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Oz

Isletmelerin,  hayatta  kalabilmeleri ~ ve  varliklarini  siirdiirebilmeleri  belirledikleri  hedefleri
gerceklestirebilmelerine baghdwr. Otel isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin 6nemi bilinmektedir.
Ancak daha onemli olan ise bu maliyetlerin hedeflenen kabul edilebilir simirlar icerisinde kalmasinin
saglanmasidr. Bunun basarilmast igletme yonetimi kadar sahipleri icin de onemlidir. Aym sekilde iilke
ekonomisi ve toplum refahi i¢inde kaynaklarin verimli kullanilmas: gerekir. Bu ¢alismada, belli dénemler i¢in
hedeflenen yeme i¢me menii maliyeti belirlenerek bu maliyet simwrlart igerisinde farkli yemek menii
olusturulmasi degerlendirilmektedir. Yiyecek i¢ecek meniilerinin etkin kontrolii i¢in standart regetelere dayali
standart maliyet yontemi uygulamaswmin gerektirir. Hedeflenen maliyetlerde meydana gelecek olumsuz
sapmalarin belli bir noktaya kadar, olumlu sonuglarinin ise tamamen ¢alisanlara yansitilmasini hedef alan
bir yontem onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Hedef Maliyet, Yiyecek ve Icecek Maliyet Kontrolii, Maliyet Kontrolii

A DIFFERENT APPLICATION PROPOSAL TO REDUCE WASTE FOR FOOD AND BEVERAGE COST
CONTROL IN HOTEL ENTERPRISES: TARGET COSTING

Abstract

Today, the survival and the sustaining of businesses existence depend on realizing their goals. In the hotel
business, the importance of food and beverage cost is obvious. However, this costs should be remained within
acceptable limits. Achieving the goal is important for business administration as well as for the owners.
Also, it is important for the country's economy and social welfare. In this study, a method is proposed. It is
recommended to determine the cost of eating and drinking menu for certain periods and to create different
food menus within these financial boundaries. For effective control of food and beverage menus, cost
control requires the application of the standard cost method based on standard prescriptions. By applying
this method, Negative deviations in the targeted costs can be partly shared among employees. On the other
hand, the sum all of the positive results can be given to workers.
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Giris

Seyahat eden insanlarin en 6nemli ihtiyaglarindan biri olan yeme i¢cme ihtiyact karsilig
belirlenen giinliikk tutar konaklama fiyatlar1 ile birlestirilme yoluyla miisteri memnuniyeti
saglanmaya calisilmaktadir. Diger imkéanlarin yaninda, temel 6giinlerin disinda farkli ara 6gtinler
verilmek sureti ile otel cazibesinin artirilmasi amag¢lanmaktadir.

Ozellikle yemek ve belli bir noktaya kadar icecek maliyetlerinin konaklama ihtiyaci ile
birlikte tek bir fiyat belirlenmesi rekabeti artirirken, yeni talep olusumunu da saglamaktadir. Bu
anlamda iyi sayilabilecek bir gelisme olmakla birlikte yeme igme maliyetlerinin kontrol
edilememesi sonucu konaklama gelirlerinin biiyiik bir kismin1 silebilmektedir. Diger bir anlatimla
yeme igme maliyetlerinin fiyata dahil edilmis olmasi ve bu maliyetlerinde beklenenin {izerinde
cikmasi yiiziinden arzu edilen sonuca ulasilamamaktadir. Bu kapsamda oncelikle konaklama
maliyetlerinin ve konaklama fiyatlarinin ayrica belirlenmesi gerekmektedir. Bu fiyata yeme igme
maliyetleri ve bu faaliyetten elde edilmesi arzulanan karinda eklenmesi ile belli siirlar iginde

toplam her sey dahil fiyat belirlenmelidir.

Tek fiyat veya her sey dahil fiyat bir pazarlama araci olarak uygulansa bile satig gelirleri
kaydedilirken mutlaka yiyecek ve icecek satis gelirleri ayrigtirilarak kaydedilmesi ve bunlarin
maliyetlerinin izlenmesi ile yapilacak denetim ve maliyet analizlerini kolaylastirilacaktir. Yiyecek -
icecek maliyet kontrolii silireci, menii planlamasiyla baglar, satin alma, teslim alma,
depolama(stoklama), malzeme ¢ikarma, porsiyonlama, pisirme, iiretime hazirlik, iretim ve servisle
son bulur. Bu siirecin her asamasinda olusacak israfin dnlenmesi i¢in egitimli personel gerektigi
kadar calisanin gdsterecegi O0zenin de oOdiillendirilmesi gerekir. Ayni sekilde gereken ciddiyetin
gosterilmemesi veya aksakliklarin bildirilmemesi durumunda belli caydir1 onlemlerinde olmasi

gerekir.

Bu c¢aligmada tahmini veya standart maliyet sisteminin israfin onlenmesine ve maliyet
etkinliginin saglanmasinda hedef maliyetlemenin nasil kullanilabilecegi agiklanmaya caligilmistir.
Bu anlamda Oneri, tim c¢alisanlar veya mutfak calisanlar1 agisindan sorumluluk muhasebesi
uygulamasi ve bunun sonucu olarak basariin ddiillendirilmesi olarak da goriilebilir. Ayrica {icret
sistemi icerisinde de diisiiniilebilir. Yontemin basarili uygulanmasi durumunda ¢alisanin 6zeni ile
saglayacag1 tasarruf kendisine donecegi icin calisandan kaynaklanan israfin kismen Oniine

gecilebilecektir.
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1. OTEL ISLETMELERI ICIN YIYECEK-ICECEK MALIYET PLANLAMASI VE

KONTROLUNUN ONEMI

Planlamak; &nceden olacag: yaklasik olarak gormek veya bilmek anlamindadir. Onceden
planlanan bir islem veya gider gerceklesme sonrasinda kontrol edilebilir. Turizm sektdriinde
hizmet veren isletmeler, ciddi oranda girdi olusturmaktadirlar. Bu isletmelerin ilk olarak varliklarini
stirdiirebilmek ve kar oranlarimi arttirabilmek icin maliyet kavramma onem vermeleri gerekir.
Maliyet kontrolii, gerceklesen maliyetler ile gergeklesmesi gereken maliyetleri karsilagtirarak

olumsuz farklarin giderilmesine katki saglar.

Yiyecek-igcecek departmani dogrudan gelir getiren bir bolim oldugu igin, isletmenin
maliyetleri kapsaminda, personel maliyetlerinden sonra en biiyiikk maliyet oranina sahiptir. Bu
maliyetlerin kontrol altinda tutulmasi isletmenin gelecegi agisindan ¢ok dnemlidir. Yiyecek-
igecek maliyet kontroliiniin amaglarini bes baslik altinda ifade edebiliriz. Bunlar (Aktas, 1995-2001.:
5.126):

. Israfin 6niine gegilmesi,

. Fiyat belirlemede temel olusturma,

. Ust yonetimin bilgilendirilmesi,

. Gelir-gider kontrollerinin iyi yapilmasi,
. Belirli bir standardin olusturulmasidir.

Belirtilen amaclara ulasabilmek icgin, sistemin saglikli islemesi gerekmektedir. Ancak
maliyet kontrol sistemleri tek basina ¢6ziim olamayacagi gibi bazi olumsuz sonuglarin ¢gikmasina da
engel olamaz. Yiyecek-igecek malzeme giderleri belirlenerek, ileriye doniik tahminlerde bulunulur.
Maliyet raporlar1 incelenerek, ileriye yonelik varsa olumsuz sonuglarin tespiti yapilarak, onlemlerin
almmasi saglar. Yararlar1 dikkate alindiginda maliyet kontroliiniin 6nemi daha net olarak

anlasilmaktadir.

2. YIYECEK ICECEK URETIM MALIYET UNSURLARI VE MALIYET

KONTROLU

Maliyet kavrami kendisine yiiklenen anlam agisindan farkli sekillerde tanimlanabilmektedir
(Akdogan, 2006:s,5). Ancak maliyet kavrami daha ¢ok mamul iiretim maliyetlerini ifade etmek igin

kullanilmakla birlikte hizmet arz1 da bir iiretim faaliyetini gerektirdigi i¢in hizmet iiretim maliyeti
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olarak ifade edilebilir. Ister mamul ister hizmet olsun iiretim asamasinda katlamlan maliyet
unsurlar1 veya iiretim giderleri “Direkt ilk Madde Malzeme, Direkt Iscilik ve Genel Uretim
Giderleri” olarak 3 baglikta siniflandirilmaktadir.

Otel isletmelerinin yapisina uygun olarak yiyecek-icecek maliyet kavrami kendisine
yiiklenilen anlam agisindan en kapsamli olamdir. Diger bir ifade ile yiyecek maliyeti; tiretim i¢in
gerekli madde ve malzemenin satin alinmasindan satisina, hatta satig sonrasi katlanilan tiim
giderlerin toplami olarak anlasilmaktadir. Bu ¢ercevede diger iiretim faaliyetlerinden farkl olarak
hammadde ve malzeme yaninda iscilik giderleri de direkt-endirekt ayrimina tabi tutulmamaktadir.
Aym sekilde “Genel Uretim Giderleri” seklinde yalnizca iiretim asamasindaki giderleri iceren bir
siniflandirmaya ihtiyag duyulmamaktadir. Tim giderler kendi igerisinde siniflandirilarak

izlenmektedir.

Maliyete yonelik giderlerin satin almadan satisa kadar bir biitiin olarak ele alinmasi
nedeniyle yiyecek-icecek kontrolii yalnizca malzeme maliyet(cost kontrol) kontrolii olarak
sinirlandirilmaktadir. Bu sekilde ayristirmaya dayali bir yaklagim yiyecek igecek malzemelerinin,
isciliklerin ve diger giderlerin ayr1 ayr1 kontrol ve degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir. Bu
tip isletmelerde yiiriitillen faaliyetlerin esas alinarak sorumluluk merkezli olarak maliyet kontrolii

daha uygun diismektedir.
3. OTEL iISLETMELERINDE MALIiYET KONTROLU

Belirli amaglar i¢i kurulan isletmeler varliklarini = siirdiirmeleri igin amaglarini
gerceklestirmeleri gerekir. Yukarida belirtildigi gibi maliyet; ulagilmak istenen hedefler igin

katlanilan fedakarliklarin timiidiir, seklinde tanimlanabilir(Giirsoy, 2009: s.29).

Maliyet kontrolii ise; istenen kalite diizeyinde iiretim yapabilmek icin yeterli miktarin

izerinde girdi ile yapilmasinin 6nlenmesi olarak tanimlanabilir. (Kutlan, 1998:s.21).

Otel isletmelerinde yiyecek liretimi i¢in katlanilan giderler yiyecek maliyetini olustururken
yemegin satisi ile gelir elde edilmekte ve iiretim i¢in katlanilan maliyet gidere doniigmektedir.

Dolayisi ile gider elde edilen varlik veya faydanin tiiketilmesi ile ortaya ¢ikmaktadir.

Yiyecek-igcecek maliyet kontrolii; * tekrar satilmak {izere ham, yari-hazir ya da hazir satin
alman yiyecek ve igecekleri satin alma isleminden satis sonrasma kadar kurulan denetim
mekanizmasi’ olarak ifade edilebilir(Kozak, Cakici, Azaltun, Sokmen, & Sarusik, 2002:5.217).

Aym sekilde yiyecek icecek iiretiminin planlama agamasindan satisina kadar gereksiz maliyetlerin
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cikmasini engellemeye yonelik cabalarin yaninda maliyetlerde tasarruf saglamanin hedeflenmesi
maliyet yOnetimi olarak tanimlanabilir. ~ Bununla beraber, gelir ve giderlerin analiz edilmesi,
standartlarin belirlenmesi ile korunmasi, fiyatlamaya temel olusturmasi, israflarim Onlenmesi,
calimmalarin ortadan kaldirilmasi ve yonetimin bilgilendirilmesi de yiyecek igecek maliyet

kontroliiniin temel amaglarindandir(Aktas, 1995:s.126).

Yukaridaki agiklamalardan anlasilacagi iizere belirli bir hedef icin, maliyetlerin énceden
ongoriildiigl sekilde gerceklesmesi igin gerekli cabanin gosterilmesi maliyet kontrolii veya maliyet
yonetimi olarak tamimlanabilir. Yiyecek maliyet yoOnetimi, yemek firetim siireci icerisindeki

gerceklestirilecek faaliyetlerin planlanmasi, uygulanmasini ve kontroliinii kapsamaktadir.

3.1. Yiyecek-I¢cecek Maliyet Kontrol Siireci

Yiyecek-icecek maliyet kontrolii siireci {iiretilecek mamuliin planlanmasi ile baslar.
Kontroliin ilk adimi ise 6giin i¢in meniilerin olusturulmasidir. Giiniimiizde menii gorselleri
pazarlama, reklam ve satis araci olarak sik¢a kullanilmaktadir. Maliyet kontroli siireklilik arz eden
bir siire¢ olmakta ve satin alma, depolama, birimlere génderme, yiyecek-igecegi satis i¢cin hazirlama
gibi her asamada gerekli iggiicliniin temini yonetimini de kapsamaktadir. Bu siirecin herhangi bir
noktasinda kiiciikte olsa bir kopuklugun olmasi, bu kontroliin verimliligi azaltip, sonugta elde edilen
verilerin anlamsizlagmasina neden olacaktir. Boyle bir durumla karsilasan isletmeler sonug olarak

yanlig kararlar alabileceklerdir (Y1lmaz, 2007:5.196).

3.1.1 Yiyecek-Icecek Malzeme Maliyet Kontrolii
Yiyecek icecek isletmelerinde, yiyecek igecek maliyet kontrol siireci standart yemek ve
igecek recetelerinin olusturulmasindan baglayarak iiretim ve satigla sona ermekte olup, her asama

farkli sorumlulugu ve kontrolii gerekli kilmaktadir.

Kontrol siireci icerisinde her agsamanin baglangi¢ noktasi yiyecek igecek meniisiidiir. Menii
planlamasina uygun olarak belirtilen kontrol noktalari ile yiyecek-igecek maliyet kontroliiniin diger
stirecleriyle beraber yiyecek-icecek hizmet tiretiminde belli standartlar olusturulup maliyetleri

arttiran unsurlar minimum diizeye indirilebilmektedir (Cift¢i ve Koroglu, 2008:5.36).

3.1.2 Malzeme Kontrol Siirecinin Asamalari

a)Yiyecek icecek standartlarmin belirlenmesi asamasi; Bu asama, standart yiyecek
iceceklerin regetelerini kapsar. Olusturulan bu standart receteler, herhangi bir yiyecek veya icecegin
iiretilmesinde kullanilan malzemelerinin adlari, miktarlari, porsiyon sayisi, liretim siireci gibi

bilgilerin yaninda, porsiyon maliyetleri ve besin degerleri gibi bazi bilgileri de igermektedir. Bu
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sebepten maliyet kontroliiniin ger¢eklesmesine yardimei olacak en 6nemli konu, standart recetelerin

olusturulmasi olarak kabul edilmektedir (Sarusik, vd. 2010:5.259).

b) Satin Alma Kontrolii: Otel isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin yiiksek
cikmamasi i¢in, satin alma goérevlilerinin diiriist, becerikli, satin alinacak malzemelerin 6zellikleri,
nerelerde ve ne sekilde kullanilacagi, fiyatlar1 vb. konularda kapsamli bilgi sahibi olmalari
gerekmektedir (Erbas, 1996:5.4). Maliyet kontrol siireci agamalarinda satin alma kontrolii satin alma
asamasinin dogru bir sekilde uygulanabilmesi i¢in gerekmekte ve miktar kontrolii, fiyat kontrolii ve

kalite kontrolii olmak iizere ii¢ alt asamada incelenebilir.

¢) Teslim Alma Kontrolii: Isletmenin siparisleri dogrultusunda iiriinlerin tedarik edip
kontrol edilerek depoya veya direk kullaniciya tesliminin saglanmasina kontrol faaliyetidir. Teslim
alma, siparisi verilmis malzemelerin igletmeye getirildikten sonra sorumlu personel tarafindan
sayilarak, Olciilerek, tartilarak ve kalite kontrolii yapilarak isletmeye kabul edilmesi islemi olarak
tanimlanabilir. Teslim alma agamasinin satin alma agamasi ile birbirinden ayri olarak kontrol altinda

tutulmasi gerekmektedir (Glimiig, 2005: s.101).

Otel isletmelerinde teslim alma kontroliiniin etkili bir sekilde yapilabilmesi igin, uzman
teslim alma personeli, teslim alma i¢in yol gdsteren acgik semalar, sistemli bir teslim alma programu,

teslim alma yontem ve programlarinin periyodik kontroliine ihtiyag¢ vardir (Kogak N, 2004:5.85)

d) Depolama Kontrolii: Konaklama isletmelerinde depolama; ‘yiyecek ve iceceklerle ilgili
hammadde ve malzemelerin gelir getirecek hale gelinceye kadar gegici olarak saklandig: alanlardir’
(Denizer, 2005:5.132). Depolamada asil amag, yiyecek ve igecek malzemelerinin kullanilacagi ana
kadar hirsizlik, bozulma, kirilma, ¢iiriime gibi zarar ve kayiplar1 6nlemek amaciyla, 6zelliklerine
gore farkl fiziksel kosullarda korunmasidir. (Cam, 2009:5.507; Cetiner, 2009: s.45; Yilmaz,
2007:5.70). Bu amagla ¢ogu isletmede, pahali mallar1 yalnizca sorumlu yoneticinin girebilecegi
kilitli depolarda, diger mallar ise kilitsiz depolarda saklanir(Sahin, 2001:5.80). Ayrica, teslim alma
isleminin mutfakla iligkisinin biiyiik oldugu unutulmamali ve bu boliim mutfaga yakin olmalidir
(Aktas & Ozdemir,2005:5.56). Bu bizi hem zaman, hem de fazla is giiciinden kurtaracaktir.
Depolama, ‘istenilen malin, istenilen miktarda, istenilen zamanda, istenilen yerde, en diisiik maliyet

ile hazir bulundurulmasi ve hizmete sunulmas1’ olarak ifade edilmektedir (Yilmaz Y, 2005:5.36).

e) Depodan Cikis Kontrolii: Her isletmede depodan mal ¢ikarma iglemini kendine 6zgii bir

yontemle yapabilir ancak. Depodan mal ¢ikarma (iiretime/satisa sevk) eylemi, otel isletmelerinde
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mutfak, restoran ve bar gibi birimlerin, yiyecek ve igeceklerle ilgili talep etmis olduklar {iriinlerin

bir tutanakla yetkili kisilere dagitilmasidir (Denizer, 2005: s.133).

Otel igletmelerinde dogrudan mutfaga ya da bara dogrudan génderilmeyen yiyecek-igecek
malzemeleri, stok kartlarma islenerek depolara gdonderilir. Daha sonra ilgili boliimlerden gelen
taleplere gore, bu {irlinler depolardan ¢ikarilir. Kontrol i¢in malzeme talep fisleri olmaksizin
cikislara izin verilmemelidir. (Giimiis, 2005:s.113). Uygun kosullarda depolama ve en uygun yolla

yapilan dagitim isletmelerin maliyetlerini olumlu yonde etkileyecektir.

f) Uretim Kontrolii: Hangi yiyeceklerin ne zaman, ne miktarda satin alinmasi gerektigi
konularinda isletme yonetimine yardimei olmak suretiyle maliyetlerin kontroliinde énemli bir islevi
yerine getirir (Erbas,1996:5.25). Kontrol satig tahminlerinin yapilmasi, menii planlamasi, mutfak
denemelerinin yapilarak standart iiriinler elde edilmesi, standart regetelerin kullanilmasi ve porsiyon
kontroliiniin uygulanmasi olmak {izere bes safha halinde uygulanabilmektedir. Olusabilecek
olumsuzluklar1 an aza indirmek ya da elimine etmek i¢in iiretim planlamasinin yapilmasi

gerekmektedir (Glimiis, 2005:s.116).

Icecek iiretim kontrolii asamas: ise, igecegin hazirlanmasi ve miisteriye sunulmasi her bir
icecek tirii icin degisik islemler gerektiren ve farkli kategorilere ayrilan bir islemdir. Otel
isletmelerinde icecekler; islenmemis igecekler, yart hazirlanmis igecekler ve servise hazir igecekler
olmak iizere gruplara ayrilir. Her bir grup icerisinde yer alan icecekler i¢in farkli iiretim kontrolleri

uygulanir (Aktas, 2001:5.267).

g) Satis Kontroli: Yiyecek malzemelerinin satis kontrolii, satig sistemlerine goére bono
sisteminde satig kontrolii ve c¢ek sisteminde satis kontrolii olmak {izere ikiye ayrilir (Cetiner,
2002:5.576). Yiyecek fiyatinin toplam fiyata dahil edilmesi durumunda bile mutfak porsiyon
cikislart mutlaka kontrol edilmelidir. Igeceklerin satis kontroliinde ise, isletmenin dzelligine gore
cesitli sistemler uygulanabilir. Ancak hangi sekilde satis yapilirsa yapilsin, en 6nemli konu yapilan

icki satiglarinin kaydedilmis olmasidir.

3.1.3 Is¢ilik Maliyet Kontrolii

Otel isletmelerinde maliyetlerin en biiyiik oranini is¢ilik giderleri olusturmaktadir. Boyle
bir maliyet igletmeler i¢in ¢ok fazla dikkat ve kontrol gerektiren bir konudur. Konaklama hizmeti
disinda yiyecek icecek satislarinda isgilik maliyetlerinin kontrolii aslinda yine planlanan menii
satigina yonelik olarak satin alma iiretim ve satig agamasi i¢in gerekli is¢i sayisi ve buna bagl olarak

olusacak iscilik giderlerini kapsamaktadir.
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Iscilik maliyeti; ¢alisan personelin emegi karsiigi katlamlan fedakarliklarin parasal
ifadesine denilmektedir. Otel isletmelerinde emek giicline dayali hizmet {iretilmesi ve bu iiretimin
temel unsurunun insan olmasi nedeniyle iscilik maliyetleri 6nemlidir. Ciinkii diger sektorlere
nazaran turizm isletmelerinde emek giiciine dayali iiretimin her asamasinin icerdigi iscilik maliyeti,

gorsel ve ¢ok boyutlu olmaktadir(Usal ve Kurgun, 2001:5.193-195). Bu denetimin iki agidan ele

almabilir.
. Personel giderleri
. Personel sayist

Iscilik maliyet kontrol ydntemlerini; personel politikasi, is analizi, isin basitlestirilmesi, is
iiretim standartlarinin belirlenmesi, isgilicii tahminlemesi ve isgiicii programlanmasi seklinde alti

baslik altinda toplamak miimkiindiir (Cetiner, 2002:5.625-632).

Iscilik maliyeti (Labor Cost) orani: Calisanlara 6denen iicretin yaninda, mesaileri,
ikramiyeler, yardimlar, yan haklar vb. gibi tiim 6demeleri kapsayan tiim iscilik giderleri diye
adlandirilan tutarin, isletmenin satig gelirlerine b6liinmesi, olarak tanimlanabilir. Bir formiille ifade
etmek gerekirse (Cetiner E. 2002:5.69): ‘Iscilik Maliyeti (TL) / Satis Gelirleri (TL) = Is¢ilik Maliyet
Yiizdesi (%)’

Is iiretim standartlar1, bir is gorenin toplam is yiikiiniin ne olacagmin belirlenmesi ve belli
bir standardin olusturulmasidir. Is iiretim standartlari, her isletme icin farkli olabilir ve her isletme

kendi islevlerine uygun standartlar1 olusturmalidir.

Iscilik maliyetlerinin fazla ¢ikmasi durumunda ilk akla gelen bu maliyetleri azaltma
yolunda personel standartlarinin diigiirilmesidir. Bdyle bir durum isletme i¢in ¢ok biiyiik bir tehlike
arz edebilir. Ciinkii bu durum miisteri memnuniyetsizligine sebep olursa uzun vadede isletmenin

ayakta kalabilmesi zorlasacaktir.

3.1.3.1 is¢ilik maliyetini etkileyen faktorler
Genel olarak is¢ilik maliyetlerini etkileyen faktorler ¢ogu isletmede benzer olmakla birlikte
emek yogun isletmelerde ciddi maliyet artislarina neden olabilmektedir. Otel isletmeleri agisindan

Iscilik maliyetlerini etkileyen faktorleri belirli basliklarda toplamak miimkiindiir. Bunlar;
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Personel Politikalar: iscilik maliyetlerinin kontrol altinda tutulmasmin ilk adimi1 personel
politikalarinin ~ olusturulmasi1 olacaktir. Personel politikalariin icerdigi bagliklarnt sdyle

siralayabiliriz (Olali, 1973:5.49):

. [s goren analizi ve segimi,

. Is goren yonetimi,

. Is gdren motivasyonu,

. Is goren giivenligi ile ilgili konular.

Is gorenin ise alimindan itibaren ise alistirma egitimleri basta olmak iizere isi 6grenmesine
iligkin gerek kurum i¢i gerekse kurum dist egitimler verilmelidir. Fakat bu kadar egitim verilen

personelin elde tutulmasi 6nemlidir. Ciinkii her ¢ikan personel biiyiik maliyetler demektir.

3.1.3 Diger Maliyetlerin Kontrolii
Uretim siirecinde hammadde malzeme ve iscilik disinda diger maliyet unsuru genel iiretim
giderleridir. Uretimle ilgili enerji aydinlatma vb. giderlerin iiretimden bagimsiz olarak ayr

biitgelense bile bu giderlerin {iriin maliyet hesaplarinda dikkate alinmasi gerekir.

Diger taraftan yeme i¢me ve isgilik disindaki maliyetlerin biiyiikliikleri dikkate alindiginda
satig gelirleri ile iliskilendirilerek belli standartlarin olusturularak biit¢celenmesi ve kontrolii gerekir.
Bu tip maliyetler, hizmet verilmesi sebebiyle olusan ve verilen hizmet miktariyla orantili olarak
degisim gosteren maliyet unsurlar olarak ifade edilebilir. Isletmenin yonetim giderleri, pazarlama
giderleri, temizlik giderleri, depolarda meydana gelen kayip, kirik ve fire gibi giderleri diger
maliyet unsurlarina 6rnek olarak gosterilebilir(Erbas, 2008:5.467).

Otel isletmelerinde yiyecek igecek ve iscilik disinda diger giderler gerek miisteri sayisi,
satig tutari, doluluk orami veya yemek giderleri esas alinarak belirlenen biitce rakamlari ile
karsilastirilmak suretiyle sapmalar kontrol edilebilir. Isletmenin ana hedefini gergeklestirmek igin
bu maliyetlerin de en az yiyecek-igecek ve isgilik maliyetleri gibi kontrolii gerekmektedir. Bu
maliyetlerin en belirgin 6zelligini kapasite kullanim derecesi belirlediginden, hizmetin verildigi

andan itibaren kontroliinii gerektirmektedir.

Diger giderlerin kontroliinde sabit ve degisken gider ayrimi yapilarak faaliyet hacmi ile

iligkilendirilmesi planlama ve kontrol agisindan 6nemli katki saglayabilir.
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3.2 Yiyecek-i¢ecek Maliyet Kontrol Yontemleri
Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetlerinin gidisatin1 gorebilmek agisindan
kontrollerinin yapilmasi ¢ok onemlidir. Bu kontroller sayesinde isletmedeki maliyetlerin ne

durumda oldugu hakkinda yorumlar yapilabilecektir.

Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan maliyet kontrol sistemleri; basit, ayrintili,
standart, tahmini, faaliyete ve siirece dayali maliyet kontrol sistemleri olarak siralanmaktadir( Usal

ve Kurgun, 2001:5.116).

Yiyecek-icecek isletmelerinde maliyetlerini kontrol altinda tutabilmek igin gelistirilen
kontrol yontemleri uygulamada farkliliklar gosterebilir. Ancak temelde hepsi birbiri ile yakindan
ilgilidir. Tiim bu yontemlerin ortak noktasi ise, yoneticilerin dogru ve hizli bir sekilde ulasmak
istedikleri maliyetleri her biride istenilen 6lgiide verebilmektedir (Yilmaz Y.2007, s. 147).Yiyecek
ve icecek maliyet kontrol yontemleri, asagida yiyecek maliyet kontrol yontemleri ve icecek maliyet

kontrol yontemleri olmak iizere iki ana baslik altinda incelenmektedir.

3.2.1 Yiyecek Maliyet Kontrol Yontemleri
Yiyecek maliyet kontrol yontemlerini dort baglik altinda toplamak miimkiindiir. Bunlar;
basit maliyet kontrol yontemi, ayrintili maliyet kontrol yontemi, standart maliyet kontrol yontemi ve

potansiyel maliyet kontrol yontemidir (Aktas, 2001:5.329).

a) Basit Maliyet Kontrol Yontemi: Yiyecek icecek isletmelerinin, ge¢mis yillardaki
yiyecek icecek faaliyetleri ile gergeklesen yiyecek igecek faaliyetleri arasindaki rakamlar,
oranlanarak karsilastirilmaktadir. Yapilan bu karsilagtirmali oranlara gore, eger bir artis s6z konusu
ise, yiyecek ve icecek maliyetleri ylikselmis olarak kabul edilir (Benligiray, 1997:5.88). Basit
maliyet kontrol yontemi, aylik ve giinlilk olmak iizere iki sekilde uygulanabilmektedir. Ancak
yiyecek maliyeti hesaplanirken ikisinin de hesaplama mantigi ayni olup, kisaca basit maliyet
yontemi, maliyetlerin satiglara oranlanmasi esasina dayanmaktadir. Basit aylik maliyet kontrol

yontemini uygulamak i¢in agagidaki adimlar izlenir (Y1ilmaz, 2005:s.149):

1) Dénem bas1 stok + donem iginde girisi yapilan yiyecek malzemeleri (direkt girisler +

depodan girisler) = Kullanilabilir yiyecek stoku

2) Kullanilabilir yiyecek stoku — dénem sonu stok = Donem iginde kullanilan yiyecek

stoklar1
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3) Donem i¢inde kullanilan yiyecek stoklari — transferler ve iadeler = Donem iginde iiretilen

yiyecek maliyeti

4) Donem i¢inde iiretilen yiyecek maliyeti — indirimler (personel yemegi, saglik yardimi

vb.) = Aylik satilan yiyecek maliyeti
5) Aylik Satislar / Aylik satilan yiyecek maliyeti = Aylik Satilan Yiyecek Maliyeti Yiizdesi

Bazi otel isletmeleri, yiyecek maliyet ylizdelerini ay sonunda degil de giinliikk olarak
hesaplamak isteyebilirler. Ciinkii maliyetlerin giinliik olarak hesaplanmasi sonucunda, meydana

gelebilecek herhangi bir olumsuzluk ayni1 giin igerisinde fark edilerek diizeltilebilir.

Satilan Yiyecegin Giinlik Maliyeti = Direkt Satin Alinan Malzemeler + Depodan Alinanlar
+ Departmana Transferler — Departmandan Transferler — icki Yemekleri c¢ikarilarak

hesaplanmaktadir.

Elde edilen yiyecegin maliyetinin, giinliikk yiyecek satis gelirine oranlanmasiyla, istenilen
giinliik yiyecek maliyet yiizdesi elde edilir. Genellikle yiyecekler i¢in maliyet yiizdesinin %30
diizeyinde olmasi arzulanmaktadir (Kozak, 1995:s.123).

Basit maliyet kontrol yonteminde, maliyet ylizdelerindeki olumsuz farklarin hangi
unsurlardan kaynaklandigr acik¢a belirlenememekte ve yalnizca ortaya c¢ikan yiizdeler

karsilastirilabilmektedir. Bu durum, yontemin 6nemli sakincalarindan birini olusturmaktadir.

b) Ayrintih Maliyet Kontrol Yontemi: Ayrintili maliyet kontrol yonteminde, tiiketilen
yiyeceklerin maliyetlerinin hangi malzeme tiiriinden oldugunu da saptayabilmek amaciyla
maliyetlerin glinlik degisimleri dikkate alinarak yapilan kontrollerdir (Cift¢i & Koroglu, 2008). Bu
yontemin uygulanmasinda yiyecekler; etler, deniz iiriinleri, kiimes ve av hayvanlari, konserveler,

meyve ve sebzeler, siit ve siitten yapilan {iriinler, bakliyat gibi gruplara ayrilir (Taskin, 1997:5.129).

Ayrintili maliyet kontrol yonteminde birbirinden farkli iki yaklasim s6z konusudur. Bunlar;

Harris, Kerr ve Forster yontemi ve Horwath ve Horwath yontemidir.

*Harris, Kerr ve Forster Yontemi: Genellikle konaklama isletmelerinin tercih ettigi bu
kontrol yontemi, girdilerin satislara oranini vererek maliyetler arasinda karsilastirmalar yapilmasina
olanak saglar. Yontemin esasi, satilan yiyeceklerin maliyetlerinin hangi girdi kalemlerinden

olustugunu bulmaya dayanir. Bu yontemin uygulanmasiyla, giinlik maliyet degismeleri takip
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edilebilmekte ve ara toplamlar alinarak ay sonu sonuglar1 da elde edilebilmektedir (Y1lmaz, 2005:
5.155).

Yontemin uygulanabilmesi i¢in, satislarin ve maliyetlerin 6nceden tahmin edilmesi gerekir.
Daha sonra bu tahminler ile gergeklesen durum arasindaki farklar bulunarak, meniide ne tiir

degisikliklerin yapilacagi belirlenir (Usal ve Kurgun, 2001: s.116).

*Horwath ve Horwath Yontemi: Yiyecek ve icecekler bir onceki yontemde oldugu gibi
siniflandirilmaktadir. Harris, Kerr and Forster kontrol yonteminde tek farki ise ‘maliyetlerle birlikte
satis kalemleri ve ambar stoklar1 da takip edilmektedir. Bu yontemin 6zii, maliyetlerle birlikte her
bir yiyecek grubu icin satis oranin1 da bulmaya dayanir. Bdylece yiyecek grubunun toplam i¢indeki
agirlign tespit edilebilmekte ve herhangi bir olumsuzluk s6z konusu ise gerekli tedbirler zamaninda

alinabilmektedir (Aktas, 2001:5.342).

Yontemin en 6nemli dezavantaji, maliyetlerdeki artislar1 ayrintili géstermesine ragmen,
maliyet degisiminin kaynagini géstermemesidir. Bu durum, alinacak dénlemlerde isletmenin yetersiz

kalmasina neden olabilmektedir (Sarusik, 1998:s. 56)

¢) Standart Maliyet Kontrol Yontemi: Bu kontrol sistemlerinin kullanilmasi en 6nemli
kontrol araglarindan biri de standart recetelerdir (Usal ve Kurgun, 2003: 114). Kontrol yonteminin
ilk uygulama asamasi, standart regeteler ve standart porsiyon ebatlarinin belirlenmesidir. Bunlarin
belirlenmesi, {irlinlerin maliyetlerinin kontroliinii ciddi oranda kolaylastiracaktir. Porsiyon
ebatlarinin  standartlastirilmas: ise, sunulan her bir tabaktaki servisin malzeme adedine ve
agirliklarina kadar esit olmasi ve sunulan iceceklerin dlgek olarak ayni standardi yakalamasidir.
Optimum iiretim miktar1 ve kalitesinin yakalanmasi igin c¢alisanlarin standart recetelere uymasi

saglanmalidir (Glimiis, 2005:s.119).

Hazirlanan standart regetelerin ortalama maliyetleri tahmin edilecek gergeklesen
maliyetlerle karsilastirmalar1 yapilir ve sonug itibariyle ne kadar uyumlu olduklarina bakilir, arada
biiylik farklarin olmasi durumunda nedenleri iizerine tartigilarak, Onlemlerin alinmasi saglanir.
Yiyecek maliyetlerinde meydana gelen olumsuz sapmalar, standart porsiyondan fazla malzemeyle
servis yapilmasi, fazla iiretimde bulunulmasi, malzeme alinmasinda standart malzeme 6zelliklerine
dikkat edilmemesi, piyasa fiyatlarmin sik sik degismesi, personel yemekleri ve talep edilen

malzemenin mutfakta kullanilmamis olmasi gibi nedenlerden kaynaklanabilir (Cetiner, 2002:5.580).

Standart maliyet kontrol yontemi iki sekilde uygulanmaktadir;
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1) Toplam Standart Maliyetin Toplam Gergek Maliyet ile Karsilagtirilmasi:

Bu karsilastirmada satilan yemek tiirlerinin porsiyon miktarlari, her bir yemegin standart
maliyetleri ile carpilir ve yemek tiirlerinin toplam standart maliyeti bulunur. Her bir yemek tiiriiniin
toplam standart maliyeti toplanarak o giin veya o donem satilan tiim yemeklerin toplam standart
maliyeti bulunur. Bu toplam ile o giin veya o donem gerceklesen maliyetler karsilagtirilir ve sapma

hesaplanir.(Cetiner, 1995:5.61).

2) Yiyecek Gruplart Standart Maliyetinin Yiyecek Gruplart Gergek Maliyeti ile

Karsilastiriimas:

Bu karsilastirmada, oncelikle yiyecekler gruplandirilir. Ornegin, A grubu yemekler et
yemekleri, B grubu yemekler mevsim yemekleri, C grubu yemekler tatlilar vb. buna goére, her bir

grubun standart maliyeti ile gercek maliyeti karsilagtirilir ve sapmalar hesaplanir.

d) Potansiyel Maliyet Kontrol Yéntemi: “On maliyet-6n kontrol” olarak da adlandirilan
bu yontem, gelecekte olmasi beklenen maliyetlerin belirlenerek, beklenen karin elde edilmesi i¢in
gerekli tedbirleri (satis fiyatlari, meniiniin olusturulmasi, porsiyon maliyetleri vb.) almaya ve

etkinligini arttirmaya yonelik ¢abalari kapsar (Yilmaz, 2005:s.165).

Bu yonteme gore, yiyeceklerin miktar ve tiirlerini tahmin edebilmek i¢in, 6nce meniide yer
alan her kalemin ge¢misteki satig sayisi bulunur. Bunun i¢in menii kopyasi iizerine her yemek tiirii
icin satig sayist yazilir. Daha sonra bu bilgiler satig analiz formuna veya defterine kaydedilir
(Cetiner, 1995:s. 63). Yiyecek satiglar1 analiz defteri sayesinde menii planlamasi yapilir. Bdylece,

satis1 yapilmayan ya da satist agir yiiriiyen yemekler meniiden ¢ikarilir (Cetiner, 2002:s.582).

Potansiyel maliyet kontrol yonteminin kullanimiyla, hem kaynaklarin daha etkin kullanimi

hem de personelin daha verimli ¢aligmasi saglanabilmektedir (Kozak, 1995:s. 124).

3.2.2 Yiyecek Maliyetini Etkileyen Faktorler
Yiyecek maliyetleri, satin alma isleminden servis asamasina kadar her noktada gerekli
onemin verilmemesi sonucu olumsuz etkilenebilir. Bir mutfakta, yiyecek maliyet degismesinde

etkili olan faktorlerden bazilari sunlardir(Olali H,1993:5.492):
-Yiyecegin kalitesi

-Yanlis hazirlama teknigi uygulanmasi (acemi asgilarla is yiiriitme)
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-Yonetim hatalar1 (bedavacilarin yediklerini kayda almadan mutfak giderlerine eklemek,

dikkate alinmayan personel yiyecek giderleri vb.)
-Satin alma ve iiretim esnasindaki kayiplar (hirsizlik, ziyan vb.)

-Yanlis satin alma politikas1 uygulamak (vadeli alis yiiziinden malzemelere degerinden

fazla para 6deme, piyasay1 iyi izlememe vb.)
-Mevsim degisiklikleri ve enflasyonun yiyecek fiyatlarina etkisi

-On goériilen porsiyondan fazla veya az servis ederek yiyecek malzeme miktarii artirmak

veya diistirmek
-Mevsim dis1 tiriin satin almak
-Piyasanin durgunlugu
-Yiyecek disi, diger giderlerde degisiklik olmasi vb.

3.3 icecek Maliyet Kontrol Yéntemleri
Icecekler icin de cesitli maliyet kontrol yontemleri kullanilmaktadir. Bunlar, basit maliyet
kontrol yontemi ve satis fiyatiyla kontrol yontemi olarak siniflandirilabilir (Tiirksoy, 1998:s. 158—

159).

Basit Maliyet Kontrol Yéntemi: Icecekler icin basit maliyet kontroliiniin uygulanmasi,
yiyecek maliyet kontroliindeki gibidir. Icecekler icin de basit maliyet kontrol yontemi, aylik ve

giinliik olarak hesaplanabilir.

Aylik igecek maliyetlerinin kontrolii igin, ay sonunda bardaki tiim igkiler sayilarak
degerlenir. Bu tutar, donem basindaki stoklar ile depodan o ana kadar ¢ikan i¢kilerden toplamindan

diisiilerek, satilan ickilerin maliyeti ve daha sonra satiglara orani elde edilir (Tiirksoy, 1998:s.158).

Giinliik basit maliyet kontrol yonteminde ise, bara giinliik satiglar1 karsilayacak kadar icki
stoklamir. Bu yontemde giinliikk sayim yapmaya gerek yoktur. Bos ve dolu siseler birbiriyle
degistirilir. Ciinkii bu yontemde giinliik satis maliyetini tespit etmek i¢in her giin sayim yapmak
yerine, her giin bara getirilen igkilerin o giiniin i¢ecek maliyetini verecegi varsayimiyla hareket

edilir (Kurt, 1998:5.213).
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Genellikle icecekler icin maliyet yiizdesinin %20 diizeyinde olmas1 arzulanmaktadir

(Kozak, 1995:5.123).

Satis Fiyatiyla Kontrol Yontemi: Satis fiyatiyla kontrol yonteminin esast depodan ¢ikan
iceceklerin satig fiyati ilizerinden degerlendirilmesidir.(Olali H vd,1993,501). Bu yontem icecek
maliyet kontrol yonteminde en ¢ok kullanilan ve uygulanmasi kolay bir yontemdir. Bu yontem, bara
gelen ickilerin satis degerinin hesaplanarak, gerceklesen hasilatla karsilastirilmasi esasina dayanur.

Bu yoniiyle satis fiyatiyla kontrol yontemi sapma analizine benzetilebilir (Tiirksoy, 1998:s. 159).
4. HEDEF MALIYETLEME

Hedef maliyetleme ise iiriin tasarimi ve gelistirme, mevcut {iriinlerin maliyetini azaltma,
iiretim siireci planlamasi ve endirekt alanlarda verimlilik iyilestirmesi gibi kullanim alanlarinda
ortaya ¢ikar (http://www.ekonomist.8m.net/m10.html). Hedef maliyetleme, bir mamuliin maliyetini,
gerceklestikten sonra azaltmaya calismak yerine, maliyetler gergeklesmeden onlar1 Onlemeyi
amaglayan bir yaklasimdir (Erden, 1999:5.99). Hedef maliyetleme yaklagimina gore, bir iirliniin
maliyeti, hedef satis fiyatindan hedef kar marjinin ¢ikarilmasi ile hesaplanir (Gokgen, 2003:5.79-
80). Hedef Maliyet = Hedeflenen Satis Fiyati — Hedeflenen Kar Marji

Hedef maliyetleme siireci soyle 6zetlenebilir (Karakaya, 2004:s.585-586):

e Uretilmesi diisiiniilen iiriinle ilgili pazar arastirmasi yapilir. Bu arastirma ile tiiketici
ihtiyac¢ ve tercihlerine gore iiriine ait fonksiyonlar (konfor, emniyet, saglamlik, estetik, prestij, cok
amaglilik, kullanim kolaylig1 gibi) belirlenir. Tiiketicinin her fonksiyona verdigi énem dereceleri

tespit edilir.

e Belirlenen fonksiyonlara ve bunlara verilen énem dereceleri de dikkate alinarak iiriin
olusturan parcalar belirlenir. Uriinii olusturan parcalar ve fonksiyonlar1 analiz edilir. Bu noktada bir

prototip cikarilir. Belirlenen prototipe gore pazara dayali bir hedef fiyat belirlenir.

e Satiglardan beklenen asgari karlilik orani belirlenir (hedef kar, yatirimlardan beklenen

karlilik oranina gore de belirlenebilir) Karlilik oranina gore hedef kar hesaplanir.

e Hesaplanan hedef kar satislardan diisiilerek hedef maliyet belirlenir. Bu maliyet “Kabul

Edilebilir Maksimum Maliyet” anlamina gelir.
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e Uriinii olusturan her parcanin iiretim maliyeti hesaplanir. Tahmini maliyet bir 6ngérii

maliyet olup, herhangi bir hedef s6z konusu degildir.

e Tahmini iiretim maliyeti, kabul edilebilir maksimum maliyetinden biiyiik ise bu noktada
maliyet diigtiriicti tekniklerden yararlanilir. Bu noktada deger miihendisligi ve deger analizi devreye

girer.

e Tahmini {iretim maliyetinin kabul edilebilir maliyet diizeyine indirilmesiyle hedef

maliyetin uygunlugu saglanmis olur.

Hedef maliyetleme, {irlin yasam seyri boyunca, {iriin maliyetlerinin diisiiriilmesini hedef
alan stratejik bir kar ve maliyet yonetim siirecidir (Alagdz ve digerleri, 2005:5.47). Hedef
maliyetlemenin amaci her isletme i¢in farkli olabilir. Bu hedefler piyasa gerekleri temelinde hedef
maliyetlemeyi ortaya ¢ikarir. Diger bir tanima gore ise, hedef pazar payma ulasabilmek igin
kullanilan satis fiyatina gore hesaplanan, pazar bazli maliyeti ifade etmektedir (Yiikgii, 1999:5.924-
925).

Fiyata gore maliyetleme ilkesi iki alt ilkeye sahiptir (Dursun ve Aksoylu, 2001:5.363):

e Uriin ve kar planlarin1 pazar fiyatlar1 tamimlar. Uygun ve giivenli bir kir marjma sahip

iiriinlere kaynaklarin yonlendirilebilmesi i¢in, bu planlar sik sik gézden gegirilir.

e Hedef maliyetleme siireci, aktif rekabet ortamu bilgileri ve analizleri ile yonlendirilir.
Pazar fiyatlarinin nasil olustugunu anlamaya c¢alismak, rekabet ortaminin zorluklarimi ve

tehlikelerini karsilayabilmek i¢in dnem tasir.

5. KONAKLAMA VE YEME-ICME HiZMETLERININ FiYATLANDIRILMASI

Farkli amaglarla seyahat eden misafirlerin giinliik ihtiyaclar1 disinda farkli talep ya da
beklentileri s6z konusudur. Genel olarak oncelikli olarak temiz bir odada kendi evindeymis gibi
rahat edebilecegi bir konaklama hizmeti sunmak otel isletmelerinin Oncelikli hedefleri olacaktir.
Ikinci en onemli ihtiyag ise verilecek yeme ve igme ihtiyacidir. Otelin bulundugu yer itibari ile
merkez otellerde yeme igme hizmeti verilmeyebilir. Ancak bazi alanlarda yeme igme hizmeti

tanitim ve pazarlama araci olarak etkili olabilmektedir.

Otel isletmelerinin genel kurulus amaclar1 dikkate alindiginda en 6nemli gelir kaynaklar
konaklama ve yiyecek igecek satiglaridir. Diger taraftan dogrudan ya da dolayli olarak kuafor,

havuz, hamam ve ¢amasir gibi diger gelirleri s6z konusudur.
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Mamul veya hizmet fiyatlamasi isletmenin pazarlama ve satis politikasma bagli olarak
belirlenecektir. Kurulus amacma uygun gelir elde etmek amaci ile katlamlan giderler dikkate
alimmak sureti ile bu hizmetlerin miisteri memnuniyeti ve rakipler dikkate alinarak fiyatlandirilmasi
gerekmektedir. Bazen cok yliksek fiyat kadar diisiik fiyatta isletme i¢in olumsuz sonuglarla
karsilasabilmektedir. Giiniimiizde 6zellikle tatil amagli seyahatlerde otel fiyatlar kahvalti ve aksam

yemegi dahil belirlenmektedir. Bu nedenle fiyat tespitinde, yemek maliyetinin bilinmesi gerekir.

5.1 Konaklama Hizmeti Oda Fiyatlamas:

Otel isletmelerinin en dnemli hizmeti konaklama hizmeti olup, satis gelirlerinin en énemli
boliimiinii olusturmaktadir. Otelin sadece konaklama hizmeti vermesi durumunda oda fiyatlamasi
basittir. Buna gore isletmenin yatirimu tizerinden bekledigi kar ile katlanilan gider toplamlarinin oda
sayist yillik doluluk orani dikkate alinarak bulunan miktara boliinmek sureti ile asagidaki gibi

hesaplanacaktir(Cetiner,2002: s.418).

Ornek olarak %80 ortalama doluluk orani bulunan bir isletmede 60 oda ve 100 yatak
bulunmaktadir. Yillik giderleri toplam 1.500.000 ve toplam 3.000.000 yatirim iizerinden arzulanan
kar 500.000 kabul edilirse;

Kar+Giderler/Yillik Oda Satis Miktari= 60*,80*36= 17.520
2.000.000/17.520= 115 TL/oda olarak belirlenecektir.

Sonraki asamada her odanin arti ve eksi Ozellikleri dikkate alinarak fiyat belirlenebilir.
Diger taraftan rakip isletme oda fiyatlar1 ile otel konumlari esas alinarak fiyat degisiklikleri
yapilabilir. Ornek olarak ¢ift yatak cift banyo art1 avantajlari ile birlikte alam daha biiyiik odalarin
fiyatlan 2 kat olarak belirlenebilir.

Konaklama giderlerinin ¢ok dikkatli bir sekilde belirlenmesi gerekir. Odalarin temizlik,
bakim ve dezenfekte edilmelerinde kullanilan malzemeler, operasyonda biiyiik miktar ve tutar
olusturmaktadirlar. Ozellikle odalarin giinliik bakimlari i¢in katlanilan tekstil, camasirhane, elektrik

ve temizlik malzemesi gibi giderlerin tahmininde ¢ok dikkatli olunmasinda yarar vardir.

5.2 Yiyecek Icecek Fiyatlamasi

Yiyecek ya da yemek fiyati ise yeni bir mamul {iretimi s6z konusu oldugundan iiretilen
mamuliin yani yemegin maliyeti esas alinir. Bilindigi gibi maliyeti olusturan giderler hammadde
malzeme ig¢ilik ve diger liretimle ilgili giderlerdir. Yemek maliyeti bu unsurlar dikkate alinarak

belirlenmelidir. Diger taraftan yemek icin ayrica iicret talep edilmiyor ise oda fiyatina dahil
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edilecektir. Bu konuda ise yemek malzeme giderleri ve diger giderler disinda iscilikler oda fiyat

hesaplamasina dahil edilmis olmasi durumunda burada dikkate alinmayacaktir.

Yemek fiyat tespitinde yemek satis gelirinin  asagidaki gibi  dagildig
varsayllmaktadir(Cetiner,2002: s.418).

%40-50 yiyecek maliyeti

%15 kar

%26-30 Iscilik

%15-20 Genel iiretim giderleri
%40-50 Risk pay1

Bu hesaplama oransal olarak dogru olmakla birlikte farkli yontemlerle fiyat

belirlenebilmektedir. Bu yontemlerden bazilar1 asagida agiklanmistir(Cetiner,2002:5.424).

1) Kiyaslama Diger isletmelerdeki fiyatlar esas alinarak arti ve eksileri miisteri adina
hareket edilerek siibjektif bir fiyat belirlenmektedir. Ornek olarak baska bir restoranda 20 lira olan

yemegi miisteri burada yemeyi tercih ederse 25 lira 6der veya tersi 15 liray1 kabul edebilir.
2) Maliyetleri esas alan yontemler
a) Tiim girdi maliyetlerinin esas alinmasi
b) Temel maliyetleri esas alan yontemler ana girdi maliyetleri esas alinabilir.
1) Basit temel maliyet yontemi temel malzeme giderleri art1 kisi basi iscilikler
2) Gelistirilmis temel maliyet yontemi temel malzeme giderleri art1 standart isgilikliler

Yiyecek ve icecek fiyatlar1 genel olarak ayr ayr fiyatlandirilir. Yemek oda fiyatina dahil
edilirken icecekler genel olarak iicretlendirilmektedir. Igecek fiyat tespitinde iiretim s6z konusu
olmadigindan icecek maliyetine belli oranda kar ilave edilerek hesaplanmaktadir. Belli bir karisim
halinde sunulan igecekler i¢in karisim orani ve ciddi siireyi gerektiginde hazirlama siiresi is¢iligi

eklenerek fiyat belirlenebilmektedir.
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6.3 Diger Hizmetler Fiyatlamasi

Diger hizmetlerin fiyatlamasinda genelde piyasa fiyatlar1 esas alinmakla birlikte, bu
hizmetler i¢in genellikle katlanilan maliyetler art1 kar ve is¢ilik eklenerek maliyet hesaplanir. Bazi
isletmelerde bu tip hizmetlerden kar ¢ok fazla 6n planda degildir. Ornek olarak kuru temizleme, {itii

vb. sayilabilir. Asagida genel fiyatlamada kullanilan yontem 6rneklenmistir.

Bir gémlegin yikanmasi ve itillenmesi igin gerekli malzeme ve su enerji maliyeti 10lira
olacag1 ve yaklasik bir ig¢inin 30 dakikasimi aldigi kabul edildiginde otelin ortalama is¢ilik saat
iicreti 20 lira ise 10 lira is¢ilik ve is¢iligin %50 si kadar(5) lira kar eklenerek, fiyat 25 lira olarak
belirlenmektedir. Bazen kar bu tutara hi¢ eklenmeyerek miisteri memnuniyeti 6n plana ¢ikartilmaya

calisilmaktadir.

6. Onerilen Maliyet Kontrol Yontemi Ve Isleyisi

Yontem aslinda bir sekilde potansiyel maliyet kontrol yonteminin’ de farkli bir uygulamasi
olarak nitelendirilebilir. Potansiyel maliyet kontrol yonteminde tahmini meni satiglar ve bilinen bu
meniiniin tahmini maliyetinin hesaplanmasina dayanmaktadir(Olali, Korzay,1993:5.499). Bu
yontemin farki ise mentiniin dnceden bilinmesi degil, tersine hedef kar karsilayacak kabul edilebilir

bir maliyetin belirlenmesi ve bu maliyet sinirlar igerisinde menii belirlemesidir.

Yontemin isleyis asamalarimi sekil yardimriyla agagidaki gibi 6zetlenebilir.

Yemek Satig ’ HedefYemek ’ Hl‘:de:rlld I:g‘:l?ite
Tahminleri Maliyeti S?;enekleri

FiyatveMena . Performas

Degisikligi Raporlan

Kahvalti ve aksam yemegi dahil satislarda yiyecek maliyet kontrolii i¢in bu ydntem
Oziinde otelde sunulan yiyecek-igecek hizmetinin malzeme alimi ve iiretim sirasindaki israfin
onlenmesi yaninda maliyetlerin daha etkin kontroliine yoneliktir. Onerilen kontrol yéntem, aslinda
yeni bir yontem olmayip, hedeflenen menii maliyeti esas alinarak menii olusturulmasidir. Bu
yontemde biitgelenen rakamlara sadik kalinmasi saglanarak isletme hedefine ulasirken ¢alisanin da
Ozen gostererek israfi onleyebildigi oranda ek gelir elde etmesi amaglanmaktadir. Yontem ticret

sistemi icerisinde de degerlendirilebilir.

Yontemin Isleyisi: Yontemin isleyis asamalarin1 asagidaki gibi agiklayabiliriz.
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o Hedef satis gelirlerinin belirlenmesi

. Satig tahminleri

. Satis gelirlerinin siniflandirilmasi

. Gelir lizerinden hedef yiyecek maliyet belirlemesi

] Hedef maliyete dayali giinliik ve haftalik menii olusturma

o Hedef menii yiyecek maliyet biitcelemesi

Ll Temel malzeme biitgelemesi

. Iscilik biitgelemesi

o Hedef yiyecek maliyet biit¢e performans raporlamasi maliyet kontrolii

6.1 Satis Tahminleri Ve Gelirlerin Ayristirilmasi

Verilen hizmet satislarinin ayr1 fiyatlandirilmasinda sikint1 olmamakla birlikte 6zellikle son
yillarda "Agik Biife Servis Yontemi" dnemli bir satig politikasi olarak uygulanmaktadir. Bu nedenle
toplam satis gelirlerinin her gelir bir maliyeti gerektirdiginden gelirlerin verilen hizmetlere uygun

olarak ayristirllmasini gerektirir.

Satiglarin  tahminini genel olarak ge¢mis veriler 1s18inda mevcut piyasa sartlari
degerlendirmeye esas alinarak bazi yontemlere gore belirlenebilir. Bu yontemlerden en ¢ok
uygulanan yontem satis donemleri(ay ve yil) ile satislar arasindaki iligkiyi belirleyen oranda satis

tahminleridir.

Tiim hazirliklar tahmini satis ile satilacak oda ve gelecek misafir sayisinin belirlenmesi ile
baslayacaktir. Yapilacak yemek faaliyetlerin planlanmasi ve biitgelenmesi ise menii planlamasina
dayal1 olarak yapilacaktir. Yiyecek malzemeleri igin daha dnceden belirlenmis standart iiriinler igin
standart recetelerin kullanilmas1 ve standart porsiyon miktarlari esas alinarak uygulanacaktir. Ister
yeme i¢me oda fiyatlara dahil edilsin isterse ayri olarak sunulsun isletme giinliik olarak kahvalti
ve Ozellikle aksam yemegi igin meni olusturmak zorundadir. Otelde konaklayanlarin bir kismi
restorandan yararlanmasi disinda oda miisterileri disindaki miisterilerinde yararlanmasina imkan
saglanabilir. Bu nedenle maksimum miisteri sayis1 dikkate alinarak mutfak dizayn edilmelidir(

Gokdemir Ayhan.2003:s 19).

Oda satislarinin ve yiyecek igecek satis gelirlerinin ayri olmast durumunda hedef maliyet
gelirlerden geriye dogru kolaylikla hesaplanabilmektedir. Otel isletmelerinde satiglardan elde
edilecek gelirlerin kontrol déhil analiz ve degerlendirmeler agisindan mutlak olarak ayr

kayitlanmasi ve izlenmesi gerekir. Aksi takdirde hatali sonuglar alinabilir. Ancak oda satis fiyatinin
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kahvaltt ve aksam yemegini icermesi durumunda hedef maliyet tespitinin biraz daha dikkatli
yapilmasi gerekir. Ornek olarak tek fiyatin 300 lira olarak belirlenmesi durumunda isletme yatirrm
tutar1 ve giderler esas alinarak belirlenen oda fiyati 120 lira ise 300-120= 180 lira kahvalt1 ve aksam
yemek satig fiyati olarak belirlenmis olmaktadir. Buradan hareketle tahmini giin ve hafta olarak
misafir sayisi ile garpilarak yiyecek icecek satis gelirleri belirlenmektedir. Giinlikk misafir sayist
200 ise ginliik yiyecek igecek satis gelirleri 200*180=36.000 lira olacagi ongoriilecektir. Bu
durumda isletme kahvalti1 ve aksam yemegini biitlinlestirerek hedef maliyet belirleyebilecegi gibi
bunlar1 ayrigtirarak maliyette belirleyebilir. Aslinda kahvalti meniisii genelde aymi yiyecek ve
igecekleri igerdigi igin birlestirilerek hedef maliyet belirlenebilir. Ancak kahvalti ve aksam yemegi
icin hedef maliyetlerinin ayr1 belirlenmesi denetim agisindan daha anlamlidir. Kahvalt1 ve aksam
yemegi i¢in belirlenen giinliik fiyatin 180 oldugunu bunun 60 lirasinin kahvalti ve 120 lirasinin
aksam yemegi i¢in belirlendigini varsaydigimizda yukaridaki agiklamada oldugu gibi aksam yemegi

icin hedef maliyet fiyat: tespit edilecektir.

Diger taraftan belirlenen hedef menii maliyeti gecmis donem menii maliyetleri ile
karsilastirilmali ve gergeke¢i olarak belirlenmelidir. Yiyecek malzeme maliyetlerinde ciddi fiyat

artiglarinin oldugu belli donemlerde ge¢mis y1l menii ortalamasi hatali sonug verebilir.

Kisi bagina tek fiyat uygulamasi s6z konusu oldugunda hedef maliyet uygulamasi igin

oncelikle oda fiyatinin ayristirilarak yiyecek ve icecek menii gelirlerinin belirlenmesi gerekir.

6.2 Hedef Menii Maliyet Biitcelemesi

Hedef maliyetleme bir planlama yontemi olmakla birlikte ayn1 zamanda etkin bir kontrol
aracidir. Otel isletmeleri sunduklar1 hizmetin maliyetini gercek¢i ve dogru tespit etmesi durumunda
maliyetlere ilave kar ile yeme igme fiyati belirlenmektedir. Bazen yeme igme fiyati1 oda fiyat1 ile
birlestirilerek her sey dahil fiyat belirlenmektedir. Buradaki fark tersinden hareket edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Yani yeme i¢me igin belli bir dénem igin arzulanan toplam maliyet tutar
belirlendikten sonra haftalik veya on giinliik donem menii maliyetleri belirlenerek bu maliyetlere
uygun on giinliik farkli menii olusturulmaya ¢aligilacaktir. Bu sekilde belirlenen maliyetler kontrol
aract olarak kullanabileceklerdir. Bu strateji hedef maliyet veya daha dogrusu kabul edilebilir
maliyetlerinin iiriinii olusturan parcalara veya iiriinden beklenen fonksiyonlara gore dagitilmasi

ilkesine dayanmaktadir (Saban ve digerleri, 2007:5.85).

Hedef maliyet yonteminde satis fiyati iizerinden belli bir oranda kar rakamui ¢ikartilarak

belirlenir. Ornek olarak 100 lira satis fiyat1 olan bir iiriin iizerinden %20 kazanmak istiyorsak 100 -
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20 =80 lira maliyet hedefleniyor demektir. Otel isletmelerinde hedef fiyat toplam hedeflenen satig
gelirlerinden toplam arzu edilen kén diisiilerek belirlenecektir. Hedef maliyet yontemi yemek

maliyet belirlemesinde agagidaki gibi farkl sekillerde uygulanabilir.

o Yemek dahil konaklama biitiinliigii icerisinde hedef maliyet

o Konaklama i¢in hedef maliyet

o Yemek icin hedef maliyet.

o Kahvalt1 ve yemek Meniileri i¢in hedef maliyet

o Giinliik haftalik hatta aylik menii hedef maliyeti yaninda

o Porsiyon i¢in hedef maliyet seklinde ayr1 ayr1 uygulanabilecektir

Hedef maliyet belirlemesi porsiyon bazinda sikintili olmakla birlikte kalite ve standartlar

disinda olumsuz maliyetleri azaltmaya yonelik katki saglayabilir.

Bu calismada isletmenin fiyat belirlemede kullandigi yontem esas alinarak kahvalti ve
aksam yemegi icin gilinliik menii maliyetlerinin tespit edilerek yaklasik esit maliyetli yedi
giinliik(haftalik) veya 10’ar giinlilk menii planlanmasi ile ve aylik hatta sezonluk hedef toplam
yemek maliyetinin biitcelenmesi ve kontrolii dnerilmektedir. Ornek olarak 3 ana yemekten ve 3 ayr1
tatlidan olusan toplam 10 ¢esit {izerinden bir giinliik bir menii olusturulmasi ve bunun maliyetinin
on giin i¢in olusturulacak giinlitk menii maliyetlerinin yaklasik esit olmasi saglanabilmelidir. Diger
taraftan haftalik veya on giinliik donemlerde maliyetleri esitleyebilecek ekstra ikramlarla bu esitlik
saglanabilir. Ancak mutlak anlamda esitlik s6z konusu olmadigi bilinmelidir. Esas olan haftalik
veya on giinliik toplam menii maliyetlerinde esitligin yaklasik olarak saglanmasidir. Ornegin on
giinliik kahvalti menii maliyetinin 10.000 lira oldugunu varsayarsak 180 giinliik mevsimlik faaliyet

igerisinde 18*10.000=180.000 lira kahvalt1 maliyeti planlanmis olacaktir.

Yiyecek malzeme giderleri kahvalti veya yemek icin ayn1 sekilde aylik ve faaliyet donemi
icin biitcelenecektir. Giinliikk haftalik veya on giinlik gibi belli bir dénem i¢in tahmin edilen

gelirden hareketle arzulanan kar diigiilerek hedef maliyet belirlenir.

6.3 Hedef Maliyete Yonelik Menii Olusturma

Hedef maliyet belirlendikten sonraki asamada hedef maliyete yaklasik esit maliyetle giinliik
veya haftalik menii olusturulur. Yedi veya on giinliik farkli meniilerin maliyetlerinin haftalik veya
on giinliik hedef maliyete yaklasik esit olmasina ¢alisilir. Ornek olarak giinliik kahvalt1 maliyeti
3.000 lira olarak planlanmis ise bu tutara yaklasik esit her giinii farkli 7 veya 10 giin 10 ayn

kahvalt1 meniisii olusturulacaktir.
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Yukaridaki 6rnegimizi devam ettirirsek hedeflenen on giinliik kahvaltt menii maliyeti 3.000

on giinliik 30.000 lira olacaktir. Bu maliyetin dagilim ise;

%30 is¢ilik = 9.000
%50 malzeme =15.000
%20 digerleri = 6.000

Bu dagilim kapsaminda yalnizca kahvalti on giinliik hedeflenen maliyet giinliik farkli menii
kombinasyonlari ile hedeflenen 30.000 lira maliyet tutturulmaya calisilacaktir. Bu dagilimda is¢ilik

malzeme ve diger giderlerdeki oran kendi icerisinde degisebilecektir.

Gilinliik maliyetlerde sapma olsa bile on giinlilk veya haftalik veya aylik hedeflenen
maliyetleri yakalamaya caligmak gerekir. Diger taraftan oOzellikle olusturulan meniilerin otel
yOnetimi tarafindan onay1 alindiktan sonra uygulanmasi esas olmalidir.

Hedef maliyet i¢cinde diger maliyet kontrol yontemlerinde gegerli olan standart regete ve
standart porsiyonlara iligkin asagidaki ¢aligmalarin yapilmasi gerekir.

Ozellikle bilgisayar ortaminda hazir veya dzel yazilimlar yardimu ile veya en kétii ihtimalle
excel benzeri ofis programlar1 yardimi ile yemek regeteleri ve porsiyon yemek fiyatlar1 hizli bir
sekilde belirlenebilir. Hatta malzeme alinan saticilarin fiyatlarinin siirekli dogrudan satici tarafindan
stirekli olarak gilincellenmesi ile porsiyon yemek fiyatlari giincellenerek hesaplanacaktir. “A” ¢esit

yemek iiretimi i¢in katlanilacak giderler esas alinarak porsiyon maliyet hesaplamasi rneklenmistir.

YEMEK RECETESI
Etli Kuru Porsiyon Sayist: 100 No : Porsiyon Kalori:
Fasulye
Porsiyon sayis1 | Miktar | Fiyat | Tutar Hazirlanigt
1- Hazirhk:
Kuru fasulye 10 kg 3 30,00 Bir gece 6nceden kuru fasulye islatilir. Etin fazla yaglari ve
Kusbasi et 6 kg 23 138,00 | sinirleri temizlenip kusbas1 dogranir.
Sogan 3 kg 0,5 1,50 2 Pigirme
Stvi yag 0,5 2,5 1,25 Blansi edildikten sonra, kuru fasulye buyi usulii pisirilir.
Salga litre 5 5,00 Yemegi pisirme: Etler tavada kavrulur. Baharat ve su katilip
Domates 1kg 15 7,50 buyi usulii pigirilir. Pigmis ete pismis fasulye ilave edilip 5 dk.
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Sivri biber 5 kg 1 3,00 daha kaynatilir.
Cesni 3 kg 1,25

Toplam giderler 375

Porsiyon Maliyeti 3,75 Notlar :

Yiiz porsiyon olarak hazirlanan standart yemek regetesinde Ongdriilen fiyatlar

degisebilmekle birlikte israfin 6nlenmesi i¢in, malzeme tiikketim miktarlarina bagli kalinmalidir.

Miisteriler, yemek kiiltiirlerine ve ge¢mis deneyimlere dayali olarak “cok istahli”, “igtahl1”
ve “normal istahli” olmak {izere 3 guruba ayrilabilir. Konaklayanlarin toplam sayilar1 ve yapilan
gruplandirmalarin, toplamdaki oransal dagilimlar1 esas alinarak belli bir 6giin i¢in yemek

cesitlerinin toplam porsiyon sayilart onceki veriler 1s1¢inda bir giin dncesinden asagidaki gibi

belirlenebilir.

Toplam Miisteri Sayisi 400

Cok istahl1 %20 Istahl1 %20 Normal %60 Toplam Ek Porsiyon
80 *2=160 80*1,5=120 240*1=240 200 %,2

Menii Yemekler

Cesitler Por sys Por sys Por sys Por sys Ilave P Sys G. Toplam
A%35 56 42 84 182 4 186

B%25 40 30 60 130 3 133

C%15 24 18 36 78 2 80

D%10 16 12 24 52 1 51

E%7 11 8 17 36 1 40
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F%5 8 6 12 24 1 25
H%3 5 5 7 17 1 18
Toplam 160 120 240 535 56 591

Yukaridaki hesaplamalarda biraz abarti yapilmis olmakla birlikte mevcut verilere iliskin
analizlerden hareketler porsiyon miktarlari daha saglikl olarak hesaplanabilecektir.

Cok onceden giinliik c¢ikartilacak yemek cesitleri ile olusturulan alternatif glinliik meniiler
icin bir sonraki giin ya da giinler icin porsiyon sayilar1 ve bunlara iliskin maliyet hesaplamalari
yapilabilecektir. Burada esas olan mevsim Ozelliklerine bagli sebze yemekleri ile mevsim dist
yemek recetelerinin belirlenmesidir. Regeteleri belirlenmis yemeklerin giinlilk meniilere dahil

edilirken, yagmur, soguk, don vb. 6zel durumlar i¢in alternatif meni listeleri olusturulmalidir.

Hedef meni olusturulduktan sonra meniyi olusturan malzeme ve iscilik giderleri
bltcelenecektir. Gerek iscilikler gerekse malzeme maliyetleri satis veya toplam maliyet (izerinden
daha 6nceki donem verilerinden hareketle belirlenmis oranlar esas alinarak asagidaki gibi

hesaplanacaktir.

6.3.1 hedef menii temel malzeme maliyet biitcesi

Oncelikle elektronik veri isleme sistemi icerisinde tiim saticilarn sattiklari iiriin ve fiyat
teklifleri giinliik ve haftalik olarak internet ortamindan sisteme girisinin saglanmasi gerekir. Yani
isletme bilgisayar ortaminda yiyecek malzeme satig fiyatlarim ve alabilecekleri miktar1 saticilar

itibar1 ile gorebilmelidir.

Ikinci asamada ise olusturulan giinliik ve haftalik meniilerin kapsadig1 yemek receteleri esas
almarak giinliik haftalik hatta aylik menii maliyetleri otomatik olarak saticilar tarafindan veri

tabanina aktarilan en diisiik fiyat esas alinarak tahmini menii maliyetleri hesaplanmalidir.

Ugiincii asamada ise fiili menii yiyecek maliyet raporu ile tahmini menii maliyetleri

karsilastirmali olarak raporlanmalidir. Bu raporlarda dncelikle;

. Her yemek icin porsiyon maliyetleri karsilastirmali olarak

. Satin alinan malzeme fiyatlari ile karsilastirmali olarak veri tabanina girilen fiyat
. Satin alinan miktar ile satin alinmasi gereken miktarlar stok miktari

. Toplam yiyecek malzemeleri itibari ile kullanim miktar sapmasi

. Dogrudan dikkat olusturacak sekilde raporlanabilmelidir.
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Satin alinan malzemelerin isletmeye girisi depolanmasi ve iiretimde kullanilmasinin belirli
kriterlere gore belgeli olarak yapilmasimin saglanmasi ve bunun yazilimlar yardimi ile ekranda
izlenmesi yonetimin basarisi i¢in 6nemlidir. Ancak bu sekilde alinan yiyecek malzemelerinin israfi

Onlenebilecektir.

Daha o6nce de agiklandigi gibi bilinen menii i¢in maliyet tahmini yerine kabul edilebilir
maliyet sinirlar icerisinde belli donemler i¢in menii olusturulmasi hedeflenmektedir. Bu anlamda
her asamada yapilacak kontrol islevlerinde herhangi bir degisiklik s6z konusu degildir. Malzemenin

alisindan iiretime ve sunama kadar ayni iglemler burada da gecerlidir.

Bilgisayar yazilimlart ile her yemek i¢in gerekli malzemeler giincel fiyatlarla rahatlikla
hesaplanabilir. Bu agamada esas alinacak zaman dilimi itibari ile donemde beklenen maliyetlerin

asagidaki gibi hesaplanabilecegini varsayabiliriz.

MAY IS DONEMI 1. ON GUN TAHMINI MALZEME MALIYETLERI

Dénemde  yemek | Cikarilan Tahmini Porsiyon | Tahmini Maliyet
Yemek Cesitleri Cikarilacak ~ 6giin | Porsiyon sayist maliyet fiyat
sayist
A)
B(Sebzeli Kebap)
C(Kuru Fasulye) 10 200 3,75 7.500
D
E
F
Toplam 48.200,00

Onceden olusturulan menii bazinda her on giin-ay bir sonraki on giin-ay igin gerekli
degisiklik ve giincellemeler yapilarak tahmini tiiketilecek yiyecek malzeme maliyetleri
hesaplanabilir. Tahmini maliyetlerle fiili maliyetler karsilastirilarak hesaplanan fark g¢alisanlara

yansitilacagindan isletme plani aynen gerceklesmis olacaktir.
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MAYIS DONEMI TAHMINI YEMEK MALZEME TUKETIM MIKTARLARI VE
MALIYETLERI
Prs. | Ogn.S. | Regt.
Yemek S. kats. | Kullanilmasi Planlanan Malzeme Miktar Ve Tutarlar
Cegsitleri
Recete 200 | 10 2000/ | Et(Kg) Fasulye(KQ) Swvi1 yag(Lt) | Sebze Sebze
C(Kuru (B
Fasulye ) 00 iber)
0 T T T T
A
B
C(Kuru
Fasulye) 0* 20 60 | 00 00 |5 5 |0
X
Y
Toplam Tutar
600 X 00 X 5 |x [x |0 X

Her menii igin tiiketilecek tiim 6nemli malzeme maliyetleri birlestirilmek suretiyle gerek

toplamda gerekse her malzeme igin farklarin karsilagtirilmasi yapilabilir. Asagidaki tahmini

malzeme tiiketim tablosu ile toplam miktarlar 6nemli malzemeler i¢in izlenebilir.

Satin alma elemani meniiyll esas alarak oncelikle ertesi giin ve hafta i¢in alinacak miktarlari

belirlenmis menii i¢in otomatik olarak diizenlenen siparis fislerini esas alarak gergeklestirecektir.

Bazi iriinler belli durumlarda alinmasi gereken miktarin {izerine ¢ikabilecektir. Ancak bu tip

malzemeler stoklanabilir olmasi gerekir.

6.3.2 hedef menii is¢ilik maliyet biitcesi

Sunulan yiyecegin maliyeti sadece yiyecek hammaddesi ile sinirlt degildir. Bu maliyetler;

1. Yiyecek hammadde maliyetleri,

2. Isgiicii maliyetleri,

3. Genel Giderlerdir (Aydinlatma vb. gibi).

Otel isletmelerinde personel iicret ve maaslar1 en 6nemli gider kalemlerindendir. Iscilik

giderleri biitlin olarak yemek maliyetleri icerisinde biitgelenebilir. Ancak planlama ve kontrol
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acisindan ayr biitgelenmesi daha yararlidir. Yemek maliyet hesaplamasinda ayr1 bir maliyet unsuru
olarak maliyete eklenmekle birlikte ayri olarak degerlendirilmesi gerekir. Yukaridaki Grnekten
hareketle otelde kalan ortalama miisteri sayisi aylik 150 ise ve aksam yemegi icin menii hedef
maliyeti 120 varsayimindan hareketle 150*%120=18.000 toplam giinliik yemek satig geliri olacaktir.

Bu gelirin dagilimi ise;
Isletme bunun 1.000 kir olmasini arzu ettigini varsaydigimizda kalan 17.000 dagilimi
%30-35 iscilik =5.100
%30-35 malzeme =
%30 digerleri =

Ayni sekilde 5.100*%30=153.000 aylik yemek iscilik giderleri hesaplanacaktir. Ortalama
3.000 lira maas oldugunu varsayarsak 153.000/3000=51 kisi ortalama maas 5.000 lira ise
153.000/5.000=30 personel calistirilabilecektir.

Iscilik maliyetleri ile yiyecek malzeme maliyetleri belli doénemlerde ciddi farkliliklar
gosterebilecegi muhakkaktir. Belli bir donemde iscilikler %30 {iizerine cikabilecegi gibi belli
donemlerde yiyecek malzeme maliyeti %35’in {lizerine ¢ikabilecektir. Burada esas olan hedeflenen

maliyete gore ortaya ¢ikan sapmalari iyi analiz edebilmektir.

Calisanlarin iicretleri fiyat belirleme disinda genel olarak kontrole yonelik yemek
maliyetlerine dahil edilmez. Maliyet kontrolii isgilikler i¢in ayr1 olarak biitge {izerinden kontrol
edilir. Bu durum ozellikle her sey dahil oda satiglarinda problem olusturabilecektir. Ciinkii oda
fiyat1 icerisine dahil edilen yemek maliyet hesaplamasinda c¢alisanlarin biiylik g¢ogunlugu
yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda yer almaktadirlar. Bu agidan isgiliklerin mutlaka

ayrigtirilarak kayitlanmasi ve kontrolii saglanmalidir.

6.4 Hedef Maliyetle Diizenlenen Haftalik Aylik Ve Yilhk Maliyet Biitceleri

Yiyecek igecek maliyetlerinin ve satig fiyatlarinin hesaplanmasi sonucunda bulunan
rakamlar belli zaman araliklari ile biitcelenir. Genelde otel i¢in uygun zaman aralig1 hatalik veya on
giinliik olarak biitce rakamlarinin izlenmesi ve maliyet kontroliiniin sapmalara dayali olarak
yapilmasi daha uygundur. Bilgisayar ortaminda giinliik biitce kontrolii yapilabilir. Ancak esnek
menii uygulamasi nedeniyle giinliik farkliliklar olabilecektir. Onemli olan hedeflenen zaman aralig

icin hedeflenen maliyetin gerceklesip gerceklesmedigidir.
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Her sey dahil otel isletimlerinde isciliklerin toplam olarak biitgelenmesi miimkiindiir.
Ancak yiyecek maliyet kontrolii agicisindan ayr1 ayri biitgelenmis olsa bile yemek igin katlanilan
is¢iliklerin toplam isgiliklerin belli bir oranin yemek maliye hesaplamalar i¢in dikkate alinmasi

veya karsilagtirilmasi gerekir.

6.5 Yiyecek Icecek Meniisii Hedef Maliyet Biitceleri Ve Sapma Analizleri
Yukaridaki acgiklamalara gore biitgelenen yemek veya kahvalti meniileri haftalik veya on
giinliik olarak mutlak anlamda fiili sonuglarla karsilagtirilmali ve raporlanmalidir. Hatta imkanlar

Olciisiinde bu, giinliik olarak yapilmalidir.

Otel isletmelerinde kisa siireli eleman calistirmak miimkiin olmakla birlikte mevsimlik
iscilikler daha agirliktadir. Mevsimlik olarak anlasma yapilmasi ¢alisanin motivasyonu agisindan da
onemlidir. Glinlimiizde 6nceden satislar cogaldigi i¢in ortalama doluluk oranlar1 ve miisteri sayilari
daha isabetli olarak belirlenebilmektedir. Bu acidan tahmini satislar daha isabetli olarak
belirlenebilmektedir. Biitce performans raporlar1 her gelir kalemi i¢in ayr diizenlenmesinde yarar
vardir. Asagida on giinliik kahvalti meniisii i¢in biitgelen rakamlarla fiili sonuglarin karsilastirildig:

ornek verilmistir.

ON GUNLUK KAHVALTI SATISLARI PERFORMANS RAPORU

Fiili Biitgelenen Sapma
SATISLAR 10*110*60=66.000 | 10*120*60=72.000
YiYECEK MALZEME MALIYETI 35.000 36.000 1.000+
ISCILIK MALIYETI 20.000 21.600 1,600+
DIGER MALIYETLER 15.000 14.400 600-

70.000 72.000 2.000

Raporda gorildiigii gibi 2.000 liralik olumsuz sapmanin nedeni malzeme maliyetinden
kaynaklanmaktadir. Isciliklerde ise olumlu sapma goziikmektedir. Asagida malzeme ve iscilik

sapmalari ayrica incelenmistir.

6.5.1 hedef malzeme maliyet biitce sapmasi
Yukaridaki performans raporu yalnizca malzeme analizine yonelik olarak diizenlense bile

esas olan malzeme miktar sapmalarinin analizidir.
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ON GUNLUK KAHVALTI SATISLAR/MALZEME MALIYET PERFORMANS RAPORU

Fiili Biit¢elenen Sapma
SATISLAR 10*110%60=66.000 | 10*120*60=72.000
YIYECEK MALZEME MALIYETI 35.000 36.000 1.000+

Yiyecek malzeme giderlerinde ise 1.000 liralik olumlu sapma goziikmekle birlikte
yukaridaki gibi kahvalti i¢in diizenlenen maliyet tablosunun incelenmesi gerekir. Buradaki sonug
misafir sayis1 azaldig i¢in aslinda olumsuz goziikmektedir. 10 misafir i¢cin 10*60=600 liralik gelir
azalig1 biitgelen oranda yani % 50 oraninda yiyecek maliyet azalmasina neden olmasi gerekirken
azalig 1.000 liradir. Yani olumlu fark fiyat diisiikliigii ya da israfin 6nlenmesinden kaynaklanmig
olabilir. Bu ancak yiyecek maliyet raporu ile karsilastirilarak anlasilabilecektir. ~ Rapordan
goriildiigli gibi diger maliyet giderlerinde misafir sayisinin azalmasina ragmen olumsuz sapma s6z
konusudur. Bu olumsuzluk enerji gaz veya dolayli malzeme maliyetlerinden kaynaklanmakta
olabilir. Bu amagcla bu maliyet kalemini iceren giderlerin miimkiin oldugu kadar miktar ve fiyat
sapmalarinin raporlanmasi gerekir. Miktar karsilagtirmalarinin asagidaki gibi ayr1 bir tabloda ele

alimmasi analiz ve yorumlama acisindan daha uygun olacaktir.

Mayis 2015 Ay1 Planlanan Yiyecek Malzemem Tiiketim Miktarlart Tablosu

Malzeme gesitleri Don Basi |Alislar  {Toplam  [Don. Sonu Tiketilen Biitce [Fark
Miktar ~ [Miktar |Miktar  [Miktar Miktar
Et 160 1450 (1560 70 1540 1600 (60
Yorum Gereginden az kullanilmis olmakla birlikte kabul edilebilir simirlar
icerisinde
Fasulye
Yorum Gereginden fazla kullanilmis olmakla birlikte kabul edilebilir miktarda
Sebzeler
Domates Yorum Gereginden fazla kullanilmis olmakla birlikte kabul edilebilir simirlar icinde

llgili dénem itibar1 ile planlanan tutarlarin karsilastirilmas: daha cok olumlu farkin

hesaplanmasina yonelik olacaktir. Diger taraftan maliyet yiizdeleri de karsilagtirilabilecektir.

Asagida verilen yiyecek maliyet tablosundan maliyetin nasil hesaplandig1 goziikmektedir.
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Mayis 2015 Ay1 Yiyecek Maliyet Tablosu Fiili Biitcelenen Fark
A Dénem Basi Uretimdeki Stok 15.103,07
B Donem I¢inde Uretime Girisi Yapilan 57.664,38
Ba)- Depodan girisler= 3.615,52
Bb)- Direkt Girigler= 54.048,86
C Uretimde Kullanilabilir Yiyecek Stoklar1 (A+B) 72.767,45 73.500
D Dénem Sonu Uretimde Kalan Stok (-) (19.416,07)
F Dénem Iginde Kullanilan Yiyecek Stoklari (C-D) 53.351,38 53.201,00
Dagitilacak fark(Agiklanacak fark) 150,00
Maliyetten Indirilecekler (-) (7.150,60)  |7.200,00
Fa)- Personel Yemegi= 4.352,88
Fb)- Tkramlar= 352,64
Fc)- Yonetim Tarafindan Kullanilan= 470,65
Fd)- Ofis Personel Giderleri= 1.974,43
Dagitilacak fark(Aciklanacak fark) 50,00
H Satilan Yiyecek Aylik Maliyeti (E-F) 46.200,78 48.200,00 2.000,00
G Aylik Yiyecek Satig Hasilati 130.145,60
Aylik Yiyecek Maliyet Yiizdesi(G/H) 0,35 0,358

Bulunan satilan yiyecek aylik maliyeti, aylik yiyecek satis hasilatina boliindiigiinde, o aya

ait “yiyecek maliyet yiizdesi” bulunmaktadir.

Tahmini yemek maliyet toplami ilgili ayda meniide yer alacak tiim yemeklerin toplam
maliyeti ile fiili maliyet tablosu toplam maliyetleri karsilastiritlmasi sonucunda olusan farkin

aciklanmasi gerekir

6.5.2 hedeflenen is¢ilik maliyet biitce sapmalari

Bu yaklasim mantig icerisinde isletme miisteri sayisini esas alarak hedefledigi satis geliri
icerisinde kabul ettigi is¢ilik maliyetini biitgeleyecektir. Yani hareket noktas1 “Kag tane eleman
calistirmam gerekiyor?” dan daha ziyade mevcut gelir seviyesinde “Kag¢ eleman g¢aligtirabilirim?”
mantigindan hareket edilmesidir. Tabidir ki standart regeteye uygun olarak standart iscilik siiresine
bagli eleman sayist 6nemli bir unsurdur. Aslinda ekip ¢aligmasi acisindan bu ciddi bir yaklasim
farkidir. Kendi ekibi ile c¢aligmak isteyen otel yoneticileri ve ascilar agisindan sikinti

olusturabilecektir. Ancak istendigi kadar degil gerektigi kadar eleman calistirmak esas olmalidir.

AYLIK KAHVALTI SATISLARVISCILIK MALIYET PERFORMANS
RAPORU
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Fiili Biitgelenen Sapma
SATISLAR 30*110*60=198.0 30*120
00 *60=216.000
ISCILIK MALIYETI | 59.400 | 64.800 17.820
198.000*%30 -
Hedeflenen Eleman sayist 64.800/4.000 ortalama 16

ucret

Caligsmasi gereken eleman sayist 59.400/4.000 | 15

ort. licret

Calisan eleman sayist 58.800/4.200 ortalama | 14 | 1 600

ticret

Verilen 6rnekte isletmenin yalnizca kahvalti i¢in ¢aligtirabilecegi eleman sayisin1 ve biitce

sapmasini asagidaki gibi raporlamak miimkiindiir.

Raporda goriildiigli gibi ortalama misafir sayis1 120 olarak biitgelenmis olmakla birlikte
110 misafir ortalamasina ulagilmistir. Bu 1.000 liralik gelir kayb1 yaninda is¢ilik maliyetinde daha
az is¢i calistirilarak tasarruf saglamasi gibi goziikkmekle birlikte ayrintili olarak analizi
gerektirmektedir. Diger bir anlatimla on giinliik iscilik maliyet raporunun biitgce rakamlar ile

karsilastirilarak yorumlanmasini gerektirir.

Isletme dénemde belirledigi ortalama iicret ile kahvalti igin 15 isci calistirmay:
hedeflemigsken 14 is¢i calistirmigtir. Burada olumlu sapma goziikmekle birlikte igletme ortalama
iicretteki sapmay1 daha az eleman calistirarak telafi etme yoluna gitmistir. Buna ragmen sonugta
gelire dayali hedef maliyet iizerinden 600 liralik olumlu sapma s6z konusudur. Calisandan
kaynaklanmayan olumsuz sapmalar icin islem yapilamaz. Calisana dayali ortaya ¢ikan olumlu
sapmanin varligr durumunda sapmalarin calisanlara dagitilmasi fazla ¢aligmasina karsilik gereklidir.

Fazla ¢alisma sadece zaman sarkmasi degildir. Bir is i¢in ayni siirede daha fazla ¢alisma yapilmasi
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da fazla galisma igerisinde degerlendirilmelidir. Bu 6rnekte mutlak olarak ortaya c¢ikan 600 lira

olumlu farkin kahvalt1 ¢alisanlarina paylastirilmasi gerekir.

6.6 Tasarruf Edilen Farkin Calisanlara Dagitilmasi

Yiyecek malzeme kullanimda olusan olumlu farkin ¢alisanlarin iicretlerine aktarilmasi
motivasyonu saglayabilir. Saglanan olumlu farki malzeme miktar ve fiyat farkindan kaynaklanmis
olabilir. Ancak kaliteyi bozmamak sartiyla bunlarin ayristirilmasina gerek olmaksizin tasarruf
tutarinin caliganlara dagitilmasi gerekir. Kaynaklarm etkin kullanimi ile saglanan tasarruf katki

saglayan tiim mutfak c¢alisanlarina dagitilmalidir.

Farkin dagitilmasinda calisanlarin yapabilecekleri katki paylar1 yaninda ilgili dénemde
gosterdigi caba karsilifi degerlendirme puanlari ile ¢arpilarak dagitim katsayisi hesaplanabilir.

Hesaplanan katsayilar dikkate alinarak olumlu fark ¢alisanlara aktarilacaktir.

Olumsuz farklarin nedenlerinin incelenmesi sonucunda, agiklanmayan ve gergekten
calisanlardan kaynaklanan farkin en azindan belli bir kisminin yil i¢inde tekrarlanma sayilari ile
orantili olarak iicretlerden kesilebilir. Ornek olarak 1. Olumsuz farkin %350 si 2. Olumsuz farkin

%60 gibi.

6.6.1 tasarruf edilen farkin dagitim islemleri ve muhasebe kayitlari
Yukaridaki tabloda olusan olumlu ve olumsuz farkin calisanlara belirlenen katsayi1 esas

almarak asagidaki gibi dagitildigini kabul ederek yapilacak kayitlar gosterilmistir.

OLUMLU FARKIN DAGITIM 150
Calisanlar Katsay1 Tutar

A(i.Aydin) ,26 39

B ,19 28,50

C 24 36

D 31 46,50

Toplam 150
OLUMSUZ FARKIN DAGITIM %50 25
Calisanlar Katsay1 Tutar

A 37 9,75
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B 29 7,25

Cc 44 11

Toplam 25

Muhasebe kayitlar1 farkin {icret sayilacagi icin iicrete yansitilacagi ayda calisanin toplam

hak edilen iicret tutarina eklenmek veya diisiilmek suretiyle yapilacaktir.

31.05.20

740 HiZMET URETIM MALIYET 150

ISCITIK GIDERT ERi
381 GIDER TAHAKKUKLR 150

Olumlu Tasarruf Primi

Calisandan kaynaklanan olumsuz farkin {icretten kesilmesi durumunda maliyetten

diistilerek alacak hesabina aktarilmasi gerekir.

31.05.20

136 DIGER ALACAKLAR 25
740 HiZMET URETIM MALIYET

25
Olumsuz Tasarruf Primi

Tasarruf primlerinin {icretlerin hesaplanmasi ve kaydindan sonra ek bordro ile dikkate
almmamasi1 durumunda ilgili donem bordrosu iizerinde hak edislere veya kesintilere eklenmek
suretiyle dogrudan hesaplamaya katilmasi saglanabilir. Diger taraftan donem sonunda prim olarak

verilmesi ayr1 bir avantaj saglayabilir.

SONUC

Yiyecek maliyet kontroliine yonelik olarak yapilan arastirmalarda genelde otel
isletmelerinde bilinen belirli yiyecek maliyet yiizdeleri esas alinarak maliyetler kontrol edildigi
goriilmektedir. Ancak bu ylizdeler isletmelerin konumlar1 ve verdigi hizmet kaliteleri dikkate
almdiginda ayni olamayacagindan karsilastirilabilir veriler s6z konusu degildir. Karsilastirilabilir
veriler ancak her isletmenin kendine has standart maliyetlerin hesaplanmasiyla saglanabilir. Isletme
verdigi hizmeti ve degisiklikleri izleyerek kendi maliyet yiizdelerini belirlemelidir.

Hedef maliyet biitcesini tutturmak isletmenin degil c¢alisanlarin  hedefi olarak

belirlenmelidir. Yiizdelere dayali maliyet kontroliinde de belirlenen yiizdelerin fiili yiizdelerle
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karsilastirilmasi sonucunda olumlu ve olumsuz farklar uyari ve ddiillendirme amacli ¢alisan mutfak
personeline yansitilabilir. Bu sekilde olusacak farklar kabul edilebilir smirlar arasinda

kalabilecektir. Bu kapsamda, yontem tiim igletmelerde maliyet kontroliine yonelik uygulanabilir.

Onerilen yontem kaliteyi bozmadan hedeflenen maliyete dayali menii olusturmay: ve bu
meniiyl olusturan malzeme ve isciliklerin kontrolii hedeflenmektedir. Dogal olarak diger maliyet
kalemlerinin de en azindan oransal olarak biitcelenmesi ve kontrol edilmesini gerektirir. Yontem
calisanlarin lehine oldugu i¢in ilk basta sikinti olustursa da uygulama sonuglar1 zaman igerisinde
benimsenecektir. Planlanan hedefin gergeklestirilmesi anlaminda personelde 6zenin artirilmasi ve

maliyetlerin yonetilebilmesindeki katkis1 nedeniyle énemli bir yonetim araci olarak uygulanabilir.

Hedef maliyetleme yonetim kontrolii acisindan bir biitce c¢alismasidir. Bu agidan otel
isletmelerinde faaliyet ve is kontrollerine yonelik etkili bir yiyecek-icecek maliyet kontroliiniin
yapilabilmesi i¢in, yiyecek-igecek boliimiinde c¢alisan gorevlilerin konuyla ilgili bilgi ve
deneyiminin olmasi ve siirekli olarak egitimden gecirilmesi bilyiik dnem tasimaktadir. Ote yandan,
iiretim kontrol sisteminin temelini olusturan satin alma, teslim alma, depolama, malzeme ¢ikarma,
iiretim ve satis kontrolii asamalariyla ilgili ¢esitli dnlemlerin alinmasi ve etkin bir yiyecek-igecek

maliyet kontrolii uygulanmasi gerekmektedir.

Yiizdelere dayali kontrol yontemlerinin uygulanmasi ile de israfin dniine gecilerek belirli
bir tasarruf saglanabilir. Ancak standart maliyet yontemi diginda miktar olarak kontrol miimkiin
olmayacaktir. Bu agidan standart maliyet yonteminde hesaplanacak gerek miktar gerekse fiyat
sapmalar bilgisayar ortaminda izlenerek daha saglikli degerlendirmelerin yapilabilecektir. Bu
kapsamda yontem standart hedef maliyeti benimsedigi i¢in israfin azaltilmasi yaninda kagaklarin

onlenmesine yonelik olarak katki saglayabilecektir.
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