//€22.

Pl
ISTANBUL UNIVERSITEST
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
ISLETME FAKULTESI, HMUHASEBE-DENETIM
YUKSEK LISANS TEZI

OTEL ISIETWELERINDE
YIYECEK, IGECEK, ODA MALIYETLERININ HESABI
VE KONTROLU

Danigman
Prof. Dr. Fahir BILGINOGLU

Hazirlayan
Habib AKDOGAN

ISTANBUL, 1990



ONSOZ

Hazirladigim bu tez g¢aligmasiyla ililkemizde kurul-—
mug ve de kurulmakta olan otellerdeki maliyet hesaplama-
lari ilizerinde durdum. Maliyet konusundaki ¢aligmaya Og-—
renimim sirasinda hocalarimizin gtsterdikleri titizlikten
esinlenerek yola giktim. Otelcilik ve turizm konusu benim
igin dgretmenligini yaptiZim bir alandi. Bu durumda otel-
cilik ve maliyet kavramlarini birlegtirerek g¢aligmami yap=
tim.

Caligmam sirasinda degerli goriiglerini esirgemeden,
yapicl elegtirileriyle bana yol gdsterip, yardimci olan
degerli hocam Sayin Prof. Dr. Fahir BILGINOGLU'na tegek-
kiir ediyorum.

Ayrica teze katkilarindan dolayi Bursa Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi Ogretmenlerinden Sayin

Alaaddin Yiicel'e ve 6gretmen Leyla Akdogan'a da tegekkiir
ediyorum.

Tezimi bir biitiin halinde deferli goriislerinize
sunuyorum,

Istanbul Saygilarimla,
Eyliil/1990 Habib AkdogZan



ICINDEKILER

Sayfa

Giris '.'..l...‘..C'..........I...U.....'....'.....O'. l

I. BOLUWM
Otel igletmeCiliéi Ve 6Zellikleri ® ® @ 0 & @ & 000 0 0 OO0 P00
Otel Muhasebesinin YaplSi cccecesccccccovcvseccsccoscas 4

W

II. BOLUM

Yemek ve Igki Maliyetlerinin HesaplanmasSl .eceeeeeees
l.Yiyecek ve Igecek Malzeme Maliyetinin Hesaplanmasa

l.1l.Yemek Maliyetinin Glinlilk Hesaplanmasi .......

1l.2.Icki Maliyetinin Gilinlilk HesaplanmasSl eeeecess
1.3.5tandart Regetelerle Maliyetin Hesaplanmasi.,. 11
l.4.Ayl1k Yiyecek Maliyet Analiz Ornefi ec..ccee. 14

l.5.Yiyecek ve Igeceklerde Malzeme Maliyetinin

Satig Fiyati Igindeki Payl eeeeecesocececssee 15
2.1g¢ilik Giderlerinin HesSaplanmasSil eeceeccesccocess 17
2.1.Direkt Iggilik Giderleri eeececesececeseessve 1T
2.2.Endirekt Iggilik Giderleri eeeeeevecessesesee 1T
3.Genel Uretim Giderlerinin Hesaplanmasil ec.eocecosoeee 18
3eleXnetim Glderlerl sscceccossosssnsonsssacense 18
3.2.Reklam ve Satig Giderleri eeeeeeeecsscscsssss 19
3e3eIs1tma Aydlnlatma Giderleri eecececscssccecss 20
3.4.Bakim Onarim Giderleri s..ececesseccsccnceees 20
3.5.58bit G1derler seceessonssssssvscsscsassnsnss 20
3e5.1.Amortisman Giderleri s.eececececcsoscncase 20
3.5.2,Faiz Giderleri coceeccscscsccsssscacase 20

0 o v U

III, BOLUM
Gider Yiizdesi Yontemine Gore Maliyetin Hesaplanmasi .
ve Flyaltlama ecceossvscosovecessnssosnssanmnnsssiionnse 22
1.Briit Kar Faktorii Yontemine Gdre Satis Fiyatinin
HesaplanmasSl eeecescecssccessrsrsassesssnessvssnss 26



IV. BOLUM
Yiyecek ve Igecek Kontrolu seececessoscscsssoasccooccnse
l.Maliyet Kontrol Servisinin Gorevleri .sceceececcecease
2.Yiyecek ve Igeceklerde Maliyet Kontrol Agamalari ..
.2.1.Yiyeceklerde Maliyet Kontrol Agamalaril ee.cesee
2elel.Satinalma Kontrolu seeccecsccscscccessnes
2,1.2.Tenlim Alma KonErolll sessesnsscsmcsssonns
2els3eDepolama KoAEPOIwl sssssesssswssssnssssnns
2e1le4eGrk1rg Kontrolul sccececccecossssersssosase
2.1.5.5toklarin Kontrolul ececeeccessscsssccsccae
2.l.6.Uretim Kontrolul eececececscccecocccccccns
2eleTeSatiy Kontrolu eeeeececsccscsssosscesossns
2+.2.Iceceklerde Maliyet Kontrol Agamalarl e........

2.2.1.Satlnalm8 KOI’ItI‘Olu .C.C.’-.O.'.‘.ll."....

2e2¢2,Teslim Alam Kontrolu eeescsssecsccsocccess
242.3cbepolama KONTrolu sees ciosnncssitscasrsesss
2¢2.4.Icki QGikarma KontTolu eeececececccecceoee
2+2+9:St0k KONTTOlU s e s iovesccsmnsnsecscccanss
2¢2.6,Bar Satig Kontrolu eecesceccoscscsvcncsns

V. BOLUM

Oda Maliyetlerinin Hesaplanmasl .ecccceccescosscccccaces
1l.0tel Doluluk Oraninin HesaplanmasSl ceeeecescccroses
2.Giderlerin TANMING eeeeeseereccseesnnseseocernvaces

3.Ayni Jzellikte ve Farkla Biiyiikliikteki Odalarin
Maliyet HesaplanmasSl eccecscoscevecsssscss rsasnsne
3.1.Ayn1 Biiylikliilkteki Odalarin Maliyet Hesaplanmasi

3.2.0dalari Farkli Biiylikliikte Olan Otellerde

Maliyet HesaplanmaSl scessssseccssscsssensssves

4,.Farkly Ozellik ve Biiyiikliikteki Odalarin Maliyet
Hesaplamalar'l sscessccccssesssssscssscscasossesecancs

VI. BOLUM
Otellerde Kari Etkileyen FaktOTler seeecececececccceces

SONUG
EKLER

30
31
32
33
33
34
35
35
36
37
38
38
38
39
39
39
39
40

41
42
43

43
44

45

46

51



GIRIS

Cok eski tarihlerde, kervansaraylar ve hanlarla
baglayan otelcilik, giiniimiiziin modern teknolojisine para-
lel olarak geligsmig ve diinyanin en onemli endiistri kol-
larindan biri olmugtur. Geligen ve deZzigen dilnya kogul-
lari insanlari siirekli bir aragtirma icgerisine sokmugtur.
Exonomik olaylarda boyle bir geligmenin igerisinde olmug-
lardir. Qlnki insanlar siirekli tliketmektedirler. Tiiketim
olayinin siirekliligi ig¢in liretiminde bir silireklilik gds-
termesi gerekmektedir. Hancalikten bu yana maliyet plan-
lari ile birlikte igletme yontemleri biiylik degigiklik gos-
termigtir. Artzx Uretilen hergeyin birer maliyetlerinin
olabilecegide herkes tarafindan bilinmektedir. Uretilen
iirlinlerin kiigiikliigii, ya da farkli sektorlerde olugmasa
onun ig¢in bir maliyet hesaplamasi yapilmasina engel ol-
mayacaktir. Her maliyet hessbinin temelinde ekonomiklik
yatmaktadir. Ekonomi kit kaynaklarin bir bilimi olduguna
gore, bu kit kaynaklarin en verimli bir bigimde kullanil-
mas1 kaynak savurganligini onledigi igin, maliyetlerde
diigecek ve karlilik artacaktir. Maliyet hesaplamslarinin
yapilmasi verimliligi arttirdisy gibi gider kontrolunun
saglanmasinada yardimci olacaktir. Bu siireci oziimseyen
geligmig lilkelerde iiretilen her iiriiniin maliyetleri hesap-
lanarak analizi yapilmaktadir. Buna karsilaik direr {ilke-
lerde boyle bir yaklagim pek goriilmemektedir, Maliyet
hesaplamalari denildiginde genellikle sanayi sektorii dii-
sliniilmektedir. Mutfakta liretilen bir yemegin, ya da bards
hazirlanan bir igeceZinde belli bir maliyetinin olabile-
cefi goZu kez gzdzden kagacaktir. Bir makina fabrikasinda
liretilen makina ile otelin mutfaginda iliretilen yemek ara-
sinda maliyeti olusturan giderler bakimindan pek bir fark
yoktur. Clinkii her ikisinin maliyetide ig¢ilik, malzeme ve
genel {iretim giderlerinin toplamindan olugsmaktadir. O .helde
hizmetler sektoriiniin bir kolu olan otel igletmelerininde
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maliyetlerinin hesaplanarak, analizlerinin yapilmasi bir
zorunluluk olmugtur. Yalnizca maliyetlerin belgeler iize-
rinde izlenmesinin yeterli olmadigi bir gergektir., Giinkil
otel mutfagi ig¢in alinan malzemelerin stoklanmasi, her
tirli olumsuz etkilere kargi korunmasida fiilen gercgek-
legtirilmelidir. Bu da etkin ve yetkili bir kontrol agi-
nin kurularak igletmenin stoklarinin denetlenmesini ge-
rektirmektedir. Otellerin sabit maliyetlerinin biliylix ol-
dugu gozoniine alindiginda liriin maliyetlerini etkileyen
bagka etkenlerinde varliZi ortaya gikmaktadir, Otellere
gelecek konuk sayisi maliyetlerini dogrudan dogruya et-
kileyecektir. Bu da oda maliyetleriyle dogrudan dogruya
ilgili olmaktadir. Burada oda maliyetlerini hesaplarken
gegmlig y1l istatistiklerine bakilarask dolug oranininda
etkili oldugu gozleumektedir., Turizm gelirlerinin ulusal
gelire katkisina inandigimizda, bu geliri getirecek ig
kollarininda i¢ yapilarinin diizenlenerek modern bir ya-
piya kavugturulmasi gereklilifi ortaya gikmaktadir, Bu
galigmamda artan otel sayilariyla birlikte, onlarin ko-
nuklarina sunduklari hizmetlerinde bir maliyeti oldugunu
ortaya koymaya cgaligtim, Maliyet olayinin dikkate alina-
rak analizinin yapilmasi onlari geligtirecektir., ¥abanci
oteller zincirine baktigimizda maliyet hesaplamalarinin
yapilarak analizinin gergeklegtirildigini gormekteyiz.
Benzer sistemlerin bizim = iilkemizdeki tiim otellerde ku-
rularak isletilmesi dilegimdir.



I. BOLUM
OTEL ISLETMECILIGI VE OZELLIKLERI

Otel igletmeciligi, konaklama Endiistrisinin bir
dalidir, Konaklama endlistrisi insanlarin kendi konutla-
rinin bulundugu yer diginda gegitli nedenlerle yaptik-
lari gezilerde Oncelikle gegici konaklama, ikinci olarak
da yeme igme gibi zorunlu gereksinmelerin kargilanmasi
igin, hammadde ve yari mamullerden de yararlanarak mal
ve hizmet ilireten ticari nitelikteki igletme faaliyetle--
ridir. Bu faaliyetler yalniz insanlarin yagamasi ig¢in
zorunlu gereksinmeleri degil, onlarin sosyal bir varlik
olmalari uedeniyle ortaye g¢gikan diger gereksinmelerini
de kargilamalidir. Konaklama endiistrisi deyimi tanaimdaki
olanaklari saglayan degigik birgok kurumu kapsama alir.

Cagimizdaki ekonomik, teknik ve sosyal degigik-
likler sonunda firmalar arasindaki rekabet artmigtar.

Bu artan rekabetin sonucunda, sadece satigin artmasinin
kar etmek igin yeterli olmadigini, ayni zamanda giderle-
rin de azaltilmasinin gerekli oldugunu ortaya koymugtur.
Boylece igletmeler liriinlerinin maliyetini ayri ayri he-
sap etmeye baglamiglardir. Urlinlerinin maliyetleri hesap-
lanmaya baglandiktan sonra igletmeler, giderlerini azalt-
mak ve kontrol altinda tutmak ig¢in c¢aligmalar yapmak zo-
runda kalmiglardar (1).

IT, Diinya savaginin sonlarina kadar yiyecek ve
icecek endiistrisi difer endiistrilerin diizeyine ¢ikamamig-
tir. Bundan 25 y1l kader once Amerika'da daha gok cirosu
fazla olan igletmeler tarafindan ihtisaslagmaya gidilmesi
gercek maliyetlerin onemini arttirmigtir. Daha sonraelara
Avrupa'daki igletmeler de maliyetlere gereken Onemi ver-
meye baglamiglardir. Ulkemizde ise yiyecek ve igecek kont-

(1) Mengii ILBAN, YIYECEK VE IGECEK KONTROLU, Doiankardes
Matbaasi, Istanbul 1972, s.3.
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rolunun ¢nemi pek anlagilamamig, hatta birgok igletmenin
boyle bir kontrolun gerekli olacagini degil, varligina
bile diiglinememislerdir. Geligen bir endiistri dali olan
otelciligin ozellikleri i¢in gunlar sdylenebilir,

- Seyehat edenlerin gegici konaklama, yeme, igme ve
diger gereksinmelerini karsilar,

-~ Ekonomik ve sosyal bir birimdir,.

- Teknik donanimi ve konforu ile miigterinin tim is-
teklerine cevap vermelidir,

OTEL MUHASEBESININ YAPISI

- Otel genelde hizmet igletmesidir. Hizmet (igg¢ilik)
ise stoklanamaz.

- Otel hizmetleri dogrudan insana yonelik oldukla-
rindan satiglar, iklim kogullarindan, ekonomik ve siya-
sal olaylardsn, salgin hastaliklardan etkilenir,

- Sabit degerlerin amortisman paylari difer kurulug-
larin amortismen paylarinden yiiksektir. Clinkii otel bilan—
golarinda aktifin % 85-90'1 sabit degerlerden, % 10-15'i
ise donen degerlerden olusgur.

— Miigteriye yapilan hizmetlerden ayrica servis ilicreti
alinir ve g¢aliganlara yizde usuliline gore licret ddenebilir.

- Otele gelen miigteriler her an oteli terkedebilecek-—
lerinden borglari en diigiik diizeyde bulunmmaktadir. Giinkii
Ayni zamanda hesaplarida hazir olmektadir,

- Otel muhasebesinin g¢aligma ve kontrolleri ©zellik-
le gece geg saatte 24'ten sonra yapilmaktadr=. (iinkii miig-
‘terinin o glinkii masraflarinin tamami bitmis ve yeni bir
gline baglamigtxir,

- Modern bir Odeme araci olan kredi karti sistemi
otellerde yaygin olarak kullanilmaktadar,

- Muhasebe diginda ve yardimci olarak ambar stok
kartlari ile igg¢ilik kartlarai kullanilar,

- Sonug olarak diyebiliriz ki, otel muhasebesi giin-
liik gelir raporlari, oda plﬁnlarl, hesap kartlari, bono,
adisyon ve benzeri istatistiki kayit ve raporlara gerek

duyar (1).

(1) Antalya Otelcilik ve Turizm IgletmeciliZi Yiiksek
Okulu Ders Notlara, 1987.



II. BOLUM
YENEK VE ICKI MALIYETLERININ HESAPLANMASI

Yemek ve igki maliyetleri ii¢ ana gider gruplarin-
dan olugmsaktadir. Bu ana gider gruplari ve hesaplanmalari
goyle olmaktadir.

1. YIYECEK ve IGECEK MALZEME MALIYETININ HESAPLANMAST

Bu gryp giderler, yiyecek ve igecek malzeme gegit-
lerinin alinigindan igletmeye getirilinceye kadar gegen
evre icerisindeki tiim harcamalari igermektedir. Bunlar
alig degeri, tagima gideri, depolama gideri gibi gider-
lerdir. Ancak, bazi kayneklarda ve uygulamada malzeme gi-
derlerini yemek ve ickilerde malzeme alig fiyati olarak
belirtmektedirler (1). Oysa ki malzemenin alinigindan
igletmeye getirilinceye kadar yapilan harcamalarinda mal-—
zeme maliyetine eklenerek gosterilmesi gerekmektedir.
Bu yolla malzemenin gergek maliyetleri hesaplanacak, gi-
derlerin agikligi saglanacak ve istatistiki bilgiler ge-
rektiginde bulunabilecektir. Alinan yiyecek ve igecek
malzemeleri oncelikle igletmenin deposuna konulargsk stok
kartlarina islenmektedir (Ek l). Buradan mutfaga her gi-
kigta belge diizenlenerek ¢ikis yapilmaktadir (Ek 2).
Mutfaga giren malzemeler igleme tabi tutularak gereken
irlin ortaya konulmsktadir. Bu arada olugan maliyetlere
yiyecek ve icecek malzeme maliyeti adi verilmektedir,
Olaya teknik ag¢idan yaklagan bliylik igletmeler siirekli
yiyecek ve igecek maliyetini analiz ederek daha agagilara
cekmeye galigmaktadir. Bu yolla maliyet kontrolunu adim
adim izleme yoluna gitmektedir. Inceleme yaptiZim birkag
bliylik otel diginda diser kiigiik ve orta boy otellerde bdyle
bir yaklasima rastlayamadim. Bu da gdsteriyor ki bu tip
igletmeler tiim maliyetlerini giinliik olarak hesaplamakta
ve buna baZli olarsizta fiyatlamalari farkli olmaktadir.

(1) GUREL Mehmet-GUREL Giilol, RESuPSIYON MUHASEBE, I.
Baski, Milli Egitim Basimevi, Istanbul, 1986, s.423.
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Bu olayin sonucunda gereken kontrol saglanamadizindan
kaynaklar verimli bir bigimde kullanilamamaktadir. Boy-—
lece fiyatlama politikasinda da bir dengesizlik durumu
ortaya glkmaktadlr.>Her igletmenin ayni iiriin i¢in birbi-
rinden g¢ok farkli maliyet hesaplamalari: yapmalari ve farkla
fiyattan miisteriye sunmalari bir kisim islétmelerin du-
rumunu olumsuz ydnde etkileyebilir. Yiyecek ve igeceklerde
maliyetlerin hesaplanmasi 6nemli bir olaydir. Bu olaya
iki agidan bakilabilir.
8., Yiyecek ve igeceklerde satig fiyati maliyete gore
belirlenir,
b. Satig fiyati igerisindeki maliyet payi ne kadardar.
1.1, YEMEK MALIYETININ GUNLUK HESAPLANMASI
1. Giinlik depo ¢ikiglari hesaplanir,
a) Et, balik, tavuk gikiglari
b) Diger depo mallarinain g¢ikiglarr toplamr (yag, peynir,
salga gibi)
2. Direkt mutfafa giren agginin istekleri tesbit edilir,
Defterin "direkt" hanesidir (4).
3. Yemeklere katilan (lezzet igin) igki varsa hesaplanir,
Glinlik rakam tesbit edilir,
4. Krediler 1,2,3, ten digliliir.
Krediler ‘
a) Odaya g¢gikan (fruit basketler)
b) Bara gikan yiyecekler (gratis-mixsing)
5. Depodan personel gikiglara

6. Diger personelin sofrada yedikleri hesaplanir,

7. Toplam 5,6, genel maliyetten diigilerek net maliyet
hesaplanir.

8. Glinlilk net maliyet, satigtan elde edilen gelire bo-
liinerek maliyet bulunur(Tab.l)

(4) SHERTON OTxLI, Cost Control B5liimii, Istanbul,l1989.
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TABLI-I

YEMEK MALIYETININ GUNLUK HESAPLANMAST
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1.2, IGKI MALIYETININ GUNLUK HESAPLANMASI
Hergilin gelen mali teslim alan kisi rapora yazar.

Bir 6rnezini depoda tutarak, diger bir Srneifini ise ma-
liyet kontrol servisine gonderir (Ek-3-4). Depo barlarain
istekleri dogrultusunda yazdiklsri istek figlerine gore
ickilerin ¢ikigini yapar ve bu durumu bir formla maliyet
kontrol servisine bildirir. Alinan mallara iligskin olarak
kontrol servisine gelen raporun igindekiler bar durum
figine glinliik olarak iglenir. (Ek-5). Efer gelen mallarin
fiyatlari bir oncekinden farkliysa ortalama fiyat hesap-
lanir

Ortalama fiyatin hesaplanmasi:

Ornek

Stoktaki Mal Miktari x Birim PFPiyati : Toplam
' Yeni gelen Mal Mik. x Birim Fiyati : Toplam

300 x 1000 5 300.000 ._
50 x 1200 : 60,000 ._
350 360.000
Yeni Fiyat : _ 300-000 : 1028.57 .
350

Bar durum figi denilen form ise malin cinsi, bir onceki
sayimin envanterinden alinan maliyet fiyati ile eldeki
malin miktarini godsterir, Ikineci agama ise satin alinan
mallarin bu forma iglenmesidir. Bu arada yeni fiyatle

mal gelmig ise formdaki yeni fiyat hanesine birim fiyata
yazilir, Daha sonra dnceden agiklandigi gibi ortalama
fiyat hanesine tesbit edilip yazilir. Bu agamada ise bii~
tiin barlara verilen igkiler teker teker barin ismi bulu-
nan hanelere iglenerek toplanir ve bunlara kredilerde ek-
lenerek toplam sayilar tesbit edilir (Tab.2) Bu formdaki
kayitli envanter hanesi, onceki mevcut toplam girigler+
toplam yeni girigler-toplam g¢ikiglar olarak bulunur. Bu
durumda glinlilk envanter gerc¢ek sayimdir. Kayitli envan-
ter ile glinllik envanter arasindaki fark ise fark hanesini
olugturur. Fark eksi veya arti ise tesbit edilen bu fark
bulunan ortalama fiyat ile garpilarak sapma tutari tes-
bit edilir. Biitiin bu iglemlerden sonra, daha Oncede belir-
gibi maliyet kontrol servisi ayda iki kere barlarin sayim
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Yapmak yoluyla kontrol eder. Bu sayimlara dsha ©nce ha-~-
zirlanan bar kontrol formu ile gidilir. Bu formas ise bi-
tiin bir ay ¢ikan icgkiler ile barda seyimi yapilan igkiler
yazilir ve bu igkiler formdaki daha Cnce iglenen maliyet
fiyati ve dsha Onceden tesbit edilen satig fiyati ile
garpilarak her bar igin kendi gergeklesmesi gereken ra-—
kamlari bulunur. Bu rakemlesrin muhasebeden alinan gercgek-
legen rekamlarla yapilan kargsilagtirma sonucu ise o ba—
rin durumu (eksik veya fazlalik) goriiliir.

Barlarda iki cesit igki satiga yepilmektadair. Bun-
lardan duble setiglar ig¢in barmene verilen zimmetli ig-
kiden kag¢ santilitre vermesi gerektigi bilindifinden ay
sonunda sayimda durum zaten ortaya g¢ikmaktadir. Ancak
birde tam gise satigi vardar. klligteriye verilen bu igki
gigesi icin barmen tam gise raporu yapmak zorundadair(l).

(1) SHERTON OTELI, Cost Control Bsliimi, Istanbul- 1989,
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TABLO~IIX
BAR DURUM FISI
No 1 2 3
Icki Cesgidi Viski Yeni Reki | Kanyak
Maliyet Fiyata 30,000, - 11.000,- 8000, ~
Onceki Stoklar 120 85 24
Yeni Girigler 40 48 65
1 " m 12 15
1t 4 lo 10
1" 4]
1] Tt
Toplam Yeni Girigler 70 60 90
Yeni Fiyat 33.600,~
Ortalama Fiyat 31.326, - |
Bar I 20 8 16
| Bar II 4 20
Bar III 10 !
Bar IV 5 2 |
Bar V 3 7 3
_Kredi | 3 3
Kredi % 1 4
”“’ i El
~ Toplam Gikaiglar | 39 17 50 |
. Kayitli Envanter | 151 128 64 i
| gergek Envanter 149 131 64 i
SN S S §
_ Fark | 2 (37 - |
i €2.562.~ | {33.000.) -

Sepmalar

-

|
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1.3, STANUDART EECETELERL: MALIYETIN HESAPLANMASI

Maliyetlerin kolaylikla ve saglikli bir bigimde
hesaplanabilmesi ig¢in standart recgete uygulamasina gidil-
mesi igletmelere biiylik bir kolaylik saZlayacaktir. Rege-
telerde igletmenin belirli bir yemeZi her zaman nasil ya-
pacagl kararlastiralir. Bu receteler her yemek icin ayra
ayri diizenlendifinde, gerekli malzemede Onceden ssgZlans-
bilir,.

Standart recete, bir yemek ig¢in gerekli olan mal-
zeme miktari ile fiyatini, pigirme teknigi ve siiresini
tnceden gosteren bir tablodur. Gozlemledigim blyiik otel-
ler arasinda bir kasminin regete sistemini uyguladigina
gordim (1). Diger bazi orta ve kiigiik boydaki otellerde
ise maliyetler geleneksel bir bigimde hesaplanmaktadir,
Sonugta da bu tiir igletmelerde maliyetlerin snalizi ve
maliyet kontrolu diye bir olay pek olmamaktadir. Stan-
dart recete ayrica igletmelerde fire olayini en aza in-
dirmektedir., (iinkii onceden ne kadar malzemenin kullani-
lacagi bilindifinden gereksiz bir malzeme kullanimindan
kesinlikle kaginilacaktir. BGylece malzemeleri en iyi
bir bigimde kullanma olayi gerceklestirilmig olacaktair.
Geleneksel bir bigimde yapilmasi halinde ise fireler ayna
yemek ic¢in her defasinda farkli olarak ortayas g¢ikacaktir,
Stendart regetede yer alan malzeme birim fiyatlari enf-
lasyon donemlerinde uzun siire igin gecerlilifini yitire—
ceginden, fiyatlarin arttigi her donemde recete ilizerinde
gerekli diizeltmelerin yapilmasi gerekecektir, Recgete sis-
temi isletmeleri ayrica modern bir yapiya kavygsturacaektir,
Menliler planlandiktan sonra isletmenin bulundugu yer ve-
yoneldigi miigteri sinifinin yemek zevki gozdnline alina-
rak yemeklerin recgetesi yapilir. Recetelerde igletmenin
belirli yemeZi her zaman nasil yapacail kararlagtirilar.
Form recgeteye yapilacak yemekte kullanilacak malzemeler
ve Olglileri elt alta yazil:r., Malzemelerin maliyetleride
kargilaraina yazilarsk, bOylece hazirlenan miktar kag
kigilikse yemegin maliyeti kolayca ortaya gikacaktair.

(1) Hotel Etap Istanbul, Hotel Anatolia-Bursa, Hotel
Gelikpalas-Bursa
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Standart recetelerde porsiyon adedi g&zdnlinde bulunduru-
lur. JrneZin, tas kebabi bir restaurantta hafta icinde
30, hafta sonlarinda ise 60 porsiyon satilmaktadir. Boy-
le bir durumda standart recgete 30 porsiyon eéa51na gore
yapilir. Deha fazla satildiZi glinler 30 porsiyonluk stan-
dart recete esas alinarak yemek hazirlanir. 45 porsiyon
hazirlanmasi gerektifi zaman standart recetedeki malze-
menin bir buguk kati kullanilir. Standart regeteleri ko-
laylastirmek ic¢in mutfakta hazirlik yaspilan yerlere olgii
tablolerinin asilmesi yearerlidir, Standart recetede be-
lirtilen bazi Glglilerin miktari az olabilecezi igin has-—
sas teraziye malzemeyi koyup tartmek zamen alacaktir.
Galiganlar bu 0lg¢i tablolarindan yararlanarak zaman kay-
betmez. Standart regeieler hazirlanirken yemek pigirme
slirelerine de dikkat edilir. Boylece bir yemegin hazir-
lanmasinda bagstan sona kadar bir standartlagtirma oleyi
s8zkonusu olmaktadir (1). Bazi igsletmeler ise standart
recete yerine ayni iglevi listlenen maliyet teknik figleri
kullanmektadarlar (Bkz. Ekler Bl).

(1) ILBAN Mengii, YIYECEK IGECEK KONTROLU- Dogan Kardeg
Matbaasi, Istanbul,1972, s.67.
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Standart receteler farkla bigimlerde dlizenlenebilirler(l).

STANDART REGETE ORNEGI

Yemegin eda 3

Regete no 2 ;
Pigirilen Miktar : Porsiyon Miktari: |
KULLANILAN MALZEME |Mikter Parih Terih |

Fiyat| Tutar |Fiyat |Tutar

Kullanilan hkialz.hly}

Fire
Toplam Kaliyet

HAZIRLANA VE PISIRME TEKNIGI

-

(1) ILBAN Mengii, YIYECEK VE IGECEK KONTROLU, Dofan Kardeg
Katbaasi, Istanbul-1972. s.70.
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l.4. AYLIK YIYECEK MALIYBET ANALIZ RAPORU ORNEGI

Briit Yiyecek Satiglari : lligteriye Yapilan + JUdenmez Gekler

Satiglar Tutara Tutara

1.000,000 TL 900.00 1L + 100.000 TL

»e

Net Yiyecek Maliyeti : Ambardan Mutfaga - Personel
Alinan Malz. Lly Yemegi Maliyeti

350,000 1L 400,000 TL - 50.000 1L

Yiyecek Net Maliyeti
Yiyecek KMaliyet Ansglizi:

Briit Yiyecek Satiga

350,000
: : 0,35
1,000,000
Miisteriye Yapilan : Yiyecek Maliyeti X Miigteriye
Satiglar Kaliyetdi Yiizdesi Yapailan Satislar
: 0 35 X 900,000 1L
Odenmez Cekler : 0435 X 100,000 1L
H 350 000 1L

Ornekte goriildiifi gibi ikram ve ©denmez gekler
yiyecek maliyetine eklenmemig ve maliyet ylizdesi de % 35
olargk hesaplanmigtir.

ILBAN Mengii, YIYECEK IGECEK KONTROLU, Dogan Kardeg Matbasm-
s1, Istanbul-1972. s.91.
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1.5, YIYECEK ve ICECEKLERD: MALZENME MALIYETININ SATIS
FIYATT ICINDEXKI PAYI

Yiyecek ve igeceklerde maliyet ylizdeleri birbirin-
den farklidir. Setig fiyati sabit 100 Il. olarsk kebul edil-
di#inde satig fiyati igerisinde yiyecek ve iceceklerde
maliyet ka¢ lirea olmalidir. Bu durum yiyeceklerde maliyet
hesaplari yapan tim igletmeleri oyalamaktadair., Glnkii 100
TL'lak satig igerisinde malzeme maliyeti + igcilik gider-
leri + genel liretim giderleri + kar unsurlari bulunmak-
tadir. Satilmamig ve satilma olanagi kalmamig yiyecek
meddeleri bir risk payr olarak dlislinlilmiis ve bu miktarda
100 1L igerisinde yer almigstir(l). Malzeme maliyeti bunlar
arasinda tek basina bliylik bir oren olusturmaktadir. Ma-
liyetin ortalama bir orana gekilmesi karlilapi erttira-
caktir. Bugiin yiyeceklerdeki malzeme maliyetinin % 30-40
arasinda olmasi savunulmaktadir. Bu oranlarin altina dii-
glilmesi halinde miisterinin aldatildigi disiinlilmektedir.
Melzeme maliyetinin bu rekamlardan daha yukarilarda g¢ik-
mas1i halinde ise igletmenin malzeme maliyetlerinin art-
tiZinin gdstergesi olarak kabul edilmekte ve olayin he—
men analizinin yspilarak nedenlerinin arastirilmaesi, ge-
rekli diizeltmenin yapilmasi savunulmaktadir. Igeceklerde
ise malzeme maliyetinin % 20-25 arasinda bulunmasi gerek—
tigi savunulmaktadir. Bu oranlarin altina diigiilmesi ha-
linde ise meliyetlerin yiikseldiZi sodylenmektedir(2).
Bu ylizdelerin daiginda kalan pay ise yukarida belirtildiji
gibi iggilik gideri, genel iiretim giderleri, risk payi
ve kardan olusmaktadir., Buna ise briit kar denilmektedir.
Bunlara ¢denmez cgekler ve ikram gekleri eklénmemeéktédir., -

Jdenmez Cekler: Otelde galigan personelin yemek-
hanesi vardir. FPersonelin yemeklerini buradan yemesi ha-

(1) Bolu Yiiksek Okullar Dergisi, Sayi : I, Yils 1983, s130,.
(2) Istanbul Etap Oteli, Burse GElikpalas Oteli, Bursa
Almira Oteli, Bursa Anatolia Oteli
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linde odenmez gekler acgilmaz. Ancak miigteriye ait yeniek-
hanede yemek yenilmesi halinde Odenmez gekler agilar.
I@letme mildiiri ve muavini, muhasebe miidiiri, yiyecek ve
igecek miidiiri ve diger bazi xisim gefleri miigteriye ait
yemekhanede yemektedirler ve bunlar igin Sdenmez c¢ekler
diizenlenmektedir (1). Jdenmez gek miigteri yemekhanesinden
vemek yenilmis ancek ilicreti elinmamig anlamini tesimaktadar.

Ixram Cekleri : Izletme herhangi bir gekilde yarar
saflayabilecek ya da kuruluglare verilen yemekler igin
ikram c¢ekleri ag¢ilair. Bunlarda milgteriye satis durumunda
olmadiklarindan maelzeme maliyetlerine eklenmemektedirler.
By durumlar ig¢in ¢ek agilmedaza zaman, igletmenin kont-
rol sistemine ters yotnde etki yapar ve kaynaklarin boga
gitmesine neden olabilir(2). Baglangig¢ta ikrem ve dden-
mez g¢eklerin ne kadar olacagi kesin olarak bilinemedii*in-
den ancek tahmini bir gider hesaplanmekta ve olustukca
dbnemlere gore bir yiyecek ve icecek analiz raporu diizen-
lenebilmektedir,

(1) Bursa Celikpalas Oteli
(2) ILBAN mengii, YIYECEK ICECEK XKONTROLU~ Istanbul-1972, s.91.



17
2. ISCILIK GIDLRIERININ HESAPLANLASI

Malzeme giderlerinin ¢isinda kalan bir difer siderde
iggilik giderleridir. Bunlars iliretim giderleride denilebil-
mektedir. Satilacak veya yemek ig¢in hazirlenmasinda fiilen
galiganlarin licretleri ve difer sosyel yardimleri ile taz-
minatleraini kapseyen siderlerdir(l)., Toplam maliyet igin-
de diiglinlilen igg¢ilik giderleri iki tiirdiir.

2.1, Direkte Iscilik Giderleri. YemeZin hazirlanmasina
iligkin isgilik giderleridir. Uretici isgilikte denilebi-
lir. JrneZin, agg¢ilara Odenen iicretler ve benzeri.

2.2+ Endirekt Iscilik Giderleri. Uretim ile direkt
iligkisi olmayan, ancak iliretime yardimci olan igg¢ilik
giderleridir. Orne®in, kilercilere, tasaiyicilara, temiz-
leyicilere ©denen lcretler(2). Ayrica miigterilerden tah-
8il edilen servis licreti digsainda, orada ¢aligan gerson
ve benzeri gdrevlilere igletmenin Gdemig oldugu ilicret ve
diger sosyal yardimlarda endirekt igg¢ilik giderler arasin-
da yer almgktadar.

lialzeme giderleriyle direkt igg¢ilik giderleri top-
lamini "Temel Maliyet" (Prime Cost) denilir. Ve temel ma-
liyet esas alinarak yiyecek fiyatlarini belirlemeye de,
temel maliyet ile fiyatlama denilmektedir(3).

Ornegin; Bir otel igletmesinde galisan pastacinin
seat licreti 1500 Tl'dir. Ve bir saatte hazirlamaktedar.
Gerekli malzeme maliyeti ise 4500 Il'dir. Buna gore temel
maliyet gdyle olacektir.

Tatla Tiri Mikter Malz. Gid. Urt. Zmn. Direkt Isc. Temel Mly.
Pasta 1 Kg. 4500 1 60 dak. 1500 TL 6000

(1) GUREL Mehmet- UREL Giilol, RESEPSIYON WUHASEBE, I. Baska,
Milli Egitim Basimevi, Istanbul-1986. s.423.

(2) Bolu Yiiksek Okullar Derzisi, Sayi:l, ¥11:1983, s.32.
¥3) a.z.e.
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3, GENEL URLTIN 4IDERLERININ HESAPLANMASI

Yemek ve ickilerin hazirlanip satilabilmesi igin
zorunlu olan diger giderlerdir. Bunlaer aisitma, aydinlatma,
tamir-bakim, temizlik, havalandirma, endirekt igg¢ilikler,
endirekt malzcmeler ve benzeri giderlerdir. Her ne kadar
lizerinde durulmadii gergegi bilisede hesaplanmalari konu-
sunda cgegitli dezataim Olg¢lilerinden yararlanilmasi gerek-—
mektedir. Bu daZatim ©lgiileri yardimiyle hessplanan genel
Uretim giderleri maliyetlere yiiklenmektedirler. Bir oteli
departmanlara ayirdigimizda departmansgl yilklemeleri gdye
olacaktir. Bu tiir giderlerin olugumunda otel miidiirid yet-
kili olerak kontrol edebilir. Departman bagkanlari ise
sorumlu kigilerdir.

3.1.Y¥6netim Giderleri. Satig ya da ig¢ilik giderleri
temeline gdre da itilabilir.

Satiglara gore dezitilairsas

Departman Satisi

Toplam Sataig
Igcilik giderine gidre daZitilarsas

Departmansal Iscilik Giderleri

Toplem Igg¢ilik Giderleri
géklinde bulunabilecek ylikleme oranlari dogrultusunda de-
partmanlar yliklenebilirler.

Ornek: Rir otelin ddneme iliskin yOnetim giderle-
rinin toplami 6.300.000 1.'dir. Yonetim giderleri sataig
hasilati dikkaste alinarak faaliyet departmenlarina dagi-
tilacaektair. Ornege iliskin bilgiler styledirfl);

Faalivet Departmanlari Satislar
Odalar 8,000,000, -
Yiyecek 6.500.000, ~
Icecek 4,000,000, ~
Camasirhane 1.500.,000,~
Telefon 1.000,000, ~
21,000,000, -

(1) Antalya Otelcilik ve Turizm igletmecilifi Yiiksek
Okulu, Ders Notlara, 1987.
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Bu gekilde olusan yonetim giderlerinden yiyecekler ve
igeceklere diisecek payl bularak maliyete eklemek iste-
digimizdes

6.500,000

Yiyecekler = X 6.300.000 = 1.950.000
21,000,000

, 4.000,000

IQeCEkler = X 60300.000 = 1,200,000
21,000,000

geklinde yapabilecegimiz gibi, tek bir ylikleme orani
bularekta yapabiliriz.
6.500.000

Yiikleme Orani = = 0,31 (Yiyecekler)
21,000,000

3.2.Reklam ve Satis Giderleri. Satislara zore da-
grtim yapilmasi yaygindar(l). Bununla birlikte otelin
belirli bir departmeni igin yapilmis Szel reklam ve satis

giderleri varsa bunu o departmana direk olarask yliklemek
gerekir.

Bir otelin doneme iligkin reklam giderleri toplami
3.000.000 Tl'dar. Satigslara ise departmanlara gdre aga-
g£1daki gekildedir.

Yallak toplam satig giderleri ise 60.000.000 ILi'dar.

. 3,000,000
Reklam siderleri Yiiklemc Orani = = 0,05 1l
60.000.000
Fealivet Dep. Satislar Yiikleme Or. Reklam uid. Pava
Odelar 30.,000.000 0.05 1.500,000
Yiyecek 15.000.000 0.05 750.000 -
Icecek 10.000.000 0.05 500,000
Diger 5.000,000 0.05 250,000
$0,000,000 3,000,000

Bu Srnekte de goriildiigii gibi yiyecek ve igeceklerin
aldigar pay acgikca hesaplangsbilmekte ve maliyetlerine
yansitilmektadar,

- — 8

(1) Celikpales Oteli- Bursa
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3e3.Is1nma-Aydinlatme siderleri. Isinma kullanilan ye-
rin hacmine (m3) ya da radyatdrlerdeki petek sayisina ziore,
aydintatma ise kilowat/saat veya smpul sayisina zére da-
#1tilabilmektedir. |

3.4.Bakim~-Onaram Giderler. Bu giderlerin dacitimi igin

en iyi yolun bakim-onaram iglerinin yapildigi her depart-
mana bir gider hesabi agmaktir., Ancak bunun kendi mali-
yeti yliksek olduZundan otellerde pek uysulanma aleni bul-
mamektadir. Bakim-onaraim servisinin bagindaki mithendis
tarafindan yapilacaek bir dagitim stzkonusu olabilir. Veya
bu ziderler direkt onarim saati ya da-m2 ye gore dagiti-
labilmektedir.

3.5.8abit Giderlerin Dafatilmasi. Sabit giderlerin
olusumunda otel miildliriinin sorumlulugu yoktur. Bunlar oteli

kurma ve igletmenin bir sonucu olarask ortaya g¢iktiklarin-
dan otel sahibi ya da ytnetim kurulunun sorumlulujundadar.
Kira, sigforta, vergiler v.s. giderlerde ise gOyle olmak-
tadir. Kira ve emlak gideri gbi bazi giderler mz'ye zore
daZitilabilirler. Fakat bunlardan otelin daha degerli alan-
lari, diikkenlar ve benzeri yararlanmig olabilir. Bu du-
rumda agairlikli kaetsayilar kullanilabilir.

3¢5.1.Amortisman Giderleri: Demirbas ve mefrusat gi-
derlerinin ilgili departmanlare dagitilmasinda sorun yok-
tur. Clinki hangi b6limli ilgilendiriyorlarsa oralarin gi-
deri olarak zozlikmektedirler. Ayrica bunlarin amortisman
paylaridil onceden rahetlikla bilinebilmektedirler. Bina
amortismani metrekareye gore degitilabilmektedir,

3.7.2.Faiz Giderleri: Faiz bir finanssl gider olarak -
departmanlara dagitilmek istenirse her departmanda bulu-
nen net aktifler bu dagitim igin temel alinar.

Daha ©ncede soziinii ettigim gibi yiyecek ve igecek
maliyetleri ii¢ temel giderden olusmaktadir., Bunlar iligii
toplandiklarinda iliriniin maliyeti bulunur. Ancak oteller
genel liretim giderlerini agikladigfaim dagitam “lglileri
dogrultusu yerine, departman ayirimi yapmaksizin yil so-
nunda tek kalemde :0stermektedirler. Clinkii igin analizi
yoniine pek egilmemektedirler. Genel liretim giderlerinin
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ddnem baginda bir biitgesi g¢ikartilarsk, zercgeklesmeyle
blitce arasindaki olumlu ya da olumsuz sapmalarin buluna-
rak analizinin yapilmasi gerekir.

Bunun yaninda birde gotlirii bir gider orani bulu-
narek hesaplamalar yapilabilmektedir. Dsh g¢ok otellerde
bu yontem bulunmektadir. Burada da yine en ¢ok lizerinde
durulmasi zgereken giderin malzeme zideri oldugu gergegi
anlagilmaktadair.
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GLUB YUZDESL Yuhdalkidnd Ukl wALIYRTLN HESAILALLAGL

Otel ilgletieciliginde Uretim ve diger geuel ;ider—
lerin ker bir porsiyon yemek veya igkiye digen kismini
hesuplamak gdk zaman ve emek ister, Daha kolay bir gekilde
hesap yapabilmek ig¢in otelin kapasitesine, nligteri Uzel-—
ligine, otelin simifana ve verdigi hizmete gbre belli bir
gider yizdesi bulunur. lialzeme maliyeti ilzerine bulunan
suzde ile her turlu masraflar eklenir ve maliyet fiyata
bulunur (1). Ancak bu yontem otelde ayrilan departmanlarda
olugan giderlerin analizinl yapmada eksik kalmaktadir.
Cunkl departmanlar tek tek dikkate alinmamaktadirlar,

Lir yil boyunca satin alinan malzeme fiyatliari ile bun-
laran hazirlak-lretim ve benzeri giderleri kargalagtirmak
yoluyla bulunur,

Eunu bacit bir trnekle aciklayalam (2).

Lir yil boyuunca yapilan giderler agagidaki tabloda mutfak
ve igki mahzeni olarak ayri ayri belirtilmigtir. Bu tabio-

ya gire gider ylzdesini bulalim,

(1) GUREL Mehmet-GUlL Glilol, RESEPSIYOR LUHASEDE, I, Baski
liilli BEitim Basimevi, Istanbul, 1986. s.42u.

(2) BULSA QELINFALAS OTELI
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LUTFAK ICHI WaHZERI
(TL) (11,
lialzeme Giderleri 9.600.000 3.600.000
- Yiyecek, igecek ve
yardimel malzeme

Diger Giderler

~ liaag ve Ucretler 2.400,000 1.000.,000
- Yakaitlar 750.000 220.000
- Tamir-Bakim gid. 620,000 130.000
- Sigorta gid. 114.000 320.000
~ Dijer giderler 3.6592,000 392,000
TCFLANM T+'7764000 2.052,000

a) Mutfak igin gider ylUzdesi

hlalzeme Giderleri Difer Giderler
9.600,000 Te776.000
100 X

7.776.000 X 100
X 3 -

9,600,000

®
o
it

b) Igki lighzeni ig¢in @gider Yiizdesi

kKalzeme Giderleri Difer Giderler
3.600,000 2.052,000
100 X

2.052,000 X 100

3.600,000
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Bu sekilde olugturulan tahmini gider ylizdeleri maliyetle
garpilarek bulunen rekamda tekrer maliyete eklenerek ye-
mek ya da ic¢ki maliyetleri bulunmug olmaktadir., Bu gider
ylizdeleri igletmelerin saniflarina gdre degismektedir,
Ayrica bu gider ylizdesinin icerisine kar payida eklenerek
maliyet lizerinden satig fiyatini hesaplama olanagi vardir.
Daha c¢ok bu gekilde hesaplanmig bir gider ylizdesi uygulan-

maktadir. Bunun bir standart regeteyle birlikteki Ornegi
goyle olacaktar.
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STANDART RECETE
Yemegin ada : Danz Budu
Regete No : 118
Pigirilen liktar: 10 Porsiyon
KULLANTLAN MALZEME |Miktar |—OLe03.1989

Fiyet|Tutar T |Fiyat [Tutar

Dana Budu 1 Kg. 8000 8000
Sarimsek 2 dig 150 300
Sogean 1 tane 50 50
Patates 2 Xg. 300 600
Margarin 100 gr.; 300 100
Kekik 10 gr. 100 100
Defne 1 demey 200 200
Karabiber 10 gr. 100 100
Tuz 20 41 20 20
Kvullanilan Malzeme
Naliyeti 2670
Fire % 10 967
Toplam MMaliyet 10.637

HAZ1RLAMA VE PISIRNME TBKNIGI

Patatesleri soyarak ince dilimleyin. 1 tatla kagiZi kekik

yvapragini ezerek karigtirain, sofanlari ince kiyin. Baharat
ve sogani bir tatli kagigi tuz, 1 tutam taze doviilmils kara;
biber ile karaistirin. Firina girecek bir kabin dibini yas-
layin. Patateslerin yarisini tepsiye yayin. HezirladiZiniz
ya:a baharat karigiminin yarisini lizerine serpin. Patetes—
lerin geri kalanini lizerine yayin. Geri kalan so ani kiigiik
parcalar halinde koyun. Patateslerin lizerini ortecek kadar
1lik su koyun. Dibinde ¢ok az su kalainca pigmig demektir.
Arten yagi tuz ve 3/4 Tatli kagigi karabiber ile karigti-
rin. Sarimseklanmig butun ilizerine bu karigimi siiriin. Butu
atateslerin iizerine koyun.

Firaina silirin. Kizarainca cevirin
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tehe

standart regetesi hazirlanmis bulunan igletmendin % 05 gider
yizdevi (kf8r dalidl) ile galistaiani varsaydi,lnlz zansn,
maliyet ve satiz fiyatlerina iligkin hesaplamalar ;;cyle ola-—

caktir(l).
Toplam Laliyet

Bir porsiyonun maliyeti : -

Porsiyon Sayisa

P e m———— ——— i 1064 TL/Porsiyon
10 aliyeti
trut Xér : 1064 X 0,65 : 692 TL.

Satig Fiyata : 1064 + 692

1756 TL.

isletmeler bu gekilde hesapladigi satiyg fiyatina KDV ve
servis lecretleri 5 ibi eklentilerini dikkate alargk yeniden
bir satig fiyati bulacaklardar,

Yukarida stzil edilen bprut k&r, igeilik giderleri, g ecnel

tiretim giderleri ve net kfrdawm olugmaktadar (1).

Yiyecek ve Igecek lialzeme Giderleri -~

1

Igeilik Giderleri-—--—_.T

By . ) ~ | Brit Satig
— Genel Uretinm Giderleri Koy Piyaty
- et Xar

L. BRUT KAL PAKTOLU YURTELILE GUidh SAT1y FUYATINILN EESAFLATWAGLT

Yiyecek ve igecck fiyatinin bulunmasinda uygulanan
bir bagka sistem de, yiyecek ve iéecek malzeme maliyetinin
onceden beliilenmesi ve buna gore brit k8r fakiorlnin sap-
tanmasaidir(2). Orneiin, yiyécek maliyetinin % 40 olmasi due—

rumunda gdyle olacakiar,

(1) bursa Anadolu Uteleilik vc Turizm Keslek Lisesi, 1988,

(2) Bolu Yiksek Okullar Dergisi, Sayi:1l, Y11:1983. S.29.



Yiyecek KMalzeme ialiyeti : % 40

Briut kfr : % 60
Satig Fiyata : 5100

Bune gire, brlt kér faktirl 60/40 : 1,5 olmaktadir,
Bier malzeme maliyeti 100 TL.ise, buna eklenecek brut kér
150 TL. ve satig fiyati 250 TL olacaktir.

Burada brut kér faktorinin bulunmasi ig¢in gegen dinem
verilerinden yararlanilir,

Bizinm itlkemizde her otelin (uygulayan Oteller) ayra
bir brut k8r faktorid bulummaktadir (1). Urgesin, 2,2.5,3
£ibi, Bu ig ig¢in otel ve restaurant siniflarina gore her
zaman uygulanabilir dir tablo bulwunamalktadir, bu tur kat-
sayllarin Almanya'da var oldugu arka sayfadaxi tablodan an-
lagalmektadair(2). bu tabloya . ore bu tiir igletmeler I:den
V'e kadar Gzelliklerine gore derecelemeye tabi tutulnuglar—
dir., Derecelene en iylden paglanarak yapilmigtir. Yine ayna
sekilde her bir grup igletue A'dan i''ye xadar yeniden birer
siniflamaya tabi tutuwlmuglardir. Hunlarda yine kalite fark-
lariniy gtsteriyor, Dunlarda otel gruplari giyle adlandaril-

miglardir,

I. Grup : 1yi oteller ve 1, sinif restaurantlar,

Il. Grup : Urta seviyede Oteller ve iyi restaurantlar,

ve

iIT. Grup Hormal oteller veya restaurantlar,

IV. Grup : Halk lokantalaii,
V. Grup : Siradan lokantalar,
Harf sirasina gUre ise yUyle siniilandirilimglardar,
A, Buylk gehirlerdekiler,
Le G0l veya deniz kenarindakiler,
C. Dinlenme ve saglik merkezlerinde bulunanlar,
D. Yabancilarin kaldi.i normal yerler,

E, Fazla Onemi olmayan yerler,

(1) Dursa Gelikpalas Uteli, mtap istanbul Oteli, ktap larmura

(2) Istanbul Anadolu Otelcilik ve TPurizm Meslek Lisesi,
vewiner Nadlari, 1988,
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livtfak malzemelexrinin fiyatlari tabloda gorlUlmekte-
dir, Yani malzeme waliyetleri yan sltunda bulwuaktadir, Hex
bir grubun ve alt siniflarin tahmini seyilar denilen briit
kér faktOileri sabit olarak hesaplammlg durumdadir. Sunun
i¢inde perscnel giderleri, enerji giderleri ve k&r bulunmak-
tadir., OUrnegin, 4. Giup ve B sinifi bir yerde satis fiyati
goyle olmaktadir. JUnceden malzeme maliyeti hesaplanmakta
ve tabloya da bakilarak satig fiyati aninda bulunabilmek—
tedir. lialzeme maliyeti 3,5 Dil. Tabloda 4, grup ve B gsinafi
bir yerin briut kér faktorinmin 2,67 olduguda girilmektedir,
Bu tablo kolaylagtirilmiy maliyet hesaplama tablosudur,
FPiyat duzeltmeleri Uzel durumlara gore igletuecilere kalmig
bir olaydar., Tablodaki satig fiyatlarina vergi eklenmemigtir,

(Tau III)
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Die Verkaufspreise fiir Kichenerzeugnisse kbnnen aus der
en werden. Die ZAhxer. sind nach den heute
geltenden modernen Erkenntnissen auf dem Gebiet der Ku-

Fiir alle Kichenerzeugrisse liefert die Tabelle eiawandireie
Ralkulatiozsergebrisse, in denen simtliche Kostenarter (Ma~
terial-, Persoral-, Energie- und Gemeinkosten) sowije ein
branchecblicher Gewinnaufschlag enthalten sind
rekturen weger Srilicher Sonderverhiltnisse stehen im Er-
messen des Benutzers. In diesemn Falle kann man sich leicht
arientieren, wie weit man sich von elnem Realergebnis ent-

Die V&ksu:sprdse slnd ohpe Umsatzsteuer. Es ist deshalb

yoo einem Materialaufwand phne Umsafzsteuer (B4

Wer in seinem Betrieb in gm?;.
esen

(Melirwert-

e arwelierle Kalkulation dureh dan

. HUGO MATTHAES DRUCK

Preiskor-

Zeichenerkiirung
a) Gruppen 1 bis V dieren der Einstulung der verschiedensten

Betriebe.

verhilinisse.

T:k »

-~

o

1

b) Die Bezeichnungen A bis F benennen die jeweiligen Oris-

¢) Bewertungszahlen (oberste, waagerechie Ziffernspalte) er-

leichtern durch Multiplikation das Ermitteln von Zwischen~
werten.

d; Die serkrechie Spalte Materialautwand (links auflen und

rechts auBen) weist abgerundete DM-Werte der Rohmate-
rialkosten auf.

sprechenden Verkaufswert,

Gebrauchsanieitung

e) Simtliche Ziffern innerkald der Tabelle nennen dea ent-

R Die auf Thren Betrieb zutyeMende Beiriebsgruppe wisd au?

der Tabelle e:'mlt‘.elt (z. ] B Gruppe ™.
ler R,

(2 B.330 in de.r

x
8. Auf der Tabelle wird nun waagerecht, vom Wert 3,50 in der
Spalte Materialsufwand ausgehend, die Ziffer abgelesen,
die die Spalte der entsprechenden, senkrechten Betriebs-
gruppe schneidet (bei unserem Beispiel Gruppe IV, Orts-
xklasse A = DM 8,82).
4. Der so gefundene Verkaufswert wird auf nichsten Zehner
aufgerundet (2. B. 8,82 auf 8,90). Zwischenwerte sind durch
Mult:plikation des Materialkestenaufwands mit der Bewer-
tungszahl (oberste waagerechte Ziffernreihe) zu ermitteln.

Beispiel: Betriebsgruppe I
(Erstklass. Restaurant in Bad Pyrmon?)
Badeort = C

Materialkostenaufwand

Verkaufswert von Gruppe I1C
= ¢12 multiplizieren mit Bewertungszahl
8,01 ergibt einen Verkaufswert von
Verkaufspreis aufrunden auf den nichsten Zehner.

= 412

= 12,40

1 Bedlen-mgudd (um.'xz,s,u%) sowie n&ehrwer.m\ur hinzu.

Allgemelne Hotel-und Gajtfmﬂm Zeilung

Q’Q

\T(D rbl’i[b’
Kache und Keller @

Oftfizielles Organ des Deutschen Hotel: und Gaststhtten.

verbandes e. V.(DEHOCA)

Postlach §22, Olgastratie ¥7, 7000 Stutigart}

Telefon (3711)2133.1, Telex 121 802
Schitflersiratie §, 3008 Minchen ?

Telefon (839) 2967 43/44, Telex $28578
Ebert-Anlage 4, 630¢ Prankfart am
Tddn(“n)’l(“...mnutﬂl
Postlack 323265, Rothenbammehausses
Telefon(® umnn.wzu

Pricdrich-

Main

77, 2080 Hamborg 13

Dieve Tshellen wurden von Walter Schwa

rz, ftlentiich bestelller und vereldigter
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IV, BouLdi

Yitelon Vi LQuCan KUNTLOLY

Piyasadaw fiyat kontrolu iie bajlar, ml;teriye ser-
vis edilene kadar devam eder, (Otele alinan yiyecek ve ige-
ceklerin kalite ve fiyat kontrolunu yaparak otel standart-
larina uygsun olup olmadiaina bakar, Otele alinan mallarin
depolammasina ve buradan mutfak ve bvarlara eksiksiz gikma~—
sina yardim eder, Yiyeccklerden en iyi tir ;;ekilde randi-
man alinmasina tzen gisterir,

Otele alinan mallar iki ana depodla toplanir, bunlar
yiyecek deposu ve igecek deposudur, Awbardan yiyecekler
nutfak ve restaufant, igeceklerde barlara _ereksinmeleri
oraninda ve ilgili galiaslarin imzasi bulunan istek figi
kargiliginda verilir, bu istek figleri bir gun sonru ofise
gonderilir, Bir gin tnce aliran mallarin raturasi kontrol-
dan gectikten sonrz firmalara paralari Cdenmesi i¢in mulia-
sebeye gonderilic,

Igecek deposundan ofise gelen istek figleri barla—
rin kendilerine ait olan belgelerine igkilerin cinsi ve
adetleri oraninda igleniry, bu iglem hergln devanm eder,
ller ayin 1, ve 16, gununin sabahi barlarda envanter yapi-
lir. Iki envaunter arasi barlarin ambardan almis olduiu ve
kullanmig oldufu igkiler her barin kends belgelerinden
tesbit edilir, Herhaigi bir barda normal olumaysn bir durum
varsa envanter sonunda bu tesbit edilir ve hazirlanan bir
raporla durum otel igimdeki ve otel daigindald ilp11i midiirle-
re gonderilir, Ilkiucil bir tablo ile igkil deposunui o sin

aldi 1l wallar ve g¢ikan mallar, nerelere ne kadar gittigi bu
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tablo lizerinde kontrol edilir, Bu tablo igki deposunwl son
durununu gosterir,

Yiyecek deposundan ofise gelen o gunkili bar veya
restaurant kati ile servis pastahanenin almig oldugu mal-
lar , et ve balik g¢ikiglarida degerlendirilir, Ve tablodaxi
yerine konur, LBUtln bu mal g¢ikiglarida dederlendirilir ve
tablodeki yerine konur, Butun bu mal g¢ikiglari ana mutfak
¢ikigi olur. Ana mutfak caikaglari diger bir tabloda kre-~
dileri verir. Personel yemekleri, genel nmidiir, konuk ik-
ramlari bozulan ve benzerl gibi geriye o gunki net mutfak
¢irkigi kalair, Muhasebe raporlarindan o ginkl yiyecekten
elde ettifl gmelir, net ana mutfak c¢ikigi otelin maliyet du-
rumunu meydana getirir. Lu ¢aligmalar hafta sonunda otele
gelen migteri durumu, yilyecek ve icecekte elde edilen gelir
haftalik yiyecek ve igecek tutanagi ile gosterilir, Laporun
diZer bir slnununda gegen sene ayni glinkl durum iglenir
ve bu sene ile gegen seneki durumun karsilagbiraluasi
yapilir, Bbu raporda ilgili kisimlara gonderilir,

bButin galigmalar ay sonunda aylik yiyecek ve igecek
tutanaZinda bir araya getirilir, Otelin o ayki duruau ve se—

ne bagindan o aya kadar olan durumu ortaya cgaikarilir(l).
1. MALIYET KONTLOL SERVLSINIL GUIBVLELL

Yiyecek ve igecek ile 1ilgili her tirli maliyet ve
satig bilgileri veren otelin genel mldir, muhasebe mudiiri,
yiyecek ve 1lgecek midiru ve difer yiyecek ile ilgili otel
bolumlerince bu konuda galigmalar ve hesaplar hazirlayan
departmandir. Lsas girevleri ise glyledir,

1. Satinalma bollnlinun denetimi, standartlarin bLelirlen--

mesi,

(1) SHERTGN OTELL, Cost Control Bolimi, Istanbul
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2. Kendisine bagli olan yiyecek, igecek deposuriu kontrol
etmek, malin teslim alindigzgi ftesellim memurlarinin
kontrolu,

3. lial g¢iriaglarinin, mal sipariglerinin dogru yapilip,
yapilmadigina kontrol eder, A

4, GUinlik maliyet ile ilgili depo istek formlarini dilzen-
ler, mutfak transferlerini hesaplar,

5. Her ay depo sayimini yapar,

6. Et porsiyonlarinin standart Clgilerini agg¢il ile tayin
edip uygulanmasaini denetler,

T« Bt testlerini yapap maliyet faktérlerini hesaplar,

8. Ziyafet ve diger restaurant menililerinin regetelerini

hesaplar,

Yiyecek ve igecekle ilgili restaurant ve barlarin

satig istatistiklerini uwesaplar,

10. Et, balik, tuvuk, sarkuterl mallarina etiket yaptirir
ve bu etiketli mallarin depodan ¢ekilirken ilk giren
melin ilk once (FifC) g¢ikmasaini denetler,

Barlarin kontrolu ile ilgili girevleri ise goyledir.

1. Satis fiyatlaraini belirlemek,
2. Bar stoklarini tesbit edip, kontrollerini yapmak,
3, ¢ige satiglariuin esaslarini belirleyip, depodan

caikan igkileriu kontrolunu yapmak(l).
2. YIYECEK VE lQECﬁhLERDE ALY T KCITLOL AL ALALALLT

Haliyet muhasebesinin amaglarindan biriside gider
kontrolune yardimci olimaktir, Ancak bu gekilde maliyetlerin
gereksiz yere artmasi Onlenmig ve kf8rin maksimize edilmesine
caligalmis olunur., Ayni zamanda gider kontrolunun sailan—
masi1 ile makro dizeyde Ulke ekonomisine katkida bulunulmug

olur., Qunki igletuwenin kit kaynaklarinin verimli bir

(1) BENLLSLLAY Yilmaz, CTEL ., LoThibuiilaDE K&L Posidailianl ve
/ ‘ § £} "
AL Y T KUNTLOLUg Lshigeinir— 1977. s. 16,
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bigimde kullamilmasi sounuc¢ta kendisini Ulke ekunomisinde
gostererek makro dizeyde verimlilije katkida bulwuau; ola—
caktir,

Her alanda oldusu gibi yiyecek ve igecek maliyetle—
rinin hesaplanmasinda da gider kontrolime yardimci olacak
bir sistemin kurulmasina gereksinim vardir.

Saglam bir yiyecek ve igecek kontrol sisteni, gerekli
temel verilerin kaynaklarinida gisteren yedi kontrol ;ek-

lini igerir(l),

iontiol éekli Veri Kaynsa;i
1. Satinalma Kontrolu Satinalia iieuucu
2. Tesellim Xontrolil Tesgellla Lienuru
3. Depolama Kontioll Lepolama l.emuru
4, Cikig Kontroll Depolema Iiemuru
5. Stok Kontrolu Yiyecek we igecek low:vr, liell.
6. Uretim Kontroli Azgibiga
7. Sati; Kontrolu (Gelir) Iluhasebe bepartuana

2.1, YLYuCuKRLEIDE WALLY LT KONTLUL AgAnALALT

c.1.1l, Satainalma Kontrolil, Satinalma kombirolilaiin

amaci, satinalmanin igletme agisandan en ekonomik bigimde
wyswlammasinl saglamaktir, Satinalma mewuru, uepartmanla-
rinin ihtiyaci olan malzeue ve mater;alin getinalinmasi ko-
nusunda departman gef ve mldurleri ile slurekli 1ligki ha-
linde bulummnasi gerekir. Satinalma iglemi, igletuenin bi-
yikligine ve sundugu hizmet gegldine gire defismektedir. Ge-~
nellikle blylikk igletmelerde satinalmalar fiyasadaki toptan—
c1 ve blylk acentalardan yapilir, Satinalua kouusunda ku—

rulacak kontrol sistemi gunlari yeriine getirmelidir(2).

(L) LslLLiC iy Yilmas, olal o wslieoliaNDl LAL Lualilac ALl ve
wALLy =1 Lol oLy s Ebl‘ii.j@h.ﬁ.l", 1977 Sai'le
(2)antlay, almeb, Veil wyeblisbioialDe slldlivnl DBhuial,

i'.L‘uL.L-.uz:tmi.ASi, l;alll@ebil', l(JU“}o Se 4Qo
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&) Satinelinacak malzemeler en XiSa zamandd lazir-
lanacak yiyecekler ig¢in olmalidir,
b) Lu kalitedeki malzemeye Udenen fiyat olmalidir.
¢) Malzenelerin kalitesi disunilen yiyecek igin en
uygun diizeyde olmalidar,

Satinalma kontrolimun saglikli bir ,ekilde yapila-—
bilmesi i¢in satinalma mem.ru, btesellimmemuru ve mutfak
gefinin satinalinan malzeme Uzerinde miktar, kalite ve fi-
yvat kontroll yapmalari gerekiektedir,

Cele2. Teslim Alwa Kountrolil. Yiyecek ve malzemelerin

teselliminde iki kopyadan olugan tesellum figl dlizenlenir,
Iu kopyalardan bir tanesi muhasebeye gonderilir, digeri

ise tesellium memurunda kalir, kiuhasebede teslim alinan mal-
zeme igin gonderilen tesellum figinde ise fatura fiyatlari
ile kargilagtirma yapilir. Teslim alan memur yiyeceklerin
ve malzenelerin teslimi sirasainda agagirdaki Szelliklere dike
kat etmesi gérekecekbtir(l).

a) Azirlik Ulglsiyle satinalinan her lkalem ayri

ayri tartilmali,

b) Satinalinan malzemelerin kalitesi kontrol edil-
meli, kasa ile satinalinan malzemeler Srneklemelil
olarak ag¢ilmali ve gosterilen kalitede olup olumadi-—
ol kontrol edilmelidir,

c) Sayi Uzerinden satinalinan kalemler sayil.aladir,
) Azirlak ve sayilar teslim alma wemuru barafindan
faturalarla ya da tagima makbuzlari ile kargalag-—

tarailumaladar,
e) Satinalinan malzemelerin eksik ya da istenen kali-

tede olmamasi durwaiund= lade edilmelidir,

(1) BENLIGLIAY Yilmaz, OTBL 4yLlofuisLuloldi KAL FLALGALALI
ve LALLYET KONILooU, Eskisehir— 1G77. S
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2.1.3.Depolama Kontrolii. Hergeyden once bir otel ig-

letmesinde yiyecek ve igecek ambari olmalidir. Bununla be-
raber malzemelerin kolayca bulunabilmesi ve birbiriyle ka-
rigmamasi ig¢in kullanima elverigli gegitli bdlimlerin var-
olmasi gerekir, Depolama kontrolld baglica ii¢ kisimda ince-
lenebilir,

Ambaran hiarsizlija kargi korunmasi amaci ile,
ambarda yapilan iglerde ilgili bir zamanlama yapilarak siki
bir kapi kontrolli sailaunmasi gerekmektedir, Ambar memuru
ig bitiminde ambar anahtarini bir zarfa koyarak mihirler
ve ilgili yere teslim eder. Is bitiminden sonra gereksinim
duyulan malzeme ¢ikarma kontrolunun en etkin bir gekilde
yapilmasi gerekmektedir, $oyle ki: Departmanlarin ihtiyaca
olan madde ve malzemelcr, malzeme istek figi doldurulmadan
grikartilmamalidir, Cinki maliyetler hesaplanirken istek fig-
lerindeki degerler gozoduinde bulundurulacaktir, Depo me-
muru, istekte bulunulan malzemelerin fiyatlarini ambar
stok kartlari ya da giz kartlarindan yararlanarak belirlzr,
Ancak giz kartlara fiyati giestermeyip yali.iz depodaki stok
miktarini veren bir karttir, Depo memuru, raflarda unutul-
mug veya kullanilma zamani gegmig olan yiyecekleri mutfak
gefine veya yiyecek icecek nmidlurine haber vererek onlari
uyarir,

2.1.4.Cikis Kontrolu., lialzeme g¢ikarma kontrolu iki

¢nemli diizenl saglamaktadir, Oncelikle yiyecek malzemeleri
depodan yonetimin kuracagir yetki illkegine uyulmaksizin
¢ikarilmamalidir, Ikinci oluarak, hazirlama iiretim igin
yalaiz pgereklil miktarda malueme g¢ikartilialaiar(l).
Fazlalik veya ceksiklik ¢ikmasi halinde nedenleri
aragtirilmalidir. Farklar genellikle gu nedenlerden kay~

naklanabilir(2),

(1) Bursa (elikpalas Oteli

(2) BENLLGLIAY Yalwaz, OTEL LyLETWBELELINDE KAR PLANLALAST
ve MALLY.:T KONTLOLu, Eskigehir, 1977. s. 60.
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1. Yetkisiz talepler,
2. Yanlig fiyatlama,
3. Aritmetiksel hata,
4, Blzilne,
5. Bozulma,
6. Galinma,
2.1.5._Stoklarin Kontroli, ﬁepodaki malzemelerin stok

kontrolu yiyecek igecek kontrolunun gdrevidir., Yiyecek-igecek
kontrolsri aylik yiyecek, igecek maliyet raporunu g¢ikara—
bilmesi ig¢in stok kontrolu yapmalidir, Stok kontrolu sonunda,

agagidaki verileri dogrulamaliadir(l).

Donembagi yiyecek ve igecek stoku XX
Depo ig¢gin satinalmalar XX
Toplam depoya giren XXX
(~) Depodan g¢ikiglar XXX
Donen sonu stok miktara X

Ambardan fiziksel kogullari ve depolama dizeni agi-
sindan kontrolunda ise, sicaklik ve nem derecesl istenen
dlizeyde olmali, hagere ve diger zararlilara kargi onlem
alinmali, havalandirma sistemi kurulmali, birbirini etki-
leyecek malzemeler bir arada bulundurulmamalidir. Ayrica
ilk giren malzemenin mutfaga 1lk olarak gonderilmesl saglan-
maladair.

Ambarin envanter kontrolu ise, depo girig ve gikig-
lari dizenli olmalidir, Depo memuru ambara madde ve malzeme
giriginde ambar girig raporu dlizenlemelidir, Ayrica her
malzeme i¢in ambar stok karti kullanilarik, yiyeceklerin
ne zaman ve ne miktarlarda ciktiiaini bu kartlar yardimiyla

kontrol etmelidir,

(1) Hotel Anatolia, Bursa
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2.1.6, Uretim Xontrolunda amac, liligterilere A La Carte

ya da Table D'hite olarak hazirlanan ve sunulan ylyeceklerin
nmigterileri agisindan be_enisini saglamak, igletme a¢isindan
da en dlglk maliyeti sailayacak prosediri hazirlamaktir.

Yiyecek maddelerinin uzun sUre stoklama olanaginin
bulunmamasindan dolayi Uretim kontrolu Uzerinde duruluasi
sereken bir konudur. Uret-m kontrolu dvrt kisimda iucelene-
bilir(ll

1. Menl Planlamasi ve Satiy Tahminleri: Satiglarin
analizi yapilarak geegmis; yillardaki satiglarla kargilagti-
rilmaladir, ilgteri tercihleri, nevsimlik faktorler, yemek
gegitleri ve yapilan rezervas,onlar giziniune alinmalidir,

2. 1t Deneyleri: Ltandart bir porsiyon elde edebil-
mek ig¢in mutfakta et demeyleri yapilmalidir, Yapilacak olan
et deneyleri yiyecek ve igecek wudiru ;czetiminde wggibaga
tarafindan yapiimalidir.

3. Standart Regeteler: Standart regeteleri kullan—
mek amag, belirli bir yemegin her zaman ne gekilde yapilda-
51n1 dolayisiyla yemepin maliyetianin ¢nceaen bilinmesine ola-
nak sa_lamasi lg¢indir. Ancak fiyat degipikliklerinde yeniden
gozden gegirilmesi ve maliyetlerde dlizenlemelere :idilmesi
zerekecektir, (zellikle fiyat hareketlerinin g¢ok hizli oldu~
fu dvnemlerde dizenlemelere pgidilmesi kaginilmaz olacaktir.
bu da gergekte olmayarn bir kdrin ortaya ¢ikimasina neden olu-
caktir, Dahua Oncexi maliyetlerin hesaplanmasi bollminde de
definilmigtir,

4, Porsiyon Kontrclu: Hijteriye sunulacak olan yeme-
&in porsiyonu, hacim, miktar ve agirlik olarak standartlag-

tirilmali ve bu durum slrekli olarak denetlenmelidir,

(1) BlnbLiuliAY Yalmaz, OLusl 1 LlTLGLeRINDE KAR FLARLAWAST
ve HMALLYLT LOLTLOLU, Bskigehir-1977. 5.00,
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Standart porsiyonlarin kullanilmesi hem migteriyi memnun
edecek, hem de maliyet kontrolunu saglayacaktir, Eldeki
malzemenin etkin ve verimli bir bigimde kullanilmasina ola-—
nak verecektir,

2.1.7. Satig Kontrolu. Satis kontrolunun geregi, migteri-

lere sunulan yiyeceklerin eksiksiz olarak tahsil edilip edil~
mediginin denetlenmesi ve bunlarin dogrulugunun sa.lanmasidir,
Du kontrol olayinin yiyeceklerin maliyetine etkisi olamayaca—
gindan genel olarak siylenebilir, Ancak sonugta maliyetlerin
kontrolu igletmelerin faaliyetlerini etkileyen ve k&rla ol-
masina saglayan sistemler olduklarindan genel boyutta satig

kontrolununda yapilmasinin gereii vardir,
2,2, 1¢.CEKLELRDE MALIYET KOWTLOL ApAKALALI:

Igeceklerde maliyet kontrol agamalari lretim kontrol
agamasi daginda ylyeceklerdekinin aynisadir, Ancak igecek—
lerin ve yiyeceklerin dzellik gerefl birbirinden olan fark-
larindan dolayi kontrol agamalarinda,yintemlerinde ayrica-—
lak gostereceklerdir, Igte bu ayricaliktan dolayi icecckler
iginde maliyet kontrol agsamalarini ayrica inceleme geregi
duydum,

2.2.1._Satinalma Kontrolu, Her igletme ne tir ve marka

igkileri hangi fiyata satacagini vnceden kararlagtirirlar,
Yemekler i¢inde ayni gey cegerlidir, Hazirlanan satig lis—
tesi Turizm Lakanligi'na gonderiliyor ve oradan gelen onay
sonucunda satig fiyati olarak uygulaniyor, Bakanlik genel
olarak igletmenin gondermig oldugu teklif halindeki fiyat
listelerini onaylaiyor(l).

Hedef alinan migteri tipleri, satilacak icgkilerin
tirlerini biylik ¢l¢lide belirlerler(2). Ambar memuru ambar-—
daki ig¢ki durumuna gére gereksinim duydufu igkileri sipa-

rig figi diizenleyerek satmalma gefiune bildirir.

(1) liotel Eysan-~ lstunbul

(2) BENLIGLLAY Yilimz, OTLL 1yulTiiLi INDE Kal. PLANLAMAST
ve MALIYET KONTEOLY, Rekigehir— 1977. s.83.
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Satinalma gefi igkilerin uygun kalite ve fiyattan satin alile-
masindan, ﬁdemelefden ve faturalarin tasdikinden sorumludur.

2e2,2, Teslim Alma Kontrolu. smbar memuru teslim alacagl

igkiler ig¢in ig¢ki tesellilm belgesi dizenlemelidir, Bu bel-
geyi doldurduktan sonra fatura ile birlikte muhasebeye gon—
dermelidir. Igkilerin tesellimiinde agagidakl dort dzellige
dikkat edilmelidir,

1. Uygun satain alma izininin varlisi,

2. Unceki fiyatlarla yenilerinin kargilagtirilmasa,

3+ Azira stoklama olasilisi,

4., Aritmetiksel dogruluk,

2¢2¢3._Depolama Konbtrolu., Yiyeceklerin depolanmasinda

gosterilen dikkat ve titizligin, igkilerin depolanmasinda
da gUsterilmesi gerekmektedir, Clnki igkilerin bozulmamasi,
ozelliklerini korumasi ig¢in hangi isida tutulmasi ve ne
geklilde yerlegtirilecegl konusunda depo memurunun azami
dikkat ve Uzeni gostermesi gerekmektedir, Dapolanan ic¢kiler
yiyeceklerde olduiu gibi ambar stok kartlamyle da goz
kartlarina iglenmelidir, Ayrica her ig¢kinin tur ve marka-—
sina gore muhasebede 1lg¢ki kontrol cetveli tutulmalidar.

2.2.4, Igki Cikarma Kontrolu. Igki mahzeninden igkilerin

¢ikarilmasi belirli bir prosedire baglanmasi gerekuektedir,
igki satig deparitmanlari gereksinmeleri olan igkileri, ola—
Sanlstl haller diginda haftanain belirli gln ve saatlerinde
ambardan ¢ikarmalari gerekmektedir, lg¢ki talep figleri
olmadan ve bu figler ilgili kigilere imzAllattirilmadan ke—
sinlikle ambardan ¢ikigl yapilmamalidir. Ambar memuru, ig¢-—
ki satiyg yerlerine verdigl igkilerin listelerini yiyecek
igecek kontrol servisine bildirmelidir,

2.2.5._S8tok Kontrolu., Yiyecek igecek kontrol memurunun

ay iginde yapacagsi envanter sonucunda, biltin alkolli,
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alkolsiiz ve megrubat cinsinden her marka ve blylklikteki ig-
kiler, ambar stok kartlarinda yazili olan miktarlari ile
eglt olmasi gerekmektedir. Yiyecek igecek kontrol servisi,
her ay sonunda icki mahzenindeki igki stoklarani tek tek
saymalidir. Sayim sonunda agik ve fazlalik tesbit edilip,
nedenleri aragtirilmalidir, Fiili sayim ile stok kartlarin-
daki miktarin birbirini tutmamasi genellikle gu nedenlerden
kaynaklanmig olabilir,

le Yetkisiz talepler,

2. bozulmalar,

3. Galinmalar,

4, Sayim hatasi (aritmetiksel hata)

2.2.,6, Bar Satig Kontrolu. Otel igletmelerinde, bar

hizmetleri igletmenin polutikalarina gire farklilaklar zbs-
terilmesi gerekmektedir(l).

1, Her igkinin porsiyon Glgusi standartlagtirilmalidar,

2. Kullanilan kadeliler standartlagtirilmalidir, Bu,
servisli yapilan ickiye standart bir gorinim saglama yaninda
porsiyon kontrolunada yardimeci olur.’ ‘

3. Her marka icgki .porsiyonlari ve kokteyl gegitleri
igin fiyatlar saptanarak listelermelidir,

4, Bar ig¢in standart stok dizeyi kararlagtirilmaladar,

(1) AKTAS Almet, OUEL LGLeTLBLELINDE c1NANSAL UBu:Tlili
1LANDALAST, Dalikesir—1978. s.98.



V. BOLUK

ODA LALIYRTIERININ HESAFLANRKAST

Koneklama igletmelerinde oda maliyetlerinin hesap-
lanmasi igin giderlerin ve dolug orani tahminlerinin ya-
pilmasi gerekmektedir. uiderlerin ve dolug oranlarinin
geérgege yakin bir bicimde tahmin edilebilmesi ic¢in gegmig
yillarin istatistiki bilgilerine gereksinme duyulacaktir.
Boyle olunca yeni kurulan otellerde istatistiki bilgi bu-
lunamayacagindan tahminlerde bulunmada sapmalarin bilyiik
olacazi diigiiniilebilir. Burada istatistiki bilgilerin karar
almada onemli bir olay oldufunu bir kez daha vursulamak
istiyorum. Devlet biitgelerinin hazirlanmasi sirasinda da
gecgmig yillaran istatistiki bilgilerinden yararlanildigi
bilinmektedir. Otel oda maliyetlerinin hesaplanmasinda
giderlerden hareket edilerek maliyetlerin hesaplanmasai
ve fiyatlama olayli sozkonusu olabilecegi gibi, hedefle-
nen bir hasilata gdre de fiyatlama ve maliyet belirlen-
mesi yapilabilmektedir. Bunlardan birincisine bagtan sona
dogru maliyet ve fiyatlama, ikincisine ise sondan baga
doZru maliyet ve‘fiyatlama denilebilir. Ornegin, bir otel-
de odalar bylimiinde bir taekvim yili sonunda 100 milyon
L hasilat elde etiiek istersek difer bilgiler dogrultusun-—
da olay gdyle olqcaktlr. Toplam oda sayisi 200 ve dolug
orani % 80 ise;

200 X 0.80X 365 = 58400 geceleme yapilmasi bekle-
niyor. O halde, 100,000.000 / 58400 = 1712 IL bir odanin
satig fiyati olarak diiglinlilmektedir. Bu olay arz-talep
ve rakip otellerin durumuna gdére altinda veya listiinde
bir defigiklikle uygulanabilir. Yalnizca bu fiyat orta-
lama fiyattir. laliyet fiyatida buna gore belirlenmekte-
dir. Bizim ililkemizde otel oda fiyatlarinin serbest olmasi
yoneticileri maliyetlerin analizinden deha ¢ok satig fi-
yvatiylae ilgilenmeye yoneltmigtir. Clinkii igletmeler paza-
rin durumuna, ayni gruptaki gevre otellerinin fiyat duru-—
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muna ve turistik gruplarina z0re kendi fiyatlaTini kendi-—
leri belirlemektedirler. Hazirladiklari fiyat listelerini
Turizm BakanligZi'na gondererek onaylatmaktadirlar. Ancak
bu olay maliyet fiyatinin hesaplanmesini arka palanda bi-
rakmamalidir, Glinkii maliyetin hesaplanmasi karar almada,
giderlerin kontroliinde ve hasilat beklentilerindeki kar
marjlarinin bilinmesinde igletmelere a1gik tutacaktir.
Maliyetlerin belirlenmesinde oda dolug orani ile gider-
lerin hesaplanmasi gerektiZini belirtmigtim. Bunlarin
hesaplanmasi goyle olacaktir,

1.0tel Doluluk Oraninin Hesaplenmasic

Otelde doluluk orani yatak kapasitesinin ne kada- -
rinin kullanildigainin tahmin edilmesi oléyldlr(l). Iste-
nilen bir otelin % 100 doluluk oranina ulagsmasidir., An-
cak bu durum pek olasi de?ildir. Her yil bir doluluk
oranl olusmaktadir. Bu doluluk orani makro dlizeyde ililke~
nin ekonomik, sosyal, siyasal ve do#al kosullarandan et-
kilenecektir. Ayrica o iilkenin turizme bakig geklininde
onemi ¢oktur., Bunun yaninde otel yonetimininde doluluk
oranini etkilemesi sézkonusudur. Iyi bir tanitim, kalite-
1i bir hizmet otelin doluluk oranini arttiracaktir. Oda
maliyetleri doluluk oraniyla ters orantilidir. Kar ola-
yida dolulwu’a bagli olacaktir. Otel igletmelerinde sabit
maliyetlerin paylari dezigken maliyetlere zore g¢ok faz-—
ladir(?2). Doluluk oraninin hesabina iliskin ornek agagi-—
daki gibidir.

100 yatak kapasiteli bir otelde bir yil igesisin-
de 28000 geceleme yapildigi istatistiki bilgilerden elde
edilmigtir,

Otelin yatak kapasitesi X 365 giin Top. Y1llaik Yatak Kaps.

100 X 365 " 36500 yatak

(1) GUREL Mehmet-GUREL Giilol, RESEPSIYON MUHASEBE, I. Baska
Milli EZitim Basaimevi, Istanbul-1986. s.421,422.

(2) Antalya Otelcilik ve Turizm Igletmeciligi Yiiksek
Okulu, Ders Notlari, 1987.
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Toplam Yillaik Yatak Kapasitesi Konaklama Siiresi
36 500 / 28000
100 X

100 X 28000 )
X = = 76,7 ————> % T76.7 doluluk orani

36500

2+.Giderlerin Tahmini:

Gegmig yillarda odalar ic¢cin gercgeklegen giderler
incelenir. Bu gider kalemlerinden tahminde bulunulacak
yi1lda olugabilecek degigiklikler varsa onlar dikkate ali-—
nir. (Calisan personelin arttirilmasi ya da azaltilmasi v.Db)
Ve o yilda olugacak enflasyon aranida eklenerek bir gider
tahmininde bulunulur,

Ornek; 1988 yili odalar bsliimi giderler toplami
25.000.000 I.'dir. Personel alimindan dolayi olugacak ek
gider 3.000.000 1., 1989 yi1li enflasyon tahmini ise % 70 ise,

25.000,000 + 3.000,C00 = 28,000,000 Tl tahmini gider, an-
cak bu tahmini gidere 1989 yili enflasyon oraninida ekle—

memiz gerekecektir,

(28.000.000 X 0.70) + 28,000,000 = 47.600.000 T.. 1989 yila
odalar boliimii icin tahmin edilen giderlerdir., Hizmetler
sektorii diger sektdrlere oranla gok hassas olan bir sek-
tordiir. Ciinkii olay tamamen insana dayanmaktadir. Orada
caligan kigilerin miigtérilere kargi olan olumsuz tutum-
lara g¢ok hizli bir gekilde milgteri kagisina yol agacak
ve sonunda maliyetler ylikselecektir. Bu gibi olumsuz du—
rumlarda teahminlerde biiylik bir yamslgiya dliglilecektir.

Oda maliyetlerinin hesaplanmasinda odalarin biiylik-
liikkleri ve tzellikleri farkli bir hesaplama olayr yarat-—
maktadir(l).

3.Ayn1 OUzellikte ve Farkla Biiylikliikteki Odalarin lMaliyeti:
Bunlarda yine kendi aralarinda farkli gruplara

ayrilmislardar.

(1) GUkisL Mehmet- UKL Giilol, “BSEPSIYON MUHNASEBE,
I.Baski uilli B¥itim basimevi, Istanbul-1986 s.422.
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3.1.Ayn1 biiylikliikteki odalarin maliyetlerinin hesabi :
Odalarain tamamr i¢in daha Onceden belirtildigi gi-
bi bir gider tahmininde bulunulur. Ayni gekilde birde yil-
11k doluluk orani bulunur. Yillik tahmini giderler top-
lamr, tehmin edilen geceleme sayisina boliinerek odanin
maliyeti bulunmug olar.

Yi1llak Odalar Boliimii Gid. Tope.

Oda Maliyeti =
Tahmini Geceleme Sayisa

Tahmin edilen geceleme sayisindan dsha fazla geceleme
gerceklegirse, oda maliyeti diiger, daha diigiik geceleme
gercgeklegirse oda maliyeti ylikselir.

Ornek: 100 yatak kapasiteli bir otelde yillik oda-
lar bolimi giderleri toplami 47.600.000 H'dir. Otelin
% 76 dolu olaca@i tahmin edilmektedir. Buna gbre bir oda-
nin tahmini maliyeti g&yle olacaktir.
100 X 365 = 36500 toplam yillaik geceleme kapasitesi

36500 X 76
Tahmin Edilen Geceleme = = 27740 gece
100
47,600,000
Oda Maliyeti = = 1716 1L/0da
27740

Buradaki 1716 T. maliyet tahmini maliyettir.
Gergeklesen maliyetler cari yilin sonunda ortaya ¢cika-
caktir. Sapmalarin nereden kaynaklandigini incelemek ve
ilgili ysnsitma hesaplarins aktarmak gerekir(l).

Ayni otelde 30000 geceleme olmasi halinde oda
maliyetleri gbyle olacaktir.

47.600,000

0da Maliyeti - — = 1587 1L/0da
30000

Burada zeceleme sayisiyla maliyetlerin ters oran-

t1li oldugu gbzlenebilmektedir,

(1) Gelikpalas Oteli- Bursa
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3.2.0dalari Farkli Biylikliikte Olan Otellerde Maliyet-
lerin Hesaba :

Yallik giderler toplami odalarin toplam alanina
bolinmesi yoluyla bir ylikleme orani bulunmekta ve daha
sonra her odanin alaniyla birim metrekareye dligen yiikleme
orani ¢irpilarak oda maliyetleri hesaplanmaktadir(l).

Urnek : 80 odali ve % 70 doluluk orani olan bir
otelde odalarin kapladifi alan 2000 metrekaredir. Yillik
giderler toplami ise 140,000,000 M'dar. (Tehmini)

Otelde odalarin biyiiklilkkleri ise agafidaki gibidir.

Oda Sayisi Alani (m?) Toplam Alani (m2)
20 25 500
18 32 576
38 20 760
4 ‘ 41 164
80 2000

Toplam Yillik giderler

ee

Yallaik Oda lialiyeti :
Toplam Odalar Alani

140,000,000 5
: 70,0001IL/m

.n

2000

% TO doluluk orani tehmin edildi*in: godre bir yilda,

365 X 70
———— : 255 glin dolu olacai1 varsayimi vardir.
100
o 70,000 o
Glinliik m“'ye diisen gider payir : ———— : 275 0L/ m
255

(1) GURLL Mehmet-GUR:L Giilol, RuSKPSIYON WMUHASEILE,
I.Baski Milli £%itim Basimevi, Istanbul-1986, s.422.
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Giderlerin Odalara dafilimi ise gdyledir.

Bir ggnde Odalar
5 Toplam 5, bir m“'ye diigen Maliyeti
Oda Sayisi Alana (m<) Alani (m“) gider (IL) (1L)
20 25 500 275 6875
18 32 576 275 8800
38 20 760 275 5500
4 41 164 275 11275

4, Tarkli Jzellik ve Biiyiiktiikteki Odalarin kaliyetlerinin
Hesaplanmasa

Otel igletmelerinde satiga g¢gikarilan odalar genel-
likle stangdart degildirler. Bu nedenle odalarin kategori-—
lerine gore maliyet fiyatini hesaplamek zorunlulusu vardar,
Odalar kamu idareleri tarafindan iki ana kategoriye ayri-
lir(l).

1. Bir kigilik tek yatekli oda
2. Iki kigilik oda

a) Iki kisilik biiyiik yvatekli oda

b) Iki yatakli oda
Tki kategoriye ayrilan odalar, Hzelliklerine gdre yeniden
dortlil bir siniflamaya tutulabilir,.

a) Lavabolu oda

b) Duslu oda

c) uUzel tuvaletli oda

d) Komple oda

Odalarin maliyet fiyatlari her ne kadar sirdikleri
kategorileri ve alt gruplara, diZer bir deyisle oda kali-
tesine gore de igecekse de, otelcilik endlistrisinde mali-
vetler,gergekte dolug orani ile ¢ok yakindan iligkisi var-
dir. O halde oda meliyeti,

- Odanin kalite=i ile do%ru orantila,

- Odalarin dolug orani ile ters orantiladir,

Odalarain maliyet fiyati gerceklejmig bir dolug oranina
tabi oldufuna gore, se¢mis bir ddnemin maliyetini hesap-

(1) cazi Universitesi hesleki Lft. Pak. Turizm igletme-
cilii#i Boliimii Ders notlari, Ankara-1985,
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lamek, gelecek bir doénemin maliyet fiyatini hesaplama-
va ve satig fiyatini tesbit etmeye 1g1k tutacaktir.
Ayrica otel yoneticileri en ¢ok takip edilen kategori-
lere giren oda sayisini arttirmak, gereksinmelere gore
oda desigikliklerini yapmak gibi bir tekim yeni kararlar
algbilirler., Bu ac¢iklamalarimizdan sonra defigik katego-
rilerdeki oda fiyatlarinin nasil hesaplanacaiini belirt-
meye ¢aligalim.

Maliyet fiyatlarinin saptanmasinda ilk Once oda
kategorilerinin Ozelliklerine gore birer puanla deZer-
lendirilmesidir, Buna agirlikli oda maliyeti ycntemide
denilebilir. Otelcilik uzmanlari genellikle lavabolu oda-
lara 10, duslu odalar 12, ©zel tuvaletli odalara 15, ban-
yolu odalara 20 puan verilmesini tavsiye ederler(l).
Puanlama yonteminde maliyet hesaplamalari yapilirken aga-
£1daki asamalar izlenir,

1. Toplam puan sayisi bulunur,

2. Otelin odalar kaismi ile iliskin toplam gideri
bulunur,

3. Bir puana digen gider bulunur.

4, Bir odanin puanina giderlerden aldigi pay bulu-
nor.

Olayir bir Grnekle gostermek istediiiimizde oda ka-
tegorilerine ve puanlamalarina iligkin tablo sdyle ola-
caktair,

(1) Gazi Universitesi ilesleki Hgt., Fak. Turizm Iglet-
mecilifi Boliimii Ders Notlari, Ankara-1985.
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Alt Oda Oda Oda Toplam
Gruplar Kategorileri Sayisi Puani Puan
Lavabolu Tek 5 S 275

Gift 2 75 150
Duglu Tek kiiglik yatak 10 60 600

¢ift, blylik yatak |

Iki biyiik yatak 7 85 595
Ozel W.C. 'Tek kiigiik yatak 15 65 975

Cift biiylk yatak,

Tki vliyik yatek 17 90 1530
Banyolu  Tek kiligiik yatak 22 75 1650

Ggift biylk yatak,

Tki bliylik yatak 41 120 4920
TOPLAN 119 10.695

Tkineci béliimde otelin lojmanlar kismina ait personel
giderleri, desiisken ve sabit giderler toplami bulunur,.
Muhasebe servisi ;iderler toplamini 53.475.000 1. olarak
bildirmistir. Toplam giderler ile toplam puanlar arasin-
daki oran puan bagina diigen gideri verecektir.

Toplam Giderler

Birim Puan Giderirs
Toplem Puanlar

53.475,000
Birim Puan Gideri: : 5000 1L,
10.695

- Uglincii asamada puan bagina diigsen gider her knategorideki
oda puani ile carpilarak Gzel dolug orani ne olursa olsun,
oda i¢in gidcer payil hesaplanmig olur.

Bu durumda biitlin y1l ig¢in faaliyette bulunduiunu
diiglindii#iimiiz otelin duslu te¢k yatakli odasimin maliyet
fiyati gdyle olacaktair.
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5000 X 60

Duglu tek yatakli oda maliyeti : :822 TIL.
‘ 365

Bilindigi gibi dolug orani bu maliyeti deZistirebilecek-
tir. Burada bulunan maliyet dolug oraninin % 100 oldugu
zaman olugan maliyettir, Dolus oraninin dahs agagilarda
gergeklegmesi halinde oda maliyeti ylikselecektir. Clinkil
otellerde sabit maliyetlerin payi bliyliktiir.
- Dordiincii agamada her kademede her kategorideki odanan
dolug oranlarina gore maliyet tesbit edilir ve bir tablo

dlizenlenir,
Urnegin gyni odamin ortalama yillik doluluk ora-
ninin % 50 olmasi halinde maliyeti gSyle olacaktir,

822 X 100

# 50 dolus oranina gore maliyet : : 1644 1.
50

Ornekte de anlasildi@l zibi dolug orani ile oda maliyet-~
leri arasinda teérs bir oranti vardir.

Ayni hesaplama yontemiyle iki yatakli banyolu oda-
nin % 100 dolug oranina gore maliyeti sdyle olacaktair.

) ~ 5000 X 120

% 100 dolus oranina gére maliyeti : : 1644 1.
365

‘ 1544 X 100

# 63 dolug oranina z8re maliyeti & = - : 2610 1.
63

Dolug oranlarinin arkadaki tabloda olduru gibi
gercgeklegti®ini varsaydigimiz zaman odalarin &zellikle-
rine gore maliyetleri gCyle olacaktar.

% 100 Doluluk Oranina Gore Defisik Doluluk Oranlarina Gdre
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Maliyetlerin Hesabi alivetlerin Hesabi
LAVABOLU '
e 5000 X 55 ‘ 753 X 100
Tek $ : 753 L. w» 40 Dolug Or, 3=——————: 1882
365 40
5000 X 75 | 1027 X 100
Cift 3 — :1027 L. % 46 Dolug Or. : 22232
365 46
SRy 5000 X 6C 822 X 100
Tek : : 822 1L, % 50 Dolug Or, :————————0 :1644
365 50
5000 X 85 1164 X 100
Gift : 11164 L. % 56 Dolug Or. t—————— :12078
365 56
YEEL 5000 X 65 890 X 100
Tek : . -z 890 L. % 52 Dolug Or. s———— :1712
. 365 22
5000 X 90 1233 X 100
Gift 3 :1233 L. % 60 Dolug Or, i—————— :2055
365 60
BANYOLU 5000 X 75 1027 X 100
Tek : :1027 L. % 70 Dolug Or. : :1467
365 70
5000 X 120 1644 X 100
Gift s :1644 1. % 75 Dolug Or. : 12192
365 75

Bu tablodan dosal olarak gu sonucglar cgikacaktar.
1., Oda maliyetleri dolus oraninin fonksiyonudur.
2. Girigimci gelecek donemde giderlerin maximum,
dolus oraninin minimum hacmini tahminlemek zorundadir.
3. Odalarin bigimlenmesini yeniden gozden gegir—
melidir.



VI, BULUM
OTLLCILIKTE KAKI sTKILsYsN FAKTIRLER

1) Kari etkileven faktorlerin belirlenmesi

l.liligsteri saylsl
2.h0onaklama (zeceleme) miktara
3.0rtalama oda fiyata
4,Degigen giderler
5.DeZigmeyen giderler

2) Kari etkileyven faktorlerin deirismesi sonucu olusan
karin hesaplanmasi
Kari etkileyen faktdrlerden birinin deZigmesi sonunda
karin hesaplanmasi (bu arada difer faktorler sabit tu-
tulacak)

3) Kar carpaninin hesaplanmaesi ( % 1'lik orana zire)
Kari etkileyen her faktdr igin ayri bir kar garpani
hesaplanmaktadir.

Kar defigimi

Kary etkileyen faktor desigimi

Xar carpanlari, kariy etkileyen faktorlerin degZigimi

sonucunda kar iizerindeki etkilerini gdstermek tedirler.
4) Kar garpanlarinin kullanilmasi ve kari etkileyen fak-

torlerin deferlendirilmesi
Kar carpanlarinin siralanmasi (etkileme deferine gore)

-~ Ortalama oda fiyata 16,0
- Kongklama (seceleme) liktara 8,0
~ Defigen giderler -6,0
- Personel giderleri (defigmeyen) -5,0
- Personel giderleri (de?isen) -2,0
- Isletme giderleri (degismeyen) -2,0

Kari etkileyen faktorlerden birin eki w 1'lik de-
Zisikligi karan X kati kadar deismesine meden olmakta
(kar carpaninin deiteri kadar)
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Bu arada kari etkileyen faktorlerin deZisiminin
kar lizerindeki etkileri ne kadar olmskta ve hangileri kara
en ¢ok etkilemektedir. Bu sorularin yaniti bulunabilmek-
tedir. Pazarlama politikasinin da yeniden gtzden geciril-
mesi gerekliliZide ortaya gikmaktadir(l). (Tabloc IV)

(1) Istanbul Otelcilik ve Turizm llesiek Lisesi
Seminer Notlari, Nisan-1988,



TABLO-IV

KARI ETXILEYEN FAKTURLERIN HESAPLANKMASI VE ETPKILERI

Konaklama Oda fiya- |De:'igen Personel Personel Isletme gid]
miktarinda | tinda giderlerde |gid.(degism) gid. (dgs)(deZismeyen)
% 10 artig |% 10 artig|% 10 artig |% 10 artis| %10 artigs! % 10 artng
Konaklema (geceleme) 10.000,-! 11,000,- 10.000,-{ 10,0004~ 10.000,-| 10.000,-, 10.000,- g
Miktary | N
X - i ]
Ortalama Oda Fiyata 80, ~ 80, ~ 88, = 80, - 80, - 80.- ! 80,-
Toplam Hasilat 800.000,~ | 880,000, - 880,000,~; 800,000, 800,000, ~ | 800.000,- | 80N.000,- '
Degigen Giderler 300.000,~- | 330,000,~ | 300,000,-| 330.000,~ | 300,000,- ! 300,000,- 300.000,~- |
Personel Giderleri i
(dezismeyen) 250,000,~- | 250,000, ~ 250.,000,~| 250.000,~ 275.000,- | 250,000, 250fOOO,- J
Personel Giderleri |
(degigen) 100.000,~ | 110.000,~ 100,000,-] 100,000, - 100.000,~ ! 110.000,~- | 100,000, -
Isletme Giderleri _ _ _ A _ _
(Setismeyen) 100,000, - | 100.000,- | 100,000,-| 100.000, 100,000, - | 100.000,~ |110.000, |
Toplam Giderler 750,000, - | 790.000,~ | 750.000,-| 780.000,- | 775.000,- | 760.000,~ | 760.,000,~ |
Kar 50.000,- | 90.000,- | 130,000,-| 20.000,- | 25,000,~ | 40.000,- | 40,000,-
Karin Degigimi i
(ylizde olarak) + % 80 + % 160 - % 60 - % 50 - % 20 - %20
Kar Garpani + % 8 + % 16 - % 6 | = % 5 - % 2 - % 2




SONUG

Otel igletmeciligi di¥er ig kollaraindsn yapisal
olarak biraz degigiklik gdstermektedir. Ciinklii olay tama-
men insana dayanmaktadir. Bir ililkedeki ekonomik, sosyal
ve siyasal durumlar igletmecilizi dogrudan etkilemekte-
dir. Dolayisiyla muhasebe yapisida farkli olmaektadar.
Sabit deZerlerin biiylikliigli gCzoniinde bulunduruldugunda
risk faktoriinlin bliylikliigliide ortaya ¢ikacaktir. Bunun igin
saglikli bir muhasebe sisteminin kurulmasi igletmeciligin
geleceZi agisindan Snemli olacaktir. Caligmamda muhasebe
sisteminden ¢ok, maliyetleme sistemi lizerinde durmaya
galigtim. Oteller kigilerin dogal gereksinmeleri olan
yeme~icme ve barinma ihtiyaglarina cevap vermelidir. Bu-
nun yaninda sosyal bir varlik olan insanain diger gerek-
sinmelerinide kargilamalidir. Olaya bu agidan baktigimizda
verilen hizmetlerin (yeme, ig¢me, barinma) maliyet ©nemi
daha da artmaktadir. Ancak heniiz tim isletmelerde mali-
yet olayi basla bagina ele alinip incelenmemigtir. Boyle
bir incelemeyi yapabilmek ig¢in Oncelikle maliyet hesap-
lamalarinin yapilip, daha sonrada analiz edilmesinin Onemi
kavranmalidair. Otellerde genel olarak yiyecek, icgecek
ve oda maliyet hesaplamalarinin yapilmasi bazi teknik
bilgileri gerektirmektedir. Ancak bu bilgiler dogrultu-—
sunda her otel kendi maliyetleme sistemini kurmaktadir.

Yiyecek, igecek maliyetleri hesaplanirken temeli
olugturan malzeme maliyetleridir. Bunun diginda igg¢ilik-
ler, genel liretim giderleri, risk faktoriide eklenmekte-
dir., Igletmenin malzeme maliyetini dofrudan etkileyebi-
lecei'i dligiiniiliirse daha g¢ok lizerinde durmasi gereken fak-
tordiir denilebilir. Ayni zamanda asil maliyetin biliyiik
boliimiinlide bu giderler olugturmaktadir. Asil maliyetin
100 Tl. oldusunu diisiinlirsek bunun ig¢ginde malzeme maliye-
tinin % 35-40 gibi oldufunu goriyoruz. Igletmeler bu
maliyetini daha da aga@ilara g¢ekebilirler. Boylece kar
faktorlerini daha da arttirabilirler, Clinkii maliyetleme
yapilirken, bir taraftan da kltbkaynaklarln dana da
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verimli bir bigihde kullanilmasi saglanmaktadir. Bu da
ancak iyi bir yiyecek, igecek maliyet kontrol sistemi-
nin kurulmasiyla saZlanabilir. Bu olay satinalmadan bag-
layarak, teslim alma, depolama, ¢ikis kontrolu, iiretim
kontrolu, gibi evreleri igermelidir. lkaliyetleme yapalir-
ken giinlilk hesaplamanin yapiluasy ve analizi de gerekecek-
tir. Bunun ig¢inde bir standart regete uygulamasina gidil-
mesi yararlarina olacaktir. Standart receteler maliyetle-
meye teknik bir yaklagim getirecektir. Bu alan:ia bazi ig-
letmelerin kendileri igin diizenledikleri standart regete-
ler ya da maliyet teknik figleri bulunmak tadar., Her iglet-
menin boyle bir sistemi kurmasi yararlarine olacaktir. Ay-
rica belli bir gider ylizdesi bulunarek, bu yilizde ile mal-
zeme maliyeti carpilarakta bir maliyet bulma ve fiyatlama
olayida sfzkonusu olabilir. Ancak bu olay malzeme mali-
yeti bulunduktan sonra difer giderler ve kar yiizdesi

ig¢in uygulanmektadir. O halde dncelikle malzeme maliyeti
bulunascaktir. Genel lretim giderleri, igg¢ilikler, risk
payi ve karin toplami ise briit kar adini alarsk bu yonteme
gorede bir maliyetleme ve fiyatlama yapilmek tadir. Boyle
bir sistemin bizde ¢ok az, ancak Almaaya'da uygulandiga
bilinmektedir. Malzeme maliyetine bulunan briit kar ekle-
nerek fiyatlama yapilmaktadir. $Soyle ki, (malzeme mali-
yeti x briit kar ) + malzeme maliyeti = Satig fiyati gek-
linde olmaktadir. Bunun ig¢in de her otelin GzelliZine gzore
briit kar rakamlarini iceren bir tablonun yapilmasi gerek-
mektedir. Ancak enflasyonun yiiksek ve de degisken oldugu
bizim ililkemizde bu yontemi uyzulamak biraz yaniltici ola-
bilir. Yine de uyzulanabilir diyorum. Belli araliklarla
enflasyona gore rakamlar dedistirilerek uygulanabilir.
Sonugta sapmalar olabilir. Olugan sapmalar dvnem sonla-
rinda giderlegtirilir,

Oda maliyetlerinin hesaplanmasinda ise otellerin
doluluk oraninin etkisi bliyliktiir. Istenen bir otelin do-
luluk oraninin yiiksek olmasidir, Oda maliyetlerinde sabit
maliyetlerin payi g¢ok bliyliktiir. Dolayisiyla maliyetleri-
nin diigsmesi ig¢in konaklana gece sayisinmin yiksek olmasa
gerekiyor. Bu durum ise gok esnektir. OUnceden belli bir
gider tahmininin‘yapllma31 sonucunda ileriki ddnem
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igin maliyet hesaplamalari yapilmaktadir. Bunun igin geg-
mig yillarin istatistiki verilerinden yararlanilmaktadar.
Iyi bir planlamacinin ileriyi gorebilmesi dﬁsﬁnﬁldﬁéﬁnde,
olugabilecek farkliliklarinda maliyetlere katilmasi ge-
rekecektir., Otel isletmeciliginde verilen hizmet tiirle~
rinin fazlalaigi gozdniinde bulunduruldugunda genel gider-
lerin departmanlara dagitiminda gligliikler gdriilmektedir,
Ancek yine de onceden tahmini giderler ilgili departman-
lara ylikleme oranlariyla daZitilabilir.

Sonugta yiyecek, igcecek maliyetleri hesaplanirken
malzeme maliyetlerinin Snemi gdzdniinde bulundurulmalidir,
Bunlarin izlenmesi ig¢inse standart regete, ya da maliyet
teknik figlerinden yararlanilmalidar. Differ giderlerden
ve kardan olugan briit kar ise Almanya'da oldufu zibi bir
briit kar katsayisiyla ifade edilmelidir. Bylece daha
¢abuk ve de bilingli bir maliyetleme veAfiyatlama poli-
tikasi izlenebilir. Oda Maliyetlerinde de olay daha ¢ok
tahmini doluluk oranina dayandi~indan iyi bir planlama
servisi kurularak gelecek lizerinde saglikli tahminler
yapilabilmelidir,
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