T.C.
NIGDE UNIVERSITESI

SOSYAL BIiLiIMLER ENSTIiTUSU

OTEL iISLETMELERINDE YiYECEK MALIYET KONTROLU
ve OTEL iISLETMESINDE BiR UYGULAMA

7880

YUKSEK LiSANS TEZi

Damsman:

Yrd. Dog. Dr. Yasar AYDIN

Hazirlayan: Murat KAHYA

Nigde - 2004



T.C.
NIGDE UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGU’ne

Murat KAHY A’ya ait “Otel Isletmelerinde Yiyecek Maliyet Kontrolii ve Otel
Isletmesinde Bir Uygulama” adli galigma, jiirimiz tarafindan yiiksek lisans tezi olarak

oybirligi/oygoklugu ile basarili/bagarisiz kabul edilmigtir.

Imza
Akademik Unvan, Adi-Soyad:
(Jiiri Bagkani)
Imza Imza
Akademik Unvan, Adi-Soyadi Akademik Unvan, Adi-Soyadi

(Juri Uyesi) (Jiri Uyesi)



ﬁzet

Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin analizi igin farkli yontemler
kullanilmaktadir. Her otel ayn1 yontemi kullanarak kendisi i¢in gerekli dogru verilere
ulagamaz. Bunda otelin galigma diizeni, satiy ve yonetim politikalar1 6nemli rol
oynar. Otellerin kendilerine uygun maliyet analiz yontemleri kullanmalari, bu
politikalarin dogru sonuglanmasim1 saglayacaktir. Otellerin kapasiteleri ve ig
hacimleri birbirlerinden farkli analiz yontemleri kullanmalarini gerektirir.

Otel isletmeleri yiyecek bolimiinde halen kullanilan yiyecek maliyet analiz
yontemlerinden biri olan standart miktar maliyet analiz yonteminde, yiyecek
yapiminda kullanilan malzemeler ana bagliklar halinde gruplandinlir ve kontrol
caligmalan bu gruplar takip edilerek yapilir.

Bu tez galigmasinda otel igletmelerinde maliyet kavrami, maliyet kontrol
stireci ve maliyet analiz yontemleri incelenmigtir. Uygulama agamasinda, bir otelin
yiyecek bolimiinde aylik basit maliyet analiz yontemi yerine standart miktar analiz
yontemi kullanilarak yiyecek gruplarindan kirmizi et grubunun maliyeti takip edilmig

ve aylik yiyecek maliyeti iizerinde olan etkisi incelenmistir.



I

Abstract

In Hotel entreprises, different methods are used for analysis of food costs.
Not every Hotel could get correct datum using the same method. In this, working
order of Hotel, and sale and management policies play an important role. Hotels’
using analysis methods convenient for themselves would lead these policies to result
in correctly. The size and work capacities of hotels require hotels to use different

analysis methods.

In standart quantity cost analysis method that is one of the food cost analysis
methods currently bieng used in food department of Hotel entreprises, materials for
preparing food are categorized under main items and control studies are made

following these categories.

In that thesis, cost concept, cost control process and cost analysis methods in
Hotel entreprises were studied. In practice phase, in food department of a Hotel, cost
of meat group of food groups was followed and its effect on monthly food cost was
investigated using standart quantity analysis method instead of monthly simple cost

analysis method.
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GIRiS

Guniimiz diinya turizminde s6z sahibi olmaya galisan Tirkiye’de, turizmin
temelini olugturan en 6nemli alt yapi konaklama sektorii olmaktadir. Konaklama
sektorii iginde ise en 6nemlisini otel igletmeleri olugturmaktadir. Diinya turizmindeki
payt arttirabilmek icin otel igletmelerine ¢ok onemli gorevler diigmektedir. Hem
rakiplerinden daha iyi sartlarda konaklama imkani sunmali, hem de yiyecek

hizmetlerinde miigteri isteklerine uygun kaliteyi yakalamali ve korumalidirlar.

Kalitenin korunmasi, olusturulacak olan kontrol sistemleri ile mimkiin
olabilmektedir. Kontrol sistemleri kaliteyi korumamin yaninda ikinci 6nemli otel
gelirini olugturan yiyecek gelirlerinin kontrol edilmesini de saglayacaktir. Gelirlerin
kontrol kavrami ile gelir-karlilik iligkisi incelenir ve karliligin artmasi igin
maliyetlerdeki, kaliteyi etkilemeyen artiglarin (fire, zayiat, hirsizlik gibi) ontine
gecilmeye caligtimaktadir. Karliligin arttirilmasi, yeni yatirnmlarin ve ig sahalarinin
agllmas1 dinya turizmindeki payin arttirilmast anlamini tagimaktadir. Kontrol

stirecine bu bakig agisi ile yaklagilmali ve 6nemi fark edilmelidir.

Otel isletmelerinde standartlarin belirlenmesi ve iiretimin planlanmasindan
sonra yiyecek maliyet kontrol sﬁreéinin islevi baglar. Bu siire¢ belirlenen
standartlarin yerine getirilmesini ve olasi aksakliklar1 belirleyip diizeltilmesini saglar.
Boylece maliyetler kontrol altina almip, kan arttirmak miimkiin olacaktir.
Maliyetlerin kontrol altina alinabilmesi igin, 6lgiimleme gereklidir. Olgiimleme
standartlardan sapmayi belirlemeye yarar. Olgiimleme igin kullanilan yontemler ise

maliyet analiz yontemleridir.

Caligmanin amaci otel igletmelerinde etkin bir maliyet kontrol siirecinin ve
sapmalar1 belirleyecek etkin bir maliyet analiz yonteminin bir uygulama ile ortaya

konmasidir,

Tez galigmasi i¢ bolimden olugmaktadir. Birinci bolimde; otel igletmelerinin
tanimi, otel bolimleri ile ilgili genel bilgiler, yiyecek bolimii hakkinda bilgi

verilmigtir.



Ikinci bolimde; maliyet - gider kavramlar1 ve otel isletmelerindeki yeri

incelenmisgtir.

Ugilincii boliimde ise; yiyecek maliyet kontrolii, 6nemi, otel igletmelerindeki
yiyecek maliyet kontrol sireci ve yiyecek maliyet analiz yontemleri incelenmis ve

bir otel uygulamasi verilmisgtir.



L BOLUM

OTEL iSLETMELERINE GIRI$

1.1. OTEL iSLETMELERININ TANIMI

Otel, geleneksel konaklama tesislerinden en yaygin olamdir. Seyahat eden
yabancilarin gegici bir siire igin konaklamalar1 amaciyla belirli standartlarda
diizenlenmis tesislerdir. Oteller genellikle konaklama olanaklarinin yani sira
miisterilerin yeme-igme, eglenme ve alig-veris gibi ihtiyaglarim kargilayacak yan

tesislere sahip bulunmaktadir (Barutgugil 1989: 53).

14 Ekim 1983 tarih ve 18060 sayili Resmi Gazetede yayinlanan 2634 sayili
Turizmi Tesvik Kanununun 37. Maddesinin A fikrasinin 2. Bendi uyarinca gikartlmig
Turizm Yatirim ve isletmeleri Nitelikleri Yénetmeligi’nin 67. Maddesinde de oteller,
asil fonksiyonlar1 miisterilerin geceleme ihtiyaglarim saglamak olan, bu hizmetin
yaninda, yeme-igme, eglence ihtiyaglari igin yardimct ve tamamlayict birimleri de
biinyelerinde bulundurabilen en az 20 odali tesisler olarak tanimlanmaktadir (Tagkin
1997: 1).

Otel, sahibi tarafindan 6zel bir s6zlesmeye gerek kalmadan, kendisine
yapilacak hizmete, belirli bir fiyat 6demeyi kabul edecek insanlara; konaklama,

yiyecek ve igecegin saglandig1 isletme olarak da tanimlanabilir (Meldik 1972:7).

Bir bagka tanima gore ise seyahat eden insanlarin bagta konaklama olmak
izere, yeme-igme, eglenme gibi ihtiyaglarini yerine getirebilmeye doniik olarak
yapilandiriimis, personeli, mimarisi, uygulamalar! ve miigteriyle olan biitiin iligkileri

belli kurallara ve standartlara baglanmig olan igletmelerdir (Kozak 1999:2).

Yukaridaki tammlamalardan da anlagilacagi tizere otel isletmelerini,
konaklama fonksiyonu yaninda yeme-igme ve eglenme fonksiyonlarini da yerine
getiren isletmeler olarak tanimlanabilir. Yine de otelin tek bir taniminin bulunmadsgy,

farkli tanimlarin oldugu anlagilmaktadir.



1.2. OTEL iSLETMELERININ OZELLIKLERi

Konaklama, yeme, i¢me ile diger ihtiyaglart kargilayan otel igletmeleri esas

itibariyla hizmet sektorii iginde yer almakta ve bazi 6zellikleri nedeni ile de diger

isletmelerden ayrilmaktadir. Bu 6zelliklerin baghcalari sunlardir (Sener2001a:10-11):

Otel igletmeleri zamana duyarhidir. Otel igletmelerinde mugterilere sunulan
hizmetler ve imkanlar, talebin olmasi ile ortaya ¢ikar. Diger bir ifade ile
talebi bulunmayan yiyeceklerin daha onceden hazirlanarak, talep oldugunda
satilmasi1 so6z konusu degildir. Aym sekilde, otelde bir oda giinliik olarak
satiga sunulur. Yani, odanin her defasinda satiga sunuldugu zaman siiresi bir
gindiir/24 saattir. Otel odasi satiimadigi takdirde o giinkii satigi bagka bir
gine aktarmak miimkiin degildir. Sunulan mal ve hizmetler zamana karg

duyarhidir ve stoklanmasi da mimkiin olmamaktadir.

Otel isletmeleri emek-yogun igletmelerdir. Fonksiyonlarini yerine getirirken
buyuk ol¢iide insan giiciine ihtiyag duyarlar. Bu isletmeler iicret kargiliginda
mal ve hizmet sunmalarinin yaninda kiiltiirel ve sanatsal olaylara da genig
olgiide yer vermek durumundadirlar. Bir otelin biyikligi, odalarin tefrigi,
yiyecek ve igecek imkanlarimin g¢oklugu yaminda, konugun otele karst
tutumunu gosteren en 6nemli unsur, kendisine verilen hizmettir. Otelciligin
esas! insana dayanir. Giiniimiizde birgok sekt6r insan unsurunu mimkiin
oldugu kadar minimize etme gabasi i¢indedir. Yalniz, igleyisin daha hzli ve
verimli olabilmesi agisindan, muhasebe ve rezervasyon iglemlerinde
bilgisayardan faydalanilmaktadir. Otel igletmelerinde ise, otomasyonun
kullanilabilecegi alanlar ¢ok simirhidir. Ciinkii, gercek sahsi hizmetler ne
makinelegtirilebilir ne de otomatiklestirilebilir. Dolayisiyla ana unsur insan
guctdur. Odalarin temizlenmesi, yataklarin diizenlenmesi, restoranin servise
bazirlanmasi, oda servisinin yapilmas: hatta misterilerin kargilanmasi,
odalarina gikarilmasi ve ugurlanmasi gibi hizmetler bizzat insanlar tarafindan
ve psikolojik tatminler de dikkate alinarak gergeklestirilir. Bu nedenle, otel

isletmeleri emek yogun igletmelerdir.



Otel isletmeciligi dinamiktir. Otel igletmeciligi; saglikli ve modern yagam
felsefesini benimseyen, teknolojiyle ve otelcilik anlayisiyla devamli olarak
degisiklik gosteren bir endistridir. Bu bakimdan otel igletmeleri, gelen
miigterilere teknik donanimiyla ve hizmet sunumuyla asgari konforu
saglayabilmelidir. Miugteri sirekli olarak kaldigi otelden yeni hizmetler
bekler. Otelcilik hizmetlerinin kalitesi kullanilan ileri teknolojiye ve

isletmelerin biraktig1 siibjektif izlenimlere baglidur.

Yukaridaki 6zelliklere ek olarak degisik veya devamu niteliginde gortslerde

mevcuttur. Bunlardan bazilar1 agagidaki gibidir;

Otel isletmeciliginde risk faktori oldukga yiiksektir. Turizm endiistrisinde
talep, onceden kesin sekilde belirlenmesi gii¢ olan ekonomik ve politik
kosullara bagli oldugundan ve otel igletmeleri de talep dalgalanmalarindan
aninda etkilendiginden risk faktorii yitksek olmaktadir. Ayrica otel isletmeleri
mevsimlere baghh olarak talep dalgalanmalan ile kargilastiklart igin

faaliyetlerini mevsime gore diizenlerler (Gokdeniz 1999:9).

Otel isletmeciligi; Biiyiikk sermeye gerektirir. Sabit yatiimlar (Bina vb.),
donanim, makineler, malzemeler, isletmenin faaliyetlerinde ve bu faaliyetin
stirekli bagarih olmasinda onemli yer tutar. Bina ve donatim gevre
faktorleriyle etkilesim igindedir (Kantarct 1998:12). Enflasyondan dolay:
meydana gelecek amortisman kayiplarinin  olusmamast  igin  vergi
diizenlemeleri takip edilmelidir (Aydin ve Ceran 2003a:111),

Otel, birbirine son derece bagimli béliimlerden meydana gelmis, ekonomik ve
sosyal bir isletmedir. Bu nedenle otelin fonksiyonlarim yerine getiren
personel arasinda yakin bir isbirligi ve karsilikli yardimlagmanin olmasi
zorunludur. Bu 6zellik otelin bagarisin1 olumlu veya olumsuz etkilemektedir

(Batman 2001:3).

Otel, yonetimiyle oldugu kadar donammiyla da misterilerin ihtiyaglarina

cevap verebilecek nitelikte olmalidir. Yalniz konaklama ihtiyaglarini degil



aym zamanda beslenme ihtiyaglarini da kargilayabilmelidir. Misteriler ile

kisa vadeli anlagma yapan igletme olmalidir (Aktag 1989:19).

e Otellerde; Talep azaldig: zaman bos kapasite meydana gelir ve talebin en
yiksek oldugu durumlarda kesinlikle belli olan bir st kapasite sinir1 vardir,
bu sinir agitlamaz. Daha dogrusu talep sinirliligi s6z konusudur (Hacioglu

2000:11).

Anlagilacag: Uzere, otel igletmeciligi diger sektor igletmelerinden oldukga
farkli ozelliklere sahip bulunmaktadir. Bu farkliliklar icinde en belirginlerinin;
hizmetlerin stoklanamamasi, emek-yogun bir faaliyet ve risk faktoéri yogunluguna

sahip oldugunu soylenebilir.
1.3. OTEL iSLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Otel isletmelerinin siniflandirilmas: konusunda degisik goriigler ve degisik
yaklagimlar bulunmaktadir. Otel Isletmelerinin simiflandirilmasi cesitli kriterler
dikkate alinarak yapilmaktadir.Genel kabul gormiis bazi kriterler cergevesinde bu
siniflandirma su sekilde yapilabilir (Sener 2001a:20-22 | Gokdeniz 2003: 12-13):

Biiyiikliiklerine gire simiflandirma

Bir otel isletmesinin biiytikliigiinii belirlemeye yariyan kriterler sunlardar:
o Otel isletmesine yatirilan sermayenin biiyiikligii,
e (Oda sayisy,

o Otel isletmelerinde bulunan, seyahat acentelerine ve kuafor salonu veya satig

magazasi vb. olarak kiraya verilen kisimlarin hacmi,

o Isletmede istihdam edilen ig¢i sayis1 veya belirli bir siire igerisinde otel

personeline 6denen ticretlerin toplam miktart,

o Sosyal ve kiltirel ¢aligmalara aynlan kisimlarla, konferans, ziyafet,

salonlarinin tiim alanlari,



Fadaliyet siirelerine gire

Devamli Oteller: Devamli oteller, faaliyetlerini yil boyunca siirdiren
otellerdir. Sehir otelleri ile hava sartlarinin ve ig kogullarinin butin yil
boyunca faaliyet siirdiirmesine imkan bulunan diger otelleri de bu gruba dahil
edilebilir.

Mevsimlik Oteller: Bu oteller yilin belli mevsimlerinde faaliyet gosteren,
diger zamanlarda kapali bulunan isletmelerdir. Bu oteller iilkeden ilkeye,

bolgeden bolgeye degisiklikler gosterir.

Sahiplik 1lkesi Agisindan Swiflandirma

Ozel Miilkiyete Ait Oteller: Varliklarinin tamami 6zel kisi veya kisilere ait

olan otellerdir.

Kamu Kuruluglarina Ait Oteller: Varliklarinin tamami kamu kuruluslarina ait

olan otellerdir.

Karma Milkiyetli Oteller: Sermayesinin bir kisminin 6zel sektorce, bir

kisminin da kamu kurumlarinca kargilanan otellerdir.

Karsiladikar konaklama ihtiyaglarimin tiirii bakimindan:

Sehir otelleri: Bu oteller sehir merkezlerinde bulunan ve genellikle
isadamlarinin, bolgeye gelen yerli ve yabanci misgterilerin iglerini takip etmek

amaciyla kisa siireli konakladiklari igletmelerdir.

Kiy: Otelleri: Dinlenmek, eglenmek, denize girmek ve ginesten faydalanmak
ve doga ile i¢ ice olmak amaciyla uzun siireli tatil gecirmek isteyenlerin

konakladig: igletmelerdir.

Dag Otelleri: Kayak ve dagcilik sporlari yapmak, dinlenmek ve doga ile bag
baga kalarak tatil gegirmek isteyenlerin konakladiklar: igletmelerdir.



e Kaplica Otelleri: Kaplica ve gifali sulardan yararlanmak ve tedavi olmak

amaciyla gelen miisterilerin kaldiklar1 otel igletmeleridir.
Ulastirma araglarina olan bagimhhklarina gire
e Havaalam Otelleri: Biiyiik Havaalanlar1 yakininda kurulan otel igletmeleridir.

e Istasyon Otelleri: Genellikle Biyiiksehirlerin Otobiis Terminallerinin

civarinda kurulan otel igletmeleridir.

e Liman Otelleri: Biyiik liman gehirlerinde kurulan ve pek yaygin olmayan otel

isletmeleridir.

e Karayolu Kavsak Noktalarindaki Oteller: Yogun karayollarinin kavsak
noktalarinda kurulan ve iilkemizde de son yillarda yayginlagan otel

igletmeleridir.

Otel igletmelerinin siniflandiriimas ile ilgili farkli goriiglerin oldugu, kesin
sinirlar: olan bir siniflandirma imkaninin olmadigi anlagiimaktadir. Biyiiklikle ilgili
olarak “150’den az oda, 150-299 aras: oda, 300-600 arasi oda, ve 600 odadan fazla”
(Kasavana 1995:7) siniflandirmasi yaninda, “25°den az odali, 25-100 arasi odal,
101-299 aras1 odali, 300 odadan fazla oteller” (Dukas 1981:2) bigiminde oldugu gibi,
oda bagina 1.1 personel hesabindan hareketle istihdam-hacminin 110 ve daha yukari
seviyede bulunmasi durumunda biiyiik otel (Seymen 2000:203) olarak

siniflandirildig da gorilmektedir.

Tirkiye’de faaliyet gosteren otel tesisleri ile ilgili diizenlemeleri igeren ve 6
Temmuz 2000 tarih ve 24101 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Turizm Yatirim
ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi” (Kozak 2002:14) ile otel isletmelerinin
turlerine, simiflarina gore tagimalart gereken nitelikler saptanmigtir. S6z konusu
yonetmelik, Tirkiye’de “Turizm Isletme Belgeli” otel igletmelerini yildizlara gore
ayrima tabi tutmugtur. 2634 sayili Turizmi Tegvik Kanunu’na dayanilarak ilk sekli
1983 yilinda yuriirliige giren ve ardindan birkag kez degisiklige ugrayan yonetmelik,
halen 1993 yilinda gergeklestirilen son diizenlemeye bagl: olarak uygulanmaktadir.



Otellerin, yildizlama ve denetlemesinden dogan tim yetkileri Turizm Bakanliginda
toplanmugtir ve ilgili diizenlemeleri Bakanlik adina Teftis Kurulu Bagkanlig: yerine
getirmektedir. S6z konusu yonetmelige gore, Tiirkiye’de turizm igletme belgeli otel

isletmeleri agagidaki gibi tanimlanmugtir.

Yapisi, donanimi, konforu, miigteriye sundugu hizmetlerin kalitesi gibi
unsurlariyla uygar bir insanin arzu ettigi nitelikte gecici konaklama, yeme-igme ve

eglence ihtiyaglarini belirli bir ticret kargiliinda kargilayan konaklama tesisleridir.
Buna gore otel igletmeleri 5 ana grupta toplanmugtir.
o Bes yildizli oteller: En az 120 oda kapasiteli,
o Dort yildizli oteller: En az 80 oda kapasitel,
o Ug yildizli oteller: En az 40 oda kapasitel,
o iki yildizli oteller: En az 20 oda kapasiteli,
s Tek yildizli oteller: En az 10 oda kapasitelidir.

Turizm Isletme Belgesi'ne sahip olmayan oteller ise, yerel yonetimlerden
belge almaktadir. Uygulamada her belediyenin kendine gore bir siniflandirma yaptig1
gorilmektedir (Gokdeniz 2003:13). Bunlarin kontrolleri de belediyeler tarafindan
yapulir.

1.4. OTEL ISLETMELERININ YONETIMI

Yonetim, orgitsel amaglari bagarmada birey veya grup araciligi ile yapilan
faaliyet olarak tamimlanmaktadir (Kozak 2002 v.d. :19). Yonetim, isletmelerin
degisik amaglarini gerceklestirmek igin insan gruplarinin is birligi iginde yaptig:
sistemli diizenlemelerin saglanmasiyla gergeklesen bir stregtir. Otel igletmeleri son
derece karmagik bir organizasyon yapisina sahip olmast ve hizmet sunmasi
bakimindan ténetim faaliyetinin bazi 6zellikleri vardir. Bu 6zellikleri su sekilde

siralanabilir (Sener 2001a:28-29):
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e Yonetim amaca yonelik bir faaliyettir,

e Yonetim bir grup faaliyetidir,

e Yonetim insanlara yonelik bir faaliyettir,
e Yonetim bir koordinasyon faaliyetidir,

e Yonetim yetki ve sorumluluk faaliyetidir,

e Yonetim bir kontrol faaliyetidir. Personeli kontrol etmek, zorlugunun yani
sira pahalt bir soregtir (Mullins 1989:189). Yoneticilerin iggorenlerin
caligmalarim1 kontrolde kullanacaklari en onemli araglardan biri g¢aligma
kilavuzudur (Kavanaugh 1995:114).

1.5. OTEL iSLETMELERINDE ORGANIZASYON

Isletmelerde planlama asamasinda belirlenen hedeflere ulasabilmek igin
kurulmas1 gereken sistemli yapi organizasyonu olusturmaktadir. Organizasyon,
isletmeyi meydana getiren bolimler arasindaki iligkileri diizenleyen ve belirlenen
amaglan gergeklestirmek gayesiyle iist yonetimce olusturulan bigimsel bir yap:
olarak ifade edilebilir (Sener 2001b:123).

Orgiitleme veya organize etme igyerinde kisiler ile isler arasinda islerin uygun
bir dagilimint yaparak, isler ve kisiler arasindaki, diger yandan kisilerin kendi
aralarindaki iligkilerini diizenlemek igin siirekli devam eden bir ¢alismadir (Met
1989:161). Bu galiyma hangi diizeyde olursa olsun yéneticinin sorumlulugundadir.
Organizasyon ¢aligmalarinda ilk adim, amaca ulagsmak igin gerekli olan igler ve
faaliyetlerin ayrintili bir gekilde belirlenip, benzerliklerine gore gruplandirilarak
bolimlere ayrilmasidir. Tkinci adim da maddi ve beseri uretim faktorlerini bilfiil

temin ve tedarik etmektir (Aktag 2001:99).

Orgiit igerisinde isgorenlerin bagarilt olabilmesi icin gerekli otoritenin ve
sorumluluklarin belirlenmesi gerekir. Bu yonetim yetkisinin izledigi hiyerarsi

genellikle organizasyon gemasinda goriilebilmektedir. Bigimsel bir orgiit yapisi,
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igletmenin faaliyetlerini ve personelin hangi gorev ve pozisyonda oldugunu anlamak

icin bir rehber olmaktadir.

Otel igletmelerinde bi¢imsel yapinin kurulmasinda gesitli kriterler dikkate
alinmaktadir. Benzer hizmetlerin ayni bohim altinda toplanmasina iligkin gruplama,
isletmenin tercihi ile ilgili olmakla birlikte biiyiikhigiu ile de yakindan ilgilidir.
Bolimlemedeki temel amag; yoneticilerin gorevlerini kolaylagtirmak ve kontrol

kolaylig: saglamaktir.

Bolumlere ayirmada kullamilan temel kriterler sunlardir (Kavanaugh
1995:116):

o Uriin veya hizmet temeline gére boliimlere ayirma,

Fonksiyonlarina gore boliimlere ayirma,

Cografi alanlarina gore boliimlere ayirma,

Miisteri temeline gore boliimlere ayirma,

Bolumlere ayirmada fonksiyon ve iriin veya hizmet temeli daha gok isin
yapildig: diizeyde, cografi alan ve miisteri temelleri ise daha ¢ok igletme diizeyinde
kullanilirlar,

Basit bir ifade ile organizasyon; igletmede gorevlerin bolimi, yetki ve
sorumluluklarin  belirli mevkilere dagilimi ve bunlar arasindaki iligkilerin
diizenlenmesi olarak tammlanabilir (Yilmaz 1989:3). Hasan OLALI’ya (1993:296-
297) gore ise;

e I5bolimi saglanmalidr,

e Fonksiyonlarin tekrarindan sakimilmali, diplikasyon minimum diizeye
indirilmelidir. Ornegin,ticret isi hem personel hem muhasebe boliimlerinde

yer almamali boylece ayn1 hizmet iki yerde tekrarlanmamalidir,
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Bir fonksiyon boliimler arasinda dagitilmamalidir. Ornegin satin alma isi,
muhasebe, yiyecek departmani ve otel miidiirli arasinda dagitilmamalidir,

Yonetici durumunda olanlarin  yiklendikleri iglerin  igerigi iyice

saptanmalidir,

Yetenekleri ve caligma alanlart saptanmig olan insanlara kendi yetenek ve

¢aligma alanlan diginda igler verilmemelidir,

Isler belirli amaglara en az zaman, enerji ve para sarfi ile ulasilacak bigimde

organize edilmelidir,

Yoneticiler dogru gordikleri seyi yapmakta ve gerekli tedbirleri almakta hiir

olmalidir. Ancak bu keyfi hareket etmek anlaminda diistiniilmemelidir,
Birlik kural,

Gelisme kurali,

Giiven kurals,

Hiz kurals,

Uretim araglan ve isgiicii, isin ozelliklerine uygun bir sekilde secilmelidir.

Diger bir deyisle ige gore arag ve adam bulmali ve kullanilmalidir,

Organizasyon igletmede komuta birligini saglamalidir. Her ast sadece bir
istten komut almalidir, bu yetkinin verilmesi ve sorumlulugun saptanmasi

igin esastir,
Benzer isler toplanmali ve bir kiginin sorumluluguna verilmelidir,

Gorev, yetki ve sorumluluklar kesin olarak belirlenmeli ve birbirine denk
olmalidir,
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e Organizasyon, kontrol etme olanaginm vermelidir. Bu olanak, fonksiyonlarin

boliimlerinde toplanmasi ve her boélimde dengeli bir gorev, yetki ve

sorumluluga sahip kiginin yonetici olarak gorevlendirilmesi ile saglanir.

Sekil 1.1 de biyiik bir otel igletmesinin organizasyon yapist gosterilmektedir.

Sekil 1.1 Biiyiik Bir Otelin Organizasyon Semasi

GENEL MUDUR
|
GENEL MUDUR YRD.
[ | 1 I I 1
YIYECEK-ICECEK SATIS MUHASEBE SATIN ALMA PERSONEL ODALAR BOLUMU
MUDURU MUDURU MUDURU MUDURU MUDURU MUDURU
1 I
L 1 — Mubhasebeciler | '~ Satin alma [ |
Maitre D’hotel Mutfak Sefi memuru Onbtro Madiri Kat Hizmetleri
Miidiirii
Kasiyer
—  Restoran Mutfaklar I Rezervasyon
mbdird Kat Sefi
Kontrolor
L{ Bulagikhane || Resepsiyon
| Ziyafet miidiirii — Kat
— Gece Hesapgist Hizmetlileri
| {  Onkasa
'— Bar-mahzen
milidird L Depo L Meydancilar
Danigma
— Santral

Kaynak: Gokdeniz 2003:20°den uyarlanmagtir

Bir otel isletmesinde organizasyonu olusturan bélimler Sekil 1.1°de

gorildugi gibi baslica ti¢ grup altinda toplanabilir (Mavis 1994:115);

e Miisteriler i¢in hizmet sunan ve gelir getiren bolumler,

e Miusteriler i¢in hizmet sunan ve gelir getirmeyen bolimler,

e Misterilere satiimak tizere mal ve hizmet sunan otel ile sdzlesmeli olarak

bagkalar: tarafindan igletilen bolumler.
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1.5.1. Odalar Boliimii

Baz1 buyiik otellerde 6nbiiro ve kat hizmetleri bolimii, odalar béliimii olarak
tek bir yonetim altinda toplanmugtir. Onbtiro midiri ve kat hizmetleri miidiiri
(Housekeeper) odalar bolumii miidiiriine bagli olarak galigirlar (Misirli 2001:25).
Otel igletmesinde en ¢ok personel istihdam edilen, otelin kalite standardim ve

prestijini yansitan en Onemli bolimlerden biri odalar boliimiidir (Batman v.d.
2001:40).

Sekil 1.2 Odalar Béliimiiniin Organiiasyon Semasi

GENEL
MUDUR

ODA BOLUMU
MUDURU

Resepsiyon Telefon Rezervasyon Uniformah Givenlik Kat hizmetleri
sefi sefi sefl hizmetler gefi sefi sefi

Operatorler Memurlar Bellboylar Gorevliler Gozetmenler
r —
On banko Kapicilar
memurlar |

Soforler

Gece Posta ve

denetgileri damigma
memurlar

Kasiyerler

Damigma

Kaynak: Mavis 1994:118
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1.5.1.1 Onbiiro

Oda satiginin yapildigi, migterilerin kayitlarinin ve hesaplarinin tutuldugu,
gesitli danigma ve banka hizmetlerinin verildigi yerdir. Bitiin otellerde yukarndaki
isleri yerine getiren ¢aliganlar bulunmaktadir. Bu igleri yapanlarin sayisi,
organizasyondaki yerleri, otelin oda kapasitesi, kullamilan 6nbiiro sistemi, otelin

bulundugu yore gibi etkenlere gore farklilik gosterebilir.
Onbiironun alt boliimleri genel olarak sunlardir (Misirli 2001:25);
e Resepsiyon,
e OnKasa,
e Rezervasyon,
o Telefon Santrali,
e Danigma (Concierge).

Bir otel isletmesinde odalar bolumii igerisinde yer alan onbironun baglica
gorevleri sunlardir (Misirli 2001:39; Gokdeniz 2003:33);

e Misterilerin kargilanmast,
e Bagajlann giris ¢ikis kayitlarinin yapilmast, odalara ¢ikarilip indirilmesi,

e Mausterilerin istegine uygun oda satiglarini yaparak (check in) otele kabul

edilmesi,

e Ginlik gelen-giden migteri listelerinin hazirlamast ve ilgili bolimlere

gonderilmesi,
e Gunluk, haftalik, aylik, sezonluk ve yillik raporlarin diizenlemesi,

e Rezervasyonlarin uygun sekilde yapilmasi ve depozitolarin takip edilmesi,
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e Miusteriler adina folyo agilmasi, giinlik harcamalarin islenmesi ve hesabin

odemeye hazir hale getirilmesi,

e Miusteri listelerini kontrol ederek V.I.P. miisterileri belirleyerek onlar igin

odalarin tespit edilmest,

e Misterilere gelen mesajlarin ve postalarin  zamaninda iletilmesi ve

muisterilerin iletigim araglar1 ile goriigmelerinin saglanmasi,
e Miisterilerin ihtiyaci olan kambiyo iglemlerinin yapilmasi,
o Kredili musteriler adina 6demelerin yapilmast,
e V.LP. musteri odalarina 6zel emir formlar: ile ikramlarin gonderilmesi,

e Miisteriler ile ilgili dosya ve belgelerin usuliine uygun bir gekilde tutulmasint
saglayarak, miigterilerin 6zel egyalarinin emanet kasalarinda korunmasinin

saglanmasi,

e Miisterilere bolge ve otel hakkinda her tiirlii bilginin verilmesini saglayarak,
musterilerden gelecek olan dilek ve sikayetlerin dinlenmesi suretiyle

¢Ozimiin en kisa zamanda saglanmast,

e Miisterilerin otelden iyi izlenimlerle ayrilmasinin saglanmasidir.
1.5.1.2. Kat Hizmetleri

Kat hizmetleri boliimii, igletmenin hedefledigi standartlara ve mali portreye
sadik kalarak otel igletmesinin;hijyenik ve estetik temizlik-bakim iglevini yerine
getirir (OTED 1999:1). Otelin temizligi, bakimi ve diizeninden sorumlu olan bu
boluim genis sorumluluk alanindan dolayr aym zamanda yiksek sayida kalifiye
personeli de biinyesinde barindirmaktadir. Kat hizmetleri boliimiintin bu 6zellikleri
otel igletmelerinde maliyet ve verimlilikte onemli bir etkiye sahip olmasina neden
olur. Bu boliimiin fonksiyonlarini kisaca su maddeler ile agiklanabilir (Kozak v.d.

1998:60);
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e Otelin temizligi (mutfak ve depolar harig),
‘e Temizligin sirekliligi,

e  Hizliligs,

e Saglik kurallarina uygunlugu,

e Insamn kendi evindeki rahatliginin ve giivenliginin saglanmasi,

e Caligmalarin sessizlik ile yurutiilmesidir.
Kat hizmetlerinin en yakin iligki kurdugu bolim 6nbiirodur (Kapa 1995:14).
1.5.2. Yiyecek-Igecek Boliimii

Yiyecek-igecek bolimii bir otelin yiyecek, igecek ve servis olanaklari
saplayan uretim bolimudir (Olali ve Korzay 1993:364). Miisteriye yeme-igme ile
sunulan hizmetler, onun uyanmasi ile baglar ve uyumasina kadar devam eder.
Guniimizde otel igletmelerinin yiyecek ve igecek bolimleri otelde konaklayan
miusterilerin yam sira, digaridan gelen misterilerin de yiyecek-igecek ihtiyaglarini
kargilamaktadir (Kozak v.d. 1998:89).

Bir otelde yiyecek-igecek hizmetlerinin sunulmasinin temel gerekgesi, o
isletmede kalanlarin konaklamalar1 siiresince beslenme ihtiyaglarini kargilamalari
yatar. Bu hizmetlerin sunulmasindaki kar beklentisi konuya ticari bir dzellik katar.
Otel igletmelerinin taniminda yer almasi, boliimiin; bir konaklama igletmesinin otel
niteligi kazanabilmesi igin zorunluluktur (Turksoy 1998:133). Otel isletmesinde
yiyeceklerin otel odasi ile birlikte satilmasi agagidaki gekillerde olabilir (Davidson
1993:70)

e OB (only bed) : yalniz oda satiimasi,

o BB (bed & breakfast) : oda kahvalti satig, odayla birlikte sabah kahvaltisinin

satig fiyatina dahil olmast,
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e HB (half board) : Yanm pansiyon satig, odayla birlikte sabah kahvaltisinin

ve bir ana yemegin (68le veya akgam) satig fiyatina dahil olmast,

e FB (full board) : Tam pansiyon satig, odayla birlikte sabah kahvaltisinin ve

iki ana yemegin (6gle ve aksam) satig fiyatina dahil olmast,

e All/in : Her sey dahil satig, farkli uygulamalari olmasina ragmen en genel
tanimi ile otelde tiiketilecek biitiin yiyecekler ile sinirli igki titkketimi hakkini

kapsayan satig tiirtidir.

Gintimizde otel igletmelerinin yiyecek ve igecek boliimleri otelde
konaklayan musterilerin yani sira digaridan gelen miisterilerin da yiyecek ve igecek
ihtiyaglarmi  karsilamaktadir. Ozellikle sehir otellerinde banket (ziyafet)

hizmetlerinden saglanan gelirler otel isletmeleri igin son derece 6nemlidir.

Otel igletmeleri igin hem zorunluluk hem de kar getiren bir boliim olarak
ortaya ¢ikmasi, yiyecek-igecek bolimiiniin iglevlerini en iyi sekilde yapabilmesi igin,
organizasyonunu diizgiin bir sekilde yapilandirmasim zorunlu kilar. Biiyiik bir otel
igletmesinin  yiyecek-igecek boliimiiniin  organizasyon semas1 Sekil 1.3’de

gosterilmigtir.
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Sekil 1.3 Yiyecek-icecek Boliimii Organizasyon Semas:

YIYECEK-ICECEK
MUDURO
I
YIYECEK-ICECEK
MUDUR YARD.
I
I 1 | I 1
BAR SEF RESTORAN BULASIKHANE KONTROLOR
MUDURU ASCI MUDURU SEFt

I ] I 1
Bar Sefi Su Sefi Sef Garson Bulagikhane Satin alma

T | T personeli memuru
Barmen Ascilar Kaptan "

— Tesellim

I — memurlart
Barboy Garson

I I —  Depo
Stajyer Komi sorumlulary

Il
Stajyer

Kaynak: Kozak v.d. 2002:102

Cogu buyiik otel igletmesinde Sekil 1.3.’de gosterildigi gibi yiyecek-igecek
bolimi yiyecek —igecek miidiiriiniin yonetiminde servis ve Uretim alt bolimleri

halinde diizenlenir.

Yiyecek-Igecek Miidiirii: Yiyecek-igecek miidiiriiniin gérevi, otelin yiyecek-
igecek bolimiinde galigan tim personeli gorevi esnasinda kontrol etmek, siki bir
igbirligi iginde olmalarini saglamak ve arastirma yaparak yiyecek-igecek politikasini
belirlemektir (Yorikoglu ve Yorikoglu 1998:38).. Bu politikalar1 belirlerken
maliyetleri etkileyen faktorleri dikkate almak zorundadir (Schmidgall 1997:16)

Servis bolumii

Otele gelen misafirlere verilen hizmetlerin biiyiik bir bolimi yiyecek-igecek
boéliimiinde verilir. Misafirler yiyecek-igecek servisi yapilan bolumlere, yalniz yeme-
icme faaliyetleri icin degil ayni zamanda keyif gatmaya, rahatlayip dinlenmeye ve

eglenmeye gelirler. Bu sebeple diger hizmet boliimlerden daha fazla dikkat, ilg,
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stirat ve bilgi ister (Giirel ve Giirel 1997:40). Servis boliimiinde galigan personelin

gorevleri agagida siralanmugtir;

e Restoran Miidiirii: Kahvalti, 6gle ve aksam yemegi organizasyonundan ve
servisinden sorumlu olmak, bu hizmetlerin en iyi kalitede yiritilmesini

saglamaktan sorumliudur.

e Kaptan: Servis koordinasyonunun saglanmasit ve servis elemanlarinin

kontroliniin yapilmasindan sorumludur.

e Garson: Yiyecek ve igecek servisini miigterilerle iyi bir iletigim kurarak

yerine getirmek ve onlarin memnuniyetini saglamaktan sorumludur.

e Komi: Verilen gorevleri istenilen standartlar dogrultusunda siirekli bigimde

yerine getirmek ve garsonlara iglerinde yardimci olmaktan sorumludur.

o Stajyer: Yemek ve igki servisi meslegini 6grenmek igin ise girmis geng ve

deneyimsiz personeldir.

Servis bolimunde personel verimliligini takip etmek i¢in personel performans
analizi (gekil 1.4) takip edilmelidir (Kavanaugh 2001:130).

Sekil 1.4. Performans Analiz Raporu

Caligmaveri:................ Adi, Soyadi:...................
Shift:..................
Giinler 14/4 15/4 16/4 17/4 18/4
Servis yapilan miigteri sayisi 38 60 25 45 50
Caligilan saat sayist 4 4 4 4 3,5
Caligilan saat bagina / konuk sayisi 9,5 15 6,3 11,3 14,3
Cok
Sorun yok Servis. Biitiin
fazla Sorun
. Diizenli | standarci _ .| ginhizh
Gozetim memuru raporu bos yok iyi o
calisma yakalana ve iyl
zaman cahist
madi galists
olustu
Onerilen galiyma saati / miigteri sayisi... ... Yonetici:.................

Kaynak: Kavanaugh 2001:130
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Uretim béliimii

Yiyecek ve igecek isletmelerinde (otel igletmeleri, ticari ve kurumsal yiyecek
igecek igletmeleri) mutfak, yiyecek iretiminin yapildig1 yerdir. Uretimin gereksinimi
ve boyutu, mutfak caliganlarinin sayisi ve gorevleri belirlenirken g6z Oniinde
bulundurulmas: gereken faktorleri su gekilde siralamak miimkiindiir (Giirel
1997:41).

o Isletmenin buyikligi ve tiri,

o Isletmenin orgiitsel yapisi,

o Mutfagn fiziki yapis1 ve ekipmanlar,
e Meni.

Servis boliimiinde galisan personelin gorevleri agagida siralanmustir (Kozak
v.d. 2002:103);

e Bas Asci- Sef As¢t (Executive Chef): Yiyeceklerin standart (her zaman ayn
kalite ve miktarda) olarak hazirlanip iiretimini saglamak ve mutfagin yonetim

ve organizasyonundan sorumludur.

o Sef As¢ct — Bas As¢t Yardimcist (Sous Chef): Mutfagin fiziki operasyonundan
sorumludur. Tiim mutfak ekibinin ¢aligma planlari, gérev dagilimlari, yemek
ve ziyafet organizasyonlarinda mutfagin hazirligi gorevleri arasindadir. Sef

agc1 ile esgudim igerisinde galigir.

o Kistim Sefleri (Chefs De Partie): Mutfakta iretim degisik boliimlerde
gergeklesir. Her bir bolim kisim geflerinin denetiminde kendi tretiminden

sorumludur.

o Sef Sosiyer (Chef Soucier): Tum et yemekleri ile kiimes ve av hayvanlarinin
etlerinden yapilan yemeklerle bu yemeklerin garnitiirlerinin hazirlanmasindan

ve sunulmasindan sorumludur. Pasta ve tathi soslars, balik soslari, rosto etlerin



22

soslari ile soguk soslarin digindaki soslarin hazirlanmas: da gorevleri arasinda

yer alir.

Balik Sefi (Chef Pois Sonier): Tava ve 1zgara diginda sicak balik yemekleri ile

bu tiir yemeklerin garnitiir ve soslarinin hazirlanmasindan sorumludur.

Izgara Sefi (Chef Rotisseur- Chef Grillardin): Rosto etler, bu yemeklerin
yaninda izgara garnitiir olarak hazirlanan sebze ve meyveler, tavada pisirilen
etler, bu tir yemeklerin garnitiir sebze ve meyveleri, hazirlanan tim

yemeklerin garnitiir ve soslarimin hazirlanmasindan sorumludur.

Chef Entremettier: Tava ve 1zgarada pisirme hari¢ tim sebzelerin hazirlanip

pisirilerek sunumundan sorumludur.

Corba Sefi (Chef Potager): Sicak gorbalar ile garnitirlerin hazirlamp

pisirilerek sunulmasindan sorumludur.

Chef Garde-Manger/Larder Chef: Tum et tirlerinin kesilip, parcalanip
kalitesine gore ayrilmasi gorevini Ustlenen kasap bu kisimda gorev

yapmaktadir.

Pasta Sefi (Chef Patissier): Sicak ve soguk tatlilar ile bunlarin sos garnitiir ve

stislemeleri ekmek gesitleri ve dondurma tretiminden sorumludur. (Kogak
1998:116)

1.5.3. Muhasebe Bolimii

Muhasebe; tamamen ve kismen mali karakterde ve para ile ifade edilebilen

iglemlere ait anlamli ve giivenilir bilgileri saglayacak sekilde wverilen, ilgili

kaynaklardan toplanmasi, dogruluklarin saptanmasi, kaydedilmesi, diizenlenmest,

raporlar halinde sunulmasi, analiz ve yorumlanmasidir (Mavig 1994:251).

Schmidgall ve Damitio (1998:4)'ya gore muhasebe iglemleri agagida

siralanan bagliklar halinde siniflandirilir;

Finansal muhasebe: Gelir, gider, varliklar ve borglarla ilgilenir.



23

Maliyet muhasebesi: Kayit ve siniflandirma iglerini, simdiki (gergeklesen) ve

gelecekteki (tahmini) maliyetleri rapor halinde diizenler.

® Yonetim muhasebesi: Yoneticilere, sahip ve ortaklara igletmeyle ilgili saglikli
kararlar verebilmeleri igin ihtiyag duyulan verileri saglar.

o Vergi sistemi: Devletin vergi birimlerine verilecek olan belgelerin
hazirlanmas: ve doldurulmas: ile ilgilenir. Belge diizenini yayginlagtirmak,
yerlestirmek, kayit digi ekonominin daralttimasini ve oto kontrold saglamak
amacini tasimaktadir (Aydin ve Ceran 2003b:70)

e Muhasebe denetimi: Kayitlar1 yeniden gozden gegirerek degerlendirir ve

kontrol sistemleri olusturur.

Muhasebe bolumi organizasyonu esas alinarak bu organizasyonda yer
alanlarin gorevlerinin agiklanmas: muhasebe bolimii biinyesinde hangi iglerin
yapildig: hakkinda genel bir fikir verecektir. Tim otel igletmeleri icin gegerli tek tip
muhasebe organizasyon semasinin gizilemeyecegi ve isletmeden isletmeye muhasebe
bolimii organizasyonunda bazi farkliliklarin bulunabilecegi kabul edilerek, Sekil
1.5’de buyuk bir otel igletmesi igin muhasebe bolimii organizasyon gemasi 6rnegi

verilmigtir.

Tablo 1.5 : Biiyiik Bir Otelin Muhasebe Boliimii Organizasyon Semasi

STANDART
1

MUHASEBE SEFi

Gelirler Maliyet Kredi
kontrolii kontrol sefi servis gefi
|

Kredi
memuru

[
Tahsildar
(@ kisi)
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Muhasebe boliimiiniin gorevieri sunlardir (Kozak v.d. 2002:172-175);

Otel isletmesinin gelirleri ile ilgili gorevleri: Gelir getiren boliimlere ait
ginlik durum raporlarim, gece denetim raporlarini, fiili kasa saymmini,

veznedarin kesmis oldugu kasa ile ilgili muhasebe figlerini kontrol etmek,

Kredi ve tahsilatlarla ilgili gérevleri: Kredi talebinde bulunan sahis/firma ile
ilgili gerekli arastirmay: yapmak, kredi limitini belirlemek ve sozlesmeyi

hazirlamak,

Satin alma faaliyetleri ile ilgili gorevleri: Satin alma faaliyetlerini prosediire
uygunlugunu kontrol etmek, satin almada fiyatlarin denetimini ve
incelenmesini saglamak, faturalarin O6denmesini saglamak, satin alma
sipariglerinin  biitgeye uygunlugunu kontrol etmek, teslim almalari

denetlemek,

Odeme ve iskontolar ile ilgili gorevleri: Saticilara giinlik odemelerin nasil
yapilacaginin prosediirlerini (15 giinde bir gibi) hazirlamak ve kontrol etmek,

isletmede yapilan iskontolar incelemek ve indirim prosedrlerini belirlemek,

Maliyet kontrolii (cost-control) ile ilgili gorevleri: Yiyecek-igecek maliyet
kontrol sistemi ve prosediirlerini tespit etmek, yiyecek-igecek karliliginin
maksimum seviyeye ulagmasina yardimct olmak, igletmenin genel miidiirii ve
yiyecek igecek miidiiriine maliyetleri kontrol edebilmeleri igin gerekli maliyet

raporlarinin, maliyet kontrol bolimiince hazirlanip gonderilmesini saglamak,

Stok kontrolii ve envanter sayimlan ile ilgili gorevleri: Stok kontrol
prosediirlerinin tespit edilmesi, stok seviyelerinin belirlenmesi ve uygun
sipariglerin verilmesi ile ilgili koordinasyonu saglamak, periyodik envanter

sayimlarini diizenlemek ve ilgili birimlere sunmak,

Biitge ile ilgili gorevleri: Bolim miidirlerinden gelen yillik bitgelerin
incelenmesini ve bir onceki yilin fiili sonuglari ile karsilastirmak, bitge

hazirlanmasinda, boliim isteklerinin incelenerek gerekli ayrimlarin yapilmasi
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ve ilgili masraf kalemlerine gerekli ilavelerin yapilmasi,gelir-gider butgelerini
incelemek, gerekirse diizeltmelerini yapmak, bitgenin derlenerek tek diizen
haline getirilmesini saglamak, aylik biitce toplantilarina katilmak, aylik

sonuglari biitgeyle kargilagtirmak ve analiz etmek,

e Vergilerle ilgili gorevleri: Otel yOnetiminin 6demekle yikiimli oldugu
vergilerin hesaplanmasi ve zamaninda 6denmesinin saglanmasi igin gerekli

islerin yaptirilmasini takip etmek (SSK primleri, KDV v.b.),

e Raporlama ile ilgili gorevleri: Her bolimiin kar-zararimin g¢ikartilmas,
boliimlerin aylik ve o aya kadar olan biitge ve fiili gelir / giderlerin
¢ikariimasini saglamak,otel igletmesinin boliimlerinin yer aldigi faaliyet

raporlarini hazirlanmasi ve genel mudiir ve boliim muidiirlerine ulagtirmak,

e Diger gorevleri: Giinliik finansman programini yapmak, giinliik personelin
kestigi figleri kontrol etmek, bolim midiirleriyle goriigerek koordinasyonu

saglamak, personele yardimci olarak ig akigini hizlandirmaktir.

Otel isletmelerinde muhasebenin iglevini gerektigi gibi etkili ve verimli
olarak yerine getirebilmesi i¢in gelir ve giderlerin dogru tespit edilmesi, tahsilat ve
odemelerin yakindan takip edilmesi, tiim iglemlerin belgeye ve prosediire baglanmasi
gerekir (Kozak v.d. 2002:171) Muhasebe boliimiiniin s6z konusu iglevlerini yerine
getirmesinde 1 Ocak- 31 Aralik doénemi ile ilgili uygulamalar Sekil 1.6°da

verilmigtir.
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Agilis Bilangosu

v

Muhasebe

A 4

Rezervasyon islemleri

Oda tutma islemleri

Miisteri kayit-kabul iglemleri
Kasa iglemleri

v

Resepsiyon

A 4

Satin alma-teslim alma islemieri
Depolama-stoklama
Malzeme gikarma

Yiyecek
ve Igecek

v

Yan

Utetim Satig

Faaliyetler

A

Giinliik Defter Kayitlart

Gegici Mizan

y

Doénem sonu iglemleri

y

+————>»  Muhasebe

Kesin Mizan

Kapamsg Bilangosu

A 4

Gelir Tablosu

Kaynak: Cetiner 2002:34

1.5.4. Sati ve Pazarlama Bolimi

Turistik mal ve hizmetlerin dogrudan veya turizm aracilari yardimiyla yerel,

bolgesel, ulusal ve uluslar arasi planda, ireticiden son tiketici olan turiste akis1 ve
yeni turistik tiikketim ihtiyaglarnin ve arzularimin yaratilmas: ile ilgili sistemli

faaliyetlerdir (Hacioglu 2000:10). isletme iginde yonetim tarafindan yiritilen
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onemli bir islevdir (Holloway 1992:4), miisteri merkezli bir politika izlenmesi
gereklidir (Dalrymple, Parsons 1990:5).

Oteller satig faaliyetlerinin gelistirilmesinde ozellikle iki konu iizerinde
durmaktadir. Bunlar (Hacioglu 2000:88-89):

Isletme ici Satiglar; Miisteri otele geldikten sonra mal ve hizmetlerin kendisine
sunulmast ve konugun daha ¢ok para harcamaya yonlendirilmesi igin yapilan

cabalardir.

Otel isletmeleri satiglarin artirilmasi igin sadece satig islemlerinin yapildig:
bolimleri degil, tiim boliimleri ve bu bolimlerde galisan personeli kullanmaktadir.
Ancak bunu gergeklestirebilmek igin 6ncelikle otelin satig personeli, halkla iligkiler
uzmani, uluslararasi satig temsilcisi ve diger satis gérevlilerinin birlikte yapacaklari
¢aligmalar ile otel personelinin satig artirma ve gelistirme faaliyetleri belirlenmelidir.
Otel yonetimleri bu g¢alismay1 genellikle isletme faaliyetlerinin durgun oldugu
donemlerde toplantilar ve seminerler diizenlemek sureti ile gergeklestirir (Sener
1997b:189).

Isletme Dis1 Satislar; Degisik arag ve teknikler kullanilmak suretiyle bir anlamda

otelin propaganda ve reklaminin yapilmas: faaliyetidir.
Pazarlamanin iglevlerini asagidaki gibi gruplandirilabilir (Igoz 2001:17);
e Pazar ile ilgili islevler,
e Urin ile ilgili islevler,
e Dagitim ile ilgili islevler,
o Fiyat ile ilgili iglevler,
o Satig ile ilgili iglevler,

e Pazarlama yonetimi ile ilgili iglevler.
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1.5.5. Personel Bslumi

Mal ve hizmetlerin istenilen kalitede iretilmesi ve sunulmasi igin, bu
sektordeki insan kaynagimnin niteliksel ve niceliksel anlamda gelistirilmesine ihtiyag
duyulmaktadir (Kozak v.d 2002:59). Personel bolimii nitelikli yonetici ve personeli
isletmeye cezbetmek, egitim ve dengeli iligki ve iletigim aracilif: ile isgiicii kaybint
asgaride tutmak, personel devrini azaltmak ve sirket politika ve standartlarimin her
boliim tarafindan benimsenmesini ve iglerlik kazandirilmasint saglamak gorevlerini

ustlenmisgtir.
Personel boliimiinin gorevleri sunlardir (Senerb 1997:157).

e Otelin genel personel politikasinin esaslari tespit ederek uygulanmasini

saglamak,
e Sendikal iligkileri ve toplu sozlegmeleri yiriitmek,
e Personel iicretlerinin tespit edilmesini fonksiyonel olarak yerine getirmek,
oI5 analizi,
o Insan giicii politikalarinin planlanmast,
e Personelin ige alinmasi,
e Personelin segimi,
e Personelin egitimi,
o Isdegerlemesi,
e Bagar1 degerlemesi,
e Personelin ddiillendirilmesi,

e Personelin 6zel sorunlarinin ¢ozimidur.
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IL. BOLUM

TEMEL MALIYET KAVRAMLARI, MALIYET SiSTEMLERI VE OTEL
ISLETMELERININ YiYECEK MALIYET GiDERLERI

2.1. TEMEL KAVRAMLAR

Bu bolimde maliyet muhasebesinin konular igerisinde yer alan ve bundan

sonraki galigmalarda kargilagilacak olan temel kavramlar agiklanmaya galigilmugtir.
2.1.1. Gider

Gider kavraminin degigik bigimlerde tamimlamasi yapilmigtir. Gider,
isletmenin faaliyetini ve varligim siirdiirebilmesi ve ekonomik yarar saglamasi i¢in
belli bir donemde kullandig: ve tikettigi girdilerin faydasi tilkkenmis maliyetlerin,
hasilattan diigiilen kismidir (Akdogan 1998:8) veya daha genis anlamyla,
igletmelerin normal faaliyetlerini siirdiirebilmesi ve gelir elde edebilmesi i¢in belirli
bir hesap doneminde kullandigi ve tiiketti3i mal ve hizmetlerin parasal degeridir
(Tuttnct 2001:5). Kurgun’a (2001:24) goére gider, isletmelerin varliklarini ve
islevlerini surdirebilmek ve gelir elde edebilmek igin, belli bir hesap déneminde
kullandiklar1 veya tiikettikleri mal ve hizmetlerin parasal degeri, Altug’a (1996:16)
gore ise; Isletme varliklarinin kullanilip tiiketilmesiyle olugmaktadir. Bir baska ifade
ile hasilattan digiilen degerini yitirmig veya faydasi tiikkenmis maliyettir. Hasilat,
satilan mamul ve hizmetler kargiliginda, satilan mamul ve hizmet alicilarina

yukletilen miikellefiyettir. Su halde gider hasilat1 azaltici bir unsur olmaktadir.

Isletmeler faaliyetlerini devam ettirebilmek igin mal ve hizmetlerden
yararlanmak ve titketmek zorundadirlar. Uretim faaliyeti i¢in hammadde, personel,
enerji ve su kullanmak durumundadir. Belli bir donemde kullanmig oldugu ve
tiketmis oldugu mal ve hizmetlerin parasal tutarina gider denilmesi (Cetiner

2002:438), gider kavraminin igletme agisindan énemini vurgular.
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Tanimlardan da elde edilen bilgiler ile giderin temel 6zelliklerini agagidaki

gibi siralanabilir;

e Igletmenin faaliyet amaglarina uygun olarak veya olmayarak mal veya hizmet

tiiketilmesi,
e Baslangig ve bitigi belirlenmis bir doneme ait olmasi gerekir.
2.1.2. Harcama

Harcama kavrami gider kavramina yakin bir anlam tasimasina ragmen farkli

bir kavramdir. Harcama kavramu ile ilgili tamimlar;

Isletmelerin para olarak yaptiklar: her 6deme harcamadir (Tiitiincii 2001:6).
Herhangi bir amagla isletme tarafindan &denen nakdin, transfer edilen varligin,
katlanilan bir borcun yada sunulmus olan mal ve hizmetlerin para cinsinden 6lgiilmiig
tutann gider olarak tamimlanir. Béylece, gider sézciigiiniin anlami harcama

sozcligliniin de anlami ile ortiigmektedir (Usal 2001:24).

Bir varlik elde etmek veya bir hizmeti saglamak veya bir zararin giderilmesi
amactyla, borglanma, para 6deme veya bir varlik nakletme, saglanmis bir hizmet
veya ddenecek olan para miktari veya nakletme, faydalari iginde bulunulan hesap

dénemini asacak olan giderleri kapsamaktadir (Altug 1996:16)

Harcama, gider kavramuna yakin bir kavram olup, isletmelerin para ve
benzeri araglarla yaptiklari her 6deme bir harcamadir. Her harcama bir gider
olmadig1 gibi (6rnegin; pesin 6demeler ), her gider de bir harcama olmayabilir.

(6rnegin; amortismanlar ve 6denmemis giderler gibi ) (Akinci 1995:27).

Isletme tarafindan tiretim faaliyetleri diginda herhangi bir nedenle para veya
benzeri araglarla yapilan ddemelerdir. Ornegin isletmenin bir kisiye bor¢ vermesi,

demirbag esya satin alinmasi harcamadir (Cetiner 2002:438)

Harcama kavraminin bir bagka ozelligi ise 6deme vaadini de kapsamasidir.

Odeme vaadi borglanma kavramini da igermektedir (Yiikgii 1999:48)
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Harcama igin temel unsur 6demedir. Odeme para veya benzeri (Cek,senet
gibi) bir ddeme aract ile yapilabilecegi gibi 6deme vaadi de (borg) harcama kapsami

iginde ele alinacaktir.
2.1.3. Maliyet

Toplumun ihtiyaglarii kargilamak tizere kurulan igletmelerin, tretim
faktorlerini birlegtirirken kullanmig olduklari tiim degerlere maliyet denir. Maliyet ile
ilgili tanimlar;

Maliyet tretim faaliyetleri ile ilgili olarak katlanilan ekonomik fedakarliklarin
toplamidir (Tutinct 2001:5). Maliyet, fayda saglanmasi amaci ile tretim
faktorlerinin tiiketilmesidir. Fayda ise herhangi bir mala gesitli etkenlerle insan

gereksinmelerini giderecek ozellikler kazandirilmasidir (Altug 1996:16).

Ekonomik bir igbolimii sonucu olugan igletmeler toplumun ihtiyaglarina
cevap vermek ic¢in ugragirlar. Bunun igin igletmeler, tiretim faktérlerini birlestirerek
mal ve hizmet tiretirler. Iste mal ve hizmet tretimi i¢in dogrudan veya dolayl1 bir
sekilde yapilan tim deger kullanimimna maliyet denir (Savci 1999:8) Maliyetler,
isletme varligina dahil para, alacak ve aktiflerin kit olmasindan dogar. Biitiin
ekonomilerde ve pazar kosullar altinda, iiretim faktorlerini elde ederek kullanmak
isteyen diger isletmeler vardir. Bu isletmelerin iiretim faktorleri talebi, kit olan
uretim faktorleri arzi ile kargilaginca, uretim faktorleri igin bir bedel ddenmesi
zorunlulugu ortaya ¢ikar. Bu bedel igletme dilinde maliyet kavrami ile ifade edilir
(Turksoy 1998:23).

Ilk asamada genel nitelikli bir tanimlamayla maliyet, belirli bir amaca
ulagmak igin katlanilan fedakarliklarin ifadesidir. Ikinci agamada igletme kavramina
uyarlanmg bir maliyet kavrami, bir mal yada hizmet tretebilmek igin katlanilan

fedakarliklarin ve yapilan titkketimlerin parasal ifadesidir (Usal 2001:25).

Her isletmenin kendi faaliyet konusu olugturan mamul veya hizmetleri elde

edebilmek i¢in harcadigi cesitli tretim faktorlerinin para ile olgilen degerine o
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tiriiniin maliyeti denir. Uretim maliyeti igin yapilan bu tamimlamada, dzellikle su g

noktaya dikkat edilmelidir (Bursal ve Ercan 1994:3-4, Savci 1999:8):

e Bir faktor harcamasinin liriin maliyetine girebilmesi i¢in, bunun o isletmenin
faaliyet konusu olugturan mamul veya hizmeti elde etmek amaciyla yapilmig

olmasi gerekir,

e Bir uretim faktorii harcamasinin maliyet sayilabilmesi igin, bunun para ile

olgiilebilecek bir degeri bulunmas: gerekir,

e Yukaridaki tanimlama tiretim maliyeti faktor harcamalarinin bir iglevi saydigt
igin, Uretim faktorii kapsaminin yeteri kadar genis belirlenmesi gerekir. Bir
mal ya da hizmetin tretilebilmesi igin katlamlan her tiirlii gider, harcama ve

kayiptir.

Ticari igletmeler igin, satin alinan mal bedeli ile bu malin elde edilmesi igin
yapilmig tiim giderler toplami (Tagima, sigorta, komisyon, depolama vb.) o malin
maliyetini olustururken, Giretim igletmeleri icin ise iiretilen malin tamamen mamul
hale gelmesi icin katlanilan tiretimle ilgili tiim fedakarliklar tiretilen malin maliyetini
olusturmaktadir (Yik¢ii 1999:39).

2.1.4. Gider, Harcama ve Maliyet Iligkisi

Gider kavrami igletmelerin normal faaliyetlerini siirdiirebilmek i¢in kullanilan
mal ve hizmetlerin parasal tutan olarak, maliyet ise; liretim amaci ile mal ve hizmet

titketimi olarak agiklanmaktadir.

Bu agiklamalardan sonra gider ile maliyet arasindaki en belirgin fark
maliyetin Uretimle iligkili olmast buna kargin giderin iretim ile iligkisinin
kurulamamig olmasidir. Ancak her ikisi i¢in de bir iktisadi degerin tiiketilmesi s6z
konusudur. Harcama ile ise bu iktisadi degerin elde edilmesi esnasinda odeme

yapilmasi kastedilmektedir (Yiik¢ 1999:49).
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2.1.4.1. Harcama-Gider-Maliyet Kavramlarinin Ayrim ve Yaklagimlar
2.1.4.1.1. Harcama-Maliyet

Maliyetin hesaplanmasinda, temel unsuru higbir zaman para harcanmasi

olusturmaz. Temeli olugturan esas, Uretim sirasinda bir takim mallarin veya

hizmetlerin yok olmasi ve tiiketilmis olmasidir.

Harcamalar ile maliyet arasindaki iligkiler bir donem igerisinde bes yonden

irdelenebilir.

Harcama ayni1 zamanda maliyettir,
Maliyet dnceden veya sonradan herhangi bir harcama yapmaksizin olugabilir,

Her harcama bir maliyet degildir. Harcama gerektirmeyen maliyetler oldugu

gibi, ayni1 gekilde maliyeti olugturmayan harcamalarda vardir,

Maliyet giderlerinin bir harcamaya dayanmasi durumunda dahi, bu iki
kavramin aymi anlama gelmesi gerekmez. Ciinkii paranin odenmesi ile

maliyeti olusturan mal tilketimi ayn1 zaman iginde olmayabilir,

Harcama ile maliyetler degerlendirme bakimindan da birbirinden ayrilabilir.
Maliyetler genellikle harcamalara gore daha degisik fiyatlarla

degerlendirilirler.

Harcamalar ile maliyetlerin karsilagtirilmasindan su sonuglar ¢ikartilabilir

(Akinci 1995:29-31):

Her maliyet bir harcamaya dayanmadigindan, maliyetin hesaplanmasinda

sadece harcamalar esas alinamaz,
Her harcama bir maliyet degildir,

Harcamalar ve maliyet icerik bakimindan aymi olduklari halde, zaman

bakimindan birbirinden ayr: olabilirler,
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e Harcamalar ile maliyet degerlendirme konusunda birbirinden ayrilabilir.
2.1.4.1.2. Gider-Maliyet

Maliyet tanimi gider tanimima benzemektedir. Isletmeler, faaliyetlerini
sirdirmek igin bir takim giderler yapmak durumundadirlar. Bu giderlerin, uretilen
mal ve hizmetlerle ilgili olanlari maliyeti, digerleri ise doénem giderlerini
olusturmaktadir (Cetiner 2002:439).

Gider kavraminin da maliyet kavraminda oldugu gibi bir mal tiiketimini ifade
etmesine ragmen bu iki kavram arasinda ayriliklar vardir. Giderler, maliyet

giderlerinin aksine iuiretime bagli olmayan mal tiikketiminden de olusabilir.

SCHMALLENBACH, giderlerle maliyetin birbirinden ayrildiklar1 durumlar:
‘Tarafsiz Giderler’ ve ‘Ek Maliyet Giderleri’ olarak, birlestikleri durumlari ise
‘Amaca Uygun Giderler’ ve ‘Ana Maliyet Giderleri’ olarak gostermigtir. Giderlerle
maliyet giderlerinin bazen sonu¢ hesaplarinda, bazen de maliyet giderleri
hesaplarinda birbirleriyle birlestikleri durumlar vardir. Yani gergek bir titketim ayni
zamanda hem gider hem de maliyet sayilabilir. Bunlarin her ikisinin sonug hesabinda
birlegmeleri durumu amaca uygun gideri, maliyet hesabinda birlesmeleri durumu ise

ana maliyetini olugturur (Akinci1 1995:31).
2.1.4.2. Isletmecilik Yontinden Maliyet Yaklagimi

Isletme ya da ekonomi bilim dallarinda, teori ya da uygulamada gesitli
sorunlarin ¢Ozilebilmesi igin maliyetlerin bilinmesi, sorunlara saglikli ¢oézim
getirebilmek igin zorunludur. Bunu gerektiren nedenler kisaca gunlardir (Dursun
2002:40);

e Bir igletmenin temel amaci genellikle ‘kar saglamak’ olarak kabul edilir. Fakat

maliyetini bilmeksizin kari saptama olanag1 yoktur.

e Uretilen mamul ya da hizmetin satis fiyatim saptarken, isletme yoneticilerinin

maliyetleri bilmeleri zorunludur. Rekabet ortaminda, kaliteyi dugtirmeden maliyetleri
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azaltarak piyasa paymnin artirilabilmesi igi, isletmenin tiim alanlarinda strekli

iyilegsmenin saglanmasi gerekir.

o Amag saglanan faydanin yapilan maliyetten daha yiiksek degerde olmasidir.
Bunu saglamanin en 6nemli yolu maliyetleri diisiik tutmaktadir. Ozellikle “rekabetin
siddetinin giderek arttig1 giiniimiiz iy ortaminda bagarili olmak isteyen isletmeler
surekli yenilik ve maliyet diigiirme baskisi altinda bulunmaktadirlar. Maliyetlerin
diugirilmesinde yeni teknolojik yatirimlar, igletmeler arasi stratejik igbirligi ve
uzmanlagma, yeni iiretim yontem ve teknolojileri 6nemli rol oynamaktadir (Saban
2003:40).

2.1.4.3. Muhasebe Yoniinden Maliyet Yaklagimi

Isletmelerde iretim faaliyetlerinin  izlenmesinde, giderlerin  biitiin
ayrintilartyla incelenerek saptanmasinin 6nemi agiktir. Bu saptamanin dikkatle
yapilmasi igletme yonetimi i¢in gok 6nemli bir gereksinimdir. Bunlari bilen yonetici,
gereksiz giderlere zamaninda ve yerinde miidahale etme olanagi bulur ve gerekli
onlemleri alabilir. Bu sekilde bir hareket, igletme faaliyetlerinin arzu edilen sonuca

varmasini saglayabilir.

Mamul ve hizmetin Gretimiyle ilgili olan gidere ‘maliyet’ adi verilmektedir.
Uretilen mamuliin maliyet bedeli bu giderler esas alinarak hesap edilmektedir. (Altug
1996:21-22).

Isletmeler hedeflerine ulasmak igin maliyet muhasebesi uygulamak
zorundadirlar. Maliyet yonetimi olarak ta adlandirilan maliyet muhasebesinin

amaglari (Atig 2000:96):

e Uriin maliyetini dogru saptama islemini gergeklestirmek ve boylece basart ve
karlilik olgimiine, fiyatlandirmaya, Finansal tablolarin hazirlanmasina ve

isletme i¢inde 6zel yonetim kararlarinin alinmasina yardimei olmak,
e Fiyat saptama ve maliyet tahminleri igin gerekli bilgileri saglamak,

e Faaliyetlerle ilgili bagar1 degerlemesini yapmak,
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Urtinler, dagitim kanallar1 ve miisteriler agisindan karliligs 6lgmek,

Maliyetlerin azaltiimasi amaciyla yapilan galigmalarin yonetilmesi igin bu

alanda galigan kisilere ilgili ve yeterli bilgileri zamaninda iletmek,

Otomasyon ve igletmelerde kullanilan bilgisayar destekli sistemlerin,
igletmenin dretimine ve verilen hizmetleri nasil etkiledigini belirleyerek,

maliyet bilgilerine glincel bir nitelik kazandirmak,

Biitgelerin hazirlanmasi, standartlarin gelistirilmesi faaliyetleri ve gesitli alt
bilgi sistemleriyle biittiniegerek, st yonetime planlama, raporlama ve kontrol

konularinda destek olmaktir.
2.2. MALIYET SISTEMLERININ SINIFLANDIRILMASI

Maliyet sistemi, iiretilen mal ve hizmetlerin kag liraya mal oldugunu

hesaplamaya yarayan bir tekniktir. Isletmelerde degisik maliyet sistemleri kullanilir.

2.2.1. Kapsamina Gore Maliyet Sistemleri

Uretilen mal ve hizmetlerin maliyeti hesaplanirken hangi giderlerin maliyet

kapsamina alinacagim belirtir.

Uriin maliyetlerinin saptanmasi igin hangi iretim giderlerinin maliyet

kapsamina almnacagi konusunda 3 yontem kullanilmaktadir. Bunlar (Biiyiikmirza
1998:185):

Tam maliyet yontemi

Normal maliyet yontemi
Degisken maliyet yontemi
2.2.1.1. Tam Maliyet Yo6ntemi

Tum maliyet unsurlarinin igine sokuldugu yontemdir.
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Gunlik yagamda maliyet muhasebesi denilince akla gelen sistem tam
maliyetleme sistemidir. Tam maliyetlemede iretim sirasinda, iiretimle dogrudan ve
dolayli bigimde ilgili olan tim maliyetler iretim faaliyetlerinin yuritilmesinde
zorunlu harcamalar olarak maliyetlere katilir. Uretim ile ilgileri agisindan maliyetler
iki ana gruba ayrilir (Peker 1988:188, Akoglan 1998:42).

e Uretimle (iretim hacmi) dogrudan dogruya ilgili maliyetler (Direkt
Maliyetler).

o Uretim hacmi ile dolayl1 ilgili maliyetler (Genel {iretim maliyetleri) (Endirekt
Maliyetler)

Direkt hammadde - malzeme ve direkt iggilik olarak iki kisma ayrilir (Peker
1988:188).

e Direkt hammadde, uriiniin igine dogrudan dogruya giren hammadde ve

malzemedir. Malin iiretimi oraninda artar azalir.

e Direkt ig¢ilik ise, dogrudan dogruya malin iiretimiyle ugragan igcilige denir.
Direkt iggilik harcamalar: da tiretim artip azaldikga, artip azalir.

Tam maliyet denilince, maliyet igine tiim {retim maliyetleri girmektedir
Direkt Hammadde ve Malzeme + Direkt Iscilik + Genel Uretim Maliyetleri = Tam
Maliyet.

Tam maliyet sistemi, maliyet kurami agisindan ussal temellere dayanmakla
birlikte, kapasite kullamg derecesi olagan diizeyde olmayan durumlarda iiretim ve

sat1g politikasi ve fiyatlama agisindan yanlig kararlara neden olabilir.

Tam Maliyet ve Gider Yeri: Tam maliyetleme sisteminde tim uretim
unsurlarinin triin maliyetine etki ettigi digiinilmektedir. Diger bir ifadeyle triin
maliyetini direkt hammadde ve malzeme, direkt iscilik ve genel iretim giderlerinin
olusturdugu varsayilmaktadir. Uretim unsurlarinin direkt veya endirekt olmas: ya da
degigsken veya sabit olmasina bakilmaksizin, uriin maliyeti saptanmaktadir. Bu

saptama sonucunda hizmet gider yerlerinde olugan tiim maliyet giderleri, esas tiretim
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gider yerlerine dagitilmaktadir. Isletmeler faaliyetlerine gore g¢aligma alanlari
gruplandirip, diger gider yerlerini belirleyebilir. Gider yerleri iki grupta incelenebilir
(Titiincti 2001 47-48):

e Uretim Gider Yeri: Iletmenin temel amacini mal ve/veya hizmetin (iiriiniin)
fiilen Tretildigi yerlere iiretim gider yeri veya iglem gider yeri denmektedir.
Ornegin bir konaklama isletmesinde odalar boliimii, mutfak tretim gider yeri

olarak adlandirilabilir.

e Hizmet Gider Yeri: Isletmenin esas amacim olusturan mal veya/hizmetin
(riintin)  fiilen  dretilmedigi, Grin Uretimiyle dogrudan iligkisi
bulunmayan,bununla birlikte dretimin kesiksiz ve dizenli sirdirilmesine
katkida bulunan, yardimei gider yerleridir. Omégin konaklama igletmelerinde

teknik servis ve yemekhane gider yerleri bu kapsamda ele alinabilir.
2.2.1.2. Normal Maliyet Yontemi

Sabit genel tiretim giderlerini toplam kapasiteye dagitarak, sadece kullanilan
kapasiteye diugen kismim mamul maliyetlerine yiikleyen, bos kapasiteye diigen
kismini ise dogrudan gelir-gider tablosuna yansitan yontemdir (Buyiikmirza
1998:185)

Bu yontem degisken giderlerin tamaminin, sabit giderlerin ise kapasite
kullanim oranina gore maliyetlere yiiklenmesi esasina dayamir. Uretim maliyet
muhasebesinde, Uretilen mamullerin maliyetleri bulunurken direkt ilk madde ve
malzeme giderleri, direkt iggilik giderleri ve degisken genel tretim giderleri tamami1
uretim maliyetine aktarilir. Bog kapasiteye diigen sabit genel tretim giderleri sonug
hesabina aktarilir (Akoglan 1998:42).

2.2.1.3. Degigken Maliyet Yontemi

Maliyetlerin yalnizca degisken giderlerin esas alinarak hesaplandigi
yontemdir. Bu yontemde, giderler degigken ve sabit olarak ayrilmakta ve maliyeti

bulunacak birimlere yalnizca degisken giderler yiklenmektedir (Akoglan 1998:42).
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Degisken maliyetler is hacmiyle agik bir sekilde iliskilidir. Is hacmi arttikga
degisken maliyetlerin artmasi; ig hacmi azaldik¢a degisken maliyetlerin azalmasi
beklenir (Benligiray 1994:111).

Degisken maliyetlemede temel varsayima gore, sabit maliyet unsurlari,
tretim ile dogrudan ilgili degildir. Dolayisiyla bunlar maliyet unsuru sayilmamali,
donem gideri olarak dogrudan dogruya sonug¢ hesaplarina aktarilarak
giderlestirilmelidir. Yalmizca degisken maliyet unsurlari Uretim maliyeti icine
sokulmalidir.

Degisken maliyetlemenin en 6nemli amacit iiretim hatlarinda ve iretim
hacminde yapilacak degisikliklerin fayda/maliyet anlayisi iginde sonuglarini
saptamaktir. Boylece oOzellikle kisa vadede kar maksimizasyonu ile ilgili
¢aliymalarda ¢ok yararli bir maliyet anlayisidir (Peker 1988:199). Kara gegis
noktasinin belirlenmesinde ve gesitli yonetim kararlarinin alinmasinda etkilidir.
Giderler sabit ve degigken olarak ayrildigindan, yonetimin alacagi kararlar kargisinda
etkilenebilecek degisken degerlerde olusacak degisiklikier kolayca saptanabilir
(Akoglan 1998:42)

Bu maliyetleme anlayis1 i¢inde iiretim hacmine bagli kalmaksizin olugan
fedakarliklar wretim faaliyetini degil, yonetim politikasini ilgilendiren fedakarliklar
olarak kabul edilip donem giderleri arasina alinir. Su halde degisken maliyet
sistemine gore tutulmus bir stok hesabinda mamuliin maliyeti olarak yalnizca, tiretim
hacmi ile baglantili bigimde artip azalma gosteren, yani direkt iscilik, direkt
hammadde ve malzeme degigken genel iiretim maliyetleri gibi degisken maliyet

unsurlari yer alir (Peker 1998:200).

Degisken Maliyet Sisteminin Yararlari: Konaklama hizmeti veren isletmelerde
kullamilan yiyecek-igecek malzemeleri, elektrik, su, temizlik malzemeleri gibi
isletme doluluguna bagli olarak degisen ve her zaman kontrol altinda tutulmasi
gereken giderlerin tespit edilmesini ve kontrol mekanizmalarinin olusturulmasini

saglar.
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Degisken maliyetleme sisteminin turizm sektoériinde faaliyet gosteren

isletmelerin yoneticilerine saglayacag: faydalar su gekilde siralanir (Kutlan 1998:98-

99).

Turizm igletmelerinde sunulan triiniin karmagik yapis1 degigken maliyetleme
sisteminin bagarisim1 artirmaktadir. Degisken maliyetle sistemi ile satig
karmas1 yapilabilmekte ve buna bagli olarak da sonuglar daha saglikli
olmaktadir. Bunun nedeni ftriinlere katki paylarmin farklhiliklarindan
dolayi,toplam karin degigkenlik gostermesidir. Sistem bu farkliliklan dikkate
almaktadir.

Fiyatlandirma kararlarina yardimci olmaktadir.

Kisa ve uzun donemde kapasite kullaniminin belirlenmesine yardimeci

olmaktadir.

Bir uriiniin tretimine ve sunulmasina devam edip etmeme veya bos
kapasitenin kullanimi konusunda karar verme ¢abalarina katkida
bulunmaktadir. Katki payr negatif olan bir {iriiniin Giretimine son verilmesi
veya pozitif olan bir {riniin iiretimine devam edilmesi gibi kararlarin

alinmasina yardimci olabilir.

Isletmenin kara gegis noktasinin veya hedeflenen kara ulasmak igin gerekli

satiy diizeyinin hesaplanmasina yardimci olmaktadir.

Satin almakiralama veya bir Uriniin veya hizmetin isletme iginde

tretilmesine iligkin kararlarin alinmasina yardimet olmaktadir.

Rekabet ortaminda,en digik fiyat dizeyinin belirlenmesine katkida

bulunmaktadir
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2.2.2. Saptama Zamanina Gore Maliyet Sistemleri

Mamul maliyetleri ya iiretimden sonra ya da tiretimden 6nce saptanir. Buna

gore, maliyetlendirme zamanini belirleyen ti¢ yontem s6z konusudur. Bunlar:
e Fiili maliyet yontemi,
e Tahmini maliyet yontemi,
e Standart maliyet yontemi.
2.2.2.1 Fiili Maliyet Yo6ntemi

Maliyet muhasebesinin maliyetlerin saptanmastyla ilgili olarak gelistirdigi

ilk sistem, fiili maliyetleme sistemidir (Tuan 197 6:253)'.

Uretilen mamul maliyetlerinin tiretim yapildiktan sonra, tiretim giderlerinin

fiili (gergeklesmis) tutarlari esas alinarak saptanmasidir (Biiytikmirza 1998:192)

Bu sistemde iretim safhalarinda veya mamullerle ilgili olarak fiilen yapilan
giderler, tretim maliyetinin saptanmasinda temel olarak alinirlar. Maliyetin, bu
sistem uyarinca hesaplanabilmesi igin Uretimin fiilen tamamlanmig olmas: gerekir.
Bu nedenle, fiili maliyet gegmise doniiktiir ve giderleri olustukga veya olugtuktan

sonra kaydeder.

Fiili maliyetler, ancak iretim iglemleri tamamlandiktan sonra maliyet
giderlerinin dagitimiyla hesaplandigindan, gecikmeli olarak sonug alinabilmektedir
(Yukei 1999:66).

Maliyet kontroliiniin temel amacinin maliyetleri diigirmek (Tuan 1976:253)
oldugu kabul edildigi taktirde, fiili maliyet sisteminin bu amaci gercgeklestirme
bakimindan yeterli bir maliyet sistemi olmadigi ortaya gikmaktadir. Yukanda da
belirtildigi gibi maliyeti olugturan giderleri yapildikga veya yapildiktan sonra toplar
ve kaydeder. Oysa israf ve kayiplarin 6nlenmesi ve tasarrufu saglayacak onlemlerin
alinmas1 suretiyle verimliligin artirilmas1 igin Uretimle ilgili islemler heniiz

olugmadan gerekli tedbirlerin alinmasi zorunlulugu vardir. Fiili maliyet sistemiyle
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saptanacak israf ve kayiplarin, gergeklesmis olmalar1 nedeniyle 6nlenmeleri miimkiin
degildir.

Ancak, kesin olarak gergeklesmis bulunan giderleri saptayan fiili maliyet
sistemi, uzun doénemde, fiyatlarin belirlenmesi, gelirin saptanmasi ve stoklarin
degerlenmesi gibi birgok 6nemli fonksiyonlar: yerine getirmenin yam sira, kontrolin

yapilmasina da iki yonden yararh olabilir (Tuan 1976:253):

e Gegmis donemlere iliskin verilenlerin incelenmesi, maliyeti olusturan
giderlerin gelisme egilimi hakkinda on bilgiler verebileceginden, bu egilimin
nedenleri tizerinde durularak, gelecege iligkin birtakim rasyonellik tedbirleri

alinabilir.

e Fiili maliyetler, standart maliyetlerle kargilagtirilmak suretiyle kontrole
olanak saglar. Gergekten, elde yeterli olacak sekilde saptanmis fiili maliyetler
mevceut degilse, kiyaslama yapilamayacagi i¢in standart maliyetlerin herhangi

bir degeri olmayacaktir.
2.2.2.2 Tahmini Maliyet Y6ntemi

Maliyetlerin, gegmis deneyimlerden ve cari girdi fiyatlardan yararlanilarak
onceden tahmin edilmesi ve kayitlarin bu maliyetlere gore tutulmas: esasina dayanan
bir yontemdir. Burada 6nceden tahmin edilen maliyetler, bilimsel olmayan bir

bigimde gegmis verilerden yararlanilarak tahmin edilmektedir (Akoglan 1998:45)

Normal isletme kogullar1 altinda, gelecekte gesitli tiretim maliyetlerinin nasil
gerceklesecegi tahmin edilir. Uretim unsurlari bu maliyetlerle hesaplara gegirilir.
Fiili maliyetle, bu tahminlerden farkli diizeylerde olusursa,bu farklar saptanir.
Nedenleri aragtirilir. Diizeltme yoluna gidilir. Farklarin nedeni, uygulamalardaki
aksakliklardan ileri geliyorsa, diizeltme bu aksakliklar1 giderecek yonde olur. Eger
tahminlerin gergek¢i olmadig: anlagilirsa yeni ve daha gergekci tahminlere gitmek
gerekir. Ancak; tahminlerle, fiili sonuglar arasindaki farklar biiyiik oranlara varirsa,

bu fark ister olumlu, ister olumsuz yonde olsun, tahminlerin hatali oldugu ortaya
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¢ikar. Eger, bu farklar siireklilik gosteriyorsa, tahminlerin samimiyetten uzak
yapildig: anlagilir (Peker 1988:173).

Uygulamada bazen sorumlu boliim yoneticilerince maliyetlerin yiksek, gelir
tahminlerinin digtik tutulduguna rastlanir. Bu takdirde, fiili sonuglar umulandan gok
olumlu goriliir. Buna, gerek kendi béliimlerini ¢ok verimli gostermeye caligan
bolim yoneticileri, gerek kurulugun timiiyle g¢ok verimli bir faaliyet donemi
gecirdigini ispatlamak isteyen iist yonetim elemanlari neden olur. Boyle bir

uygulamanin, tahmini maliyet sisteminin biitiin yararlarini yok edecegi agiktir.

Tahmini maliyetler, pratik bir yolla ve gegmigin deneyimleri goz oniine
alinarak saptanir. Ancak gelecegi tahminde, firmamin zayif ve kuvvetli yonleri,
sektorin ekonominin geliyme trendi, ig¢i sendikalarinin durumu gibi sosyal
hareketlerin ekonomiye ve dolayisiyla igletmeye etkileri vb. etkin unsurlar olanaklar
olgiistinde nesnel bigimde degerlenmelidir. Bu nedenle, tahminleri yapacak kisilerin,
ekonomi ve isletme nosyonu olan kigiler olmas: veya en azindan bu nitelikteki
kisilerin bilgisinden yararlanmasi gerekir. Aksi halde, samimiyetle yapilmig olsa bile
tahmini maliyet, gider ve gelirlere dayanan program rakamlari, aldatici sonuglar

vermekten 6teye bir deger tagimaz (Peker 1988:173-174).
2.2.2.3.Standart Maliyet Yontemi

Standart maliyet yontemi ile ilgili pek ¢ok farkli anlattm mevcuttur.
Bunlardan bazilar;; Maliyetlerin olmasi gereken tutarlarinin faaliyet yapilmadan
Once, bilimsel yontemlerle 6nceden saptanmasi ve kayitlarin bu maliyetlere gore
tutulmasini Ongoren bir yontemdir (Akoglan 1998:45). Standart maliyet biitin
standartlarin ve standart prosediirlerin izlenmesi durumunda gergeklesmesi beklenen
maliyeti belirtir (Benligiray 1994:116). Standart maliyet, bir igletmenin igsel ve
digsal kosullari altinda, maliyet nesnesinin bilimsel yontemlerle saptanan olmasi
gereken igletme igi degerdir. Isletmelerin igsel ve digsal kosullarinin farkliligs, bir
igletmede bir maliyet nesnesi igin saptanan maliyet standardinin, tim isletmelerde
ayni olmasina olanak vermez. Bu agidan, maliyet standardini, yalnizca saptandig:

isletme igin gegerli bir standart olarak anlamamiz gerekir (Pazargeviren 2000:11).
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Standart maliyet, isletmenin mevcut Uretim gilicini elverigli bir gekilde
kullanarak trettigi ve sattig1 iiriiniin maliyetleridir. Buna gore standart maliyetler,
ileride ortaya ¢ikmasi beklenen sartlar altinda gergeklesecek maliyetlerin ne olmas:
gerektigine iligkin dikkatle formulize edilmis bir ongoriimdiir. Standart maliyet
sisteminin temel amaci, Onceden saptanan maliyetlerle sonradan gergeklesen
maliyetler arasindaki farklari mimkiin oldugu kadar ayrintili bir bigimde ortaya
koymak ve boylece yoneticilerin gereken diizeltici kararlar1 en kisa siirede dogru bir
sekilde alabilmelerini saglamaktir. Bu sistemin uygulanmasi igin bazi temel
unsurlara gereksinim duyulmaktadir. Bu temel unsurlart standartlar ve gergek
maliyetler igin, baslangicta standartlarin dogru saptanmasi, daha sonra da saptanan
standartlar ile ger¢ek maliyetler arasindaki farklarin hesaplanmasi ve bu farklarin
saghkl bir sekilde degerlendirilmesi 6nemli olmaktadir. Standart maliyetler, sayisal
olarak 6lgtlebilen bir ¢iktinin bulundugu ve bu ¢ikt1 ile ¢iktinin elde edilmesi igin
kullanilan veriler arasindaki iligkinin standartlastirilabilecegi her durum igin gegerli
olabileceginden, yiyecek ve igecek isletmelerine rahatlikla uygulanabilmektedir
(Kutlan 1998:120-121, Karakaya 1999:107).

Gergek maliyetler ile standart maliyetler karsilagtirilarak bulunabilecek
farklar, igletmenin belirlenen standartlari izlemede ne 6lgiide basarili olabildigini

belirleyen bir 6lgit iglevini goriir (Benligiray 1994:116).

Isletme yoneticileri, planlama ve kontrol fonksiyonlarim yerine getirirken
etkin bir arag olarak kullanabilirler.

Standart maliyet sistemi ise, Uriin maliyetlerinin belirlenmesinde fiili
maliyetler yerine daha 6nceden belirlenmis maliyetlerin kullanildig1 bir sistemdir.
Sistemin amaci fiili maliyetleri standart maliyetlerle kargilagtirarak yoneticilerin
planlama, kontrol ve performans degerleme siirecine yardimeci olmaktir.

Uygulanmasi yedi agamadan olugmaktadir (Tirk, Ciirtik, Dogan 2003:84)
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2.2.3. Uretim Bigimine Gore Maliyetleme

Isletmelerde birim maliyetin hesaplanis bigimini etkileyen bir diger faktor de
o igletmedeki tiretim kogullaridir. Her igletmenin iretim etkinligine gore maliyetler
ya sipariy maliyet yontemine gore veya satha (evre) maliyet yontemine gore

hesaplanir.
2.2.3.1.Siparig Maliyet Yontemi

Siparig maliyet sistemi, igletmede tretilen her bir Uriin veya siparigin Gretim
unsurlarint ayn ayri belirleyen siparig veya uriin maliyetini 6zel olarak hesaplamaya

olanak taniyan bir maliyetleme sistemidir (Savec1 1999:32).

Siparig maliyetleme sistemi seri iiretim yapmayan ve siparig tizerine ¢aligan
igletmeler igin gecerli olmaktadir. Bu igletmelerin igine hizmet igletmeleri de
katilmaktadir. Bu nedenle bu sistem turizm igletmeleri agisindan ayri bir 6neme
sahiptir. Miisterilerin 6zel istek ve begenilerine bagl olarak (Digin yemekleri,
toplant1 yemekleri, pansiyon yemekleri, catering gibi) uretilecek olan trinler igin
gecerli olmaktadir. Bu saptamaya ek olarak az stokla galigan isletmelerinde tercih
ettikleri bu sistemdir. Miisterilerin verdigi siparig talimatlart dogrultusunda gerekli

stoklar stok talimatlarinin verilmesiyle olugturulur (Titiinci 2001:47).
2.2.3.2. Siparig Maliyet Sistemi

Birbirine oranla ayricaliklari olan ve ¢ogu kez ozel isteklere uygun bigimde
tretilen mallarin maliyetlenmesi i¢in kullanilan sisteme siparis maliyetleme sistemi

denir.

Siparig maliyetleme sisteminde temel amag her siparigin maliyetini ayrn ayr
hesaplayabilmek ve kontrol edebilmektir. Bu nedenle maliyet unsurlari, elden geldigi
kadar her siparis igin ayr1 ayri izlenir ve kayitlari gegirilir. Bu amagla siparis kartlars
ya da her siparis igin ayr1 bir iiretim hesab1 agilmas: yoluna gidilir. Uretim boyunca
siparigle ilgili direkt hammadde ve isgilik dogrudan dogruya bu kartlara islenir.
Genel tretim maliyetlerinden de belirli anahtarlarla her siparise yikkleme yapilarak

siparigin maliyeti bulunur (Peker 1988:213).
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2.2.3.3.Satha Maliyet Yontemi

Aymi tirden tek bir malin ya da mal gruplarmin kiitle halinde tretimi

durumunda kullanilan maliyetleme diizenine satha maliyetleme sistemi ad1 verilir.

Bu yontemde tretimle ilgili olarak kullanilan degerlerin zaman ve yer olarak

toplanmasi ve tiretimle iligkilendirilmesi gerekir (Savci 1999;32).
Yani, sistemin uygulanmas igin (Hatipoglu 1993:360):
¢ Kiitle halinde tiretim olmalidir,
e Mal birimleri arasinda az ¢ok standardizasyon olmalidir,
e Uretimde ve tiretim safhalar1 arasinda az gok bir siireklilik olmalidir,

Bu sistemde maliyetlerin safhalar itibariyle kontrolii her birimin maliyetini
ayrica kontrole oranla énem kazanir. Bu nedenledir ki bu sistemde maliyetler her
safha i¢in ayr ayri toplanir. Boyle bir uygulama iginde sorumluluk merkezlerinin ve
daha formel ve genis olarak iiretim dairelerinin her biri ayri bir maliyet olugturma

merkezi olarak ele alinir,
2.2.3.4. Safha Maliyet Sistemleri

Safha maliyet sistemi, benzer mamullerin kitle halinde uretildigi isletmelerde

kullanilan birim maliyeti hesaplama sistemidir.

Siparis maliyeti sisteminde belirli bir igin iiretim giderleri izlenirken safha

maliyeti sisteminde bir hesap doneminin tiretim giderleri izlenir (Akoglan 1998:454).

Satha maliyeti sistemine gore birim maliyetin bulunabilmesi igin yapilmasi

gereken isler soyle siralanabilir (Hatipoglu 1993:362):

1. Hesap donemi iginde safhada toplanan direkt hammaddeler, direkt iggilik ve

GUM tutarlar1 hesaplanir,
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2. Safhada hesap dénemi iginde islem goren birimlerin miktarlar: (kg metre adet
vb.)ve bunlarin ne kadarinin tamamlandigi, ne kadarimin yar1 mamul olarak

safhada kaldig1 ne kadarinin fireye doniigtigii saptanur,

3. Yukarda (2)de bulunan birimler, tamamlanma dereceleri ile carpilmak
suretiyle eg deger birimlere donistiiriiliir. Ornegin tiretim siirecindeki 10 000
birim, direkt hammadde ve malzeme bakimindan %50, direkt is¢ilik ve GUM
bakimindan %25 tamamlanmig durumda ise,bunun anlami o ana kadar
kullanilan direkt hammadde ve malzemelerin 5000 birim mamul, sarf edilen
direkt igcilik ve GUM’ {in ise 2500 birim mamul elde etmeye yeterli
miktarda oldugudur. Iste bu 5000 ve 2500’ esdeger birimlerin ad1 verilir,

4. (1)de bulunan direkt hammadde malzemeler, direkt is¢ilik ve GUM tutarlar:

ilgili esdeger birimlere boliinerek egdeger birim maliyetleri bulunur,

5. (4) de bulunan egdeger maliyetlere, mamullerle yar1 mamullerin (ayrica varsa
firelerin) (3) de bulunmusg olan esdeger birim miktarlar ile ¢arpilarak mamul
ve yar1 mamul maliyetleri bulunmug olur. Bu islem (1)de hesaplanan safhanin
toplam maliyetinin, safhada iiretilen mamul ve yari mamullere yiiklenmesi

iglemidir.

Uretim birden fazla safhadan oluguyor ise, yukanidaki 5 iglem her satha igin
ayri ayr1 yapilacak ve (5) de bulunan tamamlanmig birimlerin maliyeti bir sonraki

safhaya transfer edilecektir.
2.3. OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK MALIYET GIDERLERIi

Otel isletmelerinde yiyecek iiretimi igin olugsan giderler ii¢ baghk altinda
incelenebilir. Bunlar; ilk madde ve malzeme gideri, iscilik gideri, genel tretim
gideridir. Bu giderler ayni zamanda tistiine istenilen karlilik ilave edilerek satis fiyat:

olusturmada kullanilabilir (Guitinan 1991:236).
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2.3.1. Ilk Madde ve Malzeme Gideri

Uretimin esasini olusturan ilk madde ile tiretimin islenmesi sirasinda istenilen
nitelikte meydana gelmesi i¢in kullanilan ve o iiretimin biinyesinde kalan yada
binyesini etkileyen direkt malzeme bu grup ic¢inde yer alir (Akdogan 1998:198).
Uretilen mamullerin veya hizmetin maliyetini olusturan tretim giderleri
unsurlarindan ilkini ilk madde ve malzemeler olusturur. Isletmenin iiretim, hizmet ve
diger faaliyetlerini siirdiirebilmek amaciyla tilketmis oldugu her tiirlii ilk madde ve
malzemelerin parasal tutarina ilk madde ve malzeme gideri denir. Bu baglamda
isletmenin gerek faaliyetlerini gerekse tiretimde kullanmak amaciyla tikketmis oldugu
her turli ilk madde ve malzemelere iligkin giderler bu gurupta toplanir (Akinct
1995:76).

Birim bagina ilk madde ve malzeme maliyeti agagidaki maliyetlerin birim
sayisina (adet, kg, ton, litre, metre....gibi) bolinmesiyle bulunur (Civelek 1998:45-
46).

e Al bedeli: ilk madde ve malzemenin asil maliyetini teskil eder,
e Tagima: Satin alinan maddelerin igletmeye taginmasi ile ilgili maliyettir,

* Vade farki. Alimi finanse etmek igin kredi kullanilmig ise veya 6deme vadeli

yapilacak ise bundan dogan fiyat farki,
e Alig komisyonlari: Eger 6deniyorsa maliyete ilave edilmelidir,

o Gegici depo giderleri: Isletmeye gelmeden &nce depolanan malzemelerin
depo masrafi aliciya aitse, bundan dolay1 gikacak giderler de ilk madde ve

malzeme maliyetine eklenir.

Ik madde ve malzeme giderlerinin gogu satislar azaldikga diiger yada arttikga
yiikselir. Ilk Madde ve Malzeme Giderlerinin ézellikleri sunlardir (Usal 2001:40):

e Uretim faaliyetlerini dogrudan veya dolayli olarak etkilemesi,

e Once miktar daha sonra tutar olarak saptanmasinin gerekliligi,
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¢ Ilk Madde ve malzemelerin stoklanma 6zelligine sahip olusu,
o Uretim bigimine gore maddelerin birden fazla sayida kullaniimas,

e Belli bir igletme sermayesine (stoklama ) ve dolayisiyla da finansal bir

maliyete gereksinme duyulmasi,

Bu ozellikler, ilk madde ve malzemelerin gerek miktar gerekse de tutar

duzeyinde ¢ok dikkatli izlenmeleri geregini ortaya gikarmaktadir.

ilk madde ve malzemelerin kullams amaglar ve iiretime yiiklenme agisindan
boliimlenmesi yapilabilir. Uretilen mamul yada hizmetler ile bunlarin tiretiminde
kullanilan maddeler arasinda yiikleme iligkisinin derecesi, maliyet hesaplarindaki
hassasiyeti belirleyen en onemli etkendir. Bu agidan ilk madde ve malzemeler (Altug
1991:93);

e Direkt ilk madde ve malzemeler,

e Endirekt ilk madde ve malzemeler olmak tizere iki ana gurupta toplamr ve
maliyetlerinin tiretim ¢iktilarina yiklenmesi de, bu guruplar itibar ile farkl

temellere oturur.
2.3.1.1. Direkt Ilk Madde ve Malzeme Gideri

Direkt ilk madde ve malzeme giderleri, ilgili hammadde ve malzemenin satin
alinmas:i sirasinda ortaya cikan aliy maliyetinin (alig bedeli + alig giderleri), bu
hammadde ve malzemenin iretim igin tiketilmesi nedeniyle uretim maliyetine
donigen kismini gosterir (Biiyikmirza 1998:52). Direkt ilk madde ve malzeme

giderlerinin hangi mamuliin biinyesine girdigi izlenebilmelidir (Akdogan 1998:199).

Uretim siirecinde tiketilen, fiziksel olarak driinler ile birlesen ve iirtinlere
kolayca yiiklenebilen ilk madde ve malzeme maliyetlerine direkt ilk madde ve
malzeme maliyeti denir (Titiincti 2001:6). Uretim sirasinda kullanilan malzemeden
mamul yapisi i¢ine girip, mamuliin temel 6gesini olﬁsturan ve dogrudan dogruya

saptanmast teknik bakimdan miimkiin ve iktisadi bakimdan anlamli sayilabilecek
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malzeme, direkt malzeme baghg: altinda toplanir. Otel igletmelerinde; gelir getiren

boéliimlere ait olan ve dogrudan maliyete yiiklenebilen giderlerdir (Cetiner 2002:449).
Bu tanimda ¢ikacak sonuglar sunlardir (Bursal ve Ercan 1994:82);

e Kullanilan malzeme mamul yapist igine girip mamuliin temel ogesi veya

Ogelerinden biri olmalidir,

e Ne kadar malzeme kullanildigini saptanmasi teknik bakimdan miimkiin
olmalidir,

e Ne kadar malzeme harcandifinin tespiti ekonomik bakimdan anlamli

sayilabilmelidir.

Ornegin odalar boliimiine ait olan ig¢ilik, camagir-kuru temizleme, tniforma
giderleri (Cetiner 2002:449 9, yiyecek igecek igletmelerinde yapilacak olan bir 6giin
orman kebabinin igersine konulacak patates, bezelye ve et direkt ilk madde ve

malzeme maliyeti olarak degerlendirilebilir (Tutiincii 2001:6).
2.3.1.2 Endirekt ik Madde ve Malzeme Gideri

Bu gurupta yer alan ilk madde ve malzeme giderleri, direkt ilk madde ve
malzeme diginda mamul veya mamullerin iiretilmesinde kullamlan ancak mamul
veya mamuller i¢in ne miktar tiiketildigi kolayca saptanamayan ilk madde ve
malzemelerdir (Akdogan 1998:200). Endirekt ilk madde ve malzeme giderlerinin
Onemi su noktalarda ortaya ¢ikmaktadir.

e Endirekt ilk madde ve malzeme giderleri Genel Uretim Maliyetleri
kapsamina girmektedir. Buna bagl olarak iretilen mamullere dolayli olarak

yiiklenmektedir,

e Endirekt ilk madde ve malzemenin mamul iginde miktar olarak saptanmalari

ekonomik degildir,

e Mamul madde igerisindeki paylar1 ig kolu tiretim tiiriine gore degismektedir,
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Ozellikle wiretim faaliyetlerinde kullanilan makine ve teghizatin daha verimli
caligmasini saglamak amaciyla makine ve teghizatin galigmasi ve bakimi

sirasinda tiiketilmektedir.

Endirekt ilk madde ve malzemeyi iki ana grupta toplamak olasidir (Altug 1996:47).

Yardimc1 Maddeler; Yardimci maddelerde, direkt ilk madde ve malzeme gibi,
Uretim sirasinda harcanip mamul binyesi i¢ine girmek veya mamuli
etkilemekle birlikte gerek miktar ve gerekse deger olarak mamulin temel
ogesini olugturmazlar. Bunlardan bir mamul birimi i¢in ne kadar harcandigim
dogrudan dogruya saptamak teknik bakimdan ¢ok zor oldugu gibi, miimkiin
olsa bile iktisadi bakimdan anlamli sayilamaz (Bursal ve Ercan 1994:83).
Otel isletmeleri yiyecek boliimiinde pilavin hazirlanmasinda kullamlan tuz bu

kapsamdadir.

Isletme Malzemesi; Uretim siirecinde tretilen mamul veya mamullerin
biinyesine girmemekle birlikte, tiretimin kesintisiz yiiriitilmesinde, mamul
veya mamullerin iiretilmesini kolaylagtiran malzemelerdir. Ornegin pilavin
isit1lmasinda kullanilan tiip veya elektrik giderleri bu kapsamda ele alinabilir
(Tiitiincii 2001:24).

Endirekt ilk madde ve malzemeler, mamul veya mamullerin biinyesinde yer

alip almadigina gore degerlendirilmekte olup iiretilen mamul veya mamullerin

biinyesine girmekle birlikte miktar ve tutar olarak kolayca saptanamamaktadir. Bir

bagka anlatim bigimiyle, s6zii edilen yardimci madde ve isletme malzemeleri

giderlerinin hangi mamul veya mamul gurubu ig¢in ne miktar kullandiklarinin

izlenmesi gii¢ oldugundan bu giderlerin mamullerle iligkilendirilmesinde bir takim

dagitim anahtarlarindan yararlanilmasi gerekir. Bu nedenle iiretimle ilgili endirekt ilk

madde ve malzeme giderleri genel iretim giderleri arasinda yer alir (Akinci
1995:77).
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2.3.2. Iscilik Giderleri

Uretim maliyetlerinden ikincisi iscilik maliyetleridir. isletme faaliyetlerinin
(Uretim, hizmet vb.) yuritilmesi amaciyla istihdam edilen iggilere tahakkuk ettirilen
her turli giderlerin olugturdugu hesap grubudur. Bir bagka anlatim bigimiyle mal ve
hizmet iiretimi i¢in gerekli olan ikinci tretim gideri 6gesi olup isveren tarafindan
iscilere yapilan odemelerin tamamidir (Akinci 1995:101). Isletmelerde personel
giderleri, tretilen mal ve hizmetlerin maliyetini olustﬁran Ogelerden biri olarak
emegin kargiligidir. Iscilik ise, genel anlamda kullanilan bir terim olup, calisanlarin

aldiklar: ticretin her tiiriinii kapsamaktadir (Cetiner 2002:159).

Iscilik maliyetlerini ozellikle ilk madde ve malzeme maliyetinden ayiran

baslica ozellikler sunlardir (Titiincii 2001:34);

o Igcilik, stoklanma olanag bulunmayan bir maliyet 6gesidir. Isletmenin satin
aldig1 malzeme durdugu yerde kendiliginden bir maliyet olusturmaz .Halbuki,
bir igci veya memur gegerli bir i sozlesmesine dayanarak igletmede
bulundugu siirece hatta bazen fiilen igletmede bulunmasa dahi is giicii

maliyetleri adeta agik bir taksi saati gibi islemeye devam eder,

o Isgiicii maliyetleri otomasyonun saglanmasiyla diisiiy gostermesine ragmen,
hizmet sektoriinde otomasyon kullanimui sinirlt oldugu i¢in is¢ilik maliyetleri

diismemektedir.

o Iy giicii maliyetleri, yapilan ise dogrudan dogruya oranli saf bir maliyet tirii
olmaktan ¢ok degisik kosullara gore iizerine ekler yapilabilen birlegik bir
maliyet turidur (SSK primi igveren payi, ¢ocuk zammi, iicretsiz izin, fazla

mesai, prim, hareket zammi gibi),

e Iy giicii, maliyetleri dogrudan dogruya etkileyen bir maliyet unsurudur. kimi
ozellikleri bir yana malzeme genellikle edilgen bir maliyet 6gesidir. Onu
kullanan iy giicli ve tesisat ne derece verimli calisirsa ilk madde ve

malzemenin randimani da o kadar yiiksek olur . Yani maliyetleri diigirmek
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belirli sinirlar iginde dogrudan dogruya is giiciiniin yetenek ve istegine
baglhdir (Akoglan 1998:273),

e Iscilik maliyetleri is giicti sahipleri igin bir gelir oldugundan bu gelirin
hesaplanmasi ve belirli zamanlarda hak sahiplerine 6denmesi ¢esitli hesap ve
kayitlar1 gerektirdigi gibi ucretlerle ilgili mali ve sosyal mevzuat igletmelere

cesitli idari ve mali sorumluluklarda yiikler (Yukgt 1999:105).

2821 sayili sendikalar kanununun 1. maddesine gore ‘ig¢i; hizmet akdine
dayanarak galiganlardir. is¢ilik ise mamul iiretiminde harcanan insan emegine verilen
isimdir. Belirli bir zaman siiresi i¢inde harcanan emegin kargilig1 olarak genelde para
o0denmekte ve ticret olarak alinmaktadir. Maliyet muhasebesi yoniinden iggilik
mamul maliyetine yiiklenecek emek maliyetini vurgulamakta degigik o6zellikleri
tagimaktadir. Bu 6zellikler goyle siralanabilir (Altug,1991:92):

o Iscilik odemeleri yapildigi zaman degil, mamul ve hizmet iretiminin

yapildig1 zaman ilgili yere yiikklenmelidir,

e Mamul maliyetleri igerisindeki ig¢ilik giderlerinin pay1 ig¢iye Gdenen {icret

olmayi1p briit tutandir,

e Verimliligin arttirilmas1 amaglandigi igin iggilerin 6nce; Maddi yonden
tatmini, psikolojik olarak tatmini, manevi yonden tatmini gereklidir. Daha

sonra ise; yetki ve sorumluluk verilmeli ve kar’a katilimi saglanmalidir,
o Isletmede direkt ve endirekt iggilik giderlerinin ayrimi yapilmalidir.

Personel iggilik giderleri ve diger iscilik giderlerinin toplam giderlere oram
%30 ile %40 arasinda ortaya gikar ve otel igletmelerindeki en 6nemli gider kalemini
olusturur (Agaoglu 1992:19). Eger isletmede tretim miktar1 azaliyorsa, personel
giderleri artryor demektir (Woods 1996:107).

Iscilik giderlerini de ilk madde ve malzeme giderlerinde oldugu gibi direkt
iscilik giderleri ve endirekt ig¢ilik giderleri olarak ayrilabilir.
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2.3.2.1. Direkt Iscilik Giderleri

Uygulamada direkt isgilik giderleri konusunda bir birligin olmamasimna (Savci
1999:22) ragmen, iretim gider yerinde galigan, fiilen tiretim iglemini gerceklestiren
ve dogrudan dogruya mamul veya mamullerle iligkilendirilebilen ig¢ilere 6denen

Ucretlerin parasal tutarina denir (Akinci 1995:101) tammi en yaygin kabul edilenidir.

Direkt ig¢ilik giderleri iiretim merkezlerinde galisan, dogrudan tretim islerini
gergeklestiren iscilere odenen iggilik tcreti olup, dogrudan Urlin maliyetlerine

yansitilabilen maliyet giderleridir (Tutiinci 2001:35).

Turizm igletmelerinde galisan garson, agg1, kat gorevlisi ya da tur rehberi ile

ilgili iscilik maliyetleri bu kapsamda degerlendiriimektedir (Usal 2001:44).
2.3.2.2. Endirekt iscilik Giderleri

Direkt iggilik diginda kalan, tiretim ilgili olarak ortaya gikabilecek tiim is¢ilik
giderleri, endirekt isgilik giderleri iginde ele alinabilir. Genellikle tretim
merkezlerinin diginda galisan kigilerin iicretlerinden olugsan giderlerdir . Endirekt
ig¢ilik maliyetleri dogrudan iiretilen ve/veya sunulan mal ve/veya hizmetin igine
girmezler . Bununla birlikte o mal ve /veya hizmetin tiretilmesine dolayl katkida
bulunur. Ornegin bir konaklama isletmesinde c¢alisan belboy, doorman veya
bahgivanin tcretleri bu giderler iginde yer alir (Tiitiincti 2001:35). Tamir-bakim,
satin alma, depo gibi hizmet boliimlerinde caliganlarin sunduklari hizmetler
dolaylidir ve buradakilerin biitiin maag, ticret, ve ekleri de dolayl iggilik maliyeti
sayilir (Civelek 1998:87).

Bu giderlerin retilen ve/veya sunulan mal ve /veya hizmet ile
iliskilendirilmesi ¢ok zor oldugundan, direkt olarak Uriin maliyetinin igine
yansitilmay1p,bir takim dagitim anahtarlart ve yontemleri ile Urtin maliyetlerine

yiiklenir
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2.3.3. Genel Uretim Giderleri

Isletmenin tretimi ve bu tiretime bagl hizmetleri gergeklestirmek igin yaptig
direkt ilk madde ve malzeme gideri ile direkt iggilik giderinin diginda kalan giderlere
genel uretim gideri denir (Savcr 1999:23). Direkt iggilik ve direkt ilk madde ve
malzeme giderleri diginda kalan diger giderler genel tretim giderlerini
olugturmaktadir. Bu gider ile iretilen riinler arasinda direkt ig¢ilik ve direkt ilk
madde ve malzeme giderlerinde oldugu gibi ekonomik ve mantikl: iligki kurabilmek
kolay degildir. Bundan dolayi, bu giderlerin iiretilen triinlere yiikklenmesinde gesitli
dagitim yoOntemleri ve anahtarlari kullaniimaktadir . Genel tretim giderlerini
degisken genel tiretim giderleri ve sabit genel tiretim giderleri olmak tizere iki grupta

incelemekte miimkiindiir (Tutiincii 2001:7-8).

Degisken Genel Uretim Giderleri : Enerji giderleri, yardimci malzeme ve
endirekt igciligin buyik bir bolimi bu gruba girmektedir. Otel isletmelerinde

kullanilan su ve tiipler degisken genel tiretim giderleri olarak degerlendirilebilir.

Sabit Genel Uretim Giderleri : Amortisman, kira, sigorta giderleri ve
endirekt isciligin sabit kismi bu gurupta ele alina bilir. Otel igletmelerinde mobilya,
mefrusat ve benzerlerinin amortismanlari, igletme binasinun kirasi sabit genel iiretim

giderleri olarak degerlendirilebilir

Buraya kadar yapilan agiklamalar 1g18inda genel dretim giderlerinin temel

ozelliklerini asagidaki gibi siralanabilir (Akinci 1995:123,124),

e Genel iiretim giderleri ile mamuller arasinda dogrudan dogruya bir iligki
yoktur,

e Genel uretim giderleri, birbirine benzemeyen, farkli nitelikteki birgok

giderlerin birlegmesiyle olusur,

e Genel tretim giderlerinin bir kismi, zaman iginde diizensiz bir geligim
gosterirler. Bazi aylarda gok az, bazi aylarda da oldukea yiksek duzeyde

olusurlar. Ornegin, yakacak giderleri ve tatil iicretleri gibi,
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e Genel tretim giderlerinin bir kisminin kesin tutarlari, ancak yil sonunda belli

olabilir. Ornegin, bakim-onarim giderleri gibi,

e Yillik tutarlan belli olan bazi genel giderlerinin bir kisminin, maliyetlere
yuklenmesi istenmeyebilir. Fakat bu kismin ne kadar oldugu, ancak yil
sonunda bilinebilir. Ornegin; ¢aliymayan makinelerin amortisman giderleri

gibi.

Iste genel uretim giderlerinin bu ozellikleri nedeniyle, kisa dénemde mamul
maliyetinin 6zellikle mamul ve yar1 -mamul stoklarinin degerlendirmesi saglikl
bigimde saptanmas: olanaksizdir. Bu nedenle genel iiretim giderleri igin fiili rakamlar

yerine tahmini (butgelenen) genel iiretim giderleri rakamin1 kullanma yoluna gidilir.

Konaklama sektoriinde genel iretim giderleri dénem sonunda kar-zarar

hesabina aktarilir. (Benligiray 1994:46)
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L. BOLUM

OTEL iSLETMELERINDE YiYECEK MALIYET KONTROLU,
KONTROL SURECI VE BiR UYGULAMA

3.1. YIYECEK iSLETMELERINDE MALIYET KONTROLU

Birim bagina maliyetleri en aza indirme ¢abalar1 maliyet kontrolii kavramini
giindeme getirir. Maliyet kontrolii, otel igletmesinin muhasebe departman: tarafindan
yurutilen bir islemdir. Maliyet kontrolii, maliyetlerin hangi diizeyde olmasina karar

verme ve bu maliyet amacina ulagmadir.
3.1.1. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Tanimi ve Onemi

Yiyecek maliyet kontroli; tekrar satilmak {izere ham, yari-hazir ya da hazir
olarak satin alinan yiyecek maddeleri {izerinde satin almadan satis noktasina kadar

kurulan denetim mekanizmasidir (Kozak v.d. 2002:217)

Gunimtizde gittikge artmakta olan rekabet kosullari altinda igletmelerin
varliklarim stirdirebilmeleri, rasyonel bir sekilde igletilmelerine baglidir. Bu ise
isletmelerin satiglarini artirict onlem ve politikalarina ek olarak ozellikle yiyecek
maliyetlerini kontrol altina alarak, satilan birim bagina maliyeti en az dizeye

indirmeleriyle miimkiin olmaktadir (Aras 1993:17).

Maliyet kontrolii mutfak giderlerini azaltmak igin yarar saglayan trin ve
araglarin secimini, diizenli menii olusturulmasini, satin almada detayli bir Pazar
aragtirmasini, migteri isteklerinin incelenmesini, diizenli envanter kayitlarinin

tutulmasini, ve maliyetlerin kontrol edilmesini sagladigt igin isletmeler igin
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onemlidir.

3.1.2. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Ozellikleri

Etkin bir kontrol, kontrol fonksiyonun bazi 06zelliklere sahip olmasini

gerektirir. Bu ozellikler sunlardir: (Olali ve Korzay 1993:482)

o Kontrol anlagilabilir ve siirekli olmalidir: isletmenin her kademesindeki personel

igletmenin hedeflerini, hedefler ile kendi arasindaki ilginin ne oldugunu bilmelidir,

e Kontrol hizli olmalidir: Onceden saptanan hedeflerden (Standartlardan) sapma
olup olmadigi mimkiin oldugu 6lgiide kisa siirede belirlenmeli ve ilgili boliimlere
gerekli bilgiler aktarilarak uyariimalidir. Ornegin, yiyecek maliyet yiizdesi
yiikselerek standardi agiyorsa sapmalari diizeltmek igin gerekli uyan ilgililere (satin
alma, mutfak, restoran, depo yoneticileri, teslim alma) iletilmelidir. Ciinkii, maliyet
yuzdesindeki artiglar, malzeme fiyatlarinin yiikselmesinden, satin almadaki, teslim
almadaki, depolamadaki hatalardan, mutfaktaki zayiattan, restoranda satis fiyatinin
dustik olmasindan, satiglardaki azalmadan kaynaklanabilir. Bunlarin diizeltilmesi i¢in
yiyecek maliyetlerinin periyodlar halinde (haftalik, giinliikk gibi) ¢ikartilmasi, rapor
edilmesi gerekir. Bu iglemlerin miimkiin olan en hizli gekilde yerine getirilmesi

gerekir.

e Kontrol esnek olmalidir: Degigen sartlara uyum gostermeli, sapmalar

duzeltilebilmelidir.

e Kontrol fonksiyonunun kimler tarafindan nasil ve ne zaman yapilacagi
bilinmelidir,
o Kontrol ekonomik olmalidir: Kontrol agin maliyet yiikleri getirmemeli,

saglayacag: fayda ve maliyet tasarrufu yaratacagi ek giderlerden biiyik olmalidur,

o Kontrol, gok yonli, objektif bir dzellik tagimalidir. Saptanan amaglara ulagabilme

faktorlerinin belirlenmesini saglamalidir,
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e Kontrol gergeklerle, hedeflerin kargilagtirilmasina olanak vermelidir,

o Hedeflere ulagmay1 saglayacak veya engelleyecek en etkin faktdrlerin kontroliine
oncelik vermelidir. Ornegin, yiyecek maliyetlerini veya satig gelirlerinin etkileyen

faktorlere diger faktorlerden evvel oncelik verilmelidir.
e Personel tarafindan anlagilabilmeli ve kabul gérmelidir,

e Kontrol, 6zel bilgiler saglamali bu bilgiler son derece agik olmalidir. Ornegin,
kontrol sonucunda "yiyecek isgilik maliyetleri yiiksektir" gibi esnek bir ifade yerine
"yviyecek isg¢ilik maliyetleri standartlar1 % 15 agmustir" geklinde agik bir ifade
kullanilmalidir.

3.1.3. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Amaglar:
Maliyet kontroliiniin amaglart sunlardir (Kozak v.d. 2002:218-219):
e Yonetimin verimli karar alabilmesine yardimci olmak,

e Kontrol ile ortaya ¢ikan hata veya sapmalarin kimin sorumlulugunda

oldugunu ve ne tiir onlemler alinabilecegi ile ilgili bilgi sunmak,
e Gelir-gider analizlerini yapmak,
e Gereksiz harcamalar1 6nlemek,
o Fiyatlandirmaya yardimei olmak,
e Standartlarin olugturulmasina yardimci olmak,
o Personel istihdamu ile ilgili kararlar alinmasina yardimei olmak,

o Kotii yiyecek hazirlama, fazla {iretim, standartlarin ve regetelerin basarisizca
uygulanmast gibi nedenlerle ortaya g¢ikabilecek yiyecek malzeme israfini

ortadan kaldirmak,

e Yiyecek galinmalarindan korunabilmek,
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o Ulagilan sonuglan (bagariy1) olgmektir,
o Elde edilen kaliteyi korumaktir (Dale ve Plunkett 1990:165).
3.1.4. Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Saglayacagi Faydalar

Yiyecek sunan igletmeler i¢in en 6nemli maliyet kalemi yiyecek maliyetidir.
Kar marjinin yiikseltilmesi, yiyecek maliyet kontrolii sayesinde gergeklesir. Maliyet
kontrolii sayesinde, yiyecek maliyetlerini olusturan unsurlar tespit edilir ve kontrol

altina alinir. Bu unsurlar (Kozak v.d. 2002:219):
e Yiyecek hammadde maliyetleri
e Isgiicii maliyetleri (iicretler vb.)
e Genel giderler (aydinlatma, 1sinma vb.)

Isletme miidiiriine, maliyet azaltma galismalarmin hangi maliyet unsurunda
gergeklestirilecegine ve uygun personel ve ekipmanin hangisi olacagina iliskin karar

vermede yardimci olacaktir.
3.1.5. Yiyecek Maliyet Kontroliinii Zorlagtiran Faktorler

Yiyecek otel igletmelerinde, maliyet kontrolinde kargilagilan zorluklar su

sekilde ozetlenebilir (Kozak v.d. 2002:220):

e Yiyecek stok devir hizinin yiikksek olmasi, satiglarin yiksek oldugu
donemlerde isletmeye olan mal akiglarini hizlandirmaktadir. Bu akiglar
farkli miktar ve fiyatlardan olabilmektedir. Dénemler arasi farklilagma alig

fiyatlarinin takibini giiglestirmesi,

e Yiyecek maddelerinden ana yemekler diginda da yararlanilmasi nedeniyle
belirli yemeklerin porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasindaki sapmalar ve
alnan bir yiyecek maddesinin ne kadarinin A yemegine ne kadarinin B

yemegine kullanildiginin tespiti ve hesabindaki kontrol gii¢ligu,



61

e Baz personelin ¢aligirken hazirladiklar: yiyecekleri atigtirmasi,

e Maliyet kontroliindeki gorevliler ile diger personelin yetersiz bilgiye sahip

olmasi,
e Yiyecek satiglarinin kiigiik pargalar halinde yapilmast,

e Cevresel faktorlerin olumsuz etkilerinin (enflasyon, kdv artiglar1 gibi)

olmasidir.
3.2. YIYECEK MALIYETI KONTROL SURECI

Kontrol, planlanan rakamlarin gercekiesen isletme sonuglarina uyumunu
gosteren bir dizi faaliyetlerdir. Kontrol iglemlerinin sirast Sekil 3.1°de gosterilmistir
(Cetiner 2002:538).

Sekil 3.1 :Yiyecek Kontrol Sistemi

Standartlan yeniden

gdzden gegirme

Standartlan Belirleme

Gergeklesen sonuglan Belirleme
Sonug olumlu ise ¢

Gergeklesen Sonuglarla Sonug
Standartlan Kargilagtirma ; -
[

Bonug olumsuz ise

Sapma nedenlerini aragtirma
ve analiz etme

!

Sapmalara ¢6ziim yolu bulma ve
aragtirma sonuglarim degerlendirme

Kaynak: Gefiner 20027538

Sekilde goriildiugi gibi, kontrol iglemleri ‘standartlar1 belirlemeyle baslar.

Otel igletmelerinde standartlarin belirlenmesi yiyecek maliyet siirecinin ilk denetim



62

strecidir. Bu sistemin iyi bir gekilde kurulmasi, satin alma, teslim alma, depolama,
depodan ¢ikarma iretim ve servis sistemlerinin de iyi bir sekilde islemesine yol agar.

Standartlar ise sunlardir (Cetiner 2002:538):
e Standart malzeme ozellikleri karti,
e Standart regete,
e Standart verim,
e Standart porsiyon biyiikliigi ve maliyeti,
o Standart yiyecek maliyeti yiizdesi.
3.2.1. Standart Malzeme Kart1

Malzemelerden en yiiksek verimi elde etmek ve standart tiiketim miktarina
ulagmak igin igletme bazinda yapilacak mutfak deneyleri yapilmali, deneylerden elde
edilen sonuglar sekil 3.2 de gosterilen standart malzeme kartina islenmelidir. Bu
sonuglardan satin almada rehber olarak yararlanilacak satici firmalardan, malzeme
kart1 sayesinde, mallar Ozellikleri ile istenebilecektir. Standart malzeme Kkart,
malzemenin tammlamasini saglayan bilgileri igerecektir. Bunlar: Sekil, biiytklik,
renk, agirlik, bilesim, yogunluk, olgunluk, dayamiklilik, sertlik, yumusaklik, tat,
paketleme birimi ve satin alma birimidir. Standart kartlarin amaglart sunlardir (Aras
1993:30,32)

e Misteri ihtiyaglarini kargilayan standart tiriin elde etmek,

o Isletme igin ihtiyag duyulan standart malzeme tiriinii saticilara yazil
olarak bildirmek,

e Sipariglerin teslim alinmasi1 sirasinda gorevli kigiye malzemelerin

taninmas1 agisindan kolaylik saglamaktir.
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Sekil 3.2 Standart Malzeme Karti

STANDART MALZEME KARTI

(Purchase Specification)
Kod No : 1/3
Malzeme Ad1 : Bonfile
Porsiyon Miktar : 160 gr. net
Ozellikleri
- Renk : Pembe
- Temizlenmemig Agiriig1 : 1.600 kg.
- Net Agirhigt : 1.100 kg.
- Kalin olmal
- Uzerinde bigak yarasi bulunmamalidur.

Kaynak: Aras 1993:31

3.2.2. Standart Regete

Standart recete, yiyeceklerin nasil hazirlanacagina ve pigirilecegine iligkin
plandir. Bir standart regete bir yiyecegin her seferinde olmasi istenilen ayniligin elde
edilmesi anlamina gelir (Aktag 2001:223). Standart regete, iiretimde kullanilacak
malzemeleri ve miktarini, pigirme iglemlerini ve gerekli diger bilgileri veren, yiyecek

tiirlerine iligkin bir tiretim formilidiir (Cetiner 2002:538).

Standart regetelerin (Sekil 3.3.) hazirlanmast ve uygulanmasinin amact, belirli
bir yemegin her zaman nasil yapilacagi, hangi malzemelerin ne miktarda
kullamlacagi ve bunun sonucu olarak porsiyon maliyetinin ne olacaginin onceden
belirlenmesidir. (Aras 1993:102)
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Sekii 3.3 Standart Regete Kart1

STANDART REGETE KARTI
Regete No: 17
Yemegin adi; Beef Stragonof Porsiyon buytikiugi:220gr.
Porsiyon Sayi isi: 5 Porsiyon maliyeti : 3.223 TL.
birim birim birim
Kullanilan Malzemeler Miktar fiyath |maliyet [fiyatl [maliyet|fiyati |maliyet
Bonfile ince dogranmis 750gr 16.000 | 12.000
Sogan-ince dogranmig 90gr. 12,000 | 1.080
Tereya§ 100gr. 1.500 150
Mantar-yikanmig 250gr. 10.000| 2.500
Acl Krema 20gr. 5.000 100
Hardal 15gr. 5.000 75
Tuz 10gr. 1.000 10
Karabiber Sgr. 40.000 200
Toplam Maliyet 16.115
Porsiyon Maliyeti 3.223
Porsiyon Satig Fiyat 10.000
Yiyecek Maliyet Orani 322

Kaynak: Aras 1993:104

Isletmelerin bir ¢ogunda yonetim tarafindan ortaya konmus standart bir
yemek hazirlama metodu kullanilmaz. Genellikle yemek hazirlayan personel, isi
kendi bildigi sekilde yapmaya, kendi miktar ve metotlarini kullanmaya caligir (Aras
1993:102). Yiyecek sektoriinde standart regetelerin kullanilmasina kars1 biyiik bir
isteksizlik olmasinin nedeni, ag¢inin beceri ve ustaligim kiigulttiigii seklinde

yorumlanmasindandir (Aktag 2001:223).

Standart regete uygulamasinin igletme yonetimine saglayacagi faydalar su
sekilde siralanabilir (Aktag 2001:227):

o Miusteri ve igletme agisindan tutarlilik saglar,

e Yiyecek maliyetlemesi dogru olarak yapilabilmektedir. Bu ayni zamanda fiyat

belirlemede ve maliyet kontroliinde buyiik 6nem tagimaktadur,

e Standart verimin tahmin edilmesi kolaylagir. Artan yemeklerden dolay:

maliyetlerin artmamasi igin tretim kontrol edilebilir. Tahmini verimler yoluyla
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yiyeceklerin agin veya eksik hazirlanmasi onlenir. Uretimi  karli olmayan

yiyeceklerin meniiden ¢ikarilmasi miimkiin olur,

e Standart regeteler kullanildiginda daha az ustalifa ve beceriyle iretim
yapilacagindan ihtiya¢ duyulan personelin aranan vasiflarini azaltmakta, bu da

maliyetleri diigiirmektedir,

e Porsiyonlarda standartlagmay: saglar. Standart porsiyon biiyikliikleri ise maliyet

kontroliiniin temelidir,

e Standart regeteler envanter denetimini kolaylastirict bir 6zellige sahiptir. Standart
regeteler bir porsiyon yiyecek icin gerekli malzemelerin g¢egidini ve miktarini
belirttiginden tretilen yiyecek porsiyon sayisina ve porsiyon bilyiikligiine bakmak
suretiyle hangi malzemeden ne miktarda kullanildigi ve parasal degeri hesaplanabilir.
Bu suretle depoda hangi malzemeden ne miktarda kaldig1 gunliik yiyecek porsiyon
sayilarina bakilarak hangi malzemeden ne miktarda, satin alinmasi gerektigi de

boylece belirlenebilir,

e Tecriibe kazanildikga satin alma sistemi, agir1 satin almayr azaltmak igin
gelistirilebilir (Aras 1993:108),

e Standart recetelerin diger bir 6zelligi de eksik veya fazla tretilen porsiyon
miktarinin ortaya ¢ikmasini ve nedenlerinin bulunmasim kolaylagtirmasidir (Kozak
v.d. 2002:228).

Standart regetede maliyetin kolayca hesaplanabilmesi icin yiyecek maliyet

fiyatlarini igeren bir Giinliikk Malzeme Fiyat Tablosu (sekil 3.4) diizenlenir
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Sekil:3.4 Giinliik Malzeme Fiyat Tablosu

GUNLUK MALZEME FiYAT TABLOSU AGUSTOS .......
Kod |Malzemenin TARIH
No Adi Birim 1,8 6,8 11,8 16,8 21,8 26,8
1,1 |Sigir eti-blitlin kg 17.700 | 11.700 | 11.700 | 11.700 | 12.000
2,3 |Koyun eti-but kg 12.200 | 12.200 | 12.200 | 12.200 | 12.200 | 12.250
3,2 |Pilig kg 6.650 6.600 | 6.600 | 6.600 | 7.000
5,1 {Yumurta Adet 165 165 165 165 170

ynak: Aras 1993:105

Standart regeteler hazirlanirken gegerli olan tarih ve o tarihteki malzemelerin
fiyatlar1 piyasa kosullarina bagli olarak degisiklik gosterecektir. Siirekli olarak
degisen fiyatlara bagli olarak porsiyon maliyetleri de standart regeteler iizerinde her
ay yeniden gozden gegirilir. Maliyeti 6nemli 6lgiide yiikselen yiyecegin ya satig

fiyat1 arttirilir; ya da yemek meniiden gikarilir.
3.2.3. Standart Verim

Standart verimler ile yiyeceklerin mutfaktaki iiretiminin tahminlenmesi ve
planlanmas: kolaylagirken yiyecek maliyet denetimindeki etkinlik de saglanmis olur.
Bir menti ne kadar iyi planiamirsa planlansin, yemekler kaliteli olmazsa, yemek
servisinde beklenen basariya ulagilamaz. Kaliteli yemeklerin elde edilme bagarisi
mutfakta yapilan bazi testler ve standart regetelere baglidir. Mutfak testlerinin
amaglar1 (Aktas 2001:216):

e Porsiyon maliyetlerini belirlemek,

e Satin alimacak hammaddenin miktarimi belirlemek hazirlama igin en iyi

yontemi belirlemek,

e Menii fiyatlandirmasini yapabilmek,
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e Personelin regeteleri, ve islemleri ne olgiide izlediklerini denetlemektir,

e Bagta etler olmak tizere satin alinan belli agirhiktaki yiyecek maddelerinin
uretim sonras: satilabilir aguligini ve dolayisiyla belirlenen agirliktaki

porsiyon sayisini saptamak, (Aras 1993:98).
e Standart tirtin elde etmektir

Standart {iriin ise, standart nitelige gore satin alinan malzemelerden (Ornegin
etler i¢in bunlarin taze, sogutuimug veya donmus olusu, hayvanin yagi ve cinsiyeti,
depolama siiresinin uzunlugu vb.) isletmenin standart tiretim metotlarina gore
islenmesi sonucunda kalite ve miktar yoniinden elde edilmesi gereken trindiir.
Ornegin, herhangi bir parca etin iizerinde yapilan ilk hazirlama islemleri sonras1 elde
edilen kullanilabilir kism1 ya da hazirlama ve pisirme sonrasi elde edilen yenilebilir
kism1 o etin standart verimidir. Etlerle ilgili olarak mutfak deneyleri et deney kart1

orneginde (sekil 3.5 ) gorildugi gibi soyle yapilmaktadir (Aras 1993:99):

e Uretimde kullamlacak et once tartihr, temizlenir, kullamlmayacak
kisimlardan (kemik, yag, kiyma) ayiklanir ve diger hazirliklar yapildiktan

sonra da pigirilir,

e Elde edilen pigmis durumdaki son iriinle ilk alinan normal etin agirligt
arasindaki fark, bu iglemler nedeniyle olugan fire ve kayiplarla (temizlenme,

ayiklama ve pigme firesi) kiyma olarak elde edilen yan iriinlerdir,

e Elde edilen kiyma, gegerli piyasa fiyat1 iizerinden hesaplanip toplam

maliyetten diigiilmekte, geri kalan kismu ise, son tiriinin maliyetidir,

e

o Etin piyasa fiyatlar sik sik degigtigi zaman son urtiniin yeni maliyet fiyatini
saptamak igin "Standart Maliyet faktéori" adi verilen bir katsayidan
yararlanilmaktadir. Boylece, bu konuda yeniden deney yapmaya gerek

duyulmayacaktir.
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Sekil 3.5 Et Deney Karti
Tarih : 26.08.1990
EK DENEY KARTI
Cinsi : Dana but kisa
Parga Ad. :1 Apirligi 0 20.200
kg
Tutar : 242.400 TL. Fiyat1 : 12.000
TL
I Agirlik Kg. Biri PORSIYON
DOKUM St & B
Gr. % Degeri Tutar
Kemik 1.450 7.0
Atilacak 3.500 17.0
Kiyma 4.000 20.0 10.000 40.000
Parga Et 11.250 56.0 17.991 202.400 160
TOPLAM 20.200 100.0 242.400

Kaynak : Aras 1993 :100

Maliyet Faktorii Katsayisi, deney sonucu elde edilen son trliniin porsiyon

maliyetinin, deney oncesi hammadde etin birim satin alma fiyatina boliinmesi sonucu

elde edilmektedir.
Deney sonucu elde edilen son firiiniin
porsiyon maliyeti
Maliyet Faktorii Katsayis1 =
Deney 6ncesi hammadde etin birim fiyatt

Pay ve payda arasindaki oransal iligki sabit oldugundan deney konusu etin birim

fiyat1 degistikce son iiriiniin yeni porsiyon maliyeti de kolayca bulunabilecektir.
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Son {iriiniin = Deney Konusu Hammadde X~ Maliyet faktorii Katsayisi
[Yeni Porsiyon Maliyeti Etin Birim Fiyat1

Isletmede yapilan diger mutfak testleri ise, konserve yiyeceklerin suyu
alinmig durumdaki agirliginin 6l¢iimii, sebze ve meyvelerin kullanilabilirlik testleri,
deniz UrGinlerinin temizlenmesi, pargalanmasi ve pisimi olarak degisik sekillerde

incelenebilir.
3.2.4. Standart Porsiyon

Porsiyon kontrolli, miisteriye servisi yapilacak olan yemegin goriinis,
buyuklik, miktar ve agirliginin standartlagtirilmasi ve daha sonra da bu standartlara
bagli kalmip kalinmadiginin kontrol edilmesidir (Aras 1993:109). isletme politikalart
ve misteri istekleri goz Onine alinarak hazirlanmalidir (Kozak v.d. 2002:228).
Standart receteler yapildiktan sonra biiyiiklik kontrolii son derece kolaylasir.
Standart porsiyon buyiikligii gramla 6lgiilebilecegi gibi kisi basina geyrek ekmek,
kisi bag1 bir balik olarak ta él¢iilebilir (Aktag 2001:233)

Servisi yapilan yiyeceklerin porsiyon biyiklikleri igletme yonetimi, aggibast,
restoran yoneticisinin igbirli§i sonucu saptanan biyiikliikte ve birbirine esit
olmalidir. Bunu saglamak amaciyla mutfak ve servis personeli, olgiisii belirlenmig
uygun porsiyonlama araglar1 ve teghizatlari (kepge, kasik vb) ile donatiimali ve
personelin bu olgilere bagl kalmalar1 saglanmalidir. Yiyecek porsiyon miktar
tablosu (sekil 3.6) kullanilmalidir (Aras 1993:110)
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Sekil 3.6 Yiyecek Porsiyon Miktar Tablosu

YiYECEK PORSiYON MiKTAR TABLOSU

Yemegin Adi Table dHote A la carte

Parga aded |Gramaj Parga aded |Gramaj
Izgara Kéfte 3 120 4 160
Sis 3 120 4 160
Pirzola 3 120 4 160

Kaynak: Aras 1993:110

Porsiyon Dbiiyiikligii kontrolii yardimi ile agin maliyet kayiplar
onlenebilecegi gibi yemegin kalitesini etkileyen goriiniig, lezzet, sicaklik, kivam,

koku ve renginde standart saglanmig olur.

Standart porsiyon  biyiiklikleri yiyecek maliyetlemesinin  6nemli
araglarindandir. Standart porsiyon biiytikligii bir kere belirlendikten sonra yiyecek

icin maliyet ve briit kar hesaplanabilir.
3.2.5. Standart Yiyecek Maliyet Yuzdesi

Standart yiyecek maliyet ytizdesi, standarf yiyecek maliyetinin satis
gelirlerine olan oranin ifadesidir. Siire¢ sonunda gergeklegen yiyecek maliyet yiizdesi
ile kargilagtirilacak olan planlanan maliyet yiizdesidir. Yukaridaki standartlar
belirlendikten sonra belirlenmesi gerekir (Cetiner 2002:539). Bu oran, satian
yiyeceklerin maliyetinin yiyecek satiglarina bolinmesi suretiyle elde edilir
(Schmidgall ve Damitio 1998:538).
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Satilan yiyeceklerin maliyeti

Yiyecek Maliyet Yiizdesi =

Yiyecek satig hasilati
Asagida bir 6rnek sunulmustur (Benligiray 1994:36).

Ornek bir isletmede 100.000 TL elde edilen yiyecek satig1 igin 40.000 TL
degerinde malzeme tiiketildigi varsayilirsa, maliyet yiizdesi %40 olarak gergeklesir.
40.000
Yiyecek Maliyet Yiizdesi =-~--------- = 40%
100.000

Karlilik orami ile maliyet orami arsinda ters oranti bulundugundan, maliyet
oraninin %40’lardan %29’a indirilmesi gerekir (Main 2000:61).

Yiyecek maliyet yiizdeleri biitgelenen geliri kontrol agisindan ¢ok Gnemli
veriler sunar (Schmidgall ve Damitio 1998:538).

3.3. YIYECEK MALIYETI KONTROL SiSTEMLERI

Otel igletmelerinde yiyecek maliyet kontrolii, satiglardan saglanan karin en
yiksek seviyeye getirilmesi igin yiyecek malzeme giderlerinin kontrol altinda

tutulmasini ifade eder. Sekil 3.7. de sistem elemanlari gosterilmigtir (Cetiner 2002:)
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Sekil 3.7 Yiyecek Kontrol Sistemi

Menii Planlamasi

Satin Alma

Teslim Alma

Depolama-Stoklama

A

Uretime Hazirlik
Pisirme

Satig

Kaynak: Cetiner 2002:550

3.3.1. Meni Planlama

Menii, bir 6glinde bir sira dahilinde birbiriyle uyumlu yiyeceklerin ayrintili
listesi olarak ifade edilir. Menii sunulan yiyecekleri fiyatlariyla birlikte gosterir.
Isletme politikalarinin  belirleyicisi ve tamamlayicist niteligindedir (Sokmen
2001:67). Menii, yiyecek yonetiminde maliyetlerin kontrol agamasinda temel bir
baslangi¢ noktasidir. Yiyecek hizmetlerinde ana hedef, en diisik maliyetle mimkiin
olan en kaliteli iiretimi ve servisi gerceklestirerek miigteri memnuniyeti saglamak
olmalidir. Piyasaya siriildiiklerinde tiriinlerin yeterli derecede kazangli olmalarini

saglamak menii planlamasimn iglevidir (Béliikoglu 2000:225).
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Menii planlama, yiyecek igletmelerinin en 6nemli agamalarindan biridir.
Hizmet verilen grubun enerji ve besin Ogeleri ihtiyaci, 6zel durumu, beslenme
aliskinliklan, mutfak harcamalan igin ayrilan biitge, yemek yiyen kisi sayis1 ment
planiamay: etkileyen 6nemli konulardir (Bulduk 2002:169). Bir igletmenin maliyet,
gelir ve kar hedeflerinin gergeklestirilmesi konusunda belirleyici rol oynar. Yiyecek
maliyet ytzdesi dugiriliip, yilkksek kar oram saglama yolunda 6nemli bir pazarlama

ve maliyet kontrol aracidir (Kozak v.d. 2002:222).

Gergek maliyet kontroli yiyecek ilk madde ve malzemelerinin satin
alinmasindan 6nce menii planlamasiyla baglar. Ciinkti menii igletmenin satin alacagt
yiyecek maddelerinin belirlenmesini saglar. Menii planlamasi, standart satin alma

sartnamelerinin geligtirilmesine yol acar (Ninemeier 1995b:247-248).

Meniilerin timini tek bir kategori altinda simiflandirabilmek miimkiin
degildir. Bu yiizden siniflandirabilmek amaciyla, fiyat, zaman, ve diger baz kriterleri

kullanmak gerekir. Meni tiirleri agagidaki gibi olabilir (Sokmen 2001:77):
1. Fiyatlarina gire menii tiirleri:

e Table d’hote menii: Tabldot meniilerin belirleyici 6zellikleri sunlardir:
Sinirli sayida yiyeceklerin sunulmasina yer verilir. Migterilerin
yiyecek segimi sinirhdir, Isletmenin belirlemis oldugu sabit fiyat
uygulamasi vardir. Onceden hazirlanan yemekler belirlenen 6giin
saatlerinde servis edilirler. Genellikle kontrolii kolay yiyeceklerden

olusurlar.

e A’la Carte menii: Alakart meniilerin belirleyici 6zellikleri sunlardir:
Tabldot meniilere gore daha fazla segenek sunar, Isletme tarafindan
hazirlanabilecek tiim yiyecekler o6giin baghgt altinda listelenir,
yiyecekler siparise gore hazirlanir, genellikle tabldot menilere gore
daha pahalidirlar, yiyecekler ayr1 ayri fiyatlandirilir. Alakart meniler
mugterilerin ilgisini mentideki bazi yiyeceklere geken, miisterilerin
ortalama harcamalarim yiikselten ve igletmenin cirosunu etkileyerek

gelirlerini arttiran 6zelliklere sahiptir.
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e Devirli Meniiler: Isletme tarafindan belirli zaman araliklari ile
hazirlanmig olan yiyeceklerin misterilerin otele gelis durumuna gore
birer, ikiger veya lger haftalik tekrarlanan meniilerdir. Planlandiktan
sonra gelecek donemlerde menii planlamasi igin yeniden zaman
harcanmaz, yiyecek hazirliklari standartlagtirilmig olur. Satin alma
islemleri standartlagtirilarak basitlestirilir, yiyecek stoklarinin kontroli
kolaylagir (Kogak 1999:119).

2. Zamana gire menii tiirleri

e Kahvalti Meniisi: Otellerin 6zelliklerine gore genellikle 07:00-10:00
arasinda planlamip sunulan, kahve, c¢ay,peynir cesitleri zeytin,

tereyagy, recel, bal gibi igerikleri bulunan menii tiiriidir.

e Ogle Yemegi Meniisii: genellikle 12:00-14:00 arasinda servis edilen

meni tiridir.

o Aksam Yemegi Meniisii: genellikle ¢orba veya ordovr tabagi ile

baglanan ve uzun zaman dilimini kapsayan menii tiiriidir.
Meni planlamasi yapilirken satig tahminin yapilmas: gerekmektedir.

Satig tahmini: Isletmeler mutfak ve restoranlarinda hangi iiretim faktorlerine
ne miktarda gereksinim duyduklarini belirleyebilmek igin miigteri taleplerinin ve
sipariglerinin fiilen agiklanmasina kadar bekleyebilecek durumda degildirler. Zira,
mugteriler siparig verdikleri yemegin makul bir sure igersinde kendilerine servis
edilmesini beklerler. Bu nedenle igletmelerin ileride yiyeceklerine yonelik olarak
dogacak talebi dnceden tahmin etmesi ve buna uygun yiyecekleri hazir bulundurmast
veya kisa sire igerisinde hazirlayabilme gerekliligi ortaya g¢ikmaktadir. Meni
planlayicist burada belirli bir yiyecegin begeniime derecesini goz Oniine alarak
gelecekte ne kadar ve ne zaman siparig edilecegini belirlemeli ve buradan hareketle
ileride gerek duyulacak iretim faktorlerini de zaman, miktar ve nitelikler yonanden
tahmin etmek durumundadir. Satig tahminleri iki kisimda incelenebilir. Bunlar (Aras
1993:96-97);
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o ik Satis tahmini:

Bu caligmalar bir ay veya bir hafta 6ncesinden yapilabilir. Menti planlamasi
ve satiy tahminleri ile 0gle ve aksam yemeklerine, sabah kahvaltisina gelecek

miigterilerin sayisi ile meniiden segecekleri yemeklerin tespit edilmesine galigilir.
e Son Satig tahmini

Son ve dogru bir satig tahmini genellikle yemegin Gretim ve servisinden bir
gin once yapilir. Bir ay veya bir hafta 6nce yapilan tahminlerde bir degisiklik olup
olmadigina bakilarak gerekli diizeltmeler gergeklestirilir. Hava gartlarinin aniden
degismesi, mutfakta fazla birikmis yiyecek maddeleri, satiimamis yemekler gibi
satiglar: son anda etkileyebilecek faktorler g6z 6niine alinarak gerekli degisiklikler
yapilir. Eger buyitk degisikliklerin yapilmasi gerekiyorsa satin alma memuruna da

haber verilerek, verilmis olan sipariglerin iptaline veya degistirilmesine galigilir.
3.3.2. Satin Alma

Urtinlerin dogru kalite ve miktarda, dogru fiyat ve zamanda, ve dogru
kaynaktan elde edilme faaliyetlerinin tasarlanmasina satin alma denir (Ninemeier
1995a:127). Islemlerin en énemli maliyet kalemlerinden birisini olusturur. Dogru
Urtintin, dogru yerden, dogru zamanda ve dogru fiyatla temin edilmesi amacin tagir.
Ayn1 zamanda satin alma, kaliteyi etkileyen faaliyetlerin de baglangi¢ noktasinda yer
alir (Tiirksoy 1997:68). Satin almanin 6nemi yalmz iiretim malzemesi almasindan
kaynaklanmaz, ayni zamanda satin alirken para kazanmaya veya kaybetmeye yol
agmasindandir (Ninemeier 1995b:155). Satin alma esnasinda, satin alma dongisiiniin
(Sekil 3.8.) ne kadar iyi igletildigi ile dogru orantili, para kazanmak miimkiindir.

Yalnizca miimkiin olan en iyi satin alma programi igletmenin karini yiikseltebilir.
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Sekil 3.8. Satin Alma Dongiisii

Teslim Alinan Uriinler
6 I
4
2
Fatura vd. 6
Belgeler
1 v 3 4 L
. 5
Y > > >
iyecek Talep Depo Siparis Satin iisha Muhasebe
Formu Talebi . ) nkn
4 Odeme|7 U
Satin Alma i ve
Emri . fatuta
Tedarikgl  |ectimi

\ 4

Kaynak: Ninemeier 1995a:127

1y

2)

3)

4)

5)

6)

Satin alma dongisiinde yedi farkl faaliyet s6z konusudur. Bunlar;

Yiyecek bolimii ihtiyag duydugu malzemelerin tam listesini talep formuna

(sekil 3.8) yazarak depoya gonderir.
Depo talep edilen malzemeleri isteyen boliime aktarir.

Depo, talep edilen malzemelerin yeterli miktarda depoda bulunmamasi

durumunda, satin alma talep figi (Sekil 3.9) ile satin alma bolimiine iletir.

Satin alma bolimii talep edilen malzemeleri uygun tedarikgilerden temin
etme yoluna gider. Siparis fisi veya satin alma emri (gekil 3.10) kullamur. Bu
belgenin birer niishasini muhasebe boliimine ve teslim alma boliimiine

gonderir.

Tedarik¢i siparis edilen malzemeleri faturasi ile birlikte teslim alma

boliimiine teslim eder.

Teslim alma boliimi teslim alinan malzemeleri depoya gonderir. Teslim alma

evraklarini doldurur ve faturayla birlikte muhasebe béliimiine gonderir.
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7) Gerekli evraklarin tamamlanmasi sonrasi muhasebe bolimi tedarikgiye

odemeyi yapar ve evraklari hem muhasebe kayitlart igin hem de ilerde

kontrol gerekli oldugunda kullanilmak izere satin alma ve teslim alma

dosyasina kaldirir.

Satin alma dongisii her satin almada tekrarlanir. Karmagik bir yap1 igeren

satin alma dongu faaliyetleri 6zel bir planlamaya ihtiyag duyar. Telefon ag siparis ver

den daha fazlas1 oldugu unutulmamalidir (Ninemeier 1995a:128).

Sekil 3.9. Depo Malzeme Talep Formu

DEPO MALZEME TALEP FORMU

DAGITIM: Seri No : 71
1. Muhasebe
2. Yiyecek Igecek Kontrol Servisi Tarih
31.8.1990
3. Depo
4. Tigili Departman Sefi
. Kod No Istenen Verilen

Malzemenin Ad: Muhasebe | Depo Birim | Miktar | Miktar Fiyat Tutar
Yumurta 150/5 S/1 Adet 150 150 170 25.500
Siit 150/6 6/1 Kg. 10 10 1.300 13.000
B. Peynir 150/6 6/2 Kg. 18 18 7.500 135.000
K. Peynir 150/6 6/3 Kg. 5 5 10.500 52.500
Toz Seker 150/11 11/1 Kg. 50 50 1.700 85.000
Piring 150/4 11/4 Kg. 25 25 1.500 37.500

istek Yapan (Yetkili Sahis) Alan Depo
Memuru

Veriniz

Kaynak: Aras 1993:81
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Sekil 3.10. Siparis Fisi

Siparis Fisi
Seri no: 123456
Siparig veren servis: Mutfak Tarih: 30,08,20..
intiyag Kod | Kullanilacad: | Bir dnceki Alindi | Satin Alma
Miktari | Birim Malzemenin adi No Yer siparis fiyat| No Fiyati
45 Adet Yumurta 5.1 Mutfak 170 130 170
40 kg. Sut 6.1 Mutfak 1.300 130 1.300
54 kg. Beyaz peynir 6.2 Mutfak 7.500 130 7.500
100 kg. Toz geker 11.1 Mutfak 1.700 130 1.700
100 kg. Piring 11.4 Mutfak 1.500 130 1.500
Isletme Muduri Departman Sefi Ambar Memuru

Kaynak: Aras 1993:34

Satin alma asamasinda 6nemli bir diger nokta, satin alma faaliyetini kimin
yerine getirecegidir. Satin alma yetkisinin kime ait olacagi igletmenin kapasitesine ve
sahiplik durumuna goére farklillk arz etmektedir. Bilyilkk isletmelerde yiyecek
malzemelerinin satin alinmasimi satin alma miidiir veya sefi ile birlikte bir veya
birkag satin alma memuru gergeklestirir. Isletmenin is hacmi kiigiildiikge satin alma
ile tek bir satin alma memurunun ilgilenmesi yeterli gorilmektedir. Kiigitk
isletmelerde ise, isletme sahibi, igletme miidiirii veya asgibagi tarafindan satin
almalar yapilmaktadir (Ninemeier 1995a:128).

Satin alma birimi gorevlisi, satin alinmasi gereken malzemelerin nicelik ve
niteligini 6grendikten sonra, piyasa aragtirmasi yapar, piyasadan fiyat tekliflerini
toplar ve en uygun teklif vermis saticiya, diizenleyecegi siparig figi ile siparigini
verir. Siparig figinin izerine, siparigin kime verildigi, fiyatinin ve tutarinin ne
oldugunu igler genellikle dort kopya olarak hazirlanan siparig fisinin bir kopyasi satin
alma bolumiinde kalirken, diger ii¢ kopyada satici igletmeye, teslim alma boliimiine

ve muhasebe bolimiine gonderilir.

Isletmeler, gereksinim duyduklari malzemelerin tedarikinde yaygin olarak iki
temel yontemi kullanmaktadirlar. Merkezi satin almay1 benimsemis isletmelerde, ya
da zincirlerde tiim satin alma faaliyetleri organize edilmis tek bir orgiit tarafindan
yapilmaktadir. Yaygin tedarik yontemini segmis isletmeler ise, ibtiyag duydugu

malzemeyi kendisi temin etme yoluna gitmektedir (Tiirksoy 1997:68).
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Ister biiyiik ister kiigiik biitin satin alma programlarinin hedefleri ortaktir.

(Ninemeier 1995b:155-156)

Dogru iiriin: Satin alinacak triinleri menii belirler. Alinacak malzemenin
kalitesi nerede kullanilacagina goére degismektedir. Coban salata ve sos
yapiminda kullanilacak domateslerin ayni kalitede olmasinin gerekmedigi

gibi,

Dogru miktar/sayr. Envanter miktarinin yiiksek olmasi igletme nakit akiginin
olumsuz etkilenmesine, envanter miktarin digilk olmasi satig kaybina ve
musterilerin memnuniyetsizligine yol acgacagindan satin alma da dogru
miktar: bulmak 6nemlidir. Envanter seviyesini en uygun seviyede tutmak i¢in

alt- Gst stok sinir1 belirlenmelidir,

Dogru fiyat: Dogru fiyat en distik fiyat demek degildir. Standart mal
ozellikleri kaybedilmeden, piyasadaki en uygun fiyat ve ddeme tiirtidiir.

Dogru kaynak/tedarik: Alinacak malzemelerin dogru fiyat ve nitelikte
olmas1 kadar, giivenilir (dogru) bir satict ile iy yapilmasi da Onem
tagtmaktadir. Bu dogrultuda, saticilarin bulunmasina yardim edecek araglar

sOyle siralanabilir.

1. Satis Rehberleri:Her ilke ya da bolgede uretim ve ticaret
firmalarinin sattiklart mallart gosteren ve firmalar hakkinda bilgiler

veren brogtirlert,

2. Telefon rehberleri: Telefon rehberlerinin sar1 sayfalari mal ve
hizmet konularina gére saticilarin isim, -adres ve telefon numaralarini

bildiren rehber,

3. Satia Kkataloglari: Saticilar kendi mallarimi sergilemek, reklam

yapmak igin baskis1 yapilan kataloglar,

4. Satis elemanlar:: Satis elemanlart mallara ait 6rnekleri, brogir ve

gerekli teknik bilgileri miisteriye aktarirlar,
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5. Satia ilaniar: Satict sattit mallart gazete, radyo, televizyon, dergi

ve teshir vitrinleri ile ilan eder,

6. Satian Kartlarn ve Dosyalari: Satin alma servisi, alfabetik olarak
firma ismine ve Uriine gore satici kartlart ve kataloglart hazirlarlar

(Turksoy 1997:70).

Satin alma kontroliiniin temel amaglan tiretim stirecinin iglerligini korumak,
igglicti ve makine- teghizatin etkin kullanimin: saglamak, malzemeye ayrilan parasal
kaynaklar en alt diizeyde tutmak, malzeme yetersizligini veya fazlaligin1 6nlemek ve
mugteri taleplerini gecikmeden kargilamak geklinde ozetlenebilir (Tutinci
2001:189).

Satin Alma ile flgili Hileler;

Satin alinacak mallar gogaldik¢a ve daha fazla insan ige karistikga hirsizlik
orani artar (Ellis 1997:164). Ozellikle teslim alma ile ilgili i¢ kontrol usul ve
yontemlerinin olmadigiu goéren saticilarin uyguladiklar1 hile yontemlerine su
ornekler verilebilir (Azaltun 1999:62):

e Digiik kalitede mamul teslim edildigi halde pahali olan iyi kalite fiyatindan
faturalamak,

e lyi kaliteli olanlar1 kolinin iistiine, digiik kaliteli olanlar alta koymak,

e Koliyi agarak igerisindeki tiriinlerden bir kismini alip koliyi bantlayip tiim

koli fiyatini tahsil etmek,

o Et ve benzeri kilo ile satilan mamulleri faturada gosterilenden dusiuk kiloda

dagitimin yapmak,

e Baz uriinleri sulu getirerek agirliklarini birim fiyatlart ile ¢arparak, suyunu

da mamul fiyatindan satmak,

e Sipariy edilen Uriinler dagitimin yapan tarafindan depolara konuluyorsa,

dagitimi1 yapilandan fazlasim faturalamak,
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e Kabul edilmeyen mamulleri iade faturas: kesilmeden geri gotiirmek.
3.3.3. Teslim Alma Sireci

Teslim alma, daha Onceden siparigleri verilmiy yiyecek & igeceklerin
isletmeye getirildikten sonra sayilarak, olgiilerek, tartilarak teslim alinmasi anlamina
gelmektedir (Tirksoy 1997:75). Otel igletmelerine gelen yiyecek malzemeleri igin
teslim alma gorevlisi tarafindan giinliik teslim alma raporu (sekil 3.11) diizenlenir.
Yiyecek malzemeleri iginde etler biiyiik bir grup olusturdugundan, teslim alinan etler
ve kiimes hayvanlari igin etiketleme yapilir. Et etiketi (sekil 3.12) iki parca olup, biri
etin lzerinde kalir, diger pargasi da muhasebe bolimiine gonderilir (Cetiner
2002:558)

Sekil 3.11 Giinliik Teslim Alma Raporu

...................... OTELI Tarih
Dagitim : Mubasebe GUNLUK TESLIM ALMA RAPORU Gin
Satin alma
Fatura .. .. Birim : Dagitim
Satic1 No Cinsi | Birim Fiyah Miktar | Tutar | Toplam Muifak | oo | oo

Teslim Alma
Memuru
Kaynak : Cetiner 2002:597 fmza
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Sekil 3.12 Et Etiketi
No: No:
ET ETIKETI ET ETIKETI

Taxih : Tarih :

Satan Kasap : Satan Kasap :

Cinsi : Cinsi :

Agirlik : Agirlik :

Fiyat Fiyat :

Tutar : Tutar :

Kaynak : Cetiner 2002:598

Teslim alma kontroli

Teslim alma kontrolii, maliyet kontrol siireci iginde énemli bir yere sahiptir.
Baz1 igletmelerin gereken ozeni gostermemelerinden dolayi, bu kontrol
mekanizmasini yeterince igletemedikleri goérilmektedir. Genellikle, depo sorumlular
teslim alma kontrol goérevini de iistlenmektedir (Kozak v.d. 2002.223). Baz
isletmeler de ise teslim alma malin teslim edilecegi kapiya en yakin personel
tarafindan yapilmaktadir. Oysa teslim alma islemi agagidaki prosedirleri bilen

personel tarafindan yapilmalidir (Ninemeier 1995b:156).
e Gelen mallar satin alma gartlarina gére kontrol etmek,

e Problem giktiginda ( eksik tarti, ¢liriik veya bozuk mal, yiiksek fiyat vb.) ne

yapilacagin bilmek,
o Teslim alma raporuna dahil olan biittin gérevleri yerine getirmek.

Teslim alma siireci; Uriin teslimatinda 6 adim uygulanir (Ninemeier 1995b:156,
Sokmen 2003:206):
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e Satin alma bolimiinden gonderilen satin alma siparig formu ntshasi ile gelen

mal1 kargilagtirmak,
e Siparig verilen mal 6zellikleri ile gelen malin 6zelliklerini karsilagtirmak,
e Miktarlarini kargilagtirmak,
e Mallann kabul edilmesi veya reddedilmesine karar vermek,
e Reddedilen mallan triin iade formuna (gekil 3. 1‘3) islemek,

e Kabul edilen mallari, kalite ve giivenlik nedenlerinden dolay1 depoya hemen

teslim etmek,

e Teslim alma evraklarini tamamlayip fatura ile birlikte muhasebeye

gondermek.
Sekil 3.13 Uriin iade Formu
.............. OTELIL Fatura No :
Dagitim : Muhasebe Fatura Tarih :
URUN IADE FORMU

(Satic1 firma ad ve adresi)

Urtin Tirtt Birim Miktart Birim Fiyati Tutart
TaE MEARIIL. .. ..ottt e e e e e e e et e a e e et e s
Teslim eden Teslim

Alan

Kaynak : Cetiner 2002: 599
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Boylece muhasebenin giinlitk hangi malin hangi tedarikciden alindigini

takipetmesini saglamak.
Diger teslim alma gorevleri (Sokmen 2003206, Ninemeier 1995b:156);

e Markalama ve Etiketleme; Envanter ve mal stok devri agisindan markalama
onemlidir. Mallarin alindig: tarih, fiyat ve miktar yazilarak muhasebe
uygulamalarina kolaylik saglar. Etiketleme cercevesinde her tiriine, ismi,

agirlhigt, maliyeti ve benzeri bilgilerin oldugu etiketler takilir.

o Uriinlerin reddedilmesi; Siparis edilmeyen uriinlerin, zamamnda teslim
edilmeyen triinlerin, yeterli kalitede veya istenilen fiyatta olmayan triinleri

kabul etmemek.
Teslim alma alani ve malzemesi

Gelen urinlerin rahat bir sekilde gozden gegirilip, kontrol edilmesini
saglayacak kadar genig bir alanin, teslim alma igin tahsis edilmesi gerekir. Teslim
alma alaninin mallarin getirildigi kapi ile depolar arasinda veya yakinlarinda bir yer
de olmasi gerekir Sékmen 2003:206). Satin alinan mallar igletmeye getirildiginde
teslim alma alaninda yigilmalara olanak verilmemelidir. Aksi taktirde saglikli teslim
alma yapilamaz. Cogu saticilar bu sekilde davramglan ile igletmeye istenmeyen

kalite ve olgtide mallar1 vermeyi amaglayabilirler.

Teslim alma alaninda teslim alinmasi kolaylagtiran arag-gereglerin
bulundurulmas: gerekir. Bunlar; tarti, 6lgii ve sayim aletleri, ulasim araglari, hesap
makinesi, kronometre, yazi tahtasi, markalama ve etiketleme makinesi, c¢alisma

masas1 ve teslim almada kullanilacak kirtasiyedir (S6kmen 2003:206).

Kigiik otellerde satin alma ve teslim alma goérevlerini sahip/miidur haricinde

bir bagkas: yapiyorsa hirsizlik orani artar (Ninemeier 1995b:156).

Alinan malzemenin parasi, satin alma memurunun doldurdugu depo yiyecek

alindisina goére muhasebe tarafindan 6denir Sarag 1989:52).
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Teslim Alma Ve Depolama {le Ilgili Hileler

Teslim alma ve depolama igini yapanlar gerektigi sekilde kontrol edilmezlerse

su sekilde hileye bagvururlar (Azaltun 1999:62):

e Dagitim yapan soforle anlagarak gercekten getirilmeyen mamullerin dagitimi

yapilmug gibi faturasini kabul etmek,

e Otele mal saglayan igletmelerle anlagarak digiik kaliteli malulleri gerekli

standartta gelmis gibi kabul etmek,

e Vardiya sonu stoklardaki mamullerden cebinde ya da torbayla evine

gotliirmek,

o Cop tenekelerini kullanarak stoklardaki mamulleri otel digina g¢ikararak
calmak,

e Kontrol altinda tutulan stoklardan galinanlarin ortaya gikarilmamasi igin stok

kayitlarinda degisiklik yapmak,
o Ozellikle kolay bozulabilir mamulleri otelden ¢ikarip, fire olarak gostermek.
3.3.4. Depolama stireci

Satin alinan ve daha sonra teslim alinan yiyecek malzemelerinin uygun
depolarda koruma altina alinmalar1 gerekmektedir. Depolanmig olan triinler hem
kendi maliyetleri hem de yanlis depolama sonucunda galinmalar1, bozulmalar: veya
hasar gormeleri durumunda yenilenmelerinin maliyeti agisindan para ile
esdegerdirler, depolanan irinler paradir (Ninemeier 1995bb:153). Paranin
muhafazasi ve korunmasi igin gegerli olan ilkelere gésterilen hassasiyet, ayni gekilde
yiyecek depolama ilkelerine de gosterilmelidir. Uriin maliyet ve kalitesi depolama ve
dagitim sistemlerinden direkt olarak etkilenir. Maalesef bir ¢ok yiyecek-igecek
isletmeleri bu fonksiyonlarla ilgili yeterli kontrol prosediirlerine sahip degildir.
Uriinler sadece gelisigiizel depolanmakta ve agik kapi olarak ta adlandirilabilecek

olan, calisanlarin istedikleri zaman, kayit altina alinmaksizin, depodan mal
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cikartabilecekleri bir uygulama tiiriine doniigmustiir (Ninemeier 1995b 165).
Depolamayla sistemlerin belirlenmesi ve kullanilmasi gerekmektedir. Bu sistemler
(Sokmen 2003:207):

1. Givenlik: Depo giivenligiyle ilgili faaliyetler:
e Kilitli depo alanlari,
o Kiymetli malzemelerin farkli depolanmas,
o Kisith girig,
e FEtkin envanter kontrol prosediirleri,
o Guvenli bir yerlesim plam,
e Igiklandirma ve gozetimdir.

2. Kalite: Uriiniin satin alma ve teslim alma da dikkat edilen o6zelliklerini
koruma ¢abalaridir. Aksi halde daha 6nceki siregler anlamsilagacaktir. Kalite

koruma faaliyetleri:

e Yiyecekler, uygun isilarda depolanmalidir. Soguk depolama 0-4
derece, kuru depolama 10-21 derece ve donmug gidalarin depolanmasi

eksi (-) 18 derecede saglanmalidur,

e Depo alanlari, uygun araliklarla ve yeterli malzemeyle

temizlenmelidir,

e Uygun ve yeterli havalandirma saglanmalidir,

e Stoklar doniigimli olmalidir. Yeni malzeme geldiginde eski

malzemelere ¢ikig 6nceligi taninmalidir (Kozak 2002:225).

3. Kayit islemleri: Depoda bulunan malzemelerin miktar ve fiyat kaydinin

tutulmasidir. Kayit iglemleri agagida siralanmigtir (Aktag 2001:175):
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Satin alinan yiyeceklerin kayitlara gegirilmesi,

Cikan mallarin kayittan digilmest,

Optimum stok seviyesini koruyabilmek igin siparig verilmesi,

Mevcut stoklarin hesaplanmast,

Bu gorevler yerine getirilirken genelde; Depo Stok Karti, Goz Kart:,
kullanilmaktadir. Satin alinan yiyeceklerin depo kayitlart ve muhasebelestirilmesi;
teslim alma memuru tarafindan depo yiyecek alindisi ile birlikte depoya iletilen
yiyecek malzemelerinin depo stok kartlarina (sekil 3.14) iglenmesi ile gergeklesir.
Depo stok kartlar: satin alinan her bir malzeme igin ayr1 ayn tutulan; giren, ¢ikan
kalan malzemeleri fiyat, miktar ve tutar olarak tarih sirasiyla izlemeye yarayan
kartlardir. Depo gorevlisi teslim aldigi her malzemeyi ilgili kartin giren siitununa

kaydeder. Kay1t yapildiktan sonra fatura veya irsaliyesini muhasebeye gonderir.

Sekil 3.14 Depo Stok Karti

DEPO STOK KARTI
Kart No I - coococoagiboc Olgtn

Malzemenin Cinsi : .......ovvvenenene. Minimumn

Maksimum

Tarih GIREN CIKAN KALAN

No  Miktar Fiyat Tutar | No  Miktar Fiyat Tutar | No  Miktar Fiyat Tutar

Kaynak : Aktag 2001:176
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Depolamada triinlerin  6zelliklerine gore siniflandirilip, depolanmasini
saglayan yaklasimlar bulunmaktadir. Iyi netice veren yaklagimlardan biri tirinleri
bozulabilirliklerine ve porsiyon bagina maliyete gore kategorize eden ABCD

Envanter Simiflandirma (sekil 3.15) sistemine dayanmaktadir.

Sekil 3.15. ABCD Envanter Siiflandirma

<+——— Uriin bozulabilirlig

yiikksek diigiik
tikskk

A smifi B smifi

Taze et donmus etler ve deniz iiriinleri
Porsiyon Taze balik konserve ct ve deniz iiriinleri
b Taze kabukiu deniz iirtinleri baz1 donmug meyve ve

asina sebzeler
Konserve niteligindeki tiriinler
C simfa D simfi
Taze kiimes hayvanlan baz1 donmug ve konserve
diigiik Taze iirinler yapilms meyve ve sebzeler
Siit {iriinleri baharatlar ve gegniler, soslar

Temel iiriinler (un, seker)

Kaynak: Ninemeier 1995b:154

Ornegin, A kategorisinde bulunan iriinler hem bozulabilirligi, hem de
porsiyon bagina maliyeti yiiksek iiriinleri igerirken, B kategorisindeki triinler
nispeten yitksek maliyettedir ve daha az bozulabilirlige sahiptirler. ABCD
yaklasitmini, kategorileri gostererek ve her birine omek riinler vererek

agtklamaktadir.

Bu sistemi kullanmanin avantajlarindan biri en siki kontrol gerektiren ve
genellikle A ve B sinifinda bulunan iriinlerin denetim altina alinmasina olanak
tanimasidir. Depolama sistemleri ilkin bu kategorilerdeki triinler igin tasarlanmali ve
uygulamaya konmalidir. Daha sonra zaman igerisinde gereksinimler dogrultusunda
daha az oncelie sahip diger kategorilerdeki iriinler de siki bir denetim altina
alinabilir.
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Depo Ozellikleri

Malzemelerin saklanmasi ve korunmasi igin yeterli buyiikliikte, istenilen
nitelikte depo hacminin saglanmas: gerekir. Yiyecekler hazirlik 6ncesi ve sonrasi
depolarda muhafaza edilmektedir. Depolar kullanig amaglarina gore, ana depolar ve
ginlik depolar olmak tizere ikiye ayrilabilir. Ana depolar, bilyiik igletmelerde
stoklarin uzun siire muhafaza edildigi depolardir. Malzemeler, ana depolardan
periyodik olarak g¢ikarilip, giinliikk depolara alinir. Giinliik ihtiyaglar1 karsilanmasi
i¢in tesis edilen bu depolarin mutfak ve hazirhik yerleri ile direkt baglantisi vardir.
Depolar, muhafaza edilecek malzemenin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine gore
birgok kisimlara ayrilabilir. Bunlarin en 6nemlileri, kuru depolar, taze sebze ve
meyve depolari, soguk depolar, icki depolari, kullanma ve bakim malzemesi
depolar, yakit maddeleri stok deposu, su depolar, sirekli kullanma maddelerinin
stok depolar1 olusturur (Tirksoy 1997:78). Depoda bulundurulacak malzemenin
kolayca alinabilmesini saglayan bir kodlama sisteminin kurulmasi ise, depolari birer
karmaga ve belirsizlikten kurtaracaktir. Etiketlemede bar-code sistemi kullanmak

hatalar1 en aza indirger (Hill 1991:170).

Depolarda tagima mesafelerinin kisa tutulmasina, tagima araglarinin rahat
hareket edebilmesine, rutubete, yangina ve bozulma olasiliklarina karst énlemlerin
alinmasina ve malzemenin kolaylikla bulunmasini saglamak iizere sistematik
diizenlenmesine ve yerlestirilmesine dikkat edilmelidir. Deponun iyi dizayn edilmesi
de depo gorevlisinin igini ve maliyet kontroliinii kolaylagtiracaktir. Diger 6zellikler
sunlardir (Aktag 2001:158):

eSerin fakat rutubetsiz olmal,
sHavalandirma tertibati iyi olmali,
eKolayca temizienebilir olmali,

sYeteri kadar raf bulunmal,
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oGerekli arag ve geregle donatilmalidir (merdiven, terazi, kantar, ¢aligma

masasi, vs.),

eMallarin girisi i¢in yeterli bir girig alaninin bulunmasidir (Gattorna
1990:215).

Agirlama hizmet sektorinde kullanim amaglarina gore depolar: 3 gekilde

siniflandirmak miimkiindiir (Aras 1993:52):

e Mutfak (Koltukalti) Depolari: Aggibaginin sorumlulugunda ve giinliik ihtiyag

duyulan malzemelerin muhafazasi i¢in kullanilir,
e Kuru Gida Depolari: Kuru gida depolarini iki grupta ele almak miimkiindiir.

1. Geg bozulan (hububat, ¢ay, kuruyemis, un, yag, vb.) gidalarin

saklandigy, +10 derece ile +15 derece 1siya sahip depolar,

2. Daha ¢abuk bozulan (domates, bamya, karpuz, vb.) gidalarin

saklandig1 +5 derece ile+8 derece 1siya sahip depolar.

e Soguk Depolar: Bozulabilir gida maddelerinin saklandigi soguk odalar da
ikiye ayrilir.

1. Kisa siireli muhafaza igin kullanilan 0-+2 derece (et, tavuk, balik, siit

mamulleri, sarkiiteri, vb.) 1stya sahip depolar,

2. Uzun stireli muhafaza i¢in -20 derece (et, balik, tavuk, vs.) 1sida
soklanarak muhafaza edilmesi gereken yiyecekler igin kullanilan

depolar.
Stok (Envanter) Kontrolii

Isletmenin tiretim, satis ve finansal kosullarimi dikkate alarak, en ekonomik
stok miktarinin belirlenmesi ve bu miktarin muhafaza edilmesi galigmalari stok
kontroli olarak adlandirilabilir (Kozak 2003.225). Malzemelerin depoda

bulundurulmasi gereken normal stok seviyesi menii planlamasi, satig tahminleri, satin
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alma ve stoklama politikalari g6z oniine alinarak belirlenmelidir. Unutulmamalidir ki

stokta mal bulundurmanin da bir maliyeti vardir (Ozgiiven 2002:1).

Depoda donem donem fiziki ve kaydi kontroller yapilmalidir. Depoda
herhangi bir malzeme tiiriiniin fiziki miktan ile, stok kartinin kalan boélimiinde
miktar sitununda gosterilen ayni olmahdir. Fiziki sayimi kolaylagtirmak ve her bir
malzeme tiirtiniin en son stok miktarini belirlemek amaciyla depo goz kartlar: (gekil
3.16) da kullanilabilir. Stok kontrollerinin temel amaglar1 sunlardir (Aktag
2001:180):

e Her bir yiyecek malzemesinden elde bulunmas: gereken stok miktarinin

belirlenmesi,
e Stokta bulunan yiyecek maddelerinin miktarinin tespit edilmesi,
e Stok devir hiz1 yavas olan malzeme stoklarini belirlenmesi,

e Yiyecek tiketiminin bulunmasi suretiyle yiyecek maliyet oraninin elde

edilmesi (Aras 1993:79),
e Yeniden siparig noktasinin tespiti,

e Stok kartlannin muhasebede tutulmasi durumunda bunlarda yer alan
malzeme miktarlarinin depo g6z kartlarindaki miktarlarla dogrulugunun

kontrol edilmesi fark varsa nedenlerinin aragtirilmasidir (Aras 1993:79).
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Sekil 3.16 Goz Karti
GOZ KARTI
Malin Cinsi ¢ cooovveeiiieee e Olgii Birimi :
Kod No e Azami Stok :
TARIH GIREN MIKTAR CIKAN MIKTAR KALAN

Kaynak : Aktas 2002:176

3.3.5. Depodan Mal Cikarma Siireci

Dagitim, teslimat sirasinda bagibos birakilirsa sogutulmus ve dondurulmusg
urinler kolaylikla kalite kaybina ugrayabilir. Yiyecek isletmelerinde kat1 bir dagitim
kontroliinin bulunmasit gerekmektedir. Bu gerekliligin nedenleri (Ninemeier
1995a:154),

e Hirsizlik: Uriinler depodan tiretim sahalarina aktarilirken galinabilirler.

e Yanlis dagitim: Gergek ihtiyactan daha fazla Grin dagitimi ihtiyagtan daha
fazla mal tiketilmesine neden olabilir. Bu da baglantili olarak israf ve

yiyecek maliyetlerinde istenmeyen bir arti§ ile sonuglanir.

e Urin fiyatlandirma: Yiyecek fiyatlari belirlenirken kullanilan yontem
nispeten dagitilan triiniin giinliik maliyetine dayandigindan, gergekte her bir

uriinden ne kadarinin depodan ¢ikarildiginin bilinmesi son derece 6nemlidir.

Depodan malzeme g¢ikiglarinin tam kontroliiniin yapilmas: gereklidir. Kontrol

agamalar1 sunlardir (Cetiner 2002:566):

e Depo memuru, istenilen malzemeleri, siparis figindeki (sekil 3.10) kadar
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tartarak, dlgerek ya da sayarak teslim etmeli ve bir tutanak tutup malzemeyi
verdigi kigiye imzalatmalidir. Ancak bazi igletmelerde bu agama da buyik
kayiplar s6z konusu olmaktadir. Bazen depo memuru deposunda stok
kartindan az miktar bulunan malzemeyi ilgili béliimlere verirken kayitlarda
fazla ¢ikmig gibi gostererek agigim kapatma yoluna gidebilmektedir. Boyle
bir durumun O6nlenebilmesi ise, malzemeyi depodan teslim alan gorevlinin
sayarak almasi ve depolarin dnceden haber vermeden yonetici ya da yonetici
temsilcileri tarafindan envanterinin alinmasiyla 6nlenebilir (Turksoy
1997:88),

e Depodan ¢ikist yapilan malzemelerin hemen fiyatlandirilmas:1 gerekir.
Fiyatlandirma ginliikk maliyetin belirlenmesine olanak saglar. Fiyatlandirma

konusunda gesitli yontemler kullanilir. Bunlar:

1. Gergek maliyet yontemi; Cesitli tarihlerde alinan yiyecek

malzemeleri, depo ¢ikiginda alinig fiyatlari ile fiyatlandirilir.

2. llkgiren, ilk¢ikar yontemi (FIFO); Mutfaga gonderilen yiyecek
malzemeleri, ambara girig tarihlerine gore ilk tarihten itibaren
gonderilir. Ik giren gruptan baslanarak, digerlerine dogru bir sira

izlenir ve degerleme bu gruplarin birim fiyatina gore yapilir.

3. Songiren ilkgikar yontemi (LIFO); Mutfaga gonderilen yiyecek
malzemeleri, son grubun fiyatindan baglanarak basa dogru gidilir ve
fiyatlandirilir.

4. Ortalama deger yontemi; Basit ortalama ile degerleme, Tartila
ortalama ile deger ve Hareketli ortalama ile deger olmak tizere 3

sekilde uygulanabilir.
3.3.6. Uretim

Otel igletmelerinde yiyecek hazirlama olarak ifade edilen tiretim, tretime

hazirlik ve pigirme olmak {izere iki bolimde incelenebilir.
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3.3.6.1. Uretime Hazirlik

Uretime hazirlikta  yiyecek malzemelerinin pisirilmek tizere soyulmast,
ayiklanmasi, pargalara ayrilmasi gibi iglemleri kapsar. Bu iglemlerin yapilabilmesi
i¢in Ozel araglar ve aletlere ihtiya¢ vardir. Ciinkii bu faaliyetler esnasinda etkin bir
kontrol sisteminin kurulmasi; éncelikle personelin kalifiye olup olmamasina baglidir
(Turksoy 1997:89). Hazirlik agamasinda malzemelerde olusan artiklarin beceri
eksikligi, dikkatsizlik veya o6nceden belirlenen pargalama ve temizleme
standartlarinin uygulanmamasi nedeniyle, maliyetlerin artmasina sebep olabilir. $ekil
3 17°de baz1 malzemelerin artik oranlar1 verilmigtir. Maliyetlerin artmasini 6nlemek
i¢in bilhassa maliyetleri gok etkileyen et, balik ve tavuk gibi yiyeceklerin par¢alanma
kurallar1 ve her bir yemek porsiyonunda bulunmasi gereken et miktar1 kasabin
gorebilecegi bir yere asilmalidir, Ayni zamanda mutfak personeline ani kontroller
yapilarak parcalama kurallarina ve porsiyon agirliklarina uyulup uyulmadig:

denetlenmelidir (Tagkin 1999:117).

Sekil 3.17 Taze Sebzelerdeki Artik Oranlar

SEBZELER % ARTIK
Patates 32,82
Elma 32,34
Kuru Sogan 17,29
Marul 25,33
Ispanak 21,34
Semizotu 12,79
Kabak 23,65
Taze Bakla 8,74
Domates 4,80
Salatalik 27,51
Patlican 20,62

Kaynak: Tiirksoy 1997:89

Uretime hazirlik agamasinda, yapilmasi gereken inceleme ve kontroller
sunlardir (Aras 1993:116-118);
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e Mutfak malzeme talepleri ile buradaki yiyecek hazirliginin énceden yapilmig
bulunan menii planlamasi ve satig tahminlerine uygun olup olmadig: kontrol

edilmelidir,

e Mutfak giinliik ihtiyag (koltukaltr) depolarindaki yiyecek maddeleri en az
diizeyde tutularak bunlarin imalat ihtiyaci disinda tiiketilmesine izin

verilmemelidir,

e Sebze ve etlerin usuliine uygun ayiklanip ayiklanmadigi aggibas ile igbirligi

yapilarak izlenmelidir,

® Personel yemegi igin mutfaga girigi yapilan malzemelerin bu amag

dogrultusunda eksiksiz kullanip kullanilmadig1 kontrol edilmelidir.

3.3.6.2. Pigirme

Daha oOnceden belirlenmis regete standartlann dogrultusunda, hazirlanan

malzemeler pisirilir ve porsiyonlanir.

Yiyecek tretimi, yiyeceklerin pisirilmesi; firinlanmasi ve soguk yiyeceklerin
hazirlanmas: gibi fonksiyonlar1 kapsar. Pek ¢ok yiyecek igin degisik pisirme
metotlar1 vardir. Yiyeceklerin hazirlanmasi ve pigirilmesine uygun olmayan
hazirlama usulleri ve fazla pigirme vitamin kaybina sebep olabilecegi gibi
proteinlerin giicini de olumsuz etkiler. Ayrica fstenmeyen renk degismeleri
yiyeceklerin tadi ve yapisimi da bozar. Uretilen yemeklerin kontroliiniin saglanmast
icin mutfak yoneticisi; hangi yemegi, kimin ne miktarda ve ne zaman yapacagim
planlamali ve istenen miktarda uretilip Giretilmedigini, regetedeki kurallara uyulup
uyulmadigini kontrol etmelidir. Ote yandan yemeklerin istenilen lezzette, renk, koku,
tat ve besin degerinde tiiketici saglifina yararli bir sekilde pisirilmesi onceden
hazirlanmig standart regeteler yardimiyla saglamir. Standart regeteler fiyat ve kalite

kontrolint tam olarak veren tek metottur (Tagkin 1999: 118).
Bir igletmede tg tiir pigirme yontemi uygulanabilir (Tiirksoy 1997:91).

e Siparige gore pisirme: Bu usulde yiyecekler yalnizca miisteri tarafindan talep
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edildiklerinde hazirlanirlar. Daha ¢ok alakart restoranlarda uygulanan
yontemdir,

Ikinci yontemde yiyecekler satiglarin maksimum dizeye ulagtift zaman

(sozgelimi Sal ginleri) i¢in hazirlaniriar,

Surekli Uretim: Hazirlanan miktarlar kiigiiktiir ve ayr1 ayr1 makinelerde veya

dretim hatlarinda dnceden belirlenmis periyotlarda siirdiiriiliir.

Yemegin pisirilmesi agamasinda yapilmasi gereken inceleme ve kontroller ise

sunlardir: (Aras 1993:118)

Yemeklerin pigirilmesinde; pigirme yoOntemi, 1sisi ve slresine uyulup

uyulmadigina dikkat edilmelidir,

Imalat fazlasi olusmamasi veya bunun en az diizeyde tutulmasi igin menii

planlamas: ve satig tahminlerinin ¢ok iyi yapilmasi saglanmalidir,

Satilmayan yiyeceklerin en rasyonel bir sekilde degerlendirilip

degerlendirilmedigi kontrol edilmelidir,

Personel igin 6nceden haftalik veya aylik meniiler yapilmali ve meniideki

yemeklerin musteri yemeginde oldugu gibi standart regeteleri hazirlanmalidir,

Personel yiyecek maliyetinin, miisteri yiyecek maliyeti ile karigmamasina
dikkat edilmelidir,

Standart maliyet kontrol araglarinin kullanildigindan emin olunmalidir
(So6kmen 2003:161),

Uretim ile ilgili problemler analiz edilmeli ve ¢oziimlenmelidir.
3.3.7. Satig

Gelir kontrolii yiyecek maliyet kontroliiniin son agamasidir. O ana kadar ki

tiretim ile ilgili tim ¢abalarin bir sonucudur. Tim asamalarda dikkatli bir kontrol
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sonucu elde edilen olumlu sonuglarin bu agamadaki olas: dikkatsizlikler ile bosa

gidebilecegi gergegi gz ardi edilmemelidir.

Otel isletmeleri yiyecek satiglarin1 kontrol altina alarak, en fazla getiriyi elde
etmek isterler. Misteri siparigi ile baglayan ve hesabin tahsil edilmesiyle sona eren
sire¢ islemlerinin kurulmasi ve siirekliligi, satiglarin kontroliinii saglayacaktir.
Kontrol sistemi anlagilabilir ve kolay olmalidir. Agirlama hizmet igletmelerinde
kontrol sisteminin kurulmasin1 zorunlu kilan faktorleri su sekilde belirtebiliriz (Aktas
2001:234):

e Yapilan satiglarin biiytik bir kisminin kiigiik miktarlarda olmasi,

Personelin biyiik bir ¢ogunlugunun para ile dogrudan temasta olmast,

Kayitlarin gesitli personel tarafindan tutulmasi,

Birgok personelin bono ve gekle ilgili olmasidir.

Gelirlerin kontrolinde ki tiir sistem yaygin olarak kullanilmaktadir (Tarksoy
1997:135):

e Manuel sistem: Yiyecek satiglarini kontrol etmenin en kolay yoludur. Bu
sistemde sati§ raporlarina ve mutfak g¢ikig listelerine ihtiyag duyulur. Bunlar
kargilagtinlarak aradaki olast kayiplar kontrol edilir. Yontemin kullanimiyla,
servis personeli denetlenir, porsiyonlarin satiy karigimu hesaplanir, fiyat
degisimlerinin satiga olan etkileri aragtirilir. Bu sistemde kullanilan yontemler
(Aras 1993:119);

a) Adisyon yontemi; Garson misteriden aldigi siparigi G¢ niishadan
olusan, seri nolu adisyona (sekil 3.18) kaydettikten sonra, bir
niishasini misteri masasina, bir nishasim fiyatlandinlmast ve hesap
cikartilabilmesi igin kasiyere, son niishasin1 ise yiyeceklerin
hazirlanabilmeleri i¢in mutfaga iletilmektedir. Aynt miigteriden gelen
2. sipariglerde yeni bir adisyonla islemler tekrarlanir. Kasiyer

biriktirdigi adisyonlan giin bitiminde diizenledigi kasiyer raporu (gekil
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3.19) ile birlikte kontrol goérevlisine teslim eder. Mutfakta toplanan
niishalarda kontrol gorevlisine teslim edilir. Béylece giin igi
mutfaktan yapilan g¢ikiglarin gelirlerinin tahsil edilip edilmedigi

kontrolu yapilir.

Cek yontemi; Muhasebeden kasiyer tarafindan alinan seri numarali
cekler (Sekil 3.20) dogrudan garsona verilir. Garson siparigleri bu
ceke kendisi yazar. Hesap istendiginde ¢ek fiyatlandirilir ve miigteriye
verilir. Para tahsil edildikten sonra gekin tist kismi (yekunu belirten
ve koparabilen kisim) misteriye takdim edilir. Miisteri pesin 6deme
yapmadiginda, ¢ekin altinda bulunan imza bolimiini imzalayarak
¢ekin krediye kalkmasini saglar. Garson imzali g¢eki kasiyere,
kasiyerde miigteri hesabina iglenebilmesi i¢in kasiyer raporunun bir
niishast ile birlikte 6nbiiro ya gonderir. Servis bitiminde servis
elemani kendisine zimmetli verilen ¢ekleri ve kargiliklarim1 kasiyere

teslim eder.

Siparis fisi yontemi; garson miigteriden aldigi siparigleri iki niishalt
siparig figine (sekil 3.21) kaydettikten sonra, bu niishalan kasiyere
teslim eder. Kasiyer bir niishayr iiretimin yapimas: igin mutfaga
gonderir. Diger niishay1r kendinde bulunan adisyona kaydederek
fiyatlandirmasini yapar. Ayn1 mugteriden gelen biitiin siparisler tek bir
adisyona iglenir. Boylece miigteri hesabi istedigi zaman kolaylikla
hesap c¢ikartilabilir. Adisyonlar, giin bitiminde kasiyer raporuna

iglenir.
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TURBAN CESME ADISYON
OTELI
Seri: A
Sira : 705101
31.8.1990
Kisi 0Oda No Garson No Masa No
3
2 120 Ali Altin 20
Miktar Cinsi
1 Menil 15.000
1 Bonfile 10.000
1 Salata 2.000
1 Finn Siitlag 2.000
1 B. Peynir 1..500
1Tek Altmbag 5.000
1 Bira 2.000
37.500
Kaynak : Aras 1993:127
Sekil 3.19 Kasiyer Raporu
................. OTELI RESTORAN KASIYER GUNLUK RAPORU
KREDILI SATISLAR
2 | g 5 | %5 g
< E @® Q= 7 a £ "8 . .
g | @ 3%558°g§‘;§5>ﬁ§<“§2 g g5
208 |2E4£38 82| 8|9 g|2|32 | 5| & Z%
< |2 = = é g% | © = = m
Adisyon Memuru Meitre D’hotel Adisyon ve bono Muhasebe Miidart Isletmeci
Kontrolii

Kaynak : Cetiner 2002:610
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Sekil 3.20 Cek Ornegi

Tutari: 37.500 Adi Soyad1: Ahmet Ozer
Tarihi: 31.08.90 Adresi:.............
Restoran OdaNo: 120 OdaNo: 120
Ana Restoran Cek No: 036 Kredi K. No: imza:
Ga:tson Konuk Aded Masa No Seri No
Ali...... 2 20 036 Adz Soyadi: Ahmet Ozer
Menii 1 15.000 .
Adresi:.............
Bonfile 1 10.000
Salata 1 2.000 Oda No: 120
Firmn Siitlag 1 2.000 Kredi K. No:
Bira 1 2.000 imza:
M. Suyu 1 1.000
Toplam  32.000
GARSON MAKBUZU
Garson Tutar Seri No
Ali..... 32.000 036

Kaynak: Aras 1993:121

Sekil 3.21 Siparis Fisi

GARSON SIPARIS Fisi

SERI NUMARASI GARSON NO

MASANO:.......... TARIH:.../..../..... TOPLAM

Kaynak: Aktag 2001:239

e Bilgisayarli sistem; Gelir kontroliinde bilgisayarlarin kullanilmasi, personelin
yapabilecek oldugu islem ve hesap hatalarini en aza indirilmesi amacim

giitmektedir. Sistemin igleyisi; Bir ana bilgisayar, satiy noktalarina kurulan
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terminaller bulunur. Kasiyerler terminal kullanicisidirlar. Garson siparis figini
getirdiginde kasiyer bilgileri bilgisayarda agmis oldugu adisyona yiikler ve
mutfakta bulunan printer’a iretim emrini gonderir. Giin sonu kasiyer
raporunu bilgisayardan ¢ikt1 olarak alir. Sistemin en 6nemli avantaji, yetkili
personelin giin igi islemleri istedigi zaman kontrol edebilmesidir (Elektra pkt.

Prg. 2002).
Restoran Gelirleri Ile Tlgili Hileler

Ozellikle servis elemanlari ve kasiyerler su hilelere bagvurmaktadiriar

(Azaltun 1999:59):

Mutfak veya bardan satig cekine (adisyona) kaydetmeksizin yiyecek ve

icecek siparis vermek. Bu siparigler kigisel tiikketim i¢ in yapilmig olabilir,
Satig geki olmaksizin konuktan para tahsil etmek ve satig kaydini diigmemek,

Bagka bir konugun tahsil edilmig satig geki ile konuktan para tahsil etmek ve
satig1 kaydetmemek,

Konugun orijinal satis ¢eki ile para tahsil etmek, fakat geki yok etmek

suretiyle satig1 kayda gegirmemek,

Satis ¢ekinin toplamini gigirmek, konuk odeme yaptiktan sonra satig

¢ekindeki toplami diizeltmek ve aradaki fark: ¢almak,
Daha ¢ok bahsis alabilmek i¢in satig gekini eksik toplamak,

Konugun orijjinal satig geki ile para tahsil etmek, kayitlara sahte imza ile

kredili olarak oda numarasina veya kredi kart1 ddemesi olarak gegirmek,

Konugun orijinal sati§ ¢eki ile para tahsil etmek ve kayitlara iptal edilmig

olarak gegirmek,

Sahte satig geki kullanmak ve satig kaydin1 diigmemek,
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e Satiy islemi bittikten sonra konugun kredi kartimi iade etmemek, pesin

satiglari bu kredi kartina sahte imza ile yiklemek,

e Calinmig kredi kartlann konuk tarafindan iptal ettirildiginde, bu iptal edilmis
kart1 kredi kart1 ile 6deme yapan diger bir konuga vererek hileye devam
etmek,

e Konugun kredi kart1 ile ddemesini aldiktan sonra bosg bir slip daha alip diger

pesin 6deme yapmis konugun hesabini bu slip ile 6demek,
o Parayi tahsil ettikten sonra 6demeden kagmig konuk muamelesi yapmak.
3.4. YIYECEK MALIYET ANALIZ YONTEMLERI

Otel isletmelerinde yiyecek maliyetlerinin kontrol altinda tutulmasi igin
maliyet kontrol yontemi uygulamalari ve buradan alinacak sonuglarin analiz edip,

gelecegi bu sonuglara gore sekillendirmeleri gerekmektedir.

Otel igletmelerinde yiyecek maliyetlerinin ne yonde gelistigini 6lgebilmek,
gelismeleri takip edebilmek, maliyetlerin énceden saptanan sinirlar iginde olup
olmadigini tespit edebilmek igin maliyet kontrol yontemlerine ihtiyag vardir (Aktas
2001:329).

Yiyecek maliyet kontrol yontemleri, otel isletmelerinin yiyecek hizmetleri
boliminin karlihigimnm olgiimiine yardim eden oénceden diizenlenmig formlar ve
yontemler serisidir (Kozak v.d. 2002:234). Yiyeceklerin tiretimi siirecinde yiyecek
maliyetlerinin kontrol edilmesi ve dizeltici tedbirlerin alinmast esasina
dayanmaktadir. Diizeltici 6nlemlerin amact Onceden ortaya ¢ikan bir olumsuz
sapmay1 diizeltmek kadar o sapmanin sebebini bulmak ve gelecekte ayni hataya
dugmemek icin gerekli 6nlemleri almaktir. Yiyecek kontroliiniin diger amaglar soyle

siralanabilir (Tirksoy 1998:136)
o Gelir ve maliyetlerin analizini yapmak,

e Giincel meniiler in geligtirilmesine yardim etmek,
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o Isletmecilik standartlarini geligtirmek,
¢ Fiyatlamaya yardimci olmak,
e Hileleri 6nlemektir

Uygulanacak olan maliyet kontrol yonteminde igletmenin konumu ve
Ozellikleri goz oniinde bulundurulmalidir. Ayrica, igletmenin buyiklugy, urettikleri
meniilerin Ozellikleri, elde edilmesi istenilen bilgilerin ayrintili olup olmamas: ve
yasal zorunluluklar da kurulacak olan maliyet kontrol yonteminde etkili olan
faktorlerdir. Maliyet kontrol yontemini belirleyecek diger etkenler ise sunlardir
(Benligiray 1994:84);

e Olusturulacak olan yontem mevcut organizasyona uygun olmalidir (Restoran,

ziyafet, oda servisi gibi Ginite ve hizmetlerin bulunmasi),

e Sistem kurulduktan sonra, kontrol altina alinarak saglanacak maliyet yarari,

bu konuda harcanacak giderlerin tizerinde olmamali,

e Yontemin karmagik olmamasi yonetici ve ilgili personel tarafindan

anlagilabilir olmasi,

Otelcilik sektoriinde yiyecek maliyetinin saptanmasinda uygulanan yontemler
zaman iginde degigim gosterip geligmistir. Giiniimiizde kullanilan yontemlerin
baglicalart (Aras 1993:165);

e Basit maliyet analiz yontemi,

e Ayrintili maliyet analiz yontemi,

o Standart maliyet analiz yontemi,

e Potansiyel maliyet analiz yontemi,

o. Standart miktar analiz yontemidir.
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3.4.1. Basit Maliyet Analiz Yontemleri

Yiizde ile kontrol yontemi adi da verilen basit maliyet analizlerinde yiyecek
maliyet giderleri satiglara oranlanarak yiyecek maliyet yiizdesi hesaplanir. Bu oranlar
isletmelerin gegmis yil yiyecek faaliyetleri ile gergeklesen yiyecek faaliyetleri
arasindaki rakamlar oranlanarak kargilagtirilir. Bu kargilagtirmali oranlara gore bir
artiy varsa yiyecek maliyetleri yikselmig kabul edilir. Yiyeceklerde yiiksek maliyet
sO0z konusu ise, bunu agiga ¢ikaracak olan yiyecek maliyet yiizdesidir. Yiyecek
maliyetleri saptanan yilizde sinirlarini agmasi halinde diizeltme yoluna gidilir. Fakat,
hangi yiyecek maliyetinin yiksek oldugunu veya hazirlanmig ve satiga sunulacak

mentiniin maliyetinin belirlenmesi hakkinda bilgi vermez (Ninemeier 1995a:218).

Basit maliyet analiz yontemleri, aylik basit yiyecek maliyet kontrol yontemi

ve giinliik basit yiyecek maliyet kontrol yéntemi olmak tizere ikiye ayrilir.
3.4.1.1. Aylik Basit Maliyet Analiz Yontemi

Yiyecek ilk madde ve malzeme maliyetlerinin aylik olarak bulunmasi esasina
dayanmaktadir. Bu yontemde yiyecek maliyeti, aylik toplam yiyecek ilk madde ve
malzeme tiiketiminin o ay iginde yapilan satiglara bolinmesiyle elde edilmektedir
(sekil 3.22)

Basit aylik maliyet kontrol yontemi su formille ifade edilebilir (Aktag
2001:330);

Kullamlan malzeme maliyeti = Dénem Bagi Acilig Stoklari + Dénem i¢i Aliglar — Dénem sonu
Stoklar

Kullanilan malzeme maliyetine iligkin daha saglikli bir sonuca ulagabilmek
i¢in mutfak giriglerinin yani sira aybagi ve ay sonu mutfak mevcutlarinin (sekil 3.23)

da g6z oniine alinmasi gerekir (Aktag 2001:330).
Bu yontemin sakincalari (Aras 1993:168);

e Ay sonuna kadar maliyetleri saptamak miimkiin olamamaktadir. Bu nedenle

maliyetin yiiksek oldugu anlagildiginda maliyetlerin diigtirilmesi i¢in onlem
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alinmasinda geg kalinmaktadir,

e Maliyetlerin bir dnceki aya gore yiikseldigini veya diistigini gostermekle

birlikte nedenlerini ve alinmasi gereken tedbirleri gostermemektedir,

o Aylik yiyecek maliyetlerini genel gostermekte ve ayrntilhi  bilgi

vermemektedir. Yiyecek malzemelerinin tiimii bir arada islem gormektedir.
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Sekil 3.22 Aylik Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

BAST MALIVIET ANALLZ YOWTEMI -

AYLIK YIYECEK MALIYET ANALIZ RAPORU

Tarth: 31.08.1990

BUAY | GECENAY GEBC[I_; PHIL
1T I Net Satiglar 240.000.000 |  220.000.000 200.000.000
2 | Net Yiyecek Maliyeti 84.000.000 72.600.000 72.060.000
3 | Briu Kar 156.000.000 147.400.000 128.000.000
4 [ Malivet Y35 Y33 %36
5 1 Ambar Agilis Envanteri 120.000.000 137.000.000 100.606.000
& | Sattnalinan Malzeme 60.000.000 52.000.000 48.000.000
;) Topiam 5+6 ) 180 000,000 182.000.000 148.000.000
& 1 Ambar Kapang Envanteri 100.000.000 120.000.000 80.000.000

9 {OImas Gereken Ambar Cikislars 7-8 80.000.000 69.000.000 68.000.000

10 { Mutfaga Dicokt Satinalma 14.800.000 12.800.000 12.000.000
11 | Yivecek Maliyeti 9410 94.800.000 81.800.000 80.000.000
1% | () Personel Yemegii igin Iarcanan 10.000.000 8,400,000 7.400.000
13 | () Barlara Transfer 100.000 80.000 60.000
1819 %lﬁi;;?fnc&lﬁﬁﬁfdm 600.000 600.000 500.000
15 | (-} Maliyetten Didgilecek Digier 200.000 200.000 100.00¢
145 1 (+) Barlardan Transfer 100,600 80.000 60.000

17 NET MALIVET 11-(12413+14415)+16|  84.000.000 72.600.000 72.000.000
Kaynak: Aras 1993 : 166




Sekil 3.23 Aylk Yiyecek Maliyeti ve Ambar Cikislar Ozeti

BASIT MALIYET ANALIZ YONTEMI I

AYLIK YIYECEK MALIYETI VE AMBAR CIKISLARI (OZETI(
31.08.1990

1 | NET SATISLAR 240.000.000

2 § Maliyetler

3 | Ambar Aclis Envanteri 120.000.000

4 | lmalal Departmans Aqlis Envanteri 4(}0‘000.

5 { TOPLAM AGILI§ ENVANTERI 344 +120.400.000

6 | Ambara yapilan satinalma 60.000.000

7 | Imalat Departmani Direke Satinalma 14.800.600

8 ) TOPLAMSATINALMA 6+7 +74.800.000

g | YEMEK YAPIMINDA KULLANILAN {CKI +100,000
10 | Ambar kapan:g envanteri 100.000.000
11 | Tmalat Departmani Kapanig Envanteri 400,000
12 | TOPLAM KAPANISENVANTERT 10+ 11 -100.400.060
13 | icki Yapiminda Kullamulan Yiyecekler ve Kuruyemis 100.000
14 | Odenmez Cekle Yapilan Sahslarm Maliyeti 600.000
15 [ Maliyetten Digiilecek Diger Satiglarm Maliyeti 200.000
16 | Personel Yemekleri igin Transfer Edilen 10.000.060
17 | TOPLAM MALIYEITEN DUSULECTK DIGER 13+14+15416 -10.900.000
18 | SATISLARIN NET MALLYET! 54849-12-17 = 84.000.900
19 | MUTFAK Miisteri Mutfagina Crkig + 63.600,500

Personel Mutfagina Cikig T 10.000.000

20 | Kafeteryaya Cikig + 5.200.000
21 | Barlara Cikig + 600.000
22 | Fire ve Zayiat -+ 200.000
23 | TOPLAM KAYDI CIKISLAR = 79.600.000
24 | TOPLAM FILI CIKISLAR 80.000.000
25 | FARK (+,) 23-24 -400.000

Kaynak: Aras 1993: 167

107
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3.4.1.2. Gunliik Basit Maliyet Analiz Yontemi

Giinlik maliyetlerin bulunabilmesi igin maliyete iligkin bilgilerin gunlitk
olarak saglanmasi gerekmektedir. Isletme yonetimi gl'iniﬁk yiyecek maliyet analizi
raporu ile (sekil 3.24) bir énceki giiniin maliyetini 6grenmis olmakta, ancak yine de
bunun yiiksek ya da digiik olusunun nedeni konusunda ayrintili bir bilgiye sahip
olamamaktadir (Aras 1993:168). Ancak, sistemin faydalar1 da mevcuttur. Faydalar:
(Turksoy 1997:128);

o Kontrolii basitlestirir ve kolaylagtirir,
s Isletmenin giinlitkk genel performans: hakkinda saglikli bilgi verir,
e Giinluk maliyet ve satig farklarini aylik sistemden daha once verir,

e Guvenlik stok diizeyi, giinliik satin almalar, giinlik yiyecek istekleri ve

satiglarin giinlik maliyet yiizdelerinin ¢ikarilmasina olanak verir.

Gunlik basit maliyet analizinde, giinlik mutfaga girisler belirlenmekteyse de
mutfaga giren yiyecek ilk madde ve malzemelerinin bir kismi kullanilmayarak
mutfakta kalmig olabilir. Bazen de aggibagi o gin daha fazla bir uretim igin
gereginden fazla malzeme isteginde bulunmus olabilir. Bu gibi durumlar o giiniin
yiyecek maliyetlerini gercege gore yaniltict olarak arttirabilecegi gibi, soz konusu
hammadde ileri ki giinlerde kullanilmasi durumunda o giinlerde de maliyetler
gercekten daha az gorilecektir. Bu nedenle hammaddenin giinliik kullanim miktar
kadar mutfaga gonderilmesi gerekir (Aktag 2001:336).



Sekil 3.24 Giinliik Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

BASIT MALIYET ANALZ YENTEMI 1T

GUNLUK YIYECEK MALIYET ANALIZ RAPORU
Tarth: 31.08.1990 Giin: Cuma
BUGUNE KADAR
BUGUN '
G Gegen Yai
Bu Ay Gegen Ay Aym Ay
1 | SATISLAR 4.400.000 | 150.000.000| 140.000.000| 125.000.000
Restoran
2 | Ziyafet 2,600,000 |  90.000.000] 80.000,000 | 75.000.000
3 | TOPLAM 1+2 | 7,000,000 { 240.000.000] 220.000.000 | 200.000.000
SATILAN YIYECEK MALZEME MALIYETL
4 | Direkt Saturalma (Piyasa) 600.000 14.800.0001  12.800.000 12.000.000%
5 | Ambar Cikiglan 2400006 | 80.000.000] 69.000.000| 68.000.000)
6 | TOPLAM 4+5| 3.000.000 | 94.800.000] 81.800.000| 80.000.000
PERSONEL YEMEG! ICIN
7 | TOKETILEN MALZEME MALIVETI () 400.000 | 10.000.000}  8.400.000|  7.400.000}
Yéneticilere Odenmez Cekle Yapilan
8 | sangiann Maliyei ¢) 40,000 600.000 600.000 500.000
9 | Barlara Transfer (~) 10.000 100.000 80.000 60,000
10 | Maliyetten Dgiilecek Diger (-} 20.000 200.000 200.000 100.000
11 | Barlardan Transferler (+) 10,000 100.000 80.000 60.000,
12 | G i pemnenin Net Maliyef 2500000 | 84000000 72.600.000] 72.000.000
13 | YIYECEK MALIYETORANY 128 % 3% 35 33 %

Kaynak: Aras 1993:169

yardimiyla bir onceki glnin maliyetini 6grenmis olacaktir. Ancak, maliyetlerin

Isletme yoneticisi ginliik yiyecek ilk madde ve malzeme maliyet analiz raporu
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yikselmesinin veya digmesinin sebebini analiz raporu yardimiyla ayrintih giinlik
olarak ogrenemeyecektir. Maliyet yiikselmeleri veya diigmelerinin satin alma
fiyatlarindaki degisiklikler nedeniyle olmasi sekilden izlenebilir. Ancak, mutfakta
ascilarin yemesi, hirsizlik, verimli pigirmeme, fazla ve eksik porsiyonlama fire ve
zayiatlar gibi nedenlerden kaynaklanip kaynaklanmadigi bilinemeyecektir (Aras
1993:88).

3.4.2. Ayrntili Maliyet Analiz Y6ntemleri

Yuzde esastyla analizin etkin sonuglar verebilmesi igin yiyecekler belirli
malzeme gruplan itibariyle boliimlere ayrilmigtir. Ayrintili maliyet analizinin
temelini olusturan bu sistem menilerin detayli incelenmesi imkanini saglar.
Isletmenin bilyiiklagine bagh olarak yiyecek maddeleri 5 ile 18 degisik gruba
bolunebilir (Turksoy 1997:128). Boylece maliyet unsurlar: daha detayli incelenebilir.
Bu gruplar (Aktag 2001:338):

1. Et ve et tiriinleri; Sigir eti, dana eti, kuzu eti, hazir et tiriinleri,

2. Deniz mahsulleri; Balik, deniz iiriinleri (karides, ahtapot gibi),

3. Sebze ve meyveler,

4. Sit ve sut triinleri; Siit ve krema, peynir, yumurta, tereyagi,

5. Konserve ve tahillar; Konserve, regel ve komposto, tahil ve hububat,
6. Tatlandirict ve baharatlar; Biber, salga, kimyon, defne, kuruyemis,
7. Ekmek ve hamur iriinleri,

8. Cay ve kahve olabilir.

Ayrnintili maliyet analiz yonteminde birbirinden farkli iki ayni yaklagim soz

konusudur.
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3.4.2.1 Harris, Kerr and Forster Yontemi

Harris, Kerr and Forster kurulugunca geligtirilen ayrintili yiyecek ilk madde
ve malzeme maliyet analiz tablosu (Sekil 3.25) iizerinde, isletme yoneticisi glinlitk
toplam yiyecek maliyetinin yani sira gruplara ayrilmig her malzemenin maliyetini de
gorebilmektedir. Ayrica giinliik maliyetle birlikte ay i¢inde alinacak ara toplamlarla
10 giinlik veya ay sonunda da aylik maliyet bulunabilmektedir. Ancak aylik
maliyetin tam anlamiyla ger¢ek duruma uymasi isteniyorsa mutfak aybagi ve ay sonu
ilk madde ve malzeme mevcutlarimi da dikkate almak gerekmektedir (Aras
1993:170). Bu yontem maliyetlerin yiyecek satilmadan onceki karlarinin kontroli
i¢in kabul edilen iki-ii¢ giinlilkk zamandaki toplam briit kar1 ve tahmini maliyeti verir
(Kozak v.d. 2002:238)

3.4.2.2 Horwath and Horwath yontemi

Menii kalemlerinin satig durumlan ile ilgili maliyet kontrol yontemidir. Bu
yontem giinliik maliyetin yam sira giinlik depo stoklar1 hakkinda da bilgi verir
(Kozak v.d. 2002:238). Depoya gelen ve depodan mutfaga ¢ikisi yapilan yiyecek
maddeleri gruplar itibariyle giinlilk yiyecek teslim alma ve gikig tablosuna (Sekil
3.26) islenmektedir. Depo giris ve ¢ikisindan alinan giinlik toplamlar da, giinlik
yiyecek envanter maliyet raporuna (sekil 3.27) gecirilmektedir. Ay sonu sayimlariyla
belirlenen depo mevcutlarina depo giriglerinin eklenmesi ve bundan ¢ikislarin
dustilmesi sonucunda, malzemelerin ay igindeki herhangi bir giine iligkin kaydi
envanteri bilinebilmektedir. Bu rapor mutfak girisleriyle birlikte giinliik satiglar1 da
icerdiginden maliyet oramin giinliik ve kiimiilatif olarak belirlenmesine de olanak
saglamaktadir. Ginliik yiyecek maliyetinin ayrintili analizi ise gunlik ayrntia
yiyecek maliyet raporu (sekil 3.28) iizerinde yapilmaktadir. Gunlik yiyecek ilk
madde ve malzeme maliyet analiz tablosu, giinlikk olarak hazirlanan bir rapordur.
Ayrintili  maliyet analiz yontemleri yoneticiye agagidaki konularda 1s1k
tutmaktadir.(Aras 1993:174-176)
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Sekil 3.25 Ayrmtii Yiyecek Maliyet Analiz Tablosu
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Kaynak: Aras 1993:171



Sekil 3.26. Giinliik Teslim Alma ve Cikis
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GUNLUK AMBAR GIRISLERI
Tarih:31.08.1990
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Deniz | Kiimes ve Siit ve Di
Et . ) Av Konserve | Sebze | Meyve Sijt ifer | TOPLAM
Uriinleri - . | Malzeme
Hayvanlari Uriinleri
3.000.000 | 600.000 800.000 1.200.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 900.000 7.200.000
3.000.000 | 600.000 800.000 1.200.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 900.000 7.200.000
GUNLUK AMBAR CIKISLARI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Deniz | Kiimes ve Siit ve Dis
Et . . Av Konserve | Sebze | Meyve Siit 1ZeT | TOPLAM
Uriinleri ~ .. | Malzeme
Hayvanlan Uriinleri
3.000.000 | 600.000 800.000 1.200.000 | 100.060 | 100.000.] 500.000 900.000 7.200.000
3.000.000 | 600.000 800.000 1.200.000 | 100.000 | 100.000 | 500.000 900.000 7.200.000

Kaynak: Aras:172
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Sekil 3.27. Giinliik Yiyecek Envanter ve Maliyet Raporn

AYRINTI T MALIYET ANALLZ YONTEMI (HORWATH AND HORWATIT) T Tarih : 38,1990
BUGUN BUGUNE KADAR

Raglangic stoku 30.000.000 -

{13 Toslim alinan 7.200.000 A0.600.000

“Tapkam 37.206.008 -

{= Cikaglar) 2400.000 214,000

Flde mevivil stok 40,000 -

SATINALMA(TLSELLEM) CIKISLAR
Pugiin Bugime Kadar Bugiin Rugime Kadar

[t MO .000.000 1.00¢000 10E4H00.000
Noniz firiinleri [ 6200000 200,05 2.400.000
Kiimes ve Av [ layvanlan SIREHO0 101400 Do 244,000 2500.000
Konserve 1200000 14,000 00 100.000 00,600
Selwe v Mivwo 200000 2.400.000 200,00 2.100.000
41 v Ueiinlend SO0.00 10000 SO0 1.205,000
Diger Madzenselor SU0.0M 10.0441,000 200000 2001000
TOPLAM 7200000 NI {n 2400000 21400000
GELIR Bugiin Rugiine Kadar
Restesran 1600000 WA
(da Sewisi 0000 1. 406,000
Zivalet LK) 18400,008
TORLAM &.4{RLOD0 S Nod

{zeT Rugiin Rugime Kadar

'I'n]‘-l.\m Gulir IR0 SRAN0 N0

Taplam Cikig Maliyeld 3,410,000 21400000
iveeek Malived Urans (491 78 %Y

' Ditsuncehber

Kaynak: Aras 1993:173



Sekil 3.28 Giinliik Ayrmtili Yiyecek Maliyet Analiz Raporu

AYRINTILI MALIYET ANALIZ YONTEMI(HORWATH AND HORWATH]) JU

GUNLDK AYRINTILI YIYECEK MALIYET ANALIZ TABLOSU

Tarih : 31.8.1990
Giin: Cumarlest

Kaynak: Aras: 175

aUAY BUGUNE KADAR TOPLAM SATISLARA ORANI %
Gegen Gegen
Bugfin 1“8‘7'“" Gegen | yil aym Bugtin | Bugiine | Gegen| yilayn
| kadar ay ay kadar { ay ay
Sefps ki o000 5200000] 4800.000] s400000) 63 89 &1 84
1Jana eti 200.0000 1.600.000) 1.A00.000 1.500.000 31 PA] 31 7
RKoyun ve kizy 400.000] 3.200.00f 3.000.0008 2800.000] 62 55 31 53
[z ot - 400 200, 400,000 7 b K] A
Denie skriinfers 200.000] 2400000| 2.600000] 2.000.000 al 4.1 44 38
Keéinwes ve Av Hayvanlan 200,008 2511).0('?' 2400.000{ 2.200.000 31 43 4.1 42
Konserveler 100.000 BOO.OD! 900000 760.000 16 13 15 15
Sehzoler 100.000) 1400000 2.300.000] 1.203.000 1.6 24 22 23
Meypyeler 100.0004 700000 740008 680,000 16 12 13 13
sat 100000]  acn00) 240000 180006] 16 3 4 3
Teynir 150.000 400 380,000 360000 23 7z 6
Ty wo0000] 600000 w000 Semo] a9 19 1 11
Yumuta “wnom) 000 7ecooo smooo] L6 14 13 14
Uliger Malaancler 1000008 1.400.000] 1.440.000] 1.380.000 16 24 4 26
TOPLAM MALIYET zanonn | 2neewon] 2.xomo] oo | 374 . w2 Y 34
(3 Persamael v i hanianan 100.000] 1.2moo0] 1iooooo] voseono! a6 2 19 18
{ } Barlara transler oo 500000 400000 360000 9 n 7 4
1- ) Exlmney, ehke yaplan satiglarn mal. s0000]  adopol] 4400000 400,000 % 8 7 7
t ) Malivetton duigidecek dier 100.000 2200000 0N0Y  180.000 3 A 3
{1} farlactlan [cansfer 60.000 ‘?OODUd 400.000 360000 L] 3
NET MALIYET 260000 | 192400] 946000 174000 319 10 329 B4
TOPLAM SATISLAR adnoono | osemenon) 5o meono| Samenn] o 1 0 w
ISTATISTIKLER
) BUGIINE KADAR
BUGUN
Bu ay Gegen ay Gegen yil agm ay
Kuver Kuver Kuver Kuver
Sayis1 Satglar Saypist | Sahglar Sayi1 | Sahglar Sayisy Sabglar
Kahvalts 181 720.000 1,9‘06 6400.000 1.850 8.000.000 1500 5.600000
Ol 150 | vsos000 1600 [ 16.000.000 1600 { 16000000 1600 | 15000000
Ahsam 200 2400000 1300 21,000,000 2000 21.400.000 1900 19.000.000
Ziyaivl 70 1.480.000 1100 14.600.000 1.150 15.600.000 1100 12.800.000
TOPLAM &0} 6400000 £.300 SBA0VL00 6.600 55.000.000 6.500 52.400.000
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o Ayrintili yiyecek ilk madde ve malzeme maliyet kontrol yontemi, toplam
maliyetin yanisira her bir yiyecek malzemesinin maliyetinin toplam yiyecek
satiglarina oranini da vermektedir. Bu tablo ayni zamanda her yiyecek
malzemesi maliyetinin toplam yiyecek maliyeti igersindeki agirliklarimi da
kargilagtirmali olarak gostermektedir. Bu nedenle igletme sonuglarini olumsuz
yonde etkileyen malzemeler saptanarak gerekli tedbirler zamaninda

alinabilmektedir,

e Toplam maliyet oraninda bir yiikselme oldugunda bu artigin net bir gekilde
hangi malzemenin maliyet oranina yansidigi ve dikkatlerin nereye

yoneltilmesi gerektigini agikca gostermektedir,

o Isletmelerde her malzemenin toplam satislar igersindeki oranlarina iliskin
yaklagitk da olsa bazi standartlar saptanarak bu standartlarda olabilecek

anormal sapmalarin nedenlerinin aragtirilmasina olanak vermektedir,

o Satiglar ve satilan kuver sayillari da gegmis donemlerle kargilagtirilarak

gelecek donemlere 151k tutmaktadir,

Ayrintili  yiyecek ilk madde ve malzeme maliyet kontrol yodntemleri
gergeklesen maliyetleri malzeme gruplarina gore gostermektedir. Bu analizde
yiyecek maliyetlerindeki degismeler ayrintili gosterilmesine ragmen, maliyet
degisiminin kaynagini gostermemektedir. Ayrica maliyetlerde olugabilecek
yukselmeler karsisinda bu maliyet artigindan sorumlu tutulabilecek personeli maliyet

dustiriicti ¢aba harcamaya zorlamamaktadir..
3.4.3. Standart Maliyet Analiz Yontemi

Yiyecek standart maliyet analizi, bir igletmenin gerceklesen yiyecek
maliyetini o igletmenin belirlenmig standartlari ile kargilagtirmak amaciyla

diizenlenmigtir.

Bu sistemde yiyecek malzeme maliyetinin ne olmasi gerektigi Onceden

belirlenir. Daha sonra gergeklesen maliyetlerle standartlar kargilagtirilir. Eger arada



117

sapma olugmugsa nedenleri aragtirilmalidir (Cetiner 2002:580). Standart porsiyon
bytklaginiin, standart malzeme ozelliklerinin ve standart porsiyon maliyetlerinin
onceden belirlenmesi gerekmektedir. Toplam maliyetlerin (standart yemek regeteleri
dikkate alinarak) toplam gergeklegen maliyetlerle karsilagtiniabilmesi igin, servisi

yapilan toplam porsiyon adedinin bilinmesi gerekir (Aktag 2001:344).

Sistemin kurulmasindaki ilk ve en énemli adim olan standartlar, dogru tespit
edildiklerinde ekonominin ya da igletmenin degisen kosullarina gore her donem

itibariyle gozden gegirilmeleri gerekir.

Standart maliyet kontrol yontemi igletmelerde asagidaki sekil de
yurttilmektedir.(Aras: 1993:178-185)

e Satis1 yapilan yiyeceklerin satilan porsiyon sayilari her giin ¢ek veya adisyon
gibi garson satig belgelerinden giinliik yemek satiglari analiz formuna (Sekil
3.29) aktarilarak toplamlari alinmaktadir. Daha sonra her birinin onceden
saptanmig porsiyon maliyeti, satilan bu miktarlarla garpilmak suretiyle

yemeklerin her birinin ayn ayri standart maliyet tutan bulunmaktadir,

e Kontrol iglemlerinin belirli malzeme gruplar olarak yiiriitiilmesi bu sistemin
bir ozelligidir. Bu nedenle satilan her cesit yemege, ilgili oldugu malzeme
grubunun kod numarast verilmektedir. Boylece, her malzeme grubunun

toplam standart maliyeti de elde edilmis olmaktadir,

e Bu gsekilde bulunan ginlik standart maliyetler gerceklegen maliyetlerle
birlikte standart maliyet analiz raporuna (Sekil 3.30) biraraya getirilerek ikisi
arasinda olabilecek farklar (maliyet sapmast) ortaya g¢ikmaktadir. Anilan
tabloda gornilen maliyet sapmasi (gergeklesen maliyetlerle standart maliyet

arasindaki olumsuz fark) su iki nedenden kaynaklanmaktadir.
a. Yiyecek malzemesi fiyatlarindaki artiglar (fiyat sapmast),

b. Maliyet artigina neden olabilecek fire ve gesitli kayiplar (kullanim

sapmasi)
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Bu yontemde toplam standart maliyeti olugturan porsiyon maliyetler, yiyecek
malzemelerinin belirli bir tarih itibariyle gegerli piyasa fiyatlar1 esas alinarak standart
regetelere gore saptanmaktadir. Bu nedenle siirekli olarak degisen piyasa fiyatlar:
onceden saptanmig olan porsiyon maliyetierine aninda yansitilmamaktadir. Bunun
yerine, kontrol dénemine iligkin fiyat farklarindan olugan toplam fark tutart aylik

fiyat farki tablosu (sekil 3.31) yardimiyla bulunmaktadir.

Toplam fark tutar1 donem sonunda fiyat sapmasi olarak goz oniine alinmakta
ve bu tutar gerceklesen maliyetten diigiilmektedir. Isletmenin satig iiniteleri bazinda
standart maliyetlerini (sekil 3.32), imalat Gniteleri bazindaki standart maliyetlerini ise
(sekil 3.33) de gorilebilir.

Standart maliyet sisteminde onemli olan bir diger nokta gergeklegen
maliyetler ile standart maliyetler arasindaki farkin minimum seviyede olmasini
saglamaktir. Gergeklesen maliyetler standart maliyetlere ne kadar yakinsa o kadar

etkili yiyecek maliyet kontrolii saglanmig olacaktir.

Standart maliyetler ile gergeklesen fark sapma olarak adlandirilir. Farklar

yoneticiler tarafindan uygulanan performansin saglanip saglanamadigini gosterir.

Sapmalar, standardin tizerinde ya da altindaki bir bagariyr yansitmalarina gore,

olumlu ya da olumsuz olarak adlandirilirlar.

Sapmalar, sorumlu personele ve sapmaya yol agan nedenlere gére analiz
edilirler. Yapilacak analizde yiyecek malzeme maliyet sapmalari, getirilecek
yiyecekler igin tretim siirecinin ilk agsamasi olan menii planlamasiyla baglamakta,
satin almadaki fiyat ve miktar, teslim almadaki miktar, depolama, hazirlik ve pigirme
esnasindaki miktar ile servis agamasindaki, miktar ve fiyat sapmalarinin

degerlendirilmesiyle son bulmaktadir.



Sekil 3.29. Giinliik Yemek Satiglan Analiz Formu

STANDART MALIYET ANALLZ YONTIMI (1 HORWATTT ANITHIORWATI D |

YEMEK SATISLARI ANALIZ FORMU

Citn: Carsamba Torih ;1551990
1 2 3 4 5 [ 7 i
Toplam [Porsiyon| Toplam | Stndart
Malzeme | Sablan | Standart | Sabg Satis | Maliyet
R -y e I e Rl B B
orsiyon Sayis) ¥ 2dd 2x6 51
Sigara biinefii 50+20+2) W $ sn 72ont 2800 220
Domates corba +5+5 60 5 ) 30000 2000 120,000
Bonfile 50410+5 &5 ! 3 195000 1 10860 | e50.000
Piliq izgara B+15+5 A 3 26W 182,000 U000 | 6300m0
Omlw sade MeR15 9 3 {00 40.000 000§ 270
Levrek tava st 2 000 150.000 4500 $30.000
$is bgara 10 P et Dot |osow | 30
Mevsim Salata 0032 2351 5 o 200800 2560 50000
Kartsik meyve 100+ 10 + 1¢ 12 5 S 60000 2000 20400
From sditlag 150 +3+5 168} 7 ) seom L.&00 256,000
TOPLAM 1160000 TS | N4

Kaynak: Aras :179
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Sekil 3.30 Standart Maliyet Analiz Raporu
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Sekil 3.31. Aylik Fiyat Farki Tablosu

Aylik Fiyat Fark: Tablosu

Bonfile
Gegen Ayin: Agustos 1990
Ortalama Fiyatt : 11.000
Son Fiyati 1 12.000
1 2 3 4
TARI Birim Fiyati Fiyat Fark: Alman Miktar | Fiyat Fark: Tutart
TL TL TL TL (2*3)
01.08.1990 12.200 200 200 40.000
26.08.1990 12.400 400 100 40.000
Toplam 300 80.000
Kaynak: Aras:181

Isletme yonetimi, karim arttirmak amactyla satis hacmi ile satig fiyat: arasinda
en iyi iligkiyi kurmak zorundadir. Iste standart maliyetler, isletme yonetimine,
yiyeceklerin gegitli tiretim diizeylerine iligkin standart birim maliyetieri saglayarak

maliyetlerin azaltimina yardimci olur.
3.4.4. Potansiyel Maliyet Analiz Yntemi

On maliyet, 6n kontrol olarak da adlandirlan potansiyel maliyet analiz
yontemi, satigt yapilan yiyeceklerin miktar ve tiirleri gegmis satig verilerinden
yararlanarak gelecek donemler i¢in tahmin edilmesidir (Aktag 2001:347,
Cetiner:2002:582). Satig analizinden saglanan bilgilerin menii tretim planlamasina
uygulanmas: yoluyla yapilan satiglarin etkinliginin saglanabilmesi i¢in tahmini

satiglarin 6nceden hesaplanabilmesi gerekir. Bunun igin (Benligiray 1994:97);
e Gecgmis donemlere ait yemek satig analizleri,
o Kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerindeki ig hacmi,

e Tabldot, alakart, 6zel yemeklerden satilan porsiyon adedi,
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e Tarih, giin, hava durumu, 6zel olaylar, hangi salonlarin kullanildig ve daimi

miigteri sayisi,
e Yemek satiglarinin toplam tiim yiyecek satiglarina orani,
e  Yapilmis olan rezervasyon ve tur baglantilar,
e Restoranin farkli dénemlerdeki doluluk oranlan,

e Restoran kapasitesinin satis miktarina oran1 gibi benzer ¢aligmalarin

yapilmasi gerekir.

Sekil 3.32. Satig Uniteleri Standart Maliyet Tablosu

STANUDART MALIYET ANALLZ YONTEM! ¢ UL TON OTELED

5ATIS UNITELER! STANDART MALIYET TABLOSU
Otel mifterisayss 1300 2. Disnem : 8-14 81990
Salss initesi :Restoran Tatik $13.8.1000
zf:::'::::;::u Satilan Parsiyon (Kahvalh Kuver) TOPLAN®
1 2 Giinler 3 4 3
KA e | s 2] ] froend S |
VEYA YEMEK Maliyet Eyal b1 Dl il s2] aaf 1 1x3 2x3
Sigara bareft 800 285 120 120 9600 236,000
Pomates qorba B 2.000 60 6 26.000 12060
Bonfile 300K TILIHKY o &5 195,000 FRUA
Pllig i75ata 2600 9,600 20 70 182 000 B0
Levrek tava 3000 9.0 75 75 225 00 £75.4KK1
Muvelm salatast A0 240 W00 {1 SO.0K! 240000
Kaugk meyve 500 2000 ug 110 F5.000 A0
Revani 1.000 3000 Y 00 1000 300400
uban salatast 1604 A0 Wo 100 U000 30,000
TOPLAM et | 3471.000

Kaynak : Aras .182
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Sekil 3.33. imalat Uniteleri Standart Maliyet Tablosu

STANDARY MALIYET ANALIZ YONTEMI G NLTON ORI )

IMALAT UNITELER
STANDART MALIYET TABLOSU
13.8.1990
1 2 3 4
Standart Standart imatat {nitesi
conviven | el | e | e Sl

ANA MUTIAK
RESTORAN

Kahvalt 1820400 kiR 564.200

Oghe 2.471.000 03 1.069.000

Aksam B0 220 1LR48000

Taplam 101310400 34 382000
ODA SERVIS]

Kahvallt 2H0.000 120 S4.600

Ogle 760,000 a0 250,300

Akgam H0.000 20 277.20

Toplam TR0800 e} 17,600
KARACICY BAR
MARMARA RUOF
YOZME HAVUZU 1000 1 5400
LALEZAR
LOBIY
CAY SALONU 160000 ny 48,000
ANA MUTEAK TOPLAMI 12,351,000 3900600 s
KAFEFERYA MUTEAGH

Ogghe 240,000 ExY] 742000

Akgam 760600 D 250,800

Toplam QRLUACEY nnaoe S
HYAFET MUTEACH

Sadinvan -Akgam L1600 00 AR 0.0
OTEL TOILAMI LS00 L5794 e

Kaynak : Aras : 183



124

Bu sistemde hazirlanacak yiyeceklerin miktar ve tiirleri gegmis tarihlerdeki
gunlik yiyecek satiy dokimleri tablosundan tahmin edilmesinden sonra, satiglara
iligkin bu bilgiler meniiniin servisinden 2-3 giin 6nce tahmini menii maliyet analiz
tablosunun (gekil 3.34) tahmini kismina kaydedilmektedir. (2. kolonda yer alan

rakamlar mentideki her yiyecegin son andaki potansiyel maliyetini gostermektedir.

Ogle ve aksam olmak tizere ayr1 ayri diizenlenen soz konusu tablo
yiyeceklerin tiretimine bir giin kala son bigimi verildikten sonra gerekli hazirliklarin
yapilabilmesi igin aggibagina sunulmaktadir. Meniiniin servisini izleyen giin satig
¢eki veya adisyonlardan saglanan fiili satiy sonuglart bu tablonun gerceklesen
kismina iglenmektedir. Anilan tablonun 12. siitunu her yemegin toplam satiglar
igindeki oranini yani, begenilme derecesi’ni gosterdiginden menii planlamasi ve satig
tahminlerinde yardimci olmaktadir. Bu analiz formu yardimiyla satigi yapilamayan

veya satig1 agir yurtiyen yemekler mentden ¢ikartilir (Taskin 1999:145).



Sekil 3.34. Tahmini Menii Maliyet Analiz Tablosu

125

ahmini Menii Maliyet Analiz Tablosu

Tarih; 15.08.1990 Cargamba
Otelde kalan
miisteri sayis1 : 200

Hava Durumnu : Agik

Tahr Gergeklesen Toplam
Beher . . s Satl.s R
Beher Porsiyon Maliyet | Satilan Toplam | Maliyet | Igindeki
Porsiyon | Porsiyon | Toplam Satig Toplam | Ytzdesi | Porsiyon | Toplam | Maliyet Yiizdesi | Yizdesi
Yemek | Maliyeti say1s1 Maliyet Fiyati Satig % sayisl Satig %
) ) 3 4 s 6 7 o 9 10 11 12
2%3 3*5 4/6 5%g %8 10/9 9)
Sigara 800 92 73.600 | 2.800 | 257.600 90 252,000 | 72.000 7.0
Boregi
Jomates | ¢y 65 39.000 | 2.000 | 130.000 60 120000 | 36.000 3.0
Corba
3onfile | 5409 60 180.000 | 10.000 | 600.000 65 650.000 | 195.000 17.0
Pilig 2.600 75 195.000 | 9.000 | 675.000 70 630.000 | 182.000 17.0
Izgara
Omlet 1.000 80 80.000 | 3.000 | 240.000 90 270.000 | 90.000 7.0
LTer,Zk 3.000 55 165.000 | 9.000 | 495.000 50 450.000 | 150.000 12.0
IZ$1$ 2.600 40 104.000 | 8.000 | 320.000 40 320.000 | 104.000 8.0
gara
"SIZI’:I? 800 240 192.000 | 2.400 | 576.000 250 600.000 | 200.000 16.0
Kangik
Meyro 500 110 55.000 | 2.000 | 220.000 120 240.000 | 60.000 6.0
Finn
Sula 500 170 85.000 | 1.600 | 272.000 160 256.000 | 80.000 7.0
OPLAM 987 | 1.168.600 3.785.000 | 30.9 995 | 3.788.000 | 1.169.000 | 30.9 100

Kaynak: Aras : 187

3.4.5. Standart Miktar Analiz YOntemi

Standart maliyet analiz yontemine benzer olup ikisi arasindaki tek fark,

kontrol iglemlerinin parasal yerine miktar olarak yurutilmesidir.

Isletmede sunulan ana yemeklerin sapmalan takip edilir. Eger isletmede

sunulan yemek sayisi fazla ise gruplara ayrilarak takip edilir (Aktas 2001:347)

Gruplandirma; yiyecek maliyetinde pahali yer tutan et, tavuk, balik ve diger

pahali yiyecekleri kapsayacak gekilde uygulandig: takdirde bu sistemden beklenen



126

sonuca ulagilir. S6z konusu malzemelerden yapilan yemeklerin porsiyon satiglarma
bagli olarak, 6ngoriilen malzeme tiiketim miktarlarinin, uygulamada gergeklesen
tiiketim miktarlartyla kargilagtinnimasidir. Sistemin igleyisi asagidaki gibidir (Aras
1993:193):

e Depo cikisi etler parasal degerleri belirtilmig bir gekilde mutfaga zimmetlenir.

o Etin mutfakta olusan tuketim miktar1 porsiyon olarak belirlenir. Tiketim
miktarinin belirlenmesi igin, donem bagt stok miktan ile donem igi aliglar

toplanir, donem sonu stok miktari ise bu toplamdan cikartilir.

o Etin kullamlmasiyla elde edilen yemeklerin satilan porsiyon sayist

adisyonlardan saptanir.

e Misteri igin standart tiikketim miktann toplam: ile adisyon toplamlar

kargilagtirilir. Arada olugmus farklar var ise nedenleri aragtirilir.

3.5. BIR OTEL iSLETMESINDE UYGULAMA

3.5.1. Uygulamanin Amaci

Otel igletmelerinde 6nemli bir yer tutan, yiyecek maliyetlerinin analiz ve
kontroliinde farkli yontemler kullaniimaktadir. Uygulamanin yapildigi otelde maliyet
analizinde aylik basit analiz yontemini tercih etmis, verileri bu yontem ile
degerlendirmistir. Otel yiyecek tiretimi igin gerekli, kendi miigteri profilleri
dogrultusunda standartlarin1  belirledigi halde yiyecek maliyetlerinin analizini
yapmakta, maliyet ytzde oranlarindaki degisimlerin (digme-artma) gercek

nedenlerini tespit etmekte bagarili olamamaktadirlar.

Bu uygulamanin amaci; Standart miktar analiz yontemi kullanilarak, en fazla
maliyeti olan yiyecek malzemesi olan et triinlerindeki olasi sapmalar belirleyerek,

sapma miktarinin yiyecek maliyeti tizerindeki etkisi incelenecektir.



127

3.5.2. Uygulamanin Yapildigi Otelin Tanimi

Uygulamanin yapildigi Washington Resort Hotel, Antalya ili Manavgat
ilgesinde, 1999 yilinda faaliyete gegmigtir. 350 oda 650 yatak kapasitesine sahip
buyiitk bir oteldir. A¢ik ve kapali 2 adet 650 kisilik restoram1 bulunmakta, hava
durumuna gore servis uygun restoranda verilmektedir. Yaz sezon satiglarinin biyuk
bir kismi Rus pazarina yapilmakta, kis sezonunda, yerli ve Alman musterilere

hizmete devam edilmektedir.
3.5.3. Uygulamanin Yapildig1 Otelin Mevcut Durum Analizi:

Otel isletmesi sezon 6ncesi standartlarini belirlemistir. Bu standartlar gelecek
olan migterilerin daha oOnceki tiketim tavirlarinin incelenmesi sonucu tespit

edilmigtir.
Menii Standardi:

Otel HB (yarim pansiyon) agirlikli calistigi igin alakart servisi agmamus,
aksam yemeklerini agik biife seklinde sunmaktadir. Miisterilerin ortalama konaklama
stiresi 11 gin olarak tespit edilmig, bundan dolay: 10’ar ginliik bir meni programi
hazirlanmig, ayda Gi¢ defa ayni yemek dongiisii saglanmistir. Agik biifeye her aksam
4 ana yemek sunumu yapilmasina karar verilmis, her giin igin 1 et yemegi, 1 sebzeli
et yemegi, bir beyaz et yemegi ve bir adet sebze yemegi konulmasina karar
verilmigtir. Menii iginde yemeklerin miktar belirlenmesinde miisterilerin tilketim
egilimleri goz oOniine alinmig, %40’inin et yemegi yiyecegi, %20’sinin sebzeli et
yemegi yiyecegi, %20’sinin beyaz et yemegi yiyecegi ve %20’sinin sebze yemegi

yiyecegi standardi belirlenmigtir. Yemek iiretimleri bu oranlara gore yapilmaktadir.
Verim Standardi:

Etlerin iglenmesi ile ilgili standartlar, otel isletmesi tarafindan soyle
olugturulmugtur: 40 kg’ya kadar kemikli but fire orant %20, 40 kg’dan biyik
kemikli but fire oram1 %15-18, kemiksiz but fire oram1 %1, parga et fire oram %1,

dondurulmusg et (5°1i set) fire orani %3 olarak belirlenmisgtir).
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Recete Standardi:

Et yemeklerinin yapiminda kigi bagt 150 gr pigmemis, iglenmis et, sebzeli et
yemek yapiminda kigi bagt 100 gr pismemis, islenmis et kullamlmasina karar

verilmig, regeteler bu miktarlar Gizerine gikartilmigtir.
Porsiyon Standardx:

Acik biife olmasindan dolayr tiiketimin kontrol altina alinamayacagi
dustiniilerek, agik biife yemek dagitiminin mutfak personeli tarafindan yapilmasina
karar verilmigtir. Standart porsiyonlamay1 aggilarin yapmasi saglanmigtir. Boylece

kontrolsiiz yemek tiiketiminin oniine gegilmeye galigilmigtir.
Standart Maliyet Yiizdesi:

Otel isletmesi yukarida belirtilen standartlar dogrultusunda aylik standart
maliyet yiizdesini %35 olarak belirlemis, her ay bu standardi tutturmaya
caligmaktadir.

Otel isletmesinin maliyet kontrol gorevlisi, yiyecek maliyet analizi yontemi
olarak aylik basit maliyet analiz yontemini kullanarak temmuz ayi igin yiyecek
maliyet (gekil 3.35) raporu ¢ikartmustir. Sekilde aylik toplam yiyecek maliyeti,
toplam yiyecek geliri, toplam yonetim ve ikram maliyeti, toplam miigteri maliyeti
gortlmektedir.

Otel isletmesi, %95 oraninda Rus pazarina HB satig gergeklestirdigi igin
dogrudan bir yiyecek geliri saglamamakta, oda sati fiyatindan daha 6nceden belirli
bir oran (butge) dogrultusunda pay almaktadir. Maliyet yiizdesi belirlenirken
kullamilan gelir kalemi (pansiyon yiyecek geliri; 180,337,974,926 TL) bu pay: ifade

etmektedir. Yiyecek malzeme maliyeti miktan belirlenirken gu formiil kullanilmagtur:

Doénem bast depo stok + girigler — donem sonu depo stok— personel mutfak

transferleri

Sekilde (3.35) temmuz ay igin verileri yerine koydugumuzda:
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33.043.990.399 + 83.964.960.399 — 28.093.578.769 — 9.038.694.869
=79.876.676.917 TL pansiyon yiyecek maliyeti bulunmustur.

Donem iginde iretilen yemek sayist 20006 kigiliktir. Bu sayi, muigteri,
yonetim ve ikram yemeklerinin toplamidir. Dénem iginde HB konaklayan musteri

say1st 19004 kisi olarak 6nbiirodan bildirilmigtir.

Yonetim ve ikram yemek sayisi = 20006 — 19004 = 1002 kigi olarak ortaya
¢ikmaktadir.

Kisi bag1 yiyecek maliyeti = 79.876.676.917 / 20006 = 3.992.636 TL olmustur.

Yoénetim + Ikram Yemek maliyeti = 1002 * 3.992.636 = 4.000.621.272 TL’dir

Misteri Yiyecek maliyeti = Toplam maliyet — Yonetim + ikram maliyeti
=79.876.676.917 — 4.000.621.272

=75.876.055.645 TL dir

Miisteri yiyecek maliyeti

Miisteri yiyecek maliyet yiizde orani = * 100

Yiyecek geliri

=75.876.055.645 / 79.876.676.917 * 100

= 42,07
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Standart maliyet yiizdesi ile gergeklesen maliyet yuzdesi arasinda % 7,07
sapma meydana gelmistir. S6z konusu bu sapmanin, kullanilan analiz yontemi ile

nereden kaynaklandig: tespit edilememektedir.



Sekil 3.35. Otel Ayhk Maliyet Tablosu
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YIYECEK COST TABLOSU
Ana Mutfak Dénem Bag1 Yiyecek Stoklart 38.667.710.848
Ana Mutfak Dénem Bagt Igecek Stoklar 18.761.526
Restoran Dénem Bag Yiyecek Stoklan 1.448.854.295
Ana Mutfak Aylik Yiyecek Girisleri 76.788.941.777
Ana Mutfak Aylik Igecek Girigleri 74.682.108
Yiyecek Stok Toplami

Ay sonu Mevcutlan (-)

TOPLAM YIiYECEK SARFIYATI

YIYECEK SARFIYATLARI DAGILIMI

Odenmez Yiyecek Maliyetleri 414.866.900
Yonetim Ikram Maliyetleri 107.651.187
Personel Mutfag: Transferleri 6.106.202.143
Diger Sarfiyatlar ve Transferler 2.409.974.639
ToPLAM 9.038.694.869
Kisi
Adedi
Yonetim Yiyecek Sarfiyati 202 806.512.483
Complimentary Yiyecek Sarfiyatt 197 786.549.303
House/Use Yiyecek Sarfiyati 284 1.133.908.640
Animasyon Yiyecek Sarfiyati 319 1.273.650.902
1.002 4.000.621.327

HB Miisteri Adedi (Adult+%50 Chl.) 19.004
Toplam Kisi 20,006

PANSIYON YIYECEK MALIYETI
MUSTERI YIYECEK MALIYETI
PANSIYON YIYECEK GELIRI
Toplam Cost %
Miisteri Cost %
Aylik € kuru 1.641.329
Kisi Bag1 Yiyecek Sarfiyan 3.992.636

Mutfak Dénem Sonu Yiyecek Stoklar
Mutfak Dénem Sonu igecek Stoklar
Restoran Donem Sonu Yiyecek Stoklart

TOPLAM

31 Temmuz 2002

117.008.950.555
28.093.578.769

88.915.371.786

79.876.676.917
75.876.055.590
130.337.974.926

44,29
42,07

26.952.393.171
18.264.855
1.122.920.742

28.093.578.769
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Uygulama g¢aligmasinin bu boéliimiinde; Otel igletmesi maliyet kontrol
gorevlisi Temmuz ay:1 igin kendi belirlemis oldugu aylik basit maliyet analiz
yontemini kullanirken, otelden alinan veriler yardimi ile standart miktar analiz
yontemi c¢aligmasi yapilmugtir. Uygulama g¢alismasi kirmizi et grubu izerine
olusturulmugtur. Kirmiz: etin tercih edilmesinin sebebi yiyecek maliyetini olugturan

en pahal1 ve 6nemli grup olmasindandir.

1 Temmuz itibariyle otelde uygulama baglatilmigtir. Once Haziran sonu depo
donem sonu et stok miktart 6grenilmigtir. Temmuz ay1 boyunca depo et girisleri
takip edilmig, musteri mutfak ve personel mutfak ¢ikiglari tespit edilmigtir. Otel
yonetiminden giinlik migteri sayis1 ve geliri 6grenilemedigi igin dénem sonuna
kadar depo takibi yapilmig, dénem sonu maliyet kontrol gorevlisinin gikartacak
oldugu toplam gelir ve miigteri + yonetim+ ikram sayisi beklenmistir. Dénem
sonunda depo et stok miktarinin 6grenilmesinin ardindan maliyet kontrol

gorevlisinden agagidaki bilgiler alinmigtir:
Toplam gelir : 180.337.974.926
Toplam yemek tiretimi :20006
Misteri sayist : 19004

Veriler alindiktan sonra, once et hareketlerinin incelenmesi (sekil 3.36)

yapilmgtir.



133

Sekil 3.36 Et Takip Cizelgesi

D D Personel Muigteri Kullantlan
Ba..sx D. igi Sont mutfagma | mutgagmma | B. Fiyat T. Fiyat Fire Net Et
cikiglar gikiglar Miktart
Kuzu Kol 125 283,96 | 63kg. 345,96 6,200,000 2,142,720,000 3,45 342,1 kg,
emiksiz) | kg kg. kg. TL TL (%1)
Kuzu But 74 135,7 53 kg 15kg. 156,7 kg, 5,360,000 839,912,000 31,34 125,36
(Kemikli) kg. ke. TL TL kg. kg
(%20)
Kuzu But 54 65 kg. 30kg. 89 kg, 6,000,000 534,000,000 TL | 1,78kg. | 87,22kg.
(Kemiksiz) | kg, TL (%2)
Kuzu 33 82,5 35kg. | 20kg. 60.5kg 5,600,000 338,800,000 TL, | ----- 60,5 kg.
Kuyruk kg. kg. TL
Yag
Parga Et 125 | 10959 | 1025 | 110kg 10084 7,070,000 * | 7,129,388,000 | 10,08 | 998,32
kg. kg kg ks TL TL kg (%l) | kg
Besi Set 101} 476kg. | 112 465 kg 6,750,000 | 3,138,750,000 13,95 451,05
kg kg TL TL kg (%3) | ks.
2125,56 14,123,570,000 2063,55
TOPLAM ke, I ke,

Kullanilan et turleri geklin sol tarafinda yukaridan asagiya dogru, sonra
sirasiyla donem bagi depo stok miktari, donem igi depo aliglari, dénem sonu depo
stok miktari, personel mutfagina yapilan ¢ikiglar, miigteri mutfagina yapilan gikislar,
etin birim fiyati, miisteri mutfaginda kullanilan etin toplam fiyati, musteri
mutfaginda kullanilan etin firesi ve miigteri mutfaginda kullanilan etin net miktari

soldan saga dogru yazilmigtir.

Miisteri mutfak et toplam maliyeti bulunurken; her et tiiriiniin depo giris fiyati
ile mutfaga ¢ikis miktarlar1 garpilmus, ¢ikan sonuglar toplanip miigteri mutfak toplam
et maliyeti olarak belirlenmigtir. Satici firma ile yapilan anlagma geregi (tek satici
anlagmasi) fiyat gegcisleri en erken 2 ayda bir olabilecegi igin haziran-temmuz
donemi fiyat degisimi yaganmamig, haziran dénem sonu stok miktar fiyati temmuzda

da korunmusgtur.

Fire oranlari, daha 6nceden belirlenmis standart verim rakamlarindan alinmig,
kullanilan net et miktar1 buna gore hesaplannugtir. Et islemede ortaya ¢ikan kiyma
benzeri yan iirinler sebzeli yemeklerde kullanilmaya devam edildigi i¢in toplam et
miktarinin iginde sayilmigtir. Kullanilan net et miktart olan 2063,55 kg ile toplam
maliyet olan 14,123,570,000 TL daha sonraki hesaplamalarda kullanilacak olan

temel verileri tegkil etmigtir.
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Bu agamadan sonra maliyet kontrol gérevlisinden alinan bilgiler yardimu ile
standartlara gore tiiketilmesi gereken et miktari tespit edilmigtir.
Standart menii verileri:
Et yemeklerinde kullanilacak pigsmemis iglenmis et; kisi bagt (miktar)150 gr.
Et yemegi uretim miktar: toplam tretimin % 40’1
Bu asamada et yemekleri igin tiiketilen et miktarinin hesaplanmasina gegilmistir.
Uretilen et yemegi = toplam iiretim * %40
= 20006 * 0.40
= 8002 adet et yemegi tretilmigtir.
Kullanilan et miktar1 = Uretilen et yemegi * Kisi bagi miktar
= 8002 * 0,150 kg
= 1200 kg et kullanilmig olmalidir.
Sebzeli et yemeklerinde kullanilacak pigmemis islenmis et; kigi bag1 (miktar)100 gr.
Sebzeli et yemegi tiretim miktari toplam Gretimin % 20’si

Bu agamada sebzeli et yemekleri igin tiketilen et miktarinin hesaplanmasina

gegilmigtir.

Uretilen sebzeli et yemegi = toplam iiretim * % 20
= 20006 * 0.20
= 4001 adet sebzeli et yemegi tretilmistir.

Kullanilan et miktar1 = Uretilen sebzeli et yemegi * Kisi bagt miktar
= 4001 * 0,100 kg

= 400,1 kg et kullanilmig olmalidir.
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Standartlara gore tiikketilmesi gereken et miktar1 = 1200 kg. + 400,1 kg.
= 1600,1 kg olmalidir.

Gergeklesen sonug 2063,55 kg oldugu igin standartlarla arasinda sapma meydana
gelmigtir.

Sapma miktar1 = Gergeklegen sonug — standart sonug
=2063,55 - 1600,10
= 463,45 kg’dur.

Uygulamamin bu asamasinda et miktarindaki sapmanin parasal degerinin,
Aylik maliyet analiz yonteminde ortaya ¢ikmig olan maliyet yiizdesine olan etkisi

incelenecektir.

Et sapma miktarinin parasal degerinin hesaplanmasinda, 6nce, gergeklesen

sonuglardaki ortalama et birim fiyat1 tespit edilmistir.

Toplam et fiyat

Et birim fiyat: =
Miusteri mutfagina ¢ikiglar
= 14.123.570.000 / 2063,55

=6.844.307 TL

Sapmanin parasal degeri igin sapma miktari ile ortalama birim fiyat carpiimugtir.
Sapmanin degeri = 463,45 * 6.844.307

=3.171.994.079 TL
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Standartlara gore, 3.171.994.079 TL’lik bir gelir kayb1 séz konusu olur. Bu
kaybin aylik basit maliyet analizinde bulunan maliyet yiizdesindeki pay1 bulmak igin
su islemler yapimugtir. Sapma degeri, toplam yiyecek maliyetinden gikartilip,
standartlara uygun yeni toplam yiyecek maliyeti bulunmus, bu yeni deger iistiinden

maliyet yiizdesi hesaplanmuigtir.

Toplam yiyecek maliyeti — sapma degeri

Standartlara uygun maliyet yiizdesi=

Toplam yiyecek geliri

79.876.676.917 —3.171.994.079

= *100

180.337.974.926

=76.704.682.838 / 180.337.974.926 * 100

=42,53
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Sapma degeri toplam maliyet icinde % 1,76’lik paya sahip olmusgtur. Miigteri
maliyet yizdesi i¢indeki payini hesaplamak i¢in agagidaki iglem takip edilmigtir.

Standartlara uygun Toplam miisteri yiyecek maliyeti — sapma degeri

miigteri maliyet yizdesi = * 100

Toplam yiyecek geliri

75.876.055.590 —3.171.994.079

= *100

180.337.974.926
=72.704.061.511/180.337.974.926 * 100
=40.32%
Sapma degeri miisteri maliyeti i¢inde % 1.75’lik paya sahip olmustur.

Maliyet yiizdelerinde meydana gelen sapmalarin diginda et kullamim miktarlarindaki

sapma oram i¢in agagidaki iglem yapilmigtir.

Et miktar sapmast

Et kullanim miktar sapma orani= * 100

Kullanilmas: gereken standart et miktari

= 463,45/ 1600,1 * 100

=28.96
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Kullanilan et maliyeti

Kullanilan etin toplam maliyet i¢indeki yeri= * 100
Toplam maliyet

=14.123.570.000/79.876.676.917 * 100

=% 17,7

Et sapma miktari

Etteki sapmanin toplam maliyete etki orani= *100

Toplam maliyet

=3.171.994.079 / 79.876.676.917*100

=% 3,97
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SONUC

Otel igletmelerinde konaklama hizmetlerinin yam sira verilen diger dnemli
bir hizmet olan yiyecek hizmeti, hem miigteri memnuniyeti hem de gelir getiren
onemli bir bolimi olusturmaktadir. Bununla birlikte karliligi arttirabilmenin 6énemli
bir etkeni, maliyetlerin kontrol edilmesidir.maliyetlerin kontrol edilebilmesi igin
igletmeye en uygun maliyet analiz yonteminin segilmesi zorunlulugu dogar.
Kullanilan analiz yOntemlerinin verdigi bilgiler dogruitusunda maliyet kontrol
stireglerinden hangilerinde sorun olabilecegi ile ilgili bir on ¢aligma yapilir ve bu 6n
caligma sonuglarna gore siirece miidahale edilir. Yoneticiler igin maliyet
yizdelerinde meydana gelen sapmalarin kaynaklarini tespit etmek, ¢oziimlemek igin

atilacak en gerekli adimi olugturur.

Uygulama caligmasinin yapildigt Washington Resort Hotel’de, yonetici
tarafindan tercih edilen, uygulamasi ¢ok kolay ama veri degerlemesi zor olan aylik
basit analiz yonteminde, dénem sonunda maliyet yiizdelerine ulagilabiliyor ama
olusan sapmalarin nedenleri tespit edilemiyor. Temmuz ay1 iginde otel kendi segmis
oldugu yontemi kullanirken, paralelinde galigma yapilmig, standart miktar analiz
yontemi kullamlarak yiyecek malzemeleri gruplandiriiarak en énemli ve en pahali
malzemelerden olan kirmizi et grubu takip edilmigtir. Kirmizi et grubunun tiiketim
sapmast ve bu sapmanin parasal deferi ile maliyet yiizdelerine olan etkisi

incelenmigtir ve ulagilan sonuclar agagida degerlendirilmigtir.

Standart et kullanim miktarinda %28,96 artig oldugu tespit edilmistir. Kirmizi
et miktarindaki sapmanin bu boyuta ulagmasi otel i¢i ciddi kontrol yetersizliine
isaret etmektedir. Etin depo ¢ikigina kadar takibi yapildigt igin sapma nedenlerini bu
agamadan sonra aramak gerekir. Satis agamasinda nakit para kullamlmadig igin gelir
yoniinden bir kayip so6z konusu degildir. Uretim asamasinda sapma meydana
gelmigtir, personelin dikkatsizligi, umursamazligi, veya bilgisizligi nedeniyle et

kayb1 olugmustur.
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Mutfak igi et hazirlama periyodunda personel dikkatsizligi, umursamazligi
veya bilgisizligi nedeniyle fire ve zayiat oram artmug olabilir. Personelin bilgi ve
becerisi yeniden degerlendirilmeli ve gerekirse egitimden gegirilmelidir. Yemek
hazirlama boliimiinde standart regetelere 6zen gosterilmiyor olabilir. Her yemek igin
standart regetelerin kolayca ulasabilecegi yerde bulunmasi ve bu regetelere

uyuldugunun kontrol edilmesi gereklidir.

Misteri titkketim miktarinin Gizerinde yemek hazirlaniyor olabilir. Standartlar
belirtilen %40 et yemegi %20 sebzeli et yemegi miktarinin tizerinde yemek

hazirlantyor olabilir. Kontrol siireci ¢aligtirilarak et tiikketimi kontrol altina alinabilir.

Mutfak personelinin veya mutfaga giren diger personelin hirsizlifi s6z
konusu olabilir. Bu konuda denetim ve giivenlik énlemlerinin arttiriimasi gereklidir.
Ozellikle otel gikiglarinda otel personelinin aranmasi gibi caydirici 6nlemler
periyotlar halinde uygulanabilir. Personelin otel i¢i haklar1 ve uymakla yiikimli

oldugu kurallar bitiinii olugturularak, mutfaga girisler sinirlandirilir.

Et miktarindaki sapmanin parasal degeri 3.171.994.079 TL’dir. Bu rakamin
toplam yiyecek maliyeti igindeki yeri %4’tiir. Et kontrolii saglandigi zaman toplam
yiyecek maliyetinde %4 gibi bir azalma olacaktir. Etin kapsamindaki artig orani ise
%25’lere ulagmigtir. Bu rakam et igin ¢ok fazladir. %25°lik et sapmasinin gerek
toplam maliyet igindeki yerinin %4’lerde kalmasi diger yiyecek guruplarinda da

standart sapmalar1 oldugu anlamina gelmektedir.

Et miktarindaki sapmanin toplam yiyecek maliyet ylizdesine olan etkisi
%1,76 dir. Yukaridaki oneriler yerine getirildigi zaman ve diger gruplarn etkisi
incelendigi zaman bu oran %7’lere kadar ulagip, maliyet yiizdesi %35’lere

indirilebilir

Genel olarak et yemegi recetesinin maliyetinde et %40-60 arasi paya sahiptir.
Etteki %28 sapma maliyete de aynen yansimakta ve toplam et yiyecek maliyeti

icinde %10’lara varan bir etki olusturmaktadir.
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Unutulmamalidir ki, standartlar belirlemek amaca ulagmak igin yeterli
olmayacaktir. Standartlara uygunluk stirekli kontrol edilmelidir. Kontrol noktalarinin
belirlenmesi i¢in sapma meydana gelen maddeleri ve sapma meydana gelen siiregleri
belirlemek 6nemlidir. Her igletme bu verileri saglayacak kendi biinyelerine uygun bir
analiz yontemi uygulamak zorundadir. Uygulamada kullanilan standart miktar analizi
yontemi ile et miktarindaki sapmalar belirlenmis, toplam maliyet igindeki degeri

ortaya ¢ikartilmis ve olasi sapma noktalar ile ilgili 6neriler sunulmustur.
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