Akdeniz Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

U
STiesl
. 3 H'

Gozde Giil BASER

YiYECEK VE ICECEK HiZMET iSLETMELERINDE MALIYET
ANALIZ VE FIYATLANDIRMA YONTEMILERININ BELIRLENMEST
- ANTALYA YORESI ARASTIRMASI

g

Turizm Igletmeciligi Anabilim Dalr

Y iiksek Lisans Tezi:,

- oy Antalya, 1995 -

¥




Sosyal Bilieler Enstitist Midiieliigi'ne,

Bu calrsea, jirieiz tarafindan Jurize Feletmeeilidi ve ffelcilik fpabili Pal:'ndz
FUKSEKLISANS TEZT 6lsrak kabul edilsistir.

Baskan - Doe,. B Pt FPltas
% ye(Damisnan): Accf be Py 5741{”_3&'»’3,

Y

5

i - _5’/’:.—5 ‘«Bﬂ&.‘ 1_5;{.. »
Sl o @55&@74

o5
e
L]
L}

iive T N Bec.. Ba
n ,{/@f;,;)( deweir

o
b
m
'

fiye :

Onay : Yukarida iszalarin, adigecen tdretin tiyeleripe ait sldufuny onaylarin.

Dol 11995




iCINDEKILER

SEKIL VETABLOLARIN AC]KLAMALARI PR §
BIiRINCi BOLUM

Y1YECEK ve ICECEK HIZMETLERI ve YIYECEK ve ICECEK
HiZMETLERININ SINIFL ANDIRILMAS]

I. YIYECEK VE ICECEK HIZMETLERININONEMI .. ..o 3
I1. YIYECEK VE iCECEK HIZMETLERININ VERILDIGI

ISLETMELER, OZELLIKLERI VE ORGUTSEL YAPILARIL ........... oo 0 .6
A. Ticari Amach Yeme fgme fgletmeleri... ... .o 6
a. Geleneksel (Full Service} Rgstdranlaf et s e LT

1. Liiks Restoranlar (Hauté-@uisine}'.‘ e T

2 Mom ve Pop Restoranlar .. e T

- 3, Biiyiik Olgekli Restoranlar (Large Scale Full Service: Restautant) e T

b. Ozellikli (Speciality) Restorantar . - .8

1. Cabuk Yemek Sunan (Fast Food) Restoranlar .. .8

2. Diget Ozellikli Restoraniar .. R S RSP PPPI P PPRI

c. Isletme Dhgi (Outdoor Catenng) Yeme Igme Hizmetleri.. PN B |

d. Ugak, Gemi ve Trenlerde Yeme igme Hizmetleri .
B. Anlagmah va da Endiistriyel Yeme igme. Isletmelen
a Sanayi isletmelerinde Yeme igme Hiz mctlen
" b. Okullarda Yeme igme Hizmetleri - '
- ¢. Hastanelerde Yeme I¢gme H17meﬂerl
d. Universiter Kurumlarda Yeme Igme H;zmetlen

¢. Askeri Birliklerde Yeme Ieme Hizmetlen .. - e
Il AGIRLAMA ENDUSTRISINDE OTELLI'R VEYIYECEK ICECEK :
HIZMETLERI BAKIMINDAN ONEMLERI. ... ... ... 15
A Otel isletmelerinin Tanim, Ozellikleri ve Simiflandintmast... . ..o 15
B. Otel i§]elme]erihde Yiyecek ve Igecek Hizmetleri. . . e 1T




SR

a. Otel Isletmelerinde Yiyecek ve igecek Hizmetlerinin Onemi ve Ozellikleri ...
b Otel fsletmelerinde Yivecek ve igecek Hizmetlerinin Y onetimi ve

OFZANTZASYOMU. . .. L 0 o v e it o e s o

iKINCi BOLUM
YIYECEK VE iCECEK HIiZMET iSLETMELERINDE
MALIYET ANALIZ YONTEMLERI

I YIYECEK VE ICECEK MALIYET KAVRAMININ TANIMI VEKAPSAMI. ..

1. Sabit Maliyetler ..................o
2. Degigken Maliyetler ..
3. Yan Degigken Mahyeller -
Il YIYECEK VE ICECEK MALIYET ANALIZ YONTEMLERI .

A BasnlMallyetAnalleonteml‘..‘.H..‘....‘._.H‘..‘.w.H.‘.‘.‘.M.‘.‘..‘.”.‘.‘.‘..H..m.
a Basit Aylik Maliyet Analiz YOntemi. ........o.oooe i svis 0 e
b. Basit Giinlilk Maliyet Analiz Yontemi . .. ... oo i
B. Ayrnul Maliyet Analiz VOMEIICH ...+ +oovooee e e eeee e e .
C Standart Maliyet Analiz YONemMI. ... ...ocoov i i e

D Potansiyel Maliyet Analiz Yontemi ... ... ... ... e
UCUNCU BOLUM
YIYECEK VE ICECEK HIZMET iSLETMELERINDE
FIYATLANDIRMA YONTEMLERI

1. YIYECEK VE ICECEK FIYATLANDIRMASININ KAPSAMI ..
A. Yiyecek ve Igeoek Fi yatlandnma Yontcm%mne Karar Vermede Eﬂdll
Olan Faktorler. S ;

LREKADEE - o o oo
g 2,61

2 Servis ..

3. Atmosfer (Yiyecek ve Igecek Sunumi O;iaml)..‘.‘.ﬁ..._..,.w...M
' L6l

4. israf . e :
5 Muslcrl Grubu ()d da Gruplarl)

B )

O

7. Porswon Bu}uklugu
8. Yiyecek ve Igecek Hizmel Igletmesi Konumu.. ...

.25
.31
.31
.32

e 34

34
34

.39

:J.l
3]

LS9

60

61

62



i

9, Personel UCTCUETL. ... .. voi oot s v eniaio i in i O3

B. Yiyecek ve igecck Fiyatlandirma Yontemierinin Simflandidmast.. ... 63
1L YiYECEK VE ICECEK FiYATLANDIRMA YONTEMLERI.......oooovviiininn . 63
A. Malivete Dayal Fiyattandirma Yontemleri .. ..o o om0 63
a Malivet Art1 Yontemi .. P PP PPPN ¢ &

b Carpan Yoluyla Flyatlandlrma Yontemi. . PPN & o

c. Bagabag Fiyatlandirma YOmemi... ... .. ..ooooovviinvvm e oo 08

B. Kara Dayal Fiyatlandirma Yontemleri . ... ......oooovniverinn 0l 12
a Yaurim Uzerinden Geliri Fiyatlama Y ¢ntemi (Rate of Return Pﬁcing)p e 12

b. Marjinal (Katki) Fiyatlama YORtemE. ........covivn vonvones oo 15

C. Pazarlamaya Dayal1 Y ontemler .. et e 80
a. Pazarlamaya Dayali Fiyaﬂama Y 6ntemi (Malketlng OIlenth Pncmg) ..:..81

b. Prestij (En Yiiksek) Fiyatlama YOntemi. ... ovvvwciiminnvenn.., 82

c. Diigiik Fiyat Y ontemi (The Loss Leader Pricing) . .......co..vovrivoiner oo .

d “Lideri izleme™ Fiyatlama YOREmi. .....o.oovvnon oo vnnini i

8 X

e. Psikolojik Fiyatlandirma YOntemi ...

DOHRDUNCU BOLUM
ANTALYA YORESI YIYECEK VE ICECEK HIZMET ISLETMELERINDE
MALIYET ANALIZ VE FIY ATLANDIRMA YONTEMLERININ
BELIRLENMESI ARASTIRMASI

1. ANTALYA YORESININ TURIZM SEKTORU ICINDEKI YERI ... 87
IL. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE YONTEMI...........lo.... e oo 8O
IIl. ARASTIRMANIN DAYANDI¢I VARSAYIMLAR VE SINIRLAR .. .91
ARASTIRMA SONUCLARININ DEGERLENDIRILMESI ... . .coovvoio. . 92

@ A OTELL . oo oo ettt et e e et e
BB OTELL. oo ettt oo oot e oot e

C C OTELL oo oot ettt ot e e e

e B OTELL oo oo e e e e i )
EEOTELL .. oov o oot v e e e 101

@ GOTELL. oot oo oo i e e e e 102

B H OTELL .00 oo oo oiees oo e et sina oo oo 102
LT TATILEOYU oo e e et 103

28898




i I MARINARESTORAN... . .. .. ... ... ... .. ...
k KRESTORAN. ... ... . . . ... ... .
SONUG VEONERILER ... . ... oo,
SUMMARY .
KAYNAKLAR. . . o

105

106

107
120

.. 123
.. 126



ONSOZ

Agirlama hizmet endiistrisi icerisinde yer alan yiyecek ve igecek igletmeleri
ticari amagli ya da anlagmali veya endiistriyel yeme igletmeleri olarak faaliyet goster-
mektedir. Konaklama hizmet igletmelerinin biinyesindeki yiyecek ve igecek hizmet
igletmelerini de igine alan bu sektor 2000°1i yillara dogru ilerleyen cagimizda, titkemiz-
de onemli bir ekonomik giicit oluglurmasindan 6tiirii bilimsel yontemlerle igletilmesi

gercken bir sektordiir.

Degisen pazar kogullar ve yogun bir rekabet igerisinde faaliyet gosteren yiye-
cck ve igecek igletmelerinin verimli ve kérli bir sekilde yonetilmesini gergeklegtirmede
en onemli faktorlerden bir tanesi yivecek ve igecck maliyet analiz ve kontroliiniin
bilimsel yontemlerle igtetmeye en uygun bir gekilde uygulanmas: ve yogun rekabet
ortaminda pazarda tutupabilmek ve siirekliligi saglamak igin en uygun fiyatlarmn

belirlenmesidir.
o’

Bu calismada Antalya yoresindeki ticarl amagh faaliyet gisteren bafimsiz yi-
yecek ve igecek igletmeleri ve konaklama igletmeleri biinyesindeki igletmelerin maliyet
analiz ve fiyatlandirma konularinda hangi yontemlert uygulad:k]an araghiriimig ve me-
cut kullamlan vontemlere literatiir arastirmasi sonucu bir yorum getirilerek uygulanan
yontemler konusunda onerilerde bulunulmustur. Bu tiir bir caligmama Diinya Turizm
Orgiitii verilerine gore 2000 yilinda 13 8 milyon turist agirlayacak olan Tirkiye igin
hizmet kalitesinin artmast amaciyla agirlama sektorii calisanlarina 1sik tutacag: diigii-

niitmektedir.

Bu caligmada katkilars ve emegi gegen bagla Damgman Hocam Sayin Dog Dr.
Ahmet AKTAS olmak iizere, literatiir aragtirmasi agamasinda sagladifa imkénlarla
bityiik destek veren Akdeniz Universitesi Kiituphane ve Doktimantasyon Danre
Bagkani Sayin Leyla TEKIiN’e, aragtirma agamasmda biiyiik yardimim gordigiim egim
Sayin ibrahim BASER’e, tezin yaziminda emcii gegen Saymn Kamile ESKiN'e ve
aragtirmaya katki ve destek veren tiim otel ve diger yiyecek ve igecek igletmesi yetkili-

ferine tegekkiirii bir borg bilirim

Gézde Gill BASER
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GIRIS

Bu ¢aligma, afulama sektoriinii olusturan konaklama ve yeme-
igme hizmet igletmelerindeki yiyecek ve igecek maliyet analiz ve fiyat-
landirma yontemlerinin belirlenmesini amaglamakta'dir. Aragtirma alam
Antalya yoresi olarak smirlandirilan bu ¢alismanin amaci, yukanda_ belir-
tilen yontemlerin gerek bagimsiz yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinde,

gerek konaklama igletmeleri biinyesinde ne tiirde uygulandigmin ortaya

cikarilmasidir.

Yiyecek ve igecek isletmesinin (ya da konaklama tesisi icerisindeki
yiyecek ve igecek boliimiiniin) maksimum verimlilik ve karlilik kogul-
lar altinda kaliteli bir iretim saglamas: ve sonucta miugteri tatmini ve
kazaraminin elde edilebilmesi igin kendisine en uygun maliyet analiz ve
fiyatlandirma yontemini belirlemesi gerekmektedir. Bu calisma yiyecek
ve icecek hizmeti sunan igletmelere kendilerine en uygun maliyet analiz
ve fiyatlandirma yontemini se¢mede yontem tiirlerini tanitarak, ne tiir
kogullarda hangi yontemin uygun olacag konusunda stk tutacag: giBi,
bu konu ile ilgili aragtrmacilara literatiir ve saha arastirmast kisimlari ile

destek olabilecektir.

Tez caligmasimn literatiir aragtirmas: kismunda yiyecek ve icecek
maliyet analiz ve fiyatlandirma ydntemleri miimkiin oldugunca ayriniils
olarak incelenmistir. Konunun aragtirilmasinda Akdeniz Universitesi,
Bilkent Universitesi ve T.C. Turizm Bakanlig: Kﬁtﬁphané]erinden yarar-

lanilmigtir. Saha aragtirmasi kisminda ise, aragtirma alami Antalya yéresi




jle sinirlandirdois ve yorede faaliyet gosteren bazi yiyecek ve igecek is-

* letmelerinin ve konaklama igletmelerinin uygulamalarinin ne yonde ol-

dugu arastrimigtir.

(Gahsma dort béliimden olusmaktadit. Birinci boliimde, yiyecek
ve igecek hizmetlerinin dnemi ve bu hizmetlerin sunuldugu isletme tiir-
feri arastirilmistir. Bu isletmeler arasinda yer alan otel isletmeleri ise ayr
bir baghk altinda sunulmugtur. Ikinci béliimde yiyecek ve icecek maliyet
analiz yontemleri; iiciincii bolimde ise fiyatlandirma yontemleri ince-
lenmigtir. Dordiincit boliimde aragtirma yontemi, kapsami ve sonuglarn
ortaya konmaktadir. Sonug¢ ve oOneriler kisminda ise literatir ve saha
aragshrmasi1 sonuglart kombinasyonu, ortaya ¢itkan sonug ve oneriler bir

model olusturularak belirtilmeye gahgilmigtir.




BIRINCI BOLUM

YIYECEK ve ICECEK HIZMETLERI ve YIYECEK ve iCFCEK
HiZMETLERININ SINIFLANDIRILMASI

I YIYECEK VE iCECEK HiZMFTLERININ ONEMIi

Insan, perede olursa olsun, herseyden 6nce karmint doyurma ca-
basim gosterirl. Bu caba yiyecek icecek sektériiniin geligimi ile sonuglan-
mustir. Yiyecek icecek sektdriinde goriilen gelismenin temel nedenleri be-
lirli egilimlerin gelismesine dayanmaktadir. Bu egilimler bos zamanlar-
daki artig, harcanabilir gelirlerin arh;{asy yiyecek icecek tesislerinin sayr-
simin artmasi, digarida yeme i¢menin sosyal kabul edilirliginin benim-

senmesi ve tiiketicilerin demografik 6zelliklerindeki degismeler olarak

agiklanabilir?.

Yiyecek ve icecek hizmet igletmeleri agirlama endiistrisi igeri-
sinde yer alan igletmelerdir. Agitlama hizmet endiistrisi kavramindan
daha ¢ok ticari amacla gahgah konaklama ve yeme .i¢gme isletmeleri anla-
silr. Giiniimiizde bu kavram insanlarin degisik nedenlerle evlerinden
uzakta bulunduklan sirada onlara barinma ve yeme i¢me hizmetleri su-

nan kuram ve kurulugstart da icine almaktadir. Bu kurum ve kuruluslar

IN DOCANBEY, Tiirk Mutfags, Istanbul (1987) 33.
2A TURKSOY, Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Yonetimi, tzmir (1994) 11



temelde misafiri rahat ettirmek amaci ile birbirleri ile ilgili hizmet iglet-

melerinden olusur?.

Otel, motel, tatil kéyt, oberj, hotel, pansiyon, camping, condoimi-
: ~pium, 1esort otel, saglhik turizm igle_tmeleli, misafirhaneler ve bunurll gibi
“isimler altinda belirlenen konaklama isletmeleri ile ticarf ve kurumsal
. yeme igme isletmelerinde yiyecek ve icecek hizmetlerinin onemi ii¢ nok-

" tada toplanabilir®:

1. Yiyecek ve igecek hizmeti, herseyden dnce bu hizmetten yarar-
tanacak olan misafirier (mij§teri1er)_y6nimden tnemlidir. Modern ¢agda
insanlarin hayat standards, gorgu ve bilgileri arttik¢a ve yagam bigimleri

degistikge hizmetlerin daha kaliteli olmasi beklenmektedir.

2. Yiyecek ve icecek hizmeti fsietme ve Kurum yoniinden de
snemlidir. Yiyecek ve igecek bsliiminiin onemi yiyecek ve igecek satigla-
rinin toplam gelire olan katkisiyla olgiilebilir. Ekonomik agidan iyi gelit

saglamak durumunda olan isletme hizmetten memnun V€ mutlu olan

miigterilerini igletmeye baglar ve satiglafinin artmasina yardimea olur. .

3. Yiyecek ve icecek hizmeti, petsonel i¢in de onemlidir. Ticari
amacla cahigan isletmelerde yiyecek ve icecek personeli gogu' kez yiizdeli
olarak caligmaktadir. Sabglara bagl yiizdeler ve aylik gelirlerin artmﬁsy
yiyecek ve icecek hizmetih_in kalitesinin artmasina ve memnun miigte_‘ri—-

lere bagl olacaktir.

SEMTARRAS, A Practical Guide to Hospitality Finance, New York (1991) 3.
4A AKTAS, Agrrlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Antalya (1995)

1.




Yiyecek ve icecek hizmetlerinin Sneminin bir diger boyutu gii-
"'nijmiizdé artan bog zamanlara karsin, rekreasyonel aktivitelere olan ihti-
yacm da artmasidu.Rekreasyonel aktivitelerin bir parcasi olarak yiyecek
e icecek hizmetlerine olan ihtiya¢ da dogfu orantih olarak artmaya de-
..ir.am edecektir>.

Yiyecek ve icecek hizmetlerinin dnemini Axler hizmeti ikiye ayr-
: .rarak incelemigtir. Axler’e gore birincil iiriin (hizmet) olan yiyecek ve ice-
- cek temelde miigterinin fizyolojik ihtiyacim karsilamaktadr. ikincil iiriin
ise igletmede sunulan 01=tamdu.‘ Bu ortamun sundugu dinlence, eglence,

rahatlamanin yanmsira; igletmenin bulundugu yer, sosyal ihtiyaclarin kar-

- gilanmas1 gibi kavramlar ikincil iiriin kavramlandur. Birincil ve ikincil

- diriin (hizmet) kavramlarinin tamami yiyecek ve icecek hizmetinin

~ dnemini olugturmaktadir®. Yiyecek Ve icecek hizmetlerinin 6nemi Sekil

1"de gosterilmigtir.

Sekil 1

v

U

Yivecek ve Yiyecek ve i¢ecek Hizmeti Yiyecek ve
gecek Kecek Igletmesi
Tsletmesinin —— Personelinin
Gelirlerinde Maddj ve
Artig Magevi Tatmini
- Birineil Ui Ekincil Urlin
Yiyecek ve Sosyaltik
feecek Ortaminm
Hizmetinin Uygonlugu
Kendisi ve Ozellikleri

" Tatmin Olan ve Igletmeye Baglanan
MUSTER

>M.WARNER, Recreational Food Service Management, New York (1989) 3
SF.BUTTLE, Hotel and Food Service Marketing, London (1993) 190, |




Sekil 1'de gorildiigi gibi miigterilere sunulan Kaliteli bir yiyecek
ve igecek hizmeti miigterilerin isletmeye baglanmalarinda onemli bir
o etken olacaktr. Bunun sonucunda isletmenin gelirlerinde artig olacak, bu

~artigm yamsira yiyecek ve icecek igletmesi personelinin maddi ve manevi

" tatmini artacaktir.

IL. YIYECEK VE ICECEK HIZMETLERININ VERILDICH
ISLETMELER, OZELLIKLER VE ORGU{ITSEL YAPILARI

Hizmet endiistrisi icinde degerlendirilen agiurlama hizmet iglet-

melerinin faaliyetleri, isletmenin biiyiikliigii ve hizmetin &zellikleri ba-

kunindan iki grup altinda incelenebilir. Bunlar, ticari amagla faaliyet gos-

teren konaklama ve yeme i¢cme islet}’neleri ile kurumsal isletmelerdir”.

Bu caligmada ticari amach igletmeler ve szellikle otel isletmele-
rinde yiyecek ve igecek hizmetleri agirlikls olarak ele alinp incelenmisgtir.

Incelenen konular kugkusuz diger igletme ve kurumlar da yakindan iigi-

lendirmektedir.

A. Ticari Amach Yeme i¢me Isletﬁeleri

Bagimsiz olarak ya da konaklama igletmeleri biinyesinde miigteri-

lerinin yeme i¢cme gereksinimlerini kér amaciyla kargdayan ticari islet-

melerdir,

7AKTA$ age 2




a. Geleneksel (Full Service) Restoranlar

Bunlar, genis menii cesidine sahip isletmelerdir®. Bu igletmeler
- genellikle biiyik otellerin biinyesinde veya sehirlerin belirli gekicilige
S sahip yerlerinde kuruturlar. Geleneksel restoranlarin pek cogu bagimsiz,

. restoranlardir ve 6zel sahislara aittir?. Ug cesit olarak ele alirup incelenir.
1. Liiks Restoranlar (Haute Cuisine)

Genellikle 100 kuverden az bir kapasite ile, bagimsiz olarak veya
liiks oteller biinyesinde hizmet veren isletmelerdir. Kaliteli yemek ve

servis ile Hiks bir atmosfer iginde hizmet verirler.

2. Mom ve Pop Restoranlar

hd

Bunlar yemekletin pek cogunu taze yiyeceklerle hazirlayip, ser-
viste bayan garsonlar kullanan ve Amerika’da Mom and Pop lokantalar

olarak bilinen, ucuz ve temiz restoranlardir.
3. Biiyiik Olgekli Restoranlar (Large Scale Full Service Restaurant)

Bu ‘restoranlar ayrildiklan alan itibariyle yukarnida belirtilen her
iki geleneksel restorandan ii¢ veya beg defa daha biiyiik olmaktadir Bu
restoranlarda miisteriler sinurli sayida a la carte yemek alabildikleri gibi,
daha ¢ok degisik beg-alti gegit table d’héte cesidinden de yararlanabilmek-

tedir.

80 1.MET, Agulama Hizmet Isletmelerinde Yonetim ve Yoneticilik, Balikesir (1989) 24
9T.POWERS, Introduction to Management in the Hospitality Industry, 33.




b. Ozellikli (Spediality) Restoranlar

Bunlar, genellikle siurh bir meniye sahip olup, daha ¢ok self

rv1s szellikleri tagimaktadirlar!®. Ozellikli restoran kategorisi ig'm.é ca-

buk yiyecek sunan fast food igletmeleri, kafeteryalar, aile restoranlan,

.' “ueuz (ekonomik) kebap, pizza ve degisik atmosferde (theme) restoranlar

Ozellikli restoranlarin tiimiinde iiretim siirecini basitlestitme egi-
fimi vardir ve pek cofu self servis gibi yontemleri de kullanmaktadar.
Sonucta daha az igglicii maliyeti ile yapilan tasarruflarla miigterilere daha
indirimli fiyatlar yansimaktadir. Bu tiir istetmeler indirimli fiyatiar

uygufamalanina kargin, diger isletmelerden daha gok kar elde etmektedir-

ler. Tamami olmasa da pek cok dzellikli restoran bir zincire ya da gruba

bagh olarak hizmet vermektedirll,

1. Cabuk Yemek Sunan (Fast Food) Restoranlar

Ozellikli restoranlarn en yaygin olan ve en hizli bityliyen tiri-
diir. Restaurants and Institutions adli dergide Amerika’da 1986 yilinda
140700 fast food isletmesinin faaliyet gosterdigi ve 1.960.000 kisinin istih-
dam edildigi bildirilmektedir!2. | '

Fish and chip restoranlar ve burger iizerine hizmet veren diger

restoranlar da fast food restoranlar grubuna dahildir?3.

1OMET age 24.

11T POWERS, Introduction to Management in
34-35.

12Restaurants and Institutions, Qcak 1986, 133.

13] KINROSS-V.DONALD, Careers in Catering and Hotel Ma

(1989) 42.

the Hospitality Industry, Singapore (1988)

nagement, 3. baski, London

e A
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Fast food restoranlarda en popiiler meniiler hamburgeri igeren
menulfﬂ' olarak belirlenmistir. Bu modern restoranlarda hizmetin teme-
'hm otomasyon olusturmaktadir. Drucker, otomasyonun yalnizca teknik
‘kavram olmadifim ve her teknoloji gibi, temelde bir kavramlar sis-

..-:teml oldugunu bildirmektedirl4. Fast food isletmelerinde otomasyon

: kavraml menit seceneklerinde azalma ve miigteriye serviste kisitlama

Tb. 115
Uriin Satig Yiizdesi
Hamburger 61.2 %
Tavuk 13.0
Dondurma 74
Meksika Mutfagindan Yemekler 42
Biftek j 41
Deniz Uriinleri 31
Pizza 2.8
Pastalar 2.6 ]
Kisitlt Meniiler 1.5 ]
Ekmek Tiirleri 1

100.0%

2. Diger Ozellikli Restoraniar

Bu gruba giren restoranlar fast food restoranlardan farkh olma-

sina ragmen c¢aligma sistemi esasi bakimindan oldukga birbirine benze-

14p. DRUCKER, The Practice of Management, New York (1954) 19.
15|nternational Foodservice Manufacturers Association, Chicago (1985).

SRS SRR
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..mektEdlt Bu tip igletmelerde miisteriler yemeklerin hazirlanmast sira-

'smda biraz daha beklemektedirler!®.

Bu gruba giren diger yiyecek igecek igletmelerine ornek olarak aile
' restoran isletmeleri, kebap salonlar, pizza restoranlan ve degisik atmos-

" ferlerde (theme) restoranlar gosterilebilir.
e Aile Restoranlan

Bu restoranlarda bay ve bayan garson hizmelinin yansira, salata
biifeleri gibi self servis imkani da yer almaktadir. Bu restoranlarda kair-
valty, 6gle ve aksam yemegi servisleri yapilmaktadir. Yemekler siparislere
gore taze yiyecek maddelerinden hazlr.lanmakta, bazen de dondurulmus
yiyecekler kullamimaktadir. Menii zengmligmm saglanabilmesi igin,

sandvicler ve gesitli kahvaltiiik ylyecekler de sunulmaktadsr.
» Ucuz (Ekonomik) Kebap Restoranlar

Bu restoranlar olduk¢a sumrh sayida yiyeceg, miigterilere sun-
makta ve belirli tirler tizerinde uzmanlasmaktadirlar. Yiyecek maliyet
kontrolleri simirh yemek tiitleri sonucu daha kolay olmakta ve satiglarin

cogu aksam servislerinde gercklesmektedir.

e Pizza Restoranlan

Bu tiir restoran isletmeleri ucuz kebap restoranlar gibi daha gok

tek bir yiyecek iizerine dayanular. Yiyecek maliyetinin diigiik V? isgiici

16AKTAS age 6-7.

1-‘
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ihtiyacimin ¢ok sinirli olmast gibi 6zellikler nedeniyle pizza restoranlar

hizla yayginlagmaktad1r.

» Degisik Atmosferde (Theme) Restoranlar
Sinirh sayida yiyecegi degisik (ilging) dekorlar ve oturma sekilleri
icinde sunan ve eflenceye agirlik veren igletmelerdir. Bu restotanlarin

basarisinda gosteri olaylar dnemli yer tutmaktadir.

c. Isletme Dig1 (Outdoor Catering) Yeme i¢me Hizmetleri

isletme dist yeme igme hizmetler dzel durumlarda insanlarin
yeme i¢me ihtiyaclarin kargsilama fikri sonucu ortaya cakmustir!7. Bu dzel
durumlar ziyafetler, sergiler, gosteriler, diigiinler gibi faaliyetlerdir. lg-
jetme dist yeme i¢me hizmetleri sunan isletmeler, bu amacla organize

olmus ticari kuruluslardir. -
d. Ugak, Gemi ve Trenlerde Yeme I¢me Hizmetleri

Ozellikle son yirmibes yil i¢inde havayolu ile seyahat eden yolcu-
larin yeme i¢me hizmetlerini kargilamak amaciyla siiratle gelisen yeme
icme hizmetleri igletmeleri kurulmugtur.

Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinin bityiikliigii ve hizmet ka-
rakterine uygun olarak galigan servis personelinin nasil organize edilebi-
lecegi hususunda cegitli olanaklar vardirl8. Ticari amagh cahgan yiyecek
ve icecek igletmelerinin organizasyon yapilan agagida gosterilmigtir. $ekii
2de kiiciik bir yiyecek ve igecek igletmesinin, Sekil Fte ise biiyiik bir

yiyécek ve icecek isletmesinin organizasyon gemalar gosterilmigtir.

17D R LILLICRAD-J A. COUSINS, Food and Beverage Service, London (1991) 5.
187 AKTAS, Yiyecek ve Igecek Servisi, Antalya (1993) 1
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Sekil 219
Falron/
Miidiir
Miidiir
Yardimcisi
Asgibagy Sef Barmen Sef Garson ﬂ!‘

Mutfak Fersoneh

Bar Personelt I

Sekil 3 20
Genel
Miidilr
L
Kontrofir
Teslim Alma/ Genel Miidir
Kasa Depolama Y ardimers

Servis Personeli

l

Ascibasgi

Ascrbasi
Y ardimceis:

Mutfak Personeli

19AKT AS, Agsrlama .., 18

205 D. NINEMEIER, Management of Food and Beverage Operations, 2. baski, Michigan
(1990) 34,

Sel Garson
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B. Anlasmali ya da Endiistriyel Yeme i¢me Isletmelexi

Ticari yeme igme igletmeleri dwinda kalan ve ozellikle de IL
Diinya Savagr'ndan sonra hizla yaygmlagan isletmelerdir. Bu tiir igletme-
ler, daha iyi beslenen igcilerin daha verimli ¢alhisacaklari dﬁg»ﬁncesinin

anlagilmasi ile ortaya ¢tkmigtir?1.

Endiistii isletmelerinde ve kurumiardaki yeme icme hizmetleri
yeterli olanakliara sahip ticari yeme i¢me isletmeleri tarafindan yapilan
sozlesme geregi yerine getirildigi gibi, kurumlar ve igletmeler bizzat
kendi yeme icme Orgiitlerini kurarak beslenme hizmetterini yapabilmek-

tediri2,

Aragtirmanuzin kapsamina ‘ticarf amagh yeme icme hizmetleri
alindigindan, anlagmalt ya da endiistriyel yeme igme igletmelerine ¢ok

kisa deginilmektedir. Bu tiir isletmeler gsu sekilde siniflandiriimaktadiz:
a. Sanayi isletmelerinde Yeme i¢me Hizmetleri

Sanayi igletmelerinde caliganlarin yeme i(;me. hizmetleri yapilan
anlagmalarla ticari yiyecek ve igecek igleh—nelerine verilir ya da isletme
biinyesinde beslenme orgiitii kurulur. Belirtilen bu iki yoldan birisinin
secimini isletmenin biyiklagii, konumu, ¢ahgan personel sayis1 ve ig-

letmenin politikast belirler.

211 [LLICRAP-COUSINS age 5.
22AKTAS, Aglama.., age 11
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b. Okullarda Yeme i¢gme Hizmetleri

Okullarda 63le yemek servislerinde yemek alacak 6grenci sayila-

rinin oldukga fazfa olmasi, kurumlarin merkezi mutfak orgiitiinii kur-

malanim ya da ozel yiyecek hizmetleri sunan diger isletmelerle sozlegme

yapmalarini gerektirmektedir.
c. Hastanelerde Yeme Igme Hizmetleri

Hastaneler; hasta, doktor, personel ve refakatgi be’slediklerinden,
her bir grup icin kismen veya tamamen degisik menii ve servis ¢esidi uy-
gulamak zorunda kahrlar. Planlanan meniideki yiyeceklere bagh kalarak,
hastalarina ve her siniftaki personeline farkli yiyecek hizmet sistemleri

veya kargimlan uygulamaktadirlar?3,

e

d. Universiter Kurumlarda Yeme i¢gme Hizmetleri

Endiistriyel isletmelerdeki uygulamaya benzemektedir. Meni
planlamasinda iiniversite dgrencisinin yasi, enerji tiiketimi ve bunun

gibi ozellikleri degerlendirilmelidir.
e. Askeri Birliklerde Yeme i¢me Hiimetleri

Askeri birliklerde yeme i¢me hizmetleri iki grupta toplanmakta-
dir. Birinci grup askeri dgrenciler, ikinci grup ise yetigimig subay, astsubay,

erbas ve erlerden olusmaktadir.

§

234 AKTAS, Hastanelerde Yiyecek lgecek Hizmetleri Yonetimi, Antalya (1989),




15

Yukarida belirtilen anJasmali ya da endiistriyel yeme i¢me islet

melerine cezaevleri, islahevleri vb. diger kuruluglar da ornek ofarak gés-

terilebilinir.

Antalya yoresindeki konaklama tesisleri agirlama endiistrisinin
onemli bir kismim olusturmaktadir. Aragtrmanuzda aguhkl bir yeri bu-
lunan konaklama tesislerinin ve 6zellikle otellerin belirli zelliklerini ve
yiyecek ve icecek hizmet yapilarini burada incelemenin yaratli olacag:

diisiincesiyle, asagidaki bilgiler edinilmistir.

HI AGIRLAMA ENDUSTRISINDE OTELLER VE YiYECEK
ICECEK HiZMETLERI BAKIMINDAN ONEMLERI |

e

A. Otel isletmelerinin Tarumi, Ozellikleri ve Stmiflandirilmas:

Yiyecek ve icecek hizmetleri ve konaklama hizmetlerinin sunul-
dugu agulama endiistrisi igerisinde konaklama hizmet igletmeleri
onemli bir yere sahiptir. Turistlerin gezme, eglenme, dinlenmeleri ve
yatmalarina yarayacak biitiin kuruluglar konaklama sanayisinin tiimiinii

ifade eder4.

Konaklama tesisleri, geleneksel konaklama tesisleri ve tamamla-
yia konaklama tesisleri seklinde ayrilabilir. Geleneksel konaklama tesis-

lerine dncelikle oteller dahil edilmektedit. Tamamlayict konaklama tesis-

243 GUNAY, Genel Turizm Bilgisi, Ankata (1975) 62.
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leri arasinda tatil koyleri, kampingler, karavaniar, kuruluslarin dinlenme

tesisleri, dag kliibeleri ve benzeri konaklama tesisteri yer alir?5,

Oteller pek ¢ok iilkede is anlagmalari, toplantilar ve konferanslar,
rekreasyon ve eglence gibi aktivitelere olanak saglarlar. Oteller faaliyetleri
ile iitkenin ve toplumun refahini olugturan toplam iiriin ve hizmet iire-

timine de katkida bulunurlar26,

Otel igletmelerinin 6zellikleri, otellerin “zaman” satmas, “insan
giiciine” dayanmasi, dinamik olmasiin yanisiza, hizmetlerin otel perso-
neli arasinda yakin igbirligi ve karsiikit yardumi gerektirmesi ve risk fak-
toriiniin oldukea yiiksek olmasidir. Bunlarin yamsira, otel, giiniin 24 sa-
ati, haftanin 7 giinii ve yilin 365 giinii (sezoniuk oteller hati¢) siirekli

b

hizmet veren igletmedir??,

Otellerde sunulan hizmetlerin &zellikleri kisaca asagidaki gibi
dzetlenebilir?8:

1. Tiiketici hizmetin icinde yer alir.

2. Uretim ve tiikketim eszamanhdur.

3. Uriinler kolay bozulabilir niteliktedir.

4, Hizxﬁet sunum yeri mitgteri talepleri ile belirlenmektedir.

5. Isgiicti yogun agulikhdur.

- Sunulan iiritn dokunulamaz niteliktedir.

o

. Performanst 6lgmek zordur.

25T TOSKAY, Turizm, Turizm Olaymna Genel Yaklagim, 48

265 MEDLIK, The Business of Hotels, 4-5.

27A AKT AS, Turizm Igletmeciligi ve Yonetimi, Ankara (1989) 20-21.
28 J.MULLINS, Hospitality Management, 5-6.



rin1 olugturmaktadir. Ozellikle kiigiik sehirlerde otellet, yiyecek ve iéecek

izmetlerinin kalitesi ile degerlendirilmektedir3?.

Otel isletmelerindeki yiyecek ve igcecek hizmetleri, diger yiyecck

ve icecek isletmeleri ile kiyaslandimnda bazi farkiiliklar gozlenmektedir:

1. Otellerdeki yiyecek ve igecek hizmetlerinin bir béliimi daha
uzun saatler siirebilmektedir (6rnegin, 24 saat siiren oda servis-
leri gibi).

2. Yiyecek ve igecek servisinde eksiksiz hizmet verebilmek ama-
cryla otel restoranlannda diger bagimsiz restoran igletmelerine
oranla daha fazla personel istihdam edildiginden, personel ma-
liyeti daha yiiksek olmaktadir.

3. Otelin genel goriiniimiine uyum saglamas1 amactyla, dekoras-
yon ve operasyon arag-geregleri icin, diger isletmelere gore daha
fazla harcama yapilmaktadir.

4. Ayrica otele ait yiyecek ve icecek hizmet iiniteleri, haftanin yedi
giinii, sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve akgam yemegi sunabil-
meli ve her zaman otelin standartlarma uygun _Eir hizmet
vermelidird!. _

Biiyiik otel isletmeleri misterilerinin yiyecek ve icecek ihtiyagla-

rnni, litks restoranlar (haute cuisine), degisik atmosferde '(theme) resto-

ranlar, oda servisleri, kokteyl barlari, ziyafet aktivitelerinin yanisira;

yiizme havuzu, diskotek vb. gibi eglence alanlarinda yiyecek ve igecek

30A SCHMIDT, Food and Beverage Management in Hotels, New York (1987) 2.
31D.G RUTHERFORD, Hotel Management and Operations, New York (1990) 183-19C
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'hizmet]eri sunarak kargilamaktadirlar®2, Bu denli gesitli yiyecek ve icecek
'h'j..zmeti sunan otel igletmelerinde daha fazla personel, arac-gereg ve yo-
étim kontrolii gerektifinden maliyetler artmaktaduz. Yukarida belirtilen
‘hizmetlere ek olarak otel yiyecek ve icecek hizmetleri miisterilerle stirh

kalmay1p, otel personeline sunulan yeme-i¢gme hizmetini de kapsamak-

tadir.

Ticari amach calisan diger yiyecek ve icecek i;;_letmélerinden farkh
olarak, otel igletmelerine ait olan yiyecek ve icecek hizmetlerinin imaj,
fiyatlars, servisi ve restoranlarin ortami genellikie otel binasinin disindan
goriilmemektedir. Bir diger onemli fark, otel yiyecek ve igecek hizmetle-
rinin daha yiiksek maliyetlere sahip olmasidir. Yitksek maliyetlere sahip
olmasinda en &nemli sebep, otel yiyecek ve icecek hizmetlerinin maksi-
mum doluluk sartlarina gore dizayn edil;{'ljg olmasidir. Bir diger fark,
otellerdeki yiyecek ve icecek hizmetlerinin ayr1 yoneticilerinin ve daha

fazla igbolimiinitn olmasidir. Bu durum daha fazla yonetim kontrolii

gerektitmektedir.

Ozetle, otel yiyecek ve icecek hizmetleri ve diger yiyecek ve igecek
isletmeleri arasindaki temel farklarin hizmietlerin gesitliligi ve-fazlahg;,

faaliyet saatlerinin farklilig: ve boliimlesme oldugu soylenebilir33,

32B L.SALLY, Food and Beverage Management, 246-247.
33SCHMIDT age 2
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b. Otel isletmelerinde Yiyecek ve icecek Hizmetlerinin Yénetimi

ve Organizasyonu

Etkin ve verimli yiyecek ve igecek yonetiminde miigteri tiim or-
_.ganizasyonun baslangic noktasidir. Miigteri ihtiyaclart ve davramglarn
. servis dizaymnin gelisimine rehberlik etmektedir. Migteriyi merkez
noktast olarak kabul eden altin iiggenin difer kogelerini kalite, verimlilik

ve karlihk olugturmaktadi®4,

Sekil 4

Kalite

R
Miigteri

Verimlilik Karlthk

Gerek otel igletmelerinde, gerek diger yiyecek isletmelerinde, ba-

sarih bir yiyecek ve icecek yonelimi su unsurfart birlestirmektedir3®:

Sekil 5
Menii
__/""._'"—-...\
;JAY%:(;E“‘“‘ BASARILI Pazar
elocd YONETIM
Yonetim T Para

3R TEARE-M.OLSEN, International Hospitality Management, New York (1993) 316-319

35BIRCHFIELD age 5.
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Bagaril bir yiyecek ve igecek isletmesinin yonetimi temelde basa-
r1l1 bir yonetici ile dogru uygulamalarin yapllmaswld saglanacaktir. Yiye-
cek ve icecek yoneticisinin gorevi, yiyecek ve icecek bdliimiine ya da is-
letmesine bagh olarak ¢alisan personelin koordineli ve uyumlu olarak ¢a-
lismalarim saglamak; yiyecek ve icecek hizmetinin optimum kéarhhgim
saglayacak yiyecek ve icecek politikasim belirlemek; miigteriye en diigiik
maliyetle en iyi ve kaliteli hizmetin sunulabilmesi icin satinalma, tesel-
liim, hazirlama ve servis safhalarinda tiim aktiviteleri denetiemek ve
yénetmekti;%.

Yiyecek ve Icecek Yoneticisinin temel gorevleri, kisaca Sekil 6'da

gosterilmistir37:

Sekil 6

i

Kalite

Kontrol Maliyet

Kontrolii

‘ YIYECEK VE
Personel ICTCEK _ .| Biigeleme

Egitimi YONETICISt

Personel Pazarlama

Planlamasi

Yaraticihik

368 SENER, Modern Otel Igletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Ankara (1990)
37E E SCHAE I ZING, Personaleinsatz-Training Food and Beverage Administration,
Frankfurt (1987) 121.
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Gerek otel igletmelerinde gerek diger yiyecek icecek isletmelerinde

yapilan bir diger ¢cahgma, yiyecek hizmetinin birbiriyle baglantili fonksi-

yon alanlaruy ve yoneticinin bu sistem igerisindeki yerini (Sekil 7) 6zet-
lemis ve bu ortaya gikan semaya “Yiyecek Icecek Hizmetinin Giines Sis-

temi” adint vermistir,

Sekil 738

i ——n,

Satinalma
——
Gelir Teselliim
i

Kontrol

Satsslar ve
I ahminlewe
{Forecasting)

T )
Dapolama

—_— S e
Senis Diizent ve Stok Kontrol
Stirek!itigi
Saflama

YIYECEK VI
ICECEK
YONETICIS]
o
Kontrol Muhasche Giivenlik

fiime ve Ve
i Denetim Sanilasy on

Personel

3 Iamldm Meni,

Planfainass
Urelim
On
I larlrlam> Pladamasi

38C LEVINSON, Food and Beverage Operation - Cost Control and Systems Management,
New Jersey (1989) 9:
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Yukaridaki gekilde gosterilen giines sisteminin dig halkasi, ge-
nelde tiim yiyecek icecek igletmelerinde bulunan temel 10-12 adet fonksi-

yon (= faaliyet) alanim belirtmekie, i¢ halka ise yoneticinin diger sorum-

luluklarini gostermektedir.

200 odali bir otel igletmesinin organizasyon semasi ve bu sema

icerisinde Yiyecek Igecek Hizmetleri yapilanmasi, Sekil 8'de gosterilmigtir.

Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinin simiflandiriimasinin ya-

pildigs, yiyecek ve igecek hizmetlerinin Sneminin anlatildigr birinci bé-

liim sonrasinda, ikinci biliimde yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde

maliyet analiz yontemleri ele alinmistir,
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IKINCI BOLUM

YIYECEK VE iCECEK HiZMET ISLFTMELERINDE MALIYET ANALIZ
YONTEMLER]

L. YIYECEK VE iCECEK MALIYET KAVRAMININ TANIMI VE
KAPSAMI

Maliyet, isletmelerin belirledikleri amaclarina ulasmak icin kat-
landiklan fedakéarhklarin parayla belirtilebilen toplamiaridir40. Otel va da
bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesi acisindan maliyet iiriinler ya da
hizmetlerin, sézkonusu iiriirﬂerin titkketimi ya da hizmetlerin sunumu
anindaki fiyat an[amindadu“.. Maliyet agirhk ya da hacim veya toplam

deger gibi cesitli sekillerde ifade edilebilir.

Yiyecek ve icecek hizmetlerinde temel hedeflerden bir tanesi ma-
liyetlerin kontrol altina alinmasidir. Maliyet analiz sistemlerinin asil va-

rolug sebebi, maliyetleri kontrol altina alarak en aza indirgemektir.

Yiyecek ve icecek hizme_t igletmelerinde, maliyet kontrolii, satis-

lardan saglanan karin en yiiksek seviyeye getirilmesi igin yiyecek mal-

407 SUMERKAN, Konaklama Isletmelerinde Maliyet Bilgilerinin Hazirdlanmas:,
Balikesir (1989) 7. _

41P.R.DITTMER»G_G.GRIFFIN, Principles of Food, Beverage and Labor Cost Controls,
New York (1989) 5. .




zeme giderleri ile icki giderlerinin kontrol altinda tutulmasini ifade
eder42.

Yivecek ve icecek hizmet igletmeleri arasinda higbir iki isletme
tamamiyia ayn1 degildir, dolayisiyla ayn1 maliyet sistemi benzer isletme-
ler icin bile uygun olmayabilir. Bir isletmede kullamlan rﬁaiiyet kontrol

yontemi, gerekli maliyet enformasyonunu elde etmenin en basit yolu

lea11d1r43..

Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde maliyeti olusturan baslica
/ .

giderler gsunlardir:
* Personel gideri,

* Yiyecek ve igecek malzeme gideri,

* Diger giderler (mutfak yakity, temizlik, camagir vb.).

Bu giderlerden yalniz yiyeéek ve icecek malzemesi giderinin sati-
lan birim bagﬁla daglfl.lmaSI ve kontrol edilebilmesine kargilik, personel
ve diger gidierler icin boyle bir aymim yapmak zordur. Ciinkii yiyecek
malzemelerinin hammadde olarak satinalinmasindan baglayarak mamil
madde olarak miigteriye sunulmasma kadar gecen cegithi .fonksiyon]arl
yerine getiren personelin bir kismundan ayrnica bu amaglar d:g;?nda da ya-
rarlanilmaktadir. Bunun yamnda, i§1etmeni.n toplam_ te;‘ﬁi.zlik, camagir
yikama, kirtasiye, pazariama ve bak1m~onér1m gibi gide;léfinin satilan yi-
yecek ve icecek birimi bagina dagitimini yapmak da ba'.Z_l';t;L:ltaI'S]Z sonug-
lata yol agabilmektedir. Bu nedenle yiyecek ve igecek mé_a;ll_:iyeti denince,

yalnizca imalat ve satisa konu olan malzemelerin maliyeti anlagilmakta-

42F CETINER, Konaklama Yonetim Muhasebesi, Ankara (1989) 40.
43R.D. BOARDMAN Hotel and Catermg, Costing and Budgets, London (1987) 3.

3Ey

TR :
NG S ISR




dir. Béyle olunca; maliyet kontroliiniin baglica amaci, imalat ve salrsa
konu olan bu malzemeleri en uygun nitelik ve fiyatla satin aldikian
sonra, gerek imalat 6ncesi gerekse imalat siiresi ve sonrasinda deger kay-
bt onlemek veya en aza indirmek suretiyle bunlardan en ekonomik bir

sekilde yararlanmak ve sonugta en yiiksek oranda iiriin elde etmek icin

caba harcamaktir44,

Yukarida aciklanan yiyecek ve icecek maliyetinin yalmzca mal-
zeme maliyetini kapsamasinin nedeni, bir diger kaynakta su sekilde agik-
Janmaktadir: “Bu durum yiyecek faaliyetinin ozelliklerinden kaynak-
lanmaktadir. Bu zellikler arasinda ¢ok farkl yiyecek iceceklerin bir anda
iiretilmesi, aym iggorenin farkh yiyecek igeceklerin iiretiminde ¢alismas,
her yiyecek igecekin iiretiminin farkh sijreglew{den gecmesi ve yiyecek ice-

cek porsiyon miktarinm degigebilmesi sayilabilir”4>,

Kisaca, yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde maliyet kontroli,
satislardan saglanan kéarin ve boliimiin verimli bir hale getirilmesi ig¢in
yiyecek ve icecek malzeme giderlerinin kontrol altnda tutulmas: anla-

mindadir46, Yiyecek ve igecek maliyet kontrolunun amac, yonetimin

saptadig: kalite ve porsiyon dlgiilerine uygun olarak, yiyécék satislan tize-

rinden en yiiksek briit kdnn elde edilmesine yardimer olmakturt?,

44H ARAS, Konaklama Igletmeciliinde Yiyecek-Igecek Maliyet Kontrolii, Ankara (1993)
18.

458 RIZAOGLU, Genel Pazarlara Yonelik Ticari Yiyecek Igecek Tesislerinde Bir Yonetim
Aract Olarak Menii Planlama ve Geligtirme (Bastlmamus Doktora Tezi) Kayseri (1990)
230-231. :

46K MUST AFA, Anatolia Turizm ve Cevre Kiiltiirii Dergisi, Ankara 58

47A M DEREL!, Ticari Mutfak, Ankara (1989) 22




Yiyecek ve igecek maliyet kontrolii yiyecek ve icecek hizmet ig-

. . fetmelerinde ¢ok 6nemlidir48, Bu énemin sebepleri su gekilde agiklanabi-

1%
| . Yiyecek ve icecek igletmelerinin pek ¢ogunda talepte giinliik
dalgalanmalar vardu.

2. Toplam giinlitk talep, giinden giine énemli 6lciilerde degise-
bilmektedir. Bu ise yeterli stogun bulunmasini ve pek ¢ok iirii-
niin taze ve iyi kalitede satin ahmip hazirlanmast gibi kosullari
gerektirmektedir.

- Yiyecek ve igecek iiriinlerinin ¢ofu, giinlitkk beklenilen talebe

TR A

FUT i

T

gore hazirlanmakta ve beklenen talep gerceklesmedigi takdirde

I7

ertesi giin kalanlarin degerlendirilmesi amacyla meniiler de-

L IR

gistirilmek zorunda ka]mabilmelz’tedir..
4. Satin alinan ilk yiyecek ya da icecek hammaddesi sonugta cesitli

iiriinlerin bir bileseni olarak degerlendirilebilmektedir.

Yiyecek ve igeceklerin maliyet kontrol sistemini planlayan bir yé-
netici, agagida belirtilen yiyecek malzeme akis agamalarinin hangisinde
maliyetlerin dl¢iilmesi gerektigine karar vermelidir. Bu agamalarin her-
hangi birisinde ya da hepsinde yapilacak 6lciimler, maliyetlerin kontro-

liinde yararlt olacaktur.

48D‘A.FEARN, Food and Beverage Management, London (1985) 180.
49MM.COLT MAN, Cost Control For The Hospitality Industry, 2. baski, New York (1989)
116. .
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Israf tsraf

Yiyecek ve igecek maliyet kontroliiniin yararlan su sekilde belirti-

lebilir31:

1.

Maliyetierin kontrol altina alinmas: ile isletmenin satig politi-
kas1 rahathikla saptanur.

Yoneticilerin masraflann smiflandirmalart ve analiz etmeleri

saglanir.

- Belitli siireler icinde yapilacak olan yiyecek ve icecek harcama-

lar1 énceden tesbit edilir.

-

- Isletmedeki her ayrt satis iinitesinin net kan saptanabilir.

- Saptanan maliyet sayesinde isletme satig fiyatlarimt kolaylikla

tesbit eder.

Yiyecek ve igecek maliyet kontroliiniin amaglar1 kisaca su sekilde

o6zetlenebilir™2:

a.
b.
c

d.

e.

Gelir ve gider analizlerinin yapilmasi,
Standartlarin belirlenmesi ve kbrunmasL
Fiyatlama konusuna temel olugfu_r_masa,
i,sraf.]ardan korunabilmenin saglanmasi,

Galinmalardan korunulabilmesi,

f. Yonetimin bilgilendiritmesi.

50p MERRICKS-P JONES, The Management of Catering Opetations, London (1991) 143,
SIMILBAN, Otel Yonetimi Seminetleri, Ankara (1984) 185. :
S2A AKTAS, Agirlama Hizmet Igletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi, 126-129,




Tamamlanmg yiyecek ve icecek maliyet kontrol sistemi Sekil

- 10"da gosterilmistir.
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31
iferiki boliimlerde incelenen maliyet analiz yontemlerine gegme-
den once maliyet tirleri ele alinmugtir. Yiyecek ve icecek maliyet hesap-

~lamalarinda kullamlan maliyet tiirleri ve kapsamlari §unlard11:
1. Sabit Maliyetler

Kira, sigorta primieri, kullanilan arag—gé:eg. ve mallarin amortis-
man: gibi maliyetlerdir. Biitiin sabit maliyetler zaman icerisinde bazen ar-
" tarak bazen azalarak defisir. Ancak sabit maliyetlerdeki degisiklik is hac-
mindeki (yiyecek ve icecek iiretimi ve satisindaki) degisiklikle sadece in-
direk (dolayly) iliskilidir. “Sabit” terimi statik ya da degigsmeyen olarak de-
gil, is hacmindeki degisikliklerle sadece indirek ya da uzaktan iligkili de-

gisiklikleri kasteder54
2. Degisken Maliyetler

Degisken maliyetler is hacmi ile doérudan dogruya iligkili olan
maliyetlerdir. Is hacmi arttik¢a degisken maliyetler artar, azaldikca ise du-

ger. Yiyecek ve icecek malzeme maliyetleri degisken maliyetlerdir.

Yiyecek ve icecek malzeme maliyeti su formiille hesaplanr:

Agihs Satinalma Kapamng Personel Yemek _ Yiyecek ve Igecek
Envanteri T Maliyetleri™™ Stogu~ — Maliyetleri — Malzeme Maliyeti

Viyecek ve icecek hizmet isletmesi personeline sunulan yiyecek

ve icecek maliyeti, malzeme maliyetinden diigiilmekte ve isci maliyetle-

rine eklenmektedir®d.

DITTMER age 7,
S5SALLY age 91
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3. Yan Degisken Maliyetler

Yar1 degigsken maliyetler hem sabit hem de degigken maliyet un-
surunu igeren maliyetlerdir. Iscilik maliyetleri yau degisken maliyet gru-
buna girmektedir. Ciinkii bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesinde iscilik
maliyetleri iki gruba ayrilmaktadir. Bitinci grupta is hacmindeki degigik-
liklerden etkilenmeyen ve degisikliklere ragmen sayilart sabit kalan vo-
netici, sef, kasiyer gibi caliganlar yer alir. Bu grup sabit maliyetli personel
grubunu olug.turmal;tadu;. Bu grubun aldiklar iicretlerin degigsme sebebi
is hacmindeki degisiklikler degildir. Ikinci grupta, is hacmi degistikce say1-
lar1 ve toplam maliyetleri degisen servis elemanlan yer almaktadir. Dola-
yisiyla hem sab‘itrhem degisken unsurlard sahip olan iggilik maliyetleri

yar1 degisken olarak kabul edilir. Isci (personel) maliyetleri, ayhk maaglar

ya da haftalik iicretlere ek olarak sigorta, prim, kira yardiou vb. giderleri

de icermekiedir.

Yan degisken maliyetlere yakit, temizlik, ¢amagirhane, arag-gere-

cin yenilenmesi ve bakimi giderleri de 6rnek olarak gosterilebilir56,

Bu tiir bir ayiramin yarusira maliyetler kontrol edilebilen ve kon-
trol edilemeyen maliyetler olarak da inceienebilir. Bu tir maliyet smif-

landirmasi Tablo 2'de gosterilmistir.

S60ODGERS a g e. 101,
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Tb.257

.

Kontrol Edilebiliz Kontrol Edilemeyen
Maliyetler Maliyetler

Kisa vadede degigebilen Kisa vadede degismeyen
maliyetlerdis: maliyetlerdir:
® Degisken maliyetier € Sabit maliyetlerin bir kismu
® Sabit maliyetierin . - Kira
bir kismu: i - 1potek faizi
- Reklam ve promosyon . - Vergi
- Tamir ve bakim . - Lisans ticretleri
- idari ve genel ¢ - Amortisian
- Posta ve telefon giderleri i
ornek olarak gosterilebilir.

Pratik uygulamada yiyecek ve igaiek hizmet isletmelerinin pek

cogunda cahismada daha once belittildig'i%gibi.mal-iyetlerin genellikle iig
ana baghk altinda analiz edildigi gbrii]mg;llgtedir_. Bu ii¢ ana baghk sunlar-
dir: 3
1. Yiyecek ve icecek Malzeme Ma'ﬁ}i‘étleri

2. Isg¢ilik (Personel) Maliyetleri

3. Genel (Diger) Maliyetler: Gene]i Maliyetlere yiyecek ve icecek

malzeme maliyetleri ve igcilik maliyetleri haricindeki tim ma-

liyetler dahil edilmektedir.

Yiyecek ve icecek maliyetinin tammi ve kapsamu sonrasinda ma-

liyet analiz yontemleri incelenecektir.

STDITTMER age. 8
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IL YIYECEK VE ICECEK MALIYET ANALIZ YONTEMLERi
A. Basit Maliyet Analiz Yontemi
a. Basit Aylik Maliyet Analiz Yontemi

Basit Maliyet Analiz Yontemi konusundaki ilk yontem, maliyetin
ayhk olarak bu]ﬁ.nmasn esasina‘ daya'nmaktadir: Bu ise, ayhk fiziksel depo
saylmlm. gerektirmekiedir. Bu saymm genelli_kle bir ayhk siirenin so-
nunda, muhasebe islemlerinin sdnuglhnd.lrlaéékgl zaman yapily. Sayum

yapilan malzemelerin her birinin depodaki ﬁliktar1 belirlenir ve birim

-

maliyeti ile carpilarak toplam degeri hesaplanir. Bu toplarh degerler ayn

[ i 2
A

=3
Mo

)

+

.

:

H

ayr1 hesaplandiktan sonra toplanarak stogun té)plam parasal degeri bulu-

AR S NS

nur. Bu deger aylik ambar kapamg envanter-degeti ve otomatik olarak ge-
lecek aym ambar agilis envanteridir. Elde edilen envanter sonuclarna

dayanilarak aylik yiyecek malzemesi tiiketimi su gekilde hesaplamr:

Aylik Yiyecek Ambar Acihs
Malzeme Titketimi = T Envanteri

+ Toplam
- Satinalma

— Ambar Kapanig
Envanteri

Aylitk ambar envanter degerinin hesapi_anmasmda kullanilan beg
yontem gergek satinalma fiyatinin kullanuldagr yontem, ilk giren ilk ¢ikar
yontemi, agihkh ortalama satinalma fiyath yontemi, en son satinalinan

fiyat yontemi ve son giren ilk gikar yontemidirS8,

SSDITTMER-GRIFFIN age. 201-202
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Gergek satinalma fiyatinin kullanildigt yéntemde kapams envan-
terinde malzemeler gercek .satl'nalma fiyati ile degerlendirilirler. Ancak
bu ydntem satin alinan fiyatlarin malzemelerin iizetine islenmesi ya da

satin alinma tarihlerinde gerekli kayitlarin yapilmast ile gerceklesebilir.

b I e
£ /
T omAm

e SE R S BT T £

ilk giren ilk ¢ikar yonteminde depodan alinarak kullanilan mal-

AT T Y

zemelerin depoya ilk giren malzemeler olduklar varsayihr. Dolaysiyla
geride kalan malzemeler en son satin almanlardir. Bu yontemle kapanig
envanterinin degerinin hesaplanmasinda bir ayda ya da belirlenen siire

zarfinda stoktaki tim malzemelerin devrettigi yani kullanildigt varsa--

yilmaktadir.

04T
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Agurlikh ortalama satin alma fiyats yontemi, depoda bityiik mik-

PIES

tarlarda malzeme satin alim sézkonusu~ise agilis envanterindeki mal-

%
X

zeme sayisint satinalma fiyatlari ile carparak, daha sonra ¢ikan sonucu

fphames N S

toplam malzeme sayisina bolerek ortalama bir deger bulmay1 amaclar.

En son satin alma fiyat yontemi kapamig envanteri degerini bul-
mada daha basit, daha hizli ve daha yaygin uygulanan bir yaklasimdur.

Degerlendirmede en son fiyat kullanilir.

Son giren ilk cikar yontemi bazi 6zel durumlarda uygun olan bir

yontemdir. Bu 6zel durumlardan bir tanesi enflasyon sonucu ydnetimin

e

kirim en az gostermeyi hedeflemesidir. Bu gekilde maliyetler ¢ok yiiksek

gosterilerek kapanis envanterinin degeri en aza indirgenir.

TS AT

R
by

Ayhk basit maliyet analiz yoniemine gore ayhk satilan yiyecegin

maliyeti su formiil yardim ile hesaplanir:




Agilis envanteri

Salin almalar

Satiga sunulacak tim yiyecegin toplam degeri
Kapami; envanleri

Yiyecegin maliyeti

Ornek olarak bir yiyecek ve igecek igletrnesi icin Mart ay1 basit ma-

. liyet analizi su sckilde gosterilebitis:

Ornek 1: X igletmesi Mart ay1 basit maliyet analiz yontemi uygu-

famast

Agilis Fnvanteri 80.000.000.- TL
Yiyecek Satinatmalars 24(.000.000 - TL
Kapans Linvanteri 12.000.000.- i1
Yiyecek Satiglari 600.000.000.- TL

s
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olmak {izere:

Acilis envanteri 80.000.000.- TL
Satin_almalar £40.000.000.- TL.
Foplam Satiga Uygun

Yiyecegin Deferi 320.000.000.- TL
Kapanis Envanteri 12.000.000.- 11
Yiyecek Maliyeti 308.000.000.- TL

Maliyel Yiizdesi = Nm}-i}’-@i =208.000.000.- .. %51.3
Satislar  600.000.000.-

Ayhik tiiketilen yiyecegin maliyeti titm igletme genelinde su ge-

kilde hesaplanir:




Aciits envanleri
satin_almalar
satiga Uygun Toplam Deger

gy

Kapanig_Envanleri
Kuollanuma Hazir Yiyecegin Maliyeti
Diger Yiyecek Igecek Birimlerinden Transferler
Mutfaga Direk Satinaima
Barlara Transfer
Diger Yiyecek Igecek Birimierine Transfer
Diger Maliyetten Diisiilecekler
QOdenmez Cekle Yapilan Satslann Maliyeti
= Tuketilen Yiyecegin Maliyeti

DA T OTLe R .
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Aylik satifan yiyecegin maliyeti asafadaki 8rnekte hesaplanmistir:

Ornek 2: X Isletmesi Mart Ay1 Satilan Yiyecegin Maliyeti:

Acgiiis envanieri 80.000.000.- TL
Satin almalar 7 _240.000.000.- TL
Satisa Uygun Toplam Deger 320.000000.- TL
Kapang_Envanteri ___12.000.000.- TL
Kullanilabilecek Yiyecek o

Maliyeti 308.000.000.- TL
Mutfagia Direk Sattnalma 8.000.000.-T L
Diger Yiyecek {cecek '
Birinslerinden Transferfer  __ _ 10.000.000.- TL
Toplam 326.000.000.- TL
Bara Yiyecek Transferi 3.000.000.- TL
Diger Yiyecek Icecek

Birimierine I'ransferler 12.000.000.- TL
Diger Maliyetten Diglifecekler  5.000.000.- TL

&

7
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Odenmez Cekle Yapilan

Satsslarin Maliyeti _3.000.000.- 1L
Tiiketilen Yiyecegin Matiyeti ~ 300.000.000- TL
Personel Yemegi Maliveli _15.000.000.- T1,
Net batilan Yiyecek Maliyeti 285.000.000.- TL




Ayhk basit maliyet analiz yontemi ile hesaplanan sonuclar tist
yonetime bir rapor gekiinde sunulmakiadir. Ust yonetime sunulan rapor-

‘da sozkonusu ay igin yapilan hesaplamalar gegen ay ve hatta gegen yil sojz

'.konusu ay ile kiyaslamali bir gekilde sunuldugu takdirde ¢ok daha yararh

> olabilecekiir.

Tdm bu hesaplama ve rapor ¢ahgmalan bilgisayar yardmi ile ¢ok
- daha hizlt bir gekilde yapilabilmektedir. Satin alinan ve depodan ¢ikan
“yiyecek ve igecek malzemelerinin miktariaruun bilgisayar hafizasina ka-
yith olmast halinde istenifen herhangi bir zamanda her malzemenin
mikiart ve ambanin genet durumu ve degeri hakkinda bilgi edinilerek,
hesaplama ve raporiar hazht bir sekilde hazirlanabilir. Bunlara ek olarak
satilan yiyecek ve igecek irénjerinin miktariary, stoktaki malzemelerin
tam olarak maliyetleri ve saticilar ile ilgili detayh bilgiler de stok kontro-

tinde bilgisayar araalifiyia rahathikla sagianabilmekiedir®.

Aylik basit maliyet analiz yontemi sahip ve mudiir farafindan
denellenen, gelecckieki uzun donem faaliyeller igin biiylik miktarlarda
salin almamin olmadif kiigitk igletmeler igin uygun olabilirf0. Bu yon-

tem su durumliarda yetersiz kalmaktadrot:

e Ay sonuna kadar maliyetleri saptamak mimkitn olmamakia-
dir. Bu nedenle maliyetin yiksek oldugu aniagiidiginda, duru-
mu iyilegtitmek igin alinmasi gereken Onlemlerde ge¢ kalin-

maktadir.

FQB.BR/\HAM, Computer Systems In The Hotel and Catering Industry, London (1992) 39.
SUDERELL age 4.
STARAS age 168.
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¢ Ayhk maliyetin bir 6nceki aya gore ylikseldigini veya azaldigni
gostermekle birlikte, nedenlerini ayrintih olarak ortaya koyama-

maktadir.
b. Basit Giinlitk Maliyet Analiz Yéntemi

Basit yiyecek maliyetinin saptanmasindaki ikinci yontem maliye-
tin giiniitk olarak bejirlenimesi esasina dayanmaktadir. Aylik maliyet ana-
liz yontemi ile ancak ay sonunda uiasﬂabiien bilgilere giiniiik maliyet
analizi ile ginliik ulaglabilmesi sonucu kisa sirede fark edilmesi gere-
ken biiyiik bir maliyet sebebi gibi problemler giinit glintine ¢ozilebilmek-
tedir.

Giinlitk yiyecek maliyetinin iki bileseni giinlitk satin almalar ve
ginlilk ambarda bulunan malzemelerdir. Giindtik direk satin ahman mai-
zemeler ¢abuk bozuiabilecek nitelikte olan ekmek tiird ve taze sfit tard
vb. yiyeceklerdir ve giinitik kullanimliari sdzkonusu oldufundan envan-
ter kayitlarina gegirilimezler. Bu Hir gﬂniék malzemeler giinliik satin
alma raporlarina kaydedilirler. Ginliik olarak ambardan kullamulan mal-
zemeler ise depodan giktikian anda yiyecek maliyeti olarak kaf)}dediiirier..

Bu (ur malzemeler daha uzun siire korunabilen malzemelerdir2,

Ginliik yiyecek maliyeti su gekilde belirlenir®™:

62) 1D NINEMEIER, Planning and Contiol for Food and Beverage Operations, 3. basky,

_Michigan (1991) 2M4.
63DITTMER-GRIFFIN a g.e. 220




Giinltik sabinaliman yiyecek maizemelerinin mai‘iyeti
Ginlik ambardan gkan yiyecek malzemelerinin maliyeti
Igecek gibi diger birimlerden yiyecek boltimiine transferler
Mutfaklan diger birimlere transferler

Diger maliyetien diigitlecekler (6denmez ¢ekle yapilan
satislanin maliyeti vb. dahil)

Tiiketilen Yiyecek Maliyeti
Personel Yemegi Maliyeti
Gunlitk Satilan Yiyecek Maliyet

Bu yontemle hesaplanan giinltk satilan yiyecek maliyeti tabloiara
dokiilerek vapor haline getirilmekiedir. Yiyecek ve igecek yéneticisi bu

tablolarm yardinu tle bir nceki giiniin maliyetini 6grenmis olmaktadir.
B. Aynntils Maliyet Analiz Yontemieri

Giinitik maliyel degismelerinin n.eqi,eni konusunda daha etkin bir
kontrol yapifabilmesi amaayla, belisli malzeme gruplan itibariyle ayrm-
tih giinliik maliyet sistemi geligtiriimistit. Bu ydntemde maliyeti olustu-
ran mutfak girigleri etler, deniz triinleri, kiimes hayvanlari, konserveler,
meyve ve sebzeler, siit ve iirtinlert ve diger malzemeler gruplarint iger-
mekiedir.

Aysintth maliyet analiz ySnteminde birbirinden farkls iki aym
yaklagim sézkonusudur. Buniar Harris, Kerr and Forster Yéntemi ve
Horwath and Horwath Yontemidir. Harris, Kerr and Forster Ydntemi,
Tablo ¥de ginliik toplam yiyecek maliyetinin yaninda beher malzeme

grubunun giinlitk yiyecek maliyetieri sekiinde gosterilmistiv. Ayrica giin-

litk maliyetin yaminda ay i¢inde alinacak ara toplamlarla on giinlik ve ay

sonunda da ayhik malivet bulunabiimektedir®s.

STARAS age 170
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Gunlitk satinaliman yiyecek malzemelerinin ma?iyeti
+  Ginlik ambardan gkan yiyecek malzemelerinin maliyeli
+  lgecek gibi diger birimlerden yiyecek boliimiine transferler
- Mutfaktan diger birimlere transferler
- Diger maliyetten diigitlecekler (6denmez cekle yapilan
satiglarin maliyeti vb. dahil)
= Tuketilen Yiyecek Maliyeti
- Personel Yemegi Maliyeti
= Ginlék Satilan Yiyecek Maliyeti

Bu yontemle hesaplanan giinlitk satilan yiyecek maliyeti tablolara
dokiilerek rapor haline getiritmekledir. Yiyecek ve icecck yoneticisi bu

tablolarin yardmm ile bir 6nceki giinim maliyetini Ggrenmis olmaktadir.
B. Aynnuh Maliyet Analiz Yontemieri

Giniiik maliyet degismelerinin nedeni konusunda daha etkin bir
kontrol yapilabilmesi amaayla, belirli malzeme gruplari itibariyle ayrmn-
tih giinliik maliyet sistemi gelistirilmistir. Bu yontemde maliyeti olustu-
ran mutfak girigleri etler, deniz driinleri, kiimes hayvanlari, konserveler,
meyve ve sebzeler, siit ve diriinleri ve diger malzemeler gruplanm iger-

mektedir.

Ayrintifi maliyet analiz yonteminde birbizrinden farkii iki ayu
yaklagim sézkonusudur. Bunlar Harris, Kert and Forster Yontemi ve
Horwath and Horwath Yontemidir. Harris, Ketr and Forster Yontemi,
fablo ¥de glinitik toplam yiyccek mualiyetinin yaninda beher malzeme
grubunun ginlik yiyecek maﬁyélieri g;e.R!inde gosteriimistir. Aynica giin-
itk maliyetin yaninda ay icinde alinacak ara foplamlarla on giinlik ve ay

sonunda da aylik maliyet bulunabilmektediro4,

S1ARAS age 170,
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Tablo 4, 5 ve 6'da gosterilen Horwath and Borwath Yontemi ise,
giintik maliyetin yamsira giinlitk ambar envanterinin bilinmesine de

olanak saglamaktado®,

Tb.4

GUNLUK AMBAR GIRIGLERI
Tariti: 31.8.1950

2 3 4 5 7 8 9
Kiimes ve :
Deniz | Av Hay- [Konsarvel Sebre St ve Digar

twGnlari | vaniar Uriinleri | Malzeme
300000C 600000 | 800000 {1.200000] 100000 B0.000 | 900000

v

W

[T

i -‘IE.T
o

LRGN g £

AR

0000 | 1200000 | 40000 | 10000

GUNLUK AMBAR GIKISLARI

1 2 3 4 5 G 7 B 9
Kiimes ve -
Ef Deniz | Av Hay- [Konservel Sebze | Meyve | S0t ve Diger | Toplam
urinleri | vanlant Uriinleri | Malzeme
A00.000 | 200.000 | 200000 | 100.000 | 1G0.000] 100.000( 200.000 | 100.000 ;1.400.000
BO0 000 - - - - - 300.000 1 100.000 {1.000.000

653 5 HORWATH-E TOTH-DJ LESURE, Hotel Accounting, New York (1970) 76-85.




Tarih: 31.8.1990

BUGUN

B BUGUNE KADAR
. ‘_’_”_'___-__,__F___‘ — —
: ng; Stoku 30.000.000 -
| () Testim Alman 7200000 80.000.000 |
Toplam 37.200.000 -
1) Ciksglar 2.400.000 21.400.000
| Elde Meveut Stok 34.800.600 -
— SATINALMA TIKISTAR 1
- (IESELLUM)
Bugiin Bugiine Ka- Bugiin Bugtine Ka-
dar i dar
& N 3.000.0001 31 000,000 1.000.000 10.400.000
Deniz, Uridinleri 600.000 6,200,000 200.000 2.400.000
Kiimes ve Av If‘lﬁyvanim'l £00.000 ‘1().4-00.(]0(} 200.000 2.500.000
Komseive 1.200.000( 1 4.000.000 100.000 £00.000
hScb'f,c ve Mceyve 200.0007 2.400.000 200.000 2.100.000
Siit ve Urlinleii 50¢).000 6.000.000 500.000 1.200.000|
Digcr Malzemelor 900.000] 1 0.000.G00 200.000 ‘2.000.()_()_([
LTnp!um ) 7.200.000 §0.000.000 7.400.0001 21 A400.000
- - —— - T
GIELIR BUGUN BUGUNE KADAR
Restoran 4.600.000 - 38.600.000
Oda Scrvisi 200000 1400000 ]
Ziyafel 1.600.000 18.000.000
M_TOPI_,/\.M 6.400.000 | 58.000.000
b - - . 3 - - ﬂ
O7ET BUGUN BUGUNE KADAR
Toptam Gelir 6.400.000 58.000.000
| Toplam Cikig (Maliye) 2.400.000 - 21.400.000
| Yiyecek Maliyet Orant % 38 37
_Diig;ijncd er B )

L ——




Th.6

GUNLOK AYRINTILI YiYECEK MALIYET ANALIZ TABLOSU
‘ ' Tarih: 31/8/1990
Gin: Cumartesi
BU AY BUGUNE KADAR TOPLAM
SATISLARA ORANI
Bugun Buglne Gegen | Gegen Y g [ogine | Gegen | Gegen
Kadar Ay Ay Ay Keder | Ay AY“
p):;“
| Sigw B4 2000001 52000001 4.800.000] 4.400.000 63 189 {81 184
Dana Eli 200000] 1600000 1.800.000] 1.400.000 31 128 131 27
Koyun - Kuzu 200000 3200000 3000.000) 2800030 62 (55 |51 153
Domuz Eti T a00000| 200000] 40000017 16 |3 |8
Deniz Uranteri] 2000001 2400000 26000001 2000000131 141 144 38
Kimes va Av S00000| 2600000] 2400006 2200.000 31 143 141t (42
Hayvaniar! _
Konservaler 1000001 800000  900.000 760000116 |13 J15 1195
Sabzeler 1000001 14000001 1.300000 | 1200000 6 124 (22 123
Meayvaler 1000001 700000 740000 680.000 16 (12 113 113
St 100000] 200000F 240000 180000118 13 4 3
Peynir 1500001 400000| 3800001 360000 23 17 6 7
Toroyad DEOOD0| 6000001 640000 580.000 ag (10 1311 1 1id
Yumuria 1000001 8000001 760000 720000146 114 113 114
Digor Malz. 1000001 14000001 1440000 1.380.000 18 |24 124 126
Toplam Maliyet | 2400000 21 800.000 | 212000001 190800001 374 372 | 169 ; 364
{-Personet 1000001 1200000] 3100000} 1000600 i6 |21 (19 |18
Yomedi igin
Harcanan
{(-)Barlara 0000 500000 400000) 36000019 9 7 6
Transier
() Odenmez 200001 4400001 4400001 400000;6 8 7 7
cakle yapilan
satisiann mal
{-) Maliyetien 1000001 220000{ 200000 1800001 3 4 3 3
Dusni. Diger.
{+)Barlardan 80000!  500000| 400006; 360000 9 19 7 8
Transfer
Not Maliyet 21600001 19.740.000] 19.460.000 174800001 319 | 340 1329 {334
Toplam Satiglar | 6400000 58.000.000] 59.000.000] 52.0060.000] 100 100 § 100 | 160
ISTATISTIKLER
BUGUN BUGONE KADAHR
: Bu Ay Gecon Ay [Gegen yi ayn ay
Kuver Kuver Kuver Kuver
Sayist | Satiglar | Saysi Satiglar | Sayist | Satglar Sayist | Satglar
Kahvaltl T80 1720000 [1.900 _i6400.000 16650 BO00000 (1800 B.600000
| Odle 150 11600000 1.600 (16000000 1600 B600000011.600  [15.000.000
Akgam 300 1240000011900 121.000.000 2000 $1.400000]1900  119.000.000
Ziyalat 70 1148000011100 [14.600000 11650 H5.600000]1.100 112.800.000
TOPLAM 500 1640000016500 158000050 5600 B9.000000[6.500  P2.400.000
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Tablo 4'te goritlen giinlisk yiyecek tesellim ve ¢ikis raporuna
ambara gelen ve ambardan mutfaga ik yaptlan malzemeler belirlen-
mis malzeme gruplan itibariyle iglenmektedir. Direk satin alinan malze-
meler ise ambar girigi yapiliyormug gibi &nce “tesellizm” boliimine daha
sonra da ambar cikiglari ile birli%te “cikis” boliimiine islenmektedir.

Tablo 4'te elde edilen toplamlar Tablo 5'te gosterilen rapora kay-
dedilmektedir.

Ay sonu sayimlanyla belirlenen ambar mevcutlarina ambar girig-
lerinin ekienmesi ve bundan ¢ikiglarin diiglilmesi sonucunda, malzeme-
lerin ay icindeki herhangi bir giine iligkin kaydi envanteri bilinebilmek-
tedir. Bu sekilde olugan kaydf envanter, yapiltacak fiziki envanier ile kon-
irol edildikten sonra fiili duruma gore dizeltilmekte ve ikisi arasindaki
farkin nedenleri arastinlmaktadar.

Tablo 6'da gosterilen giinlitk ayrnnth yiyecek maliyet raporu ile
ganlitk ayrmishs bir analiz yapilabilmektedir.

Ayrintih maliyet analiz yontemy, toplam maliyetin yansira her
bir malzeme maliyelinin toplam yiyecek satiglarina oranini gostermekie-
dir. Toplam maliyet oraninda bir yitkselme oldugunda bu artigin agik bir
sekilde ve direk olarak hangi malzemenin maliyet oramina yansidigim
bagka bir deyigle bu artistn hangi malzeme grubundaki artiglan kaynak-
landigim gostermektedir. Ancak bu yontemin zayif yonleri de mevcutiur.
Ornegin herhangi bir maizeme grubunun toplam yiyecek maliyeti igin-
deki afrhigy, icinde bulunulan dzel kosullara bagh olarak defjigebilmekte-
dir. Ayrica, yiyecek maliyet oraninda olabifecek yiikselmeler kargisinda,

bu artigtan sorumiu tutulabilecek personeii maliyet digiriicti bir cabaya

zorlayamamaktadiré©.

6EARAS age. 176.




Bu yontemin bir diger zayif yonid, maliyetlerdeki degismeleri
hammadde gruplarna gore gostermesine ragmen, maliyet degismesinin
kaynafimi gostermemesidir. Ornegin maliyetier; satinalma fiyati, parca-
lama, pisirme, porsiyonlama ve sabigtaki hirsizliklar gibi etkenler nede-

niyle degisebilmektedir?.
C. Standart Maliyet Analiz Ydntemi

Standart maliyetleme, biitin maliyetler icin standart miktarlar
olugturma ve gergek maliyetler yerine standart maliyetlerden maliyet tab-
folan hazirlama sistemidir. Standart rakamlarla gergek rakamlar arasin-
daki farkin analiz edilmesi ile maliyet kontrolir saglanmaktadid8, Bu
analiz sonucu ortaya ¢ikan farkin ¢esitli sebepleri vardir. Bu sebepler,
standart porsiyondan fazla servis yapiimasi, fazla iiretimde bulunulmas,
malzeme ahlimunda standart malzeme ozellikierine dikkat edilmemesi,

piyasa fiyatlarinmn stk sik degismesi vb’dir%?,

Standartlar: oluglurmak amaciyla yiyecek ve igecek yoneticileri
standart prosediirler olusturmalidir. Bu prosediirler standart regeteleri,
standart porstyonlar, standart recetede yer alan malzemelerin cari piyasa

fiyatlarim1 ve salilan porsiyon sayilarin: icermelidir.

Standart maliyetleme sistemi, standart regetelerin uygulanmasi
ile baglamaktadsr. “Bilimse] yonetim prensiplerinin uygulanmasi igin

standart receielere gereksinim duyulmaktadir.70” Standart regete bir yiye-

C7SUMERKAN age. 94,

68BOARDMAN, Hotel and Catering, age.

696 CETINER, Konaklama Yonelim Muhasebesi, Ankara {1989) 58

791 E.MILLER, Supervision in the Hospitality industry, New York (1985) 15-16
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porsiyon maliyetleri belirlenir. Bir porsiyon maliyeti recete malzeme ma-
liyetleri toplaminin, standart regetenin verece§i porsiyon sayismna bo-
fiinmesi ile belirlenir. Ornegin, eger bir regeteyi hazirlamanin maliyeti
3.150.000- TL ise ve receteden 50 porsiyon elde edilebiliyorsa, porsiyon
maliyeti, birim porsiyon bagina (3.150.000 + 50) 63.000.- TL'dur.

Tablo 7"de bir yemegin porsiyon maliyetini hesaplamada kullani-

Jan 6rnek bir tablo gosterilmigtir.

Tb.775

iy

A. Yemegin Adi : BALIK FILETO
B. Porsiyon Bityukliigi 100 gr + 1 kagtk sos
C. Porsiyon Say1si 15
igerikler Mikiar Maliyet/Birim | Toplam Maliyet

1 2 3 4
Bahik Fileto o kg 120.000.- TL 720.000.- TL
Badem 200 gt 140.000.- TL 28.000.- TL
Tereyagi 200 gr 60.000.- TL 12.000.- TL
Limonsuyu 1/2 limon 20.000.- TL 10.000.- TL
Limon 3 limon 20.000.- TL 60.000.- TL
Tuz " TK - -
Karabiber TK - -
830.000.- 71,

vy

AT,
TR T I e

Toplam .
830.000.- TL a 15 55.333.- TL
Toplam Maliyet  Porsiyon Sayist Standart Porsiyon Maliyeti

75 D.NINEMEIER, Planning and Control for F & B Operations, 43,
TK = Tuz ve karabiber icin maliyet hesaplanmarmigtie. “TK” (tadina gore miktanna
karar verilecek) anfaminda kaliandmigtir.
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Genel standart yiyecek maliyet tablosu belirli bir zaman siirecinde
toplam satiglar ve toplam standart yiyecek maliyetleri bir arada gosteril-
mekiedir (Th.8). Tablo 8de sekizinci ayda 6rnegin on ginlik bir zaman
siiresinde elde edilen toplam satislar ve toplam standart yiyecek maliyet-

leri hesaplanarak genel standart yiyecek maliyet yiizdesine ulagiimigtir.

Tb. 876

Satilan Her Yemegin Saysi -

LCIIEN ] Tanh [ taih | fain | Tafh | Tamn Topfam | Salig Fiyali Toplam Standai Toplai: Standart
Adl an 82 81 8/4 8/5 Satian ?B} Satiglar Yiyecek Standan Yiyecek

Miidar {A} {AxB) Mailyell (Gj | VYlyecek Maliyeli %
Mallyelt ({C=B}

(AXC)

Corba ] g 50.000 950.000 20,000 380.000 40

Baiik 200.000 | 20.800.000 70.000 1 7.280.000 35

Bilek 230.00C | 30.620.000 100.600 1 13.400.000

Karides 180.000 | 25740.000 ¢ +  60.000 | 8.580 000

Deniz 29 230 000 | 36 570 000 100 Q00 | 15 800 000

tahsullari

Tabal
Krem 15 15 16 70 50 000 3 660 000 1400 000

Karamel
Eimal Pay 28 28 41 54 50.000 | 7.760.000 3.080.000

' Toplam | 126.080.000 37.920.000

37 930 060 126 080 000 X 100 = %3008

Toplar S Yiyecek Maliveti Toplam Satiglar Genal Standarl
Yiyecek Maliyet Yozdesi

Tablo %da ise giinliik standart maliyet analiz tablosu gosterilmek-

tediz. Bu tabloda giinlitk “standart” maliyetier, “geiceklesen” maliyetlerle

birlikte biraraya getirilerek ikisi arasinda olabilecek farklar ortaya qkaril-

/

maktadir.

76] D.NINEMEIER, Management of [ & B Operations, 140.
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Standart icecek maliyetleri de standart yiyecek maliyetinde oldugu

gibi hesaplanmaktadir. Hatta standart icecek maliyetini hesaplamak ge-

nellikle daha az icerik sizkonusu oldugundan daha kolaydir. Tablo 10°da

Manhattan ickisinin standart icecek maliyetinin hesaplanabilecegi bir re-

cele gosterilmigtir:

Ib.1078

igecek Adi: MANHATTAN Tarih Tarih Tarih

A- igecek Satg Fryatr: T ____TL _TL

B- Igecck Maliyeli 7 A __TL __TL

C- fgeeck Maliyet Y tizdesi: % % %
Sige Veriler Igecek Verilert

6/9___ 6GI9___
viaLzivEUR| BovuiLok [Maliyet | Maliyel | Miliydld kAR {Maliyet [Viliet |Maliyd
i 2 3 3 4 5 > 5
Viski Bir Sisc
950 gr/lt 1250000 425gr 11184
Vermut Bir Sige
725 g/t (150000 21.69 gr | 44875

Angostura | Bir $igc Damla

Actlist 30 gy 100000 2500

Vigne - ] Tane 2

Su (Buzlu)| - - 21.69 gr

Toplam 181915

HAZIRLAMA iSLEMI:

Malzemelerin timinii shaker kabina koyunuz. Buz ckleyerek bir stire

calkalaymiz. Kokteyl bardagina bogaltarak vigne ile siisleyiniz.

Kullamlan Bardak: Kokteyl Bardags (100 gr)

7BNINEMEIER age. 142

S .
o SO P YR N B b B I ORI oo

g




iceceklerde icerik maliyetlerini hesaplamak tizere Oncelikle kul-
lamilan icerigin sige fiyat gozonine alinir. Ornegin Tablo 10’da gosterilen
viskinin maliyetini hesaplamak {izere gige fiyati sisede bulunan ml (ya da
Jitre) miktarina boliiniir. igecek maliyet yiizdesi ise icecek maliyetinin sa-

tis fiyatina boliniip, 100 ile carpiimast sonucu bulunur.

Standari maliyet analiz yontemi etkin bir maliyet kontroladiir.
Standart maliyet sistemi yardimiyla, maliyetler, olmast gereken sekilde
belirlenerek ﬁretimdéki etkinlik (amaclanan satis hacmine ulagabilme,
amaclanan siirede belirlenen {iretimin gerceklegtirilmesi gibi) ve verimli-~
lik (muifaga giren hammadde ile ¢itkan yemek arasindaki arzulanan ilig-
kiye ulagabilme, boylelikle @iretimde parcalanma, pisirme, porsiyonlama,

yeme gibi sizintilarin dnlenmesi) kontrol aitina alinacaktir®.

k4

D. Potansiyel Maliyet Analiz Yontemi

Bu yontem ile menii servisinden once satiglara iligkin tahmini

bilgiler tahmini menii maliyet analiz tablosuna kaydedilmektedir (Tablo

i1).

Sézkonusu yiyecek ve i¢ecek isletmesinde birden ¢ok satig iinitesi

varsa, bunlar i¢in ayn ayrt diizenlenen sonuglar yiyecek maliyetleri ve

potansiyel farklar rapor unda biraraya getirilmektedir (Tablo 12).

795UMERKAN age 97 -
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Th. 1280

Tarih 15 8 1990

VIVECEK MALIYETLE

ATVE POTANSIVEL FARKLAR RAPORU

BUGUN

BU AY BUGUNE KADAR

Gun . Gargamba
Hava Durumu Agik

Sablig
Miktarl

Fiile

Satglar [Maliyet

Potansiyel Potansiyet
Maliyet
Yiizde

il Satigiar | Potansiyel Potansiyel
Maliyet Maliyet
Yozdesi

Satlg
Miktari
Kuver

RESTORAN |

Kahvalll

600

1.440.000] 420000

32

B500 | 21600000 ] 6.620.000 306

"Ogle Yemegl

7%

2 800.000] 800,000

286

11,150 | 42000000} 13100.000 312

Aksam Yemeql

995

3788.000 1.168.000

309

12100 | 56820000 | 18.120.000 318

| Biife Salig!

["Ala Carle Yemekier

140

950000 340000

354

5100 | 14.400000 | 4000000 278

Diger Ala Carte

TOPLAM

2485

8.988 000

2.723.000

303

TS 134820000 | 41.840.000 300

RESTORAN !l

Kahvaill

 Ohle Yemegl

Akgam Yemedi®

Bufe Satis!

Ala Carie Yemeklar

Diger Ala Carte

TOPLAM

ROOM SERVIS

Kahvaili

{00000__|28.000

280

1.400.000 420000

FOjle Yemedi

Akgam Yemedi®

Bile Saligl

“Ala Carte Yemekler

Diger Ala Carte

TOPLAM

100000 [28.000

280

1.400.000 420000] 300

'RESTORANLAR
-ROOM SERVIS

2505

9.0688.0000| 2.757.000

303

34170 [136220000 | 422600001 300

| ZIYAFETLER

TOPLAM
POTANSIYEL
MALIYET

2757 000

42 260 000

OZET

Fmi Brut Maliyet
Toplami

2920000

44 400 000

{-) Personel
Yemeklet

50000

1040000

Fiili Net Maliyet
Toplami

2860000

43 360.000

Potansiyel Maliyet
Toplami

2757 600

42 260000

F’otanswel Fark +

-103.000

1.100.000

“Rest.ve Oda Servis
Net Filli Maliyet

2 B8 000

43360000

Ziyafet Nel Flili

Maliyet

*“Bugin” sonuglari

11 no'tu tablonun “Gergaklesen” kismindan aktarilir

BUARAS ag.e. 188,
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“Fiili maliyet”le kargilastirslacak olan “ongoriilen maliyet”, ilk
yontemde (standart maliyet yontemi) “satis1 gerceklegen porsiyon sayi-
Jan”na dayandinldigt halde, ikinci yontemde (potfansiyel maliyet yon-

temi) “satist tahmin edilen porsiyon sayilar” esas alinarak hesaplanmak-

tadir.

Yiyecek ve igecek maliyet analiz yontemlerinin incelenmesi son-
rasinda tgiincii boliimde yiyecek ve igecek fiyatlandirma yontemleri ince-
lenmistir. Bu tiir bir siralamanin temel sebebi yiyecek ve igecek iiriinle-
rini dogru fiyatlandurmada en 6nemli belirleyicilerden bir tanesinin ma-

liyet olmasidir.

E
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UCUNCU BOLUM

YiYECEK VE ICECFK HiZMET ISLETMELERINDE FiYATLANDIRMA
YONTEMLERI

I. YIYECEK VE ICECEK FIYATLANDIRMASININ KAPSAMI

Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde en fazla satis miktarini

ve kari elde elmek iizere yiyecek ve igecek fiyatlandirmasi ¢ok kapsamh

bir konudur®!. Bu kapsamh konunun asil belirleyicisi hitap edilen pazar o
ve maliyeller oimaktadir. Ancak bilimsel yontemlerin yanisia yiyecek ve 2

g . -8
icecek hizmet igletmelerine yonelik uygulama tecriibeleri sonucu elde o

edilen ¢ok genel yaklagmmlar ve inamglar da mevcutiur. Ornegin, e

“meniideki befli bagh (6nemli) yiyeceklerin en az %60 ve muhtemelen

%70'e yakin bir briit kirla satilmas: gibi 52"

Fiyatlandirma yontemi belirlenirken su hususlar  gozoniine

alinmalidir8d:

1. Yiyecek ve icecek maliyetleri kargtlanmalidir.

2. Sunulan driinler ve hizmel karsihiginda fiyatlar miigteriler igin

makul olmahdir.

3. Biilge icin gerekli kar elde edilmelidir.

81M GEENF, Marketing [Hotels and Restaurants into the 907s, Oxford (1990) 54.
820 QUEST, How to Buy Your Own Hotel, London (1984) 188.
83D C KEISTER, Food and Beverage Conlrol, New Jersey {(1990) 203.
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Yiyecek ve icecek igletmesi icin gerekli olan ve hedeflenen kann

elde edilmesi konusunda yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinde kéaun

gimiflandiridmas: incelenmistir. Yiyecek ve i¢ecek hizmet isietmelerinde S

{ic ana tur kar sdzkonusudur:

1. Briit Kar: Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde briit kar de-

nildiginde tSplam satislardan yiyecek ve igecek malzeme maliyetlerinin

ctkarilmast sonucu ulagilan deger anlagilir. Maliyetlerin yiyecek ve igecek

malzeme maliyetleri, iscilik maliyetleri ve genel maliyetier olarak simf-

landiriidif bir isletmede:

Briit Kar = Toplam Satiglar - Yiyecek ve lgecek Malzeme Maliyetleri

yada
Britt KAt = Net Kar + Genel Maliyeties+ Iscilik Maliyetler

olarak belirtilebilinir84,

Briit kar yiizdesi igletme tiitii ve pazaun ozelliklerine bagli olarak i

degisik degerler alabilir. Farkh pazarlara hitap eden isletmeler su tir brit

kar yiizdelerine sahip olabilirler®:

-

e U

» 657lik briit kar = %35lik yiyecek ve igecek malzeme maliyeti

o % 601k briit kar = %40k yiyecek ve igecek malzeme maliyeti

e % 50')ik briit kar = %50'lik yiyecek ve igecek malzeme maliyeti

It

i

« % 45'lik briit kir = %55 lik yiyecek ve igecek malzeme maliyett

84BOARDMAN ag.e 6.
8SODGERS a.g.e 51




58

2. lscilik Maliyetleri (Ucret) Sontasi Kar:

Toplam sabiglar - (Yiyecek ve igecek malzeme maliyetleri + Iscilik maliyetleri) =

iscilik maliyetleri sonrasi kar

olarak hesaplanir.

3. Net Kar: Net ka, yiyecek ve igecek @riinlerinin satildiklarn fiyat

ile toplam maliyetier arasindaki farkti®.

Net Kar = Toplam Satiglar - Toplam Maliyetler

olarak hesaplanir.

Toptam maliyetler yiyecek ve icecek malzeme maliyetleri, isgilik %

maliyetleri ve genel maliyetleri kapsamaktadir®’, ' *

B

Bu hususlarin yamsira talebin elastik olup ol;nadlgl konusu da
gozoniinde bulundurulmalhidu. Talebin elastik olmass, fiyatlar degisti-
ginde talebin driin ya da hizmete tepkisi anlamindadir. Fiyatlardaki kii-
citk bir degisiklikten dtiiril, lalepte biiyiik bir degisiklik olmass, elastik ta-
lep, fiyatlardaki bir bilyiik degisiklik sonucu talepte kiigiik bir degisiklik
olmasi ise inelastik talep anlamindadir. Talep inelastik ise, fiyattaki bir

degisiklik, toplam gelirin ayn yonde defismesine yol acacaktir8®,

Fiyat belitleme temelde iki sekildedir: Birincisi, yiyecek ve igecek
yoneticisinin yeni bir ige baglamak ya da meniiyli tamamen yenilemek

icin ilk fiyat grubunu belirlemeleridir. Tkincisi ise, yoneticilerin maliyet

W
=g E

86G.I. GEE, Calculations for the Hotel Catering Industry, London (1989) 21.

B7SALLY age 91-101.
880 M.COLTMAN, Beverage Management, New York (1989) 279-280




artislanim diizeltmek, satis hacmini artirmak ya da rekabete kargiik ver- w; :

mek Gizere mevcut fiyatlan gozden gegirmeleridir®®.

PR

A. Yiyecek ve icecek Fiyatlandirma Yontemlerine Karar Vermede

Ftkih Olan Faktorler

Fiyatlandirma yontemlerine katar vermede etkili olan faktorlet

Sekil 11'de gosterilmigtir.

Sekif 11 90

Uriin EXOCE’E ‘i'e] Igece}. Pazar
Ozellikleri Izme?l lietmes Orzellikleri
Politikast

FIYATLAMA

Maliyet |
Ozellikleri Rekabet

Sekil 12'de detayl bir sekilde gosterilen fakidrlerin bir kismt

sekilde agiklanabilir:

89p MERRICKS-P. JONES, The Management of Calering Operations, London (1991} 51-52
901 W SHEPHERD, Marketing Practice in the Hotel and Catering Industry, London (1992)

92
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Sekil 12

REKABLI

Yi?ccck ve jgocek
slelmesintn
Prazardaki Konumu

1 K\
MALIYETLER YIYECHK VL

Yiyecek ve lgeeek ICECER HIZMEL VIS
Maliyetleri URUN OZELLIKLER]

Servis T
{riin Kalitesi
Atmosfer
Porsivon Biiyiikliigii

Personel Malivetleri
Vergi, Kira, Arag Gereg
ve Dijfer Tiim Maliyetler

MUSTIR] GRUBU/
GRUPLARI
Agirhikh Miisteri grubu-

nun gelir seviyesi

Akl miisleri grubu-
nun damak zevkine gore
hazirlanan menidiler

YIYOCEK VEICHCER
LUZMEL 1SLEETMES]
Bulunan konum, yer
Pazardaki imaj
Dekorasyon ve goriniimiin
yaratuf etki

1. Rekabet

Rekabet satis fiyatlarimin belirlenmesindeki en onemli faktorler-

dendir.

Rekabet sadece ayni yiyecekleri ¢ikatan tesisler arasmda degil, ay
zamanda farkli yiyecekleri gikaran tesisler arasinda da olugur. Rekabet

daha kiiciik kar paylan bi¢iminde fiyatlarda; daha yiiksek kar paylan



biciminde dekor, servis ve yiyecegin kalitesinde kendisini gosterebilir.
Rekabet agisindan en diigiik fiyati sunan yiyecek ve igecek igletmeleri
degil, miigterilerin beklentilerini tatmin edebilen yiyecek ve igecek

tesisleri daha fazla tutunmaktadudl.

2. Servis

Yiyecek ve igecek fiyatlan sunulan servis tiiriinden yogun sekilde
etkilenmektedir. Isgiicii onemli bir gider oldugundan, fiyatlar servis ile

iliskilendirilmelidir.
3. Atmosfer (Yiyecek ve Igecek Sunum Ortami)

Yiyecek ve icecek hizmet jsletmesine maliyeti yiiksek olan deko-
rasyon ve mobilyalat eklendikge, bu maliyetlerin de¢ kargilanmast gerek-
mektedir. Zira, miigteri liks bir atmosferde, drnegin aksam yemegini ye-
digi zaman, bu tiir bir yerde yemek yemenin kargihg: (=sayghgi) igin de

ek bir ticret 6demeyi bekleyecektir.

4, {sraf

Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde bazi israflar kagimilmaz-

dir ve menii fiyatlandinimasinda gozoniinde bulunduruimahdir. Ancak

yetersiz kontrol ve dikkatsizlik soncu olusan israf fiyata dahil edilmeme-

lidir.

91A AKTAS, Agilama Hizmet Istetmelerinde Yiyecek ve fgecek Yonetimi, 86.
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5. Miisteri Grubu (ya da Gruplar)

Hedel alinan miisteri grubu ya da gruplan fiyatlandirmay1 belirle-
yici faktorlerdendir. Belirli bir gelir seviyesindeki bir ekonomik gruba
odaklagsan yiyecek ve igecek yoneticileri meni fiyatlarim agarhikh olarak
bu gruba gore ayarlamahdirlar. Bunun yanisira hedef miigteri grup ya da
gruplarnin agirhkh damak zevkine gore planianan meniiler, ¢egitlilik ve

iceriklerin kalitesi agsindan fiyatlamay1 etkilemektedir.

6. Kalite

Sunulan yiyecek ve icecegin kalitesi de dnemli bir faktordir. Ay-
rica miigteriler demeyi bekledikleri fiyat igin kendileri bazi kalite stan-
dartlari olusturmaktadirlar. Bir porsiyon havyar igin 3.150.000.- TL ode-
yen miigteri, porsiyon bagina 840.000.- TL ddeyen miigt?:riden daha iyi bir

kaliteyi talep etmektedir.
7. Porsiyon Baytikliigii

Porsiyon bityiikliikleri miisteri tiird, servis yapilan yemegin cesidi
gibi faktorlere baghdir. Yiyecek ve icecek maliyet yiizdelerini belitlemede
bir ara¢ olarak kullanilmasindan 6tiiréi, porsiyon bityiikliikleri indirek

olarak fiyatlara etki etmektedir.
8. Yiyecek ve igecek Hizmet Isietmesi Konumu

Yiyecek ve igecek hizmet isletmesinin bulundugu yer; sunulan

servis, yiyecek ve igecek kalitesi ve halta porsiyon biiyiikliikleri hakkinda

bile miisterilere fikir vermekte, fiyatlamada rol oynamaktadir.
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9, Personel Ucretleri

Yiyecek ve i¢ecek hizmet igletmelerinin pek cogunda asgari iiciet-

lerin 6dendigi niteliksiz elemanlar istihdam edilmektedir. Personel iic-

retleri fiyatlara yansitilacagindan bir diger 6nemli faktordiir.

B. Yiyecek ve igecek Fiyatiandirma Yoéntemlerinin

Siniflandirilmasi

Yiyecek ve icecek fiyatiandirma yontemleri Tablo 13'te gosterildigi

sekilde simiflandirifabilinir.

I YiYECEK VE ICECEK FiYATLANDIRMA YONTEMLERI

Tb.13

MALIYETT: DAY AL KARA DAY ALI PAZARLAMAYA DAYALI
YONTIEMLER YONTEMILER YONTEMLER
» Maliyel Arh Y Ontemi * Yatinm Uzerinden Getiri | » Pazarlamaya Dayalt
* Carpan Yoluyla Fiyatlama Yontemi Fiyatlama Yntemi
Fiyatlandirma Yontemi * Marjinal (Katki) Tiyatlama | » Prestij (En Yiiksek)
* Bagabag Fiyatlandirma Y dnlemi Fiyatlamasi
Y ontemi * Dilgiik Fiyal Y ontemi
= Lideri Izleme Fiyatlama
Y Gntent
» Psikolojik Fiyatlama

A. Maliyete Dayalt Fiyatlandirma Yontemleri

a. Maliyet Art1 Yontemi

Bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesi meniisiinde fiyati sapta-

maya yonelik geleneksel yontem bir standart receteden birim yiyecek ve
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icecek maliyetlerinin hesaplanmasi ve satig fiyatina ulasmak iizere belirli

bir briit kar yiizdesi ile toplanmasidir®2,

Bu hesaplamada belirli bir yiyecek veya igecegin birim bagina ma-
liyetine yiizde itibariyle briit kar eklenerek satig fiyatina varthi. Birim ma-

liyete eklenen yiizde briit kar, defismez maliyet unsurunu ve Yyarl

degismez maliyet unsurunu kargitadiktan sonra tatmin edici bir net kar

birakacak kadar yeterli olmalidir.

Maliyet arti fiyatlandirma ydntemi tam malivet (gercek maliyet)
esasina dayanmaktadir. Saptanan fiyat, toplam fretim maliyeti, yonelim
ve satig giderleri ile hedeflenen kar paymndan olusmaktadir. Maliyet veri- i

feri, ongorii (tahmini ya da standart) veya gergek (fiili) rakamlar olabil- 3

mektedir®3, »

Bu yintem su gekilde formiile edilebilir:

M= Maliyetler :
B= Briit Kar Yiizdesi '
F= Fiyat

olmak tzere;

M+B=F

Ornegin, 300.000.- T1. toplam maliyeti olan dana bonfilenin %80

briit karla satis fiyate

300.000 + %80 (300.000.-TL) = 540.000.- 1L olmaktadir.

92GALLY ag.e 91-101.
93A SSEVGENER, Yonetim Muhasebesi, Istanbul (1980) 134
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Toplam ya da degigken maliyetlere eklenen briit kar marjini en-
diistri ortalama rakamlanna, isletmenin gec¢mis verilerine ya da igletme

kar hedeflerine dayanmaktadir.

Bu yontem ile maliyete dayandirlarak fiyal saptanmasimn iistiin-
ligi anlagiimasimn ve uygulanmasinin olduk¢a kolay olmasidir, Ancak,
maliyet arti briit kér seklinde fiyat saptanmasinin zayifliklart tisttiniiikle-
rinden fazladir. Birinci olarak sermaye yatirnm jle net kar arasindaki
iligki ihmal edilmektedir. Maliyet atti briit kar kullanilarak gelistirilen
net kar temel olarak yiyecek ve icecek satiglariun devir hizina baghdir.-
Yiyecek ve igecek satiglarimin hacmi yitkseldikge net kar artar. Yiyecek ve
icecek satiglarimn hacmi diistitkge net kar azalir. Ikinci olarak maliyet arli
briit kar geklinde hesaplanan fiyat, pazardaki talebi gt‘)zardl etmektedir.
Ayrica, enflasyon, deflasyon, yiyecek ve icecek hizmet isletmesinin yeri,
mevsim ve pazar kogullari, agir1 ve eksik iiretim gibi faktorler maliyetleri

etkilemektedir®.
b. Carpan Yoluyla Fiyatlandirma Yontemi

Maliyet arti fiyatlandirma yonteminin bir diger seklidir. Bu yon-
tem ile yiyecek maliyetinin sali3 fiyatinn belirli bir yiizdesi olmasi gerek-
tigi kabul edilir. Ornegin, efier yiyecek malzeme maliyeti %40 ise, %60 sa-

bit ve degisken maliyetieri ve net kan saglamahidir.

[ T

[ —
TR T u-

94R1ZAOGLU age 149-150
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Bu yontemle ilgili formiiller su sekildedir:

100

Carpan =
Yiyecegin Maliyeti %

Satis Fiyati = Yiyecegin Maliyeti x Carpan

yada

Yiyecegin Standart Recete Maliyeti

Yiyecefin Satig Fiyatt =
Yiyecegin Maliyet Yiizdesi

Ornegin yiyecek maliyet yiizdesi %40 ve maliyeti 80.000.- TL olan

s

pili¢ fileto igin:

Garpan-_ _100 =125
40

Salig Fiyat1 = 80.000 x 2.5 = 200.000.- TL

yada
. _80.000 _200.000.-TL'dir.
0.40
Carpan yoluyla fiyatlandirmada gozdniine ahinmasi gereken fak-

torler sunlardu®:

95C LEVINSON age. 265




1. Yiyecek maliyelleri porsiyon biiyiikiiiklerine dayal ofarak ger-
¢ek maliyetlerin hesaplanmast seklinde belirlenmelidir. Bu
maliyet, istal ve personelin hatasi gibi kayiplar icin bir pay
icermelidir.

2. Yiiksek ve diigiik maliyetli yiyecek ve igecekler icin ayrt diizen-

lemeler yapimalidir.

3. Pazar fiyatlanindaki artig ve azalislari karsilamak iizere bir pay

icermelidir.

Garpan yoluyla fiyatlama, maliyet arti fiyatlamast ile ayni avantaj
ve dezavantajlara sahiptiz. Carpan yoluyla fiyatlama yonteminin bir diger

tiri farklilagmig carpan fiyatlandirma yontemidir. Bu yénlem sunulan

yiyecek ve igecek iiriinleri arasindaki belirgin farkian gozoniine ahr. Zira,

hazulama ve pisirme siirelerindeki farkiliklar1 kargilamak ve farkh

itriinler igin farkl: ytizdeleri kullanmak daha arzu edilir bir durumdur?s.

Ornek:

Meniide Yer Alan Yivecek Yiyecek Maliyet Farkhlagmyg Satig
Farkh Yivecekler Maliyetlari Yizdeleri Carpanlar Fiyal

Corba 20.000 % 40 2.5 50.000
Balik 100.000 % 66.6 2.5 250.0Q0
Sehzeler 80.000 % 50 1.5 120.000
Tallilar 30.000 % 50 2 60.000

Farkhilagmug carpan yonteminde amag, yiiksek maliyetli yiyecek

ve iceceklerin fiyatlarinin diigiik; disiik maliyetli yiyecek ve iceceklerin

YOSHEPHERD age. 94.




fiyatlarmn ise yiiksek {utularak, meniide yet alan yiyecek ve icecek ka-

jemleri arasinda asirt fiyat farkhihiklarint ortadan kaldirmaktir®7.

Carpan yoluyla fiyatlamamin bir diger sekli birincil maliyete gore
fiyatlandirma y’dntemidith Bu ybntemde yiyecek ya da icecefin standart
regete maliyetine dogrudan igcilik maliyeti eklenerek birincil maliyet bu-
Junur. Satig fiyatl ise yiyece§in birincil maliyetinin carpan sayist ile gar-

piimasi sonucu elde edilir®®.

c. Bagabag Fiyatlandirma Yontemi

Basabag fiyatlama yﬁnteminin amaci, yiyecek ve icecek hizmet ig-

letmesinin pagabag noktast icin gerekli olan fiyah hesaplamamdu. Basabag

noktass, kar ya da zarat etmeden toplam maliyetierin karsilandifs nokta-

v [

dir.

Bagabag noktast (denge noktasi) toplam gelirle, toplam giderlerin
(degigken ve sabit giderler) birbirine esit oldugu ciro hacmidir. Bagabag
fiyatlandirma yontemi sabit, yar1 sabit ve degisken maliyetler arasindaki
jligkinin farkh satig hacimlerinde bir grafik {izerinde gésterilmesine
olanak saglar. Bagabag fiyatlandirma yonten, sahig fiyatinin belirli siire-

lerde sabit kaldifn varsaymaktadir

Bu yontemi kullanarak yiyecek ve icecek yéneticiieri su tir soru-

lara yanit bulabilirler®®:

e ——

97K.KARAMUST AEA, Anatolia Turizm ve Cevre Kadtiirt Dergisi, Ankatra (Aralik 1994)

61.
98 R1Z AOGLU, Turizm Yilh, 182183
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. Bir yiyecek ya da jcecek Griiniiniin sabit maliyetlerini kaf'g-lla-

mak igin gerekli olan satig seviyesi.

. Hedeflenen net kan ger'(;ekleg,tirmek icin belizli bir Griintén salis
seviyesinin ne olmasi gerekligi.

. Fiyatlan %5 oramnda arirmamnn net kara etkisinin ne olacag.

. Ogiin bagina ortalama miigteri harcamasint 500.000.- TL artir-
mamn net kara etkisinin ne olacagt.

. Yiyecek ve icecek igletmesi igin harcanan 60.000.000.- TL'lik rek-
lam giderini kargilamak iizere sahg seviyesinin ne kadar
artirtlmast  gerektigi vb. gibi sorulara bagabag ﬁyat]andwn{a

yontemi ile yamit bulunabilmektedir.

Basabag fiyatiama yénteminde kullanilan formiiller ve temel gra-

fik agagida gosterilmigtis.

SM = Sabit Maliyetler
DM = Degigken Maliyetler

IM = Toplam Maliyetler olmak lizere:

TM = SM + DM | 'dir

1G = Joplam Gelir
F = Fiyat
M = Miktar olmak tizere:

TG =Fx M |'dir

Basabag noktast, toplam gelirin toplam maliyete denk oldugu du-

rumda Sekil 13'te gosterilmigtir.




Sekil 13 100

Segilen Fiyatta
Toplam Gelir

T oplam Maliyet
BASABAS
NOKTASL

1
I
i
{
t
1
1
1
|
I
1
{
L
i
1
!
;

Degisken Maliyet

MILYON TL

Sabit Maliyetler

TN IR R

|
i
30 35

Kuver Sayis (0D

Sekil 13te gosterilen grafige gore 400 kuverin iizerindeki satiglar

kar yaratmaktadir.
Basabag noktasini hesaplamamn bir diger yolu:

BKP = Birim Katki Pay1
BN = Bagabag Noktasi olmak tizere:

100BUTTLE age 254
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BKP = F (Fiyat) - DM (Degigken Maliyet) B
ve
BN = SM (Sabit Maliyet) dur.

BKP

Sekil 13te gosterilen srnek ele alindiginda, toplam  gelir

60.000.000.- TL oldugunda 400 kuvere servis yapma maliyetinin kargilan-

dig goralix, Toplam gelir kuver bagina 150.000.- TL/lik satig fiyatina da-

50.000.- TL x 400 = 60.000.000) hesa
aliyetler 75.000.- TL dir.

yanilarak (1 planmustir. Sabit Maliyetler

30.000.000.-’dur ve kuver bagina degigken m

b f
[

BKP = F - DM oldugundan,
— 150.000 - 75.000
=75.000

SM

BN =
BKP

_ 30.000.000
75.000

= 400 kuver sayisina ulagibmaktadir.

Basabag fiyatlama yonteminde gegmig veriler kulianilmaktadir.
Yeni bir yiyecek ya da icecek iirtindi igin gegmig verilerin uygun olmadigt
fiyatlar1 tahmin

n satinalma sozlegme ve satis

durumlarda, yeni triin ici

ediimelidir.
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B. Kata Dayali Fiyatlandirma Yontemleri

a. Yatinm Uzerinden Getiri Fiyatlama Yontemi (Rate of Return

Pricing)

Bu yontem yatirnm iizerinden tatmin edici bir getiri saglayacak bir
fiyat yapisi olugturmay1 amaglar. Yatinm iizerinden getiti fiyatlamas1 sa-
tislarin biitiin maliyetleri kargilamasi ve yapilan yatuim tizerinden bir

getirinin saglanmast anlamindadir?01,

Bu ydntemin prosediirii su sekildedir!9Z

1. Yiyecek ve icecek hizmet igletmesine' yatrilan toplam sermaye

hesaplanir.
[y

2. Benzer yiyecek ve igcecek hiznwet isletmeleri ‘gozoniine alinarak .
yatnmdan hedeflenen getiri (gelir) oram belirlenir. |

. Miigteri/ kuver say1st belitlenir.

. Ortalama miisteti harcamasi tahmin edilir.

. Satig geliri hesaplanir (3 x 4)

. Briit kar hesaplanur (5-6)

. Sabit maliyetler hesaplanir.

3
4
5
6. Degisken maliyetler tahmin edilir.
7
8
9

. Net kar hesaplanir (7-8)

10. Net karin hedeflenen getiri oranini karsilayip kargilamadigt

kontrol edilir.

1014 AKTAS, Agilama Hizmel isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, 96.

1025HEPHERD a.g.e. 105.



6.000.000.000.- T1/lik sermaye yatirim, % 20°lik hedef getiri orani,

240.000 TL’lik ortalama miisteri harcamast ve 50.000 kuveri olan bir yiye-

cek

ve icecek hizmel isletmesi igin Sekil 14'te gosterilen bir ornek uygu-

lama diizenlenebilir:

Sekil 14

Scrmaye Satglar
6 000 000 000 12 000.000 000

. '

Hedel Getiri Oram Kér Hedeli Sauglar Uzerinden
% 20 1 200 000.000 Net Kar %10

v

w IL

12.000.000.000
4 800.000.000
7 200 600000
6 000 000 000

Satglar .

(-) Yiyecek ve lgecek Maliyetleri
Briit Kar

(-) Sabit Maliyeter

1 200 000 000

v

Satiglar (T1) Briit Kar % Driit Kar (JL)

Net Kar

Satig Karmast

Alacarte 2.500.000.000 65 1.625000.060
‘Table d"hite 2 500.600.000 57 1 425 006 000
fgeoekler 6.000 000 000 65 3.900.000 000
Pastalar 1 600 000.000 25 250.000.000
12.000.000.0600 7.200.000 000




Bu yontem menil kalemlerindeki brit kar yiizde farkliiklarim

gozdniine almak lizere genigletilebilir.

Bu yontem ortalama miigteri harcamasinin bilinmedigi bir du-
rumda tahmini satig rakamlarmin kullamlmast ile bu rakama ulasmay1
saglayabilir. Sozkonusu durumda, maliyetlerin de detayln bir dokimi-
niin yapilarak olusturulan yonteme agsagidan yukari (Bottom-up) fiyat-
tama yontemi denmektedir. Ortalama miisteri harcamasimin hesaplan-
mast sonucu bu ortalamay1 bagarmak iizere ne tur bir fiyat yapilandirma-

st yapilacagina karar verilit, Sozkonusu ortalama miigteri harcamasi:

Toplam Yillik Gelir

Ortalama Harcama = :

Sandalye x Ginlik, x Yilda Acgk

(Kuver) “  Devir Olan Giin
Sayisi Orant Sayis1

formiilii kullarularak hesaplanir.

Yatiim iizerinden getiri fiyatlama y&nteminin bir diger benzer
oldugu yontem taban fiyatlamast yontemidir. Ancak bu yontemde kar
sermaye ile iligkilendiritmez ve tahmini maliyetlerden ve kér hedefle-

rinden yararlamlarak ortalama miigteri harcamasi hesaplamr. Menii fi-

yatlan agagidan yukan fiyatlama yonteminde oldugu gibi yapilandirilir.

Yatirim iizerinden getiti fiyatlama ydnteminin olumlu yd&nleri;
kari, yatirilan sermaye ile iliskilendirmesi, maliyet, fiyat ve kan biitiinles-
tirmesi ve hesaplamastn kolay olmasidir. Ancak bu yontem, talebin fi-

yat elastikiyetini ve rekabet durumunu gdzardr etmekte ve fiyatlamaya
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pazarlama karmasindan ve toplam pazarlama stratejisinden bagimsiz go-

zityle bakmaktadir.
b. Marjinal (Katki) Fiyatiama Yontems

Marjinal fiyatiama yonteminde oncelikle marjinal analizler yapr
ler. Marjinal analizler, yiyecek ve icecek hizmet isletmesinin degismeyen
ve degigken maliyet giderleri ile, satig geliri ve kar arasindaki iligkinin in-

celenmesi ve belirlenmesiditw‘*.‘

Bu yonteme gore, biitgelenen (beklenen) satiglarin sabit maliyet-
leri kargiladig1 ve dolayisiyla her ek satigin, malzeme ve direk isciligi kar-
silamak ve bunlara ek olarak kéra katkida bulunacak bir pay saglamak

iizere fiyatlandmlabilecegi varsaythrl04.

Bu ydntemde maliyet yapisinin yanisiia fiyat ve talep arasindaki
iliskide anlagilmalidir. Bu iliski pazar arastirmalars, ydneticilerin muha-

kemesi, riinlerin test edilmesi gibi degisik yontemlerle anlagilabilir.

Agagidaki ornekte talep ve fiyat arasindaki iliski; T (talep) = 7.500 -
50F (Fiyat) olarak belirlenmigtir.

Bu durum table d’hdte yiyecek servisi sunan bir yiyecek ve igecek

isletmesi icin Sekil 15'da gosterilmistir.

1030L ALl age 702
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Sekil 15

Table d héte
Fiyat

100 Q= 7500-50F

|
I 1 | i
1500 3ooan 4500 6000

Satilan Table« hote Sayist '

Sekil 16'da gosterilen maliyel grafigi;

TM = Toplam Maliyetler
SM = Sabit Maliyetler
DM = Degisken Maliyetler olmak tizere

TM = SM + DM

formiiliine dayanmaktadir.
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Sekil 16
~ D1
150 —— 1M = 100 000 + 5Q ’/—/ -
e
-
./
125+ /
// DM
100 g - ] SM

75 —

Table d"héte Fiyatl
{000} TL

& —

I S R
1 2 3 4 5 ]

N

Satilan 1able d B0le Saysi {O0))

Sekil 16'da gosterilen TM = 100.000 + 5Q formilii 100.000.- TL sabit
maliyete artt her salilan table d’héte igin 5 TL/hik degigken maliyeti gos-
termektedir. Ornekte yapilan hesaplamalarin kolay olmast agisindan kul-

famlan rakamiar iig sifir eksik olarak kullaniimgtir.

Sekil 15'te gosterilen talep gratigi istenen herhangi bir safig mik-
tan icin gerekli olan fiyatlar gosterir. Talep grafigine gore talebi artirmak,
azaltmak ya da sabit tutmak igin fiyatia ne kadarlik bir degigme yapilmasi
gerektigini bulmak miimkiindir. Ornegin Sekil 15te 75 TL'hik fiyat 4.500
table d’hote satigy, 100 111k fiyat ise 3000 adet table d"hote satig1 saglamak-

tadir.
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Yukanda gosterilen iki grafik gereken Kar seviyesini saglayacak sa-

tis hacmi ve fiyah belirlemek fizere bit'legtir'ilébilinir:

K Kar
1G Toplam Gelit

™ Toplam Maliyetler
P Fiyat

Q = Miktar olmak iizere;
K I1G-IM

1G PxQ

K PxQ-IM

TM yerine 100.000 + 5Q konulursa:

K P x Q - (100.000 + 5Q)
PQ - 100.000 - 5Q

£

Q yerine 7.500 - 50P konuluisa;

K = P (7500-50P)-100.000- 5 (7.500 - 50 P)
K 7 500P - 50P2 - 100.000 - 37.500 + 250P
K 7750P - 50 P2 - 137.500

olarak hesaplanir.

Elde edilen denklem farkh fiyatiarda saglanacak kar seviyelerini
gostermek tizere degisik sekillerde diizenlenebilir. Tablo 14 cesitli fiyat-

larda table d’hote satisindan elde edilebilecek kar diizeylerini gostermek-

tedir.




Tb.14
Table d’héte Fiyati Formiil
TL 7750P - 50 P2 - 137.500 = Kar (TL)
10 77.500 50.000 137.500 - 65.000
20 155.000 20.000 137.500 - 25.000
50 387.500 125.000 137.500 125.000
75 581.250 281.250 137.500 162.500
77.5 600.650 300.312.5 137.500 162.812.5
80 620.000 320.000 137.500 162.500
100 775.000 500.000 137.500 137.500

79

Tablo 14’de en yiiksek karin 162.812.5 TL'nin 77.50 TL'lik fiyat ile

gerceklegtigi goriilmektedir. Bu kér seviyesinde kag¢ adet yemek satilmasi
gerektigi, P degerinin talep efrisinde yerine konulmast ile saglanabilir:

Q = 7.500-50P
7.500 - 50 (77.50)
= 3625

Sonug olarak, 1628125 TL'hk maksimum kér 3625 adet table
d’ hote satisinda ortalama 77.50 TL'hk fiyat ve 280.937.50'lik satig hacmin-

de gerceklegmektedir.

Marjinal fiyatlama yontemi kullanim basit bir yontem olmasina

karsin baz1 dezavantajlara da sahiptir:

1. Degisken pazar kogullan, talep grafiginde degigiklikler yarat-

maktadir. Dolayistyla marjinal analiz sadece duragan pazar-
larda gitvenlik iginde kullanilabilir.

2. Bu yontem, talep uzerinde fiyatia ilgili olmayan degigkenlerin
etkisi icin herhangi bir pay icermemektedir.

3. Ayrica bu yontem,maliyet ve talep iligkisini gdzard1 etmektedir.
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C. Pazarlamaya Dayali Yontemler

Pazarlamaya dayali yontemlerin temel iki bileseni talep ve reka-
bettir. Safilan yiyecek ve igecek Griinlerine olan talep elastikiyetinin yant-
sira, talebin saatlik ya da giinliik dalgalanmalari fiyatlama yontemini etki-
temektedir. Talebin dalgalanmasi satig hacmini etkilemekte bu da perso-
nel ve arag gerecin kapasitenin altinda ya da dstiinde kullanimi gibi so-
nuglar yaratmakta ve bu tur bir durum fiyatlamada esnek bir yaklagim
uygulama gereksinimini ortaya koymaktadir. Esnek fiyatlamann tipik
Srnekleri- arasinda barlarda eglence saatleri diizenleme, farkh giinlere
bagh etkinlikler igin yiyeceklere degisik fiyatlar uygulama gibi aktiviteler
sayilabilir.

Diger dnemli bilegen olan rekabet yalnizca, benzer yiyecek ve ige-
cek hizmetlerini sunan igletmeler arasinda degil farkll diriinler sunan te-
sisler arasinda da yaganmaktadir. Rekabet; fiyatlara, dekora, servise ve yi-
yecek ve igecek iirtinlerinin kalitesi gibi pek ¢ok konuya yansimaktadi.
Rekabet agisindan daha ditsiik fiyatt sunan yiyecek ve icecek hizmet is-
letmeleri yerine hitap ettigi miisteri grubunun beklentilerini tatmin ede-

bilen yiyecek ve icecek isletmeleri daha bagaril olmaktadir193,

Pazarlamaya dayali fiyatlama yontemleri sunlardir:

105}.].‘WET-M.D‘OLSEN, The Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly
(May 1989 71.
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a. Pazarlamaya Dayali Fiyatlama Yontemi (Marketing Oriented

Pricing)

Pazarlamaya dayali fiyatlama yontemi ozellikle cesithi dagitim ka-
nallan yoluyla piyasaya gikarilan yeni iiriinlerin fiyatlandmilma kararlan

icin uygundur. Bu yontem maliyet, rekabet, talebin niteligi, isietme he-

defleri ve dagitim kanali seklini gozoniine al. Sekil 17’de bu ydntem ba-

samaklar seklinde gosterilmigtir.

Sekil 17106

1 Iedel Pazan Belitle

v

2 Rakipleri Belirle

Istetme Iledeflerini Belitle L » Koiug?;;rd(ifni;ﬂ’ap

v

4 Alternatif Dagitun Kanallan
Yarat

v

5 Dagitim Kanallannn Satig
Hedeflerini Belirle

’

6 Igletme ve Dagitim Kanali
Satig Hedefleri Igin Gerekli Kar
Paylaruu Araglu

v

7 igletmenin Gelirini Hesapla

8 Hedef Kéir Tablosunu Oluglwr | ——3»

106BUTTLE ag.e. 262.




Bu ydntemin avantajlart su sekilde siralanabilir:

1. Fiyatin belirlenmesinde talep, maliyet ve rekabet ayn: anda de-
gerlendirilmektedir.

2. Pazar arastirmasi, Griin imaji ve pazarda iiritn konumunu sii-

rekli giindemde tutarak pazarlama kanallarinin uygunlugunu

ve fiyatlaria iligkilerini araglinir.

3. Bu yontem, sabit maliyetlerin hangi fiyat diizeyinde kargilana-

cagim gostermesi amactyla bagabag fiyatlama yontemi ile bir-

likte kultamlabilir.

4. Tiiketicilerin @iriinlerle ilgili ihtiyaglarini gozoniine alarak ha-

yali satis ve kar hedefleri yerine, gergekgi hedeflerin konuima-

sim saglar.

5. Fiyatlama hedeflerini igletmenin foplam kér ve satiy hedefleri

ile biitiinlestirir.

6. Esnek bir yontemdir. Sadece yeni {iriinlerin fiyatlandirlma-

sinda degil, mevcut bir iiriiniin kar yiizdesi ya da satiglar1 ko-

nusundaki bir degisiklige ihtiyag duyuldugunda da rahatlikia

kullanilabilir.

b. Prestij (En Yiiksek) Fiyatlama Yontemi

Bu yonteme gore, yiyecek ve icecek yoneticisi miigterilerin ddeye-
bilecegini diigindiigit en yiiksek fiyat belirler'7, Bu yontem miigteriler
tarafindan fiyat ile kalitenin es anlamit oldugu fikrine dayanir. Bu fiyat-

famanin uygulandig: iriinler Sekil 18'de gosterilen talep egrisine sahip-

tirler.

107NINEMEIER, Management of F & B Operations.
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Sekil 18

Fiyat

P2 o = m o m S

Pl -

Miktar

Fo T S

Bu tiir rinlerde Sekil 18'de gosterildigi gibi fiyat Py'den Pyye
yiikseldikge, talep Qq’den Qy'ye dogru yiikselmektedir.

e
£

c. Diistik Fiyat Yontemi (The Loss Leader Pricing)

Bu yonteme gore, belitli yiyecek ve igecek {iriinleri igin olagandist
diisiik bir fiyat uygulanmakiadir. Miisteri ya da miigterilerin digiik fiyath
{iriin ya da driinleri secerken, diger kalemieri de segecekleri varsayilmak-
tadir. Miigteri diigiik fiyath Grinleri satinalma egilimi iginde iken, diger

iiriinlerin de satilmas1 igletmenin kar gereksinimi igin zorunludur!®,

d. “Lideri fzleme” Fiyatlama Yontemi

Subjeklif fiyat yontemleri iginde yiyecek ve igecekleri fiyatlamada
en yaygin kullarulan yontem lideri izleme fiyat yaklagindir. Bu yonte-

min bir iistinligii rekabeti kargilamasindadir. Bu fiyat yontemi ozellikle

108N INEMEIER age 144.




mevsimsel faaliyet gisteren yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri tarafin-

dan kullamlmaktadir109.

Bu yontemi uygulayan yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri fiyat-
larin rakiplerin fiyatlarim drnek olarak belirlemektedir. Bu tiir bir yon-

tem ancak oligopolist pazarlarda gegerli olabilir.

“Lideri izleme” fiyatlama yonteminin en onemli dezavantaj, li-
der isletmeden tamarmyla farkli olabilen sermaye yapisi, kér hedefleri ya
da maliyet yapisinin gozoniine almmamasidir. Bir diger dezavantaji ig-
letme iginde yenilik yapilmasim ve yeni yatirimlar igin riske girmeyi 6n-

lemesidir.

e. Psikolojik Fiyatlandirma Yontemi

ES

Psikolojik fiyatlandirma yontemi, maliyet, kir ya da pazara dayah
fiyatlandirma ydntemlerinin kullanilmas1 sonucunda, fiyatlara son sekil-
lerinin verilmesi asamasinda y®neticilerin, hitap ettikleri miigteri grup
yada gruplatmin fiyatlart algilama ozelliklerini incelemeleri ve bu ince-

leme sonuclarini fiyatlarin son gekline yansitmalaridur.
Psikolojik fiyatlandirma yontemi su gekillerde olabilir:

1. Baz+ miigteriler kendi ekonomik durumlarim gdzoniinde bu-
lundurarak kendilerine gore “gok ucuz” ve “gok pahalt” kavramlanm
olugturmakta ve sadece bu iki sinr arasinda aligveris yapmaktadirlar. Yi-

yecek ve igecek yoneticileri hitap eitikleri miigteri grup ya da gruplarm

109AKTAS age 9.




jzteyerek bu sinulari belirlemeli ve bu sinirlar arasinda fiyatiar belirle-
meye ¢ahigmalidir.

2. Psikolojik fiyatlandirmanin diger bir gekli tek sayilan kullan-
maktir. Amerika’da 242 yiyecek ve icecek hizmet isletmesinde yapilan bir
aragtirmaya gore, 242 igletmenin %58'inde menii fiyatlarmin 9, %35inde
5 ve %6'sinda 0 ile bittigi ortaya qikmugstir. 1, 2, 3, 4, 6 ve 7 saylaninin son
basamakta kullanlmadigi belirfenmigtir. Tek sayilarla fiyatlama Sekil

19'da gosterilen tiirde bir talep egrisi yaratmaktadir.

Bu tiir fiyatlandirma yontemi, ortalama miigteri harcamasina *
gote ayarlamalarin yapilmasini gerektirir. Ortalama miigteri harcamasi-

nin diigiik oldugu isletmelerde son rakam olarak genellikle “9” rakamu-

nin kullanilmas1 miisteri goéziinde bir indirim yaratmaktadir. Ortalama

B

miisteri harcamasinun daha yiiksek oldugu isletmelerde son rakam genel-

likle 5'tir. Bu tiir igletmelerde miisteri fiyata daha az duyarh davranmak-

tadir.
Sekil 19110

1T0BUTTLE ag.e. 265.
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Baz1 yiyecek ve icecek yoneticileri ise, ilk basamaga daha ¢ok du-
yarli davranildiam gozlemlemislerdir. Bu tiir diigiinen yoneticilere gore
69.000.- TL,, 71.000.- TL'den ¢ok daha ucuz olarak algilanmaktadir. Bazi
yoneticiler ise ii¢ basamakl fiyatlanin doért basamakl fiyatlardan daha
ucuz algllandigim diisiinmektedir. Ornegin 950 TL’nin 1050°den ucuz al-
gilanmasi geklinde diigiinmektedirler. Diger baz1 yiyecek ve icecek yOneti-
cileri ise miigterilerin belirli araliklardaki fiyatlar, ortalama bir fiyat defe-

rine yuvarladiklan yargisina varmuglardir. Bu tér diigiinen yoneticiler

85.000.- TL ile 140.000.- TL arasindaki fiyatlarin 100.000.- TL'na; 140.000.-

TL ile 175.000.- TL arasindaki fiyatlanin ise 150.000- TL'sma yuvarlandi-

gim varsaymaktadirlar.
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DORDUNCU BOLUM

ANTALYA YORESI YIYECEK VE iCECEK HIZMET ISLETMELERINDE
MALIYET ANALiZ VE FIYATLANDIRMA YONTEMLERININ
BELIRLENMESI ARASTIRMASI

Bu boliimde, yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinde uygulan-

makta olan maliyet analiz ve fiyatlandirma y®ntemlerinin belirlenme-

sine yonelik yapilan aragtirma, sonuclatt ve degerlendirmesi yer almak-

tadir.

I. ANTALYA YORESININ TURIZM SEKTORU ICINDEKI YERi

Antalya yoresinin Tiirk turizmi igerisindeki yeri ve onemi, bu yo-
rede bulunan yiyecek ve icecek hizmet igletmelerinin dnemini de ortaya
koymaktadir. Yerli halkin yamusira ig ve dig turistlere sunulacak kaliteli

yiyecek ve igecek hizmeti ancak bu isletmelerin verimli ve etkin bir ge-

kilde isletilmeleri ile gerceklegecekdtir.

31.12.1994 tarihi itibariyle, Antalya’ya toplam 1.133.000 turist gel-
migtir'1l. Aym tarih itibariyle Tiirkiye'ye gelen toplam turist sayist

6.670.618'dir) 12, Antalya’nin Tiirkiye'ye gelen toplam turist sayist igerisin-

111Antalya Ticaret ve Sanayi Odasi Dergisi (A150), Say1: 96, Temmuz 1995, 7.
112Tjrkiye Seyahat Acentalar Bitligi Dergisi (TURSAB), Sayr: 140, Temmuz 1995, 64
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deki pay1 yaklagik %17'dir. Ayni farih itibariyle Antalya’daki toplam yatak
kapasitesi 103.033"tiirt13,

1994 yili sonu itibariyle Antalya’da turizmden elde edilen toplam
kayda gegmig gelir 395.105.000 $"dur114, Tirkiye'nin toplam turizm geliri
ise 1994 yilinda 4.321 milyon $ olmugturl1>,

1995 yili verilerine dayanilarak Antalya yoresinde bulunan ig-

Jetme belgeli turistik tesis sayilar1 agagida belirtilmistir:

Isletme Belgeli Turistik Tesis Sayilari!16

1. Sumf Tatil Koyii 30
2. Simif Tatil Koyii 6
5 Yildizl Otel 29
4 Yildizh Otel - 33
3 Yildizl Otel 117
2 Yildizh Otel 88
1 Yildizli Otel 36
Ozel Belgeli Otel 8
Apart Otel 10
Turistik Pansiyon 136
Ozel Belgeli Pansiyon 16
Motel 5

Toplam 511

Diinya Turizm Orgiitii'niin verilerine gore Tiirkiye 2000 yilinda

13.8 milyon, 2005 yilinda ise 25.5 milyon turisti agirlayacaktir. Tirkiye'nin

113AT50 age. 7.
H4ATSO a. ge 7.

I5T(URSAB ag.e. 64.

116 ATSO Ekonomik Rapor, Say1: 96, Temmuz 1995, 155-163.




diinya turizm pastasindan aldifr payin artmas: tiim Tiirkiye geneline
yanstyacagi gibi, kugkusuz Antalya ydresinin 6nemi de giin gegtikge arta-
caktir. Bu da sunulan yiyecek ve igecek hizmetlerinde de kalite artigim

zorunlu kilmaktadiz.

Tiirkiye Turizm Sektoriindeki Geligmeler!l”

T 1989 1994
Gergeklesme | Gergekiesme | 1995 Tahmini | 2000 Tahmini
Yurda Gelen
Yabanct Sayisl 4459 6671 7750 13000-17000
(Bin Kisgi}
urdigina Cikan '
Vatan(_iaﬁ_ ayIsi 2464 3435 3500 4500-4800
(Bin Kisi)
Turlzm Gelin
(Milyon $) 2557 4321 4500 10300-13800

B

II. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE YONTEMI

Aragtumann evrenini Tiirkiye'deki yiyecek ve igecek hizmet ig-

letmeleri, calisma evrenini ise evrenin galigma amaglan dogrultusunda

Antalya’daki yiyecek ve icecek hizmet igletmeleri olugturmaktadir.

Aragtirmamuzin Srneklemini ise, bu igletmeler igerisinden secilen
alti tane beg yildizhi otel, bir tane ii¢ yildizl1 otel, bir tane iki yildizh otel,

iki tane tatil kéyi, bir tane Marina Restoran ve bir restoran olmak iizere

toplam 12 igletme olugturmaktadir.

Antalya yoresinin ¢aligma evreni olarak secilmesinin nedeni ise,

bu yorenin Tirk turizminin gerek tesis ve gerek ziyaret¢i bakimindan

1175 Yyhk Kalkinma Plam (1995) 136.




90

bitylik bir bsliimiinii olusturmas: ve Tiirk turizminin simgesi olmas:

ozelligidir.

Aragtirma kapsamina alinan isletmelerde, yiyecek ve icecek mii-
diirleri, maliyet kontrolérleri (cost controller) ve restoran yéneticileri ile
goriigiilmiistiir. Bu goériismeler hedeflenen gorlisme sorularinu iceren gé-
rigme klavuzu ¢izgisinde olmustur. Bireysel goriisme yonteminin uygu-
landigt bu aragtirmada goriigmeci direk olarak kaynak kisi ile gortismiis-
tiir. 50zl iletigim yoluyla toplanan veriler goriigme klavuzuna not

edilmig ve degerlenmistir.

Bu aragtirma kapsamina almnan yiyecek ve igecek hizmet isletme-
leri miimkiin oldugunca cegitlendirilmeye caligtimustr. Ne var ki, yap1r-

lan 6n araghrma sonucu, ancak belirli bir biiyiikliik ya da kapasitenin

iizerindeki igletmelerin belirli sistemleri oldugu anlagildigindan, az ka-

pasiteliya da tek yildizhi oteller gibi isletmelere araghrmada az bir agulik

verilmig, ancak yine de bu tiir igletmeler goz ards edilmemigtis.

Yapilan goriismelerde igletmeyi tanumaya yénelik sorularn yani-
sira maliyetlerin belirlenmesi, kullanilan araglar, raporlar ve kontroller,
uygulanan fiyatlama yéntemi ve ne gekilde, kimler tarafindan belirlen-
digi gibi, sorular serulmugstur. Bu sorularmn yamsira kullamlan maliyet
analiz ve fiyatlama yontemlerinin avantaj ve dezavantajlarinin neler ol-

dugu sorulmus, yoneticilerin kargilagtig1 kolaylik ve zorluklarm neler

oldugu konusunda gorugtilmiistiir.

Aragtirma 1995 yili Haziran ve Temmuz aylarinda yapilmstir.

Eide edilen bulgular tablo ve giriigme Szetleri seklinde anlatiimagtur,




IL ARASTIRMANIN DAYANDIGI VARSAYIMLAR VE
SINIRLAR

Caligmada, yapilan goriismelerin genel gercevesi igerisinde, bilim-
sel maliyet analiz yontem ve kontrollerini uygulayan; pazar kosullar1 ve
igsletme kogullarim gozoniine alarak fiyatlandirma yontemlerinden ken-
disine en uygun olan tatbik eden yiyecek ve icecek isletmelerinin bagta
verimlilik artis1 saglayacaklary, verimliliklerindeki artigin ise sunulan

hizmet kalitesine yansiyacag1 temel varsayimlarina dayanarak;

1. Bilimsel maliyet analiz yontemleri dogrultusunda uygulanan
maliyet kontroliiniin yiyecek ve icecek isletmesi verimlilik ve karkligi-

nin baglangig noktast oldugu,

o v

2. iginde bulunulan pazar, maliyet, hitap edilen miigteri grubu
dahil tiim kosullar1 gozoniine alan bir fiyatlandirma ydnteminin iglet-
menin uzun vadede pazarda kalabilmesi ve yiikselebilmesi igin en
onemli kogullardan bir tanesi oldugu ve bunun gergeklegmesinin temel-

de dogru ve diizenli maliyet bilgilerine dayandig),

3. Bilimsel maliyet analiz ve fiyatlandirma yontemlerini uygula-

yan, pazar1 iyi izleyen, kendisine en uygun sistemi iyi bir kontrol cerceve-

sinde uygulayan yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde verimlilik, kér-
lilik ve kalitenin yiikselecefi; dolayisiyla miigteri tatmini, devamhiligi ve

bagimhiliginin saglanacagi varsayilmstir.




Calisina, taranan literatiir agisindan, kaynakgada belirtilen kay-
naklarla ve yiyecek igecek igletme yetkililerinden toplanan verilerle sinu-

hdair.

Bu calismada herhangi bir yOntemin sinanmasi amaclanmamig-

tir. Yalnizca mevcut uygulanan yontemlerin belirlenmesi ve kullamlan

yontemlerin degerlendirilmesi ve oneriler getirilmesine ¢aligimugtir.

ARASTIRMA SONUCLARININ DEGERLENDIRILMESI

Aragtrmanmuz asagida belirtilen konaklama ya da yiyecek ve ige-

cek igletmeleri ile goriigmeler yapilmast sonucu gergeklegmigtir.

ISMi OZELLJGI

1. A OTELI 5 Yildizl Otel

2. B OTELI 5 Yildizh Otel (Tiirkiye icinde bir
otel zincirine ait)

3. COTELI 5 Yildizh Otel (Tiirkiye iginde bir
otel zincirine ait)

4. D OTELI 5 Yildizh Otel (Diinya genelinde bir
otel zincirine ait)

5. E OTEL{ 5 Yildizhi Otel

6. F OTELI S Yildizli Otel

7.G OTELI 3 Yildizli Otel

8. HOTELI 2 Yildizli Otel

9.1 TATIL KOYU 1. Sumif Tatil Koyii

10. i TATIL KOYU 1. Smaf Tatil Koyii

11. ] MARINA RESTORAN 1. Stmif Restoran

12. K RESTORAN 1. Smif Restoran
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Yapilan goriigmelerde yararlanilan, goriigme formu yardimyla

elde edilen bilgiler 6zet seklinde agagida sunulmugtur.

a. A OTELI

A Otelinde maliyet analiz ve kontroliinden sorumlu olan maliyet !

kontroloriiniin hazirladig ayhk raporiar suniardr:

 Ayhik Non-Food (Yiyecek Dig1) Tiiketim Raporu

e Aylik Odenmez ve lkram Raporu

* Aylik Banket Analiz Raporu

» Aylik Personel Yemek Maliyeti Raporu

* Aylik biitiin icecek maliyet, satis ve maliyet oranlarini otelin ge-
sitli satig noktalarina gore gosteren rapor

e icecek Tiiketim Grafigi

e Icecek Gruplan Bazinda Icecek Titketim Raporu

s Yiyecek Tiiketim Grafigi

e Yiyecek Gruplar1 Bazinda Yiyecek Tiiketim Raporu

o "Ortalama Fiyat” esasina dayah olarak ayhk miktarin da gdz0-

niine alindigs toplam aylik yiyecek malzemesi titketimi raporu
e Basit Maliyet Analiz Yonlemine dayah olarak sunulan

»Reconcilation of Beverage Cost” Toplam Ayhk Igecek Maliyeti

Raporu

o Basit Maliyet Analiz Yontemine dayah olarak sunulan “Recon- | g

cilation of Food Cost” Toplam Ayhk Yiyecek Maliyeti Raporu
» Aylik Maliyet Raporu




* Yiyecek ve icecek boliimlerinin aylik yiyecek ve igecek tiiketim-
lerini gbsteren rapor |

* Aylik Envanter Analiz Raporu

* Aylik yiyecek ve igecek gelir, tiikketim, satinalma, maliyet veya
gelirlerindeki dnemli artiy ya da diisiisieri gosteren ayhk ozel

| rapor

« Aylik yiyecek ve igecek boliimlerinin agihg, transfer ve kapanig
stoklarmi, bilgisayarda kayith sabglarla kiyaslanan ve (+) ya da

(-) farklar1 gosteren rapor.

Yukarida gorilldiigii iizere A Oteli'nde bzellikle maliyet analiz ve
kontrol iglemleri oldukca detayh bir gekilde yiiriitiiimektedir. Otel gene-
linde tiim satiglar “MICROS” isimli bilgisayar satiy programina kayde-
dilimekte, ay sonunda yapilan yiyecek ve/ ;a da icecek boliimlerinin sa-
yim sonuglar1 satiglarla kiyaslanmaktadit. Otel icerisinde farkli yiyecek
ve icecek boliimlerinde, o boliimiin 6zel gider ve miisterileri gozoniine
alinarak farkh fiyatlar uygulanmaktadir. Fiyatlandirma konusunda piya-
sadaki benzer nitelikteki beg yildizli otellerin fiyatlar1 izlenmekte, ancak

temelde maliyetler gozoniine alinmaktadar.

Biitiin yiyecek ve igecek maliyet hesaplamalar temelde standart

regetelere dayanmaktadu. Servisi gerceklegen tiim yiyecek ve igecek

{iriinlerinin standart receteleri bilgisayara yiiklenmigtir ve “FIDELIO”
isimli program kullamlmaktadir. Standart regete maliyetleri “ortalama
fiyat” kullanilarak giincellegtirilmektedir.A Otelinde Standart Maliyet
Analiz Yontemi kullamlmakta, ayhk veriler, gecen ay ve gecmis yillarla

kiyaslanmaktadir.
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b.B OTELI

B Oteli Tiirkiye icinde yer alan bir otel zincirine ait bir igletmedir.
D61t tane yiyecek, yedi tane icecek ana birimine sahip olan bu otelin ma-
liyet analiz ve kontrol sistemi zincirdeki diger otellerle aynidir ve giinii-
miiziin hizh teknolojisinin gerisinde kalan ve daha ¢ok figlere dayali ve
bilgisayardan daha az yararlanan bir sisteme sahiptir. Satiglar figler
yoluyla kiyaslamal: olarak kontrol edilmekte ve bar kontrolii satis fiyat

izerinden yapilmaktadir. Su anda kullarulan bilgisayar programu

“MULTI-PLAN"d1r, ancak eksiklikler goriilmiigtiir ve daha ileri bir sis- °

teme yakin bir gelecekte gegilecektir.

Standart regetelerden ziyafet (banket) satis fiyatlar1 belirlenirken
yararlanilmaktadir. Bunun disinda standart regetelerden yararlanilma-
maktadir, ancak biitiin standart receteler bilgisayara yiiklenmistir ve ya-
kin bir gelecekte yeni bilgisayar programmin da yardumyla bu regeteler-
den daha ¢ok yararlanilacakbtir. Ayrmntili Maliyet Analiz Yontemi orta-
lama maliyet kullanarak uygulanmaktadi, ancak igecek maliyetlerinde

gercek maliyetler goézoniine alinmaktadir.

Baz1 maliyet ve fiyatlandirma bilgileri merkezin denetimi geregi
merkeze yollanmaktadir. Bunlardan bir tanesi titketilen yiyecek ve igecek

maliyetine gore hesaplanan Personel Yemekleri Maliyetidir.

Fiyatlar Maliyet Konlrolorii ve Yiyecek ve Jgecek Miidiirii tarafin-
dan temelde maliyet daha sonra ise diger otel fiyatlan gézéniine alinarak
belirlenmektedir. Banket satigi gerceklestiginde net satig gelirleri, potansi-

yel satis rakamlanyla kiyaslanmaktadir. Satig fiyatlarinda arbis yapilmas:




sdzkonusu oldupunda potansiyel artis rakamlar1 hesaplanmakta, ayrica

enflasyonun etkisi de gbzéniine alinmaktadir,

Bu otel isletmesinde elde edilen gelirler ayrica 6zel olarak bir
bagka yetkili tarafindan izlenmekte ve giinlitk olarak maliyet kontrois-

tiine bildirilmektedir.

Uygulanan sistem konusunda maliyet kontroldrii tarafindan

ozellikle arzu edilen durum barlar ya da yiyecek ve icecek bolitmleri ara-

sinda yiyecek ve/ya da igecek transferlerinin miimkiin oldugunca az ol-

masidir. Zira, miigteriye hizla servis yapidmas1 amaciyla transfer edilen
yiyecek ve icecegin kayda (fige) gecirilmesi unutulabilmektedir.

c. COTELL

-

Tiirkiye igerisinde bityiik bir holding isletmesinin zincir otelle-
rinden bir tanesi olan C Otelinde ortalama maliyetler standart maliyet

analiz yonteminin uygulanmasinda ve gerekli hesaplamalarin yapilma-

sinda kullanilmaktadir.

Satiglarla ilgili herhangi bir bilgisayar programunin kullamima-
dif1 bu otel isletmesinde, satiglar manuel olarak adisyonlarin kullanim
yolu ile kaydedilmektedit. Her aym sonuncu giiniinde depolar, bir son-
raki ayin ilk giiniinde ise mutfak ve barlarin sayim ve kontrolii yapal-
maktadir. Satig fiyatlar1 her dort ayda bir revize edilmektedir. Fiyatlarin
giincelliginin koruyup korumadigimin belirli araliklarla kontroliiniin
yamsira yillik biitgeye gore fiyat artig periyodlaninin hangt aylara denk ge-

lecegi belirlenmektedir. Fiyatlandirma konusunda, maliyet analizinin
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temel alinmasinin yamisira, son diizenlemeler Genel Miidiir tarafindan
yapilmaktadir. Maliyetler ise sistem igerisinde ortalama maliyet kulian-

larak giincelligini korumaktadir.

Maliyet kontrol bolimi C Otel isletmesinde muhasebe boliimiine
bagl olarak calismaktadir ve temelde tiim yapilan caligmalarin esasim
yilhk biitce olugturmakiadir. Biitge deferleri ile gercek degerlerin kiyas-
lamas: aylik Yiyecek/Igecek Maliyet Analiz Tablolarinda sunulmaktadir.

Standart receteler bilgisayarda kaytlidir ve yiyecek ve icecek mali-

yet analizi temelde standart regete verilerine dayanmaktadir. Diger pek
cok bes yildizli otelde goriilen az stok bulundurma anlayig1 yerine C Ote-
linde peynir, zeytin vb. malzemeler yillik, bazt kalemler alti aylik, et dort
aylik olarak stoklanmakta; sadece sebze, meyve ve cabuk bozulmast séz-
konusu olan diger bazi malzemeler giinliik olarak satin almmaktadir.
icecek konusunda ise, megtubat tiirii igecekler ayhk, diger igecekler ise alt

ayhk stok edilmektedir. Ayhk Yiyecek Maliyet Analiz Raporunun temel

gorind mil:
Yivecek Biitce Gerceklesen Fark %

seklindedir. Bu formun ayn gekli aylik icecek maliyet analiz raporu ve
ayhk personel (yiyecek ve igecek) maliyet analiz raporunda da kullanul-
maktadir. Diger kullaralan raporlar DM kuru agisindan Yiyecek Maliyet

Analizi, yiyecek iskontosu agisindan yiyecek maliyet analizi, promosyon

satiglar1 agisindan yiyecek maliyet analizi ve satig birimleri maliyet anali-
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zidir. Bunlarin yamisira Yilhik Yiyecek Biit¢e Analizi (1. aydan gelinen aya
kadar), Depo Déniigiim Analizi kullanimakta, bu raporlara diger oteller-

den elde edilen maliyet yiizdelerini gosteren bir rapor da eklenmektedir.

d. D OTELi

D Oteli diinya capinda biiyiik bir otel zincirine ait olan bir iglet-
medir. Dért tane ana testorana sahip olan bu igletmede kullamilan mali-

yet analiz ve kontrol sistemi zincir igletme olmasma kargin, sadece An-

talya D Oteli'ne 6zgii olarak bildirilmigtir. Oncelikle Tiirkiye icindeki di-

ger D Otellerle kiyasiandiginda Antalya yoresindeki personel, yiyecek ve
icecek saticilari, miigteri gruplan vb. fakisrleri Ankara, istanbul gibi diger
illerden farkhlik gostermektedir. Bu farklihk maliyetiere ve dolayssiyla
fiyatlara yansumaktadur. Tiitkiye diginda uygulanan maliyet sistemlerin-
den bir tanesi daha énce (Kanada’da uygulanan “Econ” isimli bilgisayar
program: sistemi) denenmig, ancak rakam basamaklarinin en fazia alti
basamakli olmasi sebebiyle iilkemiz ekonomik sartlarina uygun olmadig:

anlagildigindan kullanilmamgtir.

D Otel igletmesini diger otel igletmelerinden farkll kilan temel
ozellik standart recete ve porsiyon hesaplamalarina siki bir bagimhlik ve
dayanmanin yamsira, tim maliyet ve fiyatlandirma sisteminin standart-
lara dayal olmasidir. Tiim yiyecek ve iecek iiriinleri icin standart regete-
lerin yansira standart porsiyonlar da biiyiik bir titizlikle belirlenmekte ve
maliyetler bu hesaplara dayanmaktadir. Yiyecek ve icecek yonetimi konu-

sundaki standartlara bir diger 6rnek bu otel igletmesinde her yiyecek mal-

el
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zemesinin ayda en az dort defa devretmesinin (turnover) istenmesidir.

Bir diger drnek otel genelinde her boliimde fiyatlarin standart olmasidir.

Fiyatlama konusunda, meniilerde sunulan yiyecek ve igecekler
“stiriimiin yitksek ya da ditgiik olmasi, maliyetin diigiik ya da yiiksek ol-
mas1” gozoniine ahinarak fiyatlandirilmaktadir. Beg yildizlt diger ofel ig-
letmeleri ile fiyatlar karsilaghnimakta, piyasanin fazla iistiine ¢rkalmak is-
tenmemektedir. Ancak D Otelinin zincir ote] olmastn getirdigi otel ki-
rasi gibi 6zel giderlerden dolay1 genel maliyetleri daha yiiksek oldugun-
dan ve diger baz: 6zel sebeplerden otiirii yiyecek ve igecek maliyetleri pi-

yasanin biraz daha iistiine gitkmaktadir.

Diger otellerden farkh olarak D Oteli Cost Control boliimii her
ayin sonu yerine 23’iinde sayim ve kontrolleri yapmaktadir; depolar cost
controle bagl cahgmaktadir, satmalma ile sorumlu kigi de cost control ile
ortak caligmaktadir. Dolayisiyla D Otel igletmesindeki cost control bolii-

miiniin sorumluluklan fazla, cahgma temposu ise daha yogundur.

Kullanilan standart receteler ortalama fiyat kullanilarak giincel-
legtirilmektedir. En az gelir ve en ¢ok gelir olarak belirlenen limitlerin
asihp astimadigs her ay kontrol edilmektedir. Standart Maliyet Analiz

Yéntemi uygulanmaktadar.

Ust yonetime sunulan aylik rapor her yiyecek ve/ya da igecek bi-
riminin 6zel raporu yerine genel bir rapor seklindedir, ancak bu rapor is-
tenildigi takdirde ayn ayrt her boliim icin de diizenlenebilmekiedir.

“Reconcilation” raporlan adi verilen bu raporlar ile otel genelindeki top-

lam yiyecek ve igecek satis ve maliyetleri kiyaslanmaktadir. “Reconci-
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lation” raporu tiiriindeki genel raporlar yiyecek ve icecekler icin ayri ayr
diizenlenmektedir. Icecekler icin hazirlanan rapor igin icecek boliimleri
kontrol edilerek, gerekli sayimlar sonucu gercekte ne kadar icecek satildr-
g1 belirlenmekte ve elde edilen rakamlar MICROS bilgisayar satiy progra-
mu verileri ve depodan qkiglarla kiyaslanmaktadir. Icecek gelir hesapla-
malarinda gercek gelirle potansiyel gelir kargilastirilmakta, dolayisiyla

potansiyel maliyet analiz yonteminden de yararlamlmaktadir.

D Otel isletmesinde diger otel isletmelerinde oldugu gibi yiyecek

ve igecek birimleri arasindaki transferler o6zel ilgi konusu olmaktadir, -

giinkii luzh servis sonucu kayda gegmeyen transferler olabilmektedir.

e.E OTELI

Toplam 10 adet yiyecek ve igecek bokimiine sahip olan E Oteli'nde

Ayrintili Maliyet Analiz Yontemi uygulanmaktadur.

Ik Giren 11k Cikar (FIFO) yonteminin uygulandig otelde depo sa-
yimlar1 ayda bir defa gergeklesmektedir.

Kullanilan maliyet analiz sistemi icerisinde stok olarak bulundu-
rulan tiriinler igin giiniin gercek (reel) maliyetleri kullanilmadif: igin
suni bir maliyet diistisii goriilmektedir. Bu tiir suni bir diigiig ilk bakista
bir yanulgiya sebep olabilecegi gibi maliyetler diigiik yansidigindan uygu-

lanan fiyatlarda suni bir rekabet avantaji goriinmektedir.

Uygulanan fiyatlarmn {i¢ ayda bir degistirildigi bu otel igletmesinde

fiyatlar zaman zaman piyasa fiyatlarinin altinda kalmakta, bu da miigteri

ve piyasadaki benzer igletmelerde tartisma ve giiphelere yol agmaktadur.
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f.F OTELI

5 Yildizh F Otelinde bir ana restoran, bir snack bar ve ii¢ adet diger

barlarin yansira, oda servisi hizmet vermektedir.

Maliyet kontrolii yiyecek ve icecek miidiirii, agcibagt ve maliyet
kontrolorii tarafindan yapilmaktadir. Fiyatlarm belirlenmesinde ise Ge-

nel Miidiir, Yiyecek ve Igecek Midiirii ve Muhasebe Miidiirii karar ver-

mektedir.

“Fidelio” isimli bilgisayar programumn kullanildig1 F Otelinde ay-

lik envanter sayim yapdmakta, aylik envanter analiz raporu, ayhk yiye-
cek titketim raporu (tek tek ve gruplar halinde), aylik icecek titketim ra-
poru (tek tek ve gruplar halinde), ayhk kapanis stoklan listesi, ayhk ban-
ket gelir ve maliyet tablosu, ayhk 6denmt:z ve ikram raporu, ayhk non-
food tiiketim rapotlarmin diizenlenmesinin yanisira, ayhk yiyecek ve

icecek birimleri (outletleri) maliyetleri ve giinliik maliyet kontrol takibi

yapilmaktadir.

Yiyecek ve igecek satiglarimin kaydedilmesinde yine “Fidelio”

isimli bilgisayar programndan yararlanlmaktadir.

Standart receteler araaligs ile standart maliyet analiz yonteminin

yanisira basit maliyet analiz yontemi de kullansimaktadir.

F Otelinde carpan yoluyla fiyatlandiuma ydntemi uygulanmakta-
dir. Yoredeki diger benzer nitelikteki otellerin uyguladiklar: fiyatlann ya-
nisira cevredeki bar ve restoranlarda uygulanan fiyatlar da dikkate alin-

maktadir. Fiyatlama konusunda gézonune alinan diger bir faktor hitap

|
.
.
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edilen miisteri faktdriidiir. Fiyatlama konusunda kargilagilan gicliikler
konusunda ekonomik kosullarin maliyetierde ¢ok sik bir defisme yarat-
tig1 soylenmis, yiiksek enflasyon orammun gerek maliyetler, gerek fiyat-

larda sik sik gozden gegirmeyi gerektirdiginden bahsedilmigtir.

g. G OTELI

Ug yaldizh bu apart otelde bulunan bir adet biiytik olcekli restoran
150 kisilik bir kapasiteye sahiptir.

Maliyet kontrolii ve fiyatlanin belirlenmesi otel sahibi (ve ayni

zamanda yoneticisi) tarafindan yapilmakta; birim elemanlartnin  goriisg-

leri alinmaktadr.
Bilgisayardan yararlamlmamakia, envanter sayumn yapilmamakta,

satiglar figler yolu ile kaydedilmekte, standart recetelerden yararlanilma-

maktadir.

Fiyatlandirmada temelde maliyet olmak iizere pazarlama ve re-

kabet faktorleri de gozdniine alinmaktadir.
h. H OTELi

2 Yildizh bu otel isletmesinde maliyet fiyatlandirma analiz ve
kontrolleri diger pek cok faaliyet gibi otel sahibi ve aym zamanda yoneti-
cisi tarafindan yapilmakta, muhasebe gibi diger Szel uzmanhk gerektiren

konular i¢in digaridan yardim alinmaktadir.

Uygulanan belitli bir maliyet analiz ve kontrol sistemi olma-

makla beraber, temel analiz ve kontrol yoneticinin gozlem ve tecriibesine

dayanmaktadir.
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Fiyatlandirma konusunda benzer isletmelerin fiyatlarinin izlen-
mesinin yanisira, ofelin pazartanmasi konusunda seyahat acentalan ile
anlagilan fiyat biyik bir rol tagimaktadir. Anlagilan fiyaun bagabag fiyat-
tan diisitk ya da yiiksek olmast durumunda sunulan menii degigmekte,

yiyecek ve igecek fiyatlan tekrar gézden geciriimektedir.

1. T TATIL KOYU

I Tatil Kéyii 15 giinliik biife meniilerine gore diizenlenen standart
recetelere dayah standart maliyet analizinden ve basit maliyet analizin-
den ortalama fiyatlann kullamlmas: geklinde yaratlanmaktadir. Biife

meniileri ise miisteri sayisina gore diizenlenmektedir.

“Ton boncuk” ismi verilen sistem ile her miigteriye kolunda ta-
kabilecegi bir band ve bu bandimn iizerinde y"er' alan manyetik bir boncuk
verilmektedir. Miisteri tatil kdyii icerisinde herhangi bir yiyecek ve icecek
satis biriminden bir ahmda bulundugu zaman bu boncukta yer alan
miisteri ismi, odasi, kalan kredisi gibi bilgiler yardimet bir alete okutul-
makta ve bu alete iglenen siparigle ilgili tiim bilgiler kiigiik bir figle miig-
teriye verilmektedir. Bu sekilde tiim satiglar giinliik olarak ana bilgisa-

yara kaydedilmektedir.

| Tatil Kéyiinde uygulanan fiyatlarda temelde maliyet kontrolo-
riiniin yaptig1 maliyet analiz bilgileri gdzoniine alinarak, Genel Miidiir

tarafindan son sgekil ve kararlar verilmektedir. Bu asamada diger tatil

kéyleri fiyatlars da gozoniine alinmaktadar.
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Kullanilan Ayhk Yiyecek Maliyet Analiz raporu formu su gekilde

diizenlenmektedir:

YiYECEK MALIYET ANALIZI

Agihig 01.0-95
Toplam....
Kapanig 31.0-95
Tiiketim....

Personel Mutfag:

Odenmezler

jkramlar

Ofisler

Zaiyat

Vip Meyve Sepeti
Toplam

Net Miigteri Titketimi

Net Gelir
Konaklayan Miigteri Sayisi
Kigi Bag1 Yiyecek Titketimi
Maliyet (%)

icecek maliyeti de yiyecek maliyet analiz raporunda oldugu gibi
ayni gekilde hesaplanmaktadr. Bunlarin yamsira yiyecek ve/ya da igecek
birimleri bazinda ay sonu kapanig durumlarim gosteren rapor, personel
yiyecek ve icecek maliyetini gosteren rapor, yiyecek ve icecek genel mal-
zeme maliyet taporu ve ddenmez yiyecek maliyet raporlart hazirlanmak-
tadur.

Yiyecek ve Igecek Miidiiriniin bulunmadiga I Tatil Kéyiinde
Meitrdotel, aggibagi, Genel Miidiir ve Maliyet Kontrolorii her sabah topla-
narak giinlitk degerlendirme yapmakta ve koordineli bir caligma sergile-

mektedir. Standart Maliyet Analiz yontemi uygulanmaktadt,

! .
L
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dart recete ve porsiyonlama bagta olmak iizere igletme genelinde uygu-
lanmah, standart maliyetlerin giincellestirilmesi ise arka plana atilmama-
lidir. Standart maliyetleri ve yiyecek igecek yonetiminde standartlagsmay1
uygulayan igletmelerde daha etkin ve hizh kararlar alinabilmekte, karl-

lik ve verimlilik daha ¢ok artmaktadir.

» Aragtuma kapsamina alinan bagimsiz restoran isletmelerinde
ve iki ve i¢ yildizhi otellerde bilgisayarlarin kullanilmamasi cogu kez
para yetersizligi ya da bilgisayar 6grenme egiliminin olmamas1 gibi sebep-
lere baglanmaktadir. Oysa kiigiik igletmelerde dahi maliyet kontrol ve’
analizinde bilgisayarlar tekrarlayici iglerin yapilmasi, stoklarin izlenmest,
standart recetelerin bir kez yiiklenerek en dogru gekilde maliyetlendir-
menin yapilmas: ve gorsel kontrole daha ¢ok zaman kalmas1 gibi ¢ok
olumlu katkilar saglayacaklardir. Ancak bu konuda unutulmamas: gere-
ken her isletmenin kendine 6zgil farkh bir programa ihtiyacumn oldugu-
dur. Kiigiik isletmelerde analiz yontemlerini uygulayan ve gerekli kon-
trolleri yapan kisi ¢ofu zaman yonetici olmaktadir. Bu tir igletmelerde
kontroliin ne ile yapildigindan gok, yapilip yapilmadigi 6nem kazanmak-
tadur. Kiigiik igletme yonetici ve sahipleri verimliliklerini arturmalarinda

katki saglayacak bu konuyu gdz ardi etmemelidir.

s Antalya yoresinde aragtirma kapsamumuza giren iki beg yildizh
otelde “MICROS” isimli bilgisayar satis programlari kullanilmaktadir.
“Electronic Cash Register” olarak bilinen bu yéntem sayesinde zamandan

tasarruf edilmekte, gegmis satig rakamlart kaydedilebilmekte, mevcut fi-

yatlar aninda degistirilebilmekte, satig analizleri birlegtirilebilmekte ve




servis elemanlar1 vakit kazanacaklarindan, miigterilerle daha ¢ok ilgile-

nebilmektedirler.

Bazi bilgisayar sirketleri temel (=ana) bir “Electronic Cash Regis-
ter”in ya da bir iglem (Processing) iinitesinin oldugu ve diger satis nokta-
janindaki cash register’lara (Point of Sale = POS) baglandif sistemler de
iiretmiglerdir. Cegitli birimlerdeki POS’ler merkezi bilgisayara (Central
Processing Unit = CPU) enformasyonlar1 iletmektedirler ve satigla ilgili

biitiin satis noktalarindan gelen bilgiler bu ana iinitede (CPU) birikmek-

tedir. Giin sonunda CPU’dan alnan giinlik bir rapor deponun dogru-

lanmasina, fazla porsiyonlama, husizlik ya da fazla iiretimin oxtay‘a' ctk-
masina yardimer olarak, sali verilerinin en dogru ve en giivenilir ge-
kilde kaydedilmesini saglamaktadir. Bu tiir sistemler oncelikle biiyiik yi-
yecek ve igecek igletmeleri bagta olmak ﬁze;{; tim yiyecek ve icecek iglet-
melerince kullamlmaya baglanilmahidir. Bu sekilde en dofru salig bilgi-

leri en izl ve en giivenilir gekilde elde edilecektir, bu ise maliyet kon-

troliinde biiyiik dlgiide bir yardim saglayacakbir.

» Hangi yontem uygulanirsa uygulansin, her maliyet analiz ve
maliyet kontrol yonteminin hedefi kaliteyi ve makul kért saglamak ve

verimsizlik, hursizhik ve diger yollarla olan kayiplar1 énlemek olmalidir.

o Dogru fiyatlandirma satiglanin artmasina ve igletmenin iyi pa-

zarlanmasina yardima olacak dnemli bir faktdrdiir. Temelde maliyetle-

rin gdzoniine alinmasinm yamsira, rekabet, miisteri grubu ve hizmet ve

iiriin ozellikleri de gozoniine alnmalidir. Fiyatlamamun temel faktori

118"
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olan maliyetin ancak dogru ve giivenilir maliyet bilgilerinin sunuldugu

bir analiz yontemi ile saglanabilecegi unutulmamalidur.

e Sonug olarak diizenli maliyet bilgilerinin elde edildifi; maliyet
kontroliiniin saglandig1 ve temelde giincel, dogru ve diizenli maliyet bil-
gilerine dayali, ancak pazar, rekabet, iiriin vb. faktorleri de gozoniine alan
bir fiyatlandirma modelini uygulayan yiyecek ve igecek hizmet isletmesi-
nin verimliligine katkida bulunacagi, ayni dﬁzeyde ve hatta yﬁkselen Bir

kaliteye sahip olacags; bu gekilde pazarda siirekliligini saglama ve miigteri

tatminini elde etmenin yanisira karlihgin da artiracag sylenebilir.




OZET

Bu ¢aligmanin amaci Antalya yoresindeki yiyecek ve igecek mali-
yet analiz ve fivatlandirma ydntemlerinin belirlenmesidir. Aragtirma
kapsamina agilama endiistrisini olugturan konaklama isletmeleri ve ba-

gimsiz yiyecek ve icecek igletmeleri alinmgtir.

Cahgmada dort bolim yer almaktadur. Birinci boliunde, yiyecek ve

icecek hizmetlerinin onemi ve bu hizmetlerin sunuldugu isletme tiirleri *

incelenmistir. Ikinci bolimde yiyecek ve icecek maliyet analiz yontem-
leri; iigiincii boliimde ise fiyatlandirma yontemleri arastrilmustir. Dor-
diincii boliimde aragtirma yontemi, kapsami ve sonuglarn1 onerilerle bir-

likte 'ortaya konmugtur.

Aragirma bireysel goriigme yontemi kullanularak, alti tane beg
yildizl1 otel, bir tane g yildizh ofel, bir tane iki yildizh otel, iki tane tatil
koyit ve iki tane restoranda gerceklegtirilmigtir. Goriigmelerde goriigme-
nin amacina ulagmasma yardim etmesi amaciyla goriigme klafuzu nite-

ligindeki bir goriigme formundan yararlanilmzgtr.
Caligmarn ortaya gikardig sonuglar kisaca sunlardir:

¢ Arastirma kapsamundaki ii¢ yildizli ve iki yidizh otellerin ve

restoranlanin diizenli ve belirli bir sisteme dayanan bir maliyet analiz,

kontrol ve fiyatlandirma yontemine sahip olmadiklar goriilmiigtiir.
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* Beg yildizh otel igletmeleri ve tatil kdylerinde standart recetelere
dayanan standart maliyetler kullamlmakta ve standart maliyetler orta-
lama maliyet ile giincellegtirilmektedir. Elde edilen maliyetler ayrntili
maliyet analiz tablolarinin kullarum ile ortaya konmaktadir. Sadece bir
tek bes yildizli otel igletmesinde ortalama maliyet yerine Ilk Giren ilk Cr-
kar (FIFO) yontemine gore maliyet hesaplamalarinin yapildiga goralmis-
tiir. Bunlann yanisira potansiyel maliyetlerde belirli baz1 tablolar da kul-
lanilmaktadir. Ortaya ¢tkan sonug, literatiirde incelenen biitiin maliyet

analizlerinin uygulamada biiyiik otel isletmelerinde kullanildigdir.

» Aragtirma kapsamindaki tim yiyecek ve igecek isletmelerinde
carpan yoluyla fiyatlandirma yontemlerinin uygulandif1 saptanmugtir.
Ancak kiigiik igletmelerde (6zellikle iki ve iig y;}d]zh oteller) pazarlamaya
dayali fiyatlama yontemi de garpan yoluyla fiyatlama kadar agurlikli bir
sekilde uygulanmaktadur. Pazarlamaya dayah fiyatlama yontemleri genel
olarak tek baglanna degil; ancak fiyatlara son sekillerinin verilmesi aga-
masinda uygulanmaktadir. Literatiir aragtirmasinda incelenen bagabag fi-
yatlandirma yontemi ve marjinal (katki) fiyatlama ydntemlerinin tek bag-

larina uygulanmadiklar: goriillmiigtiir,

» Kiigiik otel igletmelerinde ve bagmmsiz restoranlarda maliyet

analiz ve kontrolii ve fiyatlandirma konusunda bilgisayar kullanilma-

maktadar.

Elde edilen sonuglara dayanilarak agagida kisaca belirtilen Oneri-

lerde bulunulmustur.
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* Yiyecek ve icecek igletmeleri kapasiteleri ne olursa olsun, her
tiirlii enformasyona hizh ulagabilmek ve dogru ve giivenilir bilgiye en
kisa yolla erigebilmek amaaiyla bilgisayar kullarumuna bir an Once basla-
malidirlar. Gerek maliyet analiz ve kontroliinde, gerek satiglarn kaydi ve
fiyatlandirmada bilgisayar zaman kaybim azaltarak igletme verimliliginin

artmasina katkida bulunacaktir.

e Yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinde bu konuda egitim gor-

miig kigilerin her tiirld kademede yer almast kullanilacak ya da kullant-

lan sistemin cok daha etkin ve bagarily bir sonug vermesini saglayacaktu.”

Bu amagla Tiirkiye genelinde, ozel yiyecek ve igecek yonetimi egitimi ve-

ren boliimler kurulmali, mevcut egitimlerin say1si artrilmahdar.

Yapilan aragtirma sonucunda diizenli maliyet’ bilgilerine dayaly,
pazar, rekabet, tirtin vb. diger faktorlerini de kapsayan bir fiyatlandirma
modelini uygulayan yiyecek ve icecek isletmesinin verimlilik, karlihk ve

kalite diizeyinin artacagi soylenebilir.

|
|
|
|

|
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SUMMARY

The purpose of this study is to determine the food and beverage
cost analysis and pricing methods that are being applied in the food and

beverage operations at the region of Antalya.

The study is composed of four sections. In the first section, the
importance of the food and beverage service and the kinds of the food
and beverage operations are presented. The food and beverage. cost
analysis methods are searched and presented in the second section and
the pricing methods are studied on the third section. The method of the
research, its content and conclusions with the suggestions are stated in

the fourth section.

The research is made in 6 five star hotels, 1 three star hotel, T two
star hotel, 2 holiday villages and 2 restaurants by using the face to face
conversation method. During the interviews an interview form in the

form of a interview guide is used so as to help the interview to reach its

purpose.

The conclusions of the study are stated below in short:

e It is found out that the three star and two star hotels and the
restaurants which are covered in this research do not have a certain,

systematic cost analysis, control and pricing methods.




e In the five star hotels and the holiday villages, standard costs
based on standard recipes are being used and the standard cost are being
updated with the average costs. The calculated costs are being stated by the
use of the detailed cost forms. Only in one five star hotel, the costs are
being calculated on the basis of FirstIn, First-Out (FIFO) instead of
average costs. Besides these stated above, potential costs are being used in
some certain forms. The result that comes out of the work is that all of
the cost analysis that is searched in the related literature are being used in

the large scale hotels.

e All of the food and beverage operations covered in this research
are found to be using pricing method of using a multiplier. Only in the
small scale operations (especially 2-3 star hotels) the marketing oriented
pricing is as important as the pricing with a multiplier. In general,
marketing oriented pricing methods are not being used on their own, but
instead they are being used as a tool to help on the last stage of pricing.
Break even pricing and maiginal pricing methods which are studied in

the related literature ate found out to be not being used solely.

» The computers are not being used for cost analysis, control and

pricing in the small hotels and restaurants.

The following suggestions are made depending on the con-

clusions:

« The food and beverage operations in any capacity should start

the use of computers to reach the information fastly and to reach the right

and trustable information in the shortest way. The computers will make a
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contribution to the productivity of the operation by decreasing the time

lose in both the cost analysis and control and the recording of the sales

and pricing.

e The employment of the people who are educated for food and
beverage management in every level will result with a more efficient and
successful result out of the system being used or the system that will be
used. By this purpose, departments or schools of food and beverage
management should be established and the number of the current

education should be increased in all over Turkey.

As the result of the research, it can be stated that the level of effi-
ciency, profitability and quality will increase in a food and beverage opera-
tion which applies a pricing model concerning the matket, competition,

product etc. as well as basing on systematic cost information.

w
|
]
!
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