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YiYECEK-iCECEK iSLETMELERINDE STANDART MALIYET
SISTEMi
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OZET

Bu ¢alisma yiyecek-igecek hizmet isletmelerinde maliyet belirleme
yontemlerinden standart maliyet sistemini irdelemektedir. Standart maliyet
sistemi Onceden belirlenmis maliyetler ile gergeklesen maliyetlerin
karsilastirilmasina ve aradaki sapmalarin nedenleri ile beraber incelenmesine
dayanir. Ozellikle istikrarli ekonomilerde faaliyet gdsteren isletmelerin
biitgelerini belirlemelerinde bu maliyetlendirme sisteminden yararlanilabilir.

Anahtar Kelimeler: Standart Regeteler, Fiyatlandirma, Standart Maliyet,
Yiyecek-Icecek Isletmeleri.

ABSTRACT

This study emphasizes the use of standard costs in food and
beverage operations. Standard cost system mostly depends on the
comparison of projected and actual costs, it also examines the variances to
find out the causes of the differences. This system is principally useful
during budgeting processes of those companies that operate in a stable
economy.

Key Words: Standard Recipes, Pricing, Standart Costs, Food /Beverage
Operations

GIRIS
Son yillarda durgunluga giren iilke ekonomisinin yiyecek-icecek

hizmet sektoriine etkilerinin yansimasi, maliyet kontroliine giiniimiizde daha
fazla 6nem verilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu nedenle ¢alismada yiyecek-
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igecek hizmet isletmelerinde maliyet belirleme yontemlerinden standart
maliyet sistemi ele alinmistir.

Standart maliyetlendirme, maliyet muhasebesi kapsaminda yer alan,
mevcut veriler dogrultusunda maliyetlerin 6nceden dikkatlice ortaya
konulmasidir. S6zii gecen maliyetlendirme sistemi ile, belli bir dénemde
iiretilmesi planlanan her {iriin ya da hizmetin maliyeti, o ddnemin
baslangicinda hesaplanabilir (Horngren vd. 2000:255). Ancak, hesaplanan bu
maliyetler ile gerceklesen maliyetler arasindaki farklarin, bagka bir deyisle,
sapmalarin da belirlenmesi gerekir (Wood, Sangster, 2002:564). Bu
sapmalar, yoOneticileri olumlu ya da olumsuz yonde uyarict nitelikte olup
onceden tedbir almalarini saglamaktadir.

Genel olarak yapilan tahminler ile gergeklesen sonuglar arasindaki
olumsuz farklar basarisizlik olarak algilanir. Bununla birlikte, yodnetim
acisindan maliyet kontroliinde 6nemli olan, sézkonusu bu farklarin kabul
edilebilir bir diizeye indirgenmesidir. Restoran isletmelerine yonelik
ylriitiilen bir arastirma sonucunda, maliyet kontrolii sistemlerini kullanarak,
gerceklesen maliyetler ile tahminlenen maliyet farkin1 minimuma indirmeye
0zen gosteren isletmelerin, basarili oldugu ortaya ¢ikmistir (Jogaratnam vd.
1999:95). Isletme tahminlerinin gerceklesenden uzak olmasi, biitgelerde
sorun yaratabilmektedir. Bu ylizden isletmelerin gecmis verilerini ayrintilt
bir sekilde analiz etmesi iyi bir baglangi¢ noktasidir (Jiao ve Tseng, 1999).
Boylelikle gelecekte ortaya c¢ikabilecek kosullara uygun bir maliyet
belirleme sistemi olusturulabilir. Bu c¢aligmada standart maliyet sistemi
Tiirkiye’de hizli gelisme gosteren bir hizmet endiistrisi kolu iginde yer
almasi nedeni ile yiyecek-igecek hizmet isletmeleri agisindan irdelenmistir.

1. STANDART MALIYETLER IiLE IiLGiLIi GENEL
KAVRAMLAR

Tarihsel Gelisim Siireci

Tarihsel perspektif incelenerek oOzetlendiginde maliyetlendirme
konusunda dort paradigmanin ortaya ¢iktigi goriiliir (Ferrara, 1995:30)
A) Sanayi Devrimi ve Sonras1 Donemi (1940°1ara kadar)
B) BBN Analizi ve Dogrudan Maliyetlendirme Donemi (1980’lere
kadar)
C) Faaliyete Dayali Maliyetlendirme Donemi (1990°lara kadar)
D) Pazar Odakli Standart Maliyetler Donemi (1990°lar ve sonrasi)

Yukaridaki son asamada, pazar tarafindan ongoriilen standart (hedef)
maliyetler donemi ile isletmenin belirledigi standart maliyetlerin
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karsilagtirilmasi s6z konusu olmakta, satis fiyatinin saptanmasi i¢in toplam
birim maliyetin bulunmasina gerek kalmamaktadir. Baska bir deyisle,
piyasanin Ongorecegi maliyeti belirlemede piyasanin kabul edecegi satis
fiyat1 kullanilmaktadir (Ferrara, 1995:32). Bu kavram maliyet-bazl
fiyatlandirmaya  karsit olarak, fiyat-bazli maliyetlendirme olarak
nitelendirilir. Birim bagina 6ngoériilen hedef maliyet, eger arzulanan karlar
elde edilecek ise, karsilanmasi gerekli olan, piyasa tarafindan belirlenen
standart maliyettir.

Bir yiyecek-icecek isletmesi meniisiinde birtakim &zel iriinlerin
yanisira bilinen genel iirlinlere de sahipse, gerek isletme gerek de piyasa
tarafindan belirlenen standart maliyetleri kullanabilir. Piyasanin belirledigi
standartlar daha ¢ok kisa yasam siireli 6zel (6rnegin; mevsimlik 6zelliklere
gore hazirlanan menii kalemleri gibi) iiriinlere uygulanabilir. Isletmenin
ortaya koydugu standartlar ise daha uzun omiirlii, genelde bilinen (6rnegin;
balik ¢orbasi, 1zgara balik gibi) iirlinlere uygun olabilir. Bununla birlikte,
pazarin belirledigi standart maliyetler yogun rekabete acik herbir {irlin i¢in
saptanmalidir (Ferrara, 1995:33). Diger bir deyisle donemsel (mevsimlik)
Ozellikler de meniide standart maliyetlendirmeye yonelinirken dikkate
almmalidir.

Yiyecek ve igecek maliyet kontrolii isleminin 6nemli bir tamamlayici
unsuru, beklenen performans diizeylerini gosteren  standartlarin
olusturulmasidir (Ninemeier, 1998:37). Bu baglamda menii analizi 6nem
kazanmaktadir. Daha Once yapilan bazi calismalarda, menii analizinde
amacin, isletmenin stratejik hedeflerine, diger bir deyisle, karliligina katkida
bulunmak oldugu vurgulanmistir (Bélitkoglu ve Tiirksoy, 2001; Chan ve Au,
2000). Chan ve Au, isletme briit kazancinin hesaplanmasinda is¢ilik
maliyetlerini baglica gider kalemi olarak almiglar ve meniide zengin
cesitliligin  ig¢ilik maliyetlerinin belirlenmesini  zorlagtirdigin1  ortaya
koymuslardir.

Bilindigi iizere, restoran isletmelerinde baslica iiretim maliyetlerini
yiyecek/icecek, iscilik, ve enerji giderleri olusturmaktadir. Giiniimiizde
bilgisayar teknolojisindeki gelismeler ile birlikte, yiyecek/igecek
maliyetlerinin yanisira is¢ilik ve enerji giderlerini de kapsayan oldukc¢a kesin
bir {iretim maliyetinin ortaya konulmasi miimkiin olmaktadir. Standart
maliyetler, gee¢misteki deneyimleri ve iiretim kosullarindaki verileri
kullanan, bilimsel incelemelere dayanan ve belirli bir iiretim déneminden
once dikkatle hesaplanmis maliyetlerdir (Horngren vd. 2000: 225).
Boylelikle standart maliyetler, dnceden belirlenen direkt ilk madde ve
malzeme, direkt iscilik ve genel iretim giderleri standartlarina gore
hesaplanir ve donem sonunda gerceklesen maliyetler ile karsilagtirilir
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(Yiikgl, 1998:553). Karsilagtirma sonucunda, standart maliyetlerle
gerceklesen maliyetler arasindaki olumlu veya olumsuz sapmalar belirlenir
(Pavesic, 1998:52). Olumlu sapmalar, standart maliyetin gergeklesen
maliyetin {iistiinde olmasini ve igletmeye parasal agidan ek bir kaynagin
yaratilmasini ifade ederken (tasarruf edilen her 1 YTL nin aslinda kazanilan
1 YTL olacag: saviyla), olumsuz sapma ise gergeklesen maliyetin standart
maliyetin iistinde oldugunu ve isletme icin kaynak arayisimi ifade eder.
Sapma nedenlerinin arastirilmasi, isletmenin maliyetlerini dogrudan kontrol
etmeye imkan veren ve yoneticilerin erken onlem almasini saglayan bir
siirectir (Chadwick, 2002:283).

Standart maliyet sisteminden beklenen yararin saglanabilmesi igin
gerek isletme dis1 ekonomik kosullarda ve gerekse isletme i¢i faaliyetlerde
bir istikrarin olmas1 gerekir. Isletme dis1 ekonomik kosullara &rnek olarak
satinalma fiyatlarinda enflasyon etkisi, isletme i¢i kosullara da satiglar 6rnek
gosterilebilir. Tablo.2’de en alt satirdaki bilgide de yer aldig1 {izere, genel
standart  yiyecek maliyet yiizdesi toplam  satislar  {izerinden
hesaplanmaktadir. Istikrarm olmamas: standartlarin sik sik degistirilmesini
gerektirdiginden, sonugta standart maliyet sisteminden beklenen yarar da
ortadan kalkar. Genelde satis fiyatini hedeflenen pazar kosullan
belirleyeceginden maliyetin buradaki rolii, pazara girilip girilmeyecegi ya da
pazarda kalinip kalinmayacagi kararinin verilmesinde yoOnetime yardimci
olmaktir (Ferrara, 1995:32). Eger maliyet dnceden bilinirse meniiye yeni bir
iirlinii ekleme konusunda daha isabetli karar ortaya konabilir (Cooper ve
Chew, 1996).

Standart maliyetlendirme sistemi tiim faaliyet giderleri igin
kullanilabildiginden standartlardan iiretimde ve pazarlamada degisken ve
sabit giderlerin her iki grubu icin de yararlanilabilir (Horngren vd.
1999:203). Bu sistemin, yiyecek-icecek isletmelerinde uygulanmasi
diisiintiliiyor ise, saglayabilecegi birtakim fayda ve sakincalarin gézoniinde
bulundurulmasi gerekir.

1.1. Standart Maliyet Sisteminin Olumlu ve Olumsuz Yonleri

Standart maliyet sisteminin yiyecek-icecek isletmelerine saglayacagi
faydalar1 maddeler halinde siralamak miimkiindiir (Biiyiikisik, 2001:112):

« Standart maliyetler performans degerlendirmesinde kullanilabilir.

o Gercek maliyetler ile standart maliyetler arasinda olusan farklar
(sapmalar) yoneticilerin karar vermelerini kolaylastirir. Bu sapmalar,
dikkati kontrol dist hususlara ¢ekerek, yoneticileri maliyeti diisiirmeye
yonelik programlara sevk eder ve faaliyetlerin kontroliinde etkin bir arag
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olarak kullanilabilir (Edwards, vd. 2002:36).
o Standart maliyetler, {iretilen iriinlerin maliyetlerinin hesaplanmasinda
hiz ve kolaylik saglar.

Sistemin olumsuz yonleri ise su sekildedir (Yikegl, 1999:667; Kurgun,
1994:115):

o Standartlarin giiniin kosullarina ve gelecekteki olast durumlara gore iyi
saptanamamis olmasi analizlerde yaniltic1 sonuglara neden olabilir.

o Standart maliyetlere fazla Onem verilmesi, gercek maliyetlerin
izlenmesinde ihmallere yol agabilir.

o Standartlar personel iizerinde baski olusturarak isletme-igi beseri
iligkileri gerginlestirebilir.

o Her yiyecek-igecek isletmesinin yapisi, sistemin uygulanmasina elverisli
olmayabilir.

2. STANDART MALIYETLERIN ISLETMELERDE KULLANIMI

Standart maliyet sistemi {iiriin veya hizmetin {iretildigi her yerde
kullanilabilen bir maliyet sistemidir. Standartlar bir kez belirlendikten sonra,
standart maliyet sisteminin isletilme maliyetleri ger¢cek ya da normal
maliyetlendirmeye oranla daha diisiik olabilir (Horngren vd. 2000:255).
Ulkemizde turizm endiistrisi; seyahat isletmeleri, konaklama isletmeleri,
yiyecek-igecek isletmeleri ve hediyelik esya satan isletmeler olarak
gruplandirildiginda,  standart  maliyet  sisteminin  yiyecek-igecek
hizmetlerinde daha fazla kullamim alami bulacagi soylenebilir. Ciinkii
yiyecek-igecek isletmeleri faaliyetlerinde diger turizm isletmelerine gore
daha bagimsizdirlar.

2.1. Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Standart Maliyetler

Yiyecek-icecek isletmelerinde yararlanilabilecek standart maliyetler
genel olarak ikiye ayrilir. Bunlar;

1. Direkt Maliyet Standartlar1 (Malzeme Miktar1 ve Iscilik
Miktar1, Malzeme Fiyati ve Is¢ilik Fiyati agisindan)
2. Genel Uretim Giderleri Standartlaridir.

2.1.1. Direkt Maliyet Standartlar

Bu standartlar, yiyecek-igecek isletmeleri meniilerinde yer alan her {iriin
icin kullanilacak direkt ilk madde ve malzeme miktarinin G&nceden
belirlenmesine yoneliktir. Bu belirleme i¢inde olasit menii degisiklikleri ve

75



fireler de gozoniinde bulundurulmalidir. Meniide yer alan herhangi bir {iriin
kalemi i¢in belirlenebilen standart maliyetler, ¢ogunlukla gerceklesen
maliyetlerden diisiik olur (Angelo ve Vladimir, 2001:137). Ancak aradaki
farkin fazla olmasi isletme i¢in olumsuz bir durum olup bu farki azaltmanin
yollar1 aranmalidir (Yu Lee, 2001:13). Bir iiriin i¢in harcanmasi gereken
malzeme miktar1 Onceden bellidir. Bu yiizden malzeme miktar
standartlarinin belirlenmesi gii¢cliik dogurmaz. Tablo.1'de konu ile ilgili bir
ornek verilmistir.

Malzeme miktar standartlarinin en Onemli o6zelligi, iscilik ve genel
iretim giderleri standartlarindan farkli olarak, gider yerleri bakimindan
degil, birim bagina belirlenmesidir (Webster, 2003:141). Standart ig¢ilik
zaman1 ve maliyetinin hesaplanmasi, yiyecek-icecek isletmesindeki isgiicii
gereksinimlerinin saptanmasinda énem tasir. Aylik belirli bir {iretim miktari
icin gerekli toplam iscilik zamani hesaplandiktan sonra, bu toplami
personelin bir ayda c¢alisabilecegi saatlere bolerek, isletmede o ay gereken
igsglicii bulunabilir. Ancak yiyecek-icecek isletmelerindeki donemsel ve
gilinliik talep dalgalanmalari, bu alanda yapilan isgiicii gereksinimi
standartlarinda esnekliklerin olmasini gerektirmektedir.

Yiyecek-I¢cecek Isletmelerinde Standart Yiyecek ve icecek
Maliyetleri

Yiyecek-igecek isletmeleri menii kalemlerinde kullanilan malzemenin
miktar1 ve fiyati agisindan iizerinde durulmasi gereken iki standart maliyet
tirii vardir. Bunlar; standart yiyecek maliyetleri ve standart igecek
maliyetleridir.

Standart Yiyecek Maliyetleri

Standart yiyecek maliyetleri i¢in sézkonusu her isletmenin bir kontrol
sistemi olusturmasinda yarar goriilmektedir. Bu kontrol sisteminin
olusumunda ilk asama standart regeteler ve ardindan standart porsiyon
biiyikliigiiniin  belirlenmesidir (Keiser vd. 2000:468). Standart regete
kullanimi, malzeme miktarinin kontroliinii kolaylastirir, tiriiniin her seferinde
aym Ozellikte olmasin saglar (Ninemeier, 2000:135) ve fireleri diisiiriir.
Porsiyon miktariin standart olmasi, hazirlanan yiyeceklerin agirlik ve say1
agisindan, iceceklerin ise 0lgek olarak her seferinde ayni miktarda olmasidir
(Dittmer ve Griffin, 1994:168-169).

Standart regeteler; meniide yer alan vyiyeceklerin ne sekilde
hazirlanacagini ve pisirilecegini belirten bir plan oldugundan, yiyecegin
hazirlanmasi ile ilgili her tiirlii bilgi bu planda olduk¢a acik bir bigimde
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belirtilir. Yiyecek pisirme konusunda detayli bilgiye sahip olmayan kisiler
bile bu regeteler sayesinde yiyecekleri rahatlikla hazirlayabilmelidir.

Bir yiyecek-igecek isletmesinde standart regeteler ve standart
porsiyon miktarlari belirlendikten sonra her porsiyon igin standart maliyetler
kolaylikla hesaplanabilir. Standart maliyet, isletme yoneticilerinin standart
receteye gore hazirlanan menii 6gesinden (kaleminden) bekledigi maliyettir.
Standart maliyet hesaplamalarinda 6nemli bir diger nokta da porsiyon
maliyetleridir. Porsiyon maliyeti, standart regeteye gore hazirlanmis tek bir
menii kaleminin standart maliyetidir. Ancak bazi iiriinler (menii 6geleri)
vardir ki, bunlarin yaninda birtakim garnitiirler sunulur. Ornegin; tavuk
sinitzelin yaninda sunulan az miktarda pilav, kabak ya da havu¢ haglama
gibi. Bu garnitiirlerin herbirinin maliyeti de tavuk sinitzele eklenir ve
yemegin toplam standart maliyeti ortaya cikar. Tablo1’de goriildiigii gibi
standart porsiyon maliyeti, standart recetede yer alan malzeme maliyeti
genel toplaminin porsiyon sayisina boliinmesiyle bulunur.

Tablo 1. Standart Porsiyon Maliyetinin Menii Ogesi Malzeme Maliyetine
Gore Belirlenmesi

Menii Ogesinin Adi: Tiramisu
Porsiyon Sayisi : 8
Malzeme Miktar Birim Maliyet Toplam
Maliyet
Labne 1 kutu (200 gr) 12,25 YTL /kg 2,45 YTL
Peyniri
Un 25 gr. 0,75 YTL /kg 0,02 YTL
Stit 1 litre 1,60 YTL 1,60 YTL
/litre
Nescafe 5 gr. 30,00 YTL /kg 0,15YTL
Kakao 5 gr. 24,80 YTL /kg 0,12 YTL
Seker 30 gr. 2,00 YTL /kg 0,06 YTL
Hazir kek 1 adet 3,75YTL 3,75YTL
/adet
Genel Toplam 8,15YTL
Standart Porsiyon Maliyeti = 8,15 /8 = 1,02
YTL

Kaynak: John A. Drysdale, 2002: 55’den uyarlanmigtir.

Tablo.1'deki "Tiramisu" hazirlamanin standart recete maliyeti 8,15
YTL'dir. S6zkonusu tatlidan 8 porsiyon elde edilmektedir. Bu verilere gore
iriiniin porsiyon maliyeti = 8,15 / 8 = 1,02 YTL'dir. Sadece Tablo 1’deki
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tatliy1 {iretip servisini yapan bir X igletmesinin iscilik maliyetini de su
sekilde hesaplamak miimkiindiir: As¢inin aylik maasi sigorta dahil olmak
iizere 750 YTL’dir. Ayda 26 giin ¢alisan ascinin giinliik briit iicreti 28,85
YTL. olmaktadir. Giinliik ¢aligma siiresi de 8 saat olarak alindiginda, as¢inin
saat licreti 3,60 YTL'na ulagsmaktadir. Normal sartlar altinda 1 saatte ancak 6
tiramisu hazirlanabilmektedir. ilk asamada 1 tiramisunun asci acisindan
standart iscilik maliyeti 0,60 YTL olarak bulunacaktir. Porsiyon basina
diisen is¢ilik maliyeti 0,08 YTL’dir. Bu licrete bir porsiyon igin standart
recete maliyeti olan 1,02 YTL ve genel iiretim gideri de eklendikten sonra,
ileriki asamalarda da goriilecegi lizere, bir porsiyon tiramisunun standart
birim maliyeti kolaylikla bulunabilir.

Standart regetelerde bazi girdilerin maliyetlerini hesaplamak
(6rnegin, bir tutam tuz ya da tar¢in kullanildiginda) olduk¢a zordur. Bu gibi
durumlarda standart regete maliyetinin i¢inde tuz ya da tar¢inin birim
maliyeti, kisaca T (Tadimlik) harfiyle gosterilerek, gézardi edilebilir.

Genelde standart maliyet hesaplamalar1 yapilirken belirli bir donem
secilir ve bu doneme ait satis bilgileri ile toplam maliyetler kaydedilir.
Tablo.2'de verilen Ornekte deniz firiinleri sunan bir yiyecek-icecek
isletmesinin onalt1 giinlik donemi ele alinarak standart maliyetleri
gosterilmistir. Isletmelerin inceleyecekleri donem siiresini bir aya kadar
uzatmalari durumunda hesaplamalarin tutarlilik derecesi de ayni dogrultuda
artacaktir.

Tablo.2'de, ele aliman donem boyunca satilan menii &geleri A
kolonunda toplanmis, B kolonunda ise her menii 6gesinin satig fiyatlari
belirtilmigtir. Dénem satislart (A x B), her bir menii 6gesinden gelen geliri
gostermektedir. Bu siitundaki rakamlar A kolonundaki toplam satilan menii
Ogesi ile o menii Ogesinin fiyatlarimi belirten B kolonundaki rakamlarin
carpilmasiyla bulunmustur. C kolonunda, standart yiyecek maliyetleri
belirtilmistir. Eger iiriin, yaninda herhangi bir garnitiir ve benzeri diger
iriinlere sahip degilse standart yiyecek maliyeti ayni zamanda porsiyon
maliyetidir. Ancak {irlin yaninda bagka iirlinlerle sunuluyorsa yiyecek
maliyeti, standart yemek maliyeti olarak gosterilir. Yemek maliyetleri de
porsiyon maliyetlerinde oldugu iizere, standart regetelerdeki verilere gore
hesaplanir.

Belirli bir zaman araliginda satilan her menii 6gesinin satig miktar1
ile standart yiyecek maliyeti ¢arpimi sonucunda dénem standart yiyecek
maliyeti (AxC) bulunmustur. Tablonun son kolonunda ise {iriinlerin satis
fiyatina gore standart yiyecek maliyet yilizdeleri (C/B) hesaplanmugtir.
Isletme yoneticilerinin bu orani kullanarak meniideki her iiriin kaleminin
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(satig fiyat1 iizerinden) standart maliyetini yiizdesel olarak irdelemesi
miimkiindiir.

Tablo.2’nin alt kisminda, onalt1 giinliik dénemi kapsayan genel bir
standart yiyecek maliyet ylizdesi hesaplanmistir. Genel standart yiyecek
maliyet yiizdesi, donem standart yiyecek maliyeti kolon toplamimin dénem
satiglarina ait kolon toplamina bdliinmesi ve ardindan 100 ile ¢arpilmasiyla
bulunmustur (Walker,2002:318).
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Varilan bu sonug ideal maliyet standardi olup, yoneticilere gergeklesen
yiyecek maliyetleri ile karsilagtirma ve igletme performansini degerlendirme
imkanini saglar (Weetman, 2003:669). Soyle ki, gelecekte belli bir doneme
ait (sozgelimi aylik) yiyecek maliyet ylizdesi, genel standart maliyet
ylizdesinden daha yiiksek ya da daha diisiik gergeklesir ise isletme
yoneticilerinin bunun nedenlerini arastirip diizeltici tedbirleri almasi gerekir
(Coltman, 1997:214). Belirlenen standarttan daha yiiksek bir sonug,
hedeflenen karliligi yakalayamama tehlikesinin sinyalini verir. Tersine
durumda, standartlardan daha diisiik maliyetle gerceklestirilen iiretim ise
genel olarak diisiik kalitede malzeme kullanim1 veya porsiyon miktarlarinin
kiigtiltiilmesinden kaynaklanir ki bu durum miisteri tatminsizligi yaratabilir
ve igletmenin mevcut ve potansiyel miisterilerini kaybetmesine sebep
olabilir.

Standart icecek Maliyetleri

Standart igecek maliyetlerinin hesaplanmasi, standart yiyecek
maliyetlerine gore daha kolaydir. Ciinkii i¢cecek maliyet bilesenleri nisbeten
daha azdir (Ninemeier, 1995:141). Standart icecek maliyetlerinin
hesaplanmasinda da standart regete sistematiginden genis Ol¢lide faydalanilir
(Katsigris ve Porter, 1991:372). Boylelikle, satin alinan malzemenin fiyati
degismedigi siirece satislarin maliyetinin ve dolayisiyla satis fiyatinin
degismemesi saglanir (Aktas, 1995:265). Tablo.3'de verilen ‘Granadin
Portakal’ 6rneginde igecek maliyeti su sekilde hesaplanabilir:

Granadin Surubu ithal edilen bir icecek olarak 70 cl’lik fiyatt 7
YTL’dir. Bir kokteyl bardagina konulan granadin miktar1 2 cl., portakal suyu
ise 5 cl’dir. Portakal suyunun 1 litrelik fiyat1 2.50 YTL oldugu kabul edilirse
kokteyl i¢ine konulan 5 cl’in bedeli 0,13 YTL’dir. Granadin surubunun 2 cl’lik
maliyeti 0,20 YTL, kullanilan 200 ml’lik sodanin fiyat1 ise 0,30 YTL dir. Bu
durumda Tablo 3’de belirtilen standart regeteye gore toplam igecek maliyeti
0,63 YTL dir.

Genelde isletmeler iceceklerin maliyet hesaplamalarini yaparken belli
bir oranm1 da igecek maliyetlerine ilave ederler. Hazirlanacak iceceklerin
buharlasabilme ve dokiilme ihtimallerine karsilik olmak tizere, bir ila iki cl’lik
fiyat1 fazladan hesaplanmis olarak icecek maliyetleri iginde yer alir. Standart
icecek maliyeti bir icecegin satis fiyatinin belirlenmesinde tek dnemli maliyettir
(Ninemeier, 1995:143).
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Tablo 3. Standart icecek Recetesi Maliyet Ornegi

KOKTEYL RECETESI Granadin Portakal
MALZEMELER | Sise Sise Kullanilan | Kokteyl
Olgiisii Maliyeti Miktar Maliyeti
Granadin 70 cl. 7YTL 2cl 0,20 YTL
Surubu 1 1t. (100 2,50 YTL 5cl 0,13 YTL
Portakal Suyu cl.) 0,30 YTL | 200 ml. 0,30 YTL
Soda 200 ml.
Toplam Igecek Maliyeti 0,63 YTL
Satis Fiyati 4,00 YTL
Icecek Maliyet Yiizdesi (Igecek Maliyeti / Satis Fiyatr) % 16

2.1.2. Genel Uretim Giderleri Standartlari

Direkt is¢ilik ve malzemenin disinda kalan maliyetler genel iiretim
giderleri ad1 altinda ele alinabilir (Usal ve Kurgun, 2001:44). Bunlarin “iiretimle
ilgili” olmast kosulu, yonetim ve satis maliyetlerinin bu kapsama girmedigini
belirtmek i¢indir (Bursal ve Ercan, 1990:53). Yiyecek-icecek isletmelerinde
genel liretim standart maliyetlerinin belirlenmesi, malzeme ve is¢ilik standart
maliyetlerinin belirlenmesinden daha zordur. Ciinkii genel iiretim giderleri
yiyecek-igecek isletmelerinde iiretilen her {irlin ile dogrudan iligkili olmadig1
gibi, birbirinden farkli nitelikte sabit ve degisken maliyetlerin birlesmesiyle
olusur. Genel tiretim giderlerinin bir kismi zaman i¢inde diizensiz bir dagilim
gosterebilir; bazi aylarda ¢ok yiiksek, bazi aylarda da ¢ok diisiik gerceklesebilir
ve bu tiir giderlerin bir kisminin kesin tutarlar1 ancak yil sonunda belli olabilir.
Zaten standart maliyet konsepti kullanilmasinin bir amaci da bu durumun
asilmasidir.  Genel dretim giderleri maliyetlere yiiklenmeden Once
biitgelenmeleri gerekir (Bursal ve Ercan, 1990:342). Her gider yerinin aylik
genel gider biitgesini tespit edebilmek igin bir sonraki yil ne kadar iiretim
yapilacagi bilinmelidir. Genel tretim giderleri biitcelendikten sonra bunlarin
iretime yiiklenebilmesi i¢in uygun bir Olgiiniin  secgilmesi gerekir.
Kullanilabilecek olgiileri su sekilde siralamak miimkiindiir :

Uretim birimleri

Direkt ilk madde ve malzeme giderleri
Direkt is¢ilik giderleri

Direkt isgilik saatleri
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Bu calismada genel tiretim giderlerini {iretime yiikleme Olgiisii olarak
iretim birimi kullamilmistir. Ancak iiretim birimi Ol¢iisiiniin uygulanabilmesi
icin iiretimin tek bir iirlin cinsinden ya da benzer iiriinlerden meydana gelmesi
gerekir. Nitekim, giiniimiiz yiyecek-icecek hizmet sektoriinde verimlilik ve
dolayisiyla karliligi arttirmanin bir yolunun da ¢ok sinirli say1 ve/veya cesitte
{iriiniin satisa sunulmas1 ile gerceklestigi bilinmektedir. Olgii olarak iiretim
birimi kullanildiginda uygulanacak olan formiil su sekildedir:

Yillik Genel Uretim Gideri

Genel Uretim Qiderleri Yikleme Haddi = -
(G.U.G.Y.H) Uretilen Birim Sayist

Daha 6nce sunulan Tablo 1.’de yer alan Tiramisu 6rneginde direkt ilk
madde ve malzeme ile direkt is¢ilik gideri ele alinmis, genel {iretim gideri
eklenmemisti. Ayn1 6rnek bu kez genel iiretim giderlerinin de eklenmesiyle
genisletilmistir.

Uretilen giinliik Tiramisu sayis1 6 adet olarak alindiginda, aylik iiretilen
say1 su sekilde hesaplanabilir:

Calisilan giin sayis1 (26 ) x 1 Giinde Uretilen Miktar (6) = 156 adet
Yilda tiretilen Tiramisu sayis1 = 156 x 12 = 1.872 adettir.

Ancak bu 6rnek isletmede, daha once de belirtildigi gibi, sadece tiramisu
{iretimi sézkonusu idi. Isletmenin enerji, bakim-onarim, ve iiretimle ilgili diger
benzeri gider kalemlerinden olusan Yillik Genel Uretim Gideri = 6.000 YTL
varsayildiginda:

G.U.G.Y.H =6.000 YTL / 1.872 adet = 3,20 YTL/adet

Elde edilen bu tutar daha 6nceki asamalarda hesaplanan tiramisu maliyetine
eklendiginde ortaya ¢ikan sonug su sekildedir:

Tiramisu Malzeme Maliyeti . 8,15 YTL
T? ram?su Iscilik Maliyeti © 0,60 YTL
Tramiey buoms Gene i Gidr 3 Y11

P Y £ 11,95 YTL/adettir.

Bir tiramisu’dan sekiz porsiyon ¢iktigi kabul edildiginde, bir porsiyon
tiramisu’nun standart birim maliyeti; 11,95 / 8 = 1,49 YTL olmaktadir.
S6zkonusu islemler bir baska agidan da, porsiyon hazinda dagmlanahilir

1 porsiyon tiramisunun malzeme maliyeti :1.02 YTL
1 porsiyon tiramisu basina ig¢ilik maliyeti -0.08 YTL
1 porsiyon tiramisu basina genel iiretim gideri . () 40 YTL
1 porsiyon tiramisu basina toplam maliyet 150 YTL

(yuvarlanmig olarak)
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Standart maliyetler, fiyatlardaki ya da diger piyasa kosullarindaki
istikrarsizlik nedeni ile kisa siireli donemlerle gézden gecirilmeli ve gerekiyor
ise giincellenmelidir (Atrill ve Mc Laney, 2004:270). Bu ylizden standart
maliyet sistemi, enflasyon oranlar1 belli seviyede kalan ve ekonomik istikrara
sahip iilkelerdeki igletmeler tarafindan kullanilmasinda pratik yarar1 olan, ancak
bu istikrara sahip olamayan iilkelerdeki isletmelerde ise sik araliklarla (6rnegin,
en az ayda bir kez) gilincellenmesi gereken bir uygulamadir. Bu giincellemeler
ile fiyat ve tcret standardi gibi tutara dayali standartlarin daha etkili kullanimi1
saglanabilir (Tiitlincii, 1994:32).

3. SONUC

Bir yiyecek-icecek isletmesi farkli pek ¢ok maliyetlendirme sistemini
uygulayabilir. Her isletmede oldugu gibi yiyecek-igecek isletmelerinde de
maliyet sistemi belirlenirken temel konu uygulanacak sistemin o isletme igin
maliyet ve faydalarinin belirlenmesidir. Isletme icin sekil, zaman ve mekan
faydasi olarak ortaya c¢ikan bu faydalar hangi sistem uygulandiginda o isletmeye
en fazla faydayi sagliyor, isletmenin organizasyon yapisina uyuyor ve
verimliligi arttirtyor ise isletme, o sistemi segmelidir. Bu baglamda bir yiyecek-
icecek isletmesinin normal maliyetlendirme, giincel maliyetlendirme, standart
maliyetlendirme gibi farkli alternatifleri bulunmaktadir.

Standart maliyet sisteminin kabul edilebilirligi, isletmenin gergeklesen
maliyetlerine yakinligi, ya da diger bir deyisle, aradaki farklarin az olmasiyla
olusur. Bu olugsum siirecinde 6nemli olan konular; talep istikrari, fiyat istikrari
ve konjonktiirel durumdur. Fiyat istikrariin olmadigi ortamlarda kullanilmasi
birtakim sakincalar1 da beraberinde getirir. Bu sakincalarin temelinde,
maliyetlerin giincel kosullara gore hesaplanip fiyatin belirlenmesi yer alir.
Uriinlerin meniide satisa sunulmasindan sonra yeni olusan durum karsisinda
maliyetlerin sik stk degismesi ve sonugta fiyatlandirmanin da degismesi isletme
imajimi zedeler. Fiyatlandirmadaki sik degisiklik, miisterilerin isletmeye olan
giiveninin sarsilmasina yol agar ki bu da arzu edilmeyen bir durumdur. Bununla
birlikte gerek kisa donemli sonug¢ hesaplarinin diizenlenerek stok degerlemesini
kolaylastirmas1 (Bragg, 2001:160) ve gerekse yiyecek-icecek isletmelerinin
degisken maliyet yapisina uymast acisindan, standart maliyet sistemi farkli
maliyet sistemleriyle beraber kullanildiginda isletmelere rekabet tstiinliigii ve
yarar saglayabilir. Standart maliyet sisteminin diger maliyet sistemleri ile
birlikte kullanimi sinirli menii gesidine sahip kuruluslar i¢in nispeten kolaydir.
Ancak menii ¢esidi arttikca farkli sistemlerin bir arada kullanilmasi igletmeyi
zora sokabilmektedir. Diger bir deyisle standart maliyet sisteminin diger maliyet
sistemleri ile birlikte kullanilabilirligi ve menii ¢esidi arasinda dogrudan bir
iliski bulunup birbirleri arasinda ters bir orant1 bulunmaktadir. Ancak bilgisayar
teknolojisinin yiyecek-icecek hizmet sektoriinde giderek yayginlagmasi ile
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birden fazla sistemin bir arada kullanilmas1 miimkiin olabilecektir.

Yiyecek-icecek isletmeleri dinamik bir sektdrde hizmet vermektedir. Bu
nedenle standartlar ne kadar iyi saptanirsa saptansin mutlaka sapmalar olacaktir.
Ancak sapmalar standartlarin c¢ok iistinde ise ya standartlar geligigiizel
belirlenmis ya da olaganiistii bir durum s6zkonusu olmustur. Yiyecek-igecek
isletmelerinde standartlardaki sapmalar genellikle; standart porsiyondan fazla
servis yapilmasi, talebi tahminlemede olusan hatalardan dolay1 fazla {iretimde
bulunulmasi, malzeme aliminda standart malzeme Ozelliklerine dikkat
edilmemesi, uygun olmayan saklama kosullart nedeni ile malzemelerin
bozulmasi, eldeki malzemelerin verimli bir sekilde kullanilmamasi ile olusur.
Bu baglamda yiyecek-igecek isletmeleri igin standart maliyetlendirme ayni
zamanda kontrolii de kolaylastiran bir sistemdir.

Yogun rekabete agik gilinlimiliz piyasalarinda pazar odakli belirlenen
standart maliyetler halen birgok alanda oldugu lizere gelecekte de yiyecek-
icecek hizmetlerinde 6nem kazanacaktir. Bununla birlikte pazarin 6ngordiigii
birim basina maliyetin gerceklesen ve biitcelenen maliyetler ile karsilagtirilmasi
geregi de yine giincelligini koruyacaktir.
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