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STANDART MALiYETLEME N EDiR,  NASIL H ESAPLAN l R? 

Yiyecek - içecek işletmelerinde 
standart maliyetierne 

ÖZKAN TÜTÜNCÜ * 

Standart maliyetler, sayısal olarak ölçülebilen bir çıktının 
bulunduğu ve bu çıktı ile çıktının elde edilmesi için kullanılan 
veriler arasındaki ilişkinin stmıdartlaştırılabileceği her durum 
için geçerli olabilmektedir. 

ünümüzde Türkiye'de maliyet 
muhasebesinin ilkelerinin bir
çok işletmede kullanılmadığı, ö
zellikle .de turizm işletmelerin
de malıyet muhasebesinin ö

nemli konularından biri olan standart ma
liyet sisteminin uygulanılmadığı ya da ek
sik uygulandığı görülmektedir. 

Standart maliyetler, hem geçmişteki 
deneyimleri, hem de denetlenmiş üretim 
koşullarındaki verileri kullanan, bilimsel 
incelemelere dayanan, belirli bir üretim 
döneminden önce saptanmış maliyetler
dir ( Yükçü 1992 : 328). 

Standart maliyetler, sayısal olarak öl
çülebilen bir çıktının bulunduğu ve bu çık
tı ile çıktının elde edilmesi için kullanılan 
veriler arasındaki il işkinin standartlaştırı
labileceği her durum için geçerli olabil
mektedir. 

Standartların belirlenmesinde miktar, 
fiyat ve zaman verilerinden yararlanı !ır. 

ST ANDART COSTING IN THE FOOD AND 
SEVERAGE MANAGEMENT 
Standart costing has additional importance in 
the food and beverage management. In Turkey, 
most of the restaurants are using traditional 
accounting methods. These unsufficient and 
inadequate methods don� !et to gel effıcent 
control system on the aocounts. 
In this artide, the im portance of standart 
costing in the restaurants, the existing situation, 
problems and solutions new methods and their 
applications are discussed. Ozkırı T01!iıdl, Dolo.ız EyiCi l.kıiversily, Department of Appied 
For11ng Languages Tourısm Management Programme, lzmir, 
Ttxkey. 

Ozkan TotOncO, Dokuz EyfOI Oniversrtesi Fen-Edebiyat 
Fakaltesi Uygulamalı Yabancı Diller Turizm lşletmecili!)i 
Prog�am'nda araştırma gOrevfisidir. 
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1 .  DiREKT HAMMADDE 
STANDARRARININ SAPTANMASI 

Direkt hammadde standartları miktar ve 
fiyat standartı olarak saptanabilmektedir. 

1.1. Dirald tıanmı*IB niktll' stalllarb 
Yiyecek-içecek işletmelerinde üretile

cek her bir yemek için işletmede kullanı
lan üretim tekniğine uygun olarak kullanı
lacak direkt hammadde türleri ve miktar
ları önceden saptanır. Miktar standart
larının saptanmasında üç yöntemden fay
dalanılabi lir ( Altuğ 1982 : 203). 

• Belirli bir üretim döneminde kulla
nılmış gerçek hammadde miktarlarının or
talaması alınarak; 

• Bir önceki dönemin en iyi ve en kö
tü gerçek hammadde miktarlarının ortala
ması alınarak; 

• Bir önceki en iyi gerçek hammadde 
miktarı alınarak uygulanabilir. 

ÖRNEK 
Bir porsiyon beefstragonof hazırlaya-· 

cak olan bir yiyecek-içecek işletmesinin 
hammedde mikar standartları söyledir 
( Gr olarak ) . 

Çiğ krema: 1 00 
Biltek : 1 50 
Un : 10 
T. Yağ : 10  
Soğan : 100 
Mu h. Baharat : 50 

12. 11rakt hlllllıadıB ftyat standartı 

Satınalma departmanı tarafından sap 
lanacak cari fiyat düzeyi direkt olarak 
hammadde fıyat standartı olup, aynı za 

· manda satınalmanın verimliliğinin ölçül
mesine de yardımcı olur. Saptanmasınd 
şu yöntemlerden faydalanıl ır: 

• Uzun süreli sözleşme fiyatları di 
rekt hammaddenin fıyat standartı olabilir. 

• Işletme içinde veya dışında yapılm ı� 
bilimsel tahminler fiyat standartı olabilir. 

• işletmedeki yetkili ve bilgili kimse 
lerin deneyimlerine dayanarak yapacağı 
tahminler olabilir. 

• Yakın tarihteki alımların ortalamala
rı alınarak fiyat standartı saptanabilir. 

• Standart hammadde fıyatları can 
pazar fiyatlarının, geçmiş ve geleceğe yö 
nelik hammadde fiyatlarını ve satıcılarl 
yapı lmış olan sözleşmelerdeki fiyatları 
etkisinde olacaktır (Tüfekçioğlu 1972 :  33). 

ÖRNEK: 
Birim standart fıyaUarı verilmiş olan 

maddelerin örneğimize göre bir porsiyo 
beefstragonortaki direkt standart hammad
de maliyeti TABL0:1 'deki gibi olmaktadır. 

2. DiREKT işÇiLiK 
STANDARRARININ SAPTANMASI 
Direkt hammaddeyi yemek halinel 

dönüştüren ve servisini gerçekleştiren yi
yecek-içecek işletmesi çalışanlarının üc 
retleri ve sosyal yardımları toplam ı direkt 
işçilik tutarını vermektedir. Direkt işçilik, 
zaman ve ücret standartları adı altında in
celenebilir. 

2.1 . 11rakt i§Çilik ZiiiiUI stllldd 
Bilimsel olarak saptanması gereken 

direkt işçilik zaman standartlarının yal 



rAB LO : 1 - BEEFSTRAGONOF YEME�ININ STANDART HAMMADDE FIYA TLARI 
' 

Ml kar 

· ÇıQ krema 1 00 gr. 

Blftek 1 50 gr. 

Un 10 gr. 

T. YaQ 1 0  gr. 

So{ıan 1 00 gr. 

Muh. Baharat 50 gr. 

TOPLAM 

1nızca ürün ve hizmet üretimiyle direkt ilgi-
li çalışanların harcadığı zaman ele alın-

1
maktadır. Direkt işçilik zaman standartla-
rının saptanmasında en uygun yol iş etü-
dür. Iş etüdü, her aşamada en iyi imalat 
• yönteminin saptanması için imalat işlem-
lerinin sistemli olarak incelenmesi, kayıt 
!edilmesi ve her iş için sarfedilecek zama-
nın ölçülmesidir ( Gök 1981 : 189 ). 

1 
ÖRNEK 

1 Haşlama : 40 dk. 
Kavurma : 10 dk. 
Servis : 1 O dk. 

1 TOPLAM : 60 dk. 

1 2.2. Dirald I§ÇDik � stillin 
1 Işletmede, eğer varsa toplu iş sözleş-
me uyarınca saptanan kök ve ek ücreUer,_ 
,ücret standartı olarak ele alınabilir. Di-
rekt işçilik ücret standartınıR saptanma-
sı nda şunlara dikkat edilir. 
1 1 • Yürürlükteki toplu sözleşme ile be-
lirlenmiş olan ücreder, 
1 . 

• Işletmenin faaliyetine uygun olarak 
. Yapılan hesaplamada tespit edilen ücret, 

Birim Ryatı TOPLAM 

1 0.000 TL. 1 .000 Tl. 

70.000 TL. 1 0.500 TL. 

1 0.000 TL. 1 00 TL. 

50.000 TL. SOO TL. 

2.000 TL. 200 TL. 

14.000 TL. 700 TL. 

13.000 TL. 

• Yakın tarihteki direkt işçilik ücret-
lerinin ortalaması alınarak saptanan ücret, 

• Işletmenin yetkili ve bilgili yöneti-
cilerinin deneyimlerine dayanılarak yapı-
lan tahminler . 

Tatlo : 2'deki verilerden hareket ederek; 
Ortalama bir işçioinin saat ücreti 
= 40.000 / 5  
= 8.000 TL. 

Direkt işçilik standart tutarı 
= 1 saat x 8.000 
= 8.000 TL. 

olmaktadır. 

3. GENR iMALAT GiDEI.ERiNiN 
STANDARRARININ SAPTANMASI 

Genel imalat giderlerinin tahmininde 
esnek bütçe denkleminden yararlanılabilir. 

Y = a + bx 

Toplam genel imalat giderinin tahmi-
ni için; 

;TABLO :2 • DIREKT IŞÇILIK ÜCRETINE ILIŞKIN BIR ÖRNEK 

ı Çalışan Işçi Sa,jt ücreti TOPLAM 

1 Ahçı 1 5.000 TL. 15.000 TL. 

1 Garson 1 0.000 TL. 1 0.000 TL 

3 Koml .5.000 TL. 1 5.000 TL 

TOPLAM 5 Kişi 

anatolia 
Toplam G.I .G. = Sabit G.I.G. t (Birim De

ğişken G.I.G. x Faaliyet Hacmi ) 

Hangi faaliyet hacmindeki G.I.G. tah
minlanrnek isteniyorsa formülde x yerine 
konularak, o faaliyet hacmindeki toplam 
genel imalat giderleri tahmin edileeilir. 
Bunlar için işletmenin faaliyet hacmi öl
çütü belirlenmeli, sonra sabit ve genel 
imalat giderleri tahmin edilerek toplam 
genel imalat giderleri hesaplanmal ıdır. 

Genel imalat giderlerinin tahmini en 
yüksek ve en düşük noktalar yöntemi ile 
aşağıdaki gibi saptanabilir. 

ÖRNEK 
Bir restaurant işletmesi kendine faali

yet hacmi olarak porsiyon sayısını seç
miştir. Buna dayanarak yenileme giderle
rini tahminiemek istemektedir. Son dört 
döneme göre faaliyet hacminde yenile
me giderleri TABLO: 3'de verilmiştir. 

TABLO: 3 

Dönemler Porsiyon Yenileme 
Sayısı Giderlerı 

1 7.000 2.000.000 

2 8.000 2.300.000 

3 1 0.000 2.600.000 

4 6.000 1 .800.000 · 

Işletmenin en yüksek hacmi 3. dö
nemde, en düşük hacmi de 4. dönemde 
gerçekleşmiştir. Buna göre birim değiş
ken yenileme değeri ; 
Birim De{ıişken Yen. Gid. ( B.D.Y.G.) : 
(En Yük. G. - En Düşük G.) 1 Hacim Farkı 
= 2.600.000 - 1 .800.00'0 / 10.000 - 6.000 
= 800.000 1 4 .. 000 
= 200 TL . 
Eğer, y = a + bx ise, 
a = y - bx olur. Buna göre, 

Sabit Yenileme 
= 2.600.000 - 200 X (10.000) = 600.000 TL. 
= 1 .800.000 • 200 X (6.000) = 600.000 TL. 

Buna göre herhangi bir faaliyet hac
mindeki toplam yenileme gideri, 
y = 600.000 TL. t 200 TL. x ( Faaliyet Hacmi) 

örnek olarak; 8.000 porsiyon hacim de, 
y = 600.000 + 200 X (8.000) 
y = 600.000 t 1 .600.000 = 2.200.000 TL. 

Bu açıklamalardan sonra örneğimize 
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TABLO : 4  
Bütçe Oretim Mik. Porsiyon Başına D.I.S. BOl Top. O.I.S 

35.000 Porsiyon 1 Saat 35.000 

Değişken G.I.G. St. Yük. Oranı = 52.500.000 / 35.000 = 1 .500 

Sabit G.I.G. St. Yük. Oranı = 42.000.000 / 35.000 = 1 .200 

Toplam G.I.G. St YOk. Oranı : 94.500.000 / 35.000 : 2.700 TUSaat 

Değişken G.I .G. 

Sabit G.I.G. 

Por. Baş. D.I.S. x St. Yük. Oranı = G.I.G. St. Tut. 
1 Saat 1 Birim 1 .500 TL / saat = 1 .500 TL. 1 Bir. 
1 Saat 1 Birim · 1 .200 TL / Saat = 1 .200 TL. Bir. 

Toplam 2.700 TL. / Bir. 

Buna göre 1 porsiyon Beefstrogonofun standart birim maliyeti; 

Direkt Hammadde 

Direkt işçilik 

Genel imalat Gideri 

Toplam 

13 .000 TL. 

8.000 TL. 

2.700 TL. 

23.700 TL. 

.......... _Işletmesi Standart Maliyet Kartı 

Yemek Adı : Beefstragonof Düzenleme Tarihi : 1 6.04. 1 993 

D.H.M. 

D.l . 

G.I .G. 

H.Mad. Adı St. Miktarı St. Fiyatı St. Tutarı Toplam 
(Gr.) (TL.) (TL.) (TL.) 

Çiğ Krema 1 00 1 0.000 1 .00 

Biftek 1 50 70.000 1 0.500 

Un 1 0  1 0.000 1 00 

T.Yağ 1 0  50.000 500 1 3.000 

Soğan 1 00 2.000 200 

M.Baharat 50 1 4.000 700 

Direkt Hammadde St. Tutarı 1 3.000 

Işlemin Adı St. SO re -5t.Saat Oc. St.Tut 
(Dk.) (TL.) (TL.) 

Haşlama 40 8.000 5.334 

Kavurma 1 0  8.000 1 .333 

Servis 1 0  8.000 1 .333 

D.I.S. tutarı 60 (1 saat) 8.000 8.000 

TOrO Faai.H.Ö. St.lş.S. St.Y.O. St.T. 

DGIG D.I .S. 
SGIG D.I.S. 

1 Saat 
1 Saat 

Genel imalat Gideri St. Toplanı 

1 .500 

1 .200 

1 .500 

1 .200 2.700 

2.700 � 

Beefstragonof Standart Birim Maliyeti (Tl.) 23.700 
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döndüğümüzde, işletmenin 35.000 porsi 
yon yemek üretip sunmayı planladığı ve 
bunun için 52.500.000 TL. değişken ge 
nel imalat gideri ve 42.000.000 TL. sabit 
genel imalat gideri tahminlendiği anlaşıl 
mıştır. Genel imalat tahminine ilişkin veri
lerin özeti TABLO : 4'de verilmiştir. 

4. STANDART MALinT KARn 
(llallla't RaçatB) 

üretimi yapılan her porsiyon çeşit' 
için bir standart maliyet kartı hazırlanır. 
Buna turizm işletmelerinde standart reçe
te de denilmektedir. Ancak yiyecek-içe
cek işletmelerinde bu reçetede yer alan 
direkt işçilik ve genel imalat giderleri sabit 
katsayılar ile gösterilmektedir. Oysa ki da
ha verimli ve kontrol aşamasının daha et
kin olarak yapılabilmesi için bu katsayılar 
yerine gerçek direkt işçilik ve genel imalat 
giderleri ayrıntılı olarak hesaplanıp bu re
çeteler içinde yer almalıdır. 

SONUÇ 
Yiyecek-içecek işletmelerinde her ne 

kadar standart maliyetierne sisteminin ku
rallarına göre uygulanması zor görülse 
de, nihayetinde yiyecek-içecek işletme.ıı 
lerine uygulanabileceği bu çalışma ile or
taya konmaya çal ışılmıştır. 

Uygulamada özellikle dikkat edilmesi 
gereken konu; bir porsiyona uygulanacak:. 
olan direkt işçilik standartının ilk porsiyon
da uygulanacak olan direkt işçilik stan
dartının ilk porsiyonda daha fazla olduğu 
ve daha sonra da azalarak devam ettiği 
dir. 

Günümüzde turizm işletmelerind 
standart maliyetierne yalnızca yiyecek
içecek işletmelerinde uygulanmakta, bu 
ralarda da D.I.S. hammaddenin % SO'si' 
olarak, G.I .G.'Ieri ise hammaddenin % 
40'ı olarıı-k sabit sayılar ile ele alınmakta-. 
dır. Uygulamada ele alınan bu sabit ra
kamlar gerçek değerleri yansıtrnamak
tadır.O 
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