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OZET

Giliniimiliz rekabet ortaminda ve serbest piyasa sartlarinda hareket eden
konaklama isletmeleri, hizmetlerini fiyatlandirirken bilimsel yontemler kullanmalari
bir gereklilik halini almistir. Bu amagcla fiyat tespiti i¢in ciddi maliyet analizleri
yapilmalidir. Ancak sehir i¢i konaklama isletmeleri bu analizi yapamadiklarindan
uyguladiklar fiyatlar cogu zaman geri doniilemez sonuglar dogurmaktadir.

Bu calisma ile; kiiciik konaklama isletmelerinin bir tiirii olan sehir ici
otellerinde birim maliyetlerin hesaplanabilmesi i¢in uygulanabilecek basit bir
sistemin olusturulmasi amaglanmistir. Ayrica maliyet kontrol siiregleri incelenmis ve
standart maliyet kartlar1 kullanilarak 6rnek monii birim malzeme maliyetleri

hesaplanmustir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Otel Muhasebesi, Maliyet Muhasebesi



II

ABSTRACT
It has become a necessity for the accommodation foundations that set out
according to today's competitive environment and independent market conditions, to
appiy scientific techniques and anaiyses during the process oftheir service pricing.
With this purpose in mind; a series of serious cost anaiyses must be conducted in
order to reach a price stabilization. Nonetheless: since the city center hotels are not
capable of performing such kinds of anaiyses; their appiied prices usualiy bear

unrecoverable results.

With this accompolishment; it is targeted to ordain a simple operation for the
city center hotels which are a branch of diminutive accommodation foundations to
calculate the cost prices per unit. Moreover; the routines of cost control were
examined and a sample menu's material costs per unit were reckoned via

standardized cost cards.

Key Words: Hotel, Hotel Accounting, Cost Control



III

ICINDEKILER
OZET
ABSTRACT
ICINDEKILER
TABLOLAR
SEKILLER
ONSOZ
GIRIS

BiRINCI BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERI

1.1 Konaklama Endiistrisinin Diinya ve Tiirkiye A¢isindan Tarihsel Geligimi.......
1.2. Konaklama Isletmelerinin OZelliKIETi............c.oeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeeeeee e
1.3. Konaklama Isletmelerinin Diger Isletmelerden Farklart...............ccccooveveveennnne.
1.4. Konaklama Isletmelerinin Siniflandirtlmast..............ccovoveevevevevecceerererneeennn.
1.4.1. Faaliyet siirelerine gore konaklama isletmeleri............cccccveevvieeniiennnennn.
1.4.2. Biiytikliiklerine gore konaklama isletmeleri.........ccoccveeeeveeeeiieecieeeiieenee,
1.4.3. Mevzuat agisindan konaklama isletmeleri..............cccooeoiiiiiiiiiiiiiiiinnen,

1.4.4. Bulundugu yere gore konaklama igletmeleri.........ccccoevevveneiiieniencnnennen.

1.4.5. Karsiladiklar1 konaklama ihtiyacinin tiirii bakimindan konaklama

ISIEEMICICT L. ettt e e e
1.4.6. Miilkiyet durumuna gore konaklama isletmeleri...........cccceeevveveiieenneennne.
1.4.7. Ulastirma araglari ile olan baglantilarina gére konaklama isletmeleri .....
1.5. Tiirkiye’de Konaklama Isletmelerinin Siniflandirilmast.............c.cc.coovvevvenneee.

1.6. Konaklama Isletmelerinin Organizasyon Yapisl...........cccoceeeeeeeuererereueeeeenennnnn.

IKINCI BOLUM
KONAKLAMA iISLETMELERINDE MALIYET-GIDER VE
FIYATLAMA KAVRAMI

2.1. Uretim Isletmelerinde Uriin Maliyetlerini Belirleyen Unsurlar ve Maliyet

HeSaPlama STIECI......eiiiiieiieiie ettt ettt ettt et ste b e snbeeseeenaeenne

II
III
VIII

XI

14
15
16
17
17
18
19

20
20
20
21
22

28



2.2. Maliyetlerin Siniflandirilmast....

IV

2.2.1. Isletmelerin faaliyet hacmine bagli maliyetler..............ccccoovvevevvnrnnnne.

2.2.2. Gergeklesme durumuna gére maliyetler.........ooovveeiiieeecieeeciieeeie e,

2.2.3. Denetlenebilme acisindan

Maliyetler.......couveeiiieeiieeie e

2.2.4. Yiikkleme bigimine gore maliyetler.........ccoocveviiriiienieiiiieieeieeiie e

2.2.5. Dénem giderlerine yiiklenmesindeki zamanlamaya gore maliyetler........

2.2.6. Islevsel agidan maliyet Kavramlar..............ocoooovviiiiiiciiieceseseeesseans

2.3. Konaklama Muhasebesi Kapsaminda Maliyetler ve Maliyet Unsurlari............

2.3.1. Yatinm maliyetleri............

2.3.2. Isletme MaliyEtleri.........o.ovovveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e

2.3.3. Konaklama isletmelerinde

yiyecek-igecek maliyetleri...........cccveeeunennneee.

2.4. Giderlerin Maliyet Merkezlerine Dagitimi .........cccveevevveeeiieeniieciee e

2.4.1. Birinci dagitim (gider tiirlerinin gider yerlerine dagitimi) .......................

2.4.2. ikinci dagitim (hizmet gider yerlerinde giderlerin iiretim gider yerlerine

LaE2T o3 1 130 ) SRRSO
2.4.2.1. Kademeli dagitim yOntemi.........ccceevueeervieeeiieeniieenieeenveeesieeenns

2.4.2.2. Direkt dagitim yONtEeMI......cccueeruieeriieiieeiieriie e

2.4.2.3. Matriks YONtEMI....cceeeruieriiieiieriieeiieiie ettt seee e

2.4.2.4. Planli dagitim yONTEM.....ccuveeeeuieeeieieeiieeeieeeeiee e e eivee e

2.4.3. Ugiincii dagitim (iiretim gider yerlerinde toplanan giderlerin iiriinlere
YUKIENIMEST .ttt ettt et e et e e enbeeaeeennas
2.5. Yiyecek igeceklerin Fiyatlandirilmasi ve Isletme Agisindan Onemi.................
2.6. MONU F1yatlamasi.........ccccvieeiiieiiiieciiecie ettt e et ve e eaaeeenenee s
2.6.1. Yiyecek ve icecek fiyatlandirma yontemlerinin siniflandirilmasi............
2.6.1.1. Subjektif yOntemler............ccocveviieiiiniiiie e
2.6.1.1.1. Makul fiyat yontemi..........ccoeeveeieerieniieiieeieeieeeie e

2.6.1.1.2. En yiiksek (prestij) fiyat yontemi........ccccceeveereieercnreennnenn.

2.6.1.1.3. Diisiik fiyat yONtemMi.......cceevveeerveeeiieeeieeeiieeeieeeevee e

2.6.1.1.4. Sezgisel (psikolojik) fiyat yontemi...........ccceevveeieenevennnenn.

2.6.1.1.5. Lideri izleme fiyat yOntemi.........cccceevueeeniieeveeniienieeienne

2.6.1.2. Objektif yontemler

29
29
31
31
32
32
33
34
36
36
37
39
40

41
42
42
42
43

44
46
47
48
48
48
48
49
49
49
50



2.6.1.2.1. Carpan yoluyla fiyatlama yontemi..........c.ccceceeveeruernenncnne 51

2.6.1.2.2. Birincil maliyete gore fiyatlama yontemi.........c..ccccceeeneee. 54

2.6.1.2.3. Porsiyon maliyeti ile fiyatlama yontemi..............cc.ccn..... 55

2.6.1.2.4. Maliyet art1 yontemi ile fiyatlama yontemi....................... 55

2.6.1.2.5. Gergek (tam maliyetleme) yontemi...........occeeeeveerneeennennne. 56

2.6.1.2.6. Temel fiyatlama yontemi.........ccceeeueeveieneeeiiienieeieeniieeenens 57

2.6.1.2.7. Oran YONTEMI.....ccceeruieiiienieeiieniieeiee et eieesee e siee e 59

2.6.1.2.8. Hubbart formiilii yONtemi.........ccocvveerieeeeiieeeieeeiieeeieeens 60

2.6.1.2.9. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)....... 61

2.7. Oda Fiyatinin Hesaplamasi (Room Rate)............cccceeviiiiieniiniiiiieiiecceeee 62
2.7.1. Fiyatlama ve fiyatlamanin Onemi............cccccueeeeueeeniiieeriieeenieeeeieeevee e 63
2.7.2. Fiyatlamay1 etkileyen faktorler.........ccoouveeiiiiiiriiieiie e 64
2.7.3. Fiyatlandirma yOntemleri..........cceeevierieriienieeiieiecieeee e 66
2.7.3.1. Objektif yONtEMIET........cccuieiiiiiieiiecie e 67
2.7.3.1.1. Maliyet art1 fiyatlandirma yontemi............cccceeeeveeernreennee. 68

2.7.3.1.2. Thumb yONtEMI....ccccvieeiiieeiiieeiieeciee et eree e 69

2.7.3.1.3. Maliyet kadar Kar yontemi...........ccceeveeeieenvenieenienienne 70

2.7.3.1.4. Hubbart formulli yontemi..........ccecceeevveerieenienieeieeieenee. 71

2.7.3.1.5. Carpan YONTEMI.......ccveeerurreerireeeieeerieeerreeesreeeeeeesneeeeenes 74

2.7.3.1.6. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)....... 74

2.7.3.1.7. Marjinal fiyatlandirma yontemi...........cccceeveevuerieneenennnen. 79

UCUNCU BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU
3.1. Yiyecek-Icecek Maliyet Kontroliinde Aranan Ozellikler ve Maliyet

Kontrolliinlin ASamalari..........cc.cceouiieiiieiiiiie ettt e 83
3.1.1. Yiyecek maliyet kontroliiniin agamalart............c.ccoeceeverieneenenienienennne 85

3. 1101, Satinalma......coveeiiiiiie e 85
3.1.1.1.1. Satinalma yontemleri .........cccccecuveerireerireeriee e 90

3.1.1.1.2. Satinalma islemlerinde uygun miktarin belirlenmesi .... 99

3112, TESHIM QM. . e e 101



VI

3.1.1.3. DePOlama......cccueieuieiiieiieeie ettt e en

3 114, StOKIAMA. ..o
3.1.1.5. Malzeme GIKarma.............cccoueeiiiiiiiiceeciie e

3.1.1.6. UTEtM....coeeececeeeeeeeee e

B 0.7, SIS i e e e e

3.2. Icecek Maliyet KONtrol SHIECH.........c.ooviveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeee e

3.2.1. Icecek maliyet kontrol siirecinin asamalari................coccoeueueueeeeueeeennns

3.2.1.1. Satinalma c..eeeeeeeiieeee e
3.2.1.2. Teslim alma.....cc.covuiiiiiiiiiiiinciceceeeeeee e
3.2.1.3. DePOlamMa.....ccciiieiieiiieiieeieeieeee ettt

3.2.1.4. StoKIama. ......cooiiiiiiiee e
3.2.1.5. Malzeme GIKarma............ccccoueriieeiiiiceeciee e
3.2.1.6. Sat1s KONIOLl.....ccvveeiiieeeiieeciieccee e
3.2.1.6.1. Barlarin Kontrolii..........c.cooceeveriinieninieniieececeee,

3.2.1.6.2. Gelirlerin Kontrolil..........cccooieriiiiiiniiiiiceeeeeee

DORDUNCU BOLUM
DENIZLiI’DE ORNEK BiR KONAKLAMA ISLETMESINDE
ODA-KAHVALTI VE RESTORANT BiRIM
MALIYETLERINE iLISKiN UYGULAMA

4.1. Uygulama Yapilan Konaklama Isletmesinin Genel Ozellikleri ........................
4.1.1. Uretim departmanlari...............ccocoeueveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e
4.1.2. Yardimct hizmet departmanlari...........ccceeeeiveeriieenciieeeiie e
4.1.3. Muhasebe DOIUMIL.......coeereriirieiieieteee e

4.2. Konaklama Isletmesinin Maliyet Dagitimma Esas Faaliyet Giderlerinin
SINTANAITTIMAST. ..ot e
421, MallYEUICT...ccuvieeiiie ettt et e e e e eae e e areeenes
4.2.2. Maa$ Ve TUCTCLICT......ccuviieiiieciie et e
4.2.3. AMOTtISMANIAT. ....c.iiiiiiieiieieeierteee ettt
4.2.4. DiZer MasTaflar...........ccoiiiiiiiieiiii e
4.3. Giderlerinin Dagitilmast .......c..ceeciieiiiiiiiiiiciie e

4.3.1. Giderlerin yardimci hizmet gider yerlerine dagitimi (I.dagitim)..............



VI

4.3.2. Yardimc1 hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin esas hizmet
merkezlerine dagitimi (I Dagitim) ......cccoooevieiiiiiiiiiieiieeeeeee e
43.3. ikinci dagitimda toplanan giderlerin mamullere yiiklenmesi (birim
maliyetlerin hesaplanmast ..........cccueeeeiiiiiiieeiicce e
4.4. Standart Maliyet Kartlar1 Yardimiyla Monti Maliyetlerinin Bulunmasi...........
4.5. Yiyecek-Igecek Maliyet KONtroL .......c.vvuevivevevceceeeeeeeeceeeeeee e,
4.5.1. SAtINAIMA. c...eeiiiiiiie e e
4.5.2. TeslIMAalma.....ccceeiiiiiiieie e e
4.5.3. DEPOLAMA. ....ceeiieiiiiiieeiteee ettt ettt e
4.5.4. Malzeme GIKAIMA. .......c.eeeviiieciiieeciee et
4.5.5. UTEHML.....cuvveeeeeeeeeeee ettt enanee

Ek-1- Standart Malzeme Satin Alma Kart1
Ek-2- Siparis Fisi
Ek-3- Satin Alma Ozellikleri Formu
Ek-4- Satin Alma Emri Formu
Ek-5- Ambar Yiyecek Alindi Formu
Ek-6- Giinliik Teslim Alma Formu
Ek-7- Malzeme Iade Formu
Ek-8- Ambar Miktar (G6z) Kart1
Ek-9- Ambar Stok Kart1
Ek-10- Envanter Cetveli
Ek-11- Malzeme Istek Fisi
Ek-12- Giinliik Bar Satis Raporu
Ek-13-486. V.U .K. Tebligi

OZGECMIS ..o



VIII

TABLOLAR
Tablo 1.1 Diinya’da Konaklama Endiistrisinin Geligimi....................coooeeininn. 7
Tablo 1.2 Hanlar ile kervansaraylarin Ozellikleri........................ccoooeeiieaii. 10
Tablo 1.3 Tiirkiye’de Konaklama Endiistrisinin Tarihsel Gelisimi...................... 11
Tablo 1.4 Ulusal Zincir Oteller. ... ... 13
Tablo 1.5 Uluslar Arast Zincir Oteller..........oooiuiiiiiiiiiiiiiii e 14
Tablo 2.1 Konaklama Isletmelerinde Maliyet Yaklasimlari.............................. 29
Tablo 2.2 Maliyetlerin Siniflandirilmast.............ooooviiiiiiiiii e, 36
Tablo 2.3 Dagitim Anahtarlart Listesi..........ccoviiiiiiiiiiiiii i, 40
Tablo 2.4 Gider Dagitim TablosU.........c.ooviiniiiiiiiii e 41
Tablo 2.5 Temel Fiyatlama Yontemleri.............coooviiiiiiiiiiiiiiiiiieie 67
Tablo 2.6 Maliyete Dayal1 Fiyatlandirma.................oooii 68
Tablo 2.7 Hubbart Formulii...........oooii e 72
Tablo 3.1 Maliyet Kontrol Sisteminin Asamalart................c.oooviiiiiiiiiiinnnn. 85

Tablo 3.2 Konaklama Isletmelerinde Satinalma Islemlerinde Sorumlu Olan Kisiler ~ 87

Tablo 3.3 Dogru Secilmis Satin Alma Politikalar1 ve Sistemlerine Ornekler.......... 90
Tablo 3.4 Piyasa Fiyat Kartt...........coooiiiiiii e 94
Tablo 3.5 Envanter TabloSu...........ooiiiii e 108
Tablo 3.6 Yiyecek-Porsiyon Miktar Tablosu...............cooveiiiiiiiiiiiiiiii e, 121
Tablo 3.7 Satin Alma Istek FOrmU..................coevuiiiiiiiiiiiiiieiie e, 128
Tablo 3.8 Satin Alma Siparis Formu..............oooiiiiiii e, 128
Tablo 3.9 Siirekli Envanter Kartt. ..o 129
Tablo 3.10. Giinliik Icki Teslim Raporu............co.viuiiniieiiiiiiiiii e, 131
Tablo 3.11 Depo Kayitlari......c.c.oouviiniii e 133
Tablo 3.12 Igecek Maliyet RAPOTU. ... ....uuvuieiiiei e 139
Tablo 4.1 Net Yiyecek Malzeme Maliyeti...........ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 144
Tablo 4.2 Igecek Malzeme Maliyeti...............coouiiuiieiiiiiiiiieiee e, 145
Tablo 4.3 Direkt Nitelikli Iscilerin Ucretleri..............ooovviiiiiiiiiiiiiiieiieiin, 147
Tablo 4.4 Diger Masraflar...........oooiiiiiiii e 149

Tablo 4.5 Gider Dagitim Anahtart (I. Dagitim)...........ccoooviiiiiiiiiii e, 150



IX

Tablo 4.6 Birinci Dagitim.........ooiiii i e ae s 151
Tablo 4.7 Tkinci Dagrtim (IL Daitim)...........oouiiniiniiiiiie e 157
Tablo 4.8 Kahvalt1 i¢in Standart Maliyet Kart1.................cocooiiiiiiiiiii, 160
Tablo 4.9 Aksam Yemegi Icin Standart Maliyet Kart: (Moniil)........................ 160
Tablo 4.10 Aksam Yemegi I¢in Standart Maliyet Kart: (Monii2)........................ 161
Tablo 4.11 Aksam Yemegi I¢in Standart Maliyet Kart1 (MOnii3)........................ 161

Tablo 4.12 Aksam Yemegi I¢in Standart Maliyet Kart1 (Monii4)........................ 162



SEKILLER
Sekil 2.1 Maliyet Gider AYTImMI......couviineiiiitiiie i eeee e
Sekil 3.1 Icecek Maliyet Kontroliiniin Prensipleri..................c.ccoeuveinnnn...



XI

ONSOZ

Tiirkiye ekonomisinde ‘“Bacasiz Sanayi” olarak adlandirilan turizm
sektorlinde her gegen giin diger iilkelerle olan rekabet ortami gittikce artmaktadir.
Ulkemize sagladigi katma deger ve istihdam olanaklarini diisiindiigiimiizde turizm
Tirkiye i¢in ¢ok dnemli bir konudur.

Turizm tesislerine baktigimizda, “kii¢iik konaklama isletmelerinin” daha
ingaat sathasindan baglayarak, hizmete girmesine kadar bir ¢ok sorunlar1 mevcuttur.
Bu sorunlarin en baginda bu tiir isletmelerde saglikli bir maliyet kontrolii ve maliyet
analizleri yapilamamaktadir. Bu kontrol ve analizlerden yoksun olarak belirlenen
fiyatlar isletmeleri zor duruma sokmaktadirlar.

Sehir i¢lerinde bulunan bu tiir kiiciik konaklama isletmelerine yol gosterici
nitelik tagiyacagina inandigim bu tez ¢alismamda bana yardimci olan Danigmanim
Yrd.Dog¢.Dr. Hafize Meder CAKIR’a, her konuda destek olan Yrd.Do¢.Dr. Hakan
AYGOREN, Yrd.Do¢.Dr. Hakan SARITAS ve Ars.Gor. Osman Barlas

BURSALTI’ya sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



GIRIS

Son yillarda o6zellikle 1990’lardan sonra sayilari ve Onemi hizla artan
konaklama igletmelerinin birbirleriyle rekabetini artirmak amaciyla hizmet ve iiretim
maliyetlerinin bilimsel olarak hesaplanmasi gereginin dnemi artmistir. isletmelerin
saglikli hizmet vermeleri ve uzun Omirlii olmalar1 diizenli ve saglam maliyet
bilgilerine baglidir. Konaklama isletmelerinin sattiklar1 oda, yiyecek ve icecegin
maliyetlerini tiim liretim unsurlar1 ve bu unsurlarin nasil ve hangi olciilerde iiretime
katki sagladiginin belirlenmesi isletme verimliligini artiracaktir. Bu sekilde
isletmeler ileriye daha emin bakacaklar ve alinacak kararlar daha saglikli ve karh
olacaktir.

Bu durum “Biiyiik Konaklama Isletmelerinde” bir problem olmazken, kiigiik
ozellikle “Sehir i¢i Konaklama Isletmelerinde” uygulamasi hem masrafli hem de bu
isletmelerin biinyesinde bu maliyet kontroliinii saglayacak ilgili departman, ekipman
ve kalifiye personel bulunmamaktadir.

Bu olgudan hareketle; durumun 6nemini basit bir sekilde vurgulamak ve
giincel hayatta kullanilabilecek bir calisma olmasi i¢in Denizli merkezli bir
konaklama isletmesi iizerinde maliyet kontroliine ve birim hizmet iiretim
maliyetlerinin hesaplanmasi amaglanmaistir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde maliyet bilgileri diizenli bir sekilde takip
edilememektedir. Bununla birlikte belirlenen satis fiyatlart da herhangi bir
hesaplamanin yada analizin sonucu olugsmamaktadir.

Isletme  sahipleri; rakip-komsu isletmelerdeki uygulanan fiyatlar
dogrultusunda kendi satis fiyatlarini belirlemektedirler. Bu durum isletme igin
gercedi yansitmamaktadir. Isletme yoneticileri analiz ve birim maliyet hesaplamalar
yapmadan belirledikleri satis fiyatlarinin igletme i¢in olumsuz bedellerini ¢ok agir
O0demektedirler. Cogu biiyiik zararlar altinda ezilmekte veya isletmelerini zaman
icinde kapatmak zorunda kalmaktadirlar.

Biitlin bu yukarida agiklanan durumlarin 6nlenmesi ve yapilmasi gerekenin ne
oldugunu gorebilmek i¢in yapilan bu caligmanin birinci boliimiinde genel olarak

konaklama isletmelerinin 6zelliklerinden bahsedilmektedir.



Ikinci boliimde literatiirde gegen maliyet-gider iliskilerinin agiklanmasindan
sonra fiyatlama kavramindan bahsedilmistir. Bu bolimiin agiklanmasinin amaci
uygulamaya esas isletme i¢in uyarlanan birim maliyet hesaplamasi onerisine zemin
olusturmaktir. Uygulamamizda fiyatlama konusuna deginilmemistir ancak
hesaplanan birim maliyetler dogrultusunda literatiirde gecen fiyatlama yontemlerinin
hangisinin uygulanabilirligi daha acik belirlenebilir.

Ucgiincii béliimde konaklama isletmelerindeki yiyecek-igecek maliyet kontrol
stirecinden bahsedilmektedir.

Son boliimde Denizli merkezli; 3 yildizli kiigiik sehir i¢i niteligindeki bir
konaklama isletmesinde giincel hayatta belirlenmis olan “oda-kahvalti”, “tam
pansiyon” ve bazi “moénii” fiyatlarinin bu {riinlere iliskin maliyetleri karsilayip
karsilamadiklar1 ele alinmistir. Bu dogrultuda her bir iirliniin (hizmetin) birim
maliyetleri hesaplanmistir. Kapsam agisindan bir aylik donem ele alinmigstir. Alinan
donemdeki fiyat-birim maliyet iliskisi analiz edilmistir. Bunlara ek olarak igletmenin
maliyet kontrol slirecinden de bahsedilmistir.

Inceleme sonucunda elde edilen veriler 15181 altinda aslinda gerekli maliyet-
gider iliskilerinin ve esas ve yardimci hizmet birimlerinin hangi gider merkezleri ile
iligkili olduklarinin belirlenmesi ile basit bir sekilde uyguladigimiz fiyatlarin
maliyetlerimizi ne Ol¢lide karsiladiginin analizi yapilabilmektedir. Ayrica etkin bir
maliyet kontroliiniin yapilabilecegi ve tiim sabit giderleri de karsilayabilecek bir
fiyatin belirlenmesini kapsayan bir model onerisi kiiciik sehir i¢i konaklama

isletmeleri i¢in sunulmustur.



BiRiINCi BOLUM
KONAKLAMA iSLETMELERI

Konaklama isletmeleri kavraminin tanimlanmasi ile ilgili cok fazla yaklasim
bulunmaktadir. Burada tartisilan konu; konaklama isletmelerinin ek departmanlari ile
ilgili olan hizmet konularinda olurken, genel kabul goren yaklasim ise, konaklama
isletmelerinin konaklama ve yiyecek-icecek gereksinimlerini karsilayan birimler
olduklar1 lizerinde yogunlasmaktadir (Denizer, Tetik, Akdogan, 1998 : 2).

Prof.Dr. Walter Hunziker’e gore, “Konaklama isletmeleri, yer yabancist olan
misafirlerin ilk planda gegici konaklama, ikinci planda yeme-i¢melerine hizmet
edecek bicimde faaliyette bulunan ve belirli standartlara sahip olan ticari
isletmelerdir” (Olal1, Korzay, 1993 : 22).

Prof.Dr. Yilmaz Benligiray’a gore ise konaklama isletmeleri, “insanlarin
konaklama, beslenme ve diger ihtiyaglarint karsilamayr meslek olarak kabul eden
ekonomik ve sosyal isletmeler” olarak tanimlanmaktadir (Benligiray, 1994 : 32).

Uluslararas1 Turizm Akademisi tarafindan yapilan tanima gore “Konaklama
isletmeleri, yolcularin seyahatleri boyunca iicret karsiliginda konaklayabildikleri ve
mutat olarak beslenme ihtiyaglarini karsilayabildikleri bir tesekkiildiir”’ (Dikici, 1997
:3).

2634 Sayili Turizm Tesvik Kanunu ile Turizm Yatinm Tesvik
Yonetmeligi’nin 67. maddesine gore, “Konaklama isletmeleri; asil fonksiyonlari
miisterilerin ihtiyaglarini saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme, icme eglence

ihtiyaclar1 i¢in yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyesinde bulunduran en az 10

odali tesislerdir” (Aras, 1993 : 5).

1.1. Konaklama Endiistrisinin Diinya ve Tiirkiye Acisindan Tarihsel
Gelisimi
Konaklama igletmeleri, tarih igerisinde seyahat eden insanlarin basta

konaklama olmak iizere bir ¢ok ihtiyaclarim1 karsilayan birimler olarak kabul

gormiislerdir. Ilk &rnekleri olan hanlar M.S. 1. yiizyilda ortaya ¢ikmustir. Yapilan



aragtirmalarda bu donemlerde seyahat edenlerin konaklama ve yiyecek ihtiyaclarini
bu hanlardan sagladiklar1 ortaya ¢ikarilmistir.

M.S. 6. yy. paranin kullanimdaki Oneminin artmasiyla gelisen ticaretle
birlikte hanlara duyulan ihtiyacta artis gostermistir. Endiistri Devrimi’ne kadar
zenginlerin kullandig1 bu hanlar yerlerini iktisadi alandaki degismelerle otellere
birakmislardir. Hicbir yenilige gereksinim duymayan bu hanlar sadece seyyahlarin
konaklama ve yiyecek ihtiyaclarini karsilamay1 hedeflemislerdir.

1607 yilinda ABD’nin Virginia eyaletinde insa edilen ilk hanin ardindan
cesitli liman kentlerinde de hanlar acilmaya baslamistir. ABD’de yapilan bu ilk
hanlar Ingiliz hanlarin1 6rnek almistir. Ancak, ABD’liler yenilik¢i ve misafire hizmet
etmenin daha i1yi yollarim arastirip ilk 6rneklerine 1700’li yillarda rastlanan otelcilik
kavramini gelistirmislerdir.

[Ik modern konaklama isletmeleri 6rnekler ABD’de 1794 yilinda ortaya
cikmistir. 1829 yilinda Boston’da agilan ilk sehir otel isletmelerinin agilmasindan
sonra biitiin ililkeye yayilmaya baslamistir. Bu siralarda Avrupa bu konuda ¢ok geri
kalmustir.

1794 yilinda New York’ta “City Hotel” inga edilmistir. Yukarida da
bahsettigimiz gibi 35 yil sonra 1839 yilinda Boston’da agilan “Tremont House” ilk
modern sehir konaklama isletmesine 6rnek olmustur. Ancak, 73 odali bu otelde
verilen hizmetler hanlardakilerden pek farkli degildi. Buradaki tek farkin oda
sayilarindaki artisin oldugu sdylenebilir (Kiiltir ve Turizm Bakanlhi§i Yayinlari,
1983).

Ancak, Boston’da agilan otel ile ilk defa; tek-cift kisilik odalar, resepsiyon
kavrami ve resepsiyon ile odalar arasinda iletisimi saglayan haberlesme sistemi,
giintimiizdeki bellboy kavrami da ortaya ¢ikmistir. Bu kadar kokli yenilige ragmen
Tremont House’larda siirekli akan sicak su, 1sitma vb. imkanlar mevcut degilmis.
Diger kentlerdeki orijinal fikirlere sahip girisimciler tarafindan ¢ok daha degisik
bliytikliik ve 6zellikte otellerin agilmasiyla 20 yil iginde Tremont House kapatilmak
zorunda kalmistir.

Hizla gelisen konaklama endiistrisinde ilk basta siradan seyyahlara yonelik
yapilan hanlarin yerini zamanla biiyiik, ¢ok ve fonksiyonel odalara sahip konaklama

isletmeleri almistir. Ancak, bu isletmeler artik siradan seyyahlara hizmet etmek



yerine zengin kesime hizmet etmeye, gelir diizeyi diisiik olanlar icin ise istasyon
kenarlarindaki kiigiik oteller hizmet vermeye baslamistir.

Konaklama endiistrisindeki gelismeleri 1yi takip eden Ellswort M. Statler
1908 yilinda Buffalo’da “Buffalo Statler” adinda ilk konaklama isletmesini agmistir.
Bu konaklama igletmeleri zinciri ile o zamana kadar kullanilmayan pek ¢ok yenilik
getirilmistir. Ornegin; dzel banyolar, odalarda biiyiik aynalar, yangin cikislari, her
giin bedava gazete, odalarda igecek bulundurulabilir kii¢iik barlar, kilidi bulunan
kapilar bunlardan bazilaridir.

Burada tek farklilik Statlerin “1,5 dolara bir oda ve banyo” sloganiyla birlikte
biitlin bu gelismis imkanlara artik siradan gezginlerin de ulasabilmesidir. Artik
zenginlerin yaninda gelir diizeyi daha asagi olanlar da bu tip konaklama
isletmelerinde kalabilmekteydiler. 40 yi1l boyunca konaklama zincirini genisleten
Statler diger girisimciler i¢in de tesis yapiminda 6rnek teskil etmistir (Kozak, 2002
:18).

1900’lere gelindiginde I1.Diinya Savasi ile birlikte konaklama endiistrisi
alaninda bir gerileme yasandiysa da savasin bitimiyle birlikte ABD o zamana kadar
goriilmemis bir zenginlik donemine girmistir. Bununla birlikte basta New York’ta ve
Pennsylvania’da olmak {izere “New Yorker Otelleri” insa edilmistir. 3.000 odast ile o
zamanlarin en biiyiik oteli olan Stevens Oteli de bu zamanda yapilmistir.

1929 Ekonomik Bunalimi ile birlikte bos kalan otel odalar otelcilik sektoriine
cok biiyiik zarar vermistir. Otellerin %85’ininden fazlasi kapatilmak zorunda
kalmistir. 1932 yilinda ABD Bagkanligina Roosevelt’in gelmesinin ardindan
canlanan ekonomi ile otel endiistrisi de yeniden gelismeye baslamistir.

II. Diinya Savasi ile birlikte 1945 yilindan sonra erkeklerin siirekli askerlik
icin seyahat etmesi, evde kalan bayanlarin eslerini ziyarete gitmek ve degisik is
imkanlar icin siirekli yer degistirmelerinden dolay1 otellerdeki doluluk oranlar
tekrar %95 lerin tistiine ¢ikmistir. 1900 ve 1962 yillar1 arasinda farkl kisi ve sartlara
hizmet veren dort degisik otel ¢esidi ortaya ¢ikmistir.

Bunlardan ilki Statler’in yaratmis oldugu Ticari veya Gegici Oteller; ikinci
grupta uzun siire kalacaklara veya evinde kalmak istemeyip bir otel odasinda kalmak

isteyen yashlara yonelik Ikametgah Otelleri; iigiincii grupta New York City’deki



Plaza ve Waldorf-Astoria gibi Liiks Oteller; ve son olarak daha c¢ok sahil
kenarlarinda kurulmusg 6rnegin Miami Beach ve Las Vegas’taki Tatil Otelleridir.
Sonug olarak, zaman i¢inde gelisen konaklama endiistrisi baslangigta bati
toplumlarindan gelen hanlar ve daha sonra Ingiliz ve ABD kolonicileri tarafindan
gelistirilen hanlardan ¢ok farkli bir hal almistir.
Asagidaki Tablo 1.1°de konaklama endiistrisinin tarihsel gelismesi

gorilmektedir (Kozak,1995 : 20).



Tablo 1.1 Diinyada Konaklama Endiistrisinin Gelisimi

1485-1603 | Ozellikle Ingiltere’de Han Orneklerine rastlanmaktadir.
1536 Fransa’ da ilk catering kuruluslari agildi. Bu isletmeler, evlere servis yapiyordu.
1645 Venedik’ te ilk cafe acildi.
1650 Ingiltere’deki ilk cafe Oxford sehrinde agildi. Ve 1700 yilina kadar 200 yeni cafe
acild1
1653-1658 | Ingiltere’ de “Pasting House” lar agildi. Bu isletmeler yolculara konaklamanin yani
sira sicak su ve yiyecek gibi hizmetleri de sunuyordu.
1760 Ingiltere’de ilk kez “Hotel” kavramu olustu. ilk olarak Anne’s Hotel ve The Grand
Hotel kullandi.
1769 Paris’ te ilk kez kahve servisi Osmanl Biiyiikelgiliginde yapildi. Bu yillarda “Hotels
Garni” lerin ilk 6rnekleri agilmaya baglandi.
1775 The Green Dragon oteli Boston’ da 6nemli bir kongre oteli olarak yapilandirildi.
1784 “Posting House”lar Ingiltere’de devlet posta dagitim noktalarinda isletmeye acildi.
1792 Fransiz Devrimi’nden sonra oteller, basit pansiyonlar seklinde hizmet sunar hale geldi.
Ancak bu yillarda ingiltere’ de sehir otelleri agilmaya baslandi.
1794 New York’ ta otel fonksiyonlarimna sahip ilk sehir oteli agild.
1800-1833 | Paris’ te Grande Cusine agildi.
1801 Francis Union Hotel, Philedelphie’ de agildi.
1801-1820 | Tavernalar otel haline gelmeye baslandi.
1806 ABD’nin dénemin en biiyiik oteli “The Exchange Coffe House”, 200 oda ve yedi katli
olarak a¢ildi.
1824 Ik dag evi ve Resort Otel’ i ABD’ de Castkill’ de 300 odasiyla agildi.
1825 New York’ ta “The Canal” otelinde ilk kez havagazi kullanilmaya baglandi.
1825-1858 | Gastronomi ile ilgili olarak ilk kitap Alexis Syer tarafindan Londra’ da yayinlandi.
1826 “City Hotel” birinci sinif otel kabul edildi.
1830 ABD’ de “Table D’Hote” servis kullanilmaya baslandi.
1834 ABD’ de demiryollari istasyonlar1 yakinlarinda oteller isletmeye baglandi.
1841 Cesar Ritz, otellerinde konaklayanalara eglence hizmetini sunmaya basladi.
1846 Otellerde kalorifer ile 1sitma sistemi ilk kez The Exchange Hotel’ de kullanilmaya
baglandi.
1848 Otellerde emanet kutusunun kullanilmasina ilk kez Boston’ daki bir otelde baglandi.
1859 Otellerde ilk kez asansér ABD’ de kullanilmaya baglandi.
1870 Otellerde spor alanlarinin miisteri hizmetine sunulmasina baglandi.
1875 Zamaninin en bilyiik oteli “The Palace Hotel”, San Francisco’ da isletmeye agildi.
1882 Elektrik ile aydinlanmaya ilk kez New York’ taki “Hotel Everest” te baslandi.
1884 I1k kez condiminium sistemi N.York City’deki “Chelsa Hotel’de uygulandi.
1888 California’ nin en liiks oteli olarak “Del Coronodo Hotel” insa edildi.
1890 Otelcilikteki ilk stoklama sistemi Thompson sirketi tarafindan Chicago’da kullanildi.
1907 Cesar Ritz, ilk franshising sistemini kurdu. Bu sistemle ¢alisan oteller Carlton, Boston,
New York, Barcelona, Madrit, ve Montreal’ de igletmeye agildi.
1908 [lk Statler oteller zinciri olan “Buffalo Statler” hizmete girdi.
1920 New York’ ta ¢cok sayida otel agildi. Oteller % 86 doluluk oraniyla ¢aligmaya bagladi.
1925 ABD’ de ilk Motel isletmeye agild1.
1930 Otelcilik 1929 krizinden etkilendi. Oteller % 5 gibi bir doluluk ile ¢aligmaya bagladi.
1935 Hilton ve Sheraton gibi zincir otel igletmelerinin ilk 6rnekleri agilmaya bagladi.
1940 Modern anlamda servis yapan moteller kurulmaya baglandi.
1942-1945 | [I:Diinya Savasi yillarinda oteller ile motellerin bir bolimii askeri kamp olarak
kullanilmaya baglandi. Savastan sonra tekrar oteller gelisme gosterdi.
1946 Devletler karayolu yapimina hiz verince motellerinde sayisi artmaya baladi.
1950-1970 | Kiigiik 6l¢ekli oteller yayginlagsmaya basladi.
1960 Oteller ile moteller arasinda siniflamalar ayri ayr1 yapilmaya baslandi.
1954 Ramada otellerinin ilk zinciri ABD’de Arizona’ da isletmeye agildi.
1970 Iber Otel zincirinin ilk oteli Ispanya’da hizmete girdi.
1979 Holiday Inns otelcilik zinciri, diinya genelinde 2500 adet otele ulasti.




Konaklama igletmelerindeki ilk modern gelismeler ABD’de goriilmektedir.
ABD’nde bu gelisimi saglayan baslica faktorler kisaca su sekilde siralanabilir (Olals,
2002 : 20):

1. Amerikan otelcisi bastan beri otoriterdir. Ik baslarda disiplini silah ve
bilek giicii ile saglamiglardir.

2. Avrupa otellerinde konaklama sadece aristokrat yani zengin kesime
sunulan bir hizmet olarak goriiliirken, ABD’de ise oteller parasi olan ve bedelini
O0deyen herkesin kullanimina agiktir.

3. ABD’de seyahat etmek herkesin bir hakki olarak goriildiiglinden fiyatlar
ona gore ayarlanmistir. Avrupa’da ise seyahat etmek sanki zengin kesime
mahsusmus gibi algilandigindan fiyatlar ¢ok yiiksek tutulmustur.

4. Ayrica Amerikalilar maceraperest kisiliklerinden dolay1 ¢cok seyahat eden
bir toplum oldugundan, bu durum seyahat edenler i¢in konaklama gereksinimini
ortaya ¢ikarmstir.

5. Amerikan girisimciler otel endiistrisinde yaratici, girgin ve onciililk yapma
ruhuna sahiptiler.

Biitlin bunlara ragmen, o donemdeki Avrupa otelciliginin de birtakim
tistlinliikleri bulunmaktadir. ABD’de otellerin oda sayilart Avrupadakilere gore ¢ok
daha fazla idi. Bu da personel sayisi agisindan ve dolayisiyla sunulan hizmetteki
kalite agisindan Avrupa otellerine bir istiinliik sagliyordu. O zamanlarda ve hatta
giiniimiize baktigimizda Avrupa’da oda basina 1 veya 2 personel diiserken ABD’de
bu oran 0,25’te kalmaktadir. Giiniimiizde hala Avrupa otellerinin bina ve cihaz
modernizasyonu acisindan ABD’dekilere oranla daha geride kaldig1 séylenebilir.

Zaman igerisinde otelcilik kavraminda anlayisinda c¢ok fazla degisiklikler
yasanmistir. Glinlimiizde uluslar arasi otelcilikte 5 egilim goézlenmektedir.

1. Turizm gelirlerinin azzimsanmayacak kadar yiiksek olmasiyla devletlerin
bile kendi imkanlariyla konaklama isletmeleri insa ettikleri goriilmektedir. Bu yonde
caligmalarda bulunacak is adamlarina kolayliklar saglamaktadirlar.

2. Ulasim imkanlarinin artmas: ve ucuzlamasi daha uzak yerlere gitmeyi
kolaylastirdig1 igin uluslar arasi otelcilik ¢ok hizli bir gelisme icindedir. Onceden

eyaletler arasinda seyahat etmede harcanan para ile giiniimiizde ugaklar ile bagka



kitalara gitme imkani olusmustur. Bu da diger iilkelerin konaklama isletmesi insa
etmelerini tesvik etmistir.

3. Bu endiistri dalinin ABD’de yayginlagmasi ile insanlar gittikleri yerlerde
de ABD tarzi konaklama hizmetlerini, konforunu ve yoOnetimini gormek
istemektedirler. Bu da diger iilkelerdeki otelcilik kavraminin Amerikan tarzi ile
gelismesine yol agmustir.

4. Ayrica insa edilecek konaklama isletmelerinin gerek kurulumunda gerekse
yonetiminde Amerikan kapitalinin pay1 gittikge artmaktadir. Boylece Hilton,
Sheraton, Knott gibi kitalararasi oteller zinciri kurulmustur.

5. Ulkelerdeki teknik &zellikler, turizm olanaklar1 gelistikge ve fert basina
milli gelir arttikca insanlarda yasayis tarzlarinin gelismesine neden olmustur. Farkl
toplumun insanlar1 her dakika aynmi ortamda bulunmaya baslamiglardir. Bu da
konaklama endiistrisinin birbirinden farkli (heterojen) faaliyetleri kapsayan bir

endiistri haline gelmesine yol agmustir.

Konaklama endiistrisinin Diinya’daki gelisimini inceledikten sonra asagida bu
endiistrinin Tiirkiye’deki gelisimi ele alinacaktir.

Tiirkiye’de eskiden konaklama hanlar ve kervansaraylarda sunuluyordu.
“Moyanlik” adiyla bahsedilen ilk konaklama yerlerine Orhun Yazitlarinda
rastlanmaktadir. Moyanlik, Tiirklerin “hayir ve yardim kurumu” olarak kurduklari
geceleme isletmeleridir (Sener, 2001 : 7).

Daha sonra “Kervansaray” adiyla devam eden bu isletmeler Osmanh
doneminde en iist diizeye ulagsmistir (Goksel, 1985 : 50).

Anadolu Selguklu déoneminde kervan yollar1 {izerinde Anadolu’da insa edilen
kervansaraylarin mimarileri en Onemli Ozellikleridir. Giiniimiizde hala bu
kervansaraylarin bazilari Kusadasi'ndaki Okiiz Mehmet Pasa Kervansarayinda
oldugu gibi otel olarak kullanilmaktadir (Sener, 1992 : 6).

Bu kervansaraylar her tiirli olumsuz doga sartlarindan ve herhangi bir
saldiridan korunacak sekilde su ve ormanlik alanlarda insa edilmislerdir. Bunlar,
giivenlik kosullarina gore dikdortgen, kare veya “u” seklinde insa edilmislerdir.
Sadirvan, mescit, sarniglar, ahir vb. olanaklarin yaninda buralardan at ve araba

degistirebilmek te miimkiindii (Goksel, 1985 : 55).
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Osmanli doneminde gelir saglamaya yonelik kervansaraylarin yaninda sehir
i¢i hanlar1 da yapilmustir. Ozellikle XVIIL. yy. da mali yapinin bozulmasiyla birlikte
kervansaray yapiminin pahali hale gelmis ve bu nedenle gelir saglamak amaci ile
sehir hanlar1 yapimi artmistir (Sener, 2001 : 8). Hanlar ile kervansaraylar1 ayiran

belli basl iki 6zellik bulunmaktadir (Goksel, 1985 : 56):

Tablo 1.2 Hanlar ile Kervansaraylarin Ozellikleri

HANLAR KERVANSARAYLAR

Ozel tesebbiise ait ticari konaklama | Vakiflarca isletilen hayir kuruluslaridir.
isletmeleridir.

Ailelere 6zel odalar bulunmaktadir. Yatma odalar1 kapali degildir.
Mahremiyeti yoktur.

Modern anlamda ilk otel, 1892 yilinda Wagon-Lits (uluslar arasi yatakli ve
yemekli vagonlar) tarafindan Istanbul Tepebasi’nda yaptirilan “Pera Palas Oteli” dir.
120 odal1 ve 200 yatakli olan bu otel 1974 yilindan bu yana Istanbul Otelcilik ve
Turizm Ticaret A.S. tarafindan isletilmektedir. Bu otel ile 1914 yilinda yapilan
“Tokatliyan Oteli” Avrupa ve Ortadogu’da o donemin en liiks otelleri olarak
gorilmekteydiler.

1931 yilinda Istanbul’ da agilan Park Oteli'nden sonra Tiirkiye’de modern
otelciligin onciiliigliinii yapan ilk otel Hilton’dur. 1955 yilinda tim diinyadaki
zincirlerine 29.’sunu ekleyen Hilton Oteli halen 410 oda ve 770 yatak kapasitesi ile
faaliyetine devam etmektedir (Sener, 2001 : 9).

Daha sonra Emekli Sandig1 bu modernizasyonu devam ettirmek amaciyla ve
turizm imkanlarmi gelistirmek i¢cin 1958 yilinda Emekli Sandigi’nin ortak oldugu
Emek Insaat ve Isletme A.S.’yi kurulmustur. Bu kurulus halen iilkemizde oteller
yapip bunlarin isletmesini yabanci otel isletmelerine kiralamaktadir. Emekli
Sandigi’'na bagli olarak Izmir’de Biiyiik Efes, Istanbul’da Macka ve Tarabya,
Ankara’da Stad ve Biiyiik Ankara ve Bursa’da Celik Palas gibi otelleri isletmekte ve
1350 oda ve 2560 yatak kapasitesi bulunmaktadir.

Turizm sektoriinde yatirimi desteklemek amaciyla Bakanlar Kurulunun
23.06.1955 tarih ve 4/5413 sayili karartyla kurulmasina izin verdigi Tiirkiye Turizm
Bankast A.S. tilkemizde ilk defa faaliyete baslayan bankadir. 20 Ocak 1989’da da

Yiiksek Planlama Kurulu karariyla bu bankanin bankacilik islemleri, Tiirkiye
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Kalkinma Bankasi’na; turizm endiistri isleri ise Turban Turizm A.S.’ye
devredilmistir.

Tirkiye’de turizm sektoriiniin gelismesine Onciililk yapan diger bir kurulus
Vakiflar Bankasi, Emekli Sandig1 ve diger kuruluslarin bir araya gelmesiyle, 1966
yilinda Taksim Otelcilik A.S. kurulmustur. Sirket Istanbul Taksimde Sheraton
Otelini inga etmistir.

Tirkiye’deki konaklama endiistrisinin gelisimi Tablo1.3’de goriildiigli gibi

Ozetlenebilir:

Tablo 1.3 Tiirkiye’de Konaklama Endiistrisinin Tarihsel Gelisimi

795 Kervansaraylarin ilk drneklerinden olan “Ribat Harabesi” insa edildi.

1019-1020 | “Ribat-1 Mahi”, Gazneli Mahmut tarafindan yaptirildi.

1229 Sultan Han insa edildi

1872 Pera Palas Oteli igletmeye agild.

1914 Tokatliyan Oteli hizmete girdi.

1931 Park Otel Hizmet sunmaya basladi.

1936 Yalova Kaplicalarinin yeniden yapilandirilmasi ¢alismalari basladi.

1950 Tiirkiye Cumhuriyeti Hiikiimeti ile Hilton Otel Sirketi arasinda Istanbul’ da bir otelin
isletmeye agilmasi konusunda anlasildi.

1951 Emekli Sandigi ile Hilton Otelleri arasinda otel yapimi anlagmasi.

1955 Istanbul Hilton Oteli isletmeye acildi.

1955 T.C.Turizm Bankas1 A.S. turizm sektdriine finansman destegi saglamak ve oncii turizm
isletmelerini kurmak amaciyla kuruldu.

1956 Divan Oteli hizmete girdi.

1957 Kilim Oteli hizmete girdi.

1958 Emek Ingaat ve Isletme A.S. otel isletmeciligine bagladi.

1961 Ankara Otelcilik Lisesi 0gretime bagladi.

1963 Turizm ve Tanitma Bakanlig1 kuruldu.

1966 Taksim Otelcilik A.S. kuruldu.

1966 Dedeman Otellerinin ilk zinciri olan Ankara Dedeman Oteli Isletmeye agildi.

1968 Kusadas’ ndaki Okiiz Mehmet Pasa Kervansaray:r Fransiz Tatil Koy zinciri Clup
Mediterrane tarafindan igletmeye agild1.

1970 Mart1 Tatil Koyl hizmete girdi.

1976 Inter-Continental Otel zinciri Istanbul Taksim’ de otel isletmeciligine basladi.

1982 Turizm ve Kiiltiir Bakanlig1 kuruldu.

1983 2634 sayilt Turizm Tegvik Kanunu yiiriiliige girdi.

1989 Turizm Bakanlig kuruldu.

1989 Turban Turizm A.S. kuruldu.

Kaynak: Denizer, Tetik, Akoglan, Kozak, Ankara, 1998, s.14

Tiim bunlara ek olarak Tiirk Turizminin gelismesinde 6nemli bir yeri bulunan
yabanci sermayenin yer almasi ise; ozellikle 1985 yilindan sonra olmustur. “Yap-
Islet-Devret” modelinin uygulanmasi yabanci sermaye agisindan cazip hale gelmistir.

Bunlara 6rnek olarak iilkemizde yapilan “Ulusal Otel Zincirleri” gosterilebilir. Tablo
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1.4’te ulusal zincir otel isletmeleri; Tablo 1.5’te de Tiirkiye’de faaliyet gosteren

uluslararasi zincir otellerden 6rnekler goriilmektedir.



Tablo 1.4 Ulusal Zincir Oteller
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ZINCIR ADI OTEL ADI TURU ODA SAYISI YATAK SAYISI
EMEK Biiyiik Tarabya 5 268 573
Istanbul Macka 4 184 372
Biiyiik Ankara 5 194 415
Ankara Stad 4 225 401
Biiyiik Efes 5 446 885
Bursa Celik Palas 5 173 372
DEDEMAN Ankara Dedeman 4 291 535
Istanbul Dedeman 5 335 602
Antalya Dedeman 5 483 1008
Park Antalya Dedeman 4 64 130
Nevsehir Dedeman 5 349 734
Diyarbakir Dedeman 4 98 298
Rize Dedeman 4 82 164
Bodrum Resort 4 108 220
Clup Blue Water TK 312 650
Palandoken Kayak Merk. 4 188 734
Kibris Olive-Tree 4 105 230
SURMELI Ankara Biiyiik Siirmele 5 206 422
Istanbul Biiyiik Siirmele 5 224 472
Adana Biiyiik Siirmele 5 166 327
Adana Siirmele 4 116 252
TURBAN Abant Oteli 3 95 190
Akgay Oteli TK 220 632
Cesme Oteli 4 216 432
Corum Oteli 3 59 120
Biiyiik Samsun Oteli 4 116 232
Yalova Termal Oteli 0O 101 200
Kemer Marina Oteli 4 60 120
Marmaris Tatil Koyii TK 246 510
Urgiip Oteli M 234 500
MERIT Merit Antique 5 275 551
Ador Altinel Ankara 5 170 320
Merit Mersin 5 247 357
Merit Halki Place S 45 86
Merit Grand Azur 5 286 606
Merit Arcadi 5 366 800
Merit Laguna 4 64 120
Merit Altinel Bodrum 4 176 352
Merit Sunset View 5 181 400
TURIST Ankara Turist Otel 3 148 252
Antalya Turist Otel 3 42 84
Nevsehir Turist Otel 3 80 167
CESAR Cesar Resort Side 5 219 569
Bodrum Cesar Otel 5 100 215
Hotel Caria Princess 5 52 104
PRINCESS Princess Antalya 4 114 228
Princess Patara 4 54 120
Princess Phaselis Kemer 5 341 710
Princess Olimpos 3 56 112
MARTI Mart1 Holiday Village TK 289 835
Mart1 Le Perla 4 184 370
Marti Deluxe Resort hotel 5 414 1000
TURTEL Clup Turtel Marco Polo TK 404 1100
Turtel Serik Otel TK 340 692
Turtel Side Holiday TK 368 817
Turtel Sorgun TK 362 738
Turtel Konak Hotel S 15 26
ALTINYUNUS Marmaris Altinyunus 5 305 788
Cesme Altinyunus 5 526 1052
Ananas Altinyunus 5 176 352

Kaynak: Tiirkiye Oteller Rehberi, Istanbul 2000
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Tablo 1.5 Uluslar arasi Zincir Oteller

ZINCIiR ADI OTEL ADI TURU | ODA SAYISI | YATAK SAYISI
HILTON Anakara Hilton 5 324 670
Istanbul hilton 5 500 758
Istanbul Hilton Parksa 4 123 191
[zmir Hilton 5 381 407
Mersin Hilton 5 188 319
SHERATON Ankara Sheraton 5 311 638
Antalya Sheraton 5 409 697
Iberotel Sarigerme 4 372 750
IBEROTEL Iberotel Marmaris TK 200 400
Iberotel Belpark Village 5 355 712
Iberotel Belpark Place 4 256 742
ETAP PULLMAN Etap Istanbul 4 197 340
Etap Izmir 5 185 368
Etap Mola 4 57 106
Etap Konak 5 80 156
HOLIDAY INN Istanbul Crowne Plaza 5 298 544
Istanbul Atakoy 4 170 378
SWISS Istanbul Swiss Otel 5 600 1200
INTERCONTINA Istanbul Intercontinental 4 88 176
Ceylan Intercontinntal 5 390 605
HAYATTRECENCY | Istanbul Hayatt Recency 5 360 720
MOVENPICK Istanbul Movenpick 5 305 654

Kaynak: Tiirkiye Oteller Rehberi, 2000

1.2. Konaklama isletmelerinin Ozellikleri

Konaklama isletmeleri, diger ticari ve sanayi isletmelerinin gostermis oldugu

Ozelliklerden ayr1 olarak su 6zellikleri tagimaktadir:

Konaklama isletmeleri zamana duyarhdir.

Konaklama isletmeciligi emek yogun isletmelerdir.

Konaklama igletmeciligi dinamiktir.

Konaklama igletmeleri giiniin 24 saati faaliyet gosteren isletmelerdir.
Konaklama isletmelerinde sunulan hizmetler boliimler ve personel arasinda
yakin igbirligi ve karsilikli yardimlagmay1 gerektirir.

Konaklama isletmelerinde sermayenin biiyiikk bir kismi sabit degerlere
baglanmistir.

Konaklama igletmelerinde satislar genel olarak pesin ve yaygin olarak kredi
kart1 kullanilmaktadir.

Konaklama isletmelerinde konuklar kendilerine sunulan hizmeti, servis iicreti

ile birlikte oder.
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Bunlara ek olarak, Uluslar aras1 Otel Sahipleri Birligi (UIPH) tarafindan su

ozellikler de tespit edilmistir:

Yonetimiyle oldugu kadar donatimiyla da miisterilerin ihtiyaglarina cevap
verebilecek nitelikte olmalidir.

Yalniz konaklama ihtiyacin1 degil, ayn1 zamanda beslenme ihtiyacin1 da
karsilayabilmelidir.

Misafirlerle kisa vadeli bir anlagma yapilmis olmalidir.

Konaklama endiistrisinin maddi ve estetik standartlarina uyma egilimini
gostermeli ve buna kendini zorunlu saymalidir.

Higbir faktér onun misafir kabul etme 6zelligini degistirmemelidir.
Miisterilere tahsis edilen odalarinda saglik kosullarina uygun olarak
yerlestirilmis banyo, lavabo ve tuvalet gibi donatim arag¢lari bulunmalidir.
Tesisat1 ve donatim1 ile konfor ve yardim isteklerine cevap verebilmelidir.

Yeter sayida teknik ve hizmet personeline sahip olmalidir.

Bir nevi gerekli kosul ve norm olan bu 6zellikler, kamusal ve 6zel turizm

orgiitleri tarafindan tespit ve kontrol edilmelidir.

1.3. Konaklama Isletmelerinin Diger Isletmelerden Farklar

Konaklama isletmeleri, diger sanayi ve endiistri isletmelerinden temelde bazi

onemli fakliliklar icermektedir. Bu farkliliklar1 su basliklar altinda siralayabiliriz:

Mali yap1 agisindan farka baktigimizda burada en 6nemli husus, yaygin bir
sekilde uygulanan isletici firma ve otel sahipliginin fakl kisi ve kuruluglardan
meydana gelmis olmasidir.

Konaklama isletmeciligi insan giiciine dayanir. Diger isletmeler hizmet icin
makine kullanabilirler ancak otellerde miisteriye hizmet sunmak i¢in insana
ihtiyag vardir. Ornegin; restoranta gelen miisterinin yiyecek ihtiyaci bir
ascinin varligi ile karsilanabilir.

Konaklama isletmelerinde, personelinin sosyal haklarindan dogan
problemler; diger isletmelere gore daha fazladir. Ornegin; ¢alisma siireleri,

hafta sonu tatilleri gibi konularda daha fazla problemle karsilasilmaktadir.
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e Konaklama isletmesi giliniin 24 saati haftanin 7 giinii ve yilin 365 giinii
faaliyet gosteren bir isletmedir. Bu da diger insanlarin dinlenirken otel
personelinin siirekli calistigi anlamina gelmektedir.

e Konaklama isletmelerinde satiglar, ekonomik ve politik olaylar ile iklim
sartlarindan kolay etkilenmektedir.

¢ Konaklama isletmelerinde hizmetler, miisterinin istedigi anda sunulmalidir.
Bu nedenle hizmetler stoklanamadig1 veya bagka bir yere taginamadigindan
miisteri, sunulan hizmetlerden faydalanmak i¢in otele gelmek zorundadir.

e Konaklama isletmelerinin farkli boliimlerinde ¢alisan personel, sunulan
hizmetlerin iiretim ve kalitesi ile dogrudan sorumlu olmayabilir. Ornegin;
yemeklerin misterilerin arzu ettigi sekilde pisirilmemesi durumunda
yapilacak sikayetler ile garsonlar kars1 karsiya kalmaktadir. Oysa sorumluluk
mutfak personeli ile yakindan ilgilidir (Simsek, Arslan, 2000 : 12).

e Konaklama isletmeciliginde talebin, Onceden kesin bir sekilde tahmin
edilmesi ¢ok giictiir. Ciinkii; otel isletmeciliginde talep, ekonomik ve politik
degismelerden hemen etkilenir. Bu nedenle otel isletmeciliginde risk
yiiksektir (Sener, 2001 : 19).

e Konaklama isletmelerinde satisa sunulan hizmetin bedeli genellikle pesin
olarak alinmaktadir. Diger isletmelerde, alacaklar hesabi (miisteri borglari)
ingaat sektoriinde %40, ticaret isletmelerinde %22, endiistri isletmelerinde
%14 iken, bu oran otellerde sadece %?2’dir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Yayinlari, s.204).

1.4. Konaklama isletmelerinin Simiflandirilmasi

Konaklama isletmelerinin siniflandirilmasi konusunda ¢ok degisik goriisler
bulunmaktadir. Bu smiflandirmalar, insanlarin diinya gortsleri, aligkanliklart ve
zevkleri dogrultusunda sekillenmektedir.

Tiirkiye sartlari, insanlar1 ve ¢alisma kosullar1 dikkate alindiginda konaklama

isletmeleri su sekilde siralanabilir:
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1.4.1. Faaliyet siirelerine gore konaklama isletmeleri

Konaklama isletmelerinin bazilar1 y1l boyunca, bazilari ise belli mevsimlerde
hizmete acgiktirlar. Mesela; deniz kiyisindaki bir konaklama isletmesi sadece yaz
aylarinda faaliyet gosterirken, kis sporlarinin yapildigi merkezlerde faaliyet gosteren
konaklama isletmeleri ise sadece kis aylarinda talep edilmektedir. Bunun yaninda
sehir i¢lerindeki oteller tiim y1l boyunca agiktirlar.

Konaklama isletmelerini faaliyette bulunduklari siireler dikkate alinarak
siniflamaya tabi tutuldugunda iki gruba ayirmak miimkiindiir.

Devamhi Konaklama isletmeleri: Bu smiflamaya giren isletmeler,
faaliyetlerine yil boyunca devam ederler. Sehir merkezlerinde yer alan konaklama
isletmeleri ile is ve iklim sartlarinin biitiin y1l boyunca faaliyet gostermeye olanak
sagladig1 diger konaklama isletmeleri de bu siniflama i¢inde degerlendirilebilir.

Mevsimlik Konaklama Isletmeleri: Yilin belirli dénemlerinde faaliyet
gosteren, diger donemlerinde faaliyetlerini durduran otellerdir. Bu tiir konaklama
isletmelerinin bazilar biitiin y1l boyunca faaliyetlerini devam ettirmek isteyebilirler.
Bu konaklama isletmeleri, kaliteli personelini tutmak, duran varliklarindan azami

oOl¢iide yararlanmak gibi sebeplerle faaliyetlerini devam ettirmeyi amaglarlar.

1.4.2. Biiyiikliiklerine gore konaklama isletmeleri

Konaklama isletmelerinin biiyiikliigiinii belirlemek i¢in bazi kriterlere ihtiyag

vardir. Bu kriterler sunlardir:

e Konaklama isletmesine yatirilan sermayenin miktari,

Calistirilan personel sayisi,

Belirli bir donemde 6denen maas ve ticretler toplamu,

Oda veya yatak sayisi,

Sosyal ve kiiltiirel faaliyetlere ayrilan boliimler ile konferans, ziyafet ve

lokanta salonlar1 ve bunlarin kapasiteleri,

Belirli bir donemde saglanan satis miktari,

Yiizme havuzu, otopark, magazalar gibi yan tesislerin varligi ve benzerleri.
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Diinyada kabul edilen smiflandirmaya goére konaklama isletmeleri; c¢ok
kiigiik, kiictik, orta ve biiyiik olmak {izere dort gruba ayrilmaktadir.

Biiyiik Konaklama Isletmeleri: Bu isletmelerin 6lgiileri sunlardir (Olal,
Korzay, 1993 : 55):

1. Ortalama oda sayisinin 300 ve 300’den yukar1 olmasi. Bu da demektir ki
asgari 600 yatak kapasiteli olmalidir.

2. Uluslararasi standartlara gore oda basina 1,1 is¢i sayisi iizerinden istthdam
hacminin 300 ve daha yukaris1 bulunmasi gerekir.

3. Yemek ve balo salonlar1 disinda miisterek kisimlara 500 m” den daha cok
yer ayrilmasi gerekir.

Bu kriterlere sahip otellere biiylik (zincir) konaklama isletmeleri
denilmektedir.

Orta Biiyiikliikteki Konaklama Isletmeleri: Orta ve kiigiik konaklama
isletmeleri arasinda kesin bir ayrim yapilmamakla birlikte; 100-300 odas1 bulunan,
100-300 aras1 personel calistiran isletmeler orta biiylikliikte kabul edilir (Cetiner,
2002, s.18).

Kiiciik Konaklama Isletmeleri: Kiiciik konaklama isletmeleri ise en az 25
ve en fazla 99 odaya sahip bulunan ve ortalama 25-30 personel istihdam eden
konaklama isletmeleridir (Bekgi, Agustos 2003 : 7).

Cok Kiiciik Konaklama Isletmeleri: Cok kiiciik konaklama isletmeleri 25
ve daha az sayida odaya sahip olan ve 25 kisiden daha az personelin c¢alistigi

konaklama isletmeleridir.

1.4.3. Mevzuat acisindan konaklama isletmeleri

Yasal agidan Turizm Bakanligi ve mabhalli idareler tarafindan denetimleri
yapilan konaklama igletmeleri mevzuat agisindan turizm isletme belgeli ve turizm
isletme belgesiz konaklama isletmeleri olmak tizere ikiye ayrilirlar.

Turizm Isletme Belgeli Konaklama Isletmeleri: Bu grupta her bir
konaklama isletmesi siniflamanin tasiyacagi nitelikler dikkate alinarak “Turizm

Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi” ne gore turistik oteller bes ayr1 gruba

ayrilmastir:
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¢ Bes yildizli konaklama isletmeleri (Liiks Oteller),
e Dort yildizli konaklama isletmeleri,

e Ug yildizli konaklama isletmeleri,

e ki y1ldizl1 konaklama isletmeleri,

e Tek yildizli konaklama isletmeleri dir.

Turizm Isletme Belgesiz Konaklama Isletmeleri: Bu tiir konaklama
isletmeleri Turizm Isletme Belgesi olmayan otel isletmeleridir. Bu gruba giren oteller
genellikle yerel yonetimler tarafindan denetlenmekte ve yine yerel ydnetimlerin
belirledikleri kurallara gore siniflandirilmaktadirlar:

Liiks konaklama isletmeleri,

Birinci siif konaklama isletmeleri,

Ikinci siif konaklama isletmeleri,

Uciincii siif konaklama isletmeleri' dir.

1.4.4. Bulundugu yere gore konaklama isletmeleri

Bu smiflandirmada konaklama isletmeleri; kurulduklar1 yerlesim yeri,
turizme konu olabilecek dogal kaynaklar ve ulasim yollar1 terminalleri yakininda
bulunup bulunmalarina gore siniflandirilabilmektedir. Bu sinmiflandirma su sekilde
yapilabilir:

Sehir i¢i Konaklama Isletmeleri: Schir merkezlerinde bulunurlar. Kullanim
amaglart kisa siireli konaklamadir. Bu tip oteller miisterilerin sadece konaklama
degil, ayrica yiyecek-igecek, camasir yikama ve diger bazi ihtiyaclarinin da
karsilandig1 otel tiirleridir (Cetiner, 2002 : 16).

Kiy1 Konaklama isletmeleri: Sahislarin genellikle yaz aylarinda dinlenmek,
denize girmek, giinesten yararlanmak amaciyla uzun stireli tatil gegirmek igin
konakladiklari isletmeleridir.

Dag Konaklama isletmeleri: Kayak ve dagcilik sporlar1 yapmak, dinlenmek

ve doga ile bas basa kalarak tatil gecirmek isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir.
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Kaphca Konaklama Isletmeleri: Tedavi amacli kaplica ve sifali sulardan
yararlanmak icin gelen konuklarin kaldiklar1 konaklama igletmeleridir (Sener, 2001 :

22).

1.4.5. Karsiladiklar1 konaklama ihtiyacinmin tiirii bakimindan konaklama

isletmeleri

Konaklama isletmelerinin konaklamanin yani sira sunduklari diger hizmet
tiirlerine gore de siniflandirilmasi miimkiindiir. Mesela; sadece konaklama hizmeti
sunan isletmeler ve apart tiirli konaklama isletmeler bu smiflama igin 1yi birer
ornektirler.

Bunun yani sira eglence, dinlence, saglik, spor, kongre hizmetlerine yonelik
olarak yapilandirilmis konaklama isletmeleri de bu smiflama iginde kabul

edilmelidir.

1.4.6. Miilkiyet durumuna gore konaklama isletmeleri

Konaklama isgletmelerinin bir siniflandirma kriteri de isletmelerin miilkiyet
durumlarina gore yapilan siiflandirmadir. Bunlar:

Ozel Miilkiyete Ait Konaklama Isletmeleri: Isletmenin tiim varliklarinin
0zel kisilere ait olan konaklama igletmeleridir.

Karma Miilkiyetli Konaklama Isletmeleri: Sermayesinin bir kisminin 6zel
sektorce, bir kisminin da kamu kurumlarinca karsilanilan konaklama isletmeleridir.

Kamu Kuruluslarina Ait Konaklama Isletmeleri: Varliklarinin tamami
kamu kuruluslarina ait olan isletmelerdir. Kamu kuruluslar1 kurulus kanunlarinin izin

verdigi Olciide otel isletebilirler. Buna 6rnek olarak; T.C. Turban A.S. verilebilir.

1.4.7. Ulastirma araclar1 ile olan baglantilarina gore konaklama

isletmeleri

Bu tiir siniflama konaklama isletmelerinin ulasim noktalarina yakinliklariyla
ilgilidir. Isletmeler isimlerini iizerinde bulundugu ulasim imkanlarindan alir (hava,

kara tren deniz...).
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Havaalam Konaklama Isletmeleri: Biiyiik uluslar arasi havaalanlarinin
yakinlarinda kurulan konaklama isletmeleridir.

Istasyon Konaklama Isletmeleri: Genellikle biiyiik schirlerde otobiis
terminallerinin ya da tren garlarinin yakinlarinda kurulan konaklama isletmelerdir.

Liman Konaklama Isletmeleri: Bu tiir pek yaygin olmamakla birlikte
siiflandirma grubu igerisinde yer alirlar. Bu konaklama isletmeleri biiyiik liman
sehirlerinde limanlara yakin yerlerde kurulurlar.

Yukarida belirtilen siniflandirma c¢esidi  degisik sekillerde belirtilebilir.

Siniflandirma tek tip bir yontem yoktur. En giincel olan siniflandirma bu sekildedir.

1.5. Tiirkiye’de Konaklama isletmelerinin Simiflandirilmasi

Tirkiye’de konaklama isletmelerinin simiflandirilmasi Turizm Bakanlhig
tarafindan yayinlanan yonetmelikler ile diizenlenmistir. Bu konuda Turizm
Bakanligi’nca yapilan ilk caligma; 1956 yilinda c¢ikartilan 6068 sayili Turizm
Endiistrisi Tesvik Kanununa bagl olarak, Turizm ve Tanitma Bakanligi “Turizm
Danisma Kurulu” tarafindan hazirlanan yonetmeliktir. Daha sonra bu kanun
yiiriirlikten kaldirilarak 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu yiirlirligt girmistir.

En son Turizm Bakanhg, Isletmeler Genel Miidiirliigii “Turizm Yatirim ve
Isletmeleri, Nitelikleri Yonetmeligini” 6 Temmuz 2000 yilinda yeniden diizenleyerek
bir kitapcik halinde uygulamaya koymustur. Bu yonetmeligin 19. maddesince
konaklama isletmeleri tanimlanmis ve su sekilde bir siniflama yapilmistir.

Oncelikle konaklama isletmeleri turizm isletme belgeli olup olmamalarina
gore siniflandirmaya tabi tutulmustur.

“Turizm Isletme Belgeli Konaklama Isletmeleri” grubunda isletmeler su
sekilde gruplandirilmistir.

¢ Bir yildizli konaklama isletmeleri
e Iki y1ldizl1 konaklama isletmeleri
o Ug yildizli konaklama isletmeleri
e Dort yildizli konaklama isletmeleri

¢ Bes yildizli konaklama isletmeleri



22

“Isletme Belgesiz Konaklama Isletmeleri” grubunda yer alan isletmeler yerel
yonetimlerin tespit ettigi normlara gore siniflandirilirlar. Bu isletmelerin
siniflandirilmasi genellikle;

¢ Birinci sinif konaklama isletmeleri
e ikinci sinif konaklama isletmeleri

o Ugiincii stmif konaklama isletmeleri seklinde olmaktadir.

Bu isletmelerin denetimleri ve uygulayabilecekleri fiyatlar1 belediyeler

belirlerler.

1.6. Konaklama Isletmelerinin Organizasyon Yapisi

Organizasyonun bir yonetim araci olarak etkinligi, yetki ve sorumluluklarin
dagitilmasi ve bunlarin dogru olarak anlasilmasina baglidir. Bunu saglayabilmek i¢in
faaliyetler, ¢alisanlar ve galisilan yer arasindaki iliskiler iyi organize edilmelidir.

Konaklama isletmelerinin her fonksiyonu, yonetim birimi agisindan yeterince
bilgi elde edebilmek i¢in ayr1 ayrt departmanlar halindedir. Her isletme,
bliytikliikleri, personel sayisi, takip ettigi politikalar, binalar1 , sunduklar1 hizmetler
acisindan birbirinden farklidir. Bundan dolay1 tiim konaklama isletmeleri i¢in gegerli
bir organizasyon semasi vermek ¢ok dogru olmayabilir.

Konaklama isletmelerinin organizasyon yapisinin olusturulmasinda en fazla
kabul edilen siniflamaya gore konaklama isletmeleri fonksiyonlarina, miisteri ile olan
iliskilerine, sorumluluk merkezlerine ve gelir ve gider merkezi olmalarina gore

yapilabilir.

¢ Fonksiyonlarina gore organizasyon yapisi

Sunulan hizmetin nitelik ve tiirline gore yapilan bir organizasyon yapisidir.
Burada olusturulmak istenen boliimlerin sayisi, isbdliimii ve uzmanlagsma derecesine
gore degisebilmektedir. Bu nedenle konaklama isletmelerinde organizasyon yapisi;

odalar, yiyecek-igecek, gilivenlik gibi bir takim fonksiyonel boliimlere ayrilir.
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® Miisteri ile olan iliskilerine gore organizasyon yapisi

Bu organizasyon yapisinda faaliyetler, misteriler ile olan iliskilere gore
konaklama isletmesinin 6n boliimii ve arka boliimii olarak ikiye ayrilir. Konaklama
isletmesinin  6n boliimi; yiyecek-igecek servisi ve resepsiyon hizmetleridir.
Konaklama isletmesinin arka boliimii ise; bordro hazirlama, muhasebe, mutfak gibi

hizmetleri kapsamaktadir.

¢ Sorumluluk merkezlerine gore organizasyon yapisi:

Konaklama isletmesi yonetimi, herhangi bir personelin degisik bir ¢ok alanda
caligmasini isteyebilir. Bu; konaklama isletmelerinde ¢ok sik goriilmeyen bir
durumdur. Ancak, bu yaklasim genellikle kiiclik konaklama isletmelerinde goriilen

bir durumdur.

e Gelir ve gider merkezi olmalarina gore organizasyon yapisi:

Bu organizasyon yapisinda, faaliyetleri; gelir getiren ve gelir getirmeyen
departmanlar olarak ikiye ayirmak miimkiin olmaktadir. Gelir getiren departmanlar;
odalar, yiyecek-icecek boliimii ve yardimer gelir departmanlaridir. Bu departmanlar,
tretilen mal ve hizmetleri satma gibi gerekli faaliyetleri yerine getirir. Gelir
getirmeyen departmanlar ise; yonetim departmani, muhasebe departmani, teknik

departman, giivenlik departmani ve ¢camasirhanedir.

Bir konaklama isletmesi, ister kii¢lik olsun isterse biiylik olsun organizasyon
acisindan bazi1 oOzellikleri tasimalidir. Bir konaklama isletmesinin sahip olmasi
gereken organizasyon yapisi i¢erisinde asagidaki boliimler yer almalidir.

a) Yonetim Boliimii: Bu bolimde konaklama isletmesinin yOnetim

kademesinde bulunan kisi veya kisiler yer almaktadir. Konaklama isletmesinin
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yOneticisi veya yoneticileri konaklama igletmesini yonetme yetkisine sahip kisi veya
kisilerdir. Bu kisiler sahip olduklari yetkiyi isletme sahiplerinden almislardir.
Konaklama igletmelerinde en 6nemli islevi goren boliim, yonetim bolimiidiir.
Yonetim boliimiiniin bu 6nemi; amaca yonelik olmak, insanlara yonelik olmak, aktif
olmak gibi baz1 temel 6zelliklere dayanmaktadir. Diger isletmelerdeki yonetim ile
konaklama isetmelerindeki yonetim ozellikleri benzerlik gosterse de, konaklama
isletmelerinin emek yogun olma Ozelligi, yeniliklerin hemen uygulanmasi
beklentisinin yliksekligi, karmagik bir yap1 icerisinde amag birliginin saglanmasi
konaklama isletmelerinde konuya daha fazla duyarlilik gostermeyi gerektirmektedir.
b) Konaklama Béliimii: Bu boliim dort alt boliimden olugmaktadir. Bunlar;
e Resepsiyon (On Biiro): Odalarin satis1, miisteri kayitlari, oda tahsisi, miisteri
hesaplarinin tutulmasi, miisteri 6demelerinin kabulii ve miisterilere posta,
telgraf, mesaj gibi hizmetlerin verildigi boliimdiir.
e Rezervasyon: Miisterilerin isletmeye gelmeden once iligki kurup, talep
edilen oda rezervasyonunun yapildigi bolimdiir.
¢ Konsiyaj: Gorevlendirilen iiniformali personelin, miisterileri karsilamasi ve
ugurlamasi islevini yerine getiren boliimdiir.
e Kat Hizmetleri: Odalarin ve genel mekanlarin temizligi ve diizeninin
saglanmasini gerceklestiren bolimdiir.
¢) Yiyecek-Icecek Béliimii: Bir konaklama isletmesinde sunulan yiyecek ve
icecek hizmetlerinin yiiriitiildiigii boliimdiir. Genellikle mutfak, servis, yiyecek
hizmeti ve igecek hizmetlerinden sorumludur. Konaklama isletmelerinin
organizasyon yapisi i¢inde yiyecek-icecek departmaninin yeri ve dnemi, konaklama
isletmesinin biiyiikliigiine ve niteligine gore degisiklik gostermektedir. Konaklama
isletmelerinin biiyiikliigli ve yildiz sayis1 arttikga bu departmanin 6nemi de
artmaktadir. Yiyecek-igecek departmaninin organizasyon yapisi, restorant ve mutfak
sefligi gibi iki 6nemli birimden meydana gelmektedir. Restorant sefi ile mutfak sefi
ayr1 boliimler olarak, her biri kendi bolimiiyle ilgili islerden miidiir veya igletme
sahibine kars1 dogrudan sorumludurlar.

d) Teknik Hizmetler Boliimii: Bu boliim elektrik, su, 1s1, havalandirma,

sogutma, genel bakim, bakim-onarim, enerji gibi hizmetlerin sunulmasindan
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sorumludur. Teknik servis departmani, konaklama isletmelerinde farkli sekillerde
organize edilmektedir. Genellikle bu departman, konaklama isletmelerinde teknik
islerden sorumlu midiir veya genel miidiir yardimcisina bagh olarak ¢alismaktadir.
Bunun yani sira kiigiik konaklama isletmelerinde teknik servis islerinden genelde bir
kisi sorumlu olmaktadir.

e) Giivenlik Boliimii: Konaklama igletmelerinde muhtemel yangin, kaza,
Oliim, hirsizlik ve genel giivenlik konularinda hizmet sunan personelin yer aldig
boliimdiir. Giinlimiizde gilivenlik, konaklama isletmelerinde sadece miisteri, personel
ve isletme miilkiyetinin giivenligi anlamina gelmemekte, ayn1 zamanda bu kavram
saglikla ilgili konular1 da kapsamaktadir. Genel anlamiyla konaklama isletmelerinde
giivenlik denilince; miisterinin, personelin can, mal ve saglik giivenligi ile
miilkiyetinin emniyeti anlagilmaktadir.

Konaklama isletmelerinde giivenlik departmani, diger birimlerden bagimsiz
olarak olusturulmalidir. Bu amagla olusturulan giivenlik departmani, ilgi alanina gore
sorumluluklar1  paylagsmalidir. Bununla birlikte giivenlik departmani nasil
yapilandirilirsa yapilandirilsin bu boliimle ilgili kisiler; miisterilerin esyalar,
konaklama isletmesinin miilkiyetinin korunmasi, personelin giris ve ¢ikiginin
kontrolii, kayip veya calinmis esyalarla ilgilenme gibi konulardan sorumludurlar.

f) Pazarlama Boliimii: Bu boliim isletmeye miisteri saglanmasi, isletmenin
sundugu hizmetlerin daha iyi tanmitilmasi gibi gorevleri yerine getirir. Bu bdliim,
isletmenin miidiir yardimcisina bagli olarak calisir ve satis miidiirii, halkla iliskiler
miidiirii, reklam miidiiri ve kongre hizmetleri miidiirii gibi personelden olusur.
Konaklama isletmeleri yeterli ve siirekli bir miisteri kitlesi olusturabilmek icin satis
gelistirme faaliyetlerinde bulunmak zorundadir. Bu edenle satis gelistirme faaliyeti,
oncelikle belli bir siire i¢cin mevcut satiglart arttirmaya yonelik olmalidir. Bu faaliyet,
isletmenin hitap ettigi misteri kitlesi iizerinde siireklilik saglayarak, potansiyel
miisteri grubunu isletmeye ¢ekmeye yarar.

g) Insan Kaynaklar1 Béliimii: Bu boliim, personel segimi, is¢i alimi, ise
intibak ve personel egitimi gibi hizmetleri vermektedir. Personel departmaninin
organizasyonunun nasil olacagi, isletmenin biyilikliigline, ihtiyaglarina, iginde
bulundugu sartlara, yapilacak olan isin yapisina, ¢alisanlarin durumuna, calisanlarin

sendikali olup olmamalarima ve isletme yoOnetiminin bu departmani Onemseme
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derecesine baglidir. Biitiin bunlar dikkate alinarak yapilan organizasyonda, kimlerin
hangi boliimlerde gorevlendirilecegi,isletme {ist yonetimi tarafindan belirlenir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde personel departmani, genel miidiire bagl
olarak faaliyet gostermektedir. Biiyiilk konaklama isletmelerinde ise personel
departmani, daha fazla dnemsenerek bu boliim genel miidiir yardimcilarindan biri
tarafindan yiirtitiilmektedir. Bununla birlikte bazi konaklama isletmelerinde bu
departmanla ilgili problemlerin ¢Oziimii i¢in damigsmanlarin da gorev aldig
gorilmektedir.

h) On Biiro Béliimii: Bir konaklama isletmesinin esas merkezi olan 6n biiro
boliimiiniin igletmenin organizasyon yapisinin her asamasindan haberdar olmalidir.
Bu béliimde, isletmedeki odalarin satis1 yapilmakla beraber, 6n biironun diger biitiin
hizmetleri de gerceklestirilir.

1) Kat Hizmetleri Boliimii: Bu boliim, isletmenin odalarinin satisa hazir
tutulmasindan sorumludur. Genel kat hizmetleri yoneticisinin (House-Keeper)
yonetiminde faaliyet gdsteren bu boliim isletmenin tiim temizligi, eskiyenin tamiri
veya degistirilmesi, kullanilmayacak odalarin ayrilmasi gibi hizmetleri gerceklestirir.

i) Yardimc1 Hizmetler Boliimii: Yardimci hizmetlerin ¢esitlilik gdstermesi,

konaklama igletmelerinin biiyiikliiklerine gore degisir. Diskotek, plaj, havuz, alis-
veris merkezi, golf, oto kiralama, degisik spor alanlari, kuafér, hamam, sauna,
doktor, internet ve animasyon vb. gibi c¢esitli ek hizmetlerin sunulmasi bu boliimiin

gorevidir.



IKINCi BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERINDE MALIYET-GIDER VE
FIYATLAMA KAVRAMI

En genis anlami ile maliyet; “Bir amaca ulasmak, bir nesneye sahip
olabilmek icin katlanilan fedakarliklarin tiimiidiir” (Yikci, 1999 : 39). Diger bir
tanimda da maliyet; “Amaglanan bir sonuca ulagmak icin katlanilmasi gereken
esirgemezliklerin genellikle parayla élgiilen toplamidir” (Biliyiikmirza, 2000 : 46).
Tanimlardan da anlagilacagi gibi maliyet kavraminda; esirgemezliklerin maliyet
sayilabilmesi icin parayla Olciilebilir olmasi gerekir. Diger yandan katlanilan bu
fedakarliklar gegmis ile ilgili oldugu gibi, gelecek ile ilgili de olabilir.

Harcama kavrami ise; nakit veya benzeri araglarla 6demede bulunma veya
O0deme vaadinde bulunmadir seklinde tanimlanabilir (Yiikcli, 1999 : 48). Harcama
sonucu saglanan ekonomik yarar harcamanin yapildigt muhasebe donemini
ilgilendiriyorsa o donemin gideri (masraf) olarak ifade edilir (Ozgiir, 1985 : 148).

Uretim isletmelerinde iiretilmesi amaclanan mamuliin elde edilebilmesi icin
mal ve hizmet tiikketimi maliyet gideri olarak tanimlanabilir. Buradan hareketle, gider
kavrami, isletmenin islevlerinin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli olan ve normal 6l¢iiler
icerisinde yapilan tiim harcamalar ile varlik ve hizmet tiikketimleri olarak tanimlanir

(Bliyiikmirza, 2000 : 54). Asagidaki sekil 2.1°de maliyet-gider ayrimi goriilmektedir.

HARCAMA VE TUKETIMLER
Gerekli ve normal Gereksiz veya anormal
GIDER S YARARSIZ —> ZARAR

Sekil 2.1 Maliyet-Gider Ayrim
Kaynak: Biiyiikkmirza, 2000, s.55
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2.1. Uretim Isletmelerinde Uriin Maliyetlerini Belirleyen Unsurlar ve

Maliyet Hesaplama Siireci

Maliyet unsurlari, ilk madde ve malzeme, iscilik ve genel iiretim giderleri
olmak iizere lice ayrilarak incelenebilir. Bu unsurlardan olusan toplam maliyetler
tiretim hacmi ile iligkilendirilerek sabit, degisken ve yar1 degisken maliyetler olarak
gruplandirilabilir (Harris,Hazzard, 1994 : 12).

Siralamada goriildiigi iizere “direkt ilk madde ve malzeme” ve ‘“direkt
is¢ilik” birincil maliyet olarak adlandirilmakta, bunun yaninda “direkt iscilik” ile
“genel tiretim giderleri” nin degisken ve sabit kisimlarinin toplami sekillendirme
maliyeti ad1 altinda ifade edilmektedir.

Direkt ilk madde ve malzeme (direct material cost); (DIMM) iiretim
esnasinda kullanilan malzemeden mamul yapis1 i¢ine girip mamuliin temel 6gesini
olusturan ve dogrudan dogruya saptanmasi teknik agidan miimkiin olan, diger yandan
iktisadi bakimdan da anlamli sayilabilecek malzeme de, dolaysiz ilk madde ve
malzeme baslig1 altinda toplanir (Bursal, 1992 : 75).

Malzeme hammadde olabilecegi gibi, baska bir sanayi kolunun mamulii de
olabilir. Mamuliin olusumunda temel girdi olmamakla birlikte {irliniin
gerceklesmesine katkida bulunan diger malzemeler ise endirekt (indirekt material) ilk
madde ve malzeme (EIMM) kabul edilir. Bu giderler degisken genel iiretim giderleri
icerisinde degerlendirilirler.

Direkt iscilik (direkt labor cost); bir {irliniin iiretilmesinde dolaysiz olarak
kullanilan isgiicii gideridir. Bu gider kalemi ile iiretilen mamul arasinda ekonomik ve
mantikli bir iligki kurulabilmektedir. Bunun disinda kalan iicret giderleri endirekt
olarak diistintiliir ve degisken genel imalat giderleri arasinda yer alir.

Genel iiretim giderleri (general manufacturing cost) (GUQG) ise; iiretimle ilgili
direkt ilk madde ve malzeme ve direkt iscilik disindaki tiim harcamalar kapsar. Bu
gider kalemi ile iiretilen {iriin arasinda ekonomik ve mantikli bir bag kurmak oldukca
zor olmaktadir. Bunun ig¢in c¢esitli dagitim yontemleri kullanilir. Bu dagitim

yontemleri daha sonraki kisimlarda anlatilacaktir.
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2.2. Maliyetlerin Simiflandirilmasi

Maliyet giderlerini degisik agilardan simiflandirmak miimkiindiir. Turizm

isletmelerinde maliyet yaklasimlar1 asagidaki Tablo 2.1°de gosterildigi gibi

siniflandirilabilir.

Tablo 2.1. Konaklama isletmelerinde Maliyet Yaklasimlar

1.

Isletmenin faaliyet hacmine bagli maliyetler
1.1. Sabit maliyetler
1.2. Degisken maliyetler
1.3. Yar1 degisken maliyetler

Gergeklesme durumuna gore maliyetler
2.1. Gergeklesen maliyetler
2.2. Gelecege doniik maliyetler

Denetlenebilme acisindan maliyetler
3.1. Denetlenemeyen maliyetler
3.2. Denetlenebilir maliyetler

Yiiklenme bigimine gore maliyetler
4.1. Dogrudan maliyetler
4.2. Dolayli maliyetler

Donem gelirlerine yliklenmesindeki zamanlamaya gore maliyetler
5.1. Uriin maliyetleri
5.2. Dénem maliyetleri

Islevsel agidan maliyetler
6.1. Tedarik maliyetleri
6.2. Uretim maliyetleri
6.2.1 Direkt malzeme

6.2.2. Direkt iscilik

6.2.3. Genel iiretim giderleri
6.2.3.1. Degisken genel iiretim giderleri
6.2.3.2. Degismez genel iiretim giderleri

2.2.1. isletmenin faaliyet hacmine bagh maliyetler

Maliyetler; tiretim miktar1 ile olan iliskileri bakimindan esas itibar ile {i¢

sekilde incelenebilir (Ertiirk, 1985 : 17).

1:Sabit Maliyetler

2:Degisken Maliyetler

3:Yan degisken maliyetler

Sabit Maliyetler (Fixed Costs): Bu giderler belli bir zaman donemi

icerisinde tiretim hacmindeki degismelere kars1 artis veya azalis gostermeyip sabit
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kalan giderlerdir (Matz, Usry, 1985 : 543). Ornegin; amortismanlar, tesis sigortasi,
kira, emlak vergileri vb. sabit maliyetleri kapsar. Ancak, uzun dénemde tiim maliyet
giderleri degisebilir niteliktedir.

Toplam sabit maliyetlerin tiretim hacmi ile ilgili olarak de§ismemesine
karsin, bir birim mamul icerisinde yer alan sabit maliyetler iiretim hacmiyle ilgili
olarak degiskenlik gostermektedir (Yiikel, 1992 : 17). Toplam sabit maliyetlerin
satis miktarina veya lretilen birim miktarina boliinmesiyle birim basina diisen sabit
maliyetler bulunabilir. Satis hacmi arttik¢a birim basina sabit maliyet azalmakta tersi
durumda da artmaktadir.

Degisken Maliyetler (Variable Costs): Degisken maliyetler sabit
maliyetlerin aksine iiretim hacmindeki degismelerle birlikte degisiklik gdsteren
maliyetlerdir. Bir degisken maliyetin faaliyetteki artisla oransal olarak artmasi ve
faaliyetteki azalmayla oransal olarak azalmasi beklenir (Matz, Usry, 1985 : 544).

Uretim hacmindeki artiglar birim sabit gideri azaltmasina ragmen, birim
degisken maliyet sabit kalmaktadir. Ornek olarak; yiyecek ilk madde ve malzeme
giderleri, satin alma, stoklama ve dolayl iscilik vb. giderlerdir.

Degisken maliyet giderleri her zaman {iretim hacmiyle dogru orantili olarak
degismez. Uretim hacminin artmas1 sonucunda azalan iscilik maliyet giderleri ya da
bliylik miktarlarda yapilan satin almalardan saglanan iskontolar, degisken maliyet
giderlerinin bazen iiretim hacmiyle dogru orantili olarak degismesini dnler (Ustiin,
Eskigehir, 1990 : 73). Bu maliyet giderlerinin olusumlar1 isletmenin bdlim
yoneticilerince kontrol edilebilir.

Yar1 Degisken Maliyetler (Semi-Variable Costs): Hem sabit hem de
degisken unsurlar tasiyan (Matz, Usry, 1985 : 544) ve bu nedenle donem iginde
faaliyet hacmindeki degisikliklerden kismen etkilenen maliyetlerdir. Faaliyet
hacminin sifir oldugu noktada bu maliyetler sifir degildir. Yar1 degisken maliyetlerin
degisikligi, belli bir sabit maliyet tutarindan sonra baslar,

Bu maliyetler faaliyet hacmindeki degismelere paralel olarak artip azalan;
fakat imalat hacmiyle dogru orantili olarak degismeyen maliyetlerdir. Bagka bir
deyisle belli bir iiretim hacmi araliginda sabit kalan fakat bu tiretim hacmi aralig
acildikca ani bir sigrama yaparak artan maliyetlerdir. Ornek olarak; iscilik giderleri,

su, gaz, komiir, yakat, elektrik, telefon, fax giderleri verilebilir.
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2.2.2. Gerg¢eklesme durumuna gore maliyetler

Maliyetlerin bu bi¢imde siniflandirilmasi turizm isletmelerinde uygulanan
maliyet sistemlerine daha uygundur.

Gergceklesen (Cari Donem) Maliyetler: Gergeklesen maliyetler mal ya da
hizmetleri elde etmek i¢in “6denmis olan” para ya da benzeri degerlerle ifade
edilmektedir (Dittrich, Hanson, 1984 : 890). Bu maliyet giderlerinin dagitimi1 ancak
iretim islemlerinin tamamlanmasindan sonra yapilabildiginden, bu maliyetler
hakkindaki bilgiler yoneticilerin ellerine ge¢ ulasmaktadir. Bu maliyetler ancak
gelecekle ilgili maliyet ¢alismalarina rehber olabilmektedir.

Gelecege Doniik Maliyetler: Bu maliyetler mal veya hizmetler iiretilmeden
once belirlenirler ve genellikle de birim bazinda hesaplanirlar. Bu maliyetler tahmini
ve standart maliyetler ile karsilastirilmali ve bu sekilde olusan veya olusabilecek

farklar belirlenip diizeltmeleri yapilmalidir.

2.2.3. Denetlenebilme acisindan maliyetler

Bu smiflamada maliyetler “denetlenebilen maliyetler” ve “denetlenemeyen
maliyetler” olmak {izere siniflandirilirlar.

Bu sekilde yapilan siniflamada temel amag, isletme igindeki boliimlerin
yoneticilerinin 1lgili bulunduklar1 boliimde ya da asamada karsilasilan maliyet
degisimlerinden sorumlu tutmaktir.

Maliyetlerin bu bicimde ayrilabilmesi icin Oncelikle isletme i¢indeki
yoneticilerin sorumlu olduklar etkinlik alanlart belirlenmelidir (Stimerkan, 1989 :
12).

Denetlenemeyen Maliyetler: Bir boliim yoneticisinin kararlarindan 6nemli
oOl¢iide etkilenmeyen maliyetlere denetlenemeyen maliyetler denir (Siimerkan, 1989 :
13).

Bu tiir maliyetlere, bir konaklama isletmesinde 6rnegin yiyecek-icecek bolim
yoneticisinin aslinda konaklama isletmesinin biitiiniinden kaynaklanan ve kendi
bdliimiine de yansiyan kira, sigorta ve amortisman gibi maliyetleri 6rnek verilebilir.

Denetlenebilir Maliyetler: Belli bir siire igerisinde bir boliim yoneticisinin

karar ve hareketlerinden Onemli oOlglide etkilenen maliyetlerdir. Dogrudan
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maliyetlerin dolayli maliyetlere gére denetimi daha kolaydir. Ancak dyle ya da boyle
bir ayrim yapamayiz. Zaman icerisinde herhangi bir maliyet birimi muhakkak

denetlemeye girecektir.

2.2.4. Yiikleme bicimine gore maliyet kavramlar

Bu smiflamadaki maliyetler konaklama isletmelerinde iiretilen mal ve
hizmetlerle iliskilendirilmesi temeline dayanilarak yapilmaktadir.

Dogrudan Maliyetler: Dogrudan maliyetlerin ¢ogu satiglar azaldik¢a diiger
ya da arttikca yiikselir. Bu tiir maliyetlere yiyecek, igecek, iicretler, maaslar, islem
giderleri ve hizmetler; carsaf, kilif ya da masa oOrtiileri, camasirlar ve benzeri
kalemlerin olusturdugu giderler 6rnek verilebilir.

Dolayh Maliyetler: Belli bir boliim ya da alanla kolayca tanimlanamayan ve
dolayisiyla 6zel bir béliime yiiklenemeyen maliyetlerdir. Ornegin; otel binasina
iligkin genel giderleri yiyecek-icecek boliimiine veya odalara dagitimi giigliikle

yapilir.

2.2.5. Donem gelirlerine yiiklenmesindeki zamanlamaya gore maliyet

kavramlan

Uretim isletmelerinde kullanilan malzemeler iiretim boyunca sekil
degistirebilirler ancak {iretilen yeni iriinlin bir pargast olmaya devam ederler.
Uretilen iiriinler satildiklarinda birer maliyet unsuru olarak gidere doniisiirler. Bu
nedenle turizm isletmelerinde tretilmis mal veya hizmetlerin maliyeti ile iiretimle
ilgisi olamayan c¢alismalardan dogan maliyetler arasinda iirlin ve déonem maliyeti
bi¢ciminde bir ayrim yapilmaktadir.

Uriin Maliyetleri: Uretilen mal ve hizmetler biitiinii, konaklama isletmeleri
icin {irlin adim alirlar. Bu sekilde turistik iiriinii olusturan maliyetlere topluca {iriin
maliyeti denir (Bursal, 1990 : 60). Ornegin bir konaklama isletmesinin yiyecek-
icecek boliimiinde ya da dogrudan lokanta veya barda hazirlanan yiyecek ve

icecekler icin kullanilan malzemeler iirlin maliyetleridir. Odalar veya odalar
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tamamlayan malzemeler de iiriin adin1 aldiklarindan bunlardan s6z ederken iiriin
maliyetleri deriz.

Donem Maliyetleri: Belli bir donemde dogrudan dogruya mal ve hizmet
iiretimine girmeyen ve bu nedenle de olustuklar1 donemin karinin saptanmasinda
dikkate alinan giderler toplamina dénem maliyetleri adini1 veririz (Peker, 1978 : 257).
Ornek olarak satis, dagitim, arastirma gibi pazarlama ya da ydnetim béliimiiniin
olusturdugu giderler bu siniflamada yer alabilir.

Donem maliyetleri ile iirtin maliyetleri arasindaki en onemli fark; dénem
maliyetlerinin Olgiilebilen belli zaman dilimleri i¢in topluca gider kaydedilmesine
karsin, iirin  maliyetlerinin mal ve  hizmetlerle birim  diizeyinde

iliskilendirilebilmesidir.

2.2.6. Islevsel acidan maliyetler

Ozellikle bir konaklama isletmesinde maliyetler islevsel acidan ¢ok fazla
degiskenlik gosterir ve denetlenmesi oldukg¢a giictiir. Bu agidan maliyetlerin bu
sekilde smiflandirilmasi denetlemeyi kolaylastiran bir faktordiir (Peker, 1978 : 258).
Maliyetler islevsel agidan tedarik ve tliretim maliyetleri olarak siniflandirilmaktadir.

Tedarik Maliyetleri: Turizm gibi hizmete doniik ¢alisan isletmelerde bu tiir
maliyetler genellikle {iretimin en yogun olarak yasandigi yiyecek-igecek
isletmelerinde ya da bir konaklama isletmesinin yiyecek-icecek boliimiinde s6z
konusu olmaktadir. Cogunlukla bunun disinda kalan birimlerde olusan ve tedarik
gerektiren; tuvalet kagidi, sabun, sampuan, kibrit, igne-iplik gibi iirlinii tamamlayici
nitelikteki kalemlerin tedariki ile olusan maliyetler ise dogrudan dogruya gider
olarak kaydedilmektedir.

Uretim Maliyetleri: Konaklama isletmelerinde mal ve hizmetlerin iiretiminin
baslangic asamasindan bu iiretimin tamamlandigi asamaya kadar olan bir liretim
siireci icinde katlanilan ve para ile ifade edilebilen esirgemezliklere verilen addir
(Usal, 2001 : 43).

Uretim maliyetleri “dogrudan iscilik”, “dogrudan malzeme” ve “genel iiretim

giderleri” olmak {iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir. Dogrudan malzeme ve direkt is¢ilik
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birlikte “birincil maliyetler” ad1 altinda da bir siniflandirmaya tabi tutulabilir (Peker,
1978 : 255).

Mal ve hizmetlerin uretilmesi sirasinda tiiketilen, fiziksel olarak mal ve
hizmetlerle birlestigi icin mal ve hizmetlere kolayca yiiklenebilen malzeme
maliyetlerine “dogrudan malzeme maliyeti” denir (Nasuhi, 1990: 49). Yiyecek-
icecek igletmelerinde gida maddeleri i¢in kullanilmakta olan malzeme bu maliyet
grubu kapsaminda yer almaktadir.

Dogrudan is¢ilik maliyeti; bitmis belirli bir iirlin {izerinde dogrudan ¢alismis
olan is gorenlerin olusturduklar1 bir maliyettir. Bu maliyetler 6l¢iilebilen degerlere
dayandigi igin, isletmenin drettigi {riinler arasinda ekonomik bir iligki
kurulabilmektedir (Yiikeii, 1999 : 25).

Dogrudan iscilik ve dogrudan malzeme maliyetleri disinda kalan diger {iretim
ile ilgili giderler “genel tretim giderlerini” olusturmaktadir (Davis, Sally, 1986 :
871). Burada firetilen {irlin arasinda bu maliyetler ile ekonomik bir bagin varligini
belirlemek giigtiir. Bu nedenle, bu tiir giderlerin iiretilen iirlinlere yiiklenmesinde
cesitli maliyet dagitim yontemleri ve anahtarlar1 kullanilmaktadir. Bu gider grubu;
“degisken genel iiretim giderleri” ve “degismez genel tiretim giderleri” ad1 altinda iki
gruba ayrilmaktadir. Enerji giderleri, yardimci malzeme ve dolayl is¢iligin bir
bolimii degisken maliyet giderler grubuna o6rnek verilebilir. Amortisman, kira,
sigorta giderleri ve dolayh isciligin de§ismez kismi liretim maliyetlerine ornek

verilebilecek maliyet tiirleridir.

2.3. Konaklama Muhasebesi Kapsaminda Maliyet Kavram ve Maliyet

Unsurlan

Maliyet kavramina, konaklama isletmelerini temsil edebilecek nitelikte olan
oteller ac¢isindan bakmamizda fayda vardir. Konaklama isletmeleri, Oncelikle
miisterilerine konaklama olanag1 saglayan, ikinci asamada yiyecek icecek gibi
gereksinmelerinin karsilanmasi i¢in ¢esitli malzemeden yararlanarak mal ve hizmet
sunan ve satan isletmelerdir. Konaklama isletmelerinin kendisinden kaynaklanan
ozellikler, bu isletmenin maliyet unsurlar {izerinde biiylik 6l¢iide etkili olmaktadir.

Bunlar su sekilde siralanabilmektedir (Stimerkan, 1984 : 45):
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1. Konaklama isletmelerinin yatirnm projelerinde sabit sermaye yogunlugu
yiiksektir. Ornegin; arsa, bina, arazi, techizat, donatim gibi sabit maliyet bu
yogunlugu olusturan kalemlerdir.

2. Konaklama isletmeleri emek yogun liretim tarzina sahip olduklarindan
is¢ilik maliyetleri isletmelerin toplam maliyeleri i¢inde biiylik yer tutar.

3. Bir konaklama isletmesinde sunulan hizmet i¢in endiistriyel isletmelerde
oldugu gibi hammaddeden yararlanma s6z konusu olmayip, bunun yerine malzeme
maliyetleri 6n plana ¢ikmaktadir.

4. Konaklama isletmelerinde sunulan mal ve hizmetler iiretildikleri yerde
tilketilirler, diger sektorlerde oldugu gibi iiretilen {iriiniin tiiketiciye ulastirilmasi
zorunlulugu yoktur.

5. Konaklama isletmelerinde sunulan mal ve hizmetleri stoklama imkani
bulunmadigindan, satilamayan her birim iiriin isletme i¢in zarar anlamina gelmekte
ve maliyetleri arttirmaktadir.

6. Uretim isletmelerinde birim maliyetinin &nemli bir kismin1 degisken
maliyet unsurlar1 olusturur. Ancak, konaklama sektoriinde 6zellikle iilkemiz
acisindan yar1 zamanlt ¢alisma durumu s6z konusu olmadigindan personel giderleri
yar1 degisken gider niteligindedir. Ayn1 sekilde aydinlatma, 1sitma vb. giderler de
yar1 degisken 6zellik gostermektedir.

Sayilan o6zelliklerin bir sonucu olarak konaklama isletmeleri maliyetlerinin
genel karakterdeki sanayi igletmelerinden farkli olmasi bu isletmelerin maliyetlerinin
siiflandirilmasini da etkilemektedir.

Cesitli sekillerde siniflandirilmalar yapma olanagi vardir. Ancak genel kabul
gormiis bir simiflandirma asagidaki Tablo 2.2°de goriildiigii gibi yapilabilir. Burada

konuya ana hatlartyla deginecek ve sektorel 6zellikler belirlenmeye calisilacaktir.
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Tablo 2.2 Maliyetlerin Simiflandirilmasi

1. Yatinm Maliyetleri
2. Isletme Maliyetleri
2.1. Dénem Maliyetleri
2.2. Uretilen Uriin Maliyetleri
2.2.1. Konaklamaya Iliskin Maliyetler
2.2.2. Diger Hizmetlerle Tlgili Maliyetler
2.2.3. Yiyecek-Igecek Maliyetleri
2.2.3.1. igecek Maliyetleri
2.2.3.2. Yiyecek Maliyetleri
2.2.3.3. Boliime Iliskin Genel Giderler

KAYNAK: Tiirksoy, 1992 : 8

2.3.1. Yatirnm maliyetleri

Yatirnm maliyetleri; isletmenin kurulmasindan, fiziki tesislerin yapilmasina
ve faaliyete gegmesine kadar gecen siire i¢inde katlanilan maliyetlerdir (Akoglu,
1971 : 23). Bu maliyetleri su ana basliklar altinda toplayabiliriz (Olali, Korzay, 1993
: 93):

e Arazi Maliyetleri

® Arazi iisti tesislere iligkin maliyetler
¢ Yatirim donemi faizleri

o Isletme sermayesi kalemleri

e Diger yatirim maliyetleri

2.3.2. Isletme maliyetleri

Isletmede alinacak kararlarda dogrudan etki eden bu maliyet unsurlar1, kendi
icinde donem maliyetleri ve iiretilen mal ve hizmet maliyetleri olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir.

Donem maliyetleri; konaklama isletmesinin tlimiinii ilgilendirmekle birlikte,
tiretilen mal ve hizmete direkt olarak yliklenemeyen ancak, donem sonu gelirlerden
diisiilebilen maliyet tiiriidiir. Kisaca bu maliyet unsurlari su sekilde siralanabilir
(Tiirksoy, 1997 : 40):

e lan ve Reklam Maliyetleri,

e Haberlesme Maliyetleri,
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e Miizik ve Show Maliyetleri,

¢ Dekorasyon Maliyetleri,

e Pazarlama ve Promosyon Maliyetleri,

¢ Finansman Maliyetleri,

¢ Genel Yonetim Maliyetleri,

¢ Bakim-Onarim ve Yenileme Maliyetleridir.

Isletme maliyetlerinin ikinci grubunda yer alan mal ve hizmet iiretimi ile ilgili

maliyetler de su sekilde siralanabilir.
e Konaklama maliyetleri,
® Yiyecek icecek maliyetleri,
e Diger hizmetlerle ilgili maliyetler.

Konaklama ile ilgili maliyetler, otelin sahip oldugu odalarin hazir hale
getirilmesine iliskin maliyetlerdir. On biiro ve kat hizmetleri bdliimlerinin
maliyetlerini icerir. Ornek olarak; fazla calisma iicretleri, cocuk ve yakacak
yardimlari, kirtasiye ve basilt evrak giderleri, temizlik ve ¢amasir yikatma ve kuru
temizleme giderleri, ambalaj-dekor ve siisleme giderleri, fire ve zayiat giderleri,
acenta komisyonlar1 giderleri bu giderler grubuna girer (Sarag, 1989: 117).

Diger hizmetlerle ilgili maliyetler kapsaminda, boliimiin faaliyetini devam
ettirebilmesi i¢in katlanmak zorunda oldugu (ekipman, monii kaplar1 vb.) giderler yer
almaktadir. Bunlara 6rnek olarak; kuafor salonu, garaj, gazete, dergi giderleri,

vestiyer maliyetleri yazilabilir (Tiirksoy, 1998 : 43).

2.3.3. Konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek maliyetleri

Yiyecek-icecek ile ilgili maliyetler, yiyecek ve igecegin elde edilmesinden
misteriye sunulmasima kadar gegen asamalarda katlanilmasi gerekilen giderleri
kapsar. Bunlara 6rnek olarak; personel giderleri, yiyecek icecek maliyet giderleri ve
diger giderler (mutfak yakiti, miizik, sov, eglence temizlik vb.) ornek olarak
verilebilir (Memis, 1999 : 64).

Yiyecek-icecek maliyetlerini baslica su giderler olusturmaktadir (Bernard,

Stone, 1985 : 45).
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® Yiyecek-i¢cecek ilk madde malzeme giderleri,
o Iscilik giderleri,
¢ Genel iiretim giderleri,

Yiyecek-icecek ilk madde malzeme giderleri, konaklama isletmesinin tiim
yiyecek hizmetinin sunuldugu bdliimlerde {iretilmesi diisiiniilen yiyeceklerin
hazirlanmasinda kullanilan tiim malzemeyi kapsar (Korzay, Giilal, 1987 : 177).

[lk madde ve malzemede satilan birim bagina gider dagitiminda bir problemle
karsilagilmazken, burada kullanilan personel ve diger giderler icin kesin bir gider
ayrim1 ve dagitimi yapmak miimkiin degildir (Aras, 1993 : 18). Ornegin; restorantin
temizliginden sorumlu is¢iler, satin alma memuru, mallarin otele ulastirilmasini
saglayan sofor, mal sayimi ve teslimini (sadece mutfak degil, tiim otel malzemesi)
yapan ambar memuru zamanlarinin sadece belli bir kismini yiyecek bdliimiiniin
islerine ayirmaktadir.

Genel tretim maliyetleri ise, yiyecek ilk madde malzeme maliyetleri ve
is¢ilik disinda kalan tiim diger maliyetleri kapsamaktadir. Bunlarin baslica 6zelligi
iretilen yemegin maliyetine dogrudan yiiklenememesidir. Bunlara 6rnek olarak;
sanitasyon (hijyen), yakit, siparis ve depolama vb. giderler girmektedir (Tiirksoy,
1998 : 44).

Yiyecek-icecek maliyetlerinin tespit edilmesinin isletme acisindan 6nemli
faydalar1 bulunmaktadir. Bunlari, kisa basliklar altinda su sekilde siralayabiliriz.:

1. Bulunan maliyetler fiyat saptamasmma ya da elimizdeki fiyatlarla
karsilagtirmaya yarayabilir.

2. lsletme faaliyetlerinin sonucunu saptamada yardimci olur.

3. Yapilacak karsilastirmalar  sonucu  belirlenen yiiksek  maliyetlerin
nedenlerinin arastirilmasina yarar.

4. Denetim ve kontrol ancak maliyetlerin bulunmasiyla miimkiin olur.

5. Biitcelerin hazirlanmasi i¢in maliyet tahminlerine iliskin bilgileri saglar.

6. Son olarak isletmelerin alacaklar1 kararlara yol gosterici olur.
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2.4. Giderlerin Maliyet Merkezlerine Dagitimi

Burada yapilmasi gereken ilk is, bulunan maliyetlerin {irlin maliyetlerine
yiiklenebilmesi i¢in bu maliyetleri gider yerlerinde toplamak ve belirli dagitim
anahtarlar1 yardimu ile iirin maliyet merkezlerine dagitmaktir.

Mamul maliyetlerini saptamak ve gider kontrolii saglayabilmek icin giderleri
oluglarindan tiikenislerine kadar ¢ok iyi izlemek gerekmektedir.

Uriin maliyetlerini endirekt, direkt ve genel iiretim giderleri toplami
olusturmaktadir. Dolayisiyla gider cesitlerine kaydedilen giderlerin mamul
maliyetine doniisiimii i¢in bu giderleri olusturan faaliyetlerin yapildig: yerlere; gider
yerlerine dagitmak ve gider yerlerindeki faaliyetlerin maliyeti ile iiretilen mamuliin
maliyeti arasinda iliski kurmak gerekir.

Gider yeri; cesitli tiretim faktorlerini kullanmak suretiyle mamullerin
tiretildigi ve destek hizmetlerinin sunuldugu boliimlerdir. Kisaca giderlerin olustugu
orgiit birimlerine gider yeri denilmektedir.

Sanayi isletmelerinde gider yeri iki grupta incelenir. Bu ayrimi konaklama
isletmeleri i¢in de kullanabiliriz.

e Uretim Gider Yeri: Isletmenin esas faaliyet konusunu olusturan mamullerin
tiretimini yapan boliimdiir. Odalar ve mutfak departmani gibi yerler bir
tiretim gider yeridir.

e Hizmet Gider Yeri: Diger gider yerlerine hizmet vermek iizere kurulmus

2 ¢¢ 2 ¢

“bakim-onarim”, “tasima”, “yemekhane”, vb. birimlerdir. Otel isletmelerinde
teknik servis, yemekhane gibi yerler hizmet gider yeri olarak gosterilebilir.
Konaklama igletmelerinde sunulan {irlinlin  maliyetinin tam olarak

belirlenebilmesi icin iirlinlin olusturulmasi sirasinda ortaya ¢ikan direkt ve endirekt

giderlerin maliyetlere dogru olarak yansitilmasi gerekmektedir.

Bu asamada direkt malzeme ve iscilik gibi giderlerin maliyet merkezlerine
yiiklenmesinde herhangi bir sorun yoktur. Ancak {iriiniin olusturulmasina dogrudan
katilmayan diger giderlerin maliyetlere yansitilmasi sirasinda bazi sorunlarla
karsilagilmaktadir. Bu sorunu ortadan kaldirabilmek i¢in dagitim 6lgiileri kullanilarak
hizmet gider yerlerinde olusan maliyetler esas iiretim gider yerlerine dagitilmaktadir.

Bu dagitim ti¢ boliimde gerceklesmektedir.

Gider yerlerine ayrilmis genel tiretim giderleri;
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e Saptanan dagitim 6l¢iisli yardimiyla tiim gider yerlerine dagitilir (1. Dagitim).

e Yardimer liretim gider yeri ile hizmet gider yerlerinde toplanan giderler ikinci

dagitim ile esas iiretim gider yerlerine dagitilir (2. Dagitim).

e Esas iiretim gider yerlerinde toplanan genel tiretim giderleri, yiikleme oranlari

kullanilarak, gider yerlerinde iiretim mamullerinin maliyetlerine yiiklenir (3.

Dagitim).

2.4.1. Birinci dagitim (gider tiirlerinin gider yerlerine dagitimi)

Birinci dagitimin temeli, belirlenen endirekt giderlerin gider yerlerine

dagitimimidir. Dagitim sirasinda dagitim anahtarlar1 yardimiyla giderler hizmet ve

tiretim gider yerlerine yiiklenir. Bunlar asagidaki Tablo 2.3’de listelenmektedir:

Tablo 2.3. Dagitim Anahtarlan Listesi

Genel Uretim Giderleri

Dagitim Anahtarlar

Endirekt Madde Gideri

Endirekt iscilik

Memur Ucret ve Giderleri
Disaridan Saglanan Ucret ve Giderler
-Elektrik

-Isitma

-Su

-Dogalgaz

-Haberlesme

-Bakim-onarim

Cesitli Giderler

-Kiralar

-Duran Varlik Sigortasi

Cesitli G.U.G.

Vergi-Resim ve Harclar
Amortisman ve Tiikenme Paylan

Kullanilan mad. ve malz. tutar/D.I.M.M. tutari
Direkt is¢ilik saati/Ongoriilen yiizdeler
Ongoriilen ytizdeler

Kws

Radyator sayist

o

o

Telefon sayist

Bakim malz. veya direkt onarim saati
m?

Yatirim degerleri
Ongoriilen yiizdeler, esit
m’, esit, dngoriilen yiizdeler
Yatirim Degerleri

Kaynak: Erdogan, 2001 : 202

Bu dagitim anahtarlar1 kullanilarak gider dagitim tablosu olusturulur. Gider

Dagitim Tablosu; genel tliretim giderlerinin ¢esitli gider yerlerine dagitimini gosteren

tablodur.
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Tablo 2.4 Gider Dagitim Tablosu

Genel Hizmet Gider Yerleri Uretim Gider Yerleri

Giderler | Teknik

. | Yemekhane | Enerji Su Odalar | Restaurant| Sauna
Servis

Direkt
Giderler

Direkt
Iscilik

Yardimci
Madde

Isletme
Malzemesi

Makine
Amortismani

Bina
Amortismani

Sigorta

[.Dagitim
Toplami

Kaynak: Uslu, 1991 : 146
Yapilan dagitimlar yukaridaki gider dagitim tablosuna aktarildiktan sonra

[.Dagitim bitmis olur. Burada dikkat edilmesi gereken unsur, direkt nitelikli olan
giderlerin ayr1 gosterilmesi ve gider toplamindan sonra endirekt giderlerin gider
dagitim tablosuna gecirilmesidir (Akdogan, 1998 : 258). Ayrica, gider dagitim
tablosunda, I.Dagitim sonucunda dagitilan giderlerin en alt satirindaki toplam ile ilk

satirdaki genel toplam tutar ayni olmalidir.

2.4.2. Ikinci dagitim (hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin iiretim

gider yerlerine dagitimi)

Konaklama igletmeleri agisindan bakildiginda, iirlinii meydana getirmeyen
ancak bu tiir giderler de olmadan iiretimin ger¢eklesmesinin olanaksiz oldugu hizmet
gider yerlerinde birikmis giderlerin {iriin maliyetlerinin olustugu merkezlere
aktarilmas1 gerekmektedir. Bu aktarma islemine ikinci dagitim denmektedir.

Yardimer hizmet gider yerlerindeki giderlerin esas iiretim gider yerlerine
dagitiminda dort yontem kullanilmaktadir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Yikeii,
1999 : 182):

1. Kademeli Dagitim Yontemi

2. Direkt Dagitim Yontemi
3. Matriks Yontemi
4

Planli Dagitim Y ontemi




42

2.4.2.1. Kademeli dagitim yontemi
Bazi yazarlarin “selale” veya “basamakli dagitim yontemi” olarak tanimladig:
kademeli dagitim yonteminin temelini; dagitim anahtarlarinda yer alan verilerin
yiizdelerinin alinip, her bir hizmet gider yerlerinde yer alan tutarlarin bu yiizdeler ile
kademeli olarak diger gider yerlerine dagitilmasi olusturmaktadir (Erdogan, 2001 :
220).
Yontemin uygulanmisinda uyulmasi gerekilen bazi kurallar bulunmaktadir.
Bunlar su sekilde siralanmaktadir (Yiikgt, 1999 : 185):
e Dagitima en ¢ok sayida gider yerine hizmet veren hizmet gider yerinden
baslanmalidir.
e Eger hizmet veren gider yeri sayis1 esit ise, giderlerin toplam1 en fazla olan
giderden dagitima baslanir.
e Bir hizmet gider yeri kendisine hizmet vermis olsa bile dagitimdan kendisi
pay almaz.
e Bir hizmet gider yeri giderlerini dagittiktan sonra, daha sonraki gider

dagitimlarindan pay alamaz.

2.4.2.2. Direkt dagitim yontemi

Bu yontemin c¢alisma prensibi, yardimci hizmet, yardimci iiretim ve liretim
yeri yontemi gider yerlerinde toplanan giderlerin direkt olarak esas iiretim gider
yerlerine aktarilmasina dayanur.

Yontemin en biiyiik sakincasi yardimci gider yerlerinin birbirleri ile
iliskilerinin dikkate alinmamas1 nedeniyle maliyetlerin eksik hesaplanmasidir (Uslu,

1991 : 148).

2.4.2.3. Matriks dagitim yontemi

Yardimci1 maliyet yerlerinin kendi aralarindaki hizmet aligverislerine bagl
olarak ortaya ¢ikan maliyetlerin biiyiik bir duyarlilikla tespiti istendiginde matematik

dagitim yontemi kullanilacaktir.
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Bu yontemde bir yardimecr maliyet yeri, diger yardimci maliyet yerlerine
hizmet alis verisine paralel olarak maliyet pay1 verebilecegi gibi kendisi de diger
maliyet yerlerinden pay alabilir. Yardimci maliyet yerleri kadar denklemin
kullanildigi matematik dagitimda, maliyet yerleri arasindaki iligkiler bir dogrusal
denklemler sistemi ile temsil edilir. Yardimci daire sayisinin iki olmast durumunda
¢oziim olduk¢a kolaydir. Ancak yardimci maliyet yerlerinin ikiden fazla olmasi
halinde s6z konusu sistemin c¢oziimiinde, matrisler ve vektorler araciligr ile
bilgisayarlardan yararlanilir.

Bu yontemde yardime1 maliyet yerlerinin maliyet dagitim tablosundaki sirasi
maliyet dagitimlarin1 etkilemez. Burada esas olan her yardimci maliyet yerlerinin
diger yardimci maliyet yerlerine dagittigi maliyetlerin toplamimin, kendi ilk
maliyetleri ile diger yardimc1 maliyet yerlerinden aldigi maliyet paylarinin toplamina

esit olmasidir.

2.4.2.4. Planh dagitim yontemi

Kademeli dagitim yontemi yardimci dairelerin maliyetlerini yalnmizca tek
yonde dagittig i¢in, bu dairelerin kendi aralarindaki deger ve hizmet aligverislerini
ancak goreli olarak goz Oniine alabilmekte ve bu yiizden “yanlis” veya “haksiz”
maliyet yiiklemelerine yol agmaktadir. Bu sakincay1 ortadan kaldirabilmenin bir
yolu, yardimci hizmet merkezlerinin fiili maliyetlerini tek yonde dagitmak yerine,
her hizmet merkezinin maliyetlerini Onceden biitgelemek ve bunlardan diger
merkezlerin tiimiine pay vermektir. Standart maliyet sistemi uygulanan bir isletmede
daha kolaylikla kullanabilecek bu yontemde, yardimci dairelerin maliyetlerinin
belirlenmesi ve dagitiminda su ilkelerin gdz 6niinde tutulmasi gerekir:

e Yardimer dairelerin biit¢celenen maliyetleri bunlarin sunduklar1 deger veya
hizmetin miktarina boliinerek her dairenin “{iretim birimi” basina bir
“standart maliyet pay1r” bulunur. Diger daireler, dagitilacak dairenin
tiretiminden ne derece yararlaniyorlarsa, alacaklari maliyet pay1r da o kadar
olur. Ornegin; elektrik yardimci isletmesinin maliyetleri iirettigi elektrigin
kilowatt’s bagina bir “standart elektrik maliyeti” bulunur. Her daireye,

kullandig1 elektrik miktar1 kadar bir maliyet yiiklenir. Bu iglemlere maliyet
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dagitim tablosunda elektrik isletmesinin solunda yer alan yardimci iiretim
merkezlerine de elektrik maliyetlerinden pay verebilme olanagi bulunur.

e Yardimci dairelerin yarattig1 deger veya hizmetler tek tip bir tiretim birimiyle
ifade edilebilecek tiirden degilse, bu durumda, bunlarin biit¢elenen
maliyetlerinin dagitiminda yalnizca pay alacak dairelerdeki olgiiler goz
oniinde tutulur. Ornegin; binalar bir yardimc1 maliyet yeri sayiliyorsa, bunun

maliyeti diger dairelere yiiz 6l¢limleri ile oranli olarak dagilir.

Bu dagitim yonteminin en biiyiik yarari, isletme igindeki karsilikli deger alis-
veriglerinin 6zenle izlenmesine ve yardimci daire maliyetlerinin biitiin dairelere
dagitilabilmesine olanak vermesidir. Diger taraftan, dagitilan maliyetler, hi¢ olmazsa
kismen “olmasi gereken” maliyetler sayilabileceginden, bunlarla dairelerin fiili
maliyetlerinin karsilastirilmasi kontrol bakimindan anlamli sonuglar verebilir. Bu
yontem yalniz standart maliyet sisteminde degil, fiili maliyet sisteminde de soz

konusu olabilir.

2.4.3. Ugiincii dagitim (iiretim gider yerlerinde toplanan giderlerin

iiriinlere yiiklenmesi)

Ikinci dagitimda amag; yardimer hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin
esas tretim gider yerlerine aktararak, iiretime iligkin olan esas iiretim gider
yerlerinde toplamaktir.

Ucgiincii dagitimda amag ise; iiretim gider yerlerinde toplanan giderleri
iiretilen mamullere yiiklemektir (Yiik¢li, 1999 : 199). Ugiincii dagitimin
yapilabilmesi i¢in kag birim {iriin iiretildiginin bilinmesi gerekir.

Genel tiretim giderlerinin mamul maliyetine yliklenmesinde kullanilabilecek
bazi ylikleme oSlgiitleri agagida siralanmistir (Erdogan, 2001 : 254-255):

a. Direkt Iscilik Saati: Isgiiciiniin yogun oldugu isletmelerde kullamilan bir

Olciittlir. Giderlerin saptanmasi, mamuliin iiretilmesi i¢in tiiketilen direkt

iscilik saatine gore yapilmaktadir.
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b. Direkt Iscilik Gideri: Mamule yiiklenecek genel iiretim gideri saptanirken,
belli bir donemde tahakkuk eden veya odenen direkt iscilik gideri temel
alinarak uygulanan bir yiikleme 6l¢iisiidiir.

¢. Uretim Miktari: Uretim miktar1 adet olarak almabilecegi gibi agirlik vb.
oOlgiitler olarak ta almabilir. Bu yiikleme 6l¢iisiiniin kullanilabilmesi, iiretilen
mamul veya mamullerin arasinda énemli farkliliklarin olmadig iiretim veya
hizmet isletmelerinde kullanilir.

d. Direkt ilk Madde Malzeme Gideri: Eger . M.M. iiretimde 6nemli bir yer

paya sahip ise kullanilmaktadir.
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2.5. Yiyecek-Iceceklerin Fiyatlandirilmast1 ve Konaklama isletme

Acisindan Onemi

Son yillarda konaklama endiistrisinde yiyecek-icecek hizmetlerinden
yararlanan miisteri sayist azalmakta, buna karsilik yiyecek-igecek gelirleri
artmaktadir. Buna neden olarak monii fiyatlarindaki hizli artig gosterilmektedir.
Diger bir ifadeyle, monii fiyatlart arttirilarak yiyecek gelirlerindeki azalma
karsilanmakta ve bu durum yiyecek-icecek satiglarini arttirmis gibi gostermektedir
(Aktas, 2001 : 86).

Bu kapsamli konunun asil belirleyicisi hitap edilen pazar ve maliyetler
olmakladir. Yiyecek-icecek sektoriinde fiyatlama kararini etkileyen birgok etken ve
fiyatlamayla ilgili olarak kullanilan bircok teknik mevcuttur. isletme sahibi ya da
yoneticisinin bu faktorleri dikkatle incelemesi ve en uygun fiyatlama kararini
vermesi gereklidir.

Fiyatlandirma yontemi belirlenirken su hususlar goz oniine alinmalidir:

1. Yiyecek ve icecek maliyetleri karsilanmalidir.
2. Miisteriye sunulan iirlinler ve hizmet karsiliginda miisteriler i¢in fiyat makul
olmalidir.

3. Biitge i¢in gerekli kar elde edilmelidir.

Yiyecek isletmesinde elde edilecek kar kavram olarak cesitli sekilde

belirtilmektedir. Bunlar su sekilde siniflandirilabilir.

1. Briit Kar: Toplam satiglardan yiyecek ve icecek malzeme maliyetlerinin
cikarilmasi sonucu ulagilan degerdir.

Briit Kar = Toplam Satislar - Yiyecek ve Icecek Malzeme Maliyetleri
ya da;

Briit Kar = Net Kar + Genel Maliyetler + Iscilik Maliyetleri

Briit kar yiizdesi igletme tiirli ve pazarin 6zelliklerine bagli olarak degisik

degerler alabilir.
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® 9% 65’lik briit kar = %35’lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti
® 9% 60’k briit kar = %40’ ik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti
® 9% 50’lik briit kar = %50’lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti

® 9% 45’lik briit kar = %55’lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti

2. Iscilik Maliyetleri (Ucret) Sonras1 Kar: Toplam satislardan, yiyecek ve
icecek malzeme maliyetleri ile is¢ilik maliyetlerinin ¢ikartilmasi sonucu ulagilan kar

tutaridir.

3. Net Kar: Toplam satiglardan toplam maliyetlerin diisiilmesi sonucu elde
edilen net kar tutaridir.

Yiyecek-icecek fiyatlarimin belirlenmesinde etkili olan faktorler; rekabet,
servis, yiyecek ve icecegin sunulus bi¢imi, israf, miisteri grubu, kalite porsiyon
bliytlikligl ve isletmenin konumu seklinde siralanabilir.

Yiyecek icecek isletmesi fiyatlandirma stratejilerini gelistirirken ve esas fiyati
saptarken gelecege bakmalidir. Maliyet, rekabet ve kar etkenlerindeki zaman boyutu
icerisinde beklenen hareketlerin tahminine ¢alisilmali ve fiyatin bunlara nasil
ayarlanacagi kararlastirilmalidir.

Yiyecek icecek endiistrisinde bu endiistrinin yapis1 geregi cesitli fiyatlama
yontemleri kullanilmaktadir. Yontem ne olursa olsun dayandigi bazi faktorler

bulunmaktadir. Bunlar1 maliyet, pazar (rekabet) ve kar olarak belirtebiliriz.

2.6. Monii Fiyatlamasi

Monii Latince’de “minutus” sozciigiinden Tiretilmistir. Ve “kiiglik, az”

2

anlamina gelmektedir. Latince’den Fransizca’ya “Le Menu” olarak gecen kelime
zamanla anlamin yitirerek, bir 6glinde sunulan yiyeceklerin ayrintili listesi veya

sunulan yiyecekler anlaminda kullanilmaya baslanmistir (Bolat, 1995 : 18).

Monii yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmelerde baslica iki fonksiyonu
yerine getirir. Bunlardan birincisi; yiyecek-igecek isletmesi i¢in gerekli olan isletme
ihtiyaclarini belirlemek, ikincisi; yonetim fonksiyonlar1 arasinda uygunlugu saglayan

temel bir esglidiim arac1 gorevini yerine getirmek olarak belirlenmistir.
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Konaklama endiistrisinde son yillarda yiyecek-igecek hizmetlerinden
yararlanan miisteri sayis1 azalmakta, buna karsilik yiyecek-igecek gelirleri hizla

artmaktadir. Bunun temel nedeni monii fiyatlarindaki hizli ylikselis gosterilmektedir.

Fiyatlama kararini veren isletme sahibi moniiyii etkileyen faktorleri dikkate
almadan fiyatlama kararim1 verdigi i¢in zamanla moniiniin temel iglevlerini yerine
getirememesinden dogan sonuglara katlanmak zorunda kalmaktadir. isletme sahibi
isletme hedeflerine, pazarlama, finansman ve yonetim politikalarina en uygun
fiyatlama kararim1  vermesi gerekmektedir. Bunun saglanmasi i¢in isletme

yoneticisinin fiyatlama tekniklerini ¢ok iyi bilmesi gerekmektedir.
2.6.1. Yiyecek ve icecek fiyatlandirma yontemlerinin simiflandirilmasi

Yiyecek-icecek veya konaklama isletmelerinde uygulanan fiyatlama
yontemleri isletme yOneticisinin bilgisine ve anlayisina, yiyecek-i¢ecek isletmesinin
icinde bulundugu endiistri kesiminin yapisina ve Ozelliklerine, isletmenin
olanaklarina, rakip isletmelerin izledikleri politikalara ve devlet politikalarina
baghdir. Yiyecek-icecekleri fiyatlandirmada kullanilan yontemler siibjektif fiyatlama

yontemleri ve objektif fiyatlama yontemleri seklinde ikiye ayrilarak incelenebilir.
2.6.1.1. Siibjektif yontemler

Bu yontemler yiyecek-icecek yoneticileri veya sahiplerinin sezgisine ve
deneyimlerine bagli olarak belirlenmektedir. Bu yontemler oldukca yaygin kullanilir.
Bu yontemleri kullanan isletmeler yiyecek-igeceklerin maliyeti ve kar gerekleri

tizerinde pek durmazlar.
2.6.1.1.1. Makul fiyat yontemi

Bir yiyecek-icecek isletmesi sahibi bu fiyat yontemini kullandiginda
miisterilere makul goriinen bir fiyat koymay1 diisiiniir. Yonetici miisterinin goris

acisindan hangi fiyatin uygun olacagini bildigini varsayar (Kurgun, 1997 : 91).
2.6.1.1.2. En yiiksek (prestij) fiyat yontemi

Yontem, fiyatla kalite arasinda dogru orantili bir iliski oldugu diisiintildiigu
takdirde uygulanabilir. Yontemi kullanan yiyecek-igecek isletmesi yoneticisi,

miisterilerin 6deyebilecegini diisiindiigli en yliksek fiyati seger (Kurgun, 1997 : 91).
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2.6.1.1.3. Diisiik fiyat yontemi

Bu yonteme gore, belirli yiyecek ve igecek iirlinleri i¢in olagandist diisiik bir
fiyat uygulanmaktadir. Miisteri ya da miisterilerin diisiik fiyath iiriin ya da {irtinleri
secerken, diger kalemleri de segecekleri varsayillmaktadir. Ninemeier’e gore, miisteri
diisiik fiyath trlinleri satinalma egilimi icinde iken, diger iirlinlerin de satilmasi

isletmenin kar gereksinimi i¢in zorunludur (Ninemeier, 1990 : 144).

2.6.1.1.4. Sezgisel (psikolojik) fiyat yontemi

Bu yonteme gore yoneticiler pazart hissedip fiyat tahmin ederler. Genellikle
eski verilerden, gelecekteki akimlardan hareket edilerek, yoneticinin i¢ giidiisiine
gore fiyatlar tahmin edilir. Fiyat saptama mekanik esaslardan ¢ok psikolojik esaslara
dayanir (Hatiboglu, 1993 : 269).

Sezgisel fiyatlandirma taktikleri, tiiketici davranislarinin incelenmesi ile
ortaya cikan fiyatlandirma uygulamalaridir (Mucuk, 1990 : 177)

Psikolojik fiyatlandirmanin 6zel bir sekli “Kiisurath Fiyatlama Yontemi” dir.
Ornegin 9.90 YTL 10 YTL’den ¢ok daha diisiik gibi algilanmaktadir. Ya da 5.95 €
olan bir yemegin fiyat1 6 € olan yemekten ¢cok daha ucuz olarak algilanmaktadir.

Psikolojik fiyatlandirmanin diger bir sekli tek sayilar1 kullanmaktir.
Amerika’da 242 yiyecek ve i¢ecek hizmet isletmesinde yapilan bir arastirmaya gore,
242 isletmenin % 58’inde monii fiyatlarinin 9, % 35’inde 5 ve %6’sinda 0 ile bittigi
ortaya cikmistir, 1, 2, 3, 4, 6 ve 7 sayilarinin son basamakta kullanilmadig
belirlenmigtir (Baser, 1995 : 84).

Bazi isletmeciler de tiiketicilerin yuvarlanmis olarak belirlenen fiyatlar1 daha
rahat benimsedigini varsayar. Ornegin; 86 ile 139 arasindaki fiyatlar 100 olarak veya
140 ilke 179 arasindaki fiyatlar 150 olarak benimsendiginde tiiketicilere daha ¢ekici
gelmektedir (I¢dz, 1996 : 209).

2.6.1.1.5. Lideri izleme fiyat yontemi

Stibjektif fiyat yontemleri i¢inde yiyecek ve igecekleri fiyatlamada en yaygin

kullanilan yontem lideri izleme fiyat yaklasimidir. Bu yontemin bir ustiinligii
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rekabeti karsilamasindadir. Bu fiyat yontemi 6zellikle mevsimsel faaliyet gdsteren
yiyecek ve icecek hizmet isletmeleri tarafindan kullanilmaktadir (Aktas, 2001 : 90).
Bu tiir bir yontem ancak oligopolist pazarlarda gecerli olabilir.
Liderlik farkl sekillerde ifade edilmektedir. Liderlik ¢esitleri asagidaki
sekilde siniflandirilabilir (Aytug, 1997 : 201).
e Egemen firmanin liderligi: Firma en yiiksek pazar payina sahiptir. Egemen
firma fiyatlar belirler ve diger {ireticiler onu izler.
e Barometrik liderlik: Uretim maliyetlerindeki ve talepteki degismeleri dikkate
alarak fiyat indirimlerini veya artiglarin1 baslatan firmadir.
e Uzlagmali liderlik: Boyle bir lider belli bir alanda lider olan ve bu 6zelligiyle
sektorde en ¢ok goze ¢arpan firmadir. Diger firmalarin fiyat ve kar

gereksinimlerine duyarlili§inin bulunmasi gerekmektedir.

Yontemin en 6nemli dezavantaji, lider isletmeden tamamiyla farkli olabilen

sermaye yapisi, kar hedefleri ya da maliyet yapisinin goz 6niine alinmamasidir.

2.6.1.2. Objektif yontemler

Siibjektif yontemlerin aksine objektif yontemlerde fiyatlama konusu
ekonomi, finans, psikoloji ve pazar dilimlerine dayali olarak bir sistem yaklagimi
icinde ele alinir. Bir yiyecek-icecek isletmesinin basarisi ¢ogu zaman ydnetimin
yiyecek-igecekler icin uygun fiyatlar1 gelistirebilme yetenegine baghdir.

Cogu konaklama isletmesi ve lokantalarin ortak bir 06zelligi pazara
bagimhiliklarinin  yiiksek olmasidir. Bu bagimlilhik fiyatlandirmayr o6n plana
cikarmaktadir. Bilindigi gibi fiyatlama konusu karlilig1 belirleyen en 6nemli ve kritik
etkenlerdendir.

Yiyecek-icecek endiistrisinde rekabet arttikga yiyecek-icecek isletmeleri
stibjektif ve geleneksel fiyatlama yoOntemlerinin yerine, objektif fiyatlama
yontemlerini kullanmak zorunda kalmaktadirlar.

Bundan sonraki kisimda geleneksel fiyatlama yontemleri ile son zamanlarda
gelistirilen ve henliz yeni uygulama asamasinda olan fiyatlama yontemleri

acgiklanacaktir.
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2.6.1.2.1. Carpan yoluyla fiyatlama yontemi

Bu yontemde, yiyeceklerin satis fiyati yiyeceklerin maliyetine dayandirilir
(Titlinct, 1994 : 61). Carpan yOontemin uygulanmasi yiyecek icecek rasyosuna,
yiyecek igecek briit kar faktoriine, tiim girdiler maliyetini esas alan yonteme, ana
girdi maliyetini dikkate alan yonteme ve tabak maliyetini esas alan yonteme gore

yapilabilir.(Cetiner, 2002 : 426).

a) Yiyecek-igecek rasyosuna gore fiyatlandirma
Bu yontemde ilk 6nce ¢arpan katsayisit hesaplanmalidir. Carpan katsayisinin
hesaplanmasi su sekilde yapilmaktadir.
Carpan katsayis1 yiyecek-igecek rasyosu olarak ta tanimlanabilir.
100

Carpan =
Yiyecegin Maliyeti Yiizdesi
Bulunan c¢arpan katsayisi kullanilarak yiyecegin satis fiyati su sekilde

bulunmaktadir.

Satis Fiyat1 = Yiyecegin Maliyeti * Carpan
ya da
Yiyecegin Standart Recete Maliyeti

Satig Fiyat1 =
Yiyecegin Maliyeti Yiizdesi

Ornek: Bir konaklama isletmesinde isletmesinin restorantinda servise sunulan
X yiyeceginin malzeme maliyeti 15 YTL’dir. Bu isletme %30 yiyecek maliyet
yiizdesiyle ¢alistiginda bu yiyecegin satis fiyati ne olmalidir ?

100 100
Yiyecek rasyosu = =
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30
Yiyecek rasyosu =3.33
Satis fiyatt = Yiyecek malzeme maliyeti * yiyecek rasyosu

Satig fiyatt  =15*3.33=50 YTL
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b) Briit kar faktoriine gore fiyatlama

Carpan yoluyla fiyatlandirma direkt olarak maliyetlere dayandirildigindan,
malzeme maliyeti diisiik olan yiyecek ve igeceklerin fiyattan diisiik, malzeme
maliyeti yiliksek olan yiyecek ve iceceklerin fiyatlar1 yiiksek olabilmektedir. Bu
nedenle, carpan yoluyla fiyatlandirma yapilirken yiiksek maliyetli yiyecek ve
iceceklerin fiyatlar1 diisiik tutulur. Diigiik maliyetli yiyecek ve iceceklerin fiyatlar
ise, yiiksek tutularak moniide yer alan yiyecek-icecek kalemleri arasinda asir1 fiyat
farkliliklar1 ortadan kalkmis olur (Karamustafa, 1994 : 61).

Donem sonlarinda isletmeler maliyet ve fiyat verimliliklerini denetlerken,
toplam yiyecek maliyetlerini toplam yiyecek satiglarina ya da toplam igecek
maliyetlerini  toplam igecek satiglarina  oranlayarak maliyet yiizdelerini
inceleyebilmektedirler (Titiincli, 1994 : 61). Yukaridaki Ornegimiz {iizerinden

aciklamalarimizi devam ettirirsek;

Briit kar = Risk payi+Direkt ve Endirekt is¢ilik+Genel Uretim Giderleri+Net Kar

Briit kar yiizdesi = Satis yiizdesi - Yiyecek maliyet yiizdesi
Briit kar ytizdesi = % 100 - % 30 = % 70

Briit Kar Yiizdesi 70
Briit kar faktorii = = =2.33
Yiyecek Maliyet Yiizdesi 30

Briit kar = Yiyecek malzeme maliyeti + (Briit kar * Yiyecek malzeme maliyeti)
Briit kar = 15 +35
Briit kar =50 YTL

Carpan yoluyla fiyatlama yonteminin bir diger tiiri farklilagmis carpan
fiyatlandirma yontemidir. Bu yontem sunulan yiyecek ve igecek iirlinleri arasindaki
belirgin farklar1 géz Oniine alir. Zira, hazirlama ve pisirme siirelerindeki farkliliklar
karsilamak ve farkli {iriinler igin farkli yiizdeleri kullanmak daha arzu edilir bir

durumdur. Asagidaki 6rnekte daha net olarak gorebilmekteyiz.
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Ornek:

Moniide Yer . . .

Alan Farkli lel?;ectelle(ri Ylyic{zl;i\;[saihyet Fér;{rggflr:rl 3 Satis Fiyati

Yiyecekler

Corba 20 YTL % 40 2,5 50 YTL
Balik 100 YTL % 66,6 2,5 250 YTL
Sebzeler 80 YTL % 50 1,5 120 YTL
Tathlar 30 YTL % 50 2 60 YTL

Asagidaki yontemler su 6rnek lizerinden anlatilacaktir.
Ornek: Bir porsiyon kofte i¢in kullanilan malzeme maliyetleri su sekildedir.

Soruda yiyecek maliyet ylizdesinin %80 olmasi1 istenmektedir.

200 gr. kiyma 2YTL

1 yumurta 10 Krs
Baharat, sogan 5 Krs
TOPLAM 2.15YTL

c) Tim Girdilerin Maliyetini Esas Alan Yontem
Bu yontemde, girdi maliyetleri; standart regete kartlarina gdre hesaplanir.
Daha sonra fiyatlamada kullanilacak katsayr hesaplanir. Bunun ig¢in kullanilacak
formiil su sekildedir.
1

Katsay1= Beklenen yiyecek maliyet yiizdesi

Girdi maliyetleri bu katsayi ile ¢arpilir.

Kullanilan girdiler toplam maliyeti * katsay1

Yukaridaki 6rnek i¢in;
1/0,80 =1.25 Carpan Katsayisi
2.15 * 1.25=2,70 YTL olarak bulunur. (bir porsiyon kofte fiyati)

d) Ana Girdi Maliyetini Dikkate Alan Yontem
Bu yontemin uygulanis1 tiim girdileri esas alan yontem ile aynidir. Ancak,
burada katsay1 biraz daha yiiksek alinacaktir. Bu carpan katsayisinin belirlenmesi

yiyecek-igecek fiyat sorumlusuna aittir.
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e) Tabak Maliyetini Esas Alan Yontem

Bu yonteme gore, girdi maliyetlerine kdftenin maliyetinin yaninda garnitiir
olarak konulabilecek malzemelerin maliyeti de eklenir. Hesaplama ayni sekilde
yapilir.

Ornegimiz icin; Bir porsiyon kofte icin kullanilan malzeme maliyetleri su

sekildedir. Soruda yiyecek maliyet yiizdesinin %80 olmasi istenmektedir.

200 gr. kiyma 2YTL

1 yumurta 10 Krs
Baharat, sogan 5 Krs
TOPLAM 2.15YTL

Ayrica koftenin yaninda verilecek marul, domates gibi malzemelerin maliyeti
30 Ykr.’dir. Bu veriler dogrultusunda yiyecek maliyeti su sekilde hesaplanmaktadir.

2.15+0,30=2.45

2.45 * 1.25 =3 YTL olarak bulunacaktir.

2.6.1.2.2. Birincil maliyete gore fiyatlama yontemi

Bu yontemde fiyat, yiyecegin standart recete yardimiyla bulunan maliyetine
dogrudan iscilik maliyeti eklenerek bulunur. Daha sonra bulunan bu fiyat (birincil
maliyet) bir ¢arpan ile ¢arpilarak yiyecegin satis fiyati elde edilir.

Ornegin; standart regete maliyeti 4 YTL, yiyecegin maliyet yiizdesi %40,
toplam is¢ilik maliyet yiizdesi %30, iscilik maliyeti 3 YTL’dir. Dogrudan iscilik
maliyeti iscilik maliyetinin 1/3’{ diir. Yiyecegin satis fiyat1 nedir?

Yiyecegin maliyet yiizdesi %40 oldugundan marj %60°dir. Toplam is¢ilik
maliyetine 100 dersek dogrudan iscilik maliyet ylizdesi %33.33 olur. Toplam
marjdan (%60) bu oran ¢ikarildiginda geriye %26,67’lik bir marj kalir.

Carpan katsayis1 su sekilde hesaplanmaktadir.
100/26,67=3,74
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Yiyecegin standart regete maliyeti 4YTL
Dogrudan iscilik 1 YTL
Yiyecegin birincil maliyeti SYTL

Satis fiyat1 = Birincil maliyet*¢arpan
=5%*3,7=18,7 YTL dir.

Bu yontem 6zellikle kafeteryalarda uygulanmaktadir.

2.6.1.2.3. Porsiyon maliyeti ile fiyatlama yontemi

Basit ve pratik bir yontem olarak, porsiyon maliyeti yontemi i¢in yapilacak

hesaplama su sekildedir (Karamustafa, 1994 : 61).

Hammadde + Hammadde maliyeti % 901 kar + Hammadde
maliyeti % 40'1 risk pay1
Porsiyon Maliyeti =

Porsiyon Sayisi
Ornek: Bir konaklama isletmesinin yiyecek-icecek boliimiinde servise
sunulan X yemeginin malzeme maliyeti 15 YTL dir. Bir porsiyonun satis fiyati ne
olmalidir?

Porsiyon Maliyeti = [15 + (15*%0,90) + (15*0,40)] / 1 = 34,5 YTL olur.

2.6.1.2.4. Maliyet art1 yontemi

Maliyet art1 fiyatlandirma yontemi tam maliyet (gercek maliyet) esasina
dayanmaktadir. Saplanan fiyat, toplam iiretim maliyeti, yonelim ve satis giderleri ile
hedeflenen kar paymdan olusmaktadir. Maliyet verileri, 6ngérii (tahmini ya da
standart) veya gercek (fiili) rakamlar olabilmektedir (Sevgener, 1986 : 134).

Bu yontemde yiyecegin satis fiyati su sekilde hesaplanmaktadir.

P=C+f(C)

P: Fiyat
C: Maliyetler

f : Maliyetle satis fiyat1 arasindaki kar1 belirleyen orani (kar marji)
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Ornegin; 5 TL maliyetli bir iskembe corbasinin % 80 kar marjl1 fiyats;
5+ % 80 (5)=9 YTL’dir. 4 YTL briit kar1 olusturmaktadir.

Toplam ya da degisken maliyetlere eklenen briit kar marj1 endiistri ortalama
rakamlarina, isletmenin ge¢mis verilerine ya da isletme kar hedeflerine
dayanmaktadir.

Maliyet art1 briit kar kullanilarak gelistirilen net kar temel olarak yiyecek ve
icecek satiglarinin devir hizina baglidir. Yiyecek ve icecek satiglarinin hacmi
yiikseldikge net kar artar. Yiyecek ve icecek satiglarinin hacmi diistiikce net kar

azalir (Rizaoglu, 1992 : 150).

2.6.1.2.5. Ger¢ek (tam maliyetleme) fiyatlama yontemi

Bu fiyatlama yonteminde yiyecek hammadde maliyetine iscilik, degisken ve
sabit maliyetler ve kar1 kapsayan bir marj eklenerek yiyecek-igeceklerin satig fiyati

bulunur.

Yiyecek hammadde maliyeti (YTL.)

+ ig¢ilik maliyeti (YTL.)

+ Degisken maliyetler (Satislarin yiizdesi olarak)
+ Sabit maliyetler (Satislarin yiizdesi olarak)

+ Kar (Satislarin yiizdesi olarak)

= Monii Fiyati

Ornek: Bir porsiyon kofte igin yiyecek hammadde maliyeti 30 Ykr, iscilik
maliyeti 10 Ykr olsun. Iscilik maliyeti toplam iscilik maliyeti olup y®netici,
yiyecegin hazirlanmasinda bizzat calisan asg¢1, as¢1t yardimcist gibi is gorenlerle,
yiyecegin servisinde yer alan garson gibi is gorenlerin tiimiiniin {icretlerini kapsar.
Iscilik maliyeti zaman ve hareket etiitleri ile belirlenebilir. Degisken maliyet, sabit
maliyet ve kar yiyecek-igecek isletmelerinin kar/zarar tablosundan alinir.
Ornegimizde satislarin % 10’unu degisken maliyet, % 20’sini sabit maliyet ve %

30’unu da kar olarak belirlersek koftenin satis fiyatini su sekilde buluruz:



57

Yiyecek Maliyeti =30 Ykr.
Iscilik maliyeti =10 Ykr.
Toplam yiyecek ve is¢ilik maliyeti =40 Ykr.

Degisken maliyetler satislarin %10’dur.
Sabit maliyetler satiglarin %20’sidir.

Satis Fiyat1 =% 100
Degisken maliyet (%) + Sabit maliyet (%) + kar (%) =10+20+30
=% 60
Yiyecek materyal ve is¢ilik maliyeti =% 40
Satis Fiyat1 =40/0,40 =100 Ykr.

Bu fiyatlama yonetimi yiyecek-icecek isletmesine gelen her miisterinin
yaptig1 harcamanin belirlenmesine dayanir. Misterilerin yaptig1 harcama ile ilgili
bilgiler ge¢mis finans raporlarindan, miisteri sayimlarindan ve miisterilerin

harcamalarinin incelenmesinden elde edilir (Bolat, 1995 : 87).
2.6.1.2.6. Temel fiyatlama yontemi

Bu fiyatlama yonteminde ham yiyecek maliyetine iscilik gideri ilave edilerek
temel maliyet hesaplanir ve briit kar yiizdesine gore satis fiyati bulunur (Oral,
Kurgun, 1997 : 97). Yiyecek-igcecek isletmenin ham yiyecek maliyetinin
bulunabilmesi i¢in miisteri harcamalarinin dagilim grafiginin gelistirilmesi gerekir.

Gergek fiyatlandirma, 6rnegin bir restorantta monii listesinin hedeflenen bir
satis fiyatina gore diizenlenmesi temeline dayanir. Yontemin siireci asagidaki gibidir

(Igbz, 1996 : 203).

1) Tahmini sabit maliyetlerin belirlenmesi

2) Tahmini degisken maliyetlerin belirlenmesi
3) Toplam maliyetlerin hesaplanmasi (1+2)

4) Hedef karin belirlenmesi

5) Hedef karin hesaplanmasi (3+4)

6) Tahmini satig miktarinin belirlenmesi
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7) Tahmini satig fiyatinin belirlenmesi (5-6)

8) Hedef ortalama satis fiyatinin gergeklestirilmesi i¢in monii fiyatlarinin
olusturulmasi.
Bu yontemin iki tiir uygulama sekli vardir. Bunlardan ilki “Basit Temel

Maliyet Yontemi”, ikincisi “Gelistirilmis Temel Maliyet Yontemidir.

a) Basit Maliyet Yontemi

Bu yontemde iscilik giderleri direkt ve endirekt iscilik giderleri toplami
olarak almir. Ik 6nce kisi bas1 iscilik gideri hesaplanir, daha sonra kisi basi temel
maliyet hesaplanir. Son olarak kisi basi temel maliyet beklenen temel maliyet

yiizdesine boliinerek satis fiyat1 bulunur. Bu {i¢c asama su sekilde gosterilir:

1) Kisi Bas1 Iscilik Gideri = Toplam Iscilik Giderleri / Beklenen Miisteri Sayisi
2) Kisi Bas1 Temel Maliyet = Malzeme Maliyeti + Kisi Bas1 Iscilik Gideri
3) Satis Fiyat1 = Kisi Bas1 Temel Maliyet / Temel Maliyet Yiizdesi

Omek: Bir porsiyon sis kofte malzeme maliyeti 1.15 YTL/br., biitgeden
alinan is¢ilik giderleri 55.000 YTL/y1l, beklenen miisteri sayist 135.000 kisi/yil,
beklenen temel maliyet yiizdesi %90°dir. Yaklasik porsiyon maliyeti nedir?

Kisi Basi Iscilik Gideri = 55.000 / 135.000 = 41 Ykr.,

Kisi Bas1t Temel Maliyet =1.15+0.41 =1.56 YTL

Satis Fiyati =1.56/0,90=1,73 YTL
yani yaklasik porsiyon maliyeti 1.75 YTL dir.

b) Gelistirilmis Temel Maliyet Y 6ntemi

Moniide bulunan bazi yemek tiirleri ic¢in direkt is¢ilik giderleri fazla
olabilmektedir. Bu fazlaligin satis fiyatina yansitilabilmesi i¢in gelistirilen bu
yontemde; Oncelikle iiretim zamanini belirlemek gerekir ve bunun icin de zaman
etiitleri yardimiyla direkt is¢ilik giderlerinin ne kadar gerceklestigi bulunur.

Satis fiyatinin hesaplanisi su sekilde gosterilmistir:

Satig Fiyat1 = Temel Maliyet + (Briit Kir — Toplam Direkt Iscilik)
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Ornek: Servise sunulan X yemeginin ham malzeme maliyeti 240 Ykr’dir. Bu
yemegin hazirlanmasinda 2 asc¢i kullanilmaktadir. Birinci as¢1r saat ticreti 320
Ykr’den bir porsiyon hazirlanmasinda 15 dakika, ikinci as¢1 saat ticreti 240 Ykr’den
10 dakika calismaktadir. Isletme %70 briit kir yiizdesi ile calistigina gore bu
yemegin monii fiyati ne olmalidir.

Dogrudan (direkt) iscilik 1.Ase1: 320/4 = 80 Ykr
2.Asc1: 240/6 = 40 Ykr
120 Ykr
Temel Maliyet = Yiyecek Malzeme Maliyeti + Toplam Direkt iscilik
Temel Maliyet = 240 Ykr.+ 120 Ykr. = 360 Ykr.
Briit Kar = Temel Maliyet * (70/30) = 360 * (70/30) = 840 Ykr.
Satis Fiyat1 360 + (840-120) = 1080 Ykr. (1 YTL 80 Ykr.)

Temel maliyet yontemini uygulayabilmek ic¢in yiyecek-igecek isletmesinin

pazari belli olmalidir. Pazarin bilinmesi yiyecegin satis fiyatinin bilinmesini saglar.

2.6.1.2.7. Oran yontemi

Bu yontemde, yiyecek malzeme maliyeti ile malzeme disindaki tiim giderler
ve hedeflenen kar toplami arasindaki iliskiyi dikkate alarak satig fiyat1 hesaplanir.

Hesaplama su sekilde yapilir.

Malzeme Maliveti Disindaki Tum Giderler + Beklenen Kar
Yiyecek Malzeme Maliyeti

Oran =

Daha sonra bulunan bu oran porsiyon maliyeti ile ¢arpilir. Sonuca porsiyon
maliyeti eklenir.

Ornek: ABC konaklama isletme biit¢esinden alian bilgiler su sekildedir.

Malzeme maliyeti disindaki tiim giderler 60.000 YTL, beklenen kar 7.500
YTL, yiyecek malzeme maliyetleri 180.000 YTL’dir. Bir porsiyon kdfte maliyeti ise
1.15 YTL/porsiyon’dur.
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Oran = (60.000 YTL + 7.500 YTL) / 180.000 YTL =0.375
Oran* Porsiyon Maliyeti =0.375*1.15=043 YTL
Satis Fiyat1 =1.15+0.43=1.58 YTL/porsiyon

Yani koftenin porsiyon fiyati yaklagik olarak 1.6 YTL olarak bulunur.

2.6.1.2.8. Hubbart formulii yontemi

Oda fiyatinin bulunmasinda da kullanilan Hubbart Y 6ntemi; yiyecek fiyatinin
bulunmasinda da kullanilmaktadir. Burada formuliin tiimii kullanilamamakta sadece
kullanilabilir kisimlariyla uyarlama yapilmaktadir. Bu yontem, ozellikle tek monii
fiyat1 bulmada kullanilmaktadir.

Ornek: ABC konaklama isletmesinin 100 kisilik restorant bdlimii
bulunmaktadir. Asagidaki bilgilere dayanarak ortalama bir porsiyonun fiyati ne
olmalidir?

Konaklama isletmesinin verileri su sekildedir:

Yatirimlart: Oz kaynaklar = 20.000 YTL (Beklenen karlilik % 25)

Yabanci kaynaklar = 50.000 YTL (y1llik faiz oranm ytizde 30)

Vergi orant = % 30

Sabit giderler = 10.000 YTL/y1l

Degisken giderler =50.000 YTL/y1l

Beklenen yiyecek maliyet ylizdesi = % 40

Restorant giinde iki kez % 100 doludur.

Restorant bir yilda 313 giin a¢ik kalmaktadir.
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Oz sermaye iizerinden net kar (20.000*0,12) 2.400
Vergi oncesi kar (2.400 / (1-0,30) 3.429
Faiz giderleri (50.000*0,10) 5.000
Sabit giderler 10.000
Degisken giderler 50.000
68.429
Beklenen briit kar (1-0,40 = 0,60)
Toplam yiyecek giderleri (68.429 / 0,60) 114.050
Satilan porsiyon sayis1 (313*2*100) 62.600

Ortalama Porsiyon Fiyat1 = 114.050 / 62.600 = 1.82 YTL

Yaklagik bir kuver fiyat1 1.82 YTL bulunur.

Bu restorantta;

Ogle yemegi devri 1,25 (toplam gelirlerden pay1 % 40)
Aksam yemegi devri 0,75 (toplam gelirlerden pay1 % 60) ise
Ogle yemegi gelirleri =114.050*0,40 = 45.620 YTL

Aksam yemegi gelirleri =114.050*0,60 = 68.430 YTL

Ogle yemegi porsiyon sayisi =313*100*1,25 =39.125

Aksam yemegi porsiyon sayisi =313*100*0,75 = 23.475

Ogle yemegi bir porsiyon fiyati =45.620/39.125=1.17 YTL

Aksam yemegi bir porsiyon fiyati = 68.430/23.475=2.91 YTL

2.6.1.2.9. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)

Basabas fiyatlama yonteminin amaci, yiyecek ve igecek hizmet isletmesinin
basabas noktas1 i¢in gerekli olan fiyati hesaplamasidir. Bagabas noktasi, kar ya da

zarar etmeden toplam maliyetlerin karsilandig1 noktadir.
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Basabas fiyatlama yonteminde kullanilan formiiller asagida siralanmaktadir.
TM = SM + DM’dir

SM = Sabit Maliyetler

DM = Degisken Maliyetler

TM = Toplam Maliyetler olmak iizere:

TG =F * M’dir.
TC = Toplam Gelir
F = Fiyat

M = Miktar olmak tizere:

TG=TM

Basabas noktasini hesaplamanin bir diger yolu:
BKP = Birim Katk1 Pay1

BBN = Bagabas Noktas1 olmak {izere:

BKP =F (Fiyat) - DM (Degisken Maliyet) ve

Sabit Maliyet
BBN = ¢ dir.
Birim Katki Pay1

2.7. Oda Fiyatinin Hesaplanmasi (Room Rate)

Oda, konaklama isletmelerinde tek basina bir {iriin olarak algilanmaktadir.
Ancak, cogunlukla oda bir hizmetler toplulugudur. Ornegin bir miisteri bir odayi
satin aldiginda, kahvalti ve diger 6giinler, varsa isletmedeki sauna, hamam, havuz vb.
diger biitiin hizmetleri de satin almis olmaktadir. Konaklama isletmelerinde en biiyiik
gelir kaynaklarindan biri oda satigidir. Bu yilizden bir hizmetler toplulugu olan odanin
satisinda odanin Ozellikleri yaninda isletmede verilen diger hizmetlerin ¢oklugu ve
kalitesi de 6nem tasimaktadir.

Konaklama isletmelerinde baslica oda tiirleri su sekilde siniflandirilmaktadir
(Kirmizi, 2000 : 20):

¢ Single Room: Tek yatakli, tek kisilik oda.
¢ Double Room: Tek genis yatakli.
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e Twin Room: Iki ayr1 yatakly, iki kisilik oda.

e Triple Room: Double ya da twin odanin ilave yatakla ii¢ kisilik olarak
diizenlenebilen oda.

e Suit: Bir oturma salonu ile buna bagli bir veya birden fazla yatak odali daire.

e Twin Double Room: iki, ii¢ veya dort kisinin kalabilecegi, iki kisilik iki
bliyiik yatagi olana oda. Family Room ve ya Double Double Room da
denilmektedir.

e Apart: Bir daire gibi bir salon, mutfak ve banyosunun yaninda yatakli odalar
olan daire bigimli konaklama iinitesi.

e (abana: Genellikle otelin ana binasi disinda, plaj veya havuz kiyisinda bir

oda.

Konaklama igletmelerindeki bahsedilen bu ¢esitli odalar i¢in farkli fiyatlar
istenmektedir. Bir oda bir giinliigiine satilir ve oda fiyat1 denilince bir tam giinliik
ticret kastedilmektedir. Burada tam giiniin belirlenmesinde kullanilan 6l¢iit, varis ve
ayrilis giinii ve saatidir. Ancak, isletmelerce bu Olgiitlerin kesin degerleri

yOneticilerin kararlarina kalmigtir.

2.7.1. Fiyatlama ve fiyatlamanin 6nemi

Konaklama sektoriinde, isletme karliligini belirleyen en 6nemli faktér oda
fiyatidir. Fiyat, tiiketicinin {irlinii algilama bicimini belirler ve pazarlama
bilesenlerinin 6teki unsurlar lizerinde de biiyiik bir etki yapar (Mikdat, 1992 : 68).
Fiyat, kisaca isletmenin iiriinli i¢in belirlemis oldugu degerdir. Fiyat, pazara dayali
ekonomilerde arz ile talebi bulusturarak her tiirlii mal ve hizmetin degisimini saglar.

Piyasada fiyata etki eden ¢ok sayida faktor vardir. Bu faktorler fiyatlandirma
islemini zorlastirmaktadir. Ozellikle konaklama isletmelerinde turizm {iriiniin de
ozellikleri (sabit maliyetlerin yliksekligi gibi) nedeni ile fiyatlandirma siireci zor ve
karmagiktir. Konaklama isletmelerinin gelir kaynaklar1 iginde en 6nemli pay oda
satislarindan elde edilen kisimdir. Bu nedenle, oda fiyati tespiti kritik bir idari

fonksiyon niteligindedir.
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Fiyatlandirma, yatirimin geri doniisii, yatirnmin karhihigi, biiylime, iriiniin
pazardaki konumu, imaj1 ve en 6nemlisi de rekabet gibi bir ¢ok isletme amaclarinda
stratejik ve taktiksel acidan en énemli araglardan biridir (I¢6z,1996 : 185).

Bundan dolayz; belirlenen fiyatlarin miisterilerin 6deyebileceklerinden yiliksek
bir miktarda olmasi isletme gelirlerinin azalmasina ve isletme karliliginin diismesine
yol agacaktir. Fiyatlarin 6denebilecek miktardan yiiksek olmasi satis giderlerini
azaltacak ve potansiyel isletme karliligini diisiirecektir (Cetiner, 2002 : 416).

Ozellikle su konularda fiyatlandirma daha da ©&nem kazanmaktadir
(Cemalcilar, 1994 : 212):

e Yeni lirliniin ilk defa fiyatinin tespitinde.
e Maliyetin veya talebin fiyat degisimleri zorunlu kilmasinda.
o Ozellikle kriz dénemlerinde rakiplerin baslattig: fiyat degisikliklerine kars1.

¢ Fiyattaki diizensizlikler, sistemdeki aksaklik yada eksiklikleri yansitir.

2.7.2. Fiyatlamay etkileyen faktorler

Fiyatlama kararin1 etkileyen faktorleri; iki grup altinda incelemek
miimkiindiir. Bunlar (Buttle, 1986 : 236):

1. Kontrol edilebilen faktorler: Bu faktorler, isletmenin kontrolii altinda olan
faktorlerdir.

2. Kontrol edilemeyen faktorler: Bu faktorler, isletmenin ticari ¢cevresindeki ve
cok az kontrol edilebilen fakat fiyatlama kararlarini etkileyen faktorlerdir.
Fiyatlandirmada Kontrol Edilebilen Faktorler
Fiyatin belirlenmesindeki kontrol edilebilen faktorler; maliyetler, pazarlama

ve fiyatlama hedefleri ve {irlin olarak siralanabilir.

Maliyetler: Fiyat konusunda karar verirken, bunu etkileyen en 6nemli unsur {irliniin
maliyetidir. Maliyeti daha 6nceki boliimlerimizde tanimlamistik.

Pazarlama ve Fiyatlama Hedefleri: Fiyatlama hedeflerini; kdra yonelik, satisa
yonelik, rekabete yonelik ve maliyete yonelik olmak iizere dort ana baslik altinda
toplamak miimkiindiir

Uriin: Bir iiriin fiyat: su sekillerde etkilemektedir. Eger iiriin piyasaya yeni ¢ikmissa

(piyasaya yeni ¢ikmuis iirlin) fiyat olusturmada da daha 6zgiirdiir. Ya da iiriin ne kadar
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farklillastirilmigsa (iiriin farklilagtirma) fiyatlama konusunda o kadar s6z sahibidir.
Son olarak; iirlin ne kadar ¢ok taniniyorsa (prestij) fiyatlama konusunda o kadar

serbesttir.

Fiyatlandirmada Kontrol Edilemeyen Faktorler

Kontrol edilemeyen faktorleri, talep, rekabet ve cevresel faktorler olarak
siralayabiliriz.

Talep: Konaklama endiistrisinde talep kararsiz olup talep esnekligi de
degisiklik gostermektedir.

Talebin fiyat esnekligi; talebin fiyatlarda meydana gelen degismelere kars1 ne
kadar etkili ve hassas oldugunu 6lgmeye yarayan bir kavramdir (Rizaoglu, 1995 :

118). Talep esnekligi su sekilde hesaplanir.

Talep elastikiyeti = (Talep miktarindaki degigsme/Talep miktar1) / (Fiyatlardaki
degisme/Fiyat)

Bu formiil kullanilarak elde edilen sonug eger 1°den biiyiik ise talep elastiktir;
eger 1’den kiiciik ise talep inelastiktir.

Ornegin; bir konaklama isletmesi bir aylik dénemde, ortalama 15.000 YTL
oda fiyat1 ile 1000 oda satmistir. Bir sonraki bir aylik donemde ise ortalama 17.000
YTL’den 950 oda satmustir.

Talep elastikiyeti = (1000-950/1000) / (17-15/15) = 0,375 yani bu otel

isletmesinde talep inelastiktir.
Rekabet: Rekabette en diisiik fiyati sunan konaklama isletmeleri degil
misterilerinin  beklentilerini doyurabilen isletmeler daha fazla tutulmaktadir
(R1zaoglu,1992 : 17).
Cevresel Faktorler: Fiyat belirlerken yoneticilerin dikkate almasi gereken cevresel
faktorler; ekonomik, sosyal, politik ve teknolojik faktorler olmak iizere 4’e
ayrilmaktadir.

Biitiin bu faktorler konaklama isletmelerinde fiyatlamanin belirlenmesinde rol
oynamaktadir. Isletmeler, fiyatlama siirecinde, gegen yil fiyatlari, gegmis y1l doluluk

orani, maliyetlerindeki tahmini artis, ¢evredeki esdeger isletmelerin ve rakip
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tilkelerin fiyatlari1 ve kar miktar1 (yatirimdan beklenen getiri) gibi unsurlara da dikkat

etmektedirler. Biitiin bu faktorler g6z oniine alinarak yapilan fiyatlama siirecini soyle

siralayabiliriz (Cemalcilar, 1998 : 282):

l.
2.
3.

o o =N wn

Fiyatlandirma hedefinin belirlenmesi,

Cevre konaklama isletmelerinin karakter ve niteliklerinin degerlendirilmesi,
Cevre konaklama isletmelerinin yatak arzi, doluluk oranlar1 ve fiyatlarin
arastirilmasi,

Hangi pazar kesimine (tiiketiciye) yonelecegini ve talebin 6l¢iisii ve
esnekliginin degerlendirilmesi,

Fiyat, talep, maliyet ve kar iligkisinin incelenmesi,

Fiyat politikasinin segilmesi,

Sezon periyotlarinin belirlenmesi,

Odalarinin farkliliklarinin ne sekilde fiyatlara yansiyacaginin tespit edilmesi,

Fiyat1 hesaplama yonteminin se¢ilmesi,

10. Alternatiflerin belirlenip degerlendirilmesi,

11. Fiyat alternatifleri arasindan uygun olanin kararlastirilmasi.

2.7.3. Fiyatlandirma yontemleri

Konaklama igletmelerinin en onemli gelir kaynaklarindan birisi oda satis

gelirleridir. Turistik {iriin fiyatinin tespitinde degisik yontemler kullanilmaktadir.

Kullanilan yontem eger, maliyet ve rekabete yonelik degilse basarisiz olmak

durumundadir. Tiim konaklama isletmeleri i¢in standart bir oda fiyati bulmak

miimkiin degildir. Bunun nedenleri sunlardir;

Olii mevsimler ve diger nedenlerden bos kalacak oda ve gece sayisinin kesin
olarak tahmin edilebilmesi miimkiin degildir.

Konaklama isletmelerine yatirilmis olan sermayenin ve igletmenin isletilmesi
icin harcanmakta olan paranin hesaba aktarilmasi suretiyle sermayenin,
zamanin, emegin karsiligini verecek karin belirlenmesi son derece giic ve

karigiktir.
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Bu nedenlere bagli olarak fiyatlandirma yontemlerinde; konaklama isletmesi
icinde bulunan diger boliimlerin karliliga etkilerinin bilinememesi, doluluk
oranlarinin sezon i¢inde farklilik arz etmesi, maliyetler ve bina insa maliyetlerindeki
tespit zorluklar1 gibi kismen telafi edilebilir problemler s6z konusu olmaktadir.

Genel olarak konaklama isletmeleri, fiyatlarin1 su temel yontemlere gore

yapmaktadirlar.

Tablo 2.5 Temel Fiyatlama Yontemleri

Maliyete dayal fiyatlandirma Talebe yonelik fiyatlandirma
1: Maliyet + kar 1: Fiyat Farklilagtirma

2: Thumb yodntemi 2: Fiyat Indirimleri

3: Maliyet kadar kar

4: Hubbart Formulii

5: Carpan YoOntemi

6: Basabas Noktas1 Analizi

Rekabete dayal fiyatlandirma Diger fiyatlandirma yontemleri

1: Piyasa fiyat1 diizeyinde fiyatlama 1: Sezgisel fiyatlama

2: Piyasa fiyatinin altinda fiyatlama 2: Deneme yanilma yontemi

3: Piyasa fiyat1 listiinde fiyatlama 3: Psikolojik fiyatlandirma

4: Piyasa liderini izleme 4: Yatinmin geri doniis siiresine gore
fiyatlandirma

Bu yontemler hem oda fiyatinin bulunusunda hem de moénii fiyatlamasinda
kullanilmaktadir.  Fiyatlandirma yontemleri tabloda goriildiigli gibi farkh
kategorilerde siniflandirilabilir. Diger bir siniflamaya gore fiyatlandirma yontemleri

“objektif” ve “subjektif” yontemler olmak iizere ikiye ayrilir.
2.7.3.1. Objektif yontemler

Fiyatlandirma kararlar1 konusunda ilk yaklasim maliyetlerle ilgilidir.
Maliyetlerle ilgili bilgiler, uzun ve kisa donem olarak ele alinan veriler seklinde iki
grupta toplanir. Kisa doneme iliskin maliyetlerle yapilan fiyatlandirma, isletmenin
kapasite kullanimi1 (doluluk orani) dikkate alinarak belirlenir. Doluluk oran1 diistiigii
zaman birim maliyetler de artar. Bu ylizden kisa donem maliyet bilgileri, talepten ve
degisik satis yontemlerinden etkilenir (I¢6z, 1996 : 186).

Maliyete dontik fiyatlandirma gesitleri tablo 2.6’da siralanmaktadir.
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Tablo 2.6 Maliyete Dayah Fiyatlandirma

e Maliyet art1 fiyatlandirma
¢ Thumb Yoéntemi

e Maliyet kadar kar

e Hubbart formiili

e (Carpan yontemi

e Bagsabas noktasina gore fiyatlandirma

e Marjinal fiyatlama

Maliyete dayali fiyatlandirma yontemi, sektorde kalabilmeyi diigiinen her
isletme i¢in minimum fiyati belirlemede yararlidir. Yalniz tiiketiciyi goz ardi
etmesinden dolay1 sadece minimum fiyat tespitinde olumludur. Isletme yoneticileri
acisindan fiyatlandirmada baslangic noktasidir (Nagle, 1987 : 14-19).

Maliyete dayali fiyatlandirmanin avantaji, bir taban fiyat belirlenmesi dolayisi
ile yoneticiye fiyatlandirma kararinda yol gosterici rol oynamasidir. Bazi sakincalari

ise; yeterli ve gercekei verilere ulagilmasinin zorlugudur.

2.7.3.1.1. Maliyet art1 fiyatlandirma

Bu yaklasimda satis fiyati, birim toplam maliyete hedef alinan belli bir kar
yiizdesinin eklenmesi ile hesaplanir (Aytug, 1997 : 191). Yontemin yaygimn bir
kullanim alanina sahip olmasinin nedeni kolay isleyisi ve basit olusudur. Ornegin; 7
YTL maliyetli bir oda %50 kar ile 10.5 YTL veya 4 YTL kar ilave edilerek 11
YTL’ye satilir.

Konaklama hizmet sektoriinde maliyetlerden yararlanarak fiyat tespitinde
farkli bir uygulama s6z konusudur. Bir donemdeki fiili toplam isletme giderlerinden
yiyecek i¢ecek kismina diisen pay cikarildiktan sonra kalan miktar, o donemde
satilan toplam oda sayisina bdliindiigiinde oda basina ortalama maliyetin bulunmasi
seklindedir.

Ornegin; 500 odali bir konaklama isletmesinin 1999 yili %50 dolulukla
calistigi ve toplam giderlerinin 500.000 YTL, yiyecek-icecek giderlerinin 150.000
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YTL seklinde gergeklestigi varsayilirsa, bu durumda ortalama oda maliyeti su sekilde
hesaplanacaktir:
Ortalama Oda Maliyeti = [(Toplam Giderler-Yiyecek-igecek Gideri)/(Toplam
giin*Oda Sayis1*Doluluk orani)]
Ortalama Oda Maliyeti = [(500-150)/(365*500*%50)]
=(350/91.250)=3,835 YTL =3.85 YTL

Isletme bu fiyata 1.5 YTL yiyecek ve igecek icin bir maliyet ekleyebilir ve %
30 kar ilave ederek oda fiyatin1 6,955 =7 YTL olarak belirleyebilir.

Eger doluluk %60 olsaydi oda maliyeti 3.2 YTL; %40 olsayd1 oda maliyeti
4.8 YTL olurdu. Bu da bize maliyet ve doluluk oranimin ters orantili oldugunu
vermektedir.

Bu yaklasimin basar1 ile uygulanabilmesi, satis hacminin dogru tahmin
edilmesine baglidir. Fiyat uygulanirken talep dikkate alinmadigindan, talebin ytiksek

oldugu durumlarda daha yiiksek kar marjlarina ulagsma firsati kagirilmis olur.
2.7.3.1.2.Thumb yontemi

Thumb kurali olarak bilinen bu yontemin esasi; yatirimin yapildigi
donemdeki isletmenin toplam yatirim maliyetinin oda bagina diisen boliimiiniin binde
biri (I/1000°1) oda fiyat1 olarak kabul edilmesi temeline dayanir. Burada; toplam
yatirima; arazi, bina ve tesisat dahil olup techizat ve tefrisat dahil degildir.

Bu kuralin islemesi i¢in konaklama isletmesinin bliyiik olmasi ve yan
hizmetleri ile kara katki saglamasi gerekir. Kii¢ciik konaklama isletmelerinde bu

kuralin dezavantaji olabilmektedir. Bunu bir 6rnek iizerinde agiklamak istersek;

Ornegin;

Otel A Otel B
Bina ingaat maliyeti 2.000.000 2.600.000
Oda say1s1 50 50
Oda Bagina Maliyet 40.000 52.000
Oda Fiyat1 (1000/1) 40 52

Ornekte de goriildiigii gibi B oteli ayn1 kosullarda ayn1 pazarda A oteline gore

fiyat ac¢isindan dezavantajli durumdadir.
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2.7.3.1.3. Maliyet kadar kar yontemi

Beklenen gelir ve karliligi saglayacak oda fiyatlarinin hesaplanmasini
saglayan bir yontemdir.

Ornegin; 200 odal1 bir konaklama isletmesinin bir sonraki y1l oda fiyatlarinin
tahmini yapilmaktadir. Isletmenin bekledigi satis tutar1 500.000 YTL olsun ve
degisken maliyetler toplam satislarin 9%20’si olsun. Degisken maliyetler %20 ise
sabit maliyetler %80 demektir. Sabit maliyetler 500.000 YTL olduguna gore olmasi
gereken toplam satiglar:

Toplam Satiglar = 500.000/0.80 = 625.000 YTL olmasi gerekir.

Isletmenin %75 dolulukla calisacagi tahmin edilmektedir. Bu durumda

gelecek yil satilabilecegi oda sayis1i =200 * 365 * 0.75 = 54.750 oda demektir.

Olmasi gereken ortalama oda fiyati=(Toplam satiglar/Satilmas1 gereken oda sayis1)

625.000/54.750 =11,415 YTL bulunur.

Bulunan bu fiyat otel odalarinin tiimii i¢in gecerli olan bir fiyat degildir.
Clinki, otel odalar1 degisik 6zellikte olmaktadir. Bulunan bu fiyat bize diger odalarin
ozelliklerine gore fiyatlarinin belirlenmesinde 6ncii olabilir. Ornegin; ayn1 oda da 1
veya 2 kisi kaliyor olabilir. Bu durumda 2 kisilik oda fiyatinin bir kisilik oda
fiyatindan yiiksek olacagi kesindir. Bunlar1 ayr1 ayr1 incelersek;

Konaklama sektoriinde oda iicreti belirlenmesi, oda 6zellikleri ve bu odada
kalan kisi sayisina dayanir. Standart bir odada genellikle iki yatak bulunur. Bu oda
iki kisiye satildiginda bir kisiye satildigindan daha pahali bir iicretle satilir. Ancak bu
fark genelde tek kisi oda fiyatina gore kiigiik kalmaktadir. Burada oda fiyatina
yapilacak artis belli miktar yerine belli bir oran kullanilarak yapilirsa daha etkin
olmaktadir. Genellikle iki kisilik oda fiyatinin tek kisilik oda fiyatinin 1/3 oraninda
fazla olmas tavsiye edilmektedir (Nollin, 1967 : 5). Turizm Bakanligi’nin tavsiye
karar1 da %4 oraninda olmasi yoniindedir.

Tek ve Cift Kisilik Oda Ucretinin Belirlenmesi: Onceki konularda anlatilan
ornegi ele aldigimizda; 11,415 YTL ortalama fiyat ile tiim maliyetler
karsilanabiliyordu. Mevcut doluluk oram1 %75 ve ¢ift kisilik dolulugun da %60
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olacagi tahmin ediliyor ise; 54.750*%0,60 = 32.850 oda cift kisi olarak satilacaktir.
Tek kisi-cift kisi fark1 5 YTL olarak belirlenirse;

54.750 — 32.850 = 21.900 oda tek kisi olarak satilmis

200 odanin %75°1 150 oda yapar ve bunlarin %60’1 90 oda cift kisiye, 60 oda tek
kisiye satilmistir. 11,415*%150 = 1.712,250 YTL gelir elde edilir.( ancak bunun iginde
tek ve cift kisilik oda gelirleri bulunmaktadir)

Tek Kisilik Oda Maliyeti = 60x + 90(x + 5) = 1.712,250
= 60x + 90x + 450 = 1.712,250
= 150x = 1.262,250

x=8,415YTL
Tek kisilik odalardan: 8,415%60 =504,9 YTL
Cift kisilik odalardan: 13,415*90 =1.207,350 YTL
Toplam hasilat =1.712,250 YTL dir.

2.7.3.1.4. Hubbart formiilii

Bu formiilde, 6nceden elde edilecek kar tespit edilmekte ve buradan ortalama
oda fiyatina ulagilmaktadir. Hubbart formiiliinii Tablo 2.7 ile agiklamak daha yararl

olacaktir.
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Tablo 2.7 Hubbart Formulii

Otel isletmelerine yapilan yatirim
Yabanci kaynaklar XX
Oz kaynaklar XX
Toplam yatirim XX
Oz sermaye iizerinden beklenen kar XXX
Gelir vergisi XXX
Gelir vergisinden Once istenen kar XX
Faiz giderleri,amortismanlar, vb. XXX
Istenen briit faaliyet kari XX
Gelirden biit¢elenmis indirimler XXX
Genel ve yonetim giderleri XX
Reklam-satis-arastirma giderleri XX
Is1-151k enerji giderleri XX
Bakim-onarim giderleri XX
Istenen faaliyet departmanlari kari _ XX
Odalar disindaki tahmini kar XXX
Yiyecek-igecek XX
Diger boliimler XX
Istenen odalar boliimii kar XX
Odalar boliimii giderleri XXX
Personel giderleri
........ XX
........ XX
Istenen odalar boliimii geliri _ XX
XXX

Kaynak: Cetiner, 2002, s:420

Oda Fiyat1 = (Istenen odalar béliimii geliri/ (Oda sayisi*Doluluk oram*365)

Hubbart hesaplamasi genel anlamda oda fiyatlarinda minimum fiyatlarin
tespitine yoneliktir. Ancak, bu tespitlerin yapilabilmesi bir ¢ok konunun tahmin
edilmesini gerektirmektedir. Yontemin dezavantaji da tahmin edilecek konularin

coklugudur. Konuyu bir 6rnek iizerinde genisletmek istersek:
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Ornek: (Fiyatlar YTL iizerinden verilmistir.

Otel isletmelerine yapilan yatirim
Yabanc1 kaynaklar (%15) 25.000
Oz kaynaklar 75.000
Toplam yatirim 100.000
Isletme sermayesi 10.000
Arsa,bina,mobilya,techizat 90.000
Oz sermaye iizerinden beklenen kar(%20) 15.000
Gelir vergisi (%50) 15.000
Gelir vergisinden dnce istenen kar [15/(1-0,50)] 30.000
Faiz giderleri (25*0,15) 3.750
Amortismanlar, belediye resim,sigorta vb. 1.125
Istenen briit faaliyet kari 34.875
Gelirden biitgelenmis indirimler
Genel ve yonetim giderleri 1.200
Reklam-satig-arastirma giderleri 400
Is1-151k enerji giderleri 600
Bakim-onarim giderleri 150 2.350
Istenen faaliyet departmanlari kar 37.225
Odalar digindaki tahmini kar
Yiyecek-icecek 4.000
Diger boliimler 1.000 (5.000)
Istenen odalar boliimii kar 32.225
Odalar boliimii giderleri 2.800
Personel giderleri
Istenen odalar béliimii geliri 35.025
Satig1 ongoriilen oda sayisi(1000da*0,50*365) 18.250

Oda Fiyat1 = 35.025/18.250=1.919=2 YTL

Bu oda fiyatinin iginde farkli 0Ozellik gosteren odalarin toplami
bulunmaktadir. Ayni1 6rnek icin tek ve ¢ift kisilik oda doluluk oran1 %40 olmustur.
Odalarin tek-¢ift olmasinin fiyatta yarattigi fark 1.5 YTL’dir. Otelin genel doluluk
orani %50 diizeyindedir.
Bir giinde satilan ¢ift kisilik oda sayis1 0,50*100*0,40 =20
Bir giinde satilan tek kisilik oda sayis1 100*0,50 = 50 — 20 = 30

Bir giinde satilan toplam oda sayis1 50

Satis Hasllati=Ortalama Oda Fiyati*Satilan Toplam Oda Sayisi=(Satilan tek
kisilik oda sayisi*Tek kisilik oda fiyati)+(Satilan ¢ift kisilik oda sayisi*Cift kisilik
oda fiyati)
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Tek Kisilik Oda Fiyati = 30x + 20(x + 1,5) =50 * 2
= 1,4 YTL tek kisilik oda fiyat1
Cift kisilik Oda Fiyati = 1,4 + 1,5 =2,9 YTL Cift kisilik oda fiyati

2.7.3.1.5. Carpan yontemi

Bu yontem maliyet iizerinden fiyatlandirmanin degisik bir seklidir. Yiyecek
veya oda maliyetleri standart bir maliyet faktorii ile carpilarak satis fiyati bulunur.
Faktorler hizmetin tiiriine gore degisir. Isletmenin konumu, atmosferi ve imaji
faktorli yakindan etkiler ve bu unsurlar 6nem kazandikca faktoriin degeri de yiikselir
(Igdz, 1996 : 198).

Yontemde, yonetici belirli bir maliyet hedefi koyarak bu maliyet hedefini
asmamaya calisir ve tiim Uriinleri bu maliyet hedefine gore belirlemis oldugu bir
carpan (katsay1) ile carparak fiyatlar1 tespit eder. Ornegin, ydnetici %50 maliyetle
caligmak istiyorsa ¢arpan katsayisi = 100/ 50 = 2 olur.

2.7.3.1.6. Basabas fiyatlama yontemi (basabas noktasi analizi)

Bu yontemin temel amaci igletmeyi basabas noktasina, yani kar ya da zararin
olmadig1 ve toplam maliyetlerin karsilandig1 noktaya gotiiren fiyat1 bulmaktir (I¢oz,

1996 : 198). Basit olarak sdyle formiile edilir:

Sabit giderler Toplami
BBN:

Satis fiyat1 * (Satis Fiyat1 - Degisken Giderler)

Bu noktanin bilinmesi ve hesaplanmasi; isletme, kar, satis, yatirim, fiyat ve
diger politikalarin ~ belirlenmesinde, oOnlemler alinmasinda ve planlarin
hazirlanmasinda biiylik faydalar saglar. Satig hacmi BBN’sin1 gectigi anda elde
edilen gelirin bir kismi sabit giderleri, bir kismi ise degisken giderleri karsilayacak ve

artan kisim ise isletmenin karin1 ifade edecektir.
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Bu analizde temel varsayimlar sunlardir (Cetiner, 2002 : 451);

—

Sabit giderler donem boyunca degismezler.

Degisken giderler gelirlere gore azalir veya artar.

Satis hacmi arttikca gelirler de artar.

Yari sabit-yar1 degisken giderler, sabit ve degisken bilesenlerine ayrilirlar.
Tiim giderler, tiim gelirler faaliyet departmanlarina aittir.

Her tiretilen iiriin satilmaktadir, stok yoktur.

Analizde soyut faktorler (personel morali) dikkate alinmaz.

Odalar ile restorant ve barlar %100 dolu olarak diistiniiliir.

A S A e I

Toplam gelirler ile toplam giderler arasindaki iligski dogrusaldir.

—_
=]

. Gelirler ve giderler karsilastirildiginda para degeri degismemektedir.

—
—

. Bu analiz odalar bolimi i¢in ayri, yiyecek ve igecek boliimleri i¢in ayri

yapilir.

En ¢ok kullanilan 2 yontem vardir bunlardan ilki Katki Pay1 Yontemi, ikincisi

Matematiksel Yontemdir.

1. Katki Pay1 Yontemi
Birim Katki Pay1 = Birim Satig Fiyati1 — Birim Degisken Gider

S: Birim satis fiyati

F: Toplam sabit gelirler

V: Birim degisken giderler

I: Net gelir (toplam gelirler-toplam giderler)

SX: Toplam satig gelirleri

X: Satis hacmi (oda sayisi, kuver sayisi)

SXx, Xk : Toplam satis gelirlerinin toplam giderlere esit oldugu nokta (BBN)

BKP = Birim katki1 pay1 ise
BKP=S-V

Birim Katki Pay1 Yiizdesi = Birim Katki1 Pay1 / Birim satis fiyati
BKP % Birim katki pay1 yiizdesi ise
BKP Yiizdesi = BKP/S Birim Katki Yiizdesi

Buna gore;
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1  Xy=F/BKP Satis hacmi olarak BBN.
2. Xk = (F+I)/ BKP Belirli bir kar tutarinda BBN (satig hacmi)
3. SXkx =F/ Yiizde BKP Satis gelirleri olarak BBN

4. SXg = (F+I) / BKP Yiizdesi Belirli bir kar tutarinda BBN (satis
gelirleri)

2. Matematiksel Yontem

BBN = 0 (Kara ge¢is noktas1)) BBN =SX - F - VX

Buradan;

1. Satis hacmi olarak BBN Xy =F/(S-V)

2. Doluluk orani olarak BBN Xy =F / (SX-VX)

3. Satis gelirleri olarak BBN SXk =F/ [(1- VX/SX)]

4. Belirli bir kar tutarinda BBN (iiretim hacmi)XK’ = (F+BBN)/ (S-V)
5. Belirli bir kér tutarinda BBN (sats gelirleri) SXx = (F+BBN)/ [(1-V/S)]

Biitcelenen satig gelirleri ile kara gecis noktasindaki satis gelirleri arasindaki

farkin, biitcelenen satig gelirlerine orani da Giivenlik Marji-GM’dir.

Giivenlik Marj1
Biitcelenen satis gelirleri — BBN satis gelirleri
GM =
Biitcelenen satis gelirleri
Ornek:

Otel 60 odalidir. Bir yilda satilabilecek oda sayis1 21.900 oda
Doluluk oran1 %70’dir. (15.333/ 21.900)

Oda basina degisken giderler 60 Ykr. dir. (9.198/15.330)
Degisken gider orant %30’dur. (60/2.000)
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Bir otel isletmesinde odalar bolimii biitge bilgileri su sekildedir.

Satis Gelirleri (15.330 oda*2 YTL) 30.660 YTL
Degisken Giderler 9.198 YTL

Sabit Giderler 12.000 YTL 21.198 YTL
Vergi oncesi kar 9.462 YTL

Xk =12.000/ (2 - 60) = 8,571 oda satilinca kara gegilir.
8,571/ 15.330 = % 56 doluluk oraninda kéara gegilir.
SXk =8,571*2 = 17.142 YTL satis gelirlerinde kara gecilir.

Ornek: Odalar i¢in toplam sabit maliyetleri 8.176.000 $ ve oda basina da 12 $
degisken maliyeti bulunan bir isletme 20 $ satis fiyatindan kag oda satmalidir. Bunun
cevabi arandiginda; 51.100 Oda satilmasi gerektigi goriiliir. Bu 200 odali bir otelin
%70 dolulukla satilmasit demektir. Ayn1 isletme yatirimdan o yil i¢in 200.000 $ kar
bekliyorsa satmasi gereken oda sayis1 63.000 olmaktadir. Bu da isletmenin %84
dolulukla ¢alismas1 demektir.

BBN =8.176.000 / 20*(20-12) = 51.100 oda

BBN = 8.176.000 + 200.000 / 20*(20-12) = 63.600 oda

Birden Cok Oda Tipi Icin Kara Gecis Noktas

Konaklama isletmelerinde birden ¢ok oda tipi bulunmaktadir. Bu durumda
her tip oda icin kara gecis noktas1 farkli olacaktir. Konuyu sayisal bir 6rnek ile
aciklamak istersek;

Ornegin; bir konaklama isletmesinde 4 tip oda vardir. Oda fiyatlar1 A tipi 40
YTL, B tipi 80 YTL, C tipi 60 YTL ve D tipi 50 YTL’ dir. Her tip odanin tahmini
satig geliri sirastyla 80.000, 120.000, 160.000 ve 140.000 YTL’ dir. Her tip odanin
degisken giderleri ise sirasiyla 16, 40, 36 ve 40 YTL’dir. Sabit giderler ise yillik
120.000YTL dir.

Oda tiplerinin degisen gider oranlar1 = Oda Fiyat1 /Degisken Giderler

A 16 YTL/40 YTL = 0,40

B 40 YTL/80 YTL = 0,50

C 36 YTL/60 YTL = 0,60
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D 40 YTL/50 YTL = 0,80

Odalarin toplam satis gelirleri i¢cindeki payi=Satis Gelirleri/Toplam Satis Geliri
80.000+120.000+160.000+140.000 = 500.000 YTL toplam satis gelirleri
A 80/500 =0,16
B 120/500 = 0,24
C 160/500 = 0,32
D 140/500 = 0,28

Buna gore; Satislardan Toplam Pay1 = degisken Gider Oran1 + Toplam satis Gelirleri

Pay1

A 0,40*0,16 = 0,064

B 0,50*0,24 = 0,120

C 0,60*0,32 = 0,192

D 0,80*0,28 = 0,224
TOPLAM =0,600
SXx=120/[1-(600/1000)]

=300.000 YTL

Odalarin BBN(Tutar) =

A 300*0,16 = 48.0000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

B 300*0,24 = 72.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

C 300*0,32 = 96.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.

D 300*0,28 = 84.000 YTL satis gelirinde kara gegilir.
=300.000

Odalarin BBN(miktar) =

A 48.000/40 = 1.200 oda satisinda kara gegilir.

B 72.000/80 = 900 oda satisinda kara gegilir.

C 96.000/60 = 1.600 oda satisinda kara gegilir.

D 84.000/50 = 1.680 oda satisinda kara gegilir.
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2.7.3.1.7. Marjinal fiyatlandirma yontemi

Bu yontem kar ya da satislar bakimindan diisiliniilen hedeflere gore uygulanir.
Yontemin zorlugu; fiyat1 belirlerken sadece {iriiniin maliyetini degil fiyat ile talep
arasindaki iliskiyi de incelemesinden gelmektedir. Fiyatin bir fonksiyonu olan talebi
aciklamak ic¢in spesifik bir formiil gelistirmek zordur. Ancak bazi yontemler
kullanilabilir. Bunlar1 su sekilde siralayabiliriz (I¢6z, 1996 : 204):

1. Pazar arastirmalari,
Pazar testleri,
Benzer iiriinler konusundaki ¢aligsmalar,
Pazar simiilasyonu,

Laboratuar testleri,

A

Deger yargilarina dayanan arastirmalar.

Marjinal fiyatlandirma yonteminin uygulanabilmesi i¢in maliyet ve talep
iligkisini gosteren bir tablo olusturulur. Konuyu bir 6rnek {iizerinde agiklamak
istersek;

Ornegin; maksimum satis hacminin 7.500 oldugu ve fiyatlardaki bir birimlik
degismenin 50 birimlik degismeye yol agacagi varsayilmaktadir. Oda satislarinin her
diizeyinde toplam maliyet 100.000 YTL ve her satilan oda i¢in degisken maliyet 5
YTL dur.

M=7.500-50F

M: Miktar

F: Fiyat
Buradan maliyet fonksiyonunu olusturursak;

T™ =SM + DM

TM: Toplam maliyet

SM: Sabit maliyet

DM: Degisken maliyet
Kar fonksiyonunu olusturalim;

K=TG-TM
K: Toplam kar
TG: Toplam gelir
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Formulii genisletirsek;
TG = (F*M)-TM
Kar fonksiyonundaki TM ve TG yerine bulunan degerler yazildiginda;
K =F*M - (100.000 + 5M)
K=FM -100.000 - 5M
M’nin yerine ilk olusturdugumuz deger yazilir;
K =F(7.500 — 50F) — 100.000 5(7.500 — 50F)
K =7.500F — 50F < 100.000 — 37.500 + 250 F

K =7.750F — 50F < 137.500

Yukarida elde edilen son esitlik, degisik fiyat uygulamalarinda ulasilacak
kazang diizeylerini bulmak i¢in kullanilir. Asagidaki 6rnek tabloda farkl fiyatlardaki
kazang diizeylerini gorebiliriz.

Satis Hacmi (M) = 7.750 kisi

Satiglardaki degisim miktar1 = 50
Farkl1 fiyat degerlerindeki kazang¢ miktar1

Oda Fiyati (F) M*F 50 F* 137.500 KAR
10 77.500 5.000 137.500 -65.000
20 155.000 20.000 137.500 -2.500
50 387.000 125.000 137.500 125.000
75 581.000 281.000 137.500 162.500
77,5 600.000 300.313 137.500 162.813
80 620.000 320.000 137.500 162.500
100 775.000 500.000 137.500 137.500

Marjinal fiyatlandirma basit olmasina ragmen bazi dezavantajlar1 vardir.
Bunlar;
e Talep fonksiyonunun ¢ikarilmasinin maliyeti oldukg¢a ytiksektir.
¢ Bu yontem ancak istikrarli pazarlarda uygulama alani bulabilmektedir.

e Talep lizerinde etkili olan fiyat dis1 faktorleri dikkate almamaktadir.
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e Birden fazla {iriinii olan isletmelerde meydana gelen maliyet ve talep

arasindaki karmasik iligkileri bu yontem degerlendirmeye almamaktadir.



UCUNCU BOLUM
KONAKLAMA ISLETMELERINDE MALIYET KONTROLU

Maliyet kontrolli, “iktisadi faaliyet ve olaylarla ilgili iddialarin énceden
saptanmis olciitlere uygunluk derecesini arastirmak ve sonuglari ilgi duyanlara
bildirmek amaciyla tarafsizca kanit toplayan ve bu kanitlar: degerleyen sistematik
bir siirectir” (Siimerkan, 1984 : 45).

Konaklama isletmelerinde maliyet kontrollerini maliyet kontrolciileri (cost
controller) yapar. Biiylik otellerde maliyet kontrolciileri ayr1 bir kisi veya birim
olarak islem goérmekle beraber; kiigiik ve orta 6lcekli otellerde bu islevi muhasebe
mudiiri, satin alma midiri veya ambar sefi yapabilmektedir. Maliyet
kontrolciilerinin gorevleri agagidaki gibidir (Sener, 2001 : 171):

e Muhasebe boliimiine yillik biitceyi ve aylik tahminleri hazirlamasinda
yardimc1 olmak,

e (inliik, haftalik veya aylik yiyecek-igecek maliyet raporlarin1 hazirlamak,

e Haftalik yiyecek ve igecek toplantilart diizenlemek ve yonetime veya yiyecek
ve icecek boliimii yoneticisine alinacak kararlar icin gerekli maliyet
bilgilerini sunmak,

® Yiyecek ve icecek satin alma, teslim alma, depolama, ambardan ¢ikis, mont
planlama, iiretim ve porsiyon kontrolleri, fiyatlandirma, envanter sayimlar1 ve
kontrolleri yapmak.

Kontrol kavrami, denetim kavrami ile es anlamlidir. Kontrol isletmenin
simdiki durumunun olmasi gerekenle karsilastirilmasi olarak ta tanimlanabilir.
Isletmelerde kontrol fonksiyonunun kullanim amaglari su sekilde belirilmistir:

e Hedeflenen sonuclar1 belirlemek,

¢ Personelin isletmenin hedefleri dogrultusunda ¢alismasini saglamak,

e Isletmenin degisen sartlara ve hedeflere uyumunu temin etmek,

e Ulasilan sonuglar1 6lgmek,

e Hedefler ile ger¢eklesmesi beklenen sonuglar arasinda uyumsuzluk ortaya

cikacagi tahmin ediliyorsa. dnleyici dnlemleri belirlemek,
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e Hedefler ile gerceklesen sonuclar arasinda uyumsuzluk ortaya c¢ikmissa
diizeltici onlemleri ilgililere 6nermektir.

Belirli amaglar i¢in olusturulan kontrol fonksiyonu isletmeler i¢in; dnceden
saptanmis olan hedeflerin hangi Ol¢lide gerceklesmis oldugunun belirlenmesi,
personele verilen gorevlerin yapilip yapilmadiginin takibi, ekonomide, piyasada,
rekabette ve diger sartlarda meydana gelen degisikliklerden dogan etkilerin
saptanmasi, sorunlarin 6nceden belirlenmesi ve bu sorunlarin nerede oldugunun ve
nasil olustugunun saptanmasi, varsa sapma ve hatalarin belirlenip diizeltilmesinde ve
son olarak isletmelerin gelirleri ve maliyetleri arasindaki marjin biiylimesini, boylece
karlilik oraninin artmasini saglayacak Onlemlerin alinmasina imkan vermesi
acisindan 6nem tagimaktadir.

Giliniimlizde artan rekabet kosullar1 altinda isletmelerin faaliyetlerini
siirdiirebilmeleri satig arttirict onlem ve politikalar yaninda, maliyetlerini kontrol
altina alarak birim maliyetleri asgariye indirmekle miimkiin olmaktadir.

Maliyet kontrolii, genel olarak verimsizligin ve savurganligin ortadan
kaldirilmasini; bdylelikle mevcut kosullar altinda olmasi gereken maliyetlere
ulasilmay1 ve gerceklesen maliyetleri amaclanan diizeye getirmeyi amaglamaktadir.

Diinyada 50 yil oncesine kadar yiyecek-igecek endiistrisinin diger sektorler
kadar gelismemis olmasi nedeniyle yiyecek-icecek maliyet kontrolii kavrami da
yeterince onem kazanmamistir. Ancak, II. Diinya Savasi’mi izleyen yillarda once
Amerika’da sonra da Avrupa’da endiistriyel gelismelere paralel olarak konu
giindeme gelerek 6nem kazanmaya baslamistir (Aras, 1993 : 17).

Konaklama isletmelerinde maliyet kontrolii genel olarak ii¢ sekilde
gergeklestirilebilir:

1. Maliyet ¢esitleri diizeyinde,

2. Maliyet merkezleri diizeyinde ve

3. Maliyet tastyicilar1 diizeyinde

Maliyet ¢esitleri diizeyinde kontrolde, maliyetlerin dogus yerleri ve hangi
tirlinler i¢in yapildig1 dikkate alinmadan sadece maliyet tiirleri incelenir.

Maliyet merkezleri diizeyinde kontrolde, maliyet tiirleri kontrol
edilebildikleri sorumluluk merkezine dagitilir. Burada hizmet diizeyi de dikkate

alinarak biit¢celenen maliyetlerle karsilagtirilir.
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Maliyet tastyicilart diizeyinde kontrolde ise, birim hizmet veya iiriiniin
maliyeti, blitcelenen veya daha onceki donemlerde gergeklesen birim maliyetlerle
karsilastirilir.

Konaklama isletmelerinde maliyet denilince bunun %70-80 gibi biiyiik bir
cogunlugunu yiyecek-igecek maliyetleri almaktadir. Yiyecek-icecek maliyetlerinden
sonra isletmede en biiylik maliyet unsuru iscilik maliyetleridir.

Konaklama isletmelerinde maliyetlerin cogunu yiyecek-icecek maliyetleri
olusturunca, isletmelerde maliyet kontrolii denilince konunun yogunlugu yiyecek-

icecek maliyet kontrolii ve iscilik maliyet kontrolii olarak algilanmaktadir.

3.1. Yiyecek-Icecek ve Iscilik Maliyet Kontroliinde Aranan Ozellikler ve

Maliyet Kontroliiniin Asamalari

Konaklama isletmelerinde, yiyecek-igecek maliyet kontrolii, satislardan
saglanan karin en yiiksek seviyeye gelmesi i¢in yiyecek malzeme giderleri ile icecek
giderlerinin kontrol altinda tutulmasini ifade eder. Yiyeceklerde satis gelirlerinin
yarisi, iceceklerde satig gelirlerinin iigte biri olarak ifade edilen malzeme maliyeti,
degisen maliyet unsurudur. Bu bakimdan etkili bir kontrol sistemi ile bu giderler
kontrol altinda tutulabilir (Cetiner, 1989 : 42).

Yiyecek-i¢cecek maliyet kontroliiniin baslica amaclar1 su sekilde siralanabilir
(Aktas, 1995 : 126):

e QGelirlerin ve giderlerin analizi,

e Standartlarin belirlenmesi ve korunmasi,
e Fiyatlamaya temel olusturmak,

e [sraflardan korunabilmek,

¢ (Calinmalardan korunabilmek,

e Yonetimin bilgilendirilmesi.

Etkin bir kontrol fonksiyonun birtakim 06zelliklere sahip olmasi
gerekmektedir. Bu 6zellikler su ana basliklar altinda toplanabilir (Olali, Korzay,1993
: 482):
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¢ Kontrol sistemi anlasilabilir ve siirekli olmalidir.

e Sistem basit, formaliteler asgariye indirilmis olmalidir.

e Kontrol hizli olmalidir. Onceden saptanan hedeflerden(standartlardan) sapma
olup dolmadigi, miimkiin oldugu o6l¢iide kisa siirede belirlenmeli, ve ilgili
boliimlere gerekli bilgiler aktarilarak uyarilmalidir.

e Kontrol sistemi, isabetli, uygun ve uygulanabilir bir sistem olmalidir.

e Kontrol fonksiyonunun kimler tarafindan nasil ve ne zaman yapilacagi
bilinmelidir.

e Kontrol esnek olup, degisen sartlara uyum gostermelidir.

e Uygulanacak yiyecek-icecek ve iscilik maliyet kontrol sistemleri isletmenin
organizasyon yapisina uyum saglamalidir. Hicbir organizasyon uygulanacak
maliyet kontrol sistemlerine gore degistirilemez.

e Hedeflere ulagsmayr saglayacak veya engelleyecek en etkin faktorlerin
kontroliine dncelik verilmelidir. Ornegin, yiyecek maliyetlerini veya satis
gelirlerini etkileyen faktorlere diger faktorlere gore dncelik verilmelidir.

e Kontrol, is akisina uygun olarak verimliligi diisiirmemeli, ¢alismay1 olumsuz
yonde etkilememelidir.

e Kontrol personel {izerinde olumsuz etki yaratmamalidir.

e Kontrol sistemi ekonomik olmalidir.

e Kontrol sistemi diizeltici faaliyetleri gostermelidir.

e (Gozle yapilan fiziki kontroller personeli usandirict olmamalidir .

e Standartlar ile gerceklesenleri karsilagtirma imkan1 vermelidir.

e [sakisma uygun olmalidr.

e Objektif 6zellikleri tagimalidir.

Isgiicii maliyet kontrolii; uygun maliyet seviyesinde, istenilen performans
diizeyine ulasabilmek i¢in faaliyetlere yol gostermek ve onlar1 diizenlemek amaciyla
yoneticiler tarafindan kullanilan bir yontemdir. Burada kastedilen isgilicii maliyeti,
maasg ve licretler yaninda, fazla mesai, izin {icretleri, sosyal yardimlar vb. konular1 da

kapsamaktadir.
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Isgiicii maliyet kontroliiniin amaci, iicretleri frenlemek degil, iiretim ve servis

standartlarina uygun isgiicli verimliliginin yiikseltilmesine ¢calismak olmalidir.

Yiyecek ve igecek maliyet kontrol sisteminin asamalari Tablo 3.1°de

gortldiigii gibi siralanabilir:

Tablo 3.1 Maliyet Kontrol Sisteminin Asamalar:

Yiyecek Maliyet Kontroliiniin Asamalar: Icecek Maliyet Kontroliiniin Asamalari
Satinalma Satinalma
Teslimalma Teslimalma
Depolama Depolama
Stoklama Stoklama
Malzeme Cikarma Malzeme Cikarma
Uretim Satig
Satig

3.1.1. Yiyecek maliyet kontroliiniin asamalari

Yiyecek malzemelerinin satin alinmasindan, hazirlanarak miisteriye
sunulmasina kadar gecen tiim asamalarda maliyet fazlaliklarii onlemek veya
sinirlamak i¢in etkin bir maliyet kontrol sistemine ihtiya¢ vardir. Tablo 3.1°de yer

alan yiyecek maliyet kontrol sistemi asamalar1 sirasiyla asagida agiklanmaktadir:
3.1.1.1. Satinalma

Satinalma; igletmenin tedarik politikasit dogrultusunda arastirma, se¢me,
satinalma, tesellim, depolama ve son kullanim ile ilgili tim faaliyetler olarak

tanimlanabilir (Aktas, 2001 141). Konaklama isletmelerinin faaliyetlerini

gergeklestirebilmeleri i¢in ihtiyag duyduklar1 tiim mal ve hizmetler “satinalma”
kapsamina girmektedir (Yilmaz, 1993, s:53). Buna gore, satin alma kontroli, iriiniin

Ozelliklerinin  gelistirilmesini, tedarik¢i se¢imini, siparis edilecek miktarin

belirlenmesini, fiyatlarin karsilastirllmasini  ve siparigin  verilmesini  igerir

(www.restaurantreport/mewsletter/issue26.html).

Satin almanin temel amaci, ihtiya¢ oldugunda, elde, uygun ve asirt olmayan
miktarda yiyecek malzemesi bulundurmaktir. Buradaki uygunluk, istenen kalitedeki
en diisiik fiyat1 ifade etmektedir (Keiser, 1989 : 155). Satin almanin amaci, iiretim
siirecinin iglerligini korumak, isgiici ve makine techizatin etkin kullanimim
saglamak, malzemeye ayrilan parasal kaynaklari en alt diizeyde tutmak, malzeme
veya fazlaliigini Onlemek ve miisteri taleplerini

yetersizligini gecikmeden

karsilamak (Barutcugil, 1988 : 169) seklinde genisletilebilir.
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Satin alma fonksiyonu yiyecek {retiminin amaglara uygun olarak
gerceklestirilmesini  etkileyecek en oOnemli faktordiir. Ciinkil, isletmenin para
kazanmas1 veya kaybetmesi bu fonksiyonun islerligine baglhidir. Ornegin, optimum
miktardan az yiyecek malzemesinin satin alinmasi, satislarda kayiplara neden
olurken, fazla alinmasi da isletme sermayesinin bosuna stoklara baglanmasina neden
olmus olabilir (Ulu, Sarusik, 1996 : 4).

Satin alma fonksiyonunu kimin yerine getirecegi, isletmenin kapasitesine ve
sahiplik durumuna gore farklilik arz etmektedir. Bu siniflama asagidaki Tablo 3.2°de
goriilmektedir. Cok biiyiik isletmelerde satinalma miidiirii veya sefi ile birlikte bir
veya birkag¢ satinalma memuru vardir, isletmenin is hacmi kiigiildiik¢e, satinalma ile
tek bir satinalma memurunun mesgul olmasinin yeterli oldugu goriilmektedir. Hatta
kiiciik igyerlerinde ayr1 bir satinalma memurunun dahi ise alinmayip, yerine as¢ibasi
veya ambar memurunun gorevlendirildigi géze ¢arpmaktadir (Mengii, 1972 : 9).
Fakat gorevi ne olursa olsun bu isle ilgilenen kisiler satinalma islemlerine girmeden
once konaklama isletmesinin tipi ve kurulus yerini, satinalma ve satis politikasini,
monii ¢esitlerini, depo imkanlarini, satis yerini ve zamanini ¢ok iyi bilmeli ve en
onemlisi de kisisel nitelik acisindan diiriist, glivenilir ve ¢alistig1 isletmeye baglh

olmalidirlar.
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Tablo 3.2 Konaklama isletmelerinde Satin Alma islemlerinden Sorumlu Olan Kisiler

Otelin Tipi Kapasitesi Satinalmadan Sorumlu Kisi
150-200 odali
5 Yildizli Sehir Oteli 300-400 kuver kapasiteli Satin Alma Miidiirii
banket hizmetleri

3 veya 4 yildizli sehir
otelleri

120-150 odal1 300-400 Yiyecek ve icecek Miidiirti
kuver kapasiteli banket | Ascibasi ile birlikte Departman
hizmetleri Yoneticileri

2 veya 3 yildizl sehir
veya sayfiye otelleri

50 odali Miidiir veya Ascibasi

Kaynak: Aktas, 2001, s: 145

Satin almadan sorumlu kisilerin yiyecek-igecek tedariki sirasinda dikkate

almas1 gereken hususlar su sekilde siralanabilir (Mengt, 1972 : 11):

Mutfakta yiyeceklerin {iretim siirecini, pisirilme yontemlerini, yiyeceklerin
nerede ve nasil kullanildigi,

Hangi malzemenin hangi yiyeceklerde daha verimli oldugu,

Adet olarak satilan bazi iirlinlerden kag¢ porsiyon ¢iktig1 (6rnegin tavuk kg
olarak satilir ancak agirlig1 ne olursa olsun 4 porsiyon ¢ikar),

Birbirlerine ikame edilebilecek yiyecek tiirleri,

Kisa ve uzun vadede fiyat dalgalanmalarina neden olabilecek etkenleri,
Isletmenin aligveris merkezlerine uzaklig,

Yiyecek malzemelerinin nerede daha bol ve ucuz oldugunu (Aras, 1993 : 27),
Siparis fislerinin nasil dolduruldugunu ve onay merkezi,

Fatura, irsaliye, gider makbuzu ve bono vb. evraklarin nasil dolduruldugu,
Teselliim kayitlarinin nasil yapildig,

Satin alinabilecek mallarin gesitleri,

Mallarin kalite kontrollerinin nasil yapildigi,

Amaca uygunluk i¢in hangi kalitedeki malin daha uygun oldugu,

Monii ve fiyat politikasi,

Isletmenin hedef miisteri gruplari,

Stoklama politikasi,

Satin alma politikasi.
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Satin alma sorumlusunun bilmesi gereken bu temel islerin disinda da bazi

gorev ve sorumluluklart vardir. Bu gérev ve sorumluluklar ise su sekilde siralanabilir

(Aktas, 2001 : 146-147):

Satin alma sorumlusu departmanindaki tiim calismalar1 isletme politikasina
uygun olarak yiiriitiir, denetler ve koordine eder.

Diger departman sorumlulartyla koordineli calisarak yapilacak siparisleri
belirler. Bu siparisler dogrultusunda piyasa arastirmasi yaparak fiyat ve
ornekler toplar.

Satin alinacak mallarin biitgeye uygunlugunu miktar, cins ve fiyat
bakimindan arastirir ve kontrol eder.

Hazirladig: siparis formunu muhasebe miidiirii ve genel miidiiriin onayina
sunar.

Onaylanan siparis emirlerini saticilara ulastirir ve bu siparislerin eksiksiz,
zamaninda ve istenen kalitede olmasini takip eder.

Siparisi gelen mamuliin istenen departmana dagitimini yapar.

Kendi personelini egitir, giinliik is dagitimin1 yapar ve denetler.

Iyi bir dosyalama sistemi kurarak firmalardan gelen teklif mektuplarini,
brosiirleri ve kataloglar1 saklar.

Saticilart kabul eder, onlarla konusur ve satin alinacak mal hakkinda gerekli
bilgileri topar.

Satin alinacak mallarda standardizasyonu saglayarak gereksiz mal alimlarim
onler.

Mutfak boliimii ile koordineli ¢alisarak asir1 ve yetersiz stoklamayi engeller.
Moniideki Triinlerin 6zellikleri yaninda pazardaki {riinlerin mevsimlik

Ozelligine dayanarak yeni tiriinlerin degerlendirilmesini yapar.

Satin almadan sorumlu kisi bu gérev ve sorumluluklar yerine getirirken onun

en biiyiik yardimcilar1 asgibasilardir. Asgibasi hangi malzemenin uygun olduguna

karar verdikten sonra satin alma sorumlusu ve saticilarla dialog i¢inde olur.
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Satinalma igleminin dogru bir sekilde yapilabilmesi i¢in satinalma siirecinin
kontrol edilebilmesi gerekir. Satinalma kontrolii; miktar kontrolii, fiyat kontrolii ve
kalite kontrolii olmak iizere ii¢ kisimdan olusmaktadir (Kaval,1994 : 99):

1) Miktar Kontrolii

Miktar kontroliinde amag; satin alinacak malzemenin, tiikketim gereksinimiyle
uyumlu bir sekilde satin alinmasidir. Gereksinimden daha fazla malzemenin satin
alinmasi;

e Ambarda veya mutfakta beklemenin getirdigi fire miktarini artiracak veya
personel tarafindan tiiketilmesine neden olacaktir,

e Ambarda fazla yer isgal ederek, ilave bakim masraflar1 gerektirecektir,

¢ Eldeki sermayenin stoklara bagli olmasina neden olacaktir.

Bunlardan ka¢inmanin yontemi ise, gereksinime uygun miktarda malzemenin
satin alinmasidir.

Gereksinime uygun miktarda satinalma, malzemelerin dayaniklilik
ozellikleri, kullanimda siklik derecesi, gelecekte fiyat artiglar1 dikkate alinarak bir
planlama dahilinde gergeklestirilmelidir.

2) Fiyat Kontroli

Fiyat kontrolii, ayn1 kalitede malzemenin en ucuz fiyattan alinmasini1 amaglar.
Bu en disiik fiyat veren saticidan degil, istenilen kalitede mali teslim edenler
arasinda en ucuz fiyatla verenden almakla saglanabilir.

3) Kalite Kontrolii

Kalite kontrolii ise; miisterilerin gereksinimlerini, isletmenin imajma uygun
sekilde karsilayacak mal ve hizmetlerin satin alinmasin1 amaglar. Burada ucuz malin,
en ekonomik mal olmadig1 gerceginden hareket edilir.

Satin alinacak malzemede en uygun kalitenin saglanmasi icin ayrintili
Standart Malzeme Satinalma Kartinin (EK-1) hazirlanmasi1 gerekir. Bu kart her
kalem malzemenin kalite; biiyiikliik ve agirlik gibi kesin 6zelliklerini gostermektedir.
Cesitli igletmelerin ihtiya¢ duyduklar1 yiyeceklerin 6zellikleri farkli olacagindan,
arayacaklar1 standart malzeme 6zellikleri de farkli olacaktir. Bu kartin ana amaclari;
saticilar1 gercek ihtiyaglardan haberdar etmek ve gelen malzemelerin kalite

kontroliinii kolaylastirmaktir (Benligiray, 1977 : 80).
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Bu unsurlara bagl kalinarak yapilacak satinalma isletme icin en uygun

satinalma olacaktir.

3.1.1.1.1. Satin alma yontemleri

Konaklama isletmelerinde satinalma yontemlerinin hangisinin uygulanacagi
isletmenin biiytikliigii, tiirii, konusu ve satin alma kapasitesi gibi etmenlere baglidir.
Asagidaki Tablo 3.3’de kiiclik simif ve likks otellerde bazi malzemelerin satin

alinmasindaki uygun saticilar1 gostermektedir.

Tablo 3.3 Dogru Secilmis Satinalma Politika ve Sistemlerine Ornekler

ISLETME TURU
MALZEMELER Liiks Otel (300 oda) Kii¢iik Otel/Restorant
Taze Balik Piyasa aragtirmasi ve Piyasa arastirmasi ile bolgesel
saticilardan saticilardan
Un Merkezi Satinalma Pesin 6deme ile

Donmus Sebzeler

Merkezi Satinalma

Pesin 6deme ile,
Bolgesel toptancilardan,
Araglarla dagitim

Taze Sebzeler

Piyasa arastirmast ile
ve saticilardan

Araglarla dagitim

Otelde imal edilmiyor ise;

Ekmek/sandvig sozlesme ile bolgesel Araglarla dagitim
saticilardan
Imalatgidan veya sarap ve
Sarap Merkezi satinalma, saticilardan | alkollii i¢ki ticarethanesinden
(Tekel)
Kagit Pegete Merkezi satinalma Pesin 6deme ile
Ampul Merkezi satinalma Pesin 6deme ile

Kaynak: Aktas, 2001, s. 148

Oncelikle yapilmas1 gereken islem saticilarin belirlenmesidir. Saticilara; Satis
rehberi, telefon rehberi, satici kataloglari, saticilarin satis elemanlari, satici kartlari ve
dosyalari, son olarak da satin alma ilanlar1 yoluyla ulagmak miimkiindiir.

Satic1 firma sec¢imini etkileyen birtakim faktorler bulunmaktadir. Bu faktorler
su sekilde siralanabilir (Cetiner, 2002 : 553):

e Satici firmanin yeri (teslim zamani ve tasima giderleri agisindan 6nemlidir),

e Satici firma faaliyetlerinin kalitesi,

e Satis teknikleri ve satilan iiriine ait yeterli bilgi sahibi olma,

¢ Uygun fiyat, uygun kaliteli iiriin teklifi ve firmayla uyumlu ¢aligma.
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Satic1 firmalarin hangisinden malzeme teminin yapilacagi belirlendikten
sonra ilgili firmalarla irtibata gegilir. Malzemelerin satin alinmasinda igletmeye en
uygun olan yontemin belirlenip uygulanmasi hem zaman hem de maliyet agisindan
Oonem tagimaktadir. Firmalardan malzeme alimi sirasinda uygulanabilecek yontemler;
kapali zarf yontemi, piyasadan temin yontemi, pesin alis yontemi, maliyete dayali
satin alma yontemi, satig arabalarindan satin alma yontemi, bedeli dnceden 6denmis
satin alma yontemi ve merkezi satin alam yontemi seklinde siralanabilir.

Kapalhi Zarf Yontemi: Bu yontem Ozellikle toplu beslenme uygulayan
kurum ve kuruluslarca benimsenir. Bunlara Ornek; hastaneler, fabrikalar,
tiniversiteler, kolejler verilebilir.

Bu yontemde satin alinacak malzeme ile ilgili ilanlar verilerek saticilar
haberdar edilir. Saticilar tekliflerini kapal1 zarf i¢inde isletmeye sunarlar ve bu zarflar
bir komisyon huzurunda agilarak isletmenin sartnamesine en uygun teklifi veren
satic1 firmanin se¢imi yapilir. Kapali zarf usulii ile satin alma islemi kontrata dayanir.
Kontratlar kontratin genel sartlarinin yazili oldugu ve 6zel sartlar ile isteklerin
bulundugu iki 6nemli kisimdan olusur.

Kontrata dayali satin alma yontemi, 6zel bir siireyi igeren kontrat (3,6,12
aylik siirelerle sinirlanabilir) ve belirli miktara yonelik kontrat olmak iizere iki
tiirlidiir (Aktag, 2001 : 150).

Bu yontemin avantajlar1 su sekilde siralanabilir (Yilmaz, 1997 : 60):

e Diizenli siparis ve dagitim,

¢ Gereginden fazla siparis yapilmasini 6nleme,
¢ Depolama sorunlarina ¢oziim,

e Fiyat istikrar1.

Bunun yaninda birtakim dezavantajlari da bulunmaktadir. Yontemin
dezavantajlar1 agagidaki gibi siralanabilir (Y1lmaz, 1997 : 60):

e Satic1 degistirmenin hizmetlerde yaratacagi aksakliklar,
e Miisteri taleplerindeki degisikliklerin saticilara yansitilmasindaki giicliikler,

e Satic1 seciminde isletmeye fazla 6ncelik taninmamasi.
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Piyasadan Temin Yontemi: Piyasadan teklif alma yontemi pazarlik usulii
alim limitlerinin {izerinde bir alim yapilacagli zaman uygulanir. Istenen malzemeye
iliskin piyasadan bizzat veya telefonla teklifler alinarak alim gergeklestirilir. Saticilar
tarafindan teklif edilen fiyatlar piyasa siparis fisine islenir ve istenilen miktar, kalite
ve fiyat1 Oneren saticiya siparis verilir.

Satinalma talebi bolim yetkilisince (ambar memuru, asg¢ibasi, muhasebe
gorevlisi) doldurulan Siparis Fisi (EK-2) ile yapilir. Siparis fisleri as¢ibasinin
parafindan gegtikten sonra depo memuruna verilir. Depo memuru siparis figlerini,
depo mevcudunu, depo kartlarini, haftalik monii ve verilmis olan 6zel ziyafetleri de
inceleyerek ascibasi ile birlikte giinliik ve haftalik siparig listelerini hazirlar.
Departmanlardan gelen satinalma istegi satinalma bolimiinde degerlendirilir.
Satinalma miidiirii de giinliik biiltenleri ve piyasay1 inceledikten sonra saticilarin
secimini yapar. Gerekli malzeme en uygun zamanda ve en uygun fiyatla isletmeye
teslim edilmek {izere satinalma islemleri tamamlanir.

Bu sistemin avantajlarini; saticilar1 fiyatlar konusunda secebilme olanagi,
saticilarla pazarlik yapabilme, istenildigi kadar siparis verebilme vb. siralayabiliriz.

Dezavantajlar1 ise; zaman kaybina sebep olma, kiiciik miktarlardaki alimlarda
kiigiik isletmeler icin fazla pratik olmamasi gibi siralanabilir.

Pesin Alls Yontemi: Genellikle orta ve kiiclik Olgekli isletmelerin
uyguladiklar1 bir yontemdir. Malzemeler toptanci ve perakendecilerden alinir. Bu
sistemde alicinin mallari, fiyatlart ve O6deme sekillerini aninda belirlemesi s6z
konusudur.

Maliyete Dayalh Satin Alma Yontemi: Bu yontem restorant isletmelerinde
kullanilir. Alict bu yontemde anlasmis oldugu mallar1 ve saticiyr degistirmez.
Ozellikleri belirlenmis kaliteli yiyecek alimlarinda bu ydntem c¢ok gegerlidir. Satici
firma alictyt memnun edebilmek i¢in daha ¢ok zaman ve enerji harcar.

Satis Arabalarindan Satin Alma Yontemi: Bazi1 bolge saticilar ve iilkesel
1$ yapan satict firmalar her tiirlii {irtinlerini isletmelerden ¢agri almadan belli
araliklarla ziyaret ederek gosterme sansini bu usul ile elde ederler. Boylece, satin
alma sorumlusu istediklerini segerek hemen alabilir ve 6demeyi pesin veya taksitle

yapabilir.
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Bedeli Onceden Odenmis Satin Alma Yontemi: Restorant isletmelerin
herhangi bir ana mamul ihtiyacini bedelini pesin 6deyerek elde ettigi bir satin alma
tiriidiir.

Merkezi Satin Alma Yontemi: Bu usulii zincir oteller uygulamaktadir. Bu
usule gore kurulan merkezi satin alama departmani isletmelerden gelen talepleri
toplar, degerlendirir, ve satin alma islemini gergeklestirir. Bu satin alma yonteminin
basar1 ile uygulanabilmesi i¢in {iriin bazinda gelistirilen satin alma 6zellikleri
formunun kullanilmas1 gerekmektedir.

Satin alma, malzeme 6zelliklerini g6z Oniinde bulundurmadan yapildiginda,
maliyetleri yonetmek miimkiin degildir. Malzeme o6zellikleri, satin alinacak
malzemenin detayl tarifidir (Miller,Hayes, 1994 : 46). Satin alinacak malzemenin
ozellikleri, Satin Alma Ozellikleri Formuna (EK-3) kaydedilir.

Satin alma o6zellikleri formu hazirlamanin avantajlart asagidaki gibi

stralanabilir (Coltman, 1989 : 60).

¢ Formu hazirlayanlarin dikkatli diisiinmesine ve malzeme gereksinimlerinin
tam olarak ne oldugunu belirlemelerine olanak verir.

e Tedarik¢inin neye fiyat verdigi konusundaki siipheleri ortadan kalkar ve bu
da tedarikci ve isletme arasindaki yanlis anlasilmalar1 ortadan kaldirir.

e Sik satin alinan malzemelerde malzeme tarifi i¢in harcanan zaman kaybini en
aza indirir.

e Teslim alma ile sorumlu olan kisiye, teslim alman malzemenin, yazil

kalitesini, yazil bir kalite tarifiyle kontrol etme olanag verir.

Satin alinacak malzemeye bagl olarak ¢ok sayida tedarik¢i ile kars1 karsiya
kalmabilir. Onemli olan nokta, yeterli sayida fiyat alabilmek i¢in, miimkiin oldugu
kadar ¢ok sayida tedarik¢i ile baglanti kurmak ve bdylece, dogru kalitedeki
malzemenin en diisiik fiyatla satin alinmasini saglamaktir. Tedarik¢ilerden alinan
fiyatlar Piyasa Fiyat Kartlarinda izlenir. Ornek Piyasa Fiyat Karti asagidaki Tablo

3.4°de verilmistir.
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Piyasa Fiyat Karti
Tarih:15.05.2005
. . Tedarikgiler (Tutar)

Malzeme Istenen Miktar A B C
Krem Peynir 10 kg 2 2,3 2,25
Kasar 1,5 kg 4,2 43
Ezine 5kg 2,25 2,25 2,15
Beyaz Peynir 2 kg 2,5 2,5 2,6

Piyasa fiyat kartlarinda, eger miimkiinse, her {iriin i¢in en az {i¢ fiyatin
belirtilmesi tavsiye edilir. Piyasa fiyat kartinda, siparis verilen tedarik¢inin verdigi
fiyat daire i¢ine alir (Coltman, 1989 : 60).

Satin alinacak malzemenin 6zellikleri ve miktar1 belirlendikten sonra, satin
alma sorumlusunun bir sonraki gdrevi, en iyi fiyat1 saptamaktir. Fiyat saptamanin
bize, en az maliyeti veren fiyati segmek oldugu diisiiniilebilir. Eger bir satin alma
yOneticisinin birden ¢ok tedarikg¢i arasinda se¢gme hakki varsa, ayni {iriin i¢in verilen
fiyatlar1 karsilastirma olanagin1  bulur. Piyasa fiyat arastirma kartlart bu
karsilagtirmay1r yapmak i¢in kullanilan araglardir. Eger iirliniin kalitesi degiskenlik
gosterebiliyorsa, o iirlin i¢in daha diisiik fiyatlar verilebilir.

Asagidaki piyasa fiyat kartinda 6rneginde goriildigii gibi A tedarik¢i, eger
fiyat tek neden olarak diisiiniiliirse, verdigi en diisiik fiyat nedeniyle tercih edilen
tedarik¢i olacaktir. Eger D tedarikci, teslimatta sikga gecikiyorsa, olumsuz saglik
kosullarina sahipse ve sdz verilen iiriiniin teslimini tam olarak yapmiyorsa, verdigi
diisiik fiyat kazangli olmayacaktir. Diger yandan, B tedarikg¢i, {irlinlerinin kalitesi
konusunda itibarli olmasi nedeniyle secilen tedarik¢i olabilecektir. Satin almada
fiyat1 tek kriter olarak diisiinen satin alma sorumlusu, tedarik¢iyi tanimak konusunda

zorluklar yasayacaktir.

PIYASA FIYAT KARTI
TARIH:
TEDARIKCILER
. A B C D
Malzeme Miktar Birim Toplam | Birim | Toplam | Birim | Toplam | Birim | Toplam
Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar Tutar
Muz 25 kg. 0,18 4.5 0,21 5,25 0,19 4,75 0,25 6,25
Kabak 50 kg. 0,10 5 0,12 6 0,08 4 0,12 6
Uziim 2 kasa 17 34 18,25 36,50 18,50 37 19 38
Kivi 3 kg. 12 36 11,50 3450 11,75 35,25 8 24
Mandalina 1 kasa 16 16 15,50 15,50 16,25 16,25 17 17
Cilek 2 kg. 0,40 0,80 0,30 0,60 0,38 0,76 0,39 0,78
TOPLAM 96,30 98,35 98,01 92,03
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Bazi durumlarda, biiylik otel isletmelerinde, tedarik¢i satin alma sorumlusu
tarafindan 6nceden belirlenmis olabilir. Bu isletmelerin merkezi satin alma boltimleri
tarafindan malzeme saglama sézlesmeleri yapilir. Bu durumda, tedarik¢inin, 6nceden
belirlenmis veya sabit fiyatlarla malzemeleri saglamasini gerektiren uzun dénemli
sOzlesmesi vardir (Miller, Hayes, 1994 : 52). Tedarik¢inin se¢imi yapildiktan sonra,
sira Ozellikleri belirlenmis malzemelerin siparisinin verilmesine gelir. Siparisin
verilmesi, Satin Alma Emri Formlar1 (EK-4) kullanilarak gerceklestirilir. Bir satin
alma emri formu iriiniin tarifini, 6zelliklerini ve verilen fiyati i¢erir (Coltman, 1989 :
66).

Malzemelerin satin almmasit gilinliik, haftalilk veya aylik olarak
gergeklestirilebilir. Biitiin durumlarda, yazili bir satin alma emrinin hazirlanmasi
gerekir. Satin alma emri formu ti¢ kopya halinde hazirlanmalidir. Bu kopyalar, teslim
alma boliimiine, yonetime ve tedarik¢iye gonderilir (Miller,Hayes, 1994 : 56).

Malzemenin siparisi sathasinda ortaya c¢ikan sorun, verilen siparisin
miktaridir. Bu ¢ogu zaman, neye ihtiya¢ oldugunu bilen boliim yoneticisinin kararina
birakilir. Eger siparis edilen malzeme ara sira satin aliniyorsa, miktar1 saptamak igin
gecmis deneyimden faydalanmak satin alma islemini kolaylastiracaktir. Diger
yandan, konaklama isletmeleri tarafindan, bazi malzemelerin sik sik ve her giin
onlarca, hatta yiizlerce alimi1 yapilmaktadir. Bu sorunun iistesinden gelmenin yontemi
stirekli emirlerdir.

Stirekli emir, tedarikgi ile yapilan, belirli bir malzeme ya da malzemeleri,
giinlik veya baska periyodik bir temele dayandirarak, her seferinde yeni bir
anlasmaya gerek duyulmaksizin, 6nceden saptanmis miktarlarla saglanmasin
gerektiren anlasmadir. Ornegin, giinliik bir tedarikgiden, her giin belirli bir miktarda
yumurta teslim etmesi istenebilir.

Konaklama isletmelerinde, malzemelerin satin alinmasinda genellikle AP
yontemi kullanilir. Bu yontemde (Poray, 2000 : 48);

Briit agirlign (AP agirligl): Siparis edilen miktardir. Satin aliman miktar,
kemikleri, yaglari, malzemenin kullanilmayan
boliimlerini de igerir.

Net agirhig (AS agirligi): Pisirme islemi tamamlandiktan sonra kalan net

agirhik.
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Kayip: Temizleme ve pisirmeden kaynaklanan {iriindeki kullanilmayan

kisimlarin kaybu.

Uriin yiizdesi : Pisirme siirecinden sonra kalan kullanilabilir {iriin yiizdesi.

Burada iirtin “net kullanilabilir agirlik” anlamindadir.

Uretime alian yiyecegin iiriin yiizdesi ve kayip yiizdesinin hesaplanmas: su
sekilde yapilmaktadir. Yiyecegin iiriin ve kayip yiizdelerinin toplami 1 olmak
zorundadir.

Uriin yiizdesi = Uriin / Briit agirhg
Kayip ylizdesi = Kayip/AP agirligi
Uriin yiizdesi + kay1p yiizdesi = 1

AP yontemi kullanilarak satin alinacak miktar ve porsiyon maliyeti su sekilde
hesaplanir:

1. Alinacak miktar :

AS agirhigr (gr) = kisi say1s1 * porsiyon gramaji

AS agirligr (kg) =AS agirligi/ 1000

AP agirligr (kg) =AS agirligi (kg) / iirlin yiizdesi

Ornegin, bir porsiyonu 100 gr. olan rozbif 200 kisiye servis edilecektir.
Onceki deneyimlere dayanilarak iiriin yiizdesinin %50 oldugu bilinmektedir. Yani
satin alinan rozbif malzemesinde, pisirme siirecinde %50 oraninda kayip olmaktadir.

(1-%50)

AS agirligr = 200 kisi * 100 gr =20.000 gr
AS agirlig1 = 20.000 gr / 1000 = 20 kg
AP agirhigi =20 kg /0.50 = 40 kg

Satin alinmasi gereken rozbif miktar1 40 kg. olarak bulunur.

2. Porsiyon maliyeti :
Her monii kalemi i¢in gergek porsiyon maliyetlerinin hesaplanmasi gerekir.
Toplam maliyet = Satin alinan miktar * fiyat

Porsiyon maliyeti = Toplam maliyet / servis edilen porsiyon
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Ornegin, 100 kisiye hazirlanacak rozbif icin, kilogrami 2 YTL’den 40 kg et
satin alinmistir.

Toplam Maliyet =40kg *2 YTL =80 YTL

Porsiyon Maliyeti =80 YTL /100 = 0,80 YTL

Iki malzemeden hangisinin satin almaca@ kararmni vermek icin de benzer bir
yol izlenir. Piyasa fiyatlar1 degistikge, satin alma sorumlusu, ayni basamaklari
izleyerek maliyetleri tekrar hesaplamalidir. Asagida iki ayr tiir biftek i¢in porsiyon
maliyeti hesaplamalar1 yapilmstir:

Fiyat = 40 Ykr.

Uriin yiizdesi = % 50

AP agirlig1 =100 kg. (6nceden hesaplanmis )

Porsiyon say1s1 =100

Toplam maliyet= 100 kg * 40 Ykr. =4.000 YTL

Porsiyon maliyeti=4 YTL / 100 = 0,40 YTL

IL.Tiir
Fiyat = 500 Yk.

Uriin yiizdesi = % 75

AS agirlig1 = 50 kg.

Porsiyon sayis1 = 100

AP agirhigr = 50 kg. / 0.75 = 66 kg.

Toplam maliyet= 66 kg. * 500 Ykr. =33.000 YTL.
Porsiyon maliyeti= 33.000 YTL. / 100 =0,33 YTL.

Iki cesit biftegin porsiyon maliyetleri ayr1 ayr1 hesaplandiktan sonra, hangi tiir
biftegin secilecegi karar1 verilir.

Satin alma kontroliinde AP yonteminden baska bir baska yontem de
kullanilabilmektedir. Bu yontem, yiyecek boliimii sorumlusuna, maliyet kontroliiniin
ic ana sorununun ¢ézliimiinde yardimei olur. Bunlar, satin alinmasi gereken miktar,
porsiyon maliyeti ve en iyi alim olarak siralanabilir.

Bu yontemde, porsiyon faktorii ve porsiyon bdleni olarak iki yeni kavram

bulunmaktadir. Porsiyon faktorii (PF), aslinda yeni bir terim degildir. Yiyecek



99

boliimii yoneticilerinin ¢ogu baska isimler altinda kullanirlar. Porsiyon faktorii, satin
alinan herhangi bir malzemenin birim 6l¢iisiiniin, bir porsiyonda bulunan miktaridir.

Porsiyon Faktorii = Satin alman malzeme 6l¢iistii / porsiyon biiyiikliigii

Porsiyonlar, tane, gram veya milimetre Ol¢li birimlerinden herhangi biriyle
Olciilebilir.

Ornegin, bir porsiyonda 6 tane istiridye varsa ve satin alma kile ile
yapildiysa, (bir kilede 400 istiridye bulunur)

Porsiyon faktorii = 400/6 = 66.67 olacaktir.

Eger satin alma gramla yapildiysa, 300 gr. lik porsiyon i¢in;

Porsiyon faktorii =1000 / 300 = 3.33 olacaktir.

Her bir monii kalemi i¢in porsiyon boleni (PD), porsiyon faktoriinii kullanilan
iiriin yiizdesi ile ¢arparak bulunur.

Porsiyon bdleni = Uriin yiizdesi * Porsiyon faktorii

Asagida et yemegi yapilmasi i¢in satin alinmasi diisliniilen parca et ve kusbasi
etin porsiyon bolenleri hesaplanmistir. Her bir porsiyonda 250 gr. et olmasi
planlanmaktadir. Onceki deneyimlerde, parca etin iiriin yiizdesinin %50, kusbas1 etin
tirtin ytizdesinin %75 oldugu bilinmektedir.

Porsiyon faktorii = 1000 gr /250 gr =4 Parca et :

Porsiyon boleni = 0.50 x 4 =2
Kusbasi et i¢in porsiyon boleni:

Porsiyon boleni = 0.75 * 4 =3

Beklenen kisi sayisi porsiyon bélenine boliindiigiinde, satin alinmasi gereken
miktar bulunacaktir. Bu miktar briit agirliktir.

Satin alinmasi gereken miktar (AP agirligi) = kisi sayist / porsiyon boleni

Beklenen kisi sayis1 100 olarak kabul edilirse, parga et i¢in satin alinmasi
gereken miktar;

100 /2 =50 kg. kusbas1 et i¢in satin alinmasi gereken miktar;

100/ 3 =33.3 kg. olarak bulunur.

Porsiyon maliyeti ise, satin alma fiyatina (AP fiyat1) porsiyon boéleni ile
bolerek bulunur.

Porsiyon maliyeti = Satin alma fiyat1 (AP fiyat1) / Piyasa bdleni
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Parca etin satin alma fiyatinin 4 YTL ve kusbasi etin satin alma fiyatinin 4.5
YTL oldugu kabul edilirse, porsiyon maliyetleri;

Parca et igin;

4YTL/2=2YTL parca et i¢in;

4.5 YTL/3 = 1.5 YTL kusbasi et i¢in bulunur.

Iki malzemeden hangisinin fiyatinin daha iyi oldugunu bulmak igin, birinci
malzemenin porsiyon maliyeti ile diger malzemenin porsiyon bdleni ¢arpilir. Eger
ikinci malzemenin satin alma fiyati, bu degerden diisiikse, ikinciyi almak iyi bir alim
olacaktir. Eger ikincinin fiyat1 bu degerden yliksekse, birinciyi almak iyi bir alim
olacaktir. Alinacak olan parga et ve kusbasi etin hangisinin en iyi alim olacagi

asagida goriilmektedir:

Parga etin porsiyon maliyeti =2YTL
Kusbasi etin porsiyon maliyeti =1,5 YTL dir
Kusbast etin porsiyon boleni =3

Parga etin porsiyon boleni = 2’dir.

Parga etin satin alma fiyat1 2 * 2 =4YTL
Kusbasi et i¢in satin alma fiyat1 1,5 * 3 =45YTL

4 YTL (parca et) <4,5 YTL (kusbasi et)
Parga etin satin alma fiyat1 kus basi etin satin alma fiyatindan diisiik oldugu

i¢in siparisin veya satin almanin parga et olarak yapilmasi daha iyi bir tercihtir.

3.1.1.1.2. Satinalma islemlerinde uygun miktarin belirlenmesi

Depoda yeterli miktarda stok bulunmamasi iiretimin aksamasina ve satig
gelirlerinin azalmasina yol agacaktir. Satin almada izlenmesi ve ¢oziimlenmesi
gereken iic husus bulunmaktadir. Bunlar1 su sekilde siralayabiliriz (Cetiner, 2002 :
554):

1. Uretimin siirekliligini saglayabilmek i¢in devamli ve araliksiz iiretime imkan
saglayacak sekilde yeterli miktarda malzemenin satin alinmasinin saglanmast,
2. Depoda fazla malzeme bulundurmay1 onleyecek diizeyde satin almanin

yapilmasi,
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3. Kullanilacak malzemeyi en az giderle saglayabilecek siparis planinin
yapilmasi,

Satin alinmasina karar verilen miktarin belirlenmesinde; isletmenin depo

imkanlar1 ve 6deme kosullar1 dikkate alinmalidir. Kolay bozulabilecek malzemelerin

satin alinmasinda miktar belirlemesi su sekilde yapilir:

Satm alinmasina karar verilecek miktar = Thtiya¢ miktar1 — Mevcut Miktar

Dayanikli malzemeler i¢in de; “Minimum-Maksimum Siparis Yontemi”
uygulanabilir. Bu yontem genel olarak yiyecek malzemelerine iligskin ne kadar ve ne
zaman siparis verilmesi gerektigini belirler. Yontemin uygulanmasinda bilinmesi
gerekli bilgiler sunlardir:

e Tedarik Siiresi: Siparis verilmesinden malin teslimine kadar gegen siire.

Tedarik Siiresi = (t; +t, +4ty) / 6

t; = En geg¢ teslim zamani
t, = En erken teslim zamani

to = En uygun teslim zamani

e QGilivenlik Miktar1: Sipariste olusabilecek gecikmelere karsin stokta bulunmasi
gereken miktar.

e Kullanim Miktari: Ayri ayri siparis donemlerinde kullanilan stok miktari

e Siparis Noktast Miktar1: Siparis verildigi esnadaki o malzemenin stoktaki
miktari

Siparis Noktas1 Miktar1 = Siparis donemindeki kullanim miktar1 + gilivenlik

miktar1
¢ En Cok Stok Miktari:

En Cok Stok = Siparis donemindeki kullanim miktar1 + Gilivenlik miktar1

Satin alma islemi malin igletmeye teslimi ile son bulur. Kiiciik isletmelerde

satin alma ve teslim alma sorumlusu ayni kisi olabilir. Daha biiyiik konaklama
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isletmelerinde, ayr1 bir teslim alma boliimii kurulur. Biitiin durumlarda, teslim alma
yapilirken, satin alma emri formunun bir kopyas1 hazir bulunmalidir. Boylece teslim
alinan malzemenin 6zelliklerini, agirliklarin1 ve miktarlarini kontrol etmek miimkiin

olur (Coltman, 1989 : 74).
3.1.1.2. Teslim alma

Yiyecek maliyet kontrolii siirecinde, satin alma sathasindan sonra, dogal
olarak teslim alma safhas1 gelir. Satin alma ve teslim alma, birbirlerinden ayr1 olarak
kontrol altinda tutulmalidir.

Teslim alma, daha onceden siparisleri verilmis yiyecek ve igeceklerin
isletmeye getirildikten sonra sayilarak, Olciilerek, tartilarak teslim alinmasidir.
Teslim alma igsleminin temel amaglar1 sunlardir (Tiirksoy, 1997 : 75):

e Siparis edilen malzemelerin teslim alinanla ayni1 miktarda olmasi,
e Tanimi yapilmis malzemenin istenen kalitede teslim alinmasi,
e Malzemenin dogru fiyattan alinmasi.

Teslim alma ile sorumlu olan kisi, teslimatin baslamasindan, biitiin
malzemelerin otel igine giivenli olarak alinmasina kadar olan silirecte hazir
bulunmalidir.

Teslim alma siirecinin amaca uygun olmasi i¢in bazi asgari sartlarin yerine
getirilmesi gerekmektedir. Bunlar su sekilde siralanabilir:

e Teslimat alan1 malzeme getiren araglarin giris ve ¢ikisina uygun olmali,
e Teslimat alan1 kolayca temizlenebilecek yapida olmali,
e Teslimat alan1 teslimin yapilabilmesine olanak saglayacak biiyiikliikte olmali,
e Teslimat alan1 diger giris ve ¢ikislarla cakismamali,
e FEtiketleme ve isaretleme gerecleri bulunmali,
e Tart1 vb. aletler bulunmali,
e QGerekli kirtasiye malzemeleri tedarik edilmeli,
e (Calisma masas1 ve bankosu olmall,
e Hesap makinesi bulunmalidir.
Bu asgari sartlarin saglanmasindan sonra teslim alma siirecine gegilebilir. Teslim

alma prosediiriindeki bu siire¢ bes asamadan olusmaktadir (Aktas, 1995 : 155).
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1. Satin alinmig ve isletmeye kadar getirilmis olan mallar teslim alma
memurunun Oniine geldiginde 6l¢ii, fiyat ve kalite kontroliine tabi tutulur. Malzeme
ve teslim alma akis semasma dayanarak gelen mallar ilgili depolara, derhal
kullanilmas1 gereken mallar ise depo giris ¢ikisi islemine tabi tutularak mutfaga
gonderilir.

2. Gelen malzeme teslim alindiginda Ambar Yiyecek Alindi Formuna (EK-5)
islenir. Bu form ii¢ niisha olarak doldurulur ve ash fatura veya irsaliye ile birlikte
muhasebeye, ikinci kopyasi mallarla birlikte depo memuruna verilir ve tigiincii kopya
teslim alma bdliimiinde kalir. Giinliik olarak alinan malzemeler ya dogrudan Ambar
Mal Alind1 Formuna islenir ya da Giinliik Teslim Alma Raporuna (EK-6) islenir. Bu
raporlar {i¢ niisha olarak doldurulur, ilk iki niisha muhasebeye ve satinalma ofisine
gonderilir, ticlincii niisha ise teselliimde kalir.

3. Et, balik ve kiimes hayvanlar etleri isletmelerde pahali ve biiyiik gruplari
olusturdugundan bunlarin tek tek ol¢ti ve kalite kontrolii yapildiktan sonra teslim
alma islemi yapilir. Ozellikle etler ayr1 ayri tartildiktan sonra her bir parca etiketlenir.
Bu etiket {izerindeki bilgiler saglikli bir sekilde doldurulduktan sonra bir pargasi etin
lizerine yapistirilir, diger parca ise muhasebe departmanina gonderilir.

4. Teslim alma isleminde piyasa siparis fisleri ile faturalar karsilastirilir.
Verilen siparis kadar malzemenin teslim alinmasina dikkat edilir. Fazlalik varsa
saticiya iade edilir ve fatura veya irsaliye buna gore diizeltilir. Aym sekilde eksik
varsa satinalma miidiiriine, muhasebeye ve mutfaga bildirilir.

5. Teslim alma prosediiriinde kontrol edilmesi gereken en 6nemli konulardan
birisi de malzemelerin fatura iizerindeki fiyatlaridir. Satinalma emri, bir baska
ifadeyle piyasa siparis listesi lizerinde belirtilen fiyatlarla fatura fiyatlariin
karsilagtirilarak denkligin saglanmas1 gerekir. Hatalar saticilar veya onlarin
elemanlar tarafindan yapilabilir. Bu hatalarin teslim alma memurunca diizeltilmesi
sarttir.

6. Muhasebe departmani giinliik teslim alma raporlarina dayanarak yapilan
islemlerin saglikli yapilip yapilmadigini kontrol eder ve bdylece malzemelerin dogru
yerlere gonderilip gonderilmedigini belirler. Ayrica muhasebe departmani arada

sirada teslim alma memurunun ¢alismalarini isletmenin ¢ikarlar1 agisindan denetler.
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Siparise uygun 6zellikleri tasimayan yiyecek malzemeleri “Malzeme Iade

Formu” diizenlenerek (EK-7) saticiya iade edilir.

Teslim alma isini yerine getiren gorevli teslimat asamasinda mallarin kalite,
miktar, fiyat kontrollerini yaparak teslim alir ve daha sonra ilgili birimlere génderir.
Diger bir ifade ile teslim alma, siparis fislerinin teslim tutanaklar ile karsilastirilmasi
ve teslimatin kalite kontrollerinin yapilmasi olarak tanimlanabilir (Medlik, 1997:51).
Teslim alma sirasinda bir takim kontroller yapilmasi gerekmektedir. Bu kontroller

kalite, 6lcii ve fiyat olmak tizere li¢ grupta degerlendirilebilir.

a) Kalite Kontrolii
Kalite kontroliinde dikkat edilmesi gereken unsurlar sunlardir:

e Standart malzeme Ozellikleri kartt kullaniliyorsa gelen mallarin bu kartlara
uygun olup olmadig,

e Konserve kutularinin pasl, ezik, hava almis olup olmadig,

e Marul, kivircik gibi sebzelerden ornekler alinarak ortadan ikiye bdliiniir,
bozulma emaresi olup olmadigi (Mengii, 1972 : 31),

e Portakal, elma vb. meyve kasalarinin alt ve istlerinin ayni kalitede olup
olmadigi,

¢ FEtlerde kalite kontrolii yaninda, resmi miihriiniin olup olmadig,

e Teneke kutularda gelen (peynir, zeytin vs) mallardan O6rnek alarak etiket

kalitesini yansitip yansitmadig1 gibi hususlara dikkat edilir.

b) Ol¢ii Kontrolii
Bu kontrolde de;

e Agirlik ve dlgiilerin faturadakini tutup tutmadigi,

e Siparis ile, alinanin arasinda fark olup olmadig,

e Et, balik, kiimes hayvanlar1 gibi gida maddeleri 6zel muhafazali karton veya
kutularda gelmisse, net agirliklarinin tespiti,

e Darali yiyeceklerin (kasa, koli vs) daras1 disiilerek net agirliklarinin

bulunmasina yonelik kontroller yapilir.



105

c¢) Fiyat Kontrolii
Bu kontrolde ise,
e Saticinin teklif ettigi fiyat ile, faturada belirtilen fiyatin ayni olup olmadig;,
e Fatura fiyat1 ile, satinalma memurundan gelen ayni malla ilgili fiyatlarin

birbirlerini tutup tutmadigina iliskin kontroller yapilir.

Bu kontrolleri yaparken teslim alma gorevlisi su hususlara dikkat etmek
zorundadir.

e Belgeler usuliine uygun diizenlenmis mi?

e Un vb. gibi yiyecek malzemelerinin nem orani yiiksek mi?

¢ Dondurulmus yiyecekler (et, balik vb.) buzlu olabilir. Bunlar tartida dikkate
alinmig m1?

e Kasali yiyeceklerde kasanin alt ve {istli ayn1 kalitede mi?

e Gerekli hijyen kosullar1 dikkate alinmig mi1?

e Paketleme ve kasalama usuliine uygun yapilmis mi1?

e Kuru gida maddeleri yeni mahsul mii?

e Konserve, paket siit vb. yiyeceklerin kullanim tarihleri gegmis mi?

3.1.1.3. Depolama

Yiyecek malzemeleri; bozulma, ¢iirime ve c¢alinma nedenleriyle ortaya
cikacak zararlar1 dnleme muhasebe sistemi i¢in gerekli bilgileri saglamak amaciyla
depolanir. Depo i¢in en ideal yer, mutfak ve teslim alma yerine en yakin bir yerdir.
Ayrica, depolarin serin, rutubetsiz, havalandirma tertibati, kolayca temizlenebilen
yerler ve malzemenin kolayca bozulamayacag: bir diizende olmasi gerekir. Bunun
icin gerekli raf, kantar, terazi, merdiven gibi ara¢ ve geregler depoda
bulundurulmalidir (Cetiner, 1995 : 45).

Konaklama isletmelerinde de depo endiistri isletmelerinden farkli anlam ifade
etmez. Endiistri igletmeleri depolamayi;

e Mallarin korunmasi,

e Mallarin degerinin artirilmasi,
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Fiyatlar1 dengede tutma ve istikrar yaratma,

Dagitim etkinligini artirma gibi nedenlerle yaparken;

konaklama isletmelerinde ise depolama yukarida da agikladigimiz gibi malarin

korunmasi1 olarak algilanir. Konaklama isletmelerinde en ¢ok yiyecek-igecek

malzemeleri alinmaktadir. Ancak yiyecekler malzeme deposundan ayr1 depolar da

bulunmaktadir. Bunlar su sekilde siralayabiliriz:

1.

S ok w

Malzeme deposu (Kiler),

Icki deposu (Mahzen),

Porselen, cam, glimiis takimlar1, yatak takimlari, masa ortiileri vb. deposu,
Tamir-bakim arag ve gerecleri deposu,

Kirtasiye ve basili evrak deposu,

Camasirhane deposu.

Isletmelerde depolarin biiyiikliigii ve cesitleri temelde isletmenin politikasina

gore degisir. Depolarin bu sekilde ¢esitlendirilmesi, sayisi, biiyiikliigli su faktorlere

baglhdir:

Isletmenin konumu,
Is hacmi,

Isletme tiiri,

Stok devir hizi,
Hizmet kapasitesi,
Mal teselliim siklig1,

Satin alma ve stok politikasi.

Depolanmis malzeme para demektir ve amaca uygun sekilde depolanmalidir

(Keiser, 1990 : 283). Depolama memurunun mamullerin bozulmamasi icin (6zellikle

gida {irtinleri) gerekli giivenlik onlemleri almas1 gerekmektedir. Bunlar asagidaki

sekilde siralanabilir:

Depolar siirekli kapali tutulmali, kapali olmalar1 saglanmalidir.

Taze etler ve deniz iiriinleri gibi pahali yiyecekler 6zel depolarda tutulmalidir.
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Depolarin  bulundugu bolgeye girisleri sadece yetkililer bakimindan
sinirlandirilmalidir.

Calinma ve bozulmalara kars1 depolar siirekli envanter sistemi ile kontrol

edilmelidir.
Depolar giinliik olarak mesai bitiminde gerekli kontrollerden gegirilmelidir.
Giivenlik bakimindan fiziki yap1 uygun olmalidir.

Depolarda uygun aydinlatma sistemi kurulmalidir.

Yiyecek ve iceceklerin bozulmasi, ¢ope gitmelere yol acar ve bu nedenle

olusan agiklar yeniden siparis verilerek kapatilabilir. Bu da gereksiz yere maliyetlerin

artmasina yol agar. Depolamanin fiziki girdi-¢ikt1 islemlerinde, FIFO temel ilkesine

gore yiiriitiilmesi ile ve sicaklik-sogukluk, nem 1siklandirma, havalandirma,

izolasyon ve yerlesim diizeni gibi hususlarda rasyonel depolama sartlarinin siirekli

olarak izlenmesi ile maliyetlerin kontrol altinda tutulmasi nispeten kolaylagmaktadir

(Tiirksoy, 1997 : 80).

Depolamada maliyetler birtakim nedenlerle yiiksek ¢ikabilmektedir. Bu

maliyetlerin yiikselmesine yol agan nedenler su sekilde siralanabilir (Olali, 1993 :

493):
1.

ok W

Depolama alanlarinda yiyecegin uyumsuz yerlestirilmesi,

Depolanmis yiyeceklerin giinliik denetimlerinin yapilmamasi,

Kuru ve soguk hava depolar1 alanlarinda saglik kosullarinin iyi olmamasi,
Depoda hirsizlik,

Fiziksel sayim yapilmamasi.

Konaklama isletmelerinde yiyecek malzemeleri belirli bir sisteme gore

depolanmaktadir. Bu sistem dahilinde depolama sirasinda yapilmas: gereken islemler

su sekilde siralanabilir (Boliikkoglu, 1988 : 99):

l.
2.
3.

Satialinan yiyecekler kayitlara gegirilir.

Depodan ¢ikan mallar kayitlardan diistiriiliir.

Fazla stoklamadan korunabilmek ve optimum stok seviyesinde siirekliligi
saptayabilmek amaciyla depo memurunun yeniden siparis vermesi saglanir.

Elde mevcut stoklar hesaplanir.
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Satin alinan mallarin teslimi yapildiktan sonra “Teslim Ama Fisi” ile depo
gorevlisine teslim edilir ve ambar gorevlisi bunlari ilgili ambar kartlarina igleyerek
dosyalar.

Depodaki mallarin kontroliinde “Ambar Miktar (G6z) Kartlar1” ve “Ambar
Stok Kartlar1” olmak iizere iki ¢esit kart kullanilmaktadir (EK-8, EK-9).

Ambar Miktar Kartlar1 depoya giris ve ¢ikislarin miktar olarak izlenildigi
kartlardir. Miktar kartlar1 iizerinde sadece malin depoya giris ve depodan ¢ikis ve
kalan miktarlar1 yazmaktadir. Miktar kartindaki miktar ile depodaki miktar daima
birbirinin ayni olmalidir. Ayni zamanda, miktar kartinin iizerinde s6z konusu malin
olmast en diisiik, en yiiksek ve tekrar siparis yapilmasi icin gereken miktarlar
yazilmalidir. Ust yonetimdeki kisiler depoya zamansiz olarak gelerek miktar
kartlarindaki rakam ile malin miktarin1 sayarak karsilastirip kontrol etmeleri
gereklidir (Stimerkan, 1989 : 48).

Depodaki mallarin kontroliinde kullanilan miktar kartlariyla birlikte veya
miktar kartlar1 kullanilmaksizin “Stok Kartlar1” kullanilir. Stok kartlar1 tizerinde mal
giris c¢ikis hareketleri miktar olarak gosterilebildigi gibi, parasal olarak da
gosterilebilir. Bu kartlar eldeki stoklarin degerlendirilmesi acisindan biiyiik kolaylik
saglamaktadir.

Konaklama isletmelerinde yiyecek ile ilgili ambar kayitlarinin yapilmasi bir
takim olgularin belirlenmesinde yardimci olur. Bunlar su sekilde siralanabilir
(Tagkin, 1997 : 111):

e Ambarda eger varsa, agik ve fazlanin belirlenmesi,
e Isletmenin malzeme ihtiyacinin belirlenmesi,
® Yiyecek malzemesi tiiketiminin, dolayisiyla yiyecek maliyetinin belirlenmesi,

olarak sayilabilir.

3.1.1.4. Stoklama

Konaklama igletmelerinde aylik olarak hazirlanan gelir tablolarinda satilan
malin maliyetini dogru olarak saptayabilmek i¢in yiyeceklerin asgari ayda bir fiziksel

sayimminin (muhasebe dis1 envanterinin) yapilmasi gerekir (Benligiray, 1977 : 83).
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Stoktaki mallarin parasal degerleri i¢in ambar stok kartlarindan yararlanilir.
Yeterli stok bulunup bulunmadiginin tespiti ise Go6z Kartlar1 ile yapilmaktadir.
Yapilan sayimlarin sonuglar1 “Envanter” cetveline islenir (EK-10).

Fiziksel sayim sonugclari ile ambar stok kartlarindaki miktarlarin birbirine esit
olmast gerekir. Arada fazlalik ve eksiklik varsa, bu sapmalar matematiksel
hatalardan, malzemelerin bozulma veya c¢alinmalarindan ve izinsiz isteklerin
karsilanmasindan meydana gelebilir. Sapmalarin %1 seviyesinin altinda olmasi
halinde nedenlerine inilmesine gerek kalmayabilir (Aktas, 1995 : 171).

Sayim sonuglarinin stok kartlar1 karsilastirilmasinda eksik veya fazlaliklarin
olmast su nedenlerden kaynaklanabilir:

o Istek fisi olmadan ambar ¢ikis1 yapilmustir.

e (Qirisler stok kartlarina dogru islenmemistir.

e Malzeme cikislarindaki 6l¢timlerde dikkatli davranilmamustir.

¢ Kirilma/bozulma; bir rapor ile tutanak altina alinmamuistir.

e Malzemenin talep fisi oldugu halde herhangi bir nedenle ambar c¢ikisi
yapilmamustir.

e Saticilara yapilan iadeler stok kartlarina islenmemistir.

e Hesaplama hatas1 yapilmistir.

¢ Fireler olusmustur.

Kabul edilebilir sinirlarin lizerinde kalan sapma durumunda bunun nedeni
tespit edilmeli ve esitlik saglanmalidir.

Aylik envanter formu verilerine dayanilarak hazirlanan envanter tablosu

asagidaki Tablo 3.5’de goriilmektedir.
Tablo 3.5 Envanter Tablosu

Acilis Envanteri XXX
(-) Alislar XXX
(-) Depodan Cikiglar (xxx)

Depoda Olmasi Gereken Yiyecek Malzemeleri XXX
Kapanis Envanteri XXX

Fazlalik (Eksiklik) XXX
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Stok kontrolii isletmenin birtakim amaglarin1 gergeklestirmesi agisindan
onemlidir. Bu amaglar sdyle siralanabilir (Aktas, 1995 : 72):
1. Stokta bulundurulan malzeme miktarlarinin belirlenmesi,
2. Belirli bir siire i¢ginde stokta bulunan malzeme degeri ile olmasi1 gereken
malzeme degerinin denkliginin kontrol edilmesi,
3. Tiiketimi yavag olan malzemelerin listesinin yapilmasi,
Boylece, satinalma miidiirii ve ascibasmmin dikkati c¢ekilerek bu tiir
malzemelerden yapilacak yiyeceklerin moniiden ¢ikarilmasi saglanabilir.
4. Satiglara gore kullanilan malzemelerin karsilagtirilmasi yapilarak tiiketilen
yiyecek yiizdesini belirlenmesi,

5. Kayiplara ve ¢alinmalara engel olmak.

Uretimde kullanilacak yiyecek malzemelerinin uygun miktar ve zamanda
depoda tutulmasi gerekir. Depoda yeterli miktarda stok bulunmamasi iiretimin
aksamasina, dolayisiyla miisterilere karsi olumsuz izlenim dogmasina ve satis
gelirlerinde azalmalara neden olabilir. Az stok bulundurmak, az miktarda ¢ok partiler
halinde malzeme almay1 gerektirdiginden, bu durum siparis giderlerinin artmasina ve
alig iskontosundan faydalanamamaya neden olacaktir. Depoda fazla stok
bulundurmak ise depolama ve koruma giderlerini arttirir, biliyiik depolara ihtiyag
gosterir. Cok stok bulundurma, bozulma, ¢liriime gibi fiziki ve ekonomik deger
kayiplarina neden olabilir, cok sermaye gerektirir ve faiz maliyetini ylikseltir. Bu
nedenle, az veya ¢ok stok bulundurma risk ve giderlerini ortadan kaldirabilmesi veya
en aza indirmesi igin isletmenin uygun bir siparis planit uygulamasi gerekmektedir
(Cetiner, 1995 : 172).

Bir igletmede Toplam Stok Maliyetini (TSM) olusturan giderleri stoklar
devam ettirebilme giderleri ve siparis giderleri olmak {izere iki grupta toplamak
muimkiindiir.

1) Stoklar1 devam ettirebilme giderleri

Bu guruba alinan malzemelerin daha iyi bir ortamda stoklanabilmesi igin
katlanilmas1 gerekilen maliyetler girmektedir. isletme bu giderlerden kaginamaz. Bu

giderler su sekilde siralanir:
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e Depolar icin yapilan yatirimlarin maliyeti,

e Stoklara yatirilan sermayenin faizi,

¢ Depolarin aydinlatma, 1sitma, sogutma ve temizlik ve bakim giderleri,

¢ Depolarda kullanilan yardime1 malzeme giderleri,

e Stoklar i¢in yapilan diger giderler (sigorta),

e Stoklardaki mallarin ¢alinma, kirilma, ezilme, erime ve bozulma giderleridir.
2) Siparis giderleri
Toplam stok maliyetini olusturan ikinci gider kalemi olan siparis giderleri su

sekilde siralanir:

e Ulastirma giderleri,

e Siparis i¢in gerekli olan haberlesme giderleri,

e Satin alma personeline 6denen iicretler,

e Teselliim ve kontrol giderleri,

e QGereginde giimriik, ardiye ve biirokratik islem giderleridir.

Stok, isletmelerin gelecege iliskin olarak yaptigi bir yatirimdir. Isletmelerin
biiyiiyerek daha karmasik bir yapiya sahip olmalari, sik sik stok yetersizligi
problemlerine yol ag¢maktadir (Erdogan, 2001 : 118). Bu nedenle {iretimdeki
aksakliklarin giderilebilmesi i¢in stok kontrolii isletmeler i¢in c¢ok Onemlidir.
Isletmelerde yapilan stok kontrolii kavrami igine giren konular asagida belirtilmistir:

e Stoku yapilacak maddelerin se¢imi,
e Stoku yapilacak maddelerin stok miktarlarinin saptanmast,
¢ Stok i¢in siparis zamanlarinin belirlenmesi.

Stok politikasinda temel ilke stoklari en uygun diizeyde tutmaktir. Bu diizey
ise, toplam stok maliyetinin en diisiik oldugu noktadir. Isletmelerde stok politikasi
dogrultusunda en uygun siparis miktarinin belirlenmesi icin g¢esitli yontemler
gelistirilmis olup en c¢ok kullanilanlari, “Tablo Yontemi” ve “Matematiksel
Yontem”dir.

a) Tablo Yontemi:

Bu yontemde, yillik gereksinim miktarina ve cesitli siparis miktarlarina gére

stok bulundurma, siparis ve toplam maliyetler hesaplanir. Veriler bir tablo iizerine



112

yerlestirilir ve gerekli hesaplamalardan sonra siparis maliyeti ile stok maliyetinin esit

oldugu ve toplam maliyetin en diisiik oldugu satirdaki siparis miktar1, optimal siparis

miktarini verir (Erdogan, 2001 : 122).

Ornegin, X otel isletmesinin yillik patates tiiketim miktar1 6.000 kg olup bir

partinin siparig giderleri 150.000 YTL ve depolama giderleri de siparis degerinin

%?20°dir. Patates kg. fiyatinin 0,3 YTL oldugunu kabul edersek, en uygun siparis

miktarinin hesaplanmasi su sekildedir.

Ornek: Tablo Yontemine Gore Ekonomik Siparis Miktar1

Siparis Siparis Siparis Siparis Depolama Toplam
Sayis1 Miktari Degeri Giderleri Giderleri Giderler
(birim) (YTL) (YTL) (YTL) (YTL)
1 6.000 90 1,5 18 19,5
2 3.000 45 3 9 12
3 2.000 30 4,5 6 10,5
4 1.750 26,250 6 5,250 11,250

Tablodan da goriildiigii gibi Toplam Stok Maliyetinin en diisiik oldugu siparis

miktar1 2000 kg. olup, parti sayis1 3 olarak gerceklestirilmelidir.

b) Matematiksel Yontem

Bu yontemde, en uygun siparis miktar1 asagidaki formiil yardimi ile

hesaplanmaktadir.

Q =[ (2*SG*YK)/(AF*DG) 1"

Q: Optimum Siparis Miktar1
SG: Siparis Giderleri
DG: Depolama Giderleri

AF: Malin Birim Alig Maliyeti
YK: Malin Yillik Kullanim Miktari

Optimum siparis miktar1 bulunduktan sonra Toplam Stok Maliyeti de (TSM)

asagidaki formiile gore hesaplanabilir:

TSM = SG * YK +q_*AF * DG

q

2
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Ornegin; bir isletmenin yillik seker tiiketimi 10.000 kg., bir partinin siparis
gideri ise 50.000 YTL, 1 kg. sekerin fiyat1 ise 200 Ykr.’dir. Depolama giderleri
siparis degerinin %20’sini olusturdugu kabul edildiginde, en uygun siparis miktar1 su
sekilde bulunur:

q=1[ (2*50.000%10.000)/(200%0,20) ]"* = 5.000 kg.

TSM = 50.000 * 10.000/5.000 + 5000/2 * 200 * 0,20 = 10.500 YTL

Yiyecek-icecek boliimiinde ihtiya¢ duyulan maddelerin istenilen kalite ve
miktarda satin alinmasinin 6nemi kadar optimum siparis ve stok miktarlarinin
belirlenmesi de Onemlidir. Minimum ve maksimum stok miktarlar1 asagida

hesaplandig1 sekilde belirlenebilir (Yilmaz, 1997 : 85).

Minimum Stok Miktar1 = Tedarik Siiresi Tiiketim Miktar1 + Emniyet Pay1
Maksimum Stok Miktar1 = Minimum Stok Miktar1 + Emniyet Pay1

Bir isletmenin stok politikasinda, isletme sermayesi, o malin stok devir hizi,
depolama imkanlar1 gibi bir¢cok neden etkili olmaktadir. Ayrica, isletme olas1 gelir
kayiplarin1 dnlemeye yonelik maksimum stok seviyesinin belirlenmesini de gozden
uzak tutmamalidir.

Minimum ve maksimum stok miktarlar1 belirlenen yiyeceklerin tedariklerinin
zamanlamasi ve miktarlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Diger bir ifade ile ekonomik siparis
miktari; ne kadar ve ne zaman siparis edilmeli sorusunu akla getirmektedir. Siparis
Oyle bir zamanda verilmelidir ki, eldeki stok yenisi gelinceye kadar talebi

karsilayabilsin.

3.1.1.5. Malzeme ¢ikarma

Malzemenin isletme biinyesine eksiksiz, saglam ve siparis edilen miktarlarda
girmesi Onemli oldugu kadar, bu yiyecek malzemelerinin istenilen sekilde
departmanlara dagitilmasi da 6nem tasimaktadir. Bu ylizden isletme deposundan
malzeme talep edecek béliimlerin isteklerini ve istedikleri miktarlar1 Malzeme Istek

Fisi (EK-11) doldurarak depo sorumlularina vermeleri gerekir. Istek fislerini alan
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depo sorumlusunun depo c¢ikislarini onaylamanin yaninda otelde belli bash baska
gorevleri de bulunmaktadir. Bu gorevler su sekilde siralanabilir:
¢ Ambarin temizligi,
e Talep fislerinin fiyatlandirilmasi,
¢ (Gelen mallarin yerlestirilmesi,
e G0z ve stok kartlarinin islenmesi,
e Paketleme,
e Siparis listesinin hazirlanmasi,
e Etiketlerin yapistiriimasi.
Malzemenin depolanmasinin 6nemi ne kadar biiyiilkse bu malzemenin
depodan ¢ikislart da o kadar 6nemlidir. Bu 6nem kendisini iki noktada gosterir:
e Depodan ¢ikan mallarin iiretim merkezlerine kadar olan mesafede fiziksel
kayiplara ugramadan ulagtirilmasi,
e (ikis1  yapilan malzemenin maliyet tespitini  kolaylastirmak igin

fiyatlandirilmasi.

Istek fisini alan memurun ilk yapacag sey malzemeyi hazirlamaktir.
Malzeme ambardaki ilgili boliimden alininca mutlaka goz kartlarindan da ¢ikisi
yapilmalidir. Daha sonra stok kartlarinda ¢ikan ve kalan boliimii doldurulur. Boylece
stok kartlarindaki kalan boliimii ile géz kartlarimin ve fiili durumun esitligi saglanir
(Kaval, 1994 : 106).

Malzeme ¢ikarma kontrolii iki 6nemli diizeni saglamalidir, ilk olarak; yiyecek
malzemeleri depodan  yoOnetimin kuracagr yetki ilkesine uyulmaksizin
cikarilmamalidir. Ikinci olarak; hazirlama-iiretim igin yalmz gerekli miktarda
malzeme ¢ikarilmalidir (Benligiray, 1977 : 83).

Depodan mal ¢ikarma hususunda muhasebe tarafindan yapilacak kontroller
asagidaki sekilde gruplanabilir (Mengii, 1972 : 61):

1. Ambar Stok Kartlar1 Kontrolii

Isletmeye satin alman ve depoya gonderilen malzemeler stok kartlarina
kaydedilir. Stok kartlariyla izlenen malzemelerin kontrolii asagidaki gibi

siralanabilir.
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e Her ¢esit mal i¢in ayr1 bir stok kart1 agilmasi ve acilan kartlara kod numarasi
verilmesi,
e Depozitolu kaplar i¢in ayri stok kart1 agilmasi,

e Giren ve ¢ikan mallarin kendi stok kartina islenmesi.

2. Talep Fisleri Kontrolii
e Stok kartina iglenen miktar ile talep fisindeki miktarin ayni1 olmasi,
e Malzemenin fiyatlandirilmasinin alis fiyatina gére yapilmast.

e Talep fisinin yetkili kimselerce imzalanmis olmasi.

3. Envanter Kontrolii:

e Sayim sonuclarinin ambar stok kartlar1 ile karsilastirilip, aradaki farklarin ve
nedenlerinin tespit edilmesi.

e Bozulan, kirilan, bozulmaya yiiz tutan ve uzun miiddetten beri kullanilmayan
malzemeler icin listelerin hazirlanmasi.

e Mallarin stok seviyesinin kontrol edilmesi,

4.Gida malzemelerinin isletme standartlarina uygun muhafaza edilip
edilmediginin kontrol edilmesi.

5. Muhasebede tutulan stok kartlarinin ambar stok kartlar1 ile kargilagtiriimasi
ve fark tespit edilirse nedenlerinin aragtirilmasi.

Yiyecek maliyet kontroliiniin saglikli yapilabilmesi i¢in depo ¢ikiglarinin da
belirlenen usullere uygun yapilmasi gerekir. Yiyeceklerin piyasalardaki fiyatlarinin
zamanla degismesi sonucu farkli fiyatla satinalma yapilmaktadir. Bu malzemeler
depodan iiretime gonderilirken hangi fiyattan ¢ikisinin yapilacagina iliskin degisik
yontemler uygulanmaktadir. Bu yontemler asagidaki gibi siralanabilir (Cetiner, 1995
: 52):

a) Gergek Maliyet Yontemi

Cesitli tarihlerde alinan yiyecek malzemeleri, ambarda ayr1 ayr1 yerlestirilir
ve mutfaga gonderilirken de, hangi gruptan alinmis ise onun fiyati ile degerlendirilir.

En dogru ve en uygun olmasina ragmen, uygulanmasi zor olan yontemdir.
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b) Ilk Giren Ilk Cikar Yontemi (FIFO)

Bu yontemde, mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri, ambara giris sirasina
gore cikarlar, ilk giren gruptan baslanarak, digerlerine dogru bir sira izlenir ve
degerleme bu gruplarin birim fiyatlarina gore yapilir.

¢) Son Giren Ilk Cikar (LIFO)

Mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri, son grubun fiyatindan baslanarak
basa dogru gidilir ve fiyatlandirilir. Eger herhangi bir grup bitmeden yeni bir giris
olmus ise, bu tarihten sonraki ¢ikis i¢in artan partinin fiyatt degil, yeni giren
malzemenin fiyati kullanilir.

d) Ortalama Deger Yontemi

Bu yontemin tig tiir uygulama sekli vardir:

1. Basit Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlar toplanir ve fiyat sayisina
boliinerek mutfaga gonderilecek malzemenin birim fiyat: bulunur.

2. Tartili Ortalama ile Degerleme: Bu yontemde fiyatlarla miktarlar ¢arpilir ve
bulunan degerler toplanir. Sonug, miktarlar toplama bdliiniir. Bdylece
bulunan deger, mutfaga gonderilecek malzemenin birim fiyat1 olur.

3. Hareketli Ortalama ile Degerleme: Her yeni yiyecek malzemesi girisinde yeni
bir tartil1 ortalama ile degerleme yapilir ve malzemeler fiyatlandirilir.

e) Standart Fiyat Yontemi

Mutfaga gonderilen yiyecek malzemeleri i¢in, otel isletmesinin ge¢mis yillara
ait verilerine dayanarak istatistik caligmalar1 ile buldugu degismez degerler, yani
standart fiyatlar kullanilir Ancak bu sistemde, standartlarin siiresini uzatmamak ve
degisen piyasa sartlarina gore yenilemek gerekir.

f) En Son Piyasa Degeri ile Degerleme Y 6ntemi (NIFO)

Yiyecek malzemeleri i¢cin mutfaga gonderildigi tarihteki cari piyasa fiyati
esas alinir. Bu yontem, fiyat ylikselmelerinin maliyete yansimasi agisindan yararlidir.

g) En Yiiksek Fiyat Yontemi

Bu yontemde de, yiyecek malzemeleri alim yapilan gruplar igindeki en
yiikksek giris fiyati1 ile degerlendirilir. Buna gore, en yiiksek fiyattan baslanarak,

ondan sonra gelen yiiksek fiyat kullanilir ve fiyatlandirma yapilir.
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3.1.1.6. Uretim
Uretim kontrolii, hem asir1 iiretimden kaynaklanan maliyetleri azaltmak, hem
de eksik tretim diizeyinden kaynaklanan gelir kaybini azaltmak i¢in yapilan 4
asamal1 bir sistemdir (Aktas, 1995 : 181).
Bu asamalar asagida belirtildigi gibidir (Kartal, Uysal, 1994:51):
1. Uretim planlamast,
Standart verimler,

Standart receteler,

i

Standart porsiyon 0Olgiitii.

Bu asamalar sirasiyla asagida agiklanmaktadir.
Uretim planlamasi

Uretim asamasinda yapilan hazirlama ve pisirme islemlerinin yemeklerin
kalitesine olumlu-olumsuz katkilar1 olmaktadir. Olusabilecek olumsuzluklari en aza
indirmek veya yok etmek icin iyi bir liretim planlamasinin yapilmasi gerekir.

Burada sorulacak en énemli soru, “ne kadar miisteriye hizmet verilecektir?”.
Bu sorunun yiyecek maliyet kontrolii sorumlusu tarafindan dogru cevaplandirilmasi
satiglarin en dogru sekilde tahmin edilmesiyle miimkiin olmaktadir. Biiyiik
konaklama isletmelerinde hangi yemeklerin ne miktarda satilacaginin tahmini bir
komite tarafindan yapilir. Tahminde; bir 6nceki sene ayn1 giin veya gecen hafta ayni
giin servis yapilan miisteri sayisi, hava durumu, iilke sartlar1 ve tatil durumlar
dikkate alinir. Ayrica, miisterilerin onceki tarihlerdeki aldiklar1 salata, tatli, A La
Karte yemeklerin satis miktar1 igindeki oranlari da goz Oniinde bulundurulur
(Stimerkan, 1989 : 58).

Yiyecek iiretim planlamasinin amaglar1 su sekilde siralanabilir:

e Tahmin edilen ve gerceklesen satis hacimleri arasinda karsilagtirmanin
yapilmasi ve gerekli ise 6nlemlerin alinmasi,

o Uretilecek yiyecegin hangi 6giinde kag cesit ve ne miktarda olacagini ve
tiretim talebiyle paralel degerlerde olmasini saglamak,

e Fazla iiretim sonucu olusan yiyecek artiklarini en aza indirmek veya az veya
kotii yapilan yiyecekler sonucu miisteri tatminsizligini belirlemek ve bunun

yok edilmesine yardimci olmak,
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e Isletme igin yiyecek maliyet kontroliinii kolaylastirmak,
e Gerekli yiyecek mamullerinin optimum sekilde satin alinmasini ve en uygun
stok seviyesinde tutulmasini saglamak.

Yemek satiglarinin analizinin yapilmasi, miisterilerin hangi tiir yemeklerden
hoslandigin1 ve ne kadar iicret 6demek istediklerini ortaya ¢ikarmaktadir. Ascibasi
gerektigi takdirde bu hususlart goz Oniinde tutarak moniiye yeni gesitler ilave
edebilir. Yeni ilave edilen ¢esitler ile moniideki hazirlanmig yemeklerin maliyet
analizi de yapilmalidir. Eger herhangi bir yemek isletmeye kar birakmiyorsa,
miisteriler tarafindan istense dahi moniiden kaldirilmali veya satis fiyati yeniden
ayarlanmalidir (Mengii, 1972 : 66). Tiim yapilan bu analiz ve ayarlamalar monii
planlamasini olusturmaktadir.

Monii  planlanirken dikkate alinmasi gereken hususlart su sekilde
Ozetlenebilir:

1. Isletme ile ilgili hususlar.
o Orgiitsel amag ve hedefler,
e Pazar ve mevsimsel sartlar,
e Biitce,
e Donatim,
e Personel becerileri,
o Uretim ¢esidi ve servis yontemleri.
2. Miisteri ile ilgili hususlar.
¢ Yiyeceklerin 6zellikleri,
e Miisterilerin beslenme gereksinimleri,

e Miisteri aliskanliklar ve tercihleri.

Son maddede verilen miisteri aliskanliklar1 ve tercihlerini su faktorler
etkilemektedir (Bolat, 1995 : 40):
e Biyolojik (cinsiyet, yas), Fizyolojik (sartlarin degismesi), Psikolojik
(Baskailar) etkenler
e Kigsisel faktorler: Beklenti diizeyi 6nde gelen aliskanliklar, diger kisilerin

etkileri kisilik ve ruh durumlari, arzular-duygular-aile-egitim.
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Yiyecekle ilgili etkenler: Yiyecegin tadi, rengi, kivami, kokusu vb.

Dini ve kiiltiirel faktorler: Dini kisitlamalar, kiiltiirel etkiler ve gelenekler

Dis etkenler: Cevresel mahalli etkenler, mevsimlik degismeler
Sosyal-ekonomik faktorler: Ekonomik sartlar, yiyecek maliyetleri, gecmis
aligkanliklar, konfor, prestij.

Bu hususlarin dikkate alinmamasi sonucu hedef pazar belirlenememektedir.

Bu durum, uygun moéniiniin olusturulmasini engellemekte ve otel karliligim

diisiirmektedir (Rizaoglu, 1991 : 18). Biitiin bu hususlar1 dikkate alan bir monii

planlamasi su hususlarin basarilmasina katkida bulunur:

Y Onetimin basarist,
Calisanlarin motivasyonu ve bunun sonucu olarak artan verimlilik,

Miisteri tatmini ve daha sonra ayni miisterinin tekrar gelmesinin saglanmasi.

Standart Verimler (Mutfak Testleri): Standart verim (standart porsiyon

sayis1) kavrami herhangi bir yiyecegin ilk hazirlama evresi sonrasi elde edilen

kullanilabilir kismin1 ya da pisirme sonrasi elde edilen yenilebilir kismini belirtmek

icin kullanilir. Ornegin; herhangi bir parga etin iizerinde yapilan ilk hazirlama

islemleri sonrasi elde edilen kullanilabilir kismi1 ya da hazirlama ve pisirme sonrasi

elde edilen yenilebilir kismi o etin standart verimidir (Benligiray, 1977 : 55).

Bu testlerde, liretim tahminleri ve planlamasi kolaylasirken yiyecek maliyet

denetimindeki etkinlik de saglanmis olmaktadir (Aktas, 1995 : 212).

Belli basli mutfak testleri sunlardir:

Say1, miktar, agirlik gibi kistaslar ¢ercevesinde yas sebze ve meyvalar igin
yapilan “Ham Yiyecek Testleri”,

Kiimes hayvanlari, biiyiik-kiiciik bas hayvanlar ve baliklar i¢in yapilan
“Temizleme ve Isleme Testleri”,

Et isleme veya temizleme sonrasi pisirme, dilimleme ve servis esnasinda
olusabilecek kayiplar sonucu net {iiretimi belirlemeye yonelik “pisirme

Testleri”.
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Ornegin; porsiyon 6lgiisii 220 gram olarak belirlenen bir sebze yemeginin
servisinde porsiyon Ol¢ii aract olarak orta boy bir kepce kullanimi Onerilebilir
(Kartal,Uysal, 1994 : 55).

Konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri i¢in mutfak testlerinin
hazirlanmasinin baglica yararlar1 vardir. Bunlar su sekilde siralanabilir (Tiirksoy,
1997 : 98):

e Hazirlanacak yiyecekler i¢in en avantajli hacmi belirler.
e Tahmin edilen iiretim diizeyinde mamul alim1 saglanir.
e Belirlenen maliyetler dogru sekilde hesaplanir.

e (alint1 ve kayiplara onlemler alinabilir.

Standart Receteler: Standart recete, bir yemekte kullanilan malzeme
cesitlerini, miktarlarini iglem sirasini, yiyecegin maliyet fiyatini, porsiyon miktarini,
gramajini ve satig fiyatini gosteren tarifedir (Sag, 1988 : 61).

Standart receteler her bir mamul i¢in ayr1 ayri hazirlanmalidir ve mutfakta
yiyecegin lUretilmesiyle ilgili ¢alisanlarin bunu sadece maliyet kontrolii i¢in degil,
optimum {retim miktarinin ve kalitenin tutturulmasi i¢in bu regetelere uymalar
saglanmalidir.

Standart receteler genellikle ufak miktarlarda ve birden ¢ok porsiyon dikkate
alimarak hazirlanir. Birden ¢ok porsiyona ihtiyag vardir c¢ilinkii bazi1 gidalarin
gramajini hesaplamak miimkiin olmamaktadir. Ancak baz olarak 1 porsiyon alinir ve
20-50 porsiyon i¢in standart regeteler hazirlanir (Siimerkan, 1984 : 63).

Birden fazla porsiyon i¢in yapilacak genisletmede faktér metodu kullanilir ve
dontistim faktorii su sekilde hesaplanir (Coltman, 1989 : 123):

Déniisiim Faktorii = Istenilen Miktar / Simdiki Miktar

Ornegin; standart regete 40 porsiyonluk ve hazirlamak istedigimiz standart
regete 120 ise;

Doniistim Faktortii = 120 / 40 = 3 olacaktur.

120 porsiyon iiretmek i¢in standart recetedeki her malzemeyi 3 ile ¢arpmak

gerekir.
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Standart regetelerde gramajlama kullanilmakla birlikte kolaylik agisindan bu

gramajlamanin karsilig1 olan 6l¢ii kaplarindan yararlanilabilir (1 su bardagi 200 gr.

fasulye, 1 cay bardagi 125 gr. tuz, 1 corba kasig1 20 gr. zeytinyagi vb.).

Standart recetelerin yararlarini su sekilde siralayabiliriz (Yilmaz, 1997 : 104):
Satis tahminlerinin isabetli yapilmasinda kolaylik saglar,

Yemek iiretimlerinin ayni1 kalite ve lezzette olmasina yardime1 olur,

Hizli ve seri liretime olanak tanir,

Gerektiginde ascilarin birbirleri yerine ikamesine imkan saglar,

Denetimde kolayliklar yaratir,

Yemeklerin maliyetlendirilmesine yardimci olur.

Malzeme ihtiyacinin belirlenmesine katkida bulunur,

Isgiicii maliyetlerinin azalmasina yardime1 olur,

Ise yeni giren personelin egitiminde kullanilabilir,

Envanter denetiminde kolaylik saglar.

Yararlarinin  yaninda  standart recetelerin  bazi  dezavantajlar1  da

bulunmaktadir. Bunlar su sekilde siralanabilir:

Standartlastirilmis moniiler ascilarin  yeni monii  hazirlamalarina engel
olabilir.

Belirli aligkanliklari olan personelin olumsuz tutumlar takinmasina neden
olabilir.

Regetelerin gelistirilmesi, test edilmesi veya degistirilmesi zaman kayiplarina
yol acgabilir.

Standart recetelerin uygulanabilmesi belirli seviyede egitim almis personel
ihtiyaci demektir. Bu da ya kalifiye is¢i alimi ki, maas1 yiiksek olacak, ya da

var olan personelin egitilmesi; bu da is¢ilik maliyetlerinin artmas1 demektir.

Standart Porsiyon Olgiitii: Standart porsiyon dlgiisii belirli bir yiyecekten

ya da igecekten bir miisteriye servis edilmesi gereken miktardir. Standart porsiyon

Olciitii standart recetelere uyulup uyulmadiginin denetimini saglamaktadir. Asagidaki

tabloda 6rnek standart porsiyon olgiitleri verilmistir.
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Tablo 3.6 Yiyecek Porsiyon Miktar Tablosu

Tabldot Porsiyon
Yemek Adi
Parca Adedi Gramaj (gr) Parca Adedi Gramaj (gr)
Sis 3 120 4 160
Izgara Kofte 3 120 4 160
Pirzola 3 180 4 240
Bobrek 3 165 4 220
Kiilbasti - 150 - 200

Kaynak; Yilmaz, 1997 : 106

3.1.1.7. Satis

Bu safha yiyecek maliyet kontroliiniin son kismidir. Isletmede satis kontrolii
ile maksimum getiri amaclanmaktadir. Satis kontrolii miisteri siparisi ile baslar ve
misteri hesabinin tahsil edilmesi ile son bulur. Burada maliyet kontroliiniin saglikli
yapilabilmesi i¢in mamuliin moni fiyatindan satilip satilmadiginin kontrolii iyi
yapilmalidir. Ornegin; moniide 30 YTL olan yiyecek 28 YTL’ye satilirsa hedeflenen
karlilik ters yonde olacaktir. Bunun igin personelin satiglar1 dogru olarak kaydetmesi
saglanmalidir (Ditmer, Griffin, 1993 : 31).

Satis kontrolii agsamasinda dikkat edilmesi gerekilen 3 6nemli nokta vardir.
Bunlar;

e Tiim yiyecek satiglarinin kaydedilmesi,
¢ Biitiin satiglarin dogru olarak fiyatlandirilmasi,

¢ Tiim satis hasilatlarinin muhasebelestirilmesi.

Ayrica, miisteri hesabini 6demek istedigi an en kisa zamanda kendisine
hesabini takdim edebilmek i¢in restorant ve 6n biironun koordineli ¢aligmas1 gerekir.
Bu agidan, satis kontroliine, gelir kontrolii de denmektedir (Cetiner, 1989 : 56).

Agirlama hizmet isletmelerinde satis (gelir) kontroliinde bazi belgeler
kullanilmaktadir. Bunlardan ilki Garson Istek Fisi (Captain Order) dir. Bu fis
restorant servis elemanlarinin mutfak veya bara miisteri siparislerini bildirmesi igin

kullanilan belgedir. Digeri ise Adisyon’dur. Bu belge, miisterilere verilen yiyecek ve
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icecek hizmetinin karsiligmin alinabilmesi i¢in Maliye ve Giimriik Bakanligi
tarafindan 18.8.1988 tarih ve 19903 nolu Resmi Gazetede yayinlanan teblige gore
diizenlemenin zorunlu tutuldugu bir evraktir (Aktas, 2001 : 236). Isletmelerde garson
veya kasiyer tarafindan degisik sekillerde takibi saglanmaktadir ve genellikle iki

nishadir.

Sipariglerin alinmasiyla baslayan satis kontrolii asamasinda bir takim
yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemler mekanik ve manuel olmak iizere iki grupta
degerlendirilebilir:
1: Manuel Yontemler
a: Adisyon Yontemi
b: Cek Yontemi

2: Mekanik Gelir Kontrol Yontemleri
a: Hazirlanmis Cek Yontemi

b: Onceden Programlama Y éntemi

Bir iiglincii olarak ta bilgisayarli gelir kontrol yontemi bulunmaktadir. Son
zamanlarda kullanilmaya baslanilan bu yontem; ana bilgisayara bagl olarak calisan,
satig birimlerindeki terminaller araciliiyla siparislerin mutfaga iletilmesini de igine

alabilen bir yontemdir (Y1lmaz, 1997 : 120).

Manuel Yontemler

Adisyon Yontemi: Bu yontemde isletmenin biiylikliigiine veya isleyisine
gore Adisyon veya Siparis Fisi kullanilir.

Bunlardan siparis fisi genellikle 3 niishalidir. 11k niishas1 mutfaga gider. Ikinci
niisha ise kasiyere verilerek adisyon hesabina kaydedilir. Ugiincii niisha da servis
elemani tarafindan tutularak siparisin gergeklestirilmesi saglanir.

Miisteri hesab1 6demeye geldiginde adisyon ile tahsilat yapilir. Servis
tamamlandiktan sonra kasiyer o giin olusan tiim islemleri Kasiyer Raporuna aktarir.

Gece sorumlusu (konaklama isletmelerinde 6n biiro sefi veya o gece ndbetci

eleman) da mutfaktan ve diger birimlerden gelen hesaplar1 kasiyer raporu ile
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karsilagtirarak eksiklik hata olup olmadigini, tiim hesaplarin adisyonlara aktarilip
aktarilmadigin1 kontrol eder.

Bu sistem, maliyet ve satisa iligkin net bilgiler vermesi, monii planlamasi i¢in
veri olusturmasi ve siparisle tahsilin farkl kisilerce yapilmasi ile kagaklar1 dnlemesi
bakimindan avantajli olsa da; ¢ift kademeli oldugundan zaman kayiplarina yol agar.
Ayrica servis elemani siirekli yanlis siparis aldigin1 6ne siirerek siparis fisi tizerinde
oynamalar yapabilir ve bu da kasiyerin tuttugu adisyonla uyusmazliklara yol acar.

Cek Yontemi: Bu yontemde, garson ya da barmen servise baglamadan once
belirli miktardaki numarali ¢ekleri kasiyerden zimmetle alir. Bu c¢ekler kasiyere
muhasebe departmani tarafindan verilir.

Garson miisteri siparislerini bu ¢eke yazar ve her masaya ayr1 bir ¢ek yazilir.
Miisteri 6deme yapmak istediginde ¢ekte yazili yiyecek fiyatlari hesaplanir ve alt
niishas1 koparilarak miisteriye verilir parast alinir. Ceklerin iist niishasi asla
miisterilere verilmez otelde/restorantta kalir (Mengii, 1972 : 79). Servis bittikten
sonra garson c¢ekleri ve karsiliklarin1 kasiyere teslim eder. Kasiyer tek tek
porsiyonlar1 ve hangi siparisin hangi garson tarafindan yapildigini kontrol eder. Son
olarak kasiyer, Kasiyer Raporu veya bazen Z Raporunu hazirlayarak bunu giin
bittiginde ya 6n biiroya ya da muhasebeye teslim eder.

Eger konaklama isletmelerindeki yiyecek hizmet yerlerinde bu yontem
kullaniliyorsa hesap; miisteri tarafindan o anda ddenir ya da 6n biiroya teslim edilen
kasiyer raporu ile miisterinin oda hesabina kaydedilir.

Bu yontem pratik ve kolay anlasilir olmasina ragmen, siparis ve tahsilatin bir
kisi tarafindan yapilmasi nedeniyle baz1 sakincalar1 olabilir. Ornegin, kasiyerlerle

garsonlara arasinda paranin paylasimi gibi suistimaller yaratir.

Mekanik Gelir Kontrol Yontemleri

Hazirlannms Cek Yontemi: Cek sisteminin kullanildigi isletmelerde
kullanilir. Bu sistemde yemek fiyatlar1 ¢eke servis gorevlileri ya da kasiyer
tarafindan degil standart yazar kasa makinasinin yuvasina yerlestirilerek tuslarla
yiyecek ve icecek ismi fiyatlandirilarak yazdirilir.

Her garson i¢in ayr1 bir isletim anahtar1 (master key) kullanilarak da hangi

garsonun ne kadar satig, hata dokiimii elde edilebilmektedir.
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Servis sonlarinda kasiyerlerde bulunan pas anahtari ile tiim kasa fisi rulosu
aliir ve muhasebeye teslim edilir.

Personel tasarrufu ve olusabilecek kacaklari en aza indirmesi agisindan
avantajl bir yontemdir.

Onceden Programlama Yéntemi: Bu yontem Hazirlanmis Cek Yonteminin
daha geligmis bir tiiriidiir. Onceki yontemde her siparis ayr1 ayr1 yazilarak
hesaplandirilmaktadir.. Burada ise, daha Onceden makinanin hafizasina ya da
tuslarinin programlanmasi ile moéniideki her yiyecegin ismi (kodu) fiyat1 kaydedilir.
Garson siparisi alinca tek bir tus ile siparisi ve fiyat1 gorebilmektedir.

Montideki herhangi bir degisiklik kolaylikla siparis fisi lizerinden degistirilir.
Bu yontem daha c¢ok, yiiksek sayida miisteriye aninda ve hizli hizmet veren
restorantlarda kullanilir.

Sistem ¢ok hizli olmasi ve her seyin 6nceden hazirlanip kontrol edilmesi

sayesinde hatalar1 ve zaman kaybini en aza indiren bir yontemdir.

3.2. icecek Maliyet Kontrol Siireci

Konaklama isletmeleri ve barlar icin igecek maliyet kontrolii, yerine
getirilmesi gereken en 6nemli iglemlerden birisidir. Cilinkii ickide hem personel, hem
de miisteri agisindan suistimal kolaydir ve kiiciik bir suistimal biiyiik parasal
kayiplara yol agmaktadir. Bu bakimdan isletmenin biiytlikliigli ne olursa olsun, igecek
maliyet kontroliine biiylik 6nem verilmesi gerekir (Aktas, 2001 : 247).

Bar ve eglence salonlarinda is¢ilik maliyetleri, satislarin %15’ini gegmez.
Satilan iceceklerin maliyeti genellikle satiglarin %25’inin altinda yer alir. Biiytlik
konaklama isletmelerinde, icecek maliyetleri, satiglarin %22’sinin de altina iner. Orta
biiyiikliikteki konaklama isletmeleri, iceceklerin satisinda %50 oraninda boliimsel
kar bekleyebilirler. igecek satislari, konaklama isletmelerinde genellikle yiyecek
satiglarinin %25°1 oraninda olur.

Icecek boliimiinde yapilacak kontroller, igecek satislarmi karli duruma
getirerek, isletme karliligim1 olumlu yonde etkileyecektir. Igcecekler isletme

restorantlarinda, barlarinda satildig1 gibi odalara servis seklinde (gerek mini barlara
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konulan diizenli igeceklerle veya miisteri talepleriyle gonderilen oda servisi ile) de
satilmaktadir.

Icecek Maliyet Kontrol siirecinde; igecekler satin alinmakta, depolanmakta,
gerekli birimlere (bar, mutfak, odalar vb.) gonderilmekte ve satis i¢in hazirlanmakta
veya hazir beklemektedirler. Icecek maliyetleri hesaplanirken sadece igecek
hammaddesinin maliyetleri hesaplanmakta; iscilik ve genel iiretim giderleri

eklenmemektedir. Icecek Maliyet Kontroliinin  Prensipleri  Sekil 3.1°de

gorilmektedir.
Saticilar
Siparisler
Icki Stok Kayztlar
Bar Stoklan Bar Istekleri

Kayitlar

l

Kontrol

|

Bar Tuketimleri

|

Maliyet Kontrolii
Sekil 3.1. icecek Maliyet Kontroliiniin Prensipleri

3.2.1. icecek maliyet kontrol siirecinin asamalar
Icecek maliyet kontrol sistemi yiyecek kontroliinde oldugu gibidir. Ancak,

baz1 yonleri ile yiyecek maliyet kontrol sistemi ile farkliliklar gosterir. Bu boliimde

hem bu farkliliklar1 hem de konunun 6zii anlatilacaktir.
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Icecek maliyet kontrol sisteminin asamalart Tablo 3.1°de goriildiigii gibi
satinalma, teslim alma, depolama, stoklama, malzeme ¢ikarma ve satis olmak {izere 6

ana baglik altinda toplanabilmektedir.

3.2.1.1. Satinalma

Konaklama isletmeleri i¢in satin alma faaliyetleri dnemlidir. Ciinkii, otellerin
kazanci satin alma islemi ile baslamaktadir. Malzemeler, uygun miktar, kalite ve
fiyat1 veren firmadan satin alinirsa, isletme kazancini garantilemis olacaktir.

Iceceklerin satin almmasi, yiyeceklerin satin alinmasindan daha kolaydir.
Ciinkii, igeceklerin neler oldugu ve miktarlar1 yiyeceklerden daha kolay tespit
edilebilmektedir. Icecekler genellikle sayilmasi kolay olan siseler veya kasa ve/veya
koliler halinde satin alinir. Uriin kalitesi istikrarlidir ve i¢eceklerin ¢ogu uzun &mre
sahiptir. Bu da satin almanin her giin yerine, belirli periyotlarla yapilabilecegini
gosterir (Coltman, 1989 : 166).

Iceceklerin satin alinmasina gegmeden once igeceklerin siniflandiriimasi

gerekir. Igecekler “Alkollii” ve “Alkolsiiz” olmak {izere 2 ana bashk altinda

toplanabilir.

Alkollii Igecekler: Alkolsiiz igecekler:
¢ Bira gesitleri Cay, kahve, siit, mesrubat ve meyve
e Sarap cesitleri sular1.
e Sert ickiler

Baz1 alkolsiiz igecekler alkollii igeceklerle karistirilmak suretiyle de
tiikketilmektedir (kokteyler). Bunlara “Mikser Icecekler” de denmektedir (Aktas, 2001
: 250).

Satinalma gorevlisi amaca uygun satinalma yapabilmesi ic¢in alkolli ve
alkolsiiz iceceklere iliskin asagidaki bilgilere sahip olmalidir:

e Etiketlerdeki kalite sembolleri
e Tasmmasi esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar
e Saraplarin kalitesini anlama

e Hastalikli saraplari tespit etme
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e ickilerin ana hatlari ile {iretimleri

Iceceklerin satin alinmasi yiyeceklerin satin almmasina gore daha basittir.
Bunun sebeplerini soyle siralanabilir (Aktas, 1995 : 241):

1. Miisterilerin tercih ettigi markalar bellidir,

2. lgkiler sayilmasi kolay olan sise ve kasalarda satmn alinir,

3. Bir ¢ok igecegin kullanim siiresi uzundur. Bu da satin almanin periyodik
olarak yapilabilmesini saglar.

4. Her satinalma arasinda benzerlik vardir,

5. Biitlin igecekler kilitli depolarda saklanabilir,

6. Icki siselerinin iizerinde derece, fiyat ve miktar1 yazilmakta ve ayrica
fiyati da piyasada tekel olusturan devlet tarafindan kesin olarak

belirlenmektedir.

Konaklama isletmelerine icki alimi1 baz1 faktorler goz Oniine alinarak yapilir.
Bu faktorlerden bazilari; kurulus yeri, yapilan servisin sekli, miisteri tipi, dogru
malzemenin tayini, fiyat, kalite, miktar, temini yapilacak firma vb. olarak
siralanabilir.

Ambar memuru, stok incelemesi yaparak, neye ihtiya¢ oldugu tespit eder ve
Satmalma Istek Formunu (Tablo 3.7) diizenler. Ancak, bu konuda Yiyecek-Icecek

Miidiirii, Sef Barmen ve Isletme Miidiiriiniin de goriisleri alinir.
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Miktar Cinsi Olgii Satict | Birim Fiyat1| Toplam Fiyati
5 kasa Raki1 70 cl Tekel 20 YTL 100 YTL
2 kasa Votka 70 cl Tekel 21 YTL 42 YTL
Talep Eden..................... Onaylayan...........cccoeeevveenennens
Tarihi...ccoooeniiiiiecees

Satinalma memuru gelen talep dogrultusunda siparisleri Satinalma Siparig

Formu’na (Tablo 3.8) kaydeder. Dort niisha olan diizenlenen bu formun bir niishasi

satict firmaya, bir niishasi siparisi onaylayan i¢ecek sorumlusuna, bir niisha teselliim

memuruna gonderilir ve bir niisha da satinalma ofisinde kalir.

Tablo 3.8. Satin Alma Siparis Formu

X Hotel

Denizli Tarih

A&P Firmasi Siparis
Miktar Olgii Cinsi Fiyat1 Toplam
5 kasa 70 cl Raki 20 YTL 100 YTL
2 kasa 70 cl Votka 21 YTL 42 YTL

Icecek siparisi, stoktaki ickilerin siparis noktasina gelmesi ile verilir. Ambar
memuru tarafindan doldurulan satinalma istek fisi satinalma gorevlisine gelir ve
satinalma gorevlisi icki siparis fisini doldurarak sipariglerin alimini1 gergeklestirir.

Ulkemiz kosullarin1 dikkate alindiginda satmalma gorevlisi, siparislerin
alimini isletmenin 6nceden koydugu prensipleri de dikkate alarak su kaynaklardan
temin edilebilir:

A:Tekel

B: icki Ureticileri

C: Toptancilar

D: Aracilar
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Ickilerin uzun siire saklanabilmesi, siparislerde, isletme imkanlarina gére
temin etmeye olanak tanir. Siparislerin belirlenmesinde uygulanan en yaygin 2
yontem bulunmaktadir (Aktas, 2001 : 253):

a) Periyodik Siparis Yontemi (Belirli tarihlerde degisik miktarlarda

siparis)

Ickilerin kullamm hizi, isletmenin stok politikasi, saticilarin  dagitim
zamanlar1 vb. etkenlere baglh olarak haftalik, 15 giinliik, aylik vb. gibi belirli
periyotlarla verilir. Siparis miktar1 6nceden belirlenen maksimum stok seviyesinden

elde bulunanlar ¢ikartilarak aradaki fark siparis edilir.

b) Siirekli Siparis Yontemi (Degisik tarihlerde belirli miktarda siparis)

Bu yontem igecekler igin siirekli envanter kullanan ve tiim satin almalar1 ve
icki hareketlerini siirekli envanter kartlarina isleyen isletmelerde kullanilir. Igki
stoklar1 isletmede siirekli olarak takip ediliyorsa, envanter kartindaki siparis
noktasina gelince yani maksimum stok seviyesi ile siparis verilir. Kartlar yardimiyla,
yonetici, elde ne kadar iirtin oldugunu gorebilir (Coltman, 1989 : 175).

Bunu bir 6rnekle aciklamak istersek; haftanin 7 giinii acik ve giinde 5 sise cin

satan bir barin cin ic¢in kullanacag: siirekli envanter kart1 asagidaki Tablo 3.9°da

gorilmektedir.

Tablo 3.9. Siirekli envanter karti

Cinsi: Cin Max. Stok: 108 sise
Olciisii: 70 C1 Siparis Noktas1: 36 sise

Siparis miktari: 96 sise

TARIH SIPARIS MIKTAR GIREN CIKAN KALAN

25/8 7 108

31/8 108 108
01/9 5 103
02/9 5 98
03/9 4 94
04/9 5 89

Yonetim, siparislerin ortalama iki haftalik donemlerle verilmesi gerektigini

belirlemis ve siparisten sonra igeceklerin teslimi i¢in 5 giin gectigi tecriibelerle
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anlasilmistir. Ayrica, siparislerin ortalama 2 haftalik donemlerle verilmesi gerektigi
belirtilmistir. Bu durumda;
Emniyet Faktorii = Giinliik siparis miktar1 * giin sayisi
Maksimum. Stok Seviyesi = Emniyet Faktori* (0,50 Emniyet Faktortii)
= Giinliik 5 sise * 14 giin + (Emniyet Faktorii * % 50)
=5%14+ (70 * %50)
=105 sise olur.

Malzeme teslimi i¢in bes giin gectigine gore bu da 25 sise eder. Bu siire de
hesaba katilarak siparis verilecek miktar belirlenir. Maksimum stok seviyesinden
elde bulunan miktar ¢ikarilinca verilmesi gereken siparis miktar1 ortaya c¢ikar (Aktas,

2001 : 254).
3.2.1.2. Teslim alma

Teslim alma kontroliiniin amaci; teslim alinan malzemenin siparislere tam
olarak uygunlugunun saglanmasidir. Iceceklerin teslim alinmasi, ¢ogu bakimdan
yiyeceklerin teslim almmasiyla benzerdir. igecekler teslim almirken sayilmali ve
faturalarla karsilagtirllmalidir. Kirilan veya kaybolan siseler-kasalar tespit edilmelidir
(Keiser, 1989 : 236).

Gelen icecekler siseler veya kasalarla geldiginden bazen bunlarin tek tek
sayimi ¢ok zordur. Bunun i¢in baz1 teknikler gelistirilmistir.

Ornegin, bir koli acilip i¢inde kag viski oldugu sayilir ve atildiktan sonra tiim
koliler ayni baskiile konularak (koli sayisi*koli agirligi) gelen sayr pratik yolla
belirlenir. Ayni1 islem cola, soda gibi kasali igecekler i¢in de uygulanabilir

Iceceklerin teslim alimmasinda kontrol edilmesi gereken noktalar sunlardir
(Miller, 1994 : 104):

¢ Gelen markanin dogrulugu,

e Sise biiyiikligi

e Kirik sigelerin olup olmadigi

e Mamuliin son kullanma tarihi (birada)

e Icecegin dogru yasta olup olmadig (sarapta)

e Istenen birim fiyatta gelip gelmedigi.
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Satinalinan igecekler isletmeye geldiginde depo gorevlisi veya satin alma
personeli tarafindan gerekli kontroller yapilarak Giinliik icki Teselliim Raporu’na
(Tablo 3.10) kaydedilir. Siparis Fisleri ile Icki Tesellim Raporu karsilastirildiktan
sonra, belgeler ilgili yerlere (depo-muhasebe) gonderilir. Muhasebe fiyatlarin ve
toplamin kontroliinii yapar. Fiyatlar bir 6nceki alimdaki malzemelerin fiyatlar1 ile
karsilastirilir. Fiyat farki (artig-azalig) varsa sebebi arastirilir. Eksik gelen veya
kirillan siseler varsa (nakliye senasinda) satici firmaya bildirilir. Eksik siseler ya
faturadan distliir ve 6deme bundan sonra yapilir veya eksik siseler tamamlaninca

fatura ddenir.

Tablo 3.10 Giinliik i¢ecek Teslim Raporu

GUNLUK iCECEK TESELLUM RAPORU

Tarih......ccoeeennnee
Satici Alkollii Icecekler Bira Sarap Fatura Tutari
Pasifik 11.400 YTL 11.400 YTL
Vintage 1.250 YTL 1.250 YTL
A&C 750 YTL 2.750 YTL 3.500 YTL
Tekel 5.000 YTL 5.000 YTL
Toplam satilan 20.000 YTL 3.500 YTL 4.000 YTL 27.500 YTL

Kaynak: Aktas, 2001, s.258

Bu asamada yiyecek maliyet kontroliinde oldugu gibi miktar, kalite, ve fiyat

kontrolleri yapilmaktadir.

3.2.1.3. Depolama

Konaklama isletmelerinde ithal ickilerin de bulundugu g6z oniine alindiginda
bu ickilerin depolanmasi biiyiik dnem tasir. Icki depolar, kolay havalandirilabilir ve
serin olmalidir. Her tiirlii i¢kinin kolay bozulmamasi i¢in hangi sicaklikta tutulacagi
ve ickilerin raflara ne tiir yerlestirilecegi Onceden bilinmelidir ve ona gore
depolanmalidir (Cetiner, 1995 : 46).

Ickilerin muhafazas: ile ilgili sicaklik dereceleri dikkate alindiginda, igki

depolarini 3’e ayirmak miimkiindiir.
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1. Beyaz sarap ve kopiiklil saraplarin muhafazasi i¢in kullanilan ve +4-6"C 1s1da
olan serin depolar,

2. Alkolsiiz iceceklerin saklandig1 (mesrubatlar) sogutma diizeni gerektirmeyen
depolar,

3. Yiiksek alkollii i¢kilerin ve kirmiz1 saraplarin muhafaza edildigi, kuru hava

sirkiilasyonu olan ve +12°C ile +15°C 1s1ya sahip ana depolar.

Saraplarin depolandigi alanlar daha ¢ok mahzen olarak adlandirilmaktadir.
Mahzenleri kullanim amaglarina goére 2 gruba ayirmak miimkiindiir. Bunlar;
dindirme veya mayalandirma icin kullanilan “mayalandirma mahzenleri” ve servise
hazir saraplarin saklandig1 “depolama mahzenleri” dir (Mihrinur, 1996 : 30).

Ickilerin depolanmasi esnasinda, ozellikle sarap ve biralarin muhafazasina
iligkin bazi unsurlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bunlar1 su ana bagliklar altinda
toplayabiliriz (Yilmaz, 1997 : 129).

Depodaki is¢iler icin devamli envanter metodunun uygulanmasi en
uygunudur. Bu amagla her igki tiirli i¢in sise sayisindan hareket eden Ambar G6z
Karti (Ek-8) veya degerleri de gosteren Ambar Stok Kart1 (Ek-9) kullanilir.
Bunlardan ayr1 olarak depodaki stoklarin kontrolii i¢in muhasebe departmaninda da
bu ickiler i¢cin devamli envanter kaydi tutulmalidir. Biitiin bu asamalar1 adim adim

asagidaki Tablo 3.11°de goriilmektedir:
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Tablo 3.11 Depo kayitlari

Depo Kayitlar
Depo

'

Siparis formu

'

Icki satan firmalar

'

Depo

'

Depo stok kayit defteri

'

Depo kayitlar

G0z kartlan

'

Barlara dagitim

v

Barlarin istek formlan

'

Gunluk tiketim formlari

v

Bar stok kayitlari

Kaynak: Aktas, 2001, s:259

3.2.1.4. Stoklama

Icecekler igin, genellikle stok ambari sorumlusu tarafindan tutulan siirekli
envanter kartlar1 yardimiyla mallarin kontrolii saglanmaktadir. Igeceklerin fiziksel
miktarlari, fiyatlar1 ve toplam tutar1 bu kartlara yazilir. Uriinler stok ambarindan

cikartilirken, kartlara sadece ¢ikan miktarlar degil tutarlar da yazilir.
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Konaklama isletmelerinde barlar igin gerekli stok miktari, isletmenin
ihtiyacina, miisteri sayisina, servisin sekline ve icki satiglarina uygun olmalidir. Her
cesit icki i¢cin uygun stok miktari, senenin en kalabalik giliniinde harcanan miktarin
%55 ile %70 fazlas1 olarak hesaplanmalidir (Sezgin, 1988 : 11). Eger sayim giinliik
olarak yapiliyorsa, talep her bos siseye karsilik dolu sise esasina dayanmalidir
(Cetiner, 1989 : 67).

Icecekler igin uygulanmasi gereken stok kontrolleri yiyecek stok
kontrollerinde agiklananlarla paralellik gostermektedir. Yiyecek stok kontroliinde

anlatilanlar icecek stok kontrolii i¢in de gecerlidir.

3.2.1.5. Malzeme ¢ikarma

Icki deposundan, ickilerin ¢ikarilmasi hazirlanan igki Talep Fislerinin yetkili
sahis veya sahislar tarafindan imzalanmasindan sonra yapilmalidir. Istenilen ickinin
tiiriiniin, miktarinin, birim ve toplam maliyeti bu forma yazilir. Bu form, talebi
gergeklestiren kisi tarafindan imzalanarak, bu ickileri mahzenden alacak kisiye
verilir (Benligiray, 1994 : 70).

Icecegi depodan alan igki Talep Fisinin birinci ve ikinci niishasin1 depo
memuruna verir. Depo memuru Talep Fislerinin orijinalini paraf ederek muhasebeye
gonderir. Depodan c¢ekilen igkileri her igckinin kendi stok kartlarina isledikten sonra
Icki Talep Fisinin kopyasii dosyaya koyup saklar. Miisteriye iicretsiz olarak verilen
su ya da maden suyu gibi icecekler ve mutfakta yiyecekte kullanilan igecekler
(6rnegin bazi yemekler icin sarap) varsa bunlar i¢inde ayri icki talep fisleri
doldurulur ve depodan ¢ekilir (Aktas, 2001 : 261).

Yiyecek ve igecek maliyetlerini hesaplayan kisi, i¢eceklerin hazirlanmasi ve
servis edilmesi ile baglantili olan diger hizmet ve {riinlerin maliyetini de
diistinmelidir. Sarap ve bira servislerinde, genellikle, servise bagli olarak ek
maliyetler ortaya ¢ikmaz. Ancak, sert ickilerin bazilarinda bu igkinin yaninda
siparisin bir parcasi olarak ek {iriinler ortaya ¢ikabilir. Ornegin, bir miisterinin Irlanda
kahvesi siparisi verdigini diisiinelim. Bu igecek Irlanda Viskisi ve sicak kahveden
olugsmaktadir. Viskinin maliyeti kolayca bara yliklenecektir. Burada sorun kahvenin

maliyetinin ne olacagidir. Bu durumda, kahvenin mutfaktan bara transferi kontrol
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edilmeli ve kaydedilmelidir. Eger bu yapilmazsa, bardaki icecek maliyet ylizdesi
diisiik hesaplanirken, yiyecek maliyet yiizdesi suni olarak yiiksek c¢ikacaktir
(Alkolsiiz iceceklerin konaklama isletmelerinde yiyecek kategorisinde ele alindig
unutulmamalidir). Aym1 durum, mutfaktan siradan yiyecek iirlinleri olarak istenen,
ancak barin ihtiyact olan ve bara transfer edilen, kiraz, limon, kahve, krema, seker
gibi diger triinler icin de gegerlidir. Baz1 durumlarda, bardan mutfaga {iriin transferi
de s6z konusu olabilir. Ornegin, sarap, mutfakta baz1 yemeklere katilmak iizere sik¢a
kullanilir (Poray, 2000 : 79).

Depodan cekilen ancak icilmeyen igkiler depoya iade edilir. I¢kilerin dokiimii
yine Icki Talep Fisine yapilir. icki Talep Fisinin iizerine “iade” veya “return”

yazilarak depoya geri verilir (Mengt, 1972 : 106).

3.2.1.6. Satis kontrolii

Iceceklerin iiretim kontroliinde en énemli nokta igecegin satis yerinin yani
“Barlarin Kontrolii” ve satis noktalarindan elde edilen gelirlerin diizenli kontroliinii

saglayan “Envanter Kontrolii” ve “Satis Fiyati Kontrolii” diir.

3.2.1.6.1. Barlarin kontrolii

Bar kontroliinde en 6nemli husus igki iiretimiyle ilgili standardizasyona
gidilmesi ve personelin de standartlara uyup uymadiginin kontrol edilmesidir (Aktas,
2001 : 269).

Barlarda uyulmas: gereken standartlart su sekilde siralanabilir:

e Sigeler i¢in kodlama sistemi gelistirmek: Eger her icki i¢in ayr1 ayr1 kodlar
verilirse igkinin bitmesi ve siparisinin verilmesi gerektiginde hangisi
oldugunun bilinmesi kolaylagsmaktadir.

e Standart porsiyon ve Olgeklerin kullanilmasi: Maliyet kontroliinii
gerceklestirilebilmesi icin, Ol¢iisiiz icki koymanin engellenmesi gerekir. Bar
calisanlari, igecek miktarlarin1 6lgmede yardimci olmak igin dlgme aletleri
kullanirlar  (Coltman, 1989 : 197). Ornegin, igecek iiretiminde, bar

calisanlarinin ickiyi belirli bir Ol¢iide bardaga dokmesi i¢in kullanilan
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“jigger” ad1 verilen bir alet bulunmaktadir. Bu aletten akan her icki miktarina
“sat” denilmektedir ve sattan akan icki miktar1 sabittir. Bu sistem barmenin
servis sirasinda ickiyi standart Olglilerde koymasina imkan tanidigindan
isletme a¢isindan fazla miktarda igkinin kullanilmasi engellenmektedir.
Standart kokteyl regetelerinin kullanilmasi: Standart receteler genelde
kokteylerin hazirlanmast i¢in kullanilmaktadir. Bu regete ile yapilmasi
planlanan kokteylde hangi malzemeden ne kadar kullanilacagi ve maliyeti
yazmaktadir.

Standart bardaklarin kullanilmasi: her igki i¢in farkli bardak tipleri vardir. Bu
bardaklar ait oldugu igki tipinin en ideal i¢cim miktarina gore dizayn
edilmistir. Standart Olciilerle birlikte isletmeye ikinci bir kontrol imkant
sunmaktadir.

Barlar i¢in gerekli stok seviyesinin belirlenmesi: Deneyimler sonucu
isletmenin hangi barinda ne kadar miktar ickinin devamli bulundurmasi
gerektigi  bilinebilmektedir. Bunun bilimsel agidan hesaplanmasi
gerekmektedir. Bu sekilde gereginden fazla-az stok bulundurma

maliyetlerinden kurtulmus olunmaktadir. Bu satis kontroliine de katki saglar.

Biitiin bu standartlar uygulanirken; icecek hizmetinin sunan barda calisan

personelinde kontrolii gerekmektedir. Barda duran personel i¢in dikkat edilmesi

gerekli bazi kurallar mevcuttur:

Barmenin icki depolarina girmesine asla izin verilmemelidir,

Barmen tek basina envanter yapmamalidir,

Miisteriden alinan paranin aynen kasaya gitmesi saglanmalidir,

Miimkiinse, barmen para isine hi¢ karigtirilmamalidir,

Icki siselerinin su ile doldurulmamasina ve igkilerin sulandirilmamasina
dikkat edilmelidir,

Barmenin pahali bir icki sisesinin i¢ine ucuz i¢ki koyarak farki cebe atmasi,
disardan icki getirmesi, gorev basinda icki i¢mesi, servis personeli ile

anlasarak isletmeyi zarara sokmasi siki bir kontrol ile 6nlenmelidir,
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¢ Bunlarin disinda bar personelinin, arkadaslarina icki i1smarlamasi ve
musterilerin  etkisinde kalarak standart porsiyonlar1 dismna ¢ikmast

onlenmelidir.

3.2.1.6.2. Gelirlerin kontrolii

Icecek gelirlerinin kontrolii iki sekilde yapilmaktadir. ilki “Envanter
Kontrolii” ikincisi “Satig Fiyati Kontrolii” diir. Bunlar uygulanmakta olan gelir
kontrol yontemlerini destekleyici ve detaylandirict bir unsurdur.

Satisa sunulan iceceklerin gelirlerine iliskin kontrolde detaylara ihtiyag
duyulmasimin veya satig hasilati kontroliinii zorlastiran nedenleri sunlardir
(Stimerkan, 1989 : 124):

e Satilan igeceklerin satis karlar1 birbirinden ¢ok farkli olabilmektedir.

e (ok fazla sayida ve ¢esitte icecek satis1 olmaktadir.

e Icecekler bazen karistirilarak (kokteyl) bazen de tek baslarina satilmaktadir.
e Satis personelinin olumsuz davranislar1 bazi sorunlara neden olmaktadir.

Konaklama isletmeleri igecek satislarini kontrol altina alabilmekle maksimum
getiriyi saglama olanagina kavusmus olmaktadir. Gelirlerin kontrolii isletmeden
isletmeye degisse de hedeflenen amaglar her isletme i¢in aynidir.

Satiglarin kontrolii i¢in kullanilacak yontemler isletmeyle uyumlu, anlasilir ve
kolay uygulanabilir olmalidir. Bu sekilde serviste ¢alisan personel sistemle uyumlu
caligarak muhasebe departmaninin bulacagi hata ve diizeltmeler minimuma
indirilebilir.

Envanter Kontrolii: icecek envanteri yapmanin temel amaglar1 su sekilde
siralanabilir:

e Stokta bekleyen tiim i¢eceklerin degerini bulmak,

e Iceceklerin stok devir hizlarini belirlemek ve bunun yardimiyla devir hizi
diisiik olan igecegi/icecekleri belirlemek,

e Varsa ¢alinma ve benzeri kayiplar belirleyip gerekli giivenlik 6nlemlerini
almak,

e Depodaki icecegin kayit degeri ile ger¢ek degerini karsilastirmak.
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Envanter kontrolii gilinliik ve aylik olarak 2 sekilde yapilabilir.

Glinliik Envanter kontroliinde icki miktarinin tespiti i¢in su yontem kullanilir.
Giinliik satilan igki siseleri atilmayarak kapanis saatine kadar barda tutulur. Sonra bu
siseler sayilarak bir giin sonra talep edilecek icki miktar: tespit edilir. Baz1 birimler
arasi icki transferi durumunda “Transfer Fisi” diizenlenir.

Aylik envanter kontrolii, muhasebe memuru, barmen ve sef kasiyerden olusan
bir grup tarafindan yapilmaktadir. Yapilan sayim sonucu ickiler genellikle maliyet
fiyati lizerinden degerlendirilir. Envanter sonuglar1 sise ve porsiyon olarak
degerlendirilse, gercek satis rakamlarina ulagabilmesi i¢in satiglarin analiz edilmesi
ve satis ¢esitlerine (porsiyon, sise, kokteyl) gore degerlendirilmesi gerekir.

Satis Fiyat1 Kontrolii: Konaklama isletmelerinde icecek satislari, odalardaki
mini barlarda, havuz, snack bar vb. yerlerde siselerle veya bardakla satis seklinde
veya ziyafetlerde gergeklestirilebilir.

Odalardaki mini barlardaki iceceklerin kontrolii kat gorevlileri ile igbirligi
yapilarak saglanabilir.

Konaklama igletmelerinde en ¢ok igeceklerin satildig1 yerler barlardir. Bu
yiizden barda calisanlarin barin hizmete agilmasindan Once envanter sayimini
yapmalidir. Sayim sonuglar1 icki Envanter Fisine yazilir. Eksik icecekler igin Igki
Talep Formu doldurarak eksiklerin teminini saglar. Baz1 durumlarda Icki Envanter
Formu ile Icki Talep Formu tek bir formda birlestirilerek yapilabilir. Biiyiik otellerde
bu envanter kontrolii ¢ogu zaman bar kapandiginda biitiin barlar1 dolasip kontrol
eden kasiyer sefi tarafindan yapilmaktadir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde barmen, icki servisi yaptiktan sonra elle
veya makine ile ¢eki acar ve bedelini miisteriden tahsil eder. Bar kapandiktan sonra
ceklerin kopyasindan o giiniin hasilatinin dokiimiinii yapar ve ilgiliye teslim eder.
Barmen tarafindan yapilan icki satiglart Giinliik Bar Satis Raporuna (EK-12)
kaydedilmektedir. U niisha olarak diizenlenen bu raporlarin iki niishas1 &n biiro ve
muhasebeye gonderilmekte; iiglincii niishasi da barda saklanmaktadir.

Bardaki faaliyetlerin kontrolii i¢in, her icki tiirlinlin porsiyon oOl¢iisii
belirlenmeli ve kullanilan kadehler standart hale getirilmelidir. Hazirlanan bu
standart formlar barlara asilmali ve bunlara uyulup uyulmadiginin kontrolii

saglanmalidir. Ciinkii, kontrol saglanmazsa bu durum otel i¢in gereksiz yiiksek
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icecek kullanimina yol agmaktadir. Biitlin bunlarin yaninda icecek kontroliinde

karsilasilan diger sorunlari su sekilde siralayabilir (Benligiray, 1994 : 72):

Miisterilerden bazilarima karsiliini 6dedikleri miktardan daha fazla icki
servisi yapilabilir.

Daha oOnceden bilingli olarak standart Olcililerden daha fazla servis
yapildiginda, daha sonra baska miisterilere standart Ol¢iilerden daha az icki
servisi yapilarak aradaki fark kapatilabilir.

Ickiler sulandirilarak satilabilir.

Bar calisanlar1 isletmeye kendilerine ait 6zel sise getirerek satis yapabilirler.

Giinliik olarak yapilan envanter kontrollerinin yaninda ay sonlarinda varsa bu

151 yapmakla gorevli kontrol memuru yoksa yiyecek-igecek sorumlusu ve muhasebe

boliim sefi tarafindan Satis Raporu Hazirlanir. Bu rapor satis fiyati tizerinden

yapilmaktadir.

Tablo 3.12 icecek Maliyet Raporu

ICECEK MALIYET RAPORU
Donem i¢i alislar
Depoya iadeler
Kirilan ve bozulanlar
Diger barlara transferler
Net alislar

Donem basi agilis envanteri
Satisa hazir yiyecek
Kapanis envanteri

Icki satis tutari

Ornek Satis Raporundan da anlasilacag: {izere bu sistem porsiyon fiyatlari

dikkate alinarak yapilmistir. Bu rapora diger +/- faktorlerin de eklenip su sekilde

hesaplanmas1 gerekmektedir.

Tek satis fiyat1 iizerinden tiiketim
Kokteyl satislar1 farki (+/-) olabilir
Siseli satiglar farki (+/-) olabilir.
Indirimli satislar fark:

Olmas1 gereken satiglar

Fiili satis tutari

Fark(+/-)
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Potansiyel satig hesaplanirken;

Sise satis fiyati = Porsiyon adedi * porsiyon satig fiyati

Ornegin;

70’lik raki sise olarak satildiginda 14 YTL oldugunu varsayarsak;

Her porsiyon 1 YTL’ye satilirsa sise fiyatina esit olacaktir. Ancak
uygulamada porsiyon olarak satiglar daha yiliksek fiyathidir. Bu 6rnekte 1 porsiyon
rakinin (5 cl.) 1.2 YTL’ye satildig1 varsaydiginda ortaya ¢ikacak fark su sekilde
olusur:

Porsiyon Sayis1 = 70/5 = 14 porsiyon

1 sise 70’lik raki =14 YTL

Porsiyon olarak toplam satis hasilati = 14porsiyon*1.2 YTL =16.8 YTL

Sise basi satis farki = 16.8YTL - 14YTL =2.80 YTL olacaktir.

Siseli veya porsiyon satis fiyati arasindaki fark her bir igki i¢in yapilmali ve
bulunan fark degerleri “Siseli Satiglar Tablosu™ na yazilip standartlastirilmalidir.

Diger yandan barda karigtirilarak satilan (kokteyl) igkiler de s6z konusudur
(Y1lmaz, 1997 : 137). Ornegin;

1 porsiyon whisky’nin satis fiyati 30 YTL.

1 porsiyon tath vermutun satis fiyati 10 YTL.
oldugu ve Manhattan Kokteylinin de 50 YTL. ye satildig1 varsayilirsa:

Manhattan koktevlinin standart recetesi

1 porsiyon whisky (4 d)

1 porsiyon tath vermut (5 el)

Bu durumda Manhattan Kokteyli; 30 YTL (I porsiyon whisky) + 10 YTL (1
porsiyon vermut) =40 YTL olmaktadir.

Manhattan kokteyli 50 YTL’ye satildigina gore her kokteyl bast 10 YTL’lik
bir fark s6z konusu olmaktadir. Ancak, 40 YTL’ye satilmis olsa idi bir fark sz
konusu degildir. Dolayistyla verilen Ornekte de gorildiigii gibi, siseli satislar,
potansiyel satis1 (-) yonde, kokteyl satis1 ise (+) yonde etkileyecektir. Bu durumun

fiyatlama politikalarina gore satislarin (+/-) olmasi s6z konusu olabilmektedir.



142

O doneme ait satig kayitlarindan kokteyl satiglari belirlenerek farklar (+/-)

potansiyel satiga eklenerek veya cikartilarak olmasi gereken hasilata ulasilir.



DORDUNCU BOLUM

DENIZLiI’DE ORNEK BiR KONAKLAMA ISLETMESINDE
ODA-KAHVALTI VE RESTORANT BIRIiM MALIYETLERINE

ILISKIN UYGULAMA

4.1. Uygulama Yapilan Konaklama Isletmesinin Genel Ozellikleri

Uygulamaya konu olan igletme Denizli il merkezinde faaliyette

bulunmaktadir. Isletme 3 yildizli- Sehir Ici- konaklama isletmesi niteligindedir. Yilin

li¢ yiiz altmis bes gilinii faaliyet gosteren isletme 50 oda kapasitelidir.

Isletmede bir miidiir ve birimlerden sorumlu 6 sef gdrev yapmaktadir.

Uretimle ilgili departmanlari; odalar ve restoranttir. Bu birimlere yardimer iiniteler;

Bakim-Onarim (Kazan Dairesi), Kahvalti Salonu ve Lobby’dir.

4.1.1. Uretim departmanlar

Odalar: Isletme 50 odalidir. Odalar genellikle iki kisinin konaklayabilecegi
sekilde diizenlenmistir. Odalarin temizliginden sorumlu 5 personel gorev
yapmaktadir.

Restorant: 5 Personelin gorev aldigi restorantta genellikle aksam yemegi
servisi verilmektedir. Ayrica, mutfagi da i¢cinde barindiran restorant boliimi

kahvalt1 salonu i¢in de iiretim yapilmaktadir.

4.1.2. Yardimc1 hizmet departmanlar:

Bu birimler oda ve yiyecek-igecek hizmetinin yapilmasinda yardimci

birimlerdir.

Lobby: 6 personelin gdérev yaptigi lobby, odalar ve diger birimlere hizmet
vermektedir. Lobby kapsaminda kii¢iik bir Snack Bar bulunmakta ve miidiir
odasi lobby alani i¢inde yer almaktadir. Miisterinin karsilanmasindan odalara

ulastirilmasina kadar gegen siirede bu birim hizmet vermektedir.
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¢ Bakim-Onarim (Kazan Dairesi): Tim otelin 1sitilmasinda ve banyo igin
kullanilan sicak su buradaki kazanlar vasitasi ile saglanmaktadir. Bu birimde
3 personel gorev yapmaktadir.

e Kahvalti1 Salonu: Odalar katlarinin birinci katinda yer alan kahvalti salonu
kahvalti hizmetinin verilmesinin yaninda miisterilerin her zaman oturup bir
sey igebilecegi, TV izleyebilecekleri vb. nitelikte bir yerdir. %100 odalara

hizmet vermektedir. Burada 2 personel gérev yapmaktadir.

4.1.3. Muhasebe boliimii

Isletmede maliyetler aylik ve yillik donemler halinde hesaplanmakta ve
ortaya ¢ikan giderler hesap planina gore ilgili gider hesaplarina kaydedilmektedir.
Kayitlarin  tutulmasi  bilgisayar taban1  bir muhasebe programi ile
gergeklestirilmektedir. Ayr1 bir birim gibi goérev alanm1 bulunmamakla beraber
resepsiyon memuru ile igletme miidiiriiniin birlikte ¢alismalar1 ile kayitlar takip
edilmekte ve analizi yapilmaktadir. Bu nedenle sadece bu boliimde gorevli personel

bulunmamaktadir.

4.2. Konaklama isletmesinin Maliyet Dagitimina Esas Faaliyet

Giderlerinin Siiflandirilmasi

Isletme miidiiriinden alinan verilere gore giderler; maliyetler, maas ve
ticretler, amortismanlar ve diger masraflar olmak tizere 4 ana gider grubu altinda
toplanmaktadir.

Otelin maliyetlerinin hesaplandigi donemdeki doluluk orani %65 olarak
verilmistir. Buradan; o aya ait oda satig1 toplam1 = 50oda*30giin*0,65doluluk oran1 =
975 oda olarak ger¢eklesmistir. 975 odadan 80 oda double, 15 oda trible ve 880 oda
single olarak kullanilmistir. Toplam double odalarda kalan 160, trible odalarda kalan
45 ve single olarak kalan kisi sayis1 880 kisidir. O aya ait toplam geceleyen kisi
sayist 1.085 olarak gerceklesmistir. Restorant verilerine gore de 750 adet aksam

yemegi servisi yapildigi bilinmektedir.
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4.2.1. Maliyetler

S6z konusu konaklama isletmesinde maliyetler, yiyecek-icecek ve ¢amasir
temizleme maliyetleri seklinde siralanmaktadir.

Yiyecek-Icecek Maliyetleri: Kullanilan muhasebe programi yardimiyla ay
bas1 girisler ve ay sonu cikiglar saptanmakta ve ilgili gider hesaplarina
kaydedilmektedir. Stoklarin girisleri resepsiyon memuru tarafindan takip edilmekte
ve gene ilgili boliimlere cikislar1 yapilmaktadir. Stok degerleme yontemi olarak
“ortalama maliyet” yontemi kullanilmaktadir.

Yiyecek igecek maliyetinin hesaplanmasinda personel yiyecek-icecek
giderleri disindaki diger yiyecek-igecek giderleri ilgili hesaplara kaydedilir. Personel
maliyetleri yiyecek maliyetleri genel yiyecek maliyetlerinden diisiiliir ve miisteriye
satilan yiyecek-igecegin net maliyeti bulunur.

Yiyecek ve icecek maliyetinin hesaplanmasi ile ilgili 6rnek hesaplama tablosu

asagidaki gibidir:
Tablo 4.1 Net Yiyecek Malzeme Maliyeti
Yiyecek Malzeme Gideri
Do6nem basi mutfak envanteri XXXX
Donem igi aliglar XXXX
- Direkt aliglar XX
- Ambar ¢ikislar XX
- Ambar sayim farki XX
Donem i¢inde kullanilan malzeme XXXX
Doénem sonu mutfak envanteri XXXX
Tiiketilen yiyecek malzeme maliyeti (Pers. Yemekleri dahil degil) XXXX
Miisterilere yapilan satiglar XXXX
Odenmez cekler (Genel miidiir-sef yemekleri) XXXX
TOPLAM XXXXX
Tiiketilen Yiyecek Malzeme Maliyeti XXX
S : XXXX
Ceklere kaydedilmis personel yemekleri XXXX
Net Yiyecek Maliyeti (Odenmez ¢ekler dahil)

Net Yiyecek Maliyeti - Yiizde xxx (1)
Yemek Satisi
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Personel Yemekleri Maliyeti
Odenmez geklerin maliyeti RXAXX
Odenmez ¢ek toplamri* (1) XXXX
Diger Personel Yemek Maliyeti
Miisterilere yapilan satiglar
Tiiketilen Yiyecek Malzeme Maliyeti XXXX
Indirimler XXXX
- Genel miidiir, vb. XXXX
- Diger personel XXX
XXX
Satilan Yiyecek Malzeme Maliyeti XX XXX
Tablo 4.2 icecek malzeme maliyeti
Donem basi envanter XXXX
Do6nem i¢i aliglar XXXX
- icki aliglan XXX
- igeceklerle verilen yiyecek maliyeti XXX
Doénem i¢inde kullanilan malzeme XXXX
Doénem sonu envanteri XXXX
Tiiketilen icecek malzeme maliyeti XXXX

Camasir Temizleme Maliyeti: odalar ve restorantta calisan personelin
tiniformalarinin yikanmasi ve bu birimlerde bulunan malzemelerin temizliginde
kullanilan ilk madde malzeme giderlerinin kaydedildigi hesaptir.

Uygulamamizda isletme miidiiriiniin tecriibeleri ve verileri 1s181nda;

Kahvalt1 i¢in kullanilan 11k Madde Malzeme Gideri (IMMG) toplami1 = 2.152
YTL

Aksam yemegi i¢in kullanilan LM.M.G. toplam1 = 3.369 YTL dir.

Camagir temizleme masrafi: Odalar departmant i¢in 1.980 YTL, restorant

boliimii i¢in 1.150 YTL dir.
4.2.2. Maas ve iicretler

Personel maaslarinin hesaplanmasinda “puantaj listesi” kullanilmaktadir.
Ayrica licretlerin unsurlar1 Direkt ve Endirekt olarak ayirima tabi tutulup ilgili hesap

gider yerine kaydedilmektedir.
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Bununla ilgili otel personelinin iicretlerinin hesaplanmasi asagidaki gibi

yapilmistir:

Esas iiretim merkezlerinde c¢alisan personele iliskin iicret unsurlar1 ve
hesaplanmas1 asagidaki gibi yapilmistir. Veriler ilgili doneme ait verilerdir ve otel

miidiirtinden temin edilmistir. Degerler ilgili birimlerde ¢alisan her personel i¢in

standarttir.
Veriler

Oda
Normal ¢alisma (Giinde 8 saat*26 giin) 208 saat
Fazla Calisma 30 saat
Isci sayis1 3
Saat ticreti (ortalama) 1,45 YTL
Fazla galigma farki % 50
Sosyal yardimlar S5YTL
SSK igveren % 20

Issizlik pay % 2

Restorant
208 saat
10 saat
3
1.85 YTL
% 50
5YTL
% 20
% 2
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Tablo 4.3 Direkt Nitelikli iscilerin Ucretleri

Ucret Unsurlar | Hesaplama Oda Restorant Oda Restorant
P (Direkt) (Direkt) (Edirekt) | (Endirekt)
Esas licret 208*1,45 302 385 - -
208*1,85
Fazla Calsma 30*1,45 44 19 - -
(Normal) 10*1,45
Fazla Calisma 30%(1,45*%0,50) - - 22 10
(Zam) 10*(1,85*050)
Hafta Tatili (346/26)*4 - - 53 62
Ucreti (404/26)*4
Sosyal Yardimlar - - 5 5
Yasal Igveren 346*0,22 76 89
404*0,22 18 17
80%0,22
77%0,22
TOPLAM 422 493 98 94

Direkt Nitelikli Personel Ucretleri Toplami Endirekt Ucret Unsurlar1 Toplami

Oda (Direkt) =3*422  =1.266 YTL Oda (Endirekt) = 3*98 = 294 YTL
Restorant = 3%493 =1479 YTL Restorant (Endirekt) = 3*94 =282 YTL
"Kahvalt1 Salonu = 1*493 = 493 YTL Kahvalt1 Salonu = 1*94 = 94YTL

3.238 YTL 670 YTL

("Kahvalt1 salonunda ¢alisan personelin iicreti ve verileri restorantta ¢alisan personelle ayni)

Endirekt nitelikli personel iicretlerinin dagitilmasinda ticret unsurlar1 direkt ve
endirekt ayrimina tabi tutulmadan aktarilir. Otelin endirekt nitelikli personelinin
ticretlerinin toplami su sekildedir.

Otelde birimlerde calisan miidiir nitelikli personelin iicretleri ortalama 700
YTL’dir. Oda (1) + Restorant (2) + Lobby (2) + Kahvalt1 Salonu (1) = 6 kisi
caligsmaktadir.

Miidiir nitelikli personel {icreti toplamai:

700 YTL*6 kisi =4.200 YTL
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Odalarda kat hizmetleri midiiriinden ayr1 kat sefi de gorev yapmaktadir.
Ayrica Bakim-Onarim béliimiinde 3 personel, Lobby’de 4 personel gorev

yapmaktadir. Bu personellere iligkin licretler su sekildedir.

Bakim-Onarim 605 YTL (kisi bas1)*3 =1.815 YTL
Odalar 512 YTL (kisi bas))*1 = 512 YTL
Lobby 355 YTL (kisi bas1)*4 = 1.420 YTL

Toplam Direkt Is¢ilik Ucret Toplam1 = 3.238 YTL

Toplam Endirekt Is¢ilik Ucret Toplami=1.420+512+1.815+620+4.200 = 8.617 YTL
Sonug olarak; direkt iscilik gideri toplam1 3.238 YTL, endirekt iscilik gideri

toplami1 8.617 YTL olarak hesaplanmistir.

4.2.3. Amortismanlar

Bu hesaplarda bina, demirbas ve makine-techizat i¢in ayrilan amortisman
paylar1 yer almaktadir. Uygulamada kullanilan amortisman oranlari, 486. V.U.K’nun
333 nolu tebliginde otel ve benzeri tesisler igin belirlenmis degerlere gore alinmastir.

Uygulamada kullanilan demirbaslar i¢in amortisman oranlari:

¢ Binalar: Binalar i¢in % 2 oraninda 50 yil olarak belirlenmistir (Usal, Kurgun,

2003 : 109).

¢ Demirbaglar:
1: Turistik tesislerde kullanilan porselen veya camdan yapilmis (kristal hari¢) her
nevi mutfak ve servis takim ve malzemeleri i¢in % 25 (Usal, Kurgun, 2003 : 109).
2: Karyola, dolap, sandalye, sehpa, masa, 6n biiro malzemeleri vb. geregler i¢in % 20
(486. V.U.K 333. Tebligi- EK-13).
3: Hali, Battaniye, yastik, plato, kristal malzemeler, ev elektrikli malzemeler ve
demirbaslarin ahsap olanlar1 i¢in %12 (Usal, Kurgun, 2003 : 110)
4: Turistik tesislerde kullanilan el, yiiz ve banyo havlulari, yatak ¢arsaflari, plato ve

her nevi pegeteler ve benzerleri i¢in % 50 (486. V.U.K. 333. Tebligi Ek-13).

Uygulamadaki tiim makine-techizat i¢in kullanilan amortisman oranit %12

olarak alinmistir (Usal, Kurgun, 2003 : 110):
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1: Tv, radyo, aydinlatma, 1sitma, asansor donanimai i¢in % 12.

2: Diger makine ve techizat i¢in % 12.
4.2.4. Diger masraflar

Bu grupta maas ve iicretler, IMMM maliyetleri ve amortismanlar disinda
kalan; bina sigortasi, disaridan saglanan fayda ve hizmetler ile endirekt ilk madde
malzeme giderleri yer almaktadir. Asagidaki Tablo 4.4’de s6z konusu diger

masraflar ve gider toplamlar1 goriilmektedir:

Tablo 4.4 Diger Masraflar
GIDER YERI GIDER TOPLAMI (YTL)
1: Bina sigortasi 500
2: Digaridan saglanan fayda ve hizmetler 6.170
e Elektrik 3.570
e Telefon 600
e Teknik destek 2.000
3: Vergi, resim ve harglar 4.250
4: Endirekt ilk madde malzeme (EIMM) 8.500
e Kirtasiye 1.500
e Temizlik 3.000
e Yakacak 5.000

4.3. Giderlerin Dagitilmasi

Isletmenin 2005 yili Mart ay1 (1 aylik) giderlerine iliskin islemler baz
alinmistir. Burada amag, maliyetlerin olusturulmasinda gider dagitimlarinin hangi
kriterlere gore yapildigim1 ve muhasebe kayitlarinin incelenmesiyle sonuglari
yorumlamaktir.

Giderlerin maliyet merkezlerine dagitilmasi sirasinda ilk olarak, dagitim
anahtarlarinin yardimiyla belirlenmis faaliyet giderlerinde toplanan giderlerin ilgili
gider yerlerine dagitimi yapilmistir. Daha sonra, yardimci hizmet gider yerlerinde
toplanan giderlerin esas hizmet gider yerlerine dagitimi yapilmistir. Son olarak,
isletmenin ilgili doneme ait doluluk oranlar1 kullanilarak oda-kahvalti ve restorant
(aksam yemegi) maliyeti hesaplanmastir.

Bu islemler isletme miidiirtiniin ge¢cmis yillardaki tecriibesine dayanarak
verdigi bilgiler dogrultusunda yapilmis ve dagitim anahtarlart ona gore

belirlenmistir.
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4.3.1 Giderlerin yardimci hizmet gider yerlerine dagitimi (1. dagitim)

Genel iiretim gider tiirlerinin, gider yerleri ile dogrudan baglantisinin

kurulamadigi durumda genel {iretim gideri tiirleri, gider yerlerine anlamli, pratik,

hesaplanabilir,

ekonomik dagitim anahtarlari

kullanilarak dagitilir. Asagida

hazirlanan Tablo 4.5 uygulamaya esas isletmemiz icin belirlenen gider kalemleri ve

bunlarin dagitiminda kullanilacak dagitim anahtarlarin1 géstermektedir.

Tablo 4.5 Gider Dagitim Anahtari (I.Dagitim)

GIDER YERI DAGITIM ANAHTARI
1: Endirekt is¢ilik gideri Kisi sayist
2: Bina sigortast m’
3: Disaridan saglanan fayda ve hizmetler
e Elektrik Kws

e Telefon

e Teknik destek
4: Vergi, resim ve harglar
5: Amortismanlar

e Bina

e Demirbag

e Makine teghizat
6: E.LM.M

Kisi say1s1

Ilgili gider yeri % oranlari
2

m

mz

Ilgili gider yeri % oranlari

lgili gider yeri % oranlari

lgili gider yeri % oranlari

Tablo 4.5’de belirlenen dagitim anahtar1 kullanilarak, asagidaki Tablo 4.6’da

konaklama isletmesinin giderleri birinci dagitimi yardimiyla ilgili gider yerlerine

aktarimi yapilmistir.
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GIDERLER

GIDER TOPLAMI

Yardimc1 Hizmet Gider Yeri

Esas Hizmet Gider Yeri

(YTL) Bakum- Lobby | 1o hvalt Salonu Odalar Restorant
Onarim Faal.
DIREKT GIDERLER
1: D.IMM. (8.651) - - 2.152 - 3.369
- Yiyecek,icecek
Kahvalti 2.152
Aksam 3.369
- Camagir - - - 1.980 1.150
e Oda 1.980
e Restorant 1.150
2:D.IG. (3.238) - - 493 1.266 1.479
- Oda 1.266
- Rest. 1.479
- Kahvaltt 493
ENDIREKT GIDERLER
1: Endirekt iscilik (8.617) 1.231 2.462 820 2.052 2.052
- Oda 1.506
- Restorant 1.682
- Bakim 1.815
- Lobby 2.820
- Kahvalt1 794
2: Bina Sigortast (500) 33 17 50 333 67
- Oda
- Restorant
- Bakim
- Lobby
- Kahvalt1
3: Disandan Sag. Fayda ve
Hizmetler (6.170)
- Elektrik 3.570 903 330 344 1.383 610
- Telefon 600 86 170 58 143 143
- Teknik Destek 2.000 200 - - 1.700 100
4: Vergi, Resim, Harg (4.250) 283 142 425 2.833 567
- Oda
- Rest.
- Bakim
- Lobby
- Kahvalt1
5: Amortisman (6.522)
- Bina 2.250 150 75 225 1.500 300
- Demirbas 1.422
1 105 - - 42 - 63
2: 750 - 112 38 450 150
3: 150 - - 3 120 12
4 417 - - - 376 41
- Mak. Teghizat 600 - 60 30 480 30
- Diger Mak. 2.250 225 225 - 1.800 -
6: ELM.M. (9.500)
- Kurtasiye 1.500 - 150 75 1.200 75
- Temizlik 3.000 - 2.850 - - 150
- Yakacak 5.000 - - - 4.750 250
Birinci Dagitim Toplami 47.433 3.112 6.592 4.755 22.366 10.608
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Burada kullanilan dagitim yontemi “Basit Dagitim Yontemi” dir. Bu yontem,
uygulamaya esas alinan isletme igin belirlenen dagitim anahtarlariin niteligi,
yontemin uygulanmasinin kolay ve gergekei olusu nedeniyle kullanilmastir.

¢ Direkt nitelikli giderler gider yerlerine higbir dagitim anahtar1 kullanilmadan
aktarilmaktadir.

Isletmedeki direkt ilk madde malzeme gideri toplami 8.651 YTL’dir. Bu
giderlerden 5.521 YTL’si yiyecek-icecek malzemesi tutaridir. Isletmeye gelen
malzemeler teslim alinma isleminden sonra direkt olarak ilgili departmanlara ¢ikisi
yapilmaktadir. Isletmede mutfak icerisinde hem soguk hem kuru erzak deposu
bulunmaktadir. Yiyecek-igecek ilk madde malzeme miktar1 isletmedeki ascinin
bilgisi dogrultusunda kahvalt1 ve aksam yemegi i¢in ayri ayri belirlenmistir. Bunun
icin herhangi bir muhasebe kaydi ya da kahvalti veya aksam yemegi i¢in ayr1 ¢ikis
fisleri kullanilmamis, ancak as¢1 ve otel miidiirii tarafindan ayr1 ayr1 takibi
yapilmustir.

Isletmeye gelen ¢amasir temizlik malzemeleri odalar departmani alani icinde
temizlik malzemeleri boliimiinde muhafaza edilmektedir. Tutar olarak yaklasik 3.000
YTL’dir. Bunun yaklasik %65°1 odalarda bulunan malzemeler ve personel kiyafetleri
icin (19.80 YTL), %35°1 de restorant departmani i¢in (1.150 YTL) kullanilmistir.

Direkt iscilik gideri toplami 3.238 YTL’dir. Bu gider kalemini olusturan
unsurlar iicretlerinin direkt nitelikli kisimlaridir. Bunun 1.266 YTL’si odalar
departmaninda ¢alisan personele, 1.479 YTL’ si restorant ve 493 YTL’si de kahvalti
salonunda ¢aligan personele aittir.

e Endirekt nitelikli giderlerin dagitimi i¢in gerekli anahtarlar Tablo 4.5te
belirtilmistir.

1. Endirekt iscilik: Ucret toplam tutar1 8.617 YTL’dir. Toplam calisan
personel sayis1 21 kisidir. Bu burada iicret unsurlarinin direkt veya endirekt olarak
nitelikleri belirtilmeden toplam iicretleri alinmigtir. Ayrica, direkt nitelikli personelin
ticret unsurlarindaki endirekt nitelikli kisimlar toplam tutara eklenmistir.

Hesaplamalar 4.2.2.’de ayrintili sekilde verilmistir.

Dagitim anahtar1 = 8.617 YTL / 21 kisi = 410,3 YTL/kisi’dir.
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Oda (5 kisi) =410,3 YTL/kisi*5 =2.052 YTL
Restorant (5) =410,3 YTL/kisi*5 =2.052 YTL
Bakim-onarim (3) =410,3 YTL/kisi*3 =1.231 YTL
Lobby (6) =410,3 YTL/kisi*6 =2.462 YTL

Kahvalti salonu (2) =410,3 YTL/kisi*2 = 820 YTL olarak
dagitim1 yapilmistir.

2. Bina sigortasi: Bina i¢in ilgili aya tahakkuk eden tutar 500 YTL’dir. Bu
tutarin departmanlara dagitimi m*’lerine gére yapilmistir. isletmenin kapladigi alan

3.000 m”’dir. Konaklama isletmemizdeki departmanlarin alan Olgiileri miktar1 su

sekildedir:

Departmanlar Alan olciileri (m?)
Odalar 2.000
Restorant 400
Bakim-onarim 200

Lobby 100
Kahvalt1 salonu 300

Dagitim anahtar1 = 500 YTL / 3.000 m* = 0,16 YTL/m” dir.

Oda =0,16YTL/m” * 2.000 m* =333 YTL

Restorant = 0,16YTL/m2 *400m> = 67 YTL

Bakim-onarim = 0,16YTL/m2 *200 m> = 17 YTL

Lobby =0,16YTL/m** 100 m®* = 33 YTL

Kahvalt1 salonu =0,16YTL/m*> * 300 m> = 50 YTL olarak
dagitilmistir.

3: Disaridan saglanan fayda ve hizmetler: Burada toplanan gider kalemleri
elektrik, telefon ve teknik destek hizmetleridir.

Isletmenin ilgili aya ait tahakkuk eden elektrik tutar1 3.570 YTL’dir. Burada
kullanilan dagitim anahtar1 “Kws” dir. Isletmede kullanilan kws miktar1 32.450

kws’dir. Turistik tesisler igin elektrik kws tutar1 ortalama 0,11 Ykr’dir.
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Departmanlarin kullandig1 kws tutari ortalama olarak almmustir. Isletmede kullanilan
cihazlarin, lambalarin tiiketim giicleri ve sayilar1 bilinmektedir. Bunlara ortalama

kullanim siiresi belirlenerek her bir departman i¢in su sekilde hesaplanmustir.

Departmanlar Elektrik Tiiketimleri (kws)
Odalar 12.570
Restorant 5.540
Bakim-onarim 8.200
Lobby 3.000
Kahvalt1 salonu 3.140

Dagitim anahtar1 = 3.570 YTL / 32.450 kws = 3,57 kws/YTL dir.

Odalar =3,57Tkws/YTL*12.570 kws = 1.383 YTL

Restorant =3,57Tkws/YTL*5.540 kws = 610 YTL

Bakim-onarim =3,57kws/YTL*8.200 kws = 903 YTL

Lobby =3,57kws/YTL*3.000 kws = 330 YTL

Kahvalt1 salonu =3,57kws/YTL*3.140 kws =344 YTL olarak
dagitilmistir.

Isletmenin telefon gideri 600 YTL olarak alinmistir. Dagitim anahtari
personel sayisidir. Buna gore;

Dagitim anahtar1 = 600 / 21 = 28,58 YTL/kisi

Odalar = 28,58 YTL/kisi*5 kisi = 143 YTL
Restorant = 28,58 YTL/kisi*5 kisi = 143 YTL
Bakim-onarim =28,58 YTL/kisi*3 kisi= 86 YTL
Lobby = 28,58 YTL/kisi*6 kisi = 170 YTL
Kahvalti salonu = 28,58 YTL/kisi*2 kisi = 58 YTL olarak dagitilmistir.

Teknik destek gideri 2.000 YTL’dir. Bu giderin dagitimi1 oransal olarak
alinmistir. Teknik destegin icerisine her tiirlii makine, cihaz, bilgisayar vb. aletlerin
kontrol ve olusan sorunlarin giderilmesi i¢in her tiirlii servis ticreti girmektedir.

Bunun dagitimi %85 odalara, %10 bakim-onarima ve %5 restoranta

yapilmustir.
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4: Vergi, resim ve harg: Bu giderlerin dagitim anahtar1 da m* olarak alinmustir
ve toplam vergi, resim, har¢ gideri 4.250 YTL dir.
Dagitim anahtar1 = 4.250/3.000 = 233 YTL/m*

Odalar =233 YTL*2.000 =2.833 YTL

Restorant =233 YTL*400 = 567 YTL

Bakim-onarim =233 YTL*200 = 283 YTL

Lobby =233 YTL*100 = 142 YTL

Kahvalti salonu =233 YTL*300 = 425 YTL olarak
dagitilmistir.

5: Amortismanlar: Isletmede bina, demirbas ve makine-techizat icin
amortisman ayrilmistir. Bunlarda kullanilacak oranlar daha once agiklanmistir. Her
kalem i¢in farkli dagitim 6l¢iitleri kullanilmastir.

Binalar icin m’ kullamilmistir. Demirbaglar 4 grup altinda toplanmustir.
Demirbaslar i¢in belirlenen oranlar otel miidiiriiniin bilgileri 15181 altinda yapilmastir.
Bunlarin dagitimi su sekildedir:

Birinci grup: %60 restorant, %40 kahvalt1 salonu

Ikinci grubun dagitimi; %60 odalar, %5 kahvalt1 salonu, %15 lobby ve %20
restorant olarak belirlenmistir.

Uciincii grubun dagitimi; %80 odalar, %8 restorant, %2 kahvalt1 salonu
olarak verilmistir.

Dérdiincii grubun dagitimi; %90 odalar ve %10 restorant olarak pay almistir.

Makine ve techizat i¢in ayrilan oranlar %12°dir. Bunu dagilim ise;
Birinci grup: %80 odalar, %10 lobby, %5 kahvalt1 salonu ve %5 restorant
Ikinci grup: diger makine ve techizatlar icin; %80 odalar ve %10’ar bakim-

onarim ve lobby

6: Endirekt ilk madde malzeme gideri (EIMM): isletmede EIMM gideri iig alt

grupta toplanmistir. Bunlar kirtasiye malzemeleri, temizlik malzemeleri ve yakacak
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olarak belirlenmistir. Tutarlar1 hesaplamanin kolaylig1 agisindan yaklasik degerleri
alimustir.

Kirtasiye gideri 1.500 YTL, temizlik gideri 3.000 YTL ve yakacak gideri
5.000 YTL’ dir.

Bunlara iligkin dagitim 6lgiitleri su sekildedir.

Kirtasiye giderlerinin %80°’1 odalarda, %5’er kahvalti salonu ve restoranta,
%10’u da lobby’e gonderilmistir.

Temizlik malzemelerinin %95°1 lobby’e ve %51 de restoranta yiiklenmistir.

Yakacak giderlerinin %95°1 odalar i¢in %5°1 de restorant i¢in kullanildig:
kabul edilmistir.

Tim giderler ilgili gider yerlerine belirlenen 6lgiitler dogrultusunda birinci
dagitim ile dagitildiktan sonra her gider merkezinde olusan toplam giderler asagidaki

gibi bulunmustur:

GIDER MERKEZI TOPLAM GIDERLER (YTL)
Bakim-onarim 3.112
Lobby 6.592
Kahvalt1 salonu 4.755
Odalar 22.366
Restorant 10.608

4.3.2. Yardimc1r Hizmet Gider Yerlerinde Toplanan Giderlerin Esas

Hizmet Merkezlerine Dagitima (II. Dagitim)

Birinci dagitim yapildiktan sonra yardimci hizmet gider merkezlerinde
toplanan giderlerin belirli 6l¢iitler kullanilarak esas hizmet merkezlerine dagitimi
(ikinci dagitim) yapilirken asagidaki varsayimlar esas alinmistir:

e Bakim-onarim yardimci hizmet merkezinin %90’1 odalara ve %10’u

Restoranta hizmet vermektedir.

e Lobby yardimci hizmet gider merkezinin %90 odalara ve %10 restoranta
hizmet vermektedir.
e Kahvalti salonu yardimci hizmet merkezinin de tamami odalara hizmet

vermektedir.
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Tablo 4.7 ikinci Dagitim (IL. Dagitim)

Gider Yardimc1 Hizmet Gider Yerleri Esas lemet‘Glder
. . Toplam Yerleri
Gider Yeri Baki Kahvalt
akim- Lobby ahvaiti Odalar Restorant
onarim Salonu
LDagitim 47.433 3.112 6.592 4.755 22.366 10.608
Toplam
Bakim- 3.112 - - - 2.801 311
onarim
Lobby 6.592 - - - 5.933 659
Kahvalti 4755 _ - - 4.755 -
salonu
ILDagitim 47.433 - - - 35.855 11.578
Toplam

Birinci dagitim sonucunda yardimci ve esas hizmet gider yerlerinde toplanan
giderler belirli dagitim anahtarlar1 yardimiyla esas hizmet gider yerlerine aktarilir.
Dagitim sonucu odalar esas hizmet yerinde toplanan gider tutar1 (I. Ve II. dagitim
toplami) 35.855 YTL’dir. Restorant esas hizmet merkezindeki toplam giderler
11.578 YTL dir.

4.3.3. ikinci dagitimda toplanan giderlerin mamullere yiiklenmesi

(birim maliyetlerin hesaplanmasi)

S6z konusu isletmenin iki iirin (hizmet) merkezi bulunmaktadir. Bunlardan
ilki oda-kahvalti hizmeti, digeri de aksam yemegi hizmetidir. Esas hizmet
merkezlerinde toplanan giderlerin birim basina maliyetini hesaplayabilmek i¢in
otelin doluluk oranlarinin ve bu belirlenen hizmetlerden kag¢ kisinin yararlandiginin
hesaplanmas1 gerekmektedir.

Ilgili dsnemde otelin doluluk oran1 %65 olarak gerceklesmistir. Otelin toplam
oda kapasitesi 50 kisidir. Bu bilgilerin yardimiyla hizmet verdigimiz toplam kisi
sayist su sekilde hesaplanmaktadir.

Toplam oda satis1 = 50 kisi *30 giin *0,65 doluluk oran1 = 975 oda/ay

Bu odalardan; 880 oda single, 80 oda double ve 15 oda da trible olarak

satilmistir.

Toplam konaklayan kisi sayis1 = (880*1) + (80*2) + (15*3) = 1.085 kisidir.
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Isletmede ilgili donemde 750 adet aksam yemegi verildigi ve konaklayan
herkesin kahvalti aldig1 varsayilmistir. Bu bilgilere gore, isletmemizin oda-kahvalti

ve aksam yemegi birim maliyeti su sekilde hesaplanmistir.

Oda-Kahvalti1 Birim Maliyeti = Odalarda biriken toplam maliyet / kisi sayis1
=35.855 YTL / 1085 kisi
=33,04 YTL/br
Aksam Yemegi Birim Maliyeti = Restorantta biriken toplam maliyet / yararlanan kisi
sayi1sl
=11.578 YTL / 750 kisi
= 15,43 YTL/br dir.

Uygulamaya esas igletmede, %65 doluluk oranlarinda ve bu dolulukta olusan
giderler dogrulusunda “oda-kahvalt1” maliyeti (yarim pansiyon) 33.04 YTL; “aksam
yemegi” maliyeti 15.43 YTL olarak cikmistir. Bu verilere gore, yaklasik olarak
“Tam Pansiyon Maliyeti” 48.47 YTL’dir. Bu maliyetlerin daha yiiksek doluluk
oranlarinda diisecegi belli oranlar verilerek goriilebilmektedir. Ancak, bu doluluk
orani Oyle bir noktadir ki bu noktada isletme belirlemis oldugu fiyatlarla ancak

maliyetleri karsilayabilmektedir.

4.4. Standart Maliyet Kartlarn Yardimyla Monii Maliyetlerinin

Bulunmasi

Standart maliyet karti; yiyecek-iceceg§in ne sekilde hazirlanacagini ve
bunlarin isletmeye maliyetini gosteren bir tablodur. Standart maliyet kartlariyla
hazirlanan bir monii maliyet hesaplamasina da yardimer olmaktadir. Sekil olarak ¢ok
cesitli standart maliyet kart: yapilabilir. Onemli olan i{iretim denetimine temel
olusturacak ve uygulamaya en uygun standartlarin belirlenmesidir.

Standart maliyet kartlar1 monii planlama ve gelistirmede temel olan bir arag
olmasina ragmen otel veya yiyecek-igecek isletmelerinde ihmal edilmektedir.

Uygulamadaki otelimizde teknik olarak asc1 veya mutfak personeli tarafindan

herhangi bir standart maliyet kart1 kullanilmamaktadir. Ancak, yapilan ¢aligmalarda
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Onerilen standart maliyet kartinin yarar1 oldugu farkedilmistir. Bu sekilde tahminden
uzak daha bilimsel veriler 15181 altinda moniiniin olusacak fiyat degisikliklerine kars1
isletme daha duyarli hale gelmistir. Uygulamasi olduk¢a basit; yarar1 ise oldukca
yiiksektir.

Uygulama sirasinda ¢ok fazla monii tizerinde durulmamistir. Daha ¢ok sabah
kahvaltisinda verilen yiyecegin maliyeti ve aksam yemeginde kullanilan 5 monii
tizerinde ¢alisilmistir. Asagidaki tablolarda bunlari sirasiyla gosterilmistir.

Tablo 4.8 Kahvalt1 Standart Maliyet Kartini; Tablo 4.9, 4.10, 4.11 ve 4.12
belirlenmis standart aksam yemegi icin hazirlanan yiyeceklerin Standart Maliyet

Kartlarim1 vermektedir.
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Tablo 4.8 Kahvalt1 Standart Maliyet Karti

Yiyecek Igecek Isletmesi Standart Maliyet Kart:

Yemek Adi: Kahvalti Tarih
Standart Miktar | Standart Fiyat
Hammadde Ad Toplam
' (gr, ke) (YTL) P
Zeytin 25 gr 0,50
Beyaz Peynir 30 gr 0,10
Kasar Peynir 15 gr 0,20
Salam 20 gr 0,30
Salatalik 30 gr 0,10
. Domates 40 gr 0,10
Direkt Hammadde Yumurta 1 adet 0.25
Yogurt 100 gr 0,20
Borek 200 gr 1,00
Salata 150 gr 0,25
Meyve Suyu Agik 0,50
Cay Acik 0,30
Direkt Hammadde Standardi
............................ Standart Birim Maliyeti

Uygulamaya esas olan igletmede kahvalti agik biife olarak verilmektedir.

Ancak, sadece konaklama hizmeti alacaklar i¢in bu tiir bir standart belirlemek yararl

olacaktir. Yukarida verilen degerler bir kisiliktir. Ancak burada kahvaltida sunulan

tim ¢esitler bulunmaktadir. Kisinin aldigi {iriine gore {icret alinmaktadir. Burada

disaridan gelen ve sadece kahvalti hizmetinden yararlanacaklar i¢in belirli bir kar

yiizdesi hesaplanmaktadir ve bu kar oran1 isletme miisterilerinden farkli bir degerdir.

Tablo 4.9 Aksam Yemegi (Monii 1) Standart Maliyet Kart1

Yiyecek I¢ecek Isletmesi Standart Maliyet Kart1 20 kisilik
Yemek Adi: Kuzu gerdan (Kapama) Tarih
Hammadde Ad1 Stan((lg:sz/;lktar St?;%if;f(?;at Toplam
Kirmizi Et 3 kg 14 YTL 42 YTL
Biber 0,300 gr 25 Ykr 7,5 Ykr.
Patates 1 kg 40 Ykr 40 Ykr
Domates 0,500 gr 20 Ykr 10 Ykr
Sogan 1 kg 40 Ykr 40 Ykr
Direkt Hammadde Piring 1,5 kg 3YTL 4,5YTL
Aygicek Yag 0,400 gr 2YTL 80 Ykr
Zeytin Yag 0,400 gr SYTL 2YTL
Arpa Sehriye 2 kg 50 Ykr 1 YTL
Salata 2 kg 20 Ykr 40 Ykr
Tath 3 kg 1 YTL 3YTL
Direkt Hammadde Standardi 54,175 YTL
............................ Standart Birim Maliyeti 2,71 YTL
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Tablo 4.9°da gosterilen standart maliyet kartindaki monti 20 kisilik olarak
hazirlanmistir. 20 kisilik hazirlanan moniiniin toplam maliyeti 54,175 YTL dir. Bir
kisilik moniiniin standart malzeme maliyeti hesaplanan toplam tutarin 20’ye

boliinmesiyle elde edilir.
Kisi Bas1 Monti Maliyeti = 54.175 YTL / 20 kisi = 2.71 YTL/kisi

Tablo 4.10 Aksam Yemegi (Monii 2) Standart Maliyet Karti

............... Yiyecek Igecek Isletmesi Standart Maliyet Kart: 20 kisilik
Yemek Adi: Kanat Izgara Tarih
Standart Miktar Standart Fiyat
H.Madde Ad1 (ar.kg,) (YTL,Ykr) Toplam
Kanat 5kg 4YTL 20 YTL
Patates 4 kg 20 Ykr 80 Ykr
Direkt Mercimek 800 gr 1 YTL 80 Ykr
Hammadde Salata 2 kg 20 Ykr 40 Ykr
Meyva 4 kg 1,5YTL 6 YTL
Direkt Hammadde Standardi 28 YTL
............................ Standart Birim Maliyeti 1,4 YTL

Tablo 4.10°daki 20 kisilik hazirlanan monii 2’nin toplam maliyeti 28
YTL’dir. Bir kisilik monii maliyeti i¢in gerekli hesaplama asagidaki gibidir:

Kisi bagt monii Maliyeti =28 YTL /20 kisi = 1.4 YTL dir.
Tablo 4.11 Aksam Yemegi (Monii 3) Standart Maliyet Karti

............... Yiyecek Igecek Isletmesi Standart Maliyet Karti 20 kisilik
Yemek Adi: izmir Kofte Tarih
Standart Miktar Standart Fiyat
H.Madde Ad1 (gr,ke,) (YTL.Ykr) Toplam
Kiyma 3kg 11 YTL 33 YTL
Piring 1,5 kg 3YTL 4,5 YTL
. Sogan 1 kg 4YTL 4YTL
- D"ek:i 4 Yag 500 o 2YTL 1YTL
ammadde Yesillik 1 kg 30 Ykr 30 Ykr
Domates 2 kg 35 Ykr 70 Ykr
Meyva 4kg 1,5 YTL 6 YTL
Direkt Hammadde Standardi 49 YTL
............................ Standart Birim Maliyeti 2,45 YTL

Tablo 4.11°deki 20 kisilik monii 3’teki toplam direkt hammadde maliyeti 49

YTL dir. Bir kisilik monii maliyetinin hesaplanmas;

Kisi Bag1 Monii Maliyeti =49 YTL / 20 kisi = 2.45 YTL dir.
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Tablo 4.12 Aksam Yemegi (Monii 4) Standart Maliyet Karti

............... Yiyecek Igecek Isletmesi Standart Maliyet Karti 20 kisilik
Yemek Adi: Orman Kebabi Tarih
Standart Miktar Standart Fiyat
H.Madde Ad1 (ar, ke) (YTL, Ykr) Toplam
Kirmizi et 4 kg 14 YTL 56 YTL
Piring 1,5 kg 3YTL 45YTL
Direkt Biber 1 kg 25 Ykr 25 Ykr
Hammadde Salata 2 kg 20 Ykr 40 Ykr
Tath 3 kg 1 YTL 3YTL
Corba 2 kg 50 Ykr 1YTL
Direkt Hammadde Standardi 65,15 YTL
............................ Standart Birim Maliyeti 325YTL

Son olarak hazirlanan monii 4’iin toplam maliyeti 65.15 YTL’dir. Bu
moniiniin bir kisilik direkt hammadde maliyeti ise;

Kisi Bas1 Monii Maliyeti = 65.15 YTL / 20 kisi = 3.25 YTL dir.

Hazirlanan bu moniiler standart moniidiir ve isletmede tabldot veya porsiyon
olarak verilmektedir.

Yukaridaki tablolarda goriildiigli gibi moniiler standart maliyet kartlari
yardimiyla belirlenirse yiyecegin birim direkt ilk madde malzeme giderini
hesaplayabiliriz. Isletme bunun iizerinden belirleyebilecegi standart bir yiikleme
orani ile diger giderleri (is¢ilik, amortisman vb.) de moéniiler iizerine yiikleyebilir ve

satig fiyatini bu sekilde belirleyebilir.

4.5. Yiyecek-Icecek Maliyet Kontrolii

Bu boéliimde, iiglincii bolimde yer alan yiyecek-icecek maliyet kontrolii
asamalar1 ve yontemleri ile ilgili verilen bilgiler yardimiyla uygulamaya konu olan
konaklama  isletmesindeki  yiyecek-icecek  maliyet  kontrol  siireglerini

incelenmektedir.
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4.5.1. Satinalma

Isletmemizde satnalma departmani adi altinda ayr1  bir birim
bulunmamaktadir. Satinalma islemi departmanlardan genel miidiire gelen talepler
dogrultusunda resepsiyonda ¢alisan bir personelin yardimiyla takip edilmektedir.

Malzemelerin satin alinmasi Denizli merkezde yer alan adi duyulmus
perakende satis yapan kuruluslardan temin edilmektedir. Ayrica, diger piyasa
fiyatlar1 takibi yapilip malzemelerin gerekirse daha ucuz teminini saglamak icin
diger market, siipermarket ve diikkanlardan birinci elden satin alinmasina
gidilebilmektedir.

Isletmedeki deponun kiigiik olmasindan dolay: satinalma islemi sik araliklarla
yapilmakta; stokta fazla malzeme bulundurulmamaktadir. Daha c¢ok giinliik
tikketilmesi gerekilen malzemeler giliniibirlik temin edilmekte; biraz daha uzun
saklanabilir malzemeler depolarda saklanmaktadir.

Satinalinan malzemeler otele giris yaptiginda resepsiyonda kaydi yapilip
hemen ilgili departmanlara ¢ikisi kaydedilmektedir. Uzun siireli saklanabilir

malzemeler depolara sevk edilmektedir.

4.5.2. Teslimalma

Isletmede teslimalma islemi resepsiyonda ¢alisan personel tarafindan
yapilmaktadir. Teslimalma sirasinda miktar, fiyat, kalite kontrolii, siparis edilen
malzeme ile teslim alinan malzeme arasindaki varsa fakliliklarin tespiti ve gelmeyen
malzemenin tekrar sipariginin gecilmesi resepsiyon personeli tarafindan genel miidiir
veya resepsiyon sefinin kontrolii ile yapilmaktadir.

Teslim alinma sirasinda kalite kontroliiniin belirlenmesi i¢in ilgili personel
istihdam edilmedigi i¢in eger gerekli goriiliirse bu islem ilgili departman sefleri

tarafindan bizzat yapilmaktadir.

4.5.3. Depolama

isletmenin mutfaginda 50 m® biiyiikliigiinde bir depo bulunmaktadir. Teslim

aliman malzemelerin hemen kullanilmast gerekenleri ilgili departmanlara c¢ikisi
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yapilarak teslim edilmektedir. Malzemelerden mutfakla ilgili olanlar ise depoya
aktarilmaktadir. Ana depoda malzemelerin uzun siire saklanmasini saglayabilecek
derecede havalandirma sistemi bulunmaktadir. Ana depo iki kisimdan olusmaktadir.
Birinci boliim soguk hava deposu niteligindedir. Kuru malzemeler deponun ikinci

kisminda saklanmaktadir.

4.5.4. Malzeme Cikarma

Ana depoda daha cok yiyecek ve icecekler saklandigi i¢in buradan mutfak
veya restoranta ihtiya¢ duyulan malzemeler mutfak sefinin onayi ile ¢ekilmektedir.
Bunun i¢in bir talep fisi veya ambar ¢ikis fisi bulunmamaktadir. Genelde malzemeler
kullanima ihtiya¢ duyuldukca depodan ¢ikarilmaktadir.

Bunun disinda diger departmanlara aktarilan malzemelerin kullanimi ilgili

departman sefinin onayi ile yapilmaktadir.
4.5.5. Uretim

Isletmede literatiirde belirtildigi gibi siki bir iiretim plan1 yapilmaktadir.
Ancak, mutfak sefi gecmis senelerdeki deneyimlerden yararlanarak bir monii
planlamas1 yapmaktadir. Bu planlama herhangi bir kart kullanilarak yapilmaktadir.
Uygulama sirasinda kullanilan “standart maliyet kart1” ve “standart receteler” ileriki
yillarda bir sistemin olusturulmasi i¢in kaynak olusturmustur.

Isletmede yapilacak yemekler gruplandirilmaktadir. Yapilacak yiyecek
miktar1 resepsiyondan gelen giinliik kisi sayist ve kag¢ kisinin yarim pansiyon, kag
kisinin tam pansiyon olarak konaklayacagina gore tahmin edilmektedir.

Isletmede standart olciiler bir tablo halinde belirtilmemektedir. Standart
maliyet kartlariyla yapilan monii maliyet hesaplamasi sirasinda isletmenin daha 6nce
kullanmamis oldugu “standart porsiyon Olgiisi” de ileriki donemler igin
uygulanabilir bir niteliktedir.

Ayni durum igecekler i¢inde gecerlidir. Moniilerde moniiye dahil standart
icilebilecek icecekler ve bunlarin miktarlar1 bellidir. Ithal ickiler, taze sikilmis

portakal suyu, sarap, sampanya gibi igkiler {icretli oldugu i¢in bunlar i¢in standart
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porsiyon 6lgiisii kullanilmaktadir. Ithal igkilerde bunu saglamak icin lobbyde

bulunan snack barda ve restorant barinda “jigger” ad1 verilen aletler kullanilmaktadir.

4.5.6. Satis

Isletmede satis kontrolii ¢cok bilimsel bir sekilde uygulanamamaktadir. Satis
kontroliiniin prensibi miisterilerin tatil boyunca ne kadar yiyecek-icecek
tikketeceklerinin tahmin edilmesi ve bunun 6nceden tahsiline dayanmaktadir. Fakat
genel miidiir tarafindan ge¢mis verilerin yardimiyla tiiketilecek malzeme maliyeti
gecmis doluluk oranlar1 yoluyla tahminlenip gelecek i¢in bir gelir-gider tahmini
yapilabilmektedir. Onceden tahsil edilmese de olusacak para akisi icin 6n veri

olusturulmus olmaktadir.
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SONUC

Bireyler, is nedeniyle, tatil gezmek veya ticari faaliyetleri i¢in ¢ok kisa siireli
veya uzun zamanli seyahat etmektedirler. Bu seyahatleri esnasinda konaklama
ihtiyaglarini karsilayacak ¢ok ¢esitli konaklama isletmesi mevcuttur.

Giliniimiiz rekabet kosullarina baktigimizda tiim konaklama isletmelerinin
sunduklar1 hizmetlerin en yliksek karla satisin1 saglayabilmeleri ve bu sekilde
faaliyet alanlarim1 genisletip daha uzun Omiirlii olabilmeleri; maliyetlerinin
diistiriilmesine ve siirekli bir maliyet kontroliiniin saglanmasina baglidir.

Isletmeleri agisindan sunduklar1 hizmetin ¢esidi ne kadar artarsa gelir ve gider
kalemleri de o denli artmaktadir. Konaklama isletmelerinde genel olarak yiyecek ve
icecek giderlerinin tiim giderlere oraninin %30 ve iscilik giderlerinin %35 civarinda
olugunu goriilmektedir. Bunun yaninda, yiyecek-icecek gelirleri %40 ve oda satis
gelirleri de %55 dolayindadir. Bu nedenle, karliligi ve verimliligi artirmak i¢in ciddi
bir i¢ kontrol ve maliyet kontrol sisteminin saglanmasi gerekmektedir.

Konaklama isletmelerinde {iretilen hizmetlerin stoklanamamasi ve bu
hizmetlerin insan giicliyle saglanmast yiiksek is¢ilik maliyetlerini ortaya
cikarmaktadir. Ayrica, diger bir maliyet faktorii de yiyecek-igecek malzemesi
maliyetleridir.

Maliyet kontrolii ¢aligmalari; yonetim kademesindekilerin yiyecek-icecegin
ve oda hizmetlerinin kalitesini bozmadan, gerekirse ilave yatirimlar yapmadan
isletmenin mevcut kaynaklarini daha etkin bir sekilde kullanip maliyet unsurlarini
kontrol altina alma islemidir. Maliyet kontroliiniin bir sarti, baz1 standartlarin
belirlenmesidir. Bu standartlar daha ilk kurulus asamasinda olusturulmalidir.
Hizmetin daha hizli ve verimli sunulabilmesi i¢in departmanlarin islevsel acidan
dizilimi saglanmalidir.

Tirkiye sartlarinda bu diizenlemeleri biliyilk konaklama isletmeleri
saglamaktadirlar. Ancak, kiigiik isletmelerde yaklasim daha farkhdir. Kiiciik
konaklama isletmelerinde “maliyet kontrolii yaklagimi1” yerine “patron kontrolii”
diye adlandirabilecegimiz bir yaklagim benimsenmistir.

Kiiclik konaklama isletmelerinde bu anlayisin kirilmasi gerektigi ortadadir.

Ozellikle, iilkemizdeki sehir ici otellere baktigimizda bu isletmeler bir aile sirketi
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goriiniimiindedir. Isletmenin y&netim, kontrol birimlerinde profesyonel kisiler yerine
sirketi kuran kisiler yer almaktadir. Isletme sahipleri bu onemli birimlerini
profesyonel kisilere teslim etmedikce, bu isletmelerde planli karlilik analizlerin
yapilmas1 miimkiin degildir.

Maliyet kontrolii ve verimliligin artirilabilmesi ic¢in Oncelikle, bu kiiciik
konaklama isletmelerinin bir nevi kurumsallasma yoluna gitmeleri gerekmektedir.
Analizlerin tahminler veya patronun istekleri dogrultusunda alinmasindan ziyade,
profesyonel kisiler tarafindan gerekli biitiin bilimsel hesaplama siireclerinden
gecirilerek isletmenin bir maliyet yapisinin ¢ikarilmasi gerekmektedir.

Bu calismamizin temel amaci; pilot bir sehir i¢i konaklama isletmesinin tim
gelir-gider merkezleri agisindan degerlendirilmesinin yapilip yonetici tabakasina
tesisin bir maliyet yapisinin olusturulabilinecegini gostermektir. Maliyet kontroliiniin
yapilip birim maliyetlerin belirlenmesi ve bu sekilde isletmeyi karliliga gotiirecek
fiyat politikalarinin belirlenmesi miimkiindiir. Bu agidan caligmada gecen ve
isletmenin yapisina en uygun yontemin belirlenip uygulanabilirligi test edilmistir.

Yapilan c¢alisma sonucunda, biiyiik isletmelerin yaptiklar1 maliyet
hesaplamalarinin ve maliyet kontrollerinin literatiirde zaten var olan bazi yontemler
kullanilarak uygulamaya esas olan isletmeye 6zgii bir model olusturulup ilerisi i¢in
daha saglikli fiyatlama politikalarinin belirlenebilecegi ¢ikmaistir.

Sunulan hizmetler i¢in belirlenen fiyatlarin her zaman igin isletmeyi karliliga
gotiirmedigi belirlenmistir.

Uygulamada alinan dénem o6zellikli bir donemdir. ilgili aya ait isletmenin
giderler ve doluluk orani gostermistir ki; isletmenin %65 oraninda bir doluluktan
asagl calismasi isletmenin maliyetleri karsilamakta zorlandigin1 ortaya koymustur.
Bu verileri temel alarak isletmenin gelecekte daha yiiksek veya daha diisiik doluluk
oranlarinda nasil bir fiyat politikas1 izleyebilecegi belirlenebilir.

Yapilan bu ¢alisma yoneticiler agisindan yol gosterici niteliktedir. Esas olan,
isletmenin dogru sekilde gider merkezlerinin belirlenmesi, yardimci ve esas hizmet
birimlerinin birbirlerine ne dlgiitlerde yarar sagladiginin tespitidir. Buna gore, belirli
maliyet katsayilar1 kullanilarak istenilen doluluk oranlarinda isletmenin giderleri
belirlenebilir. Bu sekilde isletmenin maliyet-hacim-kar analizleri ile basabas noktasi

analizi yapilabilir.
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Ayrica, elde edilen birim maliyetler dogrultusunda isletmede verilen
moniilerin fiyatlarinin ag¢1 veya yonetici tarafindan tahmini sekilde belirlenmesinden
ziyade; bir standardin olusturulup daha saglikli, cazip ve bunun yaninda karh
fiyatlarla sunulmasi saglanabilir.

Standart monti maliyet kartlar1 yardimiyla goriilmiistiir ki igletmenin bazi
moniilerinin fiyatlar1 maliyetlerini karsilayamadigi; bazi fiyatlarin ise cok asiri
yiiksek belirlendigini ortaya c¢ikarmistir. Bu durumun onlenmesi bir ¢ok agidan
isletmeye fayda saglayacaktir.

Oncelikle, isletmenin restorant bdliimiinde iiretilen yiyecek malzemelerinin
bir standart iiretim tablosunun olusturulmasi ve bu sekilde fiyatlanmasi hem igletme
icinde konaklayanlara cazip gelecek, hem de disaridan gelebilecek misafirlerin
sayisinda bir artig saglayabilecektir.

Unutulmamalidir ki yiyecek maliyet kontroliinlin amaci; isletmeye yiyecek
satiglarindan en ytiksek kar1 saglamaktir. Yiyecek maliyet kontroliinlin temel gorevi;
yiyecek maliyetlerinin hangi maliyet merkezlerinde ne diizeyde olustugunu ortaya
koymak ve yonetime maliyet azaltilmas1 yolunda gerekli bilgileri saglamaktir.

Yiyecek malzemelerinin satin alimmasindan depolanmasina ve iiretimden
satigina kadar belli standartlarin belirlenmesi etkin bir yiyecek maliyet kontroliinii
saglar.

Ozetlersek; kiigiik konaklama isletmeleri icin uygulamasi masrafli ve zor
goriinen maliyet kontrolii caligsmalar1 bazi teknik analizler sonucu gercekten tutarli ve
dogru sonuglar verebilmektedir. Yapilmasi aslinda zor olmayan bu ¢alismalar i¢inde
bulunulan yogun rekabet ortaminda, hem isletmenin kendi agisindan karliligini
artirici, hem de piyasa kosullarinda tutarsiz belirlenen fiyatlarin isletmeleri yipratici
rekabetten uzak, verimliligi artirict bir rekabette hizmet vermelerini saglayabilir.

Sonug olarak; kii¢iik konaklama isletmeleri verimliligi ve karlilig1 artirmak
icin kurumsallasip; profesyonel kisilerce ¢alistirilmalidir. Yoneticiler, gerekli olan
maliyet kontrolleri analiz edilmeli, herhangi bir bilimsel dayanagi olmayan ve
sadece rakiplerin fiyatlarin1 baz alarak yapilan fiyatlama politikasindan
vazgecilmelidir. Calismamiz da ortaya koymustur ki; gerekli maliyet analizleri
yapilarak elde edilen verilerin ¢ogalmasiyla ileriye doniik daha sistematik maliyet

hesaplamalarina gegilmelidir.
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EK-1- STANDART MALZEME SATIN ALMA KARTI

XXX Oteli
Denizli Malzeme Satin Alma Karti
....... [ i
Kime Odenecek:
Bor¢lu Hesap No: _
Ana Hesap Muavin IZAHAT Miifredat TUTARI

Hesabu:

NOT:
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EK-2- SIPARIS FiSI

DENIZLi1 Siparis Fisi

ABC OTELI

Siparisi Veren Servis:
Siparis

NO:

Sira No CINSI Kullanim Yeri | Miktar Birim Bir Onceki

Satinalma Fiyati

Not:

Satmalma Usuli

Siparisi Veren Srevis Yetkilisi Ambar Gorevlisi Muhasebe Miidiirii

Satinalma Sefi Genel Mudiir
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EK-3- SATIN ALMA OZELLIiKLERIi FORMU

(Yiyecek-Icecek Isletmesin Ad1)

Kaynak: Aktas; 2001 : 155
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Ek-4- SATIN ALMA EMRi FORMU

Satin Alma Emri Formu

Tarih................ No:
Bolim............... Talep Eden:
Departman Amiri Onayi........
Ihtiyag Duyulan Tarih:.............. Satinalma Miidiiriiniin Onayi...................
Not:

Her Malzeme i¢in ayr1 bir talep fisi kullaniniz.

C e . atin alma Emri Hangi Saticidan
Malzemenin Cinsi Miktar S ve gis ch
Numarast Alinacagi




180

Ek-5- AMBAR YIYECEK ALINDI FORMU

MUTFAK GIiDERLERI

Miisteri Departmant

Personel

AMBAR YIYECEK ALINDI FORMU
MUSTERI NO: e
PERSONEL

...... /....../200

Kod No: CINSI Miktar
Talep Eden Departman Sefi Ambar Sefi Cost Controler
Departman VERILMISTIR STOKTAN DUSULMUSTUR
Sefi
NOT:

1: Departman Sefinin imzasi olmadan teslim etmeyiniz.

2% e
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Ek-6- GUNLUK TESLIiM ALMA FORMU

teodeiiid
ABC OTELI GUNLUK TESLiM ALMA FORMU
Teslim Eden
Firma Adi ve Adresi: Figs No:...oooveennee.
Hesap No: Stok No
Tutan
MIKTAR L - R TOPLAM
ADET KG. MALIN CINSI BIRIM FIYATI TUTARI

YEKUN
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Ek-7- MALZEME iIADE FORMU

MALZEME iADE FORMU

Dagitim: [0

1.Muhasebe Satict Firma:.........cccccccoo.

2.Satict Fatura Tarihi:......cccoooveeeeeeen.

3.Teslim alma Fatura NoO: .o,
Malzeme Adi Birim Miktar1 Fiyat1 Tutar1

Toplam:

IADE NEDENI:

Teselliim Memuru Yetkili Imza
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Ek-8- AMBAR MIKTAR (GOZ) KARTI

Ambar Miktar (Go6z) Karti

Cinsi: Tekrar Siparis Seviyesi:
Maksimum Miktari: Satici:
Minimum Miktari: Kart No:

Tarih Aciklama Giren Cikan Kalan

Kaynak: Aktas, 2001 : 176
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EK-9- AMBAR STOK KARTI

Kart No:

AMBAR STOK KARTI

Olg¢ii Birimi:

Malzemenin Cinsi: Minimum stok:

Maksimum Stok:

Tarih
Aciklama

GIREN CIKAN KALAN

No:

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

Tutar

Kaynak: Aktas, 2001 : 176
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Ek-10- ENVANTER CETVELI

....................... AYI ENVANTER CETVELI
Kod . Stok Kartlarinin
Malzemenin | ... . . . Noksan
Not | Gjpgi | Birim | Miktar | Fiyatr ) Tutart) oo\ Tutan | (Fazla)

Kaynak: Aktas, 2001 : 177
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EK-11- MALZEME ISTEK FiSi

MALZEME ISTEK FiSi
Dagitim:
Sari: Muhasebe Seri NOtuvveeieeiieeiees
Yesil: Ambar Tarih:.....cccoooieiiiiiies
Beyaz: Departman Sefi
Kod No Malin Cinsi Birim Istenen Birim Fiyati Toplam
Miktar y Maliyet
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EK-12- GUNLUK BAR SATIS RAPORU

Giinliik Bar Satis Raporu

............. Bar
Co . . Potansiyel
Tarih Igllzldnlm Cl | Miktar Maliyet Satis Fiyati Degeri
Birim |Toplam |Birim |Toplam |Birim |Toplam
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EK-13- 486. VERGIi USUL KANUNU TEBLIiGi
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