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Haz1rlad1g1m bu tez 9al1$mas1yla lilkemizde kurul­ 
mu9 ve de kurulmakta clan otellerdeki maliyet hesaplama­ 
lari lizerinde durdurn. Maliyet konusundaki 9al1$maya og­ 
renimim s1ras1nda hocalar1m1z1n gosterdikleri titizlikten 
esinlenerek yola 91kt1m. Otelcilik ve turizm konusu benim 
igin ogretmenligini yapt1g1m bir alandi. Bu durumda otel­ 
cilik ve maliyet kavramlar1n1 birle9tirerek 9al19mam1 yap­ 
tim. I Qal19mam s1ras1nda degerli gorli9lerini esirgemeden, 
yap1c1 ele$tirileriyle bana yol 6osterip, yard1mc1 olan 
degerli hocam Sayin Prof. Dr. Fahir BILGINOGLu'1na te$ek­ 
klir ediyorum. 
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Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi ogretmenlerinden Sayin 
Alaaddin Ylicel'e ve oi~etmen Leyla Akdogan'a da te9ekkUr 
ediyorurn. 

Tezimi bir blitiin halinde de~erli gc:5rU:9lerinize - . 

sunuyorum. 
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Qok eski tarihlerde, kervansaraylar ve hanlarla 

ba9layan otelcilik, glinlimUzlin modern teknolojisine ~ara~ 
lel olarak geli~rni9 ve dUnyanin en onemli endlistri kol­ 
larindan biri olmu9tur. Geli9en ve dezi9en dUnya ko9ul­ 
lar1 insanlar1 slirekli bir ara9t1rma igerisine sokmu9tur. 
Ekonornik olaylarda boyle bir geli9menin igerisinde olmu9- 
lard1r. QUnkli insanlar slirekli tliketmektedirler. TUketim 
o Laya n i n sUrekliligi ic;in liretiminde bir slireklili;k gos- 

. ' '···1. 

termesi gerekmektedir. Hanc1l1ktan bu yana maliye{ plan- 
lar1 ile birlikte i9letme yontemleri bliylik degi9iklik gos­ 
termi9tir. Art~~ Uretilen her9eyin birer maliyetlerinin 
olabilecegide herkes tarafindan bilinmektedir. Uretilen 
Urilnlerin kilgliklligli, ya da farkl1 sektorlerde olu9mas1 

II 

II 
I 
II 

I 

onun ic;in bir maliyet hesaplamas1 yap1lmas1na engel ol­ 
mayacaktir. Her maliyet hesab1n1n temelinde ekonomiklik 
yatmaktadir. Ekonomi kit kaynaklarin bir bilimi oldu~una 
gore, bu kit kaynaklar1n en verimli bir bic;imde kullan1l­ 
mas1 kaynak savurganl1g1n1 onledi~i ic;in, maliyetlerde 
dU9ecek ve k~rl1l1k_artacakt1r. hlaliyet he~aplamalar1n1n 
y ap i Lma s a verimlili$i artt1rd1itr si bi gider kontrolunun 
saglanmas1nada yardi~c1 olacaktir. Bu sUreci ozilmseyen 
geliemi9 Ulkelerde Uretilen her UrUniln maliyetleri hesap­ 
lanarak analizi yapilmaktadir. Euna icar§l1l1k di{er Ulke­ 
lerde b dy Le bir yakl as i m pek gorlilmemektedir. Maliyet 
h e s ap Larne La ra denildi1inde g~nellilde sanayi aek t cr-u dU- 
9Unlilmektedir. Mutfakta Uretilen bir yeme~in, ya da bards 

_ hazirlanan bir igecetinde belli bir maliyetinin olabile­ 
cefi go~u kez gozden kagacaktir. Bir makina fabrikasinda 
liretilen makina ile otelin mutfag1nda Uretilen yemek ara­ 
sinda maliyeti olu§turan giderler bak1m1ndan pek bir fark 
yoktur. Qlinkli her ikisinin maliyetide :i§gilik, malzeme ve 
genel liretim giderlerinin t.op Lann ndan o Lu smak t ad.i r-, 0 .he l-d e 
hizmetler sektorlinlin bir kolu olan otel i9letmelerininde 
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maliyetlerinin hesaplanarak, analizlerinin yap1lmas1 bir 
zorunluluk olmu~tur. Yalnizca maliyetlerin belgeler Uze­ 
rinde izlenmesinin yeterli olmad1g1 bir gergektir. QUnkU 
otel mutfag1 igin alinan malzemeleriri:s}oklanmasi, her 
tUrlU olumsuz etkilere kar s i. korunmas'~'da fiilen gergek­ 
le~tirilmelidir. Buda etkin ve yetkili bir kontrol ag1- 
n1n kurularak i9letmenin stoklar1n1n denetle~mesini ge­ 
rektirmektedir. Otellerin sabit maliyetlerinin bUylik ol­ 
dugu gozonUne al1nd1g1nda Uriln maliyetlerini etkileyen 
ba9ka etkenlerinde varl1g1 ortaya g1kmaktad1r. Otellere 
gelecek konuk say1s1 maliyetlerini dogrudan dogruya et­ 
kileyecektir. Buda oda maliyetleriyle dogrudan dogruya 
ilgili olmaktacb.r. Burada oda maliyetlerini hesaplarken 
gegmi§ y1l istatistiklerine bakilarak dolu§ oran1n1nda 
etkili o Ldugu gozlr,~;.."Tlek tedir. Turizm gelirlerinin ulusal 
gelire katk1s1na inand1g1m1zda, bu geliri getirecek i9 
kollarininda iQ yap1lar1n1n dUzenlenerek modern bir ya­ 
piya kavu9turulmas1 gerekliliti ortaya 91kmaktad1r. Bu 
gali~mamda artan otel say1lar1yla birlikte, onlar1n ko­ 
nuklarina sunduklar1 hizmet]erinde bir maliyeti oldugunu 
ortaya koymaya 9al19t1m. hlaliyet olay1n1n dikkate alina­ 
rak analizinin yap1lmas1 onlar1 geli9tirecektir. Yabanc1 
oteller zincirine bakt1g1m1zda maliyet hesaplamalar1n1n 
yapilarak analizinin gergekle9tirildiiini gormekteyiz. 
Benzer sistemlerin bizim illkemizdeki tUm otellerde ku­ 

rularak i9lettlmesi dilegimdir. 
~' 

.::::<1 
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I. BOLUM 

OTEL i§LETMECiLidi VE dZELLiKLERi 

Otel i§letmeciligi, konaklama EndUstrisinin bir 
dalidir. Konaklama endlistrisi insanlarin kendi konutla­ 
rinin bulundugu yer d1§1nda ge§itli nedenlerle yapt1k­ 
lar1 gezilerde oncelikle gegici konaklama, ikinci olarak 
da yeme igme gibi zorunlu gereksinmelerin kar§1lanmas1 
igin, hammadde ve yari marnullerden de yararlanarak mal 
ve hi zmet lire ten ticari ni telikteki i§letme faaliy.ei~-­ 
ridir. Bu faaliyetler yaln1z insanlarin ya§amasi igin 
zorunlu gereksinrneleri degil, onlarin sosyal bir varlik 
olmalar1 i!edeniyle ortaya 91kan diger gereksinmelerini 
de kar§!1lamal1d1r. Konaklama endlistrisi deyimi tanimdQki 
olanaklari saglayan degi§ik birgok kurumu kapsama alir. 

Qag1m1zdaki ekonomik, teknik ve sosyal degi§ik­ 
likler sonunda firmalar arasindaki rekabet artm1§t1r. 
Bu artan rekabetin sonucunda, sadece sat1§1n artmas1n1n 
kar etmek igin yeterli olmad1g1n1, ayni zamanda giderle­ 
rin de azalt1lmas1n1n gerekli" oldugunu ort:aya koymu§tur. 
Boy Le c e _i§!letmeler lirlinlerinin maliyetini ay r i ay r ; he­ 
sap etmeye ba§lam1§lard1r. Urlinlerinin maliyetleri hesap- 

, .'' 

lanmaya ba§landiktan sonrs i§!letmeler, giderlerini azalt­ 
mak ve kontrol altinda tutmak,igin gali§malar yapmak zo­ 
runda kalm1§lard1r (1). 

II. Dlinya sava§1n1n sonla:i;ina kadar yiyecek ve 
igecek endUstrisi diger endUstrilerin dUzeyine 91kamam19- 
t1r. Bundan 25 y1l kadar once Amerika'da daha gok cirosu 

- fazla olan i§letrneler tarafindan ihtisasla§maya gidilmesi 
gergek maliyetlerin onemini ar t ta rrm s ta.r-, Daha sonralar1 
Avrupa'daki i§letmeler de maliyetlere gereken onemi ver­ 
meye ba§lam1$lard1r. Ulkemizde ise yiyecek ve igecek kont- 

MengULiLBAN, YiYECEK VE iQECEK KONTROLU, Dotankarde§ 
Matbaas1, !stanbul 1972, s.J. 

----------·-~--- .. 



diger gereksinmelerini kar~1lar. 

- Ekonomik ve sosyal bir birimdir. 

- Teknik donan1m1 ve konforu ile mi.i~terinin tum is! 

teklerine cevap vermelidir. 

OTEL MUHASEBESININ YAPISI 

- Otel genelde hizmet i9letmesidir. Hizmet (i~gilik) 

ise stoklanamaz. 
·- -· -- - -- -·· - --· - --· -- . -· 

- Otel hizmetleri dogrudan insana yonelik oldukla- 
rindan sati9lar, iklim ko9ullar1ndan, ekanomik ve siya­ 
sal olaylardan, salg1n hastaliklardan etkilenir. 

- Sabit de~erlerin amortisman paylar1 diter kurulu9- 

larin amortisman paylarindGn yilksektir. QilnkU otel bilan­ 
golarinda aktifin % 85-9011 sabit degerlerden, % 10-15'i 
ise donen de~erlerden olu9ur: 

-Mi.i9teriye yapilan hi~hetlerden ayrica servis i.icreti 
alinir ve gali\;lanlara yi.izde usulUne gore,Ucret odenebilir. 

- Otele gelen mti9teriler her an oteli terkedebilecek­ 
lerinden borglar1 en dU9i.ik dUzeyde bulW1Inaktad1r. glinkli 
Ayni zamanda hesapla~1da haz2r olmektad1r. 

- Otel muhasebesinin gal1:;ima ve kontrolleri ozellik- 
.-~ le gece geg aaa t t e 24' ten sonr.a yapa lrnak t ada r-, Qtinkii mli9- 

-..-.::.,._ "--··t e rinin -,o·= gunk~' 'mas rai'lar11ifn""''-tarri'ami 'b-f tmii{ -·ve'·ie'ri:C tfr--'·- 
gi.ine ba9larn19t1r. 
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• 
rolunun onemi pek anla91lamam1~, hatta birgok i9letmenin 
b oy Le bir kontrolun gerekli o Lac ag i na deP;il', varl1gin1 · 
bile dU9i.inememi9lerdir. Geli9en bir endtistri dal1 olan 
otelciligin ozellikleri igin ~unlar ~oylenebilir. 

~" ' 

- Seyehat edenlerin gegici konikiama, yeme, igme ve 
c 

- Modern bir odeme arac1 olankredi kart1 sistemi 
otellerde yayg1n olarak kullan1lmaktad1r. 

- Muhasebe di91nda ve yard1mc1 olarak ambar stok 
kartlar1 ile i§gilik kartlar1 kullan1l1r. 

- Sonug olarak diyebiliriz ki, otel rnuhasebesi glin- 
1-Uk gelir r-apo r-Lar i M,,oda planlar1' he sap kar-t Lam, , borio , 
adisyon ve benziti istatistiki kayit ve raporlara gerek 
duyar (1). 

c 

(1) Antalya Otelcilik ve Turizm I9letmecili~i YUksek 
Okulu Ders Notlari, 1987. 
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II. BOLUM 

YEMEK VE IQK.t MALIYETLERIN.IN HESAPLANMASI 

Yemek ve igki maliyetleri lig ana gider gruplarin­ 

dan olu9maktadir. Bu ana gider gruplari ve hesaplanmalari 
9oyle olmaktad1r. 

1. YiYECEK ve IQECEK rr1ALZEr,lE MALiYETiNiN HESAPLAI'n,IASI 

Bu grup giderler, yiyecek ve igecek malzeme ge9it- 
l ':·j~ 

lerinin al1n191ndan i§letmeye getirilinceye kadar ge~en: 
evre igerisindeki tum harcamalari igermektedir. Bunlar 

ali9 degeri, ta91ma gideri, depolama gideri gibi gider­ 

lerdir. Ancak, bazi kaynaklarda ve uygulamada malzeme gi­ 
derlerini yemek ve igkilerde malzeme al19 fiyat1 olarak 

belirtmektedirler (1). Oysa ki malzemenin al1n191ndan 
i9letmeye getirilinceye kadar yapilan harcamalarinda mal­ 

zeme maliyetine eklenerek gosterilmesi gerekmektedir. 

Bu yolla malzemenin gergek maliyetleri hesaplanacak, gi­ 

derlerin ag1kl1~1 sa~lanacak ve istatistiki. bilgiler ge­ 

rekti~inde bulunabilecektir. Alinan yiyecek ve igecek 

malzemeleri oncelikle i§letmenin deposuna konularak stok 

kartlar1na i~lenmektedir {Ek 1). Buradan mutfa~a her g1- 

k1~ta belge dUzenlenerek 91k19 yap1lmaktad1r (Ek 2). 
Mutfaga giren malzemeler i9leme tabi tutularak gereken 

li:i.,lin ortaya konul max t ada.r , Bu arada o Lus an maliyetlere 

yiyecek ve igecek malzeme maliyeti ad1 verilmektedir. 

Olaya teknik agidan yakla9an bUylik i:;iletmeler silrekli 

yiyecek ve igecek maliyetini analiz ~derek daha a9a~ilara 

~gekmeye gal19maktad1r. Bu yolla maliyet kontrolunu adim 

adim izleme yoluna gitmektedir. Inceleme yapt1g1m birkag 

bUyUk otel d191nda di/er kucuk ve o r t a boy otellerde boy I.e 
bir yakla§ima rastlayamad1m. Buda gosteriyor ki bu tip 

i9letmeler tilm maliyetlerini gilnltik olarek hesaplamakta 

ve bun a baili o Lar-a z t a f i ya t Lama La r-a f a r k La o Imak t.ad i r , 

(1) GDR.BL Mehrne t-GJREL GUlol, HiS.!.:,PSIYON MUHASBBE, I. 
Bask1, Milli E~itim Basimevi, Istanbul, 1986, s.42J. 
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• Bu olayin sqnucunda gereken kontrol saglanamad1g1ndan 
kaynaklar verimli bir bigimde kullan1lamamaktad1r. Boy­ 
lece f.iyatlama politikasinda da bir dengesizlik durumu 
ortaya 91kmaktad1r. Her i§letmenin ayni liriln igin birbi­ 
rinden gok farkli maliyet hesaplamalat{~;aprnalari ve farkli 

·-fiyattan mil9 teriye sunrnalori bir k.i s irn if;!letmelerin du- 
~ rumunu olumsuz yonde etkileyebilir. Yiyecek ve igeceklerde 
maliyetlerin hesaplanrnasi onernli bir olaydir. Bu olaya 
iki a91dan bakilabilir. 

a~ Yiyecek ve igeceklerde sat19 fiyati maliyete gore 
belirlenir. 

b. Sat19 fiyat1 igerisindeki maliyet payi ne kadardir. 
1.1. YEMEK MALIYETININ GUNLUK HESAPLANMASI 
1. Gilnlilk depo 91k19lar1 hesaplanir. 

a) Et, balik, tavuk 91k1Dlar1 

b) Dig0r depo rnallarinin 91k19lar1 toplam1 (yag, peynir, 
salga gibi) 

2. Direkt mutfasa giren B§Qlnln istekleri tesbit edilir. 
Defterin "direkt" hanesidir (4). 
J. Yemeklere katilan (lezzet igin) igki varsa hesaplanir. 

\ 
Glinllik r'ak arn tesbi t edilir. 
4. Krediler 1,2,3, ten dU9UlUr. 

Krediler 

a) Odaya 91kan (fruit basketler) 
b) Bara 91kan yiyecekler (gratis-mixsing) 

5. Depodan personel 91k19lar1 

6. Diger personei~n sofrada-yedikleri hesaplanir. 
7. Toplam 5,6, g~nel maliyetten dil§illerek net maliyet 

hesaplanir. 

8. Glinli.ik net maliyet, sati9tan elde edilen gelire bo­ 
lUnerek maliyet bulunur(Tab.l) 

;-"(· I 

(4) SHERTON OTBLl, Cost Control Bolilmli, Istanbul,1989. 
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TAB LL-I 

YEMEK MALIYETININ GVNLUK HESAPLAN!l~SI 

G I R :t ~ 1 E R Q I K I 9 L A R 

Et Balil Tavuk Die er Top. Et Balik I'av uk Dig er Bara Top. 
depo ml~ depo ml giksn 

yiyecE k 

200( 4000 6000 8000 8000C 1800( 20000 1300 D 40000 5000 8600( 

', 

+ + - K r e d i 1 e r Persone 

Mutfag1 a Tad ig: ddenmez Ikram Dig er Msliyet Tarih BUro 
direkt kul 1 ana - 9ekler gekleri kredi - •. ftall.§!8Il olarak lsn i9- ~arinin 
giren. kiler r:redikle 1- 

rr>i 

30000 2000 4000 5000 6000 103000 4000 

yiyecegi Net Maliyel 

IA§191la- Dig er T§p. Tarir Top. Tarih Sa t i s Lai Tari ~Veri n Ta- 
rin ye- Personel rih 
\Ukleri yedikle- 

ri 
~ 

3000 9000 tl.6000 8700( 250000 



Bar durum fi9i denilen form ise malin cinsi, bir onceki 

say1m1n envanterinden alinan maliyet fiyati ile eldeki 

malin miktar1n1 gosterir. lkinci a~ama tse satin alinan 

mallarin bu forma i9lenmesidir. Bu arada yeni fiyatla 

mal gelmi9 ise formdaki yeni fiyat hanesine birim fiyat1 

-~-yaz1l1r. Dah a sonra ~1ceden a91kland1.g1 gi bi ortalama .,, .•. ,.,_)~ 
fiyat hanesine tesbit edilip yaz1l1r. Bu a9amada ise bU­ 

ti.in barlara verilen igkiler teker feker bar1.n ismi bulu­ 

·nan hanelere i9lenerek toplanir ve bunlara kredilerde ek­ 

lenerek toplam sayilar tesbit edilir (Tab.2) Bu formdaki 

,, Kay1 tb .. envan ter hanesi, cnc ek i mevcut top lam giri9ler+ 

~,,~£ toplam yeni giri9ler-toplam g1k1~lar o La r ak bulunur. Bu 

,durumda gUnlUk envanter gergek say1md1r. Kay1tl1 envan- 

. ter ile glinlUk envan t ej- aresindaki fark ise fark hanesini 

olu~turur. Fark eksi veya art1 ise tesbit edilen bu fark 

,bulunan ortalama fiyat ile garpilarak s aprna tu t ar i te:=:­ 

bl t edi lir. Bi.itlin bu .1$lemlerden sonra, d~ha one ede beli r- 

8ibi maliyet kontrol servisi ayda iki kere barlarin sayim 

II 

I 

I 

I 

I 
I 
I 
I 
I 

I 

8 ,,.:, 
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i .' 2. IQK.t MALIYETINIH (}VNLUK HESAPLAiHviASI • 
Hergliri gelen mali teslim alan ki§i rapora yazar. 

Bir orne~ini depoda tutarak, diijer bir orne~ini ise ma­ 

liyet kontrol servisine gonderir (Ek-J-4).. Depo barlarin 

;i.stekleri dogrul tusunda yazd1klar1 istek.·fi"$lerine gore 

-igk}lerin g1k191n1 yapar ve bu durumu bir formla maliyet 

ko]ltrol servisine bildirir. Alinan mallara ili9kin olarak 
':kontrol servisine gelen raporun igindekiler bar durum 

fi9ine glinltik olarak i9lenir. (Ek-5). Eter gelen mallarin 

fiyatlar1 bir oncekinden farkliysa ortalama fiyat hesap­ 
lanir 

Ort3lama fiyatin hesaplanmas1: 
drnek 

Stoktaki Mal Miktari 

Yeni gelen Mal Mik. 

JOO 

50 

x Bi rim E'iya ti : Toplam 
x Birim Fiyati : Toplam 
X 1000 ~ 300.000. 
X 1200 : 60.000 

350 J60.000 

Yeni Fiyat J6o.ooo 
1028,. 57 iL. 

350 



I 
I 
I 
I 

·1 1. 
I 
I 
I 
I 
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I 
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yapmak yolUyla kontrol edlr. Bu say1mlara daha ~nee ha­ 
zirlanan bar kontrol formu ile gidilir. Bu forma ise bU­ 
tlin bir ay gikan igkiler ile bards say1m1 yapilan i9kile~ 
yaz1l1r ve bu igkiler formdaki da~a once i~lenen maliyet 
fiyati ve daha onceden tesbit edilen sat1~ fiyati ile 
9arp1larak her bar igin kendi ger9ekle~rnesi gereken ra- 
k aml.ar-a bu Lunur , Bu r-akeml ar-an muhasebeden a La neri ger9ek- 
le9en rakamlarla yapilan kar§1la~t1rma sonucu ise o ba­ 
rin durumu (eksik veya fazlalik) gorlillir. 

Barlarda iki ge§it igki satl§l yap1lmaktad1r. Bun­ 
lardan duble sati9lar igin barmene verilen zimmetli ig­ 
ki den kac san ti litre v ermesi gerektigi bi lindij;inden /a'yij 
sonu.nda sayimdo durum zaten ortaya g1kmaktad1r. Ancak 
birde tam :;;i9e s a t a s i. v ar-da r , I1·lli9teriye '\erilen bu igki 
~i9esi igin barmen tam 9i9e raporu yapmak zorundad1r(l). 

(1) SHERTON OTBLI, Cost Control BollimU, Istanbul- 1989. 
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TABLO-II 
BAR DURUN! FI~:t 

No 
- 

~~ 

Igki (;esiidi 

Maliyet Fiyati 

Onceki Stoklar 

Yeni Giri§ller 
II II 

II fl 

fl fl 

" II 

1 ~ 2 I 3 . -:' '..: . 

Yeni Raki Kanyak 

11.000,- 8000,- 

85 24 

48 65 

12 15 
- 
10 

L 

j 
I 

60 f 90 
T 

I 
I 
l 

-- I ------ -~, 
l 

I 
8 16 I 

i _____ I 

Vi ski 

30.000,- 

120 

40 

20 

10 

Toplam Yeni Giri~ler 70 --' 
JJ. 6oq, -1 
31.326,-1 

20 

Yeni Fiyat 

Ortalama Fiyat 

I Bar I 
: --------------+----------1--- 

1 i Bar II 4 20 / 
I --- ----------. I ; I I Bar III 10 i ! 
I I : 

II Bar IV ~' 5 2 1---·~ 
I 1 r------- r---- - _J 

/ Bar V / _-- J' i · > 7 i 
-----~------·-··· --------------i- .··- -. 

I 

1 
Kredi 

--------·--·-------------- 

____ __, 
3 3 

Kredi 1 4 
------------------- 

Toplam Qik:u~lar 
1 

39 I 17 

1__1:_a_!'-_ th Enva!lte; ' __ · i__ -. 128 . 

!_~~r?_~~ -~n:anter L l~~ -,y31------ E4 

Fark : 2 / <J > 
- ------1--·62·~-562. _t-(3·3~ 000.,-----:.:_--- 

- i _ _ _ __ J I 
------ . - ------·-----··----· 

50 

64 

Sapmalar 
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1. J. ST.f\J'JDART EE1;ETELERL:_:; J·.JALIYETiN HESAl'LANJ.~ASI 

hlaliyetlerin kolayl1kla ve satl1kl1 bir bigimde 
hesaplanebilmesi igin standart regete uygulamasina gidil­ 
mesi i$letmelere biiyuk bir ko LayLa k s ag.Lay ac ak t i r-, Rege­ 
telerde i9letmenin belirli bir yemegi her zaman nas1l ya­ 
p ac aga kararla9t11·Jl1r. Eu rec;eteler her yemek igin ayr-a 
ayr1 dilzenlenditinde, gerekli malzemede onceden sa~lana­ 
bilir. 

Standart regete, bir yemek igin gerekli clan mal­ 
zeme miktar1 ile fiyat1n1, pi~irme tekni~i ve stiresini 
onceden gosteren bir tablodur. Gozlemledigim bUyi.ik otel­ 
ler ar-aaa nda bir ka srm m.n r e c e t e sistemini uygulad1g1n1-·;_{j 
gordlim (1). Diger baz1 orta ve kil9Uk boydaki otellerde 
ise maliyetler geleneksel bir bigimde hesaplanmaktadir. 
Sonugta da bu tlir i9letmelerde maliyetlerin analizi ve 
maliyet kontt6lu diye bir olay pek olmamaktad1r. Stan­ 
dart r'e ce t evayru c a i!'.?letmelerde fire o Laya m en aza in­ 
dirmektedir. <;unkli onceden ne kadar malzemenin kullan1- 
laca~1 bilindiJinden gereksiz bir malzeme kullan1m1ndan 
kesinlikle ka91n1lacakt1r. Boylece malzemeleri en iyi 
bir bigimde kullanma olay1 gergekle~tirilmi~ olacaktir. 
Geleneksel bir bigimde yap1lmas1 halinde:ise fireler ayn1 
yemek igin her defas1nda farkli olarak ortaya 91kacakt1r. 
Standart regetede yer alan ma Lz e.ne bi rim fiya t Lar ; enf­ 
lasyon donemleriEd •3 uzun slire i gin g e ce r Ld li&i:ini yi ti re­ 
c e~inden, fiyatler1n artt1g1 her d~nemde regete Uzerinde 
gerekli dlizeltmelerin yap1lmas1 gerekecektir. Regete sis­ 
temi i9letmeleri ayr'a c a modern bir y apa y a kavjrs t.u r-ac ak t.a r-, 
MenUler planland1ktan sonra i~letmenin bulundugu yer ve­ 
y~neldi~i mil~teri s1n1f1n1n y~mek zevki goz~nline al1na­ 
rak yemeklerin regetesi yap1l1r. Regetelerde i~letmenin 
belirli yeme~i her zaman nas1l yepacat1 kararla~t1r1lJr. 
Form re9eteye yap1lacak yemekte kullan1lacak molzemeler 
ve olglileri alt alta yaz1l1r. Malzemelerin maliyetleride 
kar91lar1na yaz1larak, boylece hazirlanan miktar kag 
ki$ilikse yeme~in maliyeti kolayca ortaya 91kacakt1r. 

(1) Hotel Etap Istanbul, Hotel Anatolia-Bursa, Hotel 
velikpalas-Bursa 
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Standart rer,,:etelerde porsiyon adedi gozonlinde bulunduru­ 
lur. Jrne~in, tas kebab1 bir restaurantta hafta iginde 
j6, hafta sonlarinda ise 60 porsiyon sat~l~aktadir. Boy- 

·le bir durumda standart regete 30 porsiycinxesasina gore 
y~J1l1r. Daha fazla sat1ld1t1 gtinler 30 porsiyonluk stan­ 
dsrt regete esas alinarak yemek haz1rlan1r. 45 porsiyon 
haz1rlanmas1 gerektiti zamen standert re9etedeki malze­ 
menin bir bu9uk kati kullan1l1r. Standart re9eteleri ko­ 
layla9tirmak i9in mutfakta haz1rl1k yap1lan yerlere ol9li 
tablolar1n1n as1lmas1 yararl1d1r. Standart regetede be­ 
lirtilen bazi ol9Ulerin miktari az olabilece~i igin has-­ 
sas teraziye malzerneyi koyup tartmak zaman alacaktir. 
Cali§anlar bu ol9ti tablolerindan yararlenarak zaman kay­ 
betmez. Standart regeteler haz1rlan1rken yemek pi9irme 
slirelerine de dikkat edilir. B::5ylece bir yemegin haz1r­ 
lanmas1nda ba9tan sona kedar bir standartla9tirma olay1 
sozkonusu olmaktadir (1). Baz1 i9letrneler ise standart 
regete yerine ayn1 i9levi Ustlen~n maliyet teknik fi9leri 
kullanmaktadirlar (Bkz. Ekler Bll· 

(1) ILBAN MengU, YIYECEK IQECEK KON'.l1ROLU- Dogan Karde9 
~atbaas1, istanbul,1972, s.67. 




