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GIRI~ 

Qok eski tarihlerde, kervansaraylar ve hanlarla 
ba§layan otelcilik, glintimlizlin modern teknolojisine para­
lel olarak geli§mi§ ve dlinyan1n en onemli endlistri kol­
larindan biri olmu~tur. Geli§en ve degi§en dlinya ko~ul­
lar1 insanlar1 slirekli bir ara~t1rrna igerisine sokmu~tur. 
Ekonomik olaylarda boyle bir geli§menin igerisinde olmu~­
lard1r. Qlinkil insanlar silrekli tilketmektedirler. Tiiketim 
olay1n1n silrekliligi igin liretiminde bi~ slireklilik gos­
termesi gerekmektedir. Hanc1l1ktan bu yana maliyet plan­
lar1 ile birlikte i§letme yontemleri bliylik degi~iklik gos­
termifi! tir. Art::.~ liretilen herf}eyin birer maliyetlerinin 
olabiiecegide herkes taraf1ndan bilinmektedir. Uretilen 
lirilnlerin kilgliklligli, ya da farkl1 sektorlerde olu§mas1 
onun igin bir maliyet hesaplamas1 yap1lmas1na engel ol­
mayacaktir. Her maliyet hesab1n1n temelinde ekonomiklik 
yatmaktadir. Ekonomi kit kaynaklarin bir bilimi olduguna 
gore, bu kit kaynaklarin en verimli bir bigimde kullan1l­
mas1 kaynak savurganl1g1n1 onledigi igin, maliyetlerde 
dil§ecek ve karl1l1k artacakt1r. Maliyet hesaplamelarinin 
yap1lmas1 verimliligi artt1rd1~r gibi gider kontrolunun 
saglanmasinada yard1mc1 olacaktir. Bu slireci ozlimseyen 
geli§mi~ lilkelerde Uretilen her UrUniln maliyetleri hesap­
lanarak analizi yap1lmaktad1r. Buna kars;1l1k dif:ter Ulke­
lerde boyle bir yaklai;i1m pek gorlilmemektedir. Maliyet 
hesaplamalari denildiginde genellikle sanayi sektorli dU­
f}ilnillmektedir. Mutfakta liretilen bir yemegin, ya da bards 
hazirlanan bir igeceginde belli bir maliyetinin olabile­
ce~i go~u kez gozden kagacaktir. Bir makina fabrikasinda 
Uretilen makina ile otelin mutf aginda Uretilen yemek ara­
s1nda maliyeti olu§turan giderler bak1m1ndan pek bir fark 
yoktur. Qilnkil her ikisinin maliyetide:ie~ilik, malzeme ve 
genel liretim giderlerinin toplamindan olu;imaktadir. 0 ,haliie 

hizmetler sektorlinlin bir kolu olan otel i~letmelerininde 
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maliyetlerinin hesaplanarak, analizlerinin yap1lrnas1 bir 
zorunluluk olmu~tur. Yalnizca maliyetlerin belgeler Uze­
rinde izlenmesinin yeterli olrnad1g1 bir gergektir. QUnkU 
otel rnutfag1 i9in al1nan malzemelerin stoklanrnas1, her 
tilrlU olumsuz etkilere kar~1 korunmasida fiilen gergek­
le~tirilmelidir. Bu da etkin ve yetkili bir kontrol ag1-
n1n kurularak i§letmenin stoklar1n1n denetle~mesini ge­
rektirmektedir. Otellerin sabit maliyetlerinin bilyUk ol­
dugu gozonUne al1ndig1nda lirlin maliyetlerini etkileyen 
ba~ka etkenlerinde varl1g1 ortaya g1kmaktad1r. Otellere 
gelecek konuk say1s1 maliyetlerini dogrudan dogruya et­
kileyecektir. Bu da oda maliyetleriyle dogrudan dogruya 
ilgili olmaktadir. Burada oda maliyetlerini hesaplarken 
ge9mi~ yil istatistiklerine bakilarak dolu§ oran1n1nda 
etkili oldugu gozic~~~ektedir. Turizm gelirlerinin ulusal 
gelire katla.sina inand1g1m1zda, bu geliri getirecek i§ 
kollarininda iQ yap1lar1n1n dlizenlenerek modern bir ya­
piya kavu§turulmasi gerekliligi ortaya g1kmaktad1r. Bu 
9al1~mamda artan otel say1lar1yla birlikte, onlarin ko­
nuklarina sunduklar1 hizmetlerinde bir maliyeti oldugunu 
ortaya koymaya gal1§t1m. Maliyet olay1n1n dikkate alina­
rak analizinin yap1lmas1 onlar1 geli§tirecektir. Yabanci 
oteller zincirine bakt1g1m1zda maliyet hesaplarnalarinin 
yap1larak analizinin gergekle~tirildigini gormekteyiz. 
Benzer sistemlerin bizim. illkemizdeki tilm otellerde ku­
rularak i~letilmesi dilegimdir. 

. I 



I. BOLUM 

OTEL I~LETMECILIGI VE OZELLIKLERI 

Otel i§letmeciligi, konaklama EndUstrisinin bir 
dalidir. Konaklama endUstrisi insanlarin kendi konutla­
r1n1n bulundugu yer di§inda 9e§itli nedenlerle yapt1k­
lar1 gezilerde oncelikle ge9ici konaklama, ikinci olarak 
da yeme iQme gibi zorunlu gereksinmelerin kar§ilanmasi 
i9in, hammadde ve yari mamullerden de yararlanarak mal 
ve hizmet Ureten ticari nitelikteki i§letme faaliyetle-­
ridir. Bu faaliyetler yalniz insanlarin ya§amasi i9in 
zorunlu gereksinmeleri degil, onlarin sosyal bir varlik 
olmalari uedeniyle ortaya 91kan diger gereksinmelerini 
de kar~1lamal1d1r. Konaklama endlistrisi deyimi tanimdaki 
olanaklari saglayan degi§ik bir9ok kurumu kapsama alir. 

Qagimizdaki ekonomik, teknik ve sosyal degi§ik­
likler sontmda firmalar arasindaki rekabet artm1§tir. 
Bu artan rekabetin sonucunda, sadece sati§in artmasinin 
kar etmek i9in yeterli olmad1g1n1, ayni zamanda giderle­
rin de azalt1lmas1n1n gerekli oldugunu ortaya koymu§tur. 
Boylece ~§letmeler lirlinlerinin maliyetini ayri ayr1 he­
sap etmeye ba§lami§lardir. ITrlinlerinin maliyetleri hesap­
lanmaya ba§land1ktan sonra i§letmeler, giderlerini azalt­
mak ve kontrol alt1nda tutmak i9in 9al1~malar yapmak zo­
runda kalm1§lard1r (1). 

II. DUnya sava§inin sonlarina kadar yiyecek ve 
igecek endUstrisi diger endlistrilerin dlizeyine g1kamam1§­
t1r. Bundan 25 yil kadar once Amerika'da. daha gok cirosu 
fazla olan i~letmeler tarafindan ihtisesla~maya gidilmesi 
gergek rnaliyetlerin onemini artt1rm1~t1r. Daha sonralar1 
Avrupa'daki i~letmeler de maliyetlere gereken onemi ver­
meye ba~lami§lardir. Ulkemizde ise yiyecek ve igecek kont-

(1) Mengil ILBAN, YIYECEK VE IQECEK KONTROLU, Do~ankarde~ 

Matbaas1, Istanbul 1972, s.J. 
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rolunun onemi pek anla~1larnam1~, hatta bir9ok i§letmenin 
boyle bir kontrolun gerekli olacag1n1 def;~ir, varl1gin1 
bile dil§Unememi~lerdir. Geli~en bir endilstri dali olan 
otelciligin ozellikleri i9in ~unlar soylenebilir. 

- Seyehat edenlerin gegici konaklama, yeme, igme ve 
diger gereksinmelerini kar~ilar. 

- Ekonomik ve sosyal bir birimdir. 
- Teknik donanimi ve konf oru ile mil§terinin tilm is! 

teklerine cevap vermelidir. 

OTEL MlfHASEBESININ YAJ?ISI 
- · Otel genelde hizmet i~letmesidir. Hizmet (i§Qilik) 

ise stoklanarnaz. 
- Otel hizmetleri dogrudan insana yonelik oldukla­

rindan sati§lar, iklim ko~ullarindan, ekonomik ve siya­
sal olaylardan, salg1n hastaliklardan etkilenir. 

- Sabit degerlerin amortisman paylar1 dieer kurulu~­
larin amortisman paylarinden yi.iksektir. QUnkU otel bilan­
oolar1nda aktifin % .85~90'1 sabit de~erlerden, % 10-15'1 
ise donen degerlerden olu§ur. 

-MU§teriye yapilan hizmetlerden ayrica servis Ucreti 
al1n1r ve oali§anlara yUzde usulilne gore Ucret odenebilir. 

- Otele gelen mU~teriler her an oteli terkedebilecek­
lerinden borglari en dil§Uk dilzeyde bulunmaktad1r. Qilnkil 

Ayn1 zamanda hesaplarzda hazir olmektadir. 
- Otel muhasebesinin 9al1~ma ve kontrolleri ozellik­

le gece geg saatte 24'ten sonra yapilmakta~,~ - rsin.kU mils­
-t.erinin.-·o~-grrnktrfa!hirifflarl.ril.n- · ~ariiamf h.ftiidf} ve yeni bir 

gilne ba~lami~tir. 
- Modern bir odeme arac1 olan kredi kart1 sistemi 

otellerde yaygin olarak kullan1lmaktad1r. 
- Muhasebe di~inda ve yard1mc1 olarak arnbar stok 

kartlari ile i§gilik kartlar1 kullan1l1r. 
- Sonu9 olarak diyebiliriz ki, otel muhasebesi giln­

llik gelir raporlari, oda planlari, hesap kartlari, bona, 
adisyon ve benzeri istatistiki kayit ve raporlara gerek 
duyar (1). 

(1) Antalya Otelcilik ve Turizrn I~letmeciligi YUksek 
Okulu Ders Notlar1, 1987. 



II. BOLUM 

YEMEK VE i<;Ki MALIYETLERINiN HESAPLANMASI 

Yemek ve igki maliyetleri Uc ana gider gruplar1n­
dan olu§maktadir. Bu ana gider gruplari ve hesaplanmalari 
§oyle olmaktad1r. 

1. YIYECEK ve IQECEK MALZEME MALIYETININ HESAPLA.Nl\JIASI 

Bu grup giderler, yiyecek ve i9ecek malzeme 9e~it­
lerinin al1n1~1ndan i~letmeye getirilinoeye kadar gegen 
evre i9erisindeki tilm harcamalari igermektedir. Bunlar 
al1~ degeri, ta~ima gideri, depolama gideri gibi gider­
lerdir. Ancak, bazi kaynaklarde ve · ~ygulamada malzeme gi­
derlerini yemek ve i9kilerde malzeme ali~ fiyati olarak 
belirtmektedirler (1). Oysa ki malzemenin al1n1~1ndan 
i~letmeye getirilinceye kadar yapilan harcamalarinda mal-­
zeme maliyetine eklenerek gosterilmesi gerekmektedir. 
Bu yolla malzemenin gergek maliyetleri hesaplanacak, gi­
derlerin a91kl1g1 saglanacak ve istatistiki bilgiler ge­
rektiginde bulunabilecektir. Alinan yiyecek ve igecek 
malzemeleri oncelikle i~letmenin deposuna konularak stok 
kartlar1na i~lenmektedir (Ek 1). Buradan mutfaga her 91-
ki~ta belge dUzenlenerek g1k1~ yap1lmaktad1r (Ek 2). 
Mutfaga giren malzemeler i~leme tabi tutularak gereken 
u~U.n ortaya konulmaktad1r. Bu arada olu~an maliyetlere 
yiyecek ve igecek malzeme maliyeti adi verilmektedir. 
Olaya teknik agidan yakla~an bUytik i~letmeler sUrekli 
yiyecek ve igecek maliyetini analiz ederek daha a§agilara 
9ekmeye 9al1~maktad1r. Bu yolla maliyet kontrolunu ad1m 
adim izleme yoluna gitmektedir. Inceleme yaptigim birkag 
bliyilk otel di~inda di~er kiigilk ve orta boy otellerde boyle 
bir yakla§irna rastlayamadim. Bu da gosteriyor ki bu tip 
i~letmeler tUm maliyetlerini gtinlilk olarak hesaplamakta 
ve buna bagli olar£fr:ta fiyatlamalari ferkli olmaktadir. 

(1) GUID;L Mehmet-GU'REL GUlol, RES.!:;PSIYON MUHASBBE, I. 

Bask1, Milli Egitim Basimevi, Istanbul, 1986, s.423. 
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Bu olayin sonucunda gereken kontrol saglanamad1g1ndan 
kaynaklar verimli bir bi9imde kullan1lamamaktad1r. Boy­
lece fiyatlama politikasinda da bir den.gesizlik dururnu 
ortaya Q1kmaktadir. Her i~letmenin ayni liriln i9in birbi­
rinden QOk farkli maliyet hesaplarnalari yapmalari ve farkli 
fiyattan mli~teriye sunmalari bir kisim i~letmelerin du­
rumunu olumsuz yonde etkileyebi.lir. Yiyecek ve igeceklerde 
maliyetlerin hesaplanmas1 onemli bir olaydir. Bu olaya 
iki agidan bakilabilir. 

a~ Yiyecek ve igeceklerde sat1~ fiyati maliyete gHre 
belirlenir. 

b. Sati~ fiyati igeriaindeki maliyet payi ne kadardir. 
1.1. YEMEK l'ilALIYETININ GtlNLtlK HESAPLANMASI 

1. Glinlilk depo g1k1~lar1 hesaplanir. 
a) Et, balik, tavuk Q1k1~lar1 
b) Dig~~ depo mallar1n1n g1k1~lar1 toplam1 (yag, peynir, 

salga gibi) 
2. Direkt mutfae a giren a~91n1n istekleri tesbit edilir. 

Defterin "direkt" hanesidir (4). 
J. Yemeklere kat1lan (lezzet igin) iQki varsa hesaplan1r. 

Gilnllik rakam tesbit edilir. 
4. Krediler 1,2,J, ten dli~lillir. 

Krediler 
a) Odaya gikan (fruit basketler) 
b) Bara gikan yiyecekler (gratis-mixsing) 

5. Depodan personel 91k1~lar1 
6. Diger personelin sofrada yedikleri hesaplanir. 
7. Toplam 5,6t genel maliyetten dli~lilerek net maliyet 

hesaplanir. 
8. Gilnlilk net maliyet, sati~tan elde edilen gelire bo­

llinerek rnaliyet bulunur(Tab.l) 

(4) SHERTON OT.r..;L:tt Cost Control BolilrnU, Istanbul,1989. 
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TAB LL-I 

YEMEK MALIYETININ GtiNLtiK HESAPLA.NllASI 

G :t R i ~. LE R QIKI~LA R 

Et Balil ~Tavuk Dig er Top. Et Balik ravuk Dig er Bara Top. 
depo ml. depo ml 91kan 

yiyece k 

200( 4000 6000 8000 wooc BOOC 20000 1300 ) 40000 5000 8600( 

+ + - K r e d i 1 e r 0 ersone 

Mutfagi 1 Tad ig" ddenmez Ikram Dig er Mali yet Tarih auro 
direkt kullan1· c;ekler gekleri kredi-.. cali§an 
olarak lan ic;- ~ar1n1n 

giren. R:iler redikle -
i:-i 

JOOOO 2000 4000 5000 6000 10)000 4000 

yiyecegi Net Maliyet 

A§c;J.la- Dig er TQp. Tarn Top. Tarih Sati~lal •Tari ~Veri n Ta-
.rin ye- Personel rih 
ldikleri yedikle-

ri 

3000 9000 L6000 8700C 250000 
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l. 2. IQKI MALIYETININ GUNLUK HESAPLAi'HviASI 

Hergiln gelen mali teslim alan ki~i rapora yazar. 
Bir Hrne~ini depoda tutarak, di~er bir Hrne~ini ise ma­
liyet kontrol servisine gHnderir (Ek-3-4). Depo barlarin 
istekleri dogrultusunda yazd1klar1 istek fi9lerine gore 
igkilerin g1k1~1n1 yapar ve bu durumu bir formla maliyet 
kontrol servisine bildirir. Alinan mallara ili~kin olarak 
kontrol servisine gelen raporun igindekiler bar durum 
fi~ine gilnllik olarak i9lenir. (Ek-5). Eger gelen mallarin 
fiyatlari bir Hncekinden farkliy_sa ortalama fiyat hesap­
lanir 
Ortalama fiyatin hesaplanmasi: 
Ornek 
Stoktaki Mal Miktari x 
Yeni gelen Mal Mik. x 

JOO x 
50 x 

350 

Birim Fiyati 
Birim Fiyat1 

1000 

1200 

. Top lam . 

. To pl am . 
~ 300.000 . 60.000 . 

360.000 

Yeni Fiyat : 360.000 . io2a.57 n. . 
350 

• -
• -

Bar durum fi9i denilen form ise malin cinsi, bir onceki 
say1m1n envanterinden alinan maliyet fiyat1 ile eldeki 
mal1n miktar1n1 gosterir_. Ikinci a9ama i_se satin alinan 
mallarin bu forma i9lenmesidir. Bu arada yeni fiyatla 
mal gelmi~ ise formdaki yeni fiyat hanesine birim fiyati 
yaz1l1r. Daha sonra onceden ag1kland1g1 gibi ortalama 
fiyat hanesine tesbit edilip yaz1l1r. Bu a~arnada ise bil­
tlin barlara verilen i9kiler teker teker barin ismi bulu­
nan hanelere i§lenerek toplanir ve bunlara kredilerde ek­
lenerek toplam sayilar tesbit edilir (Tab.2) Bu formdaki 
kay1tl1 envanter hanesi, Hnceki mevcut toplam giri§ler+ 
toplam yeni giri§ler-toplam 91k1~lar olarak bulunur. Bu 
durumda glinllik envanter gergek say1md1r. Kay1tl1 envan­
ter ile gilnlilk envanter arasindaki fark ise fark hanesini 
olu~turur. Fark eksi veya arti ise tesbit edilen bu fark 
bulunan ortalama fiyat ile garp1larak sapma tutar1 teB; 
bit edilir. Blitiln bu~lemlerden sonra, daha oncede belir­
gibi maliyet kontrol servisi ayda iki kere barlarin sayim 
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yapmak yolU.yla kontrol eder. Bu sayimlara daha <5nce ha­
zirlanan bar kontrol formu ile gidilir. Bu forma ise bti­
tiln bir ay gikan igkiler ile barda say1m1 yapilan igkiler 
yaz1l1r ve bu igkiler formdaki da~a Hnce i$lenen maliyet 
fiyati ve daha onceden tesbit edilen sat1~ fiyat1 ile 
garpilarak her bar igin kendi gergekle§mesi gereken ra­
kamlar1 bulunur. Bu rakamlarin muhasebeden alinan gergek­
le~en rakamlarla yapilan kar§1la§t1rma sonucu ise o be-· 
rin durumu (eksik veya fazlalik) gorilltir. 

Barlarda iki ge§it igki sat1§11 yap1lmaktad1r. Bun­
lardan duble seti§lar igin barrnene verilen zirnrnetli ig-· 
kiden kag santili tre vermesi gerektigi bilindili;inden ay 

sonunda sayimda durum zaten ortaya g1kmaktad1r. Ancak 
birde tam §i§e sat1~1 vardir. Mti§teriye '\erilen bu igki 
~i§esi igin barmen tam §i§e raporu yapmak zorundadir(l). 

(1) SHERTON OTELI, Cost Control BoltimU, Istanbul- 1989. 
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No 

:tgki Qei;idi 

Maliyet Fi ya ti 

Onceki Stoklar 

Yeni Giri§le:r 

" II 

II " 
II ff 

It " 

lO 

TAELO-II 
BAR DURUM Fi;;;:t 

1 

Vi ski 

30.000,-

120 

40 

20 

10 

Toplam Yeni Girifi!ler 70 

Yeni Fiyat 33.600,-
. 

Ortalama Fiyat 31.326,-

Bar I 20 

Bar II 
-

Bar III 10 
-

Bar IV 5 

Bar V 3 
~ ·-··-·--- - -~· ·- ·- ---- ------ -- f--

I 

Kredi I 
--·~----- - - - -~------------- ----

Kred.i 1 

Toplam Q1k1~lar 39 

2 3 

Yeni Raki Kanyak 

11.000,- 8000,-

85 24 

48 65 

12 15 

10 

60 90 

I 
8 

I 
-·--1 

i6 _ I 
4 20 l l 

--I--- ----> I I 

l 1 

2 1-··~ 
I 

----1 

i 7 - ) --· -- .......__t- ...... 

3 3 

4 

17 50 
--t- ~~+--------'------

!-~8!=:_ tli Env~~e: _ __ L __ 1~1 
l Ger.gek Envanter ) 149 
;- ·· -- ---- -------- --- - ------ --~------ -~· ---~---

128 

131 

Fark : 2 (3 > 
-~-------- --+---- ---- -- ----- ------- --1-- ··--·· ~ -~------

64 

Sapmalar 
i_ --

1 62. 562. - ! < 33.000.> 
-· J . - __ J_ _____ - -- l ____ .. -----· 
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1. 3. STAND.ART EE~:ETELERL.G MALIYETIN HESA1)LANMASI 

Maliyetlerin kolaylikla ve sa~l1kl1 bir bigimde 
hesaplanabilmesi igin standart regete uygulamasina gidil­
rnesi i~letmelere bliylik bir kolaylik saglayacaktir. Rege­
telerde i§letmenin belirli bir yemegi her zaman nasil ya­
pacagi kararla§t1r1.l1r. Bu regeteler her yemek igin ayri 
ayri dilzenlendiginde, gerekli rnalzernede onceden sa~lana­
bilir. 

Standart regete, bir yemek igin gerekli olan mal­
zerne miktar1 ile fiyat1n1, pi~irrne teknigi ve silresini 
onceden gosteren bir tablodur. Gozlemledigim bilyilk otel­
ler arasinda bir kisrn1n1n regete sisternini uygulad1g1n1 
gordilm (1). Diger bazi orta ve kilgilk boydaki otellerde 
ise maliyetler geleneksel bir bigimde hesaplanmaktadir. 
Sonugta da bu tilr i~letmelerde rnaliyetlerin analizi ve 
rnaliyet ~onttolu diye bir olay pek olmamaktadir. Stan­
dart regete ayrica i~letrnelerde fire olay1n1 en aza in­
dirmektedir. Qiinkil onceden ne kadar malzemenin kullan1-
lacag1 bilindi~inden gereksiz bir malzeme kullan1m1ndan 
kesinlikle kag1n1lacakt1r. Boylece malzemeleri en iyi 
bir bigirnde kullanma olayi gergekle§tirilmifl olacaktir. 
Geleneksel bir bigimde yap1lmas1 halinde ise fireler ayni 

yemek igin her defasinda farkl1 olarak ortaya g1kacakt1r. 
Standart regetede yer alan malzeme birim fiyetlari enf­
lasyon donernlerinde uzun silre igin gegerliligini yitire­
ce~inden, fiyatlar1n artt1~1 her donemde regete lizerinde 
gerekli dlizeltrnelerin yap1lmas1 gerekecektir. Regete sis­
terni i§letmeleri ayr1ca modern bir yapiya kavu§turacaktir. 
Menuler planlandiktan sonra i~letmenin bulundugu yer ve­

yoneldigi mil~teri s1n1f1n1n yemek zevki gozonilne alina­
rak yemeklerin regetesi yapilir. Regetelerde i~letrnenin 
belirli yemegi her zaman nas1l yapecagi kararla~t1r1l1r. 
Form regeteye yapilacak yemekte kullanilacak malzemeler 
ve olgtileri alt alta yazilir. Malzemelerin maliyetleride 
kar~1lar1na yaz1larak, boylece hazirlanan miktar kag 
ki§ilikse yemegin maliyeti kolayca ortaya g1kacakt1r. 

(1) Hotel Etap Istanbul, Hotel Anatolia-Bursa, Hotel 
Qelikpalas-Bursa 



12 

Standart re~etelerde porsiyon adedi gozonlinde bulunduru­
lur. Jrne~in, tas kebab1 bir restaurantta hafta iginde 
30, hafta sonlarinda ise 60 porsiyon sat1lmaktad1r. Boy­
le bir durumda standart regete 30 porsiyon esasina gore 
yap1l1r. Daha fazla sat1ld1g1 glinler 30 porsiyonluk stan­
dart regete esas alinarak yemek haz1rlan1r. 45 porsiyon 
haz1rlanmas1 gerektigi zaman standart regetedeki malze­
menin bir buguk kati kullan1l1r. Standart regeteleri ko­

layla§tirmak igin mutfakta haz1rl1k yap1lan yerlere olgti 

tablolar1n1n as1lmas1 yararlidir. Standart regetede be­
lirtilen baz1 olglilerin miktari az olabilecegi igin has-­
sas teraziye malzerneyi koyup tartmak zaman alacaktir. 
Qali~anlar bu olgti tablolarindan yararlanarak zaman kay­
betmez. Standart regeteler haz1rlan1rken yemek pi9irme 
slirelerine de dikkat edilir. EOylece bir yemegin haz1r­
lanmas1nda ba§tan sona kadar bir standartla§tirma olayi 
sozkonusu olmaktadir (1). Bazi i§letmeler ise standart 
regete yerine ayni i9levi Ustlenen maliyet teknik fi~leri 
kullanmaktadirlar (Bkz. Ekler Bl). 

(1) ILBAN Mengli, YIYECEK IQECEK KONTROLU- Dogan Kardefil 
%atbaas1, istanbul,1972, s.67. 
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Standart regeteler farkli bigimlerde .dlizenlenebilirler(l). 

---- - -----------1 STANDART REQETE \)RNEGi 

Yemegin edi . . 
Regete . no . 
Pi§irilen Miktar . Porsiyon Miktar1: . 

KULLANILAN MALZEME Miktar Tarih Tarih 
Fiyat Tu tar Fiyat --Tu tar 

--
- ·--

- -

-

Kullanilan Malz.Mlyt 

Fire 
-

Toplam Mali yet 

HAZIRLAMA VE PI9IRME TEKNIGI 

(l·) iLBAN Meng~, YiYECEK VE i<;ECEK KONTROLU, Dogan Kardee 
hlatbaasi, Istanbul-1972. s.70. 

! 

i 
! 
i 
i 

i 

1 
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1. 4. AYLIK YIYECEK MALIYET ANALIZ RAPORU ORIJE1}:t 

Brilt Yiyecek Sat1§lar1 : hlil§teriye Yapilan + Jdenmez Qekler 
Sati§lar Tutari Tutari 

1. 000. 000 TL 900.00 n + ioo.ooo n 

Net Yiyecek Maliyeti Arnbardan Mutfaga - Personal 
Alinan MaJ_z. Mly Yernegi Maliyeti 

350.000 TL : 400.000 n - 50.000 n 

Yiyecek Maliyet Analizi: 
Yiyecek Net Maliyeti 

Brilt Yiyecek Sat1§1 

Mil§t~riye Yapilan 
Sati§lar Maliyeti 

Odenmez Qekler 

350.000 
:~~~~~~~~~~~ 0,35 

1.000.000 

: Yiyecek Maliyeti X Mil§teriye 
Yilzdesi 

0,35 x 900.000 n 
: 315.000 n 

: 0,35 

35. 000 TL 

X 100.000 TL 

Ornekte gorilldilgil gibi ikram ve odenmez gekler 
yiyecek maliyetine eklenrnerni~ ve maliyet yilzdesi de % 35 
olarak hesaplanmi§tir. 

ILBAN Mengil, YIYECEK i:<;ECEK KOli~ROLU, Dogan Kardef} Matbaa-
si, istanbul-1972. s.91. ' 
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1 .. 5. YIYECEK ve IQBCEKLERD~ MALZEME MALIYETINiN SATI~ 
l>'IYATI iQINDEKI J? AYI 

Yiyecek ve igeceklerde maliyet ytizdeleri birbirin­
den farkl1d1r. Sat1~ fiyati sabit 100 n. olarak kebul edil­
diginde sat1§ fiyat1 igerisinde yiyecek ve igeceklerde 
maliyet kag lira olmal1d1r. Bu durum yiyeceklerde maliyet 
hesaplari yapan ti.im i§letmeleri oyalamaktadir. Qilnkti 100 
U'l1k sati~ igerisinde malzeme maliyeti + i~gilik gider-

" leri + genel ilretim giderleri + kar unsurlari bulunmak-
tadir. Sat1lmam1~ ve satilma olanag1 kalmam1§ yiyecek 
maddeleri bir risk payi olarak dilfi!ilnillmill'} ve bu miktarda 
100 n ige~isinde yer alm1§t1r(l). Malzeme maliyeti bunlar 
arasinda tek ba§ina bilyilk bir oran olu§turmaktadir. Ma­
liyetin ortalama bir orana gekilmesi karl1l1g1 artt1ra­
cakt1r. Bugiln yiyeceklerdeki malzeme maliyetinin ~.., .30-40 
arasinda olmas1 savunulmaktadir. Bu oranlar1n altina dil­
§illmesi halinde mil~terinin aldat1ld1g1 dli~ilnillmektedir. 
Malzeme maliyetinin bu rakamlardan daha yukarilarda g1k­
mas1 halinde ise i§letmenin malzeme maliyetlerinin art­
t1g1n1n gostergesi olarak kabul edilmekte ve olayin he~ 
men analizinin yapilarak nedenlerinin ara~t1r1lmas1, ge­
rekli dtizeltmenin yap1lmas1 savunulmaktadir. Igeceklerde 
ise malzeme maliyetinin 1(/ 20-25 arasinda bulunmasi gerek­
tigi savunulmaktad1r. Bu oranlarin altina dil~tilmesi ha­
linde ise maliyetlerin yilkseldigi soylenmektedir(2). 
Bu yilzdelerin d1§1nda kalan pay ise yukarida belirtildi;'.~i 
gibi i§gilik gideri, genel tiretim giderleri, risk payi 
ve kardan olu9maktad1r. Buna ise brUt kar denilmektedir. 
Bunlara odenmez gekler ve ikram gekleri e.kleiimemekted'ir. 

Odenmez Qekler: Otelde gali~an personelin yemek­
hanesi vardir. Personelin yemeklerini buradan yemesi ha-

(1) Bolu Ytiksek Okullar Dergisi, Sayi : I, Y11.:- 1983, slJO. 
(2) Istanbul Etap Oteli, Bursa QElikpalas Oteli, Bursa 

Almira Oteli, Bursa Anatolia Oteli 
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linde odenmez g_ekler ag1lmaz. Ancak mli§!teriye ai t yer.iek­
hanede yemek yenilmesi halinde odenmez gekler ag1l1r. 
I~letme mUdlirti ve muavini, muhasebe mildlirli, yiyecek ve 
igecek mildlir~ ve diger bazi kisim ~efleri mil~teriye ait 
yemekhanede yemektedirler ve bunlar igin odenmez gekler 
dilzenleru"'.'!ektedir (1). Jdenmez gek mil§teri yemekhanesind.en 
yemek yenilmi§ ancak licreti al1nmam1§ anlam1n1 ta~imaktadir. 

ikram Qekleri : i~letme herhangi bir §ekilde yarar 
saglayabilecek ya da kurulu~lara verilen yemekler igin 
ikram gekleri ag1l1r. Bunlarda mil§teriye sati§! durumunda 
olmad1klar1ndan malzeme maliyetlerine eklenmemektedirler. 
Bu durumlar igin gek ag1lmad1g1 zaman, i~letmenin kont­
rol sistemine ters yonde etki yapar ve kaynaklarin bo§a 
gitmesine neden olabilir(2). Ba~lang1gta ikram ve oden­
mez geklerin ne kadar olacagi kesin olarak bilinemedi;:: in­

den ancak tahmini bir gider hesaplanmakta ve olu§tukga 
donemlere gore bir yiyecek ve igecek analiz raporu dilzen­
lenebilmektedir. 

(1) Bursa Qelikpalas Oteli 
(2) ILBAN mengil, YIYECEK IQECEK KONTROLU- istanbul-1972, s •. 91. 
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2. I§ QILIX G ID.DRLERININ HBSAPLAN1~1ASI 

Malzeme giderlerinin 61$1nda kalan bir di~er ~iderde 
if?gilik giderleridir. Bunlara liretim giderleri de denilebil­
mektedir. Satilacak veya yemek igin hazirlanmasinda fiilen 
gal1§anlar1n licretleri ve diger sosyal yard1mlar1 ile taz­
minatler1n1 kapsayen giderlerdir(l). Toplam maliyet igin­
de dil§linlilen i§gilik giderleri iki tilrdlir. 

2.1. Direkte iecilik Giderleri. Yemegih haz1rlanmas1na 
ili§kin i~gilik giderleridir. Uretici i~gilikte denilebi­
lir. Jrnegin, B§Q1lara odenen licretler Ve benzeri. 

2.2. Endirekt Iscilik Giderleri. Uretim ile direkt 
ili§kisi olmayan, ancak ilretime yard1mc1 olan i§gilik 
giderleridir. Ornegin, kilercilere, ta§1y1c1lara, temiz­
leyicilere odenen licretler(2). Ayrica mlif?terilerden tah­
sil edilen servis Ucreti d1§1nda, orada gali~an garson 
ve benzeri gorevlilere i§letmenin odemi~ oldug~ licret ve 
diger sosyal yardimlarda endirekt i§gilik giderler arasin­
da yer almaktadir. 

foalzeme giderleriyle direkt i§Qilik giderleri top­
lam1n1 "Tem'el 1Y1alli.yet" (Prime Cost) cieil.i li·r. Ve temel ma­
liyet esas alinarak y±yecek fiyatlar1n1 belirlemeye de, 
temel maliyet ile fiyatlama denilmektedir(J). 

Ornegin; Bir otel'i~letmesinde QB11§an pastac1n1n 
saat ilcreti 1500 TL'dir. Ve bir saatte haz1rlamaktad1r. 
Gerekli malzeme maliyet:'t ise 4500 TL' dir. Buna gore temel 

maliyet §oyle olacaktir. 

Tatli Ttiril Miktar Malz. Gid. Urt. Zlnri. Direkt I§c. Temel Mly. 

Pasta 1 Kg. 4500 TL 60 dak. 1500 TL 6000 

(1) .JtlREL Mehmet-.IUREL Glilol, RESEPSIYON MUHASEBE, I. Bask1, 
Milli Egi ti m Basimevi, .istanbul-1986. s. 423. 

(2) Bolu Yilksek Okullar Der~isi, Sayi:l, Yil:1983, s.32. 

~3) a.g.e. 
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J. GENEL URl~TiM "liDERLERININ HESAPLANTuiASI 

Yemek ve igkilerin haz1rlan1p satilabilmesi igin 
zorunlu olan diger giderlerdir. Bunler 1s1tma, aydinlatma, 
tamir-bakim, temizlik, havalandirma, endirekt ii;gilikler, 
endirekt malzemeler ve benzeri giderlerdir. Her ne kadar 
lizerinde durulmad1~1 gergegi bilisede hesaplanmalari konu­
sunda ge~itli dag1t1m olglilerinden yararlan1lmas1 gerek­
mektedir. Bu dag1t1m olglileri yard1m1yle hesoplanan genel 
ilretirn giderleri maliyetlere yilklenmektedirler. Bir oteli 
departrnanlara ay1rd1g1m1zda departmansal yiiklemeleri eoye 
olacakt1r. Bu tilr giderlerin olu~umunda otel mtidilril yet­
kili olarak kontrol edebilir. Departman ba~kanlari ise 
sorumlu ki~ilerdir. 

3.1.Yonetim Giderleri. Satl.§ ya da iegilik giderleri 
temeline gore dat,1t1labilir. 
Sat1elara gore da~1t1l1rsa; 

Departman Satl.§1 
Toplam Sati§ 

i§gilik giderine gore dag1t1l1rsa; 

Departmansal I§xilik Giderleri 
Toplam I§gilik Giderleri 

~eklinde bulunabilecek yiikleme oranlar1 dogrultusunda de­
partmanlar yilklenebilirler. 

Ornek: Bir otelin doneme ili§kin yonetim giderle­
rinin toplami 6. 300. 000 TL 'dir. Yonetim giderleri sati§ 
has1lat1 dikkate al1narak faaliyet departmanlar1na dag1-­
t1lacakt1r. Ornege ili9kin bilgiler ~oyledir{l); 

Faaliyet Departmanlari 
Odalar 
Yiyecek 
Igecek 
Qama~irhane 

Telef on 

Satii;lar 
s.000.000,-

6. 500.ooo,-
4.000.000,-

1. 500.ooo,-
1.000.000,-

21.000.000,-

(1) Antalya Otelcilik ve Turizm ieletmeciligi Yilksek 
Okulu, Ders Notlara, 1987. 
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Bu 9ekilde olu§an yonetim giderlerinden yiyecekler ve 
igeceklere dil9ecek payl. bularak maliyete eklemek .iste­
digimizde; 

Yiyecekler = 

Igecekler = 

6,500.000 

21.000.000 

4.000.000 

21.000.000 

x 6.$00.000 = 1.950.000 

x 6.300.000 = 1.200.000 

§eklinde yapabilecegjmiz gibi, tek bir yilkleme orani .. 
-,·• 

bularakta yapabiliriz. 

6.500.000 
Yilkleme Oran1 = = 0,31 (Yiyecekler) 

21.000.000 

3;2. Reklam ve Sa ti§ .. Giderleri. Sat1§1lara .g;ore da-
g1 t1m yap1lmas1 yaygindar(l). Bununla birlikte otelin 
belirli bir departmani igin yap1lm1~ ozel reklam ve sati~ 
giderleri varsa bunu o departmana direk olarak yilklemek 
gerekir. 

Bir otelin doneme ili§kin reklam giderleri toplami 
3.000.000 TL'dir. Sat1§lar1 ise departmanlara gore a~a­
gidaki §ekildedir. 

Y1ll1k toplam sati§ giderleri ise 60. 000. 000 JL' dir. 

Reklam Jiderleri YUklemc Orani = 
3.000.000 

60.000.000 
= 0,05 n 

Faaliyet Dep. 
Odelar 
Yiyecek 
Igecek 
Diger 

Sati§lar 
30.000.000 

15.000.000 

10.000.000 

5.000.000 

60.000.000 

YUkleme Or. 
0.05 

0.05 

0.05 

0.05 

Reklam Jid. Payi 
1.500.000 

750.000 

500.000 

250.000 

3.000.000 

Bu ornekte de gorlildligli gi bi yi yecek v·e igeceklerin 
eld1g1 pay agikga hesap,lanabilmekte ve maliyetlerine 
yans1t1lmaktad1r. 

------·-------- --------- -- --- -
(1) Qelikpalas Oteli- Bursa 
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3. 3. Isinma-Aydinlatlll~- Jiderleri. Isinma kullanilan ye­
rin hacmine (m3 ) ya da radyatorlerdeki petek sayisina gore, 
aydintatma ise kilowat/saat veya ampul say1s1na 60re da­
(1t1labilmektedir. 

3. 4. Bak1m-Onar1m Giderle~. Bu giderlerin da i~i t1m1 igin 
en iyi yolun bak1m-onar1m i§lerinin yap1ld1g1 her depart­
mana bir gider hesabi agmaktir. Ancak bunun kendi mali­
yeti yilksek oldugundan otellerde pek uy,;ulanma alani bul­
mamaktadir. Bakim-onarim servisinin ba§indaki milhendis 
tarafindan yapilacak bir dag1t1m sozkonusu olabilir. Veya 
bu giderler direkt onarim saati ya da m2 ye gore dagiti­
labilmek:tedir. 

3.5.Sabit Giderlerin Dat1t1lmas1. Sabit giderlerin 
olu§umunda otel mlidlirliniln sorumlulugu yoktur. Bunlar oteli 
kurma ve i§letmenin bir sonucu olarak ortaya 91kt1klar1n­
dan otel sahi bi ya da yonetim k~rulunun sorumlt~lugundadir. 
Kira, sigorta, vergiler v.s. giderlerde ise ~oyle olmak­
tadir. Kira ve emlak gideri gbi bazi giderler m2 'ye gore 
da<~l. tilabilirler. Faka t bunlardan otelin daha degerli alan­
lari, dilkkanlar ve benzeri yararlanmi~ olabilir. Bu du­
rumda ag1rl1kl1 katsayilar kullanilabilir. 

3.5.l.Amortisman Giderleri: Demirba§ ve mefru~at gi­
derlerinin ilgili departmanlara dag1t1lmas1nda sorun yok­
tur. Qlinkil hangi bollimli ilgilendiriyorlarsa oralarin gi­
deri olarak gozlikmektedirler. Ayrica bunlarin amortisman 
paylar1d1 onceden rahatlikla bilinebilmektedirler. Bina 
amortisman1 metrekareye gore dagitilabilmektedir. 

3.=.2.Faiz Giderleri: Paiz bir finansal gider olarak -
departmanlara dag1t1lmak istenirse her departmanda bulu­
nan net aktifler bu dag1t1m igin temel al1n1r. 

Daha oncede sozilnil ettigim gibi yiyecek ve igecek 
maliyetleri ilg temel giderden olu9maktad1r. Bunlar ilgil 
topland1klar1nda ilrilntin maliyeti bulunur. .Ancak oteller 
genel ilretim giderlerini a~1klad1g1m dagitim olglileri 
dogrultusu ~erine, departman ay1r1m1 yapmaks1z1n y1l so­
nunda tek kalemde ~ostermektedirler. Qlinkil i§in analizi 
yonilne pek egilmemektedirler. Genel ilretim giderlerinin 
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d~nem ba~inda bir blitgesi g1kart1larak, 3ergekle~meyle 
blitge arasindaki olumlu ya da olumsuz sapmalarin buluna­
rak analizinin yapilmasi gerekir. 

Bunun yaninda birde gotlirii bir gider orani bulu-· 
narak hesaplamalar yap1labilmektedir. Dah gok otellerde 
bu yontem bulunmaktad1r. Burada da yine en gok lizerinde 
durulmasi 6ereken giderin rnalzeme s ideri oldugu gergegi 
anla~1lrnaktad1r. 



Otel i§let1..ieciligind.e Uretim ve diger genel 0 id.er­

lerin her bir porsiyon yemek veya i9kiye dil§en k1smin1 

hesc:...plamak gok zaman ve emek ister. JJaha kolay bir §ekilU.e 

hesap yapabilri1ek igin otelin kapasi tesine, mil§ "Geri ozel­

lit;ine, otelin s1n1f1na ve verdigi hizmete gore belli bir 

gicler ytizdesi bulw1ui .... Ealzeme maliyeti lizerine bulunan 

.:i i.izc1e ile her tlirlu masraflar eklenir ve maliyet fiyati 

bulunur (l). Ancak bu yontem otelde ayrilan departmaillarda 

olil§an giderlerin analizini yapmad.a eksik kalmaktadir. 

Qilnkli departmanlar tek tek dikkate alinrnrunaktadirlar. 

Lir yil boyunca satin alinan malzeme fiyatlaxi ile oun­
larin hazirlik-tiretim ve benzeri giderleri kari;p.lagtirmak 

yoluyla lmlunur. 

Bl.mu baoi t bir urnekle agiklayalim ( 2) • 

Lir yil boyunca yapilan e;iderler a'}a.Jidaki ta.bloda mutfak 

ve igki mahzeni olaral;:. ayri ayri belirtilmi§tir. Bu tablo­

ya gore gider yilzclesini bulalim. 

( l) GtiJIBL hlehmet-GDLBL Glilol, B.ESEPSiY ON l.i"Ui-iAGE.bE, I. Ba.ski 
r,:illi Egitim Basimevi, Istanbul, 1986. s.42i.J. 

( 2) bUIS.A QELllJ AL.h::3 OT ELI 



11alzeme Giderleri 

- Yiyecek, i9ecek ve 
yax·d1mc1 malzeme 

DiJ:;,er Giderler 

- I.Iaali1 ve Ucretler 
- Yala tlar 
- Tamir-Bak.1m gid. 
- Sigorta gid. 
- Di6er giderler 
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luUTFAK 
(TL) 

9.600.000 

2.400.000 
750.000 
820.000 
114.000 

3.692.000 

7.776.000 

a) Mutfak igin gicler yilzdesi 

lllalzeme Giderleri 

9.600.000 

100 

7.776.000 x 100 
x : ------------------ : % a1 

9.600.000 

i Qi~J. fo11HZENi 
(TL) 

3.Goo.ooo 

1.000.000 
220.000 
130.000 
320.000 
392.000 

2.052.000 

DiP;er Giderler 

7.7':/6.000 

x 

b) :t 9ki 1'1iahzeni igin g.ider Ytizdesi 

l1~alzeme Giderleri 

3.600.000 

100 

2.052.000 x 100 
x -------------~--- : % ~7 

3.600.000 

Diger Giderler 

2.052.000 

x 
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Bu 9eki lde olu;; turulan tahmini gi cl er yi.izdeleri maliyetle 

garpilarek bulunen rakamda tekrar maliyete eklenerek ye­

mek ya da igki maliyetleri bulunmu!,? olmaktadir. Bu gider 

yUzdeleri i§letmelerin s1n1flar1na gore de(d~mektedir. 

Ayrica bu gider ytizdesinin igerisine kar payida eklenerek 
maliyet Uzerinden sati~ fiyat1n1 hesaplama olanagi vardir. 

Daha gok bu ~ekilde hesaplanmi§ bir gider yiizdesi uygulan­

maktadir. Bunun bir standart regeteyle birlikteki ornegi 
~oyle olacakt1r. 
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STANDART RE<;ETE 

Yemegin adi . Dana Budu . 
Regete No . 118 . 
Pi§irilen Miktar: 10 Porsiyon 

KULLANILAN MALZEME Miktar 01.05.1989 

Fiyat Tu tar n Fiyat Tu tar 

Dana Budu 1 Kg. 8000 8000 
Sarimsak 2 di§ 150 300 
Sogan 1 tane 50 50 
Patates 2 Kg. 300 600 

Margarin 100 gr. 300 100 
Kekik 10 gr. 100 100 
Defne 1 demei 200 200 
Kara bib.er 10 gr. 100 100 
Tuz 20 gr. 20 20 

Kullanilan Malzeme 9670 ll'ialiyeti 
Fire 7., 10 967 

Toplam Maliyet 10.637 

HAZl.RLAMA VE PI~IR1,1E TEKNIGI 

Patatesleri soyarak ince dilimleyin. 1 tatli ka~1g1 kekik 
yaprag1n1 ezerek kar1§t1r1n, soganlari ince k1y1n. Baharat 
ve sogani bir tatli ka§1g1 tuz, 1 tutam taze doviilmti~ kara 
bi ber ile kar1§t1r1n. Firina girecek bir kabin di bini yai~­
layin. Patateslerin yar1s1n1 tepsiye yayin. Haz1rlad1g1n1z 
ya ~a baharat kar1§1m1n1n yar1s1n1 tizerine serpin. Patetes­
lerin geri kalan1n1 tizerine yayin. Geri kalan so ~~ani kUgilk 
pargalar halinde koyun. Patateslerin ilzerini ortecek kadar 
1l1k su koyun. Dibinde gok az su kalinca pi§mi§ demektir. 
Artan yagi tuz ve 3/4 Tatli ka§J.gl. karabiber ile kar1§t1-
r1n. Sar1msaklanm1~ butun ilzerine bu kar1§1m1 silriln. Butu 
lnatateslerin tizerine koyun. Firina stirtin. Kizarinca ceviriI 
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Lialiyet ve sati§ fiyatlarina ili§kin hesaplarnalar ;.::~yle ola­

caktir,l). 
Toplam Laliyet 

Bir poruiyonun maliyeti : --------------------­

Porsiyon Say1s1 

10. 637 
: ----------- : 1064 TL/Porsiyon 

10 i.Ialiyeti 

Irilt Kar : 1064 x o,65 692 TL. 

Sati:;. Fiyat1 : 1064 + 692 1'156 '.PL. 

I§letmeler bu ::;;ekilG.e hesaplad.16 1 sati~ fiyat1na KDV ve 

se:cvis Ucretleri 6·ibi eklentilerini dikkate alarak yeniden 

bir sat1:1 fiyati bulacaklardir. 

Yukar1da sozli edilen br~t kar, i§gilik giderleri, benel 

Uretim 5iderleri ve net k~rdan olugmaktadir (1). 

- Yiyecek -.. e :t gecek I.~alzerne Giderleri 

i§gilik Giderleri -------...... 
Brilt 

- Gcnel tiretim Giderleri Kar 
- i:et Kar 

Yiyecek ve igecek fiyat1n1n bulw:1mas1nda uyciulanan 

bir ua.s>ka sistem de, yiyecek ve igecek malzeme maliyetinin 

onceden beliilenmesi ve buna gv1~e brLl.t klir faktoriiniln sap­

tanmas1d1r' 2). Urllegin, yiyecek maliyetinin ~·b 40 olmasi du­

rurm . .:i.nda §Oyle olacaktir. 

(1) bursa Anadolu 0telcilik vc Turizm Ideslek Lisesi, 1988. 

(2) Bolu Yilksek Okullar Dergisi, Sayi:l, Yil:1983. S.29. 



27 

Yiyecek Malzerue l1:aliyeti 5£ 40 

B ::Mi t k~:r· : % 60 

sati§ Fiyati ~aoo 

B1.ma ~ore, bj'."·tit kg,r faktoril 60/40 : 1,5 olmaktadir. 

Eter malzeme r1ialiyeti 100 TL.ise, bun.a eklenecek brut kar 

150 TL. ve sati§ fiyati 250 TL olaca.ktir. 

Bura.tla bri.it kar faktorUnLin bu.lw.1111as1 igin i§;e9en dunem 

verilerinden ya.rarla.:nilir. 

Bizim Ulkemizd.e her otelin (uygulayan Oteller) a.yri 

bir bri.it k~r fak.torli bulu.muaktadir (1). Jr~e6in, 2,2.5,3 

gibi. bu i:,? igin otel ve l~esta.urant s1n1flarina gore her 

za.ma:n uyg1;t.la:r.1.abilir oir tablo bulu.iJ.ma.maktad.J..r. bu ttir l~at­

sayJ.la.rin Alma.nya' da va.:c old%u a.rka sayfadaki ta.blodan an­

la91lma.ktad1r' 2). bu tabloya. . _(.ire bu -'cLi.r igletmeler I· den 

v.• e kadar ozelliklerine gore derecelemeye ta.bi tutulr;lU...']lar­

dir. Derecele1J.e en iyid.en ba~lanarak ya1)11ru1;,,;t1r. Yine aym 

;;ekilde her bir gru.p i~:;;letll1e A'dan .i!"ye i~adar yeniden birer 

s1n1flamaya tabi tuti,iliau§lardir. Du.nlardi.l yine kalite fark­

lar1111 gosteriyor. Li..mlarda otel gru1)lar1 i,;ioyle adland11~11-

m.1~lardir, 

I. Gr·up 

II. G:cup 

III. 0rup 

IV. Grup 
n v • Grup 

iyi otelle1; ve 1. sinif restaurantlar, 

Orta seviyeue Oteller ve iyi restaurantlar, 

Normal oteller veya restaurantlar, 

Halk loka:ntala1"1, 

Siradan lokantalar J 

Harf s:i.ras1na go:ce ise i-] oyle s1n11.'lctnJ.1r1lliU§lardir. 

A. Bt3.yillc ~ehirlerdekiler, 

D. Gi::il veya cleriiz kenari.nclakiler, 

c. Dinleru.ae ve sa2,l1k merkezle:ci:ncle bulunanlar, 

D._Yabancilarin kald1u1 normal yerler, 

E. Fazla on.emi ulrnay-al.1. yerler, 

( 1) Bursa Qelikpalas Oteli, :L!;tap lstunbu.l Oteli, htap ~-~armu.ra 

( 2) Istanbul Anadolu Otelcilik ve IJ:urizm J:Ieslek Lisesi, 
~ewiner Ndtlarii 193d. 
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1.:iutfak rnalzemelerinin fiyatlari tauloua gorillm.ekte­

dir. Yani malzeme maliyetleri yan slitunda bul.tu1::aaktadir. Her 

bir grubun ve alt siniflarin tahmini sc:.yilar denilen brlit 

k~r faktuileri saoit olarak hesaplruun:i..g durumdadir. Bunun 

iginde perscnel giclerleri, ener·ji 8;id.erler·i ve k~r bulu.nmak­

tadir. Ornegin, 4. G1up ve B s1n1f1 bir yerde satJ.§ fiyati 

~oyle olmaktadir. Jnceden malzeme maliyeti hesaplarunakta 

ve tabloya da bakilarak sa ti§ fiya ti aninda bul unabilm.ek­

tedir. LJ:alzeme raaliyeti 3,5 Dirl. Tabloda 4. gi-·up ve B 01n1f1 

bir ycrin brlit k~r faktLlrUnUn 2,67 oldugu.da gorUJ.rnektedir. 

Bu tablo kolayla~t1r1lm10 maliyet hesaplama tablosudui~. 

:B1iyat dlizel tmeleri uzel du:cumlara cure i§letri1ecilel"'e kalmlt> 

bir ola.ydir. Tablodaki sati;_;i fiyatlarina vergi eklenrnemif}tir. 

(Tab III) 
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PiJasad.c:..i.1 fiJat kc.ntrolu ile ba.jlar., mii~J teriye ser­

vis edilene kaclar 6.evam ecler. Otele alinan yi;yecek ve ic;:e­

cekle:r:in kali te ve fiyat kontrolunu ;yaparak otel standart­

larina uygur.i. olu:p olmad10 1na bakar. Otele al:i.nan mallar:i.n 

depolanmasina ve buraU.an mutf ak ve barlara eksiksiz 91kma­

s1:na yardim ecler. Yiyeccklerden en iyi bir ~ •. ekilde rai1.cl1-

man alinmasina ozen g0ste1'ir. 

Otele alinan mallar iki aJ.1.a clepoC:.a -l:;oplanir. Bunlar 

yiyecek cleposu ve igecek cleposudur. Arnbardan yiyccekler 

mutfak ve restaurant, is;eceklerde barlara ._:,ereksinraeleri 

ora:rn.ndfa ve il0ili :}alaslar:i.n imzasi bulunan istek fi§i 

kar:-)1l1i;1nda verilir. Bu istek fi§leri bir t,iill son::ca ofise 

gonde:rilir. Bir t;Un once alil·,_an mallan.n i'atura.si kontrol­

dan gegtikten sonra fini1alara paralari oclenmesi i9:i..n mul.i.a­

sebeye gonderilir. 

:t9ecek cleposundan ofise galen istek fi~jleri barla­

r1n kendilerine ait olan belgelerine igkilerin cinsi ve 

adetlei·i oraninJ.a i:~; leni:c, bu i~lem ller5ii11 devam eJ.er. 

Her ayin 1. ve 16. i:_:;Lll1JnEn oabahi barlarda envanter yap1-

l1r. Iki envanter arasi barlarin ambardan almi~: old11£u ve 

kullanr111:1 oldugu igkiler her barin kencl.:.i.. bel.;clerind.en 

teslJi t edilir. Herhru1gi bir barda nonnal olrnayan bir durum 

varsa e:nvan'ter sornuiua bu tesbit edilir ve hazirla:nan bir 

rap or la durUJll otel igi:r.i.J.eki ve otel clig indaki ilc::,ili mi..i.clLi.rle­

re gonc.lerilir. Iki11ci l.iir -t;ablo ile igki deposunv.n o ~1..in 

aldi;:_:,1 J,1allar ve 91kan mallar, nerelcre ne kadar gi ttigi bu 
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tablo ilzerincie kontrol edili1··. Bu tablo igki deposux:11 .. u1 son 

durumur1u gosterir. 

Yiyecek deposundan ofise gelen o gtinki.i bar veya 

restaura.i1.t kati ile servis pastahanenin alnusi olJugu mal­

lar , et ve balik 91k:i.9lar1da degerlendirilir. Ve tablocla:d 

yerine ko:i.1ur. D'Ll.tilil bu mal c;1k:i.§lar1da deci,erlendirilir ve 

tablodaJ;:i yerine konur. BU.tilr.1. bu i:J.al g:i.k:i.:;ilari ano. mutfak 

9:i.k1s;1 olur • .Ana mutfak 91k1~;lar1 dig.,r bi1~ tabloda kre­

dileri vorir. Personel yemekleri, genel mi.idi.i.r, konuk ik­

ramlari bozulan ve benzeri 1:).bi geriye o gJn.kU net mutfak 

91k1~1 kal1r. Muhasebe raporlarindan o gilnkil yiyecekten 

elde ettit,i gelir, net ana mutfak 91k1g1 otelin maliyet du­

rwuunu meydana getirir. Bu gali~malar hafta sonu.nda otele 

gelen mii§teri dunu:uu1 yiyecek ve igecekte elde edilen gelir 

haftalik yiyecek ve igecek tutanagi ile gosterilir. l~aporu11 

diger bir sUnu.nu.nua gegen sene ayni gUnkti durum i§lenir 

ve bu sene ile ge9en sene~·~ i durwnun kar~:1la§tir1lwas1 

yapilir. Eu raporda ili;;ili kisimlara gonderilir. 

EiltJn 9ali§malar ay sonu.nda aylik ;y·iyecek ve igecek 

tutanaginda bir araya getirilir. Otelin o ayki durumu ve se­

ne baqindan o aya kadar olan durumu ortaya g:i..karilir(l). 

1. 11ALiYET KONThOL 0lmV.L3lN:Ih Gvi..l!:VLEL.l 

Yiyecek ve igecek ile ilgili her tilrlU maliyet ve 

satJ..§ bilgileri veren otelin genel mtiuur, muhasebe mtidilrti, 

yiyecek ve igecek mudurJ. ve diger yiyecek ile ilgili otel 

bolUmlerince 'bu konud.a 9al1~malar ve hesapla:c hazirlayan 

departmandir. Esas gurevleri ise §vyledir, 

1. Satinalma boliliniln~m clenetimi, stanclartlarin telir·len-

mesi 
' 

(l) SHERTGN OTELI, Cost control BolilmU, istanbul 
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2. Kendisine baLl1 olan yiyecek, igecek deposur!U kontrol 

etmek, malin teslim al1nd1g1 teselliim memurlar1n1n 

kontrolu, 

3. Mal 91:us;lar1n1n, mal siparis;lel'inin do6ru yapilip, 

yap11mad1g1n1 kontrol eder, 

4. Gilnltik maliyet ile ilgili depo iotek formlar1n1 dilzen­

ler, mutfak transferlerini hesaplar, 

5. Her ay depo say1m1n1 yapar, 

6. Et porsiyonlarinin standart ol9i.ilerini a§gl. ile tayin 

edip uygularJ.lllas1n1 denetler, 

7. Et testlerini yap1p maliyet faktorlerini hesaplar, 

8. Ziyafet ve diger restaurant meniilerinin regetelerini 

hesapla.r, 

.,, • Yiyecek ve igecekle ilgili restau:L~ant ve barlarin 

sati;;i istatistiklerini .i..1.esaplar, 

10. Et, balik, tavuk, §arkLl.teri mallarina etiket yaptirir 

ve bu etiketli mallarin depodan gekilirken ilk giren 

malin ilk once (F .... .it'G) 91krn.as1n1 denetler. 

Barlarin kontro~u ile ilgili gurevleri ise goyledir. 

l. Sati~ fiyatlarini belirlernek, 

2. Bar stoklarini tesbi t edip, kontro.llerini yapmak, 

3. :_.,;i:Je sat1~lar11un esaslar1n1 belirleyip, depodan 

91kan igkilerii1 kontrolurm yapmak(l). 

2. y:;_YECEK VB iQEC~'LEL.DE l:LAL.i.YBT KOI~iri..OL A'::IAti.ALAii.I 

liialiyet muhasebesinin a.ma9lar1ndan birisicle gicler 

kontroltine yardimci olmaktir. Ancak bu §ekilde maliyetlerin 

gereksiz yere artmasi onlenmi9 ve l~~rin maksimize edilme:.;iine 

gal1g1lm1g olunur. Ayni zamanda gider kontrolunun saelan­

masi ile makr·o dU.zeyde illke ekononusine katk1da bulunulrn~ 

olur. Qi.inldi if}letrnenin kit kaynaklar1n1n verimli 1.Jir 

( 1) liEH1lJ.llJi1 Yilff1az, v.r~L .... ,.,L~TM.i;;..uE: .. L,DB KAli. J?.J.u1~.Iu~d1:l.ti:..,I ve 
LIALJ.Y.;sT KGI~Tl~OLu, EnLi:JG.!1ir- 19'17. s. 76. 
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bigimde kullanilmasi sonugta kendisini i.ilke ekunomisinde 

gostererek makro du.zeyde ve1imlilige katkida b"'vllt.umi.U:) ola­

caktir. 

Her alande<. oldu6u gi~i yiyecek ve igecek mali,yetle­

rinin hesaplru1.li1asir-...da da giuer kontroltin.e yardirnci olacak 

bir sistemin kuruJ..masina gereksinirn varU.:i.r. 

Sa~lam bir yiyecek ve igecek kontrol sisterni, gerekli 

temel verilerin kaynaklarinida g0ster8n yedi kontrol ~ek­

lini igeiir( 1). 

1:011t:col ~·ekli Veri Kaynar.i 

1. Satinalma Kontroli,L Satin.:;.l.lrna : . .Lernuru 

2. Tesellt:un Kontrolti TesellUm Lemuru 

3. Dep0lama l~ont1 olU Depolar::a Lemuru 

4. Qiki;] KontrolU Depole..ma i:lemu:ru 

5. 8 tok Kont1.;olJ. Yiyecek ve igecek Ko:r.::~r. Len. 

6. L.h°'etim KontrolU. 

'/. Sati:: KontrolU ( Gelir) , t:uhase be 1Jepar·t111run 

2.1.1. Sat111alma Kontr·oll.L. Satinalma kontr·olU.:.:1U.n 

amaci, satinalmanin i~:letme ag1s1rn.lan en ekonomik bigimcle 

uygtuai1mas1ni saL,lru1<alctir. Sati:nalma me11mru, L..epartmunla­

r1n1n ihtiyac1 olan malzer.:1e ve mater.:, ali:i.1 s..atHial1r...mas1 ko­

nusuncla cle1:.artman r; ef ve nrLl.U.J.rleri ile s"Llrekli ili~,_;};:i ha-

linde bull-'Y.Llimsi gerekir. Satinalma i~: lemi, ir}let .• 11enin bil­

ytiklii€i;ilne ve S1.Uldui;u hizmet ge~idine gCire degi§mektedir. Ge­

nellikle bilyilk isiletmelerde satinalmalar fiyasadaki toptan­

ci ve bU.yu.k acentalardan yap1l1r. :Jat1nalr11a ko11us\.U1.cl.J. ku­

rulacak kontr0l sisterni ~)vnla1"1 yeri::i.1e c;etirmelid.ir( 2) • 

(l)J..;.SllLlC.1..i..._:.:.. Yilrna~, V.J:....:;L _._ ,~.u~T~ .• .i.:;.-.J~l.:....hDB L . .-'tl~ . ll.11~lll.J.l1i . ..A~I ve 
l.J.A:Wli ... :/11 l ... Uli'J.1 •• u.LU, B:...;ki.jeh.1.r, 19'/'i'. s. (i'. 

( 2)~i..~'..LH,_. ;~11uet, u .... .Lii.. ..1..,.:.-. ....,Ji'l' •. ...:;.L.i~~ ... .d:JJ..;; .... rJ.l • ..:U,:..;.J.J 
l..u..:..1 . .:....A •. .i.A:.JJ., Lal1Lo:...;i1, lSi• .. «1. s. 40. 

.JBi..~'l' .. d.. 
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c:..) Sat:i..11al111acak rnalzemeler en k:i..su Za.I!k.LnG.a hazir­

la:nacak yiyecekler ic;in olmalidir. 

b) Lu kalitecleki malzGrn.eye uU.eneE fiyat olrnal1d1r. 

c) Malzenelerin kali tesi cli.i.yU.n~ilen yi;~/ecek igin en 

uygli.11 cli.izeyJe olmal1d1r. 

Satinalma kontrolLu-i-Un sa£l1kl1 'ui:c ·..:ek.::..ld.e yapila­

bilmesi iqin satin.alma mem,.:r·u, tesellU.mmemuru ve mutfak 

~:efinin sat1nal1nan malzeme Uze:cinde rniktar, kali te ve fi­

;y-at kontrolU yapBalar1 ge.rekE1ektedir. 

2.1. 2. Teslim AlE1a Ko:ntroli.i. Yiyecek ve malzem.elerin 

tesellLunLlnde iki kopyadan olu:;an tesellJ.rn fi§i clilzenlenir. 

Du kop~ralarU.an bir tanesi rnuhasebeye c;onc:t.erilir, diberi 

ise tesell~.iJn memurunda kalir. Euhasebed.e teslim alinan mal-

zeme ic;in goi1U.lJ:.dlen tesellJ.m fi~ind.e i::>e fatura fiyatlari 

ile ka:c~;ila:;tirma ya1nl1r. Teslim alan memur yi~/ecekleri:r1 

ve malzemeleriri tes limi s1ras1rnla a §! a5idaki ozelliklere dik­

kat etmesi g•rekecektir(l). 

a) A61rl1k olgLi.::;Uyle sat1nal1nm1 her k.alem ayri 
' 

ayri ta:ct1lnal1, 

L) Sat1na l1nan filalzernelerin kali te::::>i kontrol eclil­

n~eli, kasa ile satinalinan malzemeler orneklemeli 

olarak ac;:1lmal1 ve gosterilen kali tede oluJ:.l ol1iiau::i.­

~1 kontrol edilmelidir. 

c) Sayi Uzerinuen oatinalinan kalemler say1l .. 1al1cl1r. 

d) .A$1rl1k ve sayilar teslim alma rnemuru tarafindan 

faturalarla ya. cla ta;Jl.llla rnakouzlari ile kar01la:;;:­

t1r1lL1al1J:i.r. 

e) Sat1nal1n.ar1 mal~e1,1ele:cin elrnik JU da iste:nen kali­

tecle olnair1as1 dur1.m1tu1r.1.Ll. iade ecliL.ielidir. 

( 1) EJ:.:HLi.Gli .... :~y :Y1lmaz, OT:GL J..j.L.D'.l.11~.LLli..J.hD:G l'Jtl~ 1-LAL.u.Al,.;.Atil 
ve l.illL.i.:i'.HT KOll'ril~uJ.JU, EskiCJE:hir- 19T7. s.·/o. 
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2.1.3.Depolama Kontrolti. Her9eyden once bir otel i§­

letmesinde yiyecek ve igecek a.mbar1 olmalidir. Bununla be­

raber malzemelerin kolayca bulunabilmesi ve birbiriyle ka­

r1§mamas1 igin kullar11ma elveri§li ge§i tli bolilinlerin var­

olmasi ge:rekir. Depolama kontrolii ba§lica tig lusim.da ince­

lenebilir. 

, , Ambarin h1rs1zl1ga kar§J. korur.unasi amaci ile, 

ambarda yapilan i§lerde ilgili bir zamanlama yap1larak SJ.kl. 

bir ~api kontrolil sa6lanmasi gerekmektedir. Ambar memuru 

i§ bitiminde ambar anahtar1n1 bir zarfa koyarak mtihilrler 

ve ilgili yere teslim eder. I§ bitiminden sonra gereksinim 

duyulan malzeme 91karrna kontrolunun en etkin bir siekilde 

yap11mas1 gerekmektedir. §oyle ki: Departmanlarin ihtiyac1 

olan madde ve malzemele:r, malzeme istek fi~>i doldurulmadan 

91kart1lmamal1d1r. Qilnkil maliyetler hesaplanirken istek fi9-

lerindeki degerler gozoniln.de bulundurulacaktir. Depo me­

muru, istekte bulunulan malzemelerin fiyatlar1n1 arnbar 

stok k:artlar1 ya da guz kartlarinda.n yararlanarak belirle:c. 

Ancak gbz kartlari fiyati gostermeyip ya.ll~iz depodaki stok 

miktar1n1 veren bir karttir. Depo memuru, raflarda. unutul­

IDU§ veya kullanilma zamani gegmi§ ola.n yiyecekleri mutfak 

9efine veya yiyecek igecek mildilrU.ne haber vererek onlari 

uyarir. 

2.1.4.Qikl.$ Kontrolil. Malzeme 91karma kontrolu iki 

onemli dilzeni saglamaktadir. Oncelikle yiyecek mal~emeleri 

depodan yonetimin kuraca,91 yetki ilLesine uyulmuks1z1n 

g1kar1lmamal1d1r. Ikinci olarak, hazirlama ilretirn igin 

yaln:t.7' c;erekli miktarc.la me..l~eme ~;pJ-::.a1~t1llnali,i.1r(l). 

Fazlo.lik veya ekrJ iklik c;ikmasi halinde nedenleri 

ara§t1r1lmal1d1r. Farklar genellikle §U nedenlerden kay­

naklanabilir( 2 ). 

(1) Bursa Qelikpalas Oteli 

( 2) BEl;LlGll:.AY Yilmaz, OTBL l~·LE'.J.1i,~.Ld.:;1U:HDE l<.1tll P.LAN.uAI~·.A~I 
ve I'llALlY.1:,T KONTl~OLu, Eskigehir, 1977. s. 6D. 
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l. Yetkisiz ·talepler, 

2. Yanli~ fiyatlama, 

3. Aritmetiksel hata, 

4. Blizillme, 

5. Dozulma, 

~. Qaliruna, 

2.l.5. Stoklarin Kontr.9.li:l:. Depodaki malzemelerin stok 

kontrolu yiyecek i9ecek kontrolunun gorevidir. Yiyecek-igecek 

kontrolorli aylik yiyecek, igecek maliyet raporunu gikara­

bilmesi igin stok kontrolu yapmalidir. Stok kontrolu sonunda, 

a§a6idaki verileri dogrulamalidir(l). 

Donemba§J. yiyecek ve igecek stoku 

Depo igin satinalmalar 

Toplam depoya giren 

(-) Depouan 91k1§lar 

Donem sonu stok miktari 

xxx 

xxx 
x 

Ambardan fiziksel ko§ullan. ve ct.epolama dtizeni agi­

Sl!ndan kontrolunda ise, sicaklik ve nem derecesi istenen 

dtizeyde olmali, ha§ere ve diger zararlilara kar§J. onlem 

alinmali, havalandirma sistemi kurulrnaJ..1, birbirini etki­

leyecek malzemeler bir arada bulundurulmamal1d1r. Ayrica 

ilk giren malzemenin mutfaga ilk olarak eonderilrnesi saglan­

mal1d1r. 

Ambarin envanter kontrolu ise, lie:po girif} ve 91k1~­

lar1 dtizenli olmal1d1r. Depo memuru ambara madde ve malzeme 

giri§inde ambar giri~i raporu dtizenlernelidir. Ayrica her 

malzer.ae igi11 a.mbar stok karti kullanilarik, yiyeceklerin 

ne zaman ve ne miktarlarda 91kt1t;irn. bu kartla.r yard1m1yla 

kontrol etmelidir. 

(1) Hotel Anatolia, Bursa 
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2.1.6. Uretim Kontrulunda amag, 11I~terilere A La Carte 

ya da Table D'hute olarak hazirlanan ve sunulan yiyeceklerin 

mU§terileri ac;;isindan be'-"enisini sadlarnak, i~letme ac;;1s1ndan 

da en <lU:;:Uk mali;:;'eti saslayacak prosedilrli h.a.zirlamaktir. 

Yiyecek madclelerinin uzun sure stoklama olanaginin 

bul"Lmmarnasinda:n dolayi liretim kontrolu Uze1"inde durulmasi 

,sereken bir konudur. liret-m kontrolu dort kisimda incelene-

bilir(l~ 

1. Henli Plfu1.lamas1 ve Satif: Tabminleri: Sat1Blar1n 
~ ~ 

analizi yapilarak gegmi? yillardaki sat1~larla kar§1la§t1-

r1lrnal1d1r. L! ~i:}teri tercihleri, r~1evsimlik faktorler, yemek 

9e§itleri ve yapilan rezervas..,onlar guzonUne al1nmal1U.1r. 

2. Bt Deneyleri: :...tandart bir porsi;'/Ol'.l elcle eci.ebil­

rnek igin mutfakta et deneyleri yap1lmal1d1r. Ya:pilacak olan 

et deneyleri yi,:,: ecek ve igecek mudilril :::; C:zetiminde '-"-§ giba§J. 

tarafindan yap1lrual1d1r. 

3. Sta:ndart Rec;eteler: Standart rec;eteleri kullan­

mak amag, telirli bir yeme6 in her zamai"l ne § ekilde yap1ld1-

J,1n1 dolay1s1yla yeme6in maliyetinin once6.en bilir.unesine ola­

nak sa~lamaG J. iginuir. Ancak fiyat de~L,;; ikliklerinde yeniden 

gozden gegirilmesi ve maliyetlerd.e dlizenlernelere .:..::,idilmesi 

gerekee;ektir. 0zellikle fiyat hareketlerinin gok hizli oldu­

gu donemlerde di.lzenlemelere gitlilmesi ka91n1lmaz olacaktir. 

Du da e::.ergekte olmayan 1.Jir kElrin orta;y-a 91kl1ias1na neden olc..:.­

caktir. Daha .onceld i:;:ialiyetlerin husaplaru,msi bolU.mWid.e de 

ueginilmi;_;;tir. 

4. rorsiyon Kontrclu: IJU,)teriye sunulacak olan yeme­

gin lJorsiyonu, hacim, rniktar ve abir·l:i..k olarak standartla::;;­

tirilmali ve bu durum silrekli olarak denetleruuelidir. 

( 1) .r~l!:L.Ll~l.iJ\:i YJ.li11aZ, U'l'.c;L i .;.L.GfLJ.::l.1.C:lUNDE Y...AH rLAn.L.Ai,:U1.~I 

ve IilALlYLT hOLTI~ULU, .8ski;;ehir-19T7. s.oo. 
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Standart porsiyonlarin kullanilmasi hem mti§teriyi memnun 

edecek, hem de maliyet kontrolunu sagla,va.caktir. Eldeki 

malzemenin etkin ve verimli bir bi9imde kul.lan1lraas1na ola­

nak verecektir. 

2.1.7. GatJ..§ Kontrolu. Satl.§ kor1trolunun geregi, mti§teri­

lere su:nulan yiyeceklerin eksiksiz olarak tahsil edilip edil­

rnediginin denetlenmesi ve bunlari:n dogruluf,unun sa0 lanmas1d1r. 

Du kontrol olay1n1n yiyeceklerin maliyetine etkisi olamayaca­

gindan eenel olarak soylenebilir. Ancak sonugta maliyetlerin 

kontrolu i§letmelerin faaliyetlerini e.tkileyen ve karli ol­

rnasina saglayan sistemler olduklarindan genel boyutta sati§ 

kontrolunu:nda yapilmasinin geregi vardir. 

Igeceklerde,maliyet kontrol a~amalari tiretim kontrol 

ali>ar..1asi dif}inda yiyeceklerdekinin aynisidir. Ancak igecek­

lerin ve yiyeceklerin ozellik gereisi birbirinden olan fark­

larindan dolayi kontrol agamalarinda,yontemlerinde ayrica­

lik gostereceklerdir. i~te bu ayricaliktan dolayi igecekler 

iginde maliyet kontrol a§arnalar1n1 ayric:=i. inceleme geregi 

d u::rCJ. um. 

2. 2.1. Saj;inalma Kontrolu. Her iE,?letme ne ttir ve marka 

igkileri hangi fiyata satacag1n1 onceden kararlagtirirlar. 

Yemekler iginde ayn.1 §GY ge9erlidir. Hazirlanan sati§ lis­

tesi Turizm Bakan11g1 1 na gonderiliyor ve oradan gelen onay 

sonucurida sati~ fiyati olarak uygulaniyor. Bakanlik genel 

olarak igletmenin eondermi§ oldugu teklif halindeki fiyat 

listelerini onayliyor(l). 

Hedef alinan mUf:?teri tipleri, satilacak igkiler·in 

tilrlerini btiytik. olgilde belirlerler(2). Arnbar memuru ambar­

daki igki durumuna gore gereksinim duydugu i<;kileri sipa­

rig fi~,d dtizenle;>rerek satmalma gcfine bildirir. 

(l) 1;otel Eysan- lstunbul 

( 2) bBNLlGlLAY Yilhiaz, OT.KL J.~.wbTMB.LB.i.iNDJ:!; KAL. PLAN1.ALU~SI 
ve MA.uiYET KONTl~OLu, Eskig ehir- l9Tl. s. o3. 
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Satinalma ~ef'.i igkilerin uygu:n kalite ve fiyattan satin a11n­

mas1ndan, odemelerden ve faturalarin tasdikinden sorumludur. 

2.2.2. Teslim Alma Kontrol-...l. Ambar memu.ru teslim alaca61 

igkiler i9in igki teselltim belgesi dtizenlemelidir. Bu bel­

geyi doldurduktan sonra fatura ile birlikte muhasebeye gon­

dermelidir. Igkilerin tesellilinUnde a9a£1daki dort ozellige 

dikkat edilmelidir. 

1. Uyg"Wl satin alma izininin varl16 1, 

2. bnceki fiyatlarla yenilerinin kar§1la~t1r1lmas1, 

3. A§iri stoklama olas1l161, 

4. Aritmetiksel dogruluk, 

2.2.3. Depolama Kontrolu. Yiyeceklerin Jefolanrnasinda 

gosterilen dikkat ve titizliE:;in, igkilerin depolanmasinda 

da gosterilmesi gerekmektedir. Qtinkti ig.kilerin bo~ulmamasi, 

ozelliklerini korumasi igin hangi 1s1da tutulmasi ve ne 

gekilde yerle;;,:tirilecegi konusm1da depo memurur .. un azami 

dikkat ve iJzeni gostermesi gerekmektedir. Dapolana.n igldler 

yiyeceklerde oldu.;u gibi ambar stok ka.rtl~y:J;.~· da. goz 

kartlarina :i..~lenmelidir. Ayrica her igkinin tUr ve marka­

sina gore muli.asebede igki kontrol cetveli tutulma.lidir. 

2.2.4 • .Igki Qikarma Kontrolu. I9ki mahzeninden igkilerin 

91kar1lma.s1 belirli bir prosedtire baglanmasi gerek.ul.ektedir. 

ic;ki sati~ departma:nlari L;ereksi:nrneleri olan igkileri, ola­

ganlistU haller d1g1nda haftru1.1n belirli gi.in ve saatlerinde 

ambardan 91karmalar1 gerekmektedir. l9ki talep fi§leri 

olmadan ve bu figler ilgili ki~ilere imzitlatt1r1lmadan ke­

sinlikle amba.rdan QJ.k1§1 yap1lmamal1d1r. Ambar memuru, ig­

ki sati§ yerlerir.!.e vertli5i igkilerin listelerini yiyecek 

igecek kontrol servisine bildirmelidir. 

2.2.5. Stok Kontrolu. Yiyecek igecek kontrol memurunun 

ay iginde ya.pa.cabi envanter sonucunda, biltUn alkollti, 
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alkolsilz ve megrubat cinsinde:n he:n marka ve btiytiklilkteki ig­

kiler, ambar stok kartlarinda yaz1l1 olan miktarlari ile 

e0it olmasi gerekmektedir. Yiyecek igecek kontrol servisi, 

her ay sonunda igki mahzenindeki igki stoklarin:i. tek tek 

saymalidir. Sayim sonu11da agik ve fazlalik tesbit edilip, 

nedenleri ara§tiri.lmalidir. Fiili sayJ.In ile stok kartlarin­

daki miktarin birbirini tutmamasi c;enellikle ~u nedenlerden 

kaynakl.anmJ.§ olabilir. 

1. Yetkisiz talepler, 

2. Bozulmalar, 

3. Qal111malar, 

4. Sayirn hatas1 (aritmetiksel hat~) 

2.2.6. Bar Sat19 Kontrolu. Otel i§letmelerinde, bar 

hizmetleri i9letmenin polutikalarina gbre farklilJ.klar 6DS­

terilrnesi gerekmektedir(l). 

l. Her igkinin porsiyon olglisi..i. standartla§t:i.r1lrnal1d1r. 

2. Kullai11lan kadel:J.er star.1.dartla.9t1r1lmal1d1r. Bu, 

servisi yapilan igkiye standart bir gorUnUm sa6 lama yaninda 

porsiyon kontrolunada yard1mc1 olur.' 

3. Her marka igki _.porsiyonlar1 ve kokteyl 9e§i tleri 

igin fiyatlar saptanarak listeler.wielidir. 

4. Bar ic;in standart stok dUzeyi kararlas;t1r1lrnal1d1r. 

( 1) AKr.I1A~ Alunet, O'fBL l~):L~Ti .• J;;1BIU..NDB i.LliANSAL JJ:G11.c;THi 
lLANLiib.ASI, Dalikesir- 1978. s. 98. 



V.BJLUM 

Konaklama i~letmelerinde oda maliyetlerinin hesap­
lanmasi igin giderlerin ve dolu~ oran1 tahminlerinin ya­
p1lmas1 gerekmektedir. Jiderlerin ve dolu§ oranlar1n1n 
gergege yakin bir bigimde tahmin edilebilmesi igin gegmi~ 
y1llar1n istatistiki bilgilerine gereksinme duyulacakt1r. 
Boyle olunca yeni kurulan otellerde istatistiki bilei bu-· 
lunamayacag1ndan tahminlerde bulunmada sapmalarin bilyi.ik 
olacag1 dil~ilnillebilir. Burada istatistiki bilgilerin karar 
almada onemli bir olay oldugunu bir kez daha vursularnak 
istiyorurn. Devlet bu~9elerinin haz1rlanrnas1 s1ras1nda da 
gegmi~ y1llar1n istatistiki bilgilerinden yararlan1ld1g1 
bilinmektedir. Otel oda maliyetlerinin hesaplanmasinda 
giderlerden hareket edilerek maliyetlerin hesaplanmasi 
ve fiyatlama olayi sozkonusu olabilecegi gibi, hedefle­
nen bir has1lata gore de fiyatlama ve maliyet belirlen­
mesi yapilabilmektedir. Bunlardan birJ.ncisine ba9tan sona 
dogru maliyet ve fiyatlama, ikincisine ise sondan ba~a 
dogru maliyet ve fiyatlama denilebilir. Ornegin, bir otel­
de odalar bolUmilnde bir takvim y1l1 sonunda 100 milyon 
TL hasilat elde et ;·1ek istersek dif.:er bilgiler dogrul tusun­
da olay ~oyle ol~caktir. Toplam oda say1s1 200 ve dolue 
orani % 80 ise; 

200 X O.BOX 365 = 58400 geceleme yap1lmas1 bekle­
niyor. O halde, 100.000.000 I 58400 = 1712 TL. bir odan1n 
sati~ fiyati olarak dil~Unillmektedir. Bu olay arz-talep 
v e rakip otellerin durumuna gc5re al tinda veya ilstUnde 
bir def!;i'.;!iklikle uygulanabilir. Yalnizca bu: fiyat orta­
lama fiyattir. Maliyet fiyat1da buna gore belirlenmekte­
dir. Bizim illkemizde otel oda fiyatlar1n1n serbest olmasi 
yoneticileri maliyetlerin analizinden daha Qok sat1~ fi­

yatiyla ilgilenmeye yoneltmi~tir. Qlinkil i~letmeler paza­
rin durumuna, ayn1 gruptaki gevre otellerinin fiyat duru-· 
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muna ve turistik gruplarina :~ore kendi fiyatlai'inJ. kendi­
leri belirlernektedirler. Haz1rlad1klar1 fiyat listelerini 
Turizm Bakanl1g1'na gondererek onaylatmaktad1rlar • .Ancak 
bu olay maliyet fiyat1n1n hesaplanmasini arka palanda b1-
rakmamal1d1r. Qtinkti maliyetin hesaplanmasi karar almada, 
giderlerin kontrolti.nde ve has1lat beklentilerindeki kar 
marjlar1n1n bilinmesinde i~letmelere 1§1k tutacaktir. 
Maliyetlerin belirlenmesinde oda dol~ orani ile gider­
lerin hesaplanmasi gerektigini belirtmi~tim. Bunlar1n 
hesaplanmas1 ~oyle olacaktir. 

l. Otel Doluluk Oran1n1n Hesaplanmas1 :· 
Otelde doluluk oran1 yatak kapasitesinin ne kada­

r1n1n kullan1ld1g1n1n tahmin edilmesi olay1d1r(l). Iste­
nilen bir otelin % 100 doluluk oranina ula~masidir. .An­
cak bu durum pek olas1 de~ildir. Her yil bir doluluk 
oran1 olu~maktadire Bu doluluk orani makro dtizeyde tilke­
nin ekonomik, sosyal, siyasal ve do~al ko~ullarindan et­
kilenecektir. Ayrica o tilkenin turizme baki~ ~eklininde 
onemi goktur. Bunun yaninde otel yonetlmininde doluluk 
oran1n1 etkilemesi sozkonusudur. Iyi bir tan1t1m, kalite­
li bir hizmet otelin doluluk oran1n1 artt1racakt1r. Oda 
maliyetleri doluluk oraniyla ters orant1l1d1r. Kar ola­
yida doluluga bagl1 olacaktir. Otel i~letmelerinde sabit 
maliyetlerin paylari de?,i~ken maliyetlere 5ore gok .faz­
ladir ( 2). Doluluk oran1n1n hesab1na ili§kin ornek a~ag1-· 
daki gi bidir. 

100 yatak kapasiteli bir otelde bir yil igesisin­
de 28000 geceleme yap1ld1g1 istatistiki bilgilerden elde 

edilmi~tir. 

Otelin yatak kapasitesi X 365 gtin = Top. Y1ll1k Yatak Kaps. 

100 X 365 " = 36500 yatak 

(1) GUREL Mehmet-JUREL Gtilo:\., RESEPSIYON MUHASEBE, I. Baski 
Milli Egitim Basimevi, Istanbul-1986. s.421,422. 

(2) Antalya Otelcilik ve 1'urizm I~letmeciligi Ytiksek 
Okulu, Ders Notlari, 1S87. 
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Toplam Y1ll1k Yatak Kapasitesi Konaklama Sliresi 

36500 

100 

100 x 28000 
x = ~~~~~~~-

36500 
= 76.7 

2.Giderlerin Tahmini: 

28000 

x 

~~~~) % 76.7 doluluk orani 

Gegmi~ yillarda odalar igin gergekle~en giderler 
incelenir. Bu gider kalemlerinden tahminde bulunulacak 
yilda olu§abilecek degi§iklikler varsa onlar dikkate al1-
n1r. (Qali~an personelin artt1r1lmas1 ya da azalt1lmas1 v.b) 
Ve o yilda olu~acak enflasyon aranida eklenerek btr gider 
tahmininde bulunulur. 

Ornek; L988 y1l1 odalar bollimil giderler toplam1 
25.000.000 U'dir. Personal al1m1ndan dolay1 olu~acak ek 
gider 3.000.000 TI, 1989 y1l1 enflasyo~ tahmini ise % 70 ise, 

25.000.000 + 3.000.000 = 28.000.000 TL tahmini gider, an­
cak bu tahmini gidere 1989 y1l1 enflasyon oraninida ekle­
memi z gerekecektir. 

~8.000.000 X 0.70) + 28.000.000 = 47.600.000 TI. 1989 y1l1 
odalar bollimil igin tahmin edilen giderlerdir. Hizmetler 
sektorli di8er sektorlere oranla gok hassas olan bir sek­
tordilr. Qlinkli olay tamamen insana dayanmaktadir. Orada 
gal1~an ki~ilerin mli~terilere karf}i olan olumsuz tutum­
lar1 gok hizli bir ~ekilde mil~teri kag1~1na yol agacak 
ve sonunda maliyetler yilkselecektir. Bu gibi olumsuz du-­
rumlarda tahminlerde bilyilk bir yani,i"lg1ya dilf]illecektir. 

Oda maliyetlerinin hesaplanmasinda odalar1n bilyilk­
lilkleri ve ozellikleri farkl1 bir hesaplama olayi yarat­
maktadir (l). 

3. Ayn1 Ozellikte ve Farkli Bilyliklilkteki Odalarin Ivlaliyeti: 
Bunlarda yine ken di AralarJn da farkl1 gruplara 

ayrilmi s;lardir. 

(1) JUit~L lv'!ehmet- lVHhL J.Ulol, :J~~}l~l'~IYON MUHASEBB, 

I.Baski ~illi E~itim hasimevi, istanbul-1986 s.422. 
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3.1.Ayni bilyiikllikteki odalnrin maliyetlerinin hesabi : 
Odalal'1n tamami igin daha one eden belirtil di~i gi­

bi bir gider tahmininde bulunulur. Ayn1 §ekilde birde y1l­
l1k doluluk oran1 bulunur. Y1ll1k tahmini gider ler top­
lami, tahmin edilen geceleme say1s1na bollinerek odan1n 
maliyeti bulunmu§ olar. 

Y1ll1k Odalar Bollimli Gid. Top. 
Oda Maliyeti = -------------------

Tahmini Gecelerne Sayi si 
Tahmin edilen geceleme say1s1ndan daha fazla geceleme 
gergekle~irse 1 oda maliyeti dil~er, daha dil§ilk geceleme 
gergekle§irse oda maliyeti yilkselir. 

Ornek: 100 yatak kapasiteli bir otelde y1ll1k oda­
lar bolilmil giderleri toplam1 47.600.000 l'dir. Otelin 
% 76 dolu olaca21 tahmin edilmektedir. Buna gore bir oda­
nin tahmini maliyeti ~oyle olacaktir. 
100 X 365 = 36500 toplam y1ll1k geceleme kapasitesi 

36500 x 76 
Tahmin Edilen Geceleme = ---------~-- = 27740 gece 

100 

47.600.000 
Oda Mali yeti = --~----------- = 1716 TL/Oda 

27740 
Buradaki '1716 TL maliyet tahrnini maliyettir. 

Gergekle$en maliyetler cari y1l1n sonunda ortaya g1ka­
cakt1r. Sapmalarin nereden kaynakland1g1n1 incelemek ve 
ilgili yansitma hesaplar1na aktarmak gerekir(l). 

Ayni otelde 30000 geceleme olmas1 halinde oda 
maliyetleri §Dyle olacaktir. 

Oda Maliyeti 
47.600.000 

= -------- = 1587 n/Oda 
.30000 

Burada geceleme say1s1yla maliyetler:in ters oran­
t1l1 oldu{~u gozlenebilmektedir. 

(1) Qelikpalas Oteli- Bursa 
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3. 2. Odalari J?arkli BUytikltikte Olan Otellerde Maliyet­
lerin Hesab1 : 
Y1ll1k giderler toplami odalarin toplam alanina 

boltinmesi yoluyla bir ytikleme orani bulunmakta ve daha 
sonra her odanin alaniyla birim metrekareye dU~en ylikleme 
orani g1rp1larak oda maliyetleri hesaplanmaktadir(l). 

Ornek : 80 odali ve % 70 doluluk orani olan bir 
otelde odalarin kaplad1c1 alan 2000 metrekaredir. Y1ll1k 
giderler toplarni ise 140.000.000 TL'dir. (Tahmini) 

Otelde odalarin bilylikltikleri ise a~agidaki gibidir. 

Oda S8J!:1S1 Alani Cm2 ) To2lam Alani (m2~ 
20 25 500 
18 32 576 
38 20 760 

4 41 164 

80 2000 

Y1ll1k Oda Maliyeti 
Toplam Y1ll1k Giderler 

Toplam Odalar Alani 

140.000.000 
: 70. OOOTL/m2 

2000 

~(; 70 doluluk oran1 tahmin edildi·;:iw.:: gore bir y1lda, 

365 x 70 

100 
: 255 giln dolu olaca;:;i varsay1m1 vardir. 

Glinlilk m2 •ye dil§en gider payi 
70.000 

255 
275 TL. I m2 

(1) GliHEL Mehmet-GUHJ.;L GUlol, H~SEP~IYON lilUHASEhE, 
I.Bask1 Milli ~'.:·itim Basimevi, Istanbul-1986. s.422. 
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Giderlerin Odalara da~1l1m1 ise $~yledir. 

Bir g~nde Odalar 

Alani(m2 ) 
Top lam bir m 'ye dli~en Mali yeti 

Oda Say1s1 Alan1 (m2 ) gider (TL) (TL) 

20 25 500 275 6875 
18 32 576 275 8800 

38 20 760 275 5500 

4 41 164 275 11275 

4. Farkl1 dzellik ve Bilyliktiikteki Odal9rm kaliyetlerinin 

Hesaplanmasi 

Otel i~letmelerinde sati~a g1k~r1lan odalar genel­

likle standart degildirler. Bu nedenle odalarin kategori­

lerine gore maliyet fiyat1n1 hesaplamak zorunlulu,i:i:u vardir. 

Odalar kamu idareleri tarafindan iki ana kategoriye ayr1-
l1r(l). 

1. Bir 

2. ! k i 

a) 

b) 

ki ~ ili k tek 

ki ~ ilik oda 

I k i k i ~; i li k 

! lei yatakl1 

yatakli od.a 

bUyiik yatakli oda 

oda 
!ki kategoriye ayrilan odala r , ~zelliklerine gore yeniden 
dortlii bir s1n1flamoya tutulabilir. 

a) Lavabolu oda 

b) Du~lu oda 
c) Jzel tuvaletli oda 
d) Kemple oda 

Odalar1n ~aliyet fiyatlari her ne kadar ~irdikleri 
kategorileI·i ve alt gruplara, di t;er bir deyi!]le oda kali­

tesine gore de>iiJecekse de, otelcilik endiistrisinde mali­

yetler,gergekte dolu~ oran1 ile QOk yak1ndan ili~kisi var­

dir. 0 halde oda maliyeti, 
- Odanin kali te ~ i ile do ~~ru orant1l1, 
- Odalarin dolu$ oran1 ile ters orant1l1d2r. 
Odelar1n maliyet fiyat1 gergekle ~mi~ bir dolu~ oran1na 
ta bi oldui~una gore, ;r,egmi~ bir donemin rnaliyetini hesap-

(1) 3azi UniverRitesi ~esleki E~t. Fak. Turizm l~letme­
cili(~i 13olilmU Ders notLari, Ankara-1985. 
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lamak, gelecek bir donemin maliyet fiyat1n1 hesaplama­
ya ve sat1~ fiyatini tesbit etmeye 1§J.k tutacakt1r. 
Ayrica otel yoneticileri en QOk takip edilen kategori­
lere giren oda say1s1n1 arttirmak:, gereksinmelere gore 
oda de~:: i§ikliklerini yapmak gi bi bir takim yeni karar lar 
alabilirler. Bu ag1klamalar1m1zdan sonra de!~i§'!ik ka tego­

rilerdeki oda f i~atlar1n1n nasil hesaplanaca~ini belirt­
meye gali§alim. 

lVlaliyet fiyatlar1n1n saptanmas1nd.a ilk once ode 
kategorilerinin ozelliklerine gore bir·er puanla de;:;er­
lendirilmesidir. Buna ag1rlJ.kl1 oda maliyeti yontemide 
denilebilir. Otelcilik uzmanlari genellikle lavabolu oda­
lara 10, du§lu odalar 12, ozel tuvaletli odalara 15, ban­
yolu odelara 20 puan verilmesini tavsiye ederler(l). 
Puanlama yonteminde maliyet hesaplamalar1 yap1l1rken a~a­
~idaki a§amalar izlenir. 

1. Toplam puan say1s1 bulunur. 
2. Otelin odalar k1sm1 ile ili~kin toplam gideri 

bulunur. 
J. Bir puana dil~en gider bulunur. 
4. Bir odanin puanina giderlerden ald1~1 pay bulu-

nur. 
Olayi bir ornekle gostermek istedi1~: imizde oda ka­

tegorilerine ve puanlamalarina ili~kin tablo ~oyle ola­
caktir. 

(1) Gazi Universitesi hlesleki B~t. Fak. Turizm i~let­
mecilii~i BoliimU Ders Notlar1, Ankara-1985. 
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Alt Oda Oda Oda Top lam 
Gruplar Kategorileri Say1s1 Puani Puan 

Lavabolu Tek 5 55 275 
Qi ft 2 75 150 

Du~lu Tek kUgtik yatak 10 60 600 
Qi ft, btiyilk yatak 
Iki bliytik yatak 7 85 595 

Oz el w.c. 1.rek ki.igtik ya tak 15 65 975 
Qift bliylik yatak, 
Iki biiyUk yatak 17 jQ 1530 

Banyolu Tek ktiglik yatak 22 75 1650 
Qift bliyiik yatak, 
Iki bUyUk yatak 41 120 4920 

1rOPLAlV1 119 10.695 

Ikinci boliimde otelin lojmanlar kisrnina ait perAonel 
giderleri, de,>;i;;>ken ve sabit giderler toplarn1 bulunur. 

Muhasebe servisi ~iderler toplam1n1 53.475.000 TL olarak 
bildirmi:]tir. Toplarn giderler ile toplam puanlar arasin­

daki oran puan ba~ina dli~en ~ideri verecektir. 

Toplarn Giderler 
Bir.irn Puan Gideri:· ~~~~~--~~~~ 

Top lam 1Juanl ar 

53.475.000 
Birim Puan Gideri: 

10.695 
: 5000 TL. 

- U'gUncli a:;iamadG puan ba~ina dili;ien gider her kMtegorideki 
ode pui=.m1 ile garp1larak ozel dolu:fJ oran1 ne olursa olsun, 

oda igin gi d•-.:r pay1 hesaplanmi~ olur. 

Bu dururnds blitUn yil igin faaliyette bulundu:-:unu 

dill,?Undile;Urnliz otelin dw~lu tek yatakli odasimn maliyet 

fiyat1 $~yle olAcaktir. 
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Du~lu tek yatakli oda maliyeti : 
5000 x 60 

365 
:822 TL. 

Bilindi~i gibi dolu~ oran1 bu maliyeti de~i~tirebilecek­
tir. Burada bulunan maliyet dolufi! oran1n1n % 100 oldugu 
zaman olu~an maliyettir. Dolu9 oran1n1n dahR a~agilarda 
gergekle~mesi halinde oda maliyeti yilkselecektir. Qilnkil 
otellerde sabit maliyetlerin payi bilyilktilr. 
- Dordiincil asiamada her kademede her kategorideki odanm 
dolufi! oranlarina gore maliyet tesbit edilir ve bir tablo 
dilzenlenir. 

urnegin eyn1 odamn ortalama y1ll1k doluluk ora­
nimn ~o 50 olmas1 halindc maliyeti ~l-Syle olacaktir. 

822 x 100 
% 50 dolue oran1na gore maliyet : : 1644 TL. 

50 

Ornekte de anlai;i1ld1g1 ~ibi dolu!? orani ile oda maliyet­
leri aras1nda ters bir oranti vardir. 

Ayni hesaplama yontemiyle iki yatakli banyolu oda­
nin ~ 100 dolu§ oranina gore maliyeti §oyle olacaktir. 

% 100 dolu~ oranina gore maliyeti 

~ 63 dolu~ oranina gore maliyeti 

5000 x 120 

365 

1544 x 100 

63 

1644 TL. 

: 2610 TL. 

Dolu~ oranlarinm arkadaki · tabloda oldu;~u gi bi 

gergekle§tiFini varaayd1~1m1z zaman odalarin ozellikle­
rine gore maliyetleri §oyle olacaktir. 

% 100 Doluluk Oranina Gor(: Degi~ik Doluluk Oranlarina lH:>re 
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Maliyetlerin Hesab1 Maliyetlerin Hesab1 
LAVABOLU 

753 x 100 
Tek 

5ooo ·x 55 
365 

: 753 u. ~ 40 DolU§ Or. : ·- : 1882 

Qi ft 

DU~LU 
1rek 

Qi ft 

OZEL 
'rek 

Qi ft 

BANYOLU 
'l'ek 

Qi ft 

5000 x 75 
: . :1027 n. ~~ 46 Dolu~ Or. 

• • 

365 

5000 X 6C 
• s22 n • % 50 Dolui;i Or. • 

365 

5000 x 85 
:1164 TL. % 56 Dolu~ Or. 

365 

5000 x 65 
.~ : 890 TL. ~(J 52 Dolu~ Or. 

365 

5000 x 90 

365 

5000 x 75 

365 

5000 x 120 

:1233 TL. ~" 60 Dolui] Or. 

:1027 n. % 70 DolU§ Or. 

-----:1644 TL. % 75 Dolu§ Or. 

Bu tablodan dol:~al olarak !}U sonuglar g1kacakt1r. 

40 

1027 x 100 
----:2232 

46 

822 x 100 
. :1644 

50 

1164 x 100 
:Ja.0·1a 

56 

890 x 100 
:1712 

52 

1233 x 100 
:2055 

60 

1027 x 100 
----:1467 

70 

1644 x 100 
----:2192 

75 

1. Oda maliyetleri dolu9 ornninin f onksiyonudur. 

2. Giri~imci gelecek donemde giderlerin maximum, 
dolu§ oraninin minimum hacmini tahminlemek zorundad1r. 

3. Odalarin bic;imlenmesini yeniden gozden gegir-· 

melidir. 



VI. BJLUM 

OT1LCILIKTE KAhI .i!;TKIL~;Y~N .B1AKTJRLl:R 

1) KAri etkil~yen faktorlerin belirlenmesi 
l.Mil~teri say1s1 
2.honaklama (~eceleme) miktar1 
J.Ortalama oda fiyati 
4.Degi$en giderler 
5.Degi~meyen giderler 

A 

2) Kari etkileyen faktorlerin de~iemesi sonucu olu$an 
kar1n hesaplanmas1 
Kari etkileyen faktorlerden birinin degi§mesi sonunda 
karin hesaplanmas1 Cbu arada dii~er faktorler sabi t tu­
tulacak) 

3) Kar carpanimn hesaplanmasi ( 7~ l 'lik orana gore) 
K~ri etkileyen her faktor igin ayri bir k~r garpan1 
hesaplanmaktadir. 
~c8r de;·::i~~imi 

"R8ri. etki leyen faktor dei:;i 9i mi 
Kar garpanlari, kari etkileyen faktorlerin degi~imi 
sonucunda kar iizerindeki etkilerini go_stermek tedirler. 

4) K~r garpanlar1n1n kullan1lmas1 ve kar1 etkileyen fak­
torlerin degerlendirilmesi 
Kar xarpanlari:un s1ralanmas1 (etkileme clegerine gore) 
- Ortalama oda fiyat1 16,0 
- Konaklama (~eceleme) fuiktari 8,0 

- ne:~isien giderler -6,0 
- Personel giderleri (de~i~meyen) -5,0 
- Personel gi clerleri ( dei;i sien) -2, 0 

- !~letme giderleri (de~i~meyen) -2,0 

K~ri etkileyen fakt~rlerden birin·eki ~ l'lik de-
1'i;if,?iklifr,i karin X ka ti kadar de;::i~me8 ine med en o l1aakta 
(kar garpan1n1n dei~eri kadar) 
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Bu arada kari etkileyen faktorlerin degi9i.minin 

kar Uzerindeki etki leri ne kadar olmak ta ve hangileri kari 
en gok etkilemektedir. Bu sorularm yan1t1 bulunabilmek­
tedir. Pazarlama politikas1n1n da yeniden gozden gegiril­
mesi gereklili 1~ide ortaya g1lcmaktad1r(l). (Tabla IV) 

(1) istanbul Ot elcilik ve Turizm Meslek Lisesi 
Seminer Notlari, Nisan-1~88. 
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Konaklema (geceleme) 
Miktari 

i Ortalama Oda Fiyati 
i 

I Toplam Hasilat 
\ 

! 
Degi§!en Giderler 
Personel Giderleri 
(degi§!meyen) 

Personal Giderleri 
(degi§!en) 

I§!letme Giderleri 
(degi§meyen) 

Toplam Giderler 

Kar 
Karin Degi§imi 
(ytizde olarak) 
Kar <;arpani 

TABLO-IV 
KARI ETKILEYEN FAKTORLERIN HESAPLANMASI VE ETKILERI 

Konaklama Oda fiya- De~;i§en 
miktarinda tinda giderlerde 
Cf~ 10 artJ.§ 7o 10 artl.fil 7o 10 artl.!} 

10.000,- 11.000,- 10.000,- 10.000,-

-
'· 

80,- 80~- 88' =; 80.-

800.000,- 880,000,- I 880.000,-1 soo,ooo,-
i 
I 

300.000,- 330.000,- 300.000,- I 
330.000,-

250.000,- 250.000,- 250.000,- 250.000,-

100.000,- 110.000,~ 100.000,- 100.000,-

100.000,- 100.000,- 100.000,- 100.000,-

750.000,- 790.000,- 750.000,- 780.000,-

50.000,- 90.000,- 130.000,- 20.000,-
I 

l + ~ .... 80 + ~ ... 160 \ - % 60 
+ )., 8 + 7;; 16 

I 
- ~o 6 I 

--

Personel !Personal Igletme 
gid. (degi§n·) gid. (dg§: (degi§me 
~ 10 arti§ %10 artJ.§ i % 10 ar 

I 

10.000,- 10.000,-1 10.0C 

I . -· 

I 

80,- 80.- ! E 

I 

soo. ~oo_~ -_J _ ~-oo. ooo, - 800. 0( 
·-- ··-

300.000,- I 300.000,- ! 300.oc I ---- -
275.000, -

1 

2~~.000~_ 25~-·oc 

·- --·1 
gid., 
yen) 
ti§_~ 

i 
,- i 

I 
. ___ J 

,- : 

-- -1 
,-

I 
- l ' ·--' ! 

t I 
_J 

I 
I 

' - i 100.000,- J 110.ooo,-

1 

io?~~~ 
I 

200.000,- I 200.000,-

- I 
110. oc - i 

t I 

- .. -I 
775.000,- 760.000,- 760. oc 

----·-··- - -- - ----- ··---· 
---- ~- .. --· . -

i -
-~ ' 

I 25.000,- 40.000,- 40.oc -

' 
- 7o 50 - ~o 20 - '/v 

- 7o 5 - 7o 2 (i.. 

- /t.: 

------· ---

0 

_l 



SONUQ 

Otel i~letmeciligi diger i~ kollar1ndan yapisal 
olarak biraz degif]iklik gostermektedir. QilnkU olay tama­
men insane dayanmaktadir. Bir lilkedeki ekonomik, sosyal 
ve siyasal durumlar if}letmecilii~i dogrudan etkilemekte-· 
dir. Dolay1s1yla muhasebe yap1s1da farkli olmaktadir. 
Sabit degerlerin bilyilklileU gozonilnde bulunduruldugunda 
risk faktorilntin btiyilkltigilde ortaya c;1kacakt1r. Bunun igin 
sagl1kl1 bir muhasebe sisteminin kurulmas1 i~letmeciligin 
gelecegi ag1s1ndart onemli olacaktir. vali~mamda muhasebe 
sisteminden gok, maliyetleme sistemi ilzerinde durmaya 
gali~tim. Oteller 'ki:;iilerin dokial gereksinmeleri clan 
yeme-ic;me ve bar1nma ihtiyaglarJ_na cevap vermelidir. Bu­
nun yaninda sosyal bir varlik olan insan1n di{~er gerek­
sinmelerinide kar~1lamal1d1r. Olaya bu agidan bakt1g1m1zda 
verilen hizmetlerin (yeme, igme, barinma) maliyet onemi 
daha da artmaktadir • .Ancak henilz tilm i§iletmelerde mali­
yet olay1 ba~li ba~ina ele al1n1p incelenmemi~tir. Boyle 
bir incelemeyi yapabilmek igin oncelikle maliyet hesap­
lamalar1n1n yap1l1p, daha sonrada analiz edilmesinin onemi 
kavranmalidir. Otellerde genel olarak yiyecek, igecek 
ve oda maliyet hesaplamalar1n1n yap1lmas1 bazi teknik 
bilgileri gerektirmektedir • .Ancak bu bilgiler dogrultu­
sunda her otel kendi maliyetleme sistemini kurmaktadir. 

Yiyecek, igecek maliyetleri hesaplanirken temeli 
olu~turan malzeme maliyetleridir. Bunun dif}inda ifijQilik­
ler, genel Uretim giderleri, risk faktor:i.ide eklenmekte­
dir. lf?letmenin inalzeme maliyetini dogrudan etkileyebi­
lece(i dil§ltinillilrse daha gok Uzer·inde durmas1 gereken fak­
tordilr denilebilir. Ayni zamanda asil maliyetin biiyilk 
bolilmtinilde bu giderler olu~turmaktadir. Asil maliyetin 
100 TL. oldu(:unu dU:;ilinlirsek bunun iginde rnalzeme maliye­
tinin % 35-40 gibi oldugunu gorliyoruz. I~letmeler bu 
maliyetini daha da aga2ilara gekebilirler. Boylece kar 
faktorlerini daha da arttirabilirler. QlinkU maliyetleme 
yap1l1rken, bir taraftan da kit kaynaklar1n daha da 
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verimli bir bigimde kullan1lmas1 saglanmaktadir. Bu da 
ancak iyi bir yiyecek, igecek maliyet kontrol sistemi-­
nin kurulmasiyla saglanabilir. Bu olay satinalmadan ba~­
layarak, teslim alma, depolama, g1k1~ kontrolu, Uretim 
kontrolu, gibi evreleri igermelidir. ~aliyetleme yap1l1r­
ken gUnlilk hesaplamanin yap1l:nas1 ve anali zi de gerekecek­
tir. Bunun iginde bir standart regete uygulamasina gidil­
mesi yararlarina olacaktir. Standart regeteler maliyetle­
meye teknik bir yaklas;im getirecektir. Bu alan ·. ia bazi i§­
letmelerin kendileri igin dlizenledikleri standart regete­
ler ya da maliyet teknik fi~leri bulunmaktadir. Her i~let­
menin boy le bir sis temi kurmasi yarar larina olacaktir. Ay­
r1ca belli bir gider yilzdesi bulunarak, bu ytizde ile mal­
zeme maliyeti garpilarakta bir maliyet bulma ve fiyatlama 
olayida sozkonusu olabilir. Ancak bu olay malzeme mali­
yeti bulunduktan sonra diger giderler ve kar yilzdesi 
igin uygulanmaktadir. 0 halde i5ncelikle malzeme maliyeti 
bulunacaktir. Genel liretim giderleri, i§gilikler, risk 
payi ve karin toplami ise brlit kar ad1n1 alarak bu yonteme 
gorede bir maliyetleme ve i'iyatlama yap1lmaktad1r. Boyle 
bir sistemin bizde QOk az, ancak Almanya'da uyguland1g1 
bilinmektedir. IVIalzerne maliyetine bulunan brlit kar ekle­
nerek fiyatlama yap1lmaktad1r. ~oyle ki, (malzeme mali­
yeti x brilt kar ) + malzeme maliyeti = Satifi! fiyati f.?ek­
linde olmaktadir. Bunun i gin de her otelin ozelligine .:sore 
brtit kar rakamlar1111 igeren bir tablonun yap1lmas1 gerek­
mektedir. Ancak enflasyonun yilksek ve de degi~ken oldugu 
bizim illkemizde bu yontemi uygulamak biraz yan1lt1c1 ola­
bilir. Yine de uy,~ulanabilir diyorum. Belli aral1klarla 
enflasyona gore rakamlar de.<i;ii;tirilerek uygulanabilir. 
Sonugta sapmalar ola bi Lir. Olm}an sapmalar donem sonla­
rinda giderle~tirilir. 

Oda maliyetlerinin hesaplanmas1nda ise otellerin 
doluluk oraninin etJdsi bliyU};tUr·. istenen bir otelin do­
luluk oraninin yUknek olmas1d1r. Oda maliyetlerinde sabi t 
maliyetlerin payi gok btiytiktlir. Dolay1s1yla maliyetleri­
nin dill_?mesi iQin konaklama gece sayisirun yilksek olmasi 
gerekiyor. Bu durum ise gok esnektir. Onceden belli bir 

' gider tahrnininin yap1lmas1 sonucunda ileriki donem 
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i Qin maliyet hesaplamalari yap1lmaktad1r. Bunun fg':i.n ge9-
mi~ y1llar1n istatistiki verilerinden yararla~1lmaktad1r. 
Iyi bir planlamac1n1n ileriyi gorebilmesi dil!]Uniildilgilnde, 
olu§abilecek farkl1l1klar1nda maliyetlere kat1lmas1 ge­
rekecektir. Otel i~letmeciliginde verilen hizmet tilrle­
rinin fazlal1g1 gozonilnde bulunduruldugunda genel gider­
lerin departmanlara dag1t1m1nda gilglilkler gorillmektedir. 
Ancak yine de onceden tahmini giderler ilgili departman­
lara yilkleme oranlar1yla dag1t1labilir. 

Sonugta yiyecek, igecek maliyetleri hesaplanirken 
malzeme maliyetlerinin onemi gozonilnde bulundurulmal1d1r. 
Bunlarin izlenmesi iginse standart regete, ya da maliyet 
teknik fi~leririden yararlan1lmal1d1r. Dieer giderlerden 
ve kardan olu~an brlit kar ise Almanya'da oldu~u gibi bir 
brlit kar katsay1s1yla ifade edilmelidir. Boylece daha 
gabuk ve de bilingli bir maliyetleme ve fiyatlama poli­
tikas1 izlenebilir. Oda Maliyetlerinde de olay daha gok 
tahmini doluluk oranina dayand1ft1ndan iyi bir planlama 
servisi kurularak gelecek lizerinde sagl1kl1 tahminler 
yap1labilmelidir. 
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HO'la 
ETAP MARMARA 

ISTANBUL 

E.~-b 
Kc'Tc~e 

MALIYET TEKNIK F1$1 
FICHE: TECHNIQUE DE PRIX DE REVIENT 

(FF. B. 02) 

• . II • 
K ol'-1 e 

J 

YtmtOln adc • Nom du plat 

T. S. V. P. 

b PORSIYON ICIN GEREKLI MALZEME Miktar Tarlh • Dat~ ~ _ f 2. _ ~a Tarlh ·Date 

COMPOSITION POUR f1 PORTIONS Ouantit6 Blrlm flyat! Toplam ·Total Blrlm flyat1 Top!am ·Total Prix unitaire Prix unitaire 

k'lllfY\Q L~ r-. l:!r;n :1 rvvi --- 91;1 V.'"1 -
/-<.--: ... l~ 

J 

c._~ ,,....(<,...."' In tL.n ir:n - lj r; ~ ,/) 

M,.. rl,... "~--: 
...J 

!Safi· i Jr; 'l.n.... . . I L..ll -
rr--' 

" -., l: 'OnnL:.. !<...,,__,...., - 0 -
i-<'"',. ('\ R' i ~" k" (') l'l. .... c... 11 •. /\:Vl -- ':JI -

- .,...{ .......... 
~..) ' ·..; 
\'"'"" f lh"l 4H""\ -

I 
ARA YEKUN (1) 

riv 'I. 'i :;. {") 

Muhtallf yard1mc1 malzama (l)x __!.!.._ • (2) 
· too 

Toplam Maliyat (1)+(2) - (3) 

t Portiy_o,nun maliyall 
(~) 

nl:-. portiona • <4> ,:::~q lq, 
t Poraiyonun .. allJ flyall (S) 

't~nn 

Verlmlilik % ai 
(') x too 

~·D~~ (5) 

PHOTOGRAPH IE 
Ha:mlama - Preparation 



HO'JEL 

E\l-7- \ 

MALIYET TEKNIK F1$f 
FICHE iECHNJQUE DE PRIX OE REVIENT 

(FF. B. 02) 

0,,,.," E.o <'(4 lye . ; .. -
ETAP MARMARA 

ISTANBUL 

~ PORSIYON IChl GEREKLI MALZEME Mlktar 

Y•mearn ad1 - Nom du plat 

T. S. V. P. 

Tarfh ·Data Tarlh - Date 

COMPOSITION POUR b PORTIONS Quantit6 6l~im flyatl I Toplam •Total Blrlm flyat1 Toplam • To11l 
Prrx unllairt Prix uniraire 

_ft- IL<' c.-nc ? 'jty.) ·- t:J1'10. --
\Cu~ ~<9~;~k1 ~ lf 0 '1110 (£loo -~ 750 -
'ta;; ' L 1-0 n I'>'> 6~o ..- :z.'S 

IL.t.1.!..u 
I 

~i[)OOL/l b . () Jf...tl c~ - :1.::/- 20 
~nff",o, I I b~ /),I\~.:> Hi'CO - ~:> -
~tJ':}.. - 1-1 ,,, /\(\ ,r; ")') 0 ::2- ?-~ 

,~1J r) - -
) 

ARA YEKON (1) r111go ~ 
Muhlelil yordimci malnm• (l)x ___!!)_ - (2) 

. 100 
,_.. 

Toplom Moliy•I (I J+ (2) • (3) {,(10 :zc 
1 Poniyo,nun tnofiyali (3) - (4) 

nb. P'-rtiou1 /01../ 10 
1 Poraiyonun ·aoht liyal1 (5) ( ')oo .... 

Verlmlilik % ai 
(') x 100 z. .. (,~ (5) 

PHOIOGRAPHIE 
Haz1rlama - Preparation 
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HOTEL. 
t\P JSTANBUL~ 

ISTANBUL 

STANDARD RECIPE FROM ·~-.· 

RECIPE FOR ___________ _ 

RECIPE NO.-----

Hotel ____________ _ PORTION SIZE: ___ _ 

QUANTITY PRODUCED PORTION SIZE: 

• I It e 

_______ ROOM 

ROOM 

QUAN NO.OR INGREDIENTS DATE: DATE: DATE: DATE: 
WT.UNrrr-------------t--A-T-.-AM_O_U_N_T ___ A_T-r-AM-O_U_NT--11--AT-~AM-O_U_NT-+-A-T-..-AMOlJHI"---.,~ 

PREPARATION AND SERVICE 

........ 

. ·~::·. 



fJL- 9 

HOTEL · MALIYET TEKNIK Fl~I 
--PUlLMAN-- FICHE TECHNIQUE DE PRIX OE REVIENT 

ETAP IZMIR ( F F. B. 02 ) 

Pn6JJCH ( v'l/A//K) 
' Yeme!jin ad1 - Nom du plat 

Coda No. -----

. ' ~ 
LBQ PORSIYON ICIN GEREKLI MALZEME Miktar Tarih • Date (. ,,l· 8 .J f;;,ih • Date --
COMPOSITION POUR PORTIONS Quantit6 Birim fiyat1 Toplam total Birim flyatt Toplam-total 

Prix unitoire Prix unhaire 

Jo 110. IV PI! rt/It. t/,d JIG. I S21./ . -
If O ,40. rtinil( /}') 'v.J M . 50 61 So 

, {',,),, /_:J r;.., . 1-/00 316 gn ...... 
;;, ./ S ... -.r .r .r Gr S"O 215 1-/0 

t;",1 ~ G ,-. 2S ~ 91 
~~m,1P;.~ 1/1). # JllL/ -
A;::·,,,,..J7" A_r:-v.-h'" Gr· IS'tJ 5'".25 -
/J?.Ji.1.) 3,1/l'J./ Dt11t 7 ~'6 -~ 1J 

I I ARA YEKON l•l i,11!1 :u 
Muhcelif 7ard1mc1 malzeme (1)x ~~O ., (2) 211 14 
Toplam Mallyec (1)+(2) = (3) .iS"llif 3-;. 

~) -t , IVfJll.~(fl £. (3) .. (4) ?I/ i2 Pe; 111 a.......a ma 1ye b . 
n • porttons 

1 P~ '\".(,~ !iyaCI (S) It/ II/ 

PHOTOGRAPH IE V•rimlilik % ti 
(4) x UIO 

I (S) 

Haz1rlama - Preparation 



~I \::...I \......J Ll ,-, IL i. . ~ L"'.. ~ .r::... ·, ±:.-. ;:::';:!l. 
STAND!.\_R_Q!~E_cu~~.~~-u ITEM SHEET FBC-10 

ltOlr:L: E.:~".'.fQ No . 

....----------·------...:.-------------
' :! PICTURE: 

DINING ROOM: 

TYPE OF MENU-----

MEAL PERIOD:-----

NAM[ OF ITEM: 

POfHIONS SOLD PER DAY 

NOl E: 5% Misc. Kitchen 
production costs me 
calculated on FBC-9 

.. +·--- -----.....-------------------, 
COMPOSITION 

--- -- ·----·-----------t-~-~T----r-----,.----___, 

ITEM 

·-----··--·-----------+--
TOTAL COST ----------... -.--·-----------t-
SALES PRICE 
-------·---------~---
FOOD COST PERCENTAGE .• 

·5E=Rv1CI-INsr=Ru=-c===· r"'.::1=o=N=: ==·'-"-.. ='""'··==::;;::::======:...-..=. 

; 
' 



QUANTITY PRO 

UNIT 

. ·fl ,, . ' ' '· 
I·, :·: ! . ,J · .. · '.'· .... ~, 01.. J·'~ c·,. ·1··;!, 
...... b2i' ..... ,. .,,. 
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·' . I 

I: i 

I 1 

: ' 

DATE: 

AT AMOUNT 

DATE: 

I 
: AMOUNT i AT. AMOUNT 

DATE: • 

AT' . AMO 

~.? .. .. s.:~.kl..u. .. -~:l.er1..I.~.~-~---·--·· ·-·-·-_)11.J~. --~. : l-. __ ,_,. __ . ~_: · 
" 1-) .P/ I 'J ~) . '\ _· __ b_ .<= .. •_ I ~ .• 'i .. ! .. ·'. (· I .. 
:.{l~ ...••• k.~.J.. ..... \.,,.. •.•. • .c.u~.•Jll •• -····•··-·-·--·-·-·-· ... -.L •• ··--1 I ···-- ·---·;.,· ·-, ~l•,;.._ -I,·"'"'.".'-·-. ·'·', --

J.? J \,~;·l .ka .. . -k'--"f.fu~ .. -... -_: .. _· ----·----.......... _ . •'lo ' '. ' · , 1. ·• ' 

'--~ e- / 2 ... ,";L I ::.:~ :.~~.'I'. .$.ti~.. ./lt.l"-~'l!i..'#-L_.f .. lJ:t!:!rf~ ,,_ . ..JJ. - : . ., .· 
.sea .. tf.t.x> ..... 2~:\.1.1.z:r.1 ___________ ~_ -~- .....2.3. . , J · _. i ... ·.I ·"l,·"' 
} .I n. · 1f' 9. 'ct~n IQ • !· ', . · '. . I · ) 
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• ("" " ...... !-, () (j · 1: u ;: -. . · 1 I .. 1 I .-: ... I '.: •· .,·: 
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................. -............ ___ .... _ ..... _ .. _ ........ --·---
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PREPARATION AND SERVIC,E 
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