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ONSOZ

Agirlama hizmet endiistrisi igerisinde yer alan yiyecek ve igecek igletmeleri
ticar amagli ya da anlagmali veya endiistriyel yeme igletmeleri olarak faaliyet goster-
mektedir. Konaklama hizmet igletmelerinin biinyesindeki yiyecek ve igecek hizmet
isletmelerini de igine alan bu sektor 2000’1i yillara dogru iletleyen ¢agimizda, iilkemiz-
de onemli bir ekonomik giicit olugturmasindan otiirti bilimsel yontemlerle igletilmesi

gereken bir sektordiir.

Degisen pazar kogullarnt ve yogun bir rekabet igerisinde faaliyet gisteren yiye-
cek ve igecek igletmelerinin verimli ve kérlt bir gekilde yonetilmesini gergeklegtirmede
en Onemli faktorlerden bir tanesi yiyecek ve igecek maliyet analiz ve kontroliiniin
bilimsel yontemlerle igletmeye en uygun bir gekilde uygulanmasi ve yogun rekabet
ortaminda pazarda tutunabilmek ve siireklilii saglamak icin en uygun. fiyatlam;,
belirlenmesidir.

Bu ¢aligmada Antalya yoresindeki ticari amagh faaliyet gosteren bagimsiz yi-
yecek ve igecek igletmeleri ve konaklama igletmeleri biinyesindeki igletmelerin maliyet
“analiz ve fiyatlandirma konularinda hangi yontemleri uyguladiklan araghnimig ve mev-
cut kullanilan ydntemlere literatiir aragtirmasi sonucu bir yorum getirilerek uygulanan
yontemler konusunda onerilerde bulunulmustur. Bu tiir bir gahigmanin Diinya Turizm
Orgiitii verilerine gore 2000 yilinda 13.8 milyon turist agirlayacak olan Tiirkiye igin
hizmet kalitesinin artmas1 amaciyla agirlama sektoril caliganlanna sgik tutacaf diigii-
niilmektedir. h :

Bu ¢aligmada katkilan ve emegi gecen bagla Damigman Hocam Sayin Dog.Dr.
Ahmet AKTAS olmak iizere, literatlir aragtirmas: agamasinda sagladig imkénlarla
bilyilk destek veren Akdeniz Universitesi Kiitiiphane ve Dokiimantasyon Daire
Bagkam Sayin Leyla TEKIN’e, aragtirma agamasinda bilyiik yardimini gordilgtim egim -
Sayin [brahim BA$ER?é, tezin yaziminda emegi. gegen Sayin Kamile ESKiIN’c ve
aragtirmaya kaikn ve destek veren tilm otel ve diger yiyecek ve 1gecek isletmesi yctkiii-
lerine tegekkiirii bir borg bilinm.

Gozde Giil l3ﬂ$€§2
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GIRIS

Bu caligma, agirlama sektoriinit olusturan konaklama ve yeme-
icme’ hizmet igletmelerindeki yiyecek ve igecek maliyet analiz ve fiyat-
landirma yontemlerinin belirlenmesini amaglamaktadir. Aragtirma alam
Antalya yéresi olarak siurlandirilan bu ¢aligmanin amaci, yukarida belir-
tilen yontemlerin gerek bagimsiz yiyecek ve icecek hizmet igletmelerinde,
gerek konaklama igletmeleri biinyesinde ne tiirde uygulandifin ortaya

¢ikariimasidir.

Yiyecek ve igecek igletmesinin (ya da konaklama tesisi icerisindeki
yiyecek ve igecek boliimiiniin) maksimum verimlilik ve kérhilik kogul-
lar1 altinda kaliteli bir iiretim saglamas: ve sonugta miigteri tatmini ve
kazaniminin elde edilebilmesi igin kendisine en uygun maliyet analiz ve
fiyatlandirma yontemini belirlemesi gerekmektedir. Bu caligma yiyecek
ve icecek hizmeti sunan igletmelere kendilerine en uygun maliyet analiz
ve fiyatlandirma yontemini se¢mede yontem tiirlerini tamtarak, ne tiir
kogullarda hangi yontemin uygun olacagi konusunda ik tutacag: gibi,
bu konu ile ilgili aragtirmacilara literatiir ve saha aragtirmasi kisimlant ile

destek olabilecektir.

Tez caligmasinin literatiir araghrmasi kisminda yiyecek ve igécék
maliyet analiz ve fiyatlandirma yontemleri miimkiin oldugunca ayrintih
olarak incelenmigtir. Konunun aragtirilmasinda Akdeniz Universitesi,
Bilkent Universitesi ve T.C. Turizm Bakanlif1 Kiitiiphanelerihden yarar-

lamlmigtir. Saha araghirmas: kisminda ise, aragtrma alan1 Antalya yoresi



ile sinirlandirilmig ve yorede faaliyet gosteren bazi yiyecek ve icecek is-
letmelerinin ve konaklama igletmelerinin uygulamalarinin ne yénde ol-

dugu aragtirilmistir.

Caligma dort boliimden olusmaktadir. Birinci boéliimde, yiyecek
ve igecek hizmetlerinin 6nemi ve bu hizmetlerin sunuldugu isletme tiir-
leri aragtinlmugtir. Bu igletmeler arasinda yer alan otel igletmeleri ise ayr
bir baglik altinda sunulmustur. ikinci boliimde yiyecek ve igecek maliyet
analiz yontemleri; liciincii boliimde ise fiyatlandirma yontemleri ince-
lenmistir. Dordiincii béliimde araghrma yontemi, kapsam1 ve sonuglar:
ortaya konmaktadir. Sonu¢ ve oneriler klsmlnda ise literatiir ve saha
aragtirmasi sonuglar1 kombinasyonu, ortaya ¢ikan sonug ve Oneriler ])ir

model olusturularak belirtilmeye caligilmstir.



BIRINCi BOLUM

YIYECEK ve ICECEK HIZMETLERI ve YIiYECEK ve ICECEK
HIZMETLERININ SINIFLANDIRILMASI

L. YIYECEK VE ICECEK HIZMETLERININ ONEMI

Insan, nerede olursa olsun, herseyden énce karnim1 doyurma ca-
basim gosterirl. Bu caba yiyecek icecek sektoriiniin geligimi ile sonuglan-
mistir. Yiyecek icecek sektoriinde goriilen gelismenin temel nedenleri be-
lirli egilimlerin gelismesine dayanmaktadir. Bu egilimler bos zamanlar-
daki artig, harcanabilir gelirlerin artmasi, yiyecek igecek'tesislerinin say1-
sinin artmasi, disarida yeme i¢gmenin sosyal kabul edilirli§inin benim-
senmesi ve tiiketicilerin demografik 6zelliklerindeki degismeler olarak

acgiklanabilir2.

Yiyecek ve icecek hizmet igletmeleri agirlama endiistrisi igeri-
sinde yer alan igletmelerdir. Agirlama hizmet endiistrisi kavramindan
daha ¢ok ticarf amagla ¢alisan konaklama ve yeme i¢me igletmeleri ajﬂa-
gilir. Giintimiizde bu kavram insanlarin degisik nedenlerle evlerinden
uzakta bulunduklan sirada onlara barinma ve yeme igme hizmetleri su-

nan kurum ve kuruluglar da igine almaktadir. Bu kurum ve kuruluglar

IN.DOGANBEY, Tiirk Mutfags, Istanbul (1987) 33.
2A. TURKSOY, Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Yonetimi, izmir (1994) 11.



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

melerinden olusurd.

Otel, motel, tatil koyii, oberj, hotel, pansiyon, camping, condomi-
nium, resort otel, saghk turizm igletmeleri, misafirhaneler ve bunun gi\bi
isimler altinda belirlenen konaklama igletmeleri ile ticari ve kurums'él
yeme i¢cme igletmelerinde yiyecek ve icecek hizmetlerinin 6nemi ii¢ nok-

tada toplanabilir4:

1. Yiyecek ve icecek hizmeti, herseyden énce bu hizmetten yarar- _
lariacak olan misafirler (miigteriler) yoniinden 6nemlidir. Moderngagda
insanlarin hayat standardi, gorgii ve bilgileri arttik¢a ve yagam bigimleri
degistikge hizmetlerin daha kaliteli olmas1 beklenmektedir. '

2. Yiyecek ve icecek hizmeti igletme ve kurum yoniinden de
onemlidir. Yiyecek ve igecek boliimiiniin 6nemi yiyecek ve icecek satigla-
rinin toplam gelire olan katkisiyla olgiilebilir. Ekonomik aqdan iyi gelir
saglamak durumunda olan igletme hizmetten memnun ve mutlu olan

miigterilerini igletmeye baglar ve satiglarimin artmasina yardime olur.

3. Yiyecek ve igecek hizmeti, personel igin de 6nen;]idir. Ticari
amagla caligan igletmelerde yiyecek ve igecek personeli ¢ogu kez yiizdeli
olarak caligmaktadir. Satiglara baglh yiizdeler ve ayl.1k gelirlerin artmass,
yiyecek ve igecek hizmetinin kalitesinin artmasina ve memnun miigteri-

lere bagh olacaktr.

3].M.TARRAS, A Practical Guide to Hospitality Finance, New York (1991) 3.
4A.AKTAS, Agirlama Hizmet Igletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, Antalya (1995)



Yiyecek ve igecek hizmetlerinin 6neminin bir difer boyutu gii-
niimiizde artan bog zaxﬁanlara kargin, rekreasyonel aktivitelere olan ihti-
yacin da artmasidir.Rekreasyonel aktivitelerin bir pargast olarak yiyecek
ve igecek hizmetlerine olan ihtiyag da dogru orantili olarak artmaya de-
vam edecektirS. .

Yiyecek ve icecek hizmetlerinin 6nemini Axler hizmeti ikiye ay1-
rarak incelemigtir. Axler’e gore birincil iiriin (hizmet) olan yiyecek ve ige-
cek ytemelde miigterinin fizyolojik ihtiyacim1 kargilamaktadir. ikincil iriin
ise igsletmede sunulan ortam&u. Bu ortamun sundugu dinlence, eglence, ,
rahatlamanin yanisira; igletmenin bulundugu yer, sosyal ihtiyaglarin kar-
silanmasi gibi kavramlar ikincil iiriin kavramlandir. Birincil ve ikincil
iriin (hizmet) kavramlarinin tamami yiyecek ve igecek hizmetinin
onemini olugturmaktadirb. Yiyecek ve igecek hizmetlérinin 6nemi $ekil
1'de gosterilmigtir.

Sekil 1

b

Yiyecek ve Yiyecek ve Igecek Hizmeti Yiyecek ve
Igecek lgletmesi

gecek .
Igletmesinin ; - " Personelinin
Gelirlerinde Maddi ve

Artig

Manevi Tatmini

Birineil Ustin ~ Jkincil Uriin
Yiyecek ve Sosyallik
Igecek Ortaminin
Hizmetinin Uygunlugu
Kendisi ve Ozellikleri

U

‘Tatmin Olan ve Igletmeye Baglanan
MUSTER]

SM.WARNER, Recreational Food Service Management, New York (1989) 3.
6F. BUTTLE, Hotel and Food Service Marketing, London (1993) 190.



Sekil 1'de goriildiigii gibi miigterilere sunulan kaliteli bir yiyecek
ve icecek hizmeti miisterilerin igletmeye baglanmalarinda onemli bir
etken olacaktir. Bunun sonucunda isletmenin gelirlerinde artig olacak, bu
artigin yamsira yiyecek ve icecek isletmesi personelinin maddi ve manevi

tatmini artacaktir.

IL YIYECEK VE iCECEK HIZMETLERININ VERILDIGI
ISLETMELER, OZELLIKLER{ VE ORGUTSEL YAPILARI

Hizmet endiistrisi icinde degerlendirilen airlama hizmet iglet-
melerinin faaliyetleri, isletmenin biiy\iikliigii ve hizmetin 6zellikleri ba-
kimindan iki grup altinda incelenebilir. Bunlar, ticarf amagla faaliyet gos-

teren konaklama ve yeme i¢me igsletmeleri ile kurumsal isletmelerdir’.

AN

Bu caligmada ticari amacgh igletmeler ve 6zellikle otel igletmele-
rinde yiyecek ve igecek hizmetleri agirlikht olarak ele alinip incelenmistir.
Incelenen konular kugkusuz diger isletme ve kurumlar1 da yakindan ilgi-

lendirmektedir.
A. Ticari Amacli Yeme i¢me isletmeleri

Bagimsiz olarak ya da konaklama igletmeleri biinyesinde miisteri-
lerinin yeme i¢me gereksinimlerini kdr amaciyla kargilayan ticarf islet-

melerdir.

7AKTA$ ag.e. 2. |



a. Geleneksel (Full Service) Restoranlar

" Bunlar, genis menii cegidine sahip igletmelerdir®. Bu igletmeler
genellikle biiyiik otellerin biinyesinde veya sehirlerin belirli ¢ekicilige
sahip yerlerinde kurulurlar. Geleneksel restoranlarin pek ¢ogu bagimsiz,

restoranlardir ve 6zel sahsslara aittir®. Ug gesit olarak ele alinip incelenir.
1. Liiks Restoranlar (Haute Cuisine)

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

servis ile liiks bir atmosfer iginde hizmet verirler.
2. Mom ve Pop Restoranlar

Bunlar yemeklerin pek ¢ogunu 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 yukarida belirtilen her
iki geleneksel restorandan ii¢ veya bes defa daha biiyiik olmaktadir. Bu
restoranlarda miigteriler sinirli sayida a la carte yemek alabildikleri ’gibi,
daha ¢ok degisik beg-alt1 gesit table d’h6te gesidinden de yararlanabilmek—

tedir.

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



b. Ozellikli (Speciality) Restoranlar

Bunlar, genellikle siirli bir meniiye sahip olup, daha ¢ok self
servis ozellikleri tagimaktadirlar!0. Ozellikli restoran kategorisi igine ¢a-
buk yiyecek sunan fast food igletmeleri, kafeteryalar, aile restoranlan,
ucuz (ekonomik) kebap, pizza ve degisik atmosferde (theme) restoranlar

girmektedir.

Ozellikli restoranlarin tiimiinde itretim sﬁ?ecini basitlegtirme egi-
limi vardir ve pek gogu self servis gibi yontemleri de kullanmaktadir.
Sonugta daha az iggiicii maliyeti ile yapilan tasarruflarla miigterilere daha
indirimli fiyatlar yansimaktadir. Bu tiir igletmeler indirimli ,fiyatlar
uygulamalarina karsin, diger isletmelerden daha ¢ok kir elde etmektedir-
ler. Tamami olmasa da pek ¢ok ozellikli restoran bir zincire ya da gruba

bagh olarak hizmet vermektedirl.
1. Cabuk Yemek Sunan (Fast Food) Restoranlar

Ozellikli restoranlarin en yaygin olan ve en huizh bityiiyen tiirii-
diir. Restaurants and Institutions adli dergide Amerika’da 1986 yilinda
140.700 fast food isletmesinin faaliyet giistel;digi ve 1.960.000 l;igini'n istih-
dam edildigi bildirilmektedirl2.

Fish and chip restoranlar ve burger iizerine hizmet veren diger

restoranlar da fast food restoranlar grubuna dahildir!3.

10MET a.g.c. 24.

11T POWERS, Introduction to Management in the Hospitality Industry; Singapore (1988)
34-35. ’

12Restaurants and Institutions, Ocak 1986, 133.

13] KINROSS-V.DONALD, Careers in Catering and Hotel Management, 3. baski, London
(1989) 42.



Fast food restoranlarda en popiiler meniiler hamburgeri iceren
meniiler olarak belirlenmigtir. Bu modern restoranlarda hizmetin teme-
lini otomasyon olugturmaktadir. Drucker, otomasyonun yalmizca teknik
bir kavram olmadigim ve her teknoloji gibi, temelde bir kavramlar sis-
temi oldugunu bildirmektedirl4. Fast food igletmelerinde otomasyon
kavramm menii seceneklerinde azalma ve miigteriye serviste kisitlama

sonuclarim dogurmustur.

Tb. 115
Uriin Satig Yiizdesi |
Hamburger 61.2 %
Tavuk ‘13.0

| Dondurma , 74
Meksika Mutfagindan Yemekler 4.2
Biftek 4.1
Deniz Uriinleri 3.1
Pizza A 2.8
Pastalar 2.6
Kisith Meniiler ‘ 15
Ekmek Tiirleri 1

100.0%

2. Diger Ozellikli Restoranlar

Bu gruba giren restoranlar fast food restoranlardan farkh olma-

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

14p, DRUCKER, The Practice of Management, New York (1954) 19.
15International Foodservice Manufacturers Association, Chicago (1985).
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mektedir. Buw tip isletmelerde miisteriler yemeklerin hazirlanmasi sira-

sinda biraz daha beklemckledirler!s.

Bu gruba giren diger yiyecek igecek igletmelerine 6rnek olarak aile
restoran isletimeleri, kebap salonlari, pizza restoranlan ve degisik atmos-

ferlerde (theme) restoranlar gosterilebilir.

¢ Aile Restoranlan

Bu restoranlarda bay ve bayan garson hizmetinin yamsira, salata
biifeleri gibi sell servis imkant da yer almakladir. Bu restoranlarda kah-
valu, 6gle ve aksam yemegi servisleri yapilmaktadir. Yemekler sipariglere
gore laze yiyecek maddelerinden hazirlanmakla, bazen de dondurulmus
yiyecekler kullamlmaktadir. Menit zenginliginin saglanabilmesi igin,

sandvigler ve gesitli kahvaltilik yiyecekler de sunulmaktadir.
* Ucuz (Ekonomik) Kebap Restoranlan

Bu restoranlar oldukga simirlt sayida yiyecegi, miigterilere sun-
makta ve belirli tiirler iizerinde uzmanlagmakladirlar. Yiyecek maliyet

kontrolleri sinirli yemek tiirleri sonucu daha kolay olmakta-ve satiglarin

copu aksam servislerinde gercklesmekledir.

¢ Pizza Restoranlan

Bu liir restoran igletmeleri ucuz kebap restoranlart gibi daha ¢ok

lek bir yiyecek izerine dayanirlar. Yiyecek maliyetinin diisiik ve. isgiicii

16AKTAS ag.c. 6-7.
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ihtiyacimin ¢ok sirli olmasi gibi 6zellikler -nedeniyle pizza restoranlars

hizla yayginlagmaktadir.

* Degisik Atmosferde (Theme) Restoranlar
Siirh sayida yiyecegi degisik (ilging) dekorlar ve oturma gekilleri
igcinde sunan ve eglenceye agirlik veren igletmelerdir. Bu restoranlarin

bagansinda gosteri olaylar 6nemli yer tutmaktadar.

c. isletme Dig1 (Outdoor Catering) Yeme igme Hizmetleri
Isletme digt yeme igme hizmetleri ozel durumlarda insanlarin \
yeme igme ihtiyaglarim kargilama fikri sonucu ortaya ¢ikmigtir!?. Bu ozel
durumlar ziyafetler, sergiler, gosteriler, diigiinler gibi faaliyetlerdir. Ig-
letme dig1 yeme i¢me hizmetleri sunan igletmeler, bu amagla organize

olmug ticari kuruluglardir.
d. Ugak, Gemi ve Trenlerde Yeme i¢me Hizmetleri

Ozellikle son yirmibes y1l iginde havayolu ile seyahat eden yolcu-
larin yeme icme hizmetlerini kargilamak amaayla siiratle geligen yeme
icme hizmetleri igletmeleri kurulmustur.

Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinin biryiikligii ve; -hizmet ka-
rakterine uygun olarak ¢aligan servis personelinin nasil organize edilebi-
lecegi hususunda cesitli olanaklar vardir!8. Ticari amach ¢aligan yiyecek
ve igecek igletmelerinin organizasyon yapilar agagida gosterilmigtir. Sekil
2'de kiigiik bir yiyecek ve igecek igletmesinin, Sekil 3'te ise .biiy'iik bir

yiyecek ve igecek igletmesinin organizasyon gemalar1 gdsterilmigtir.

17DR. LILLICRAP-J.A. COUSINS, Food and Beverage Service, London (1991) 5.
18A AKTAS, Yiyecek ve Igecek Servisi, Antalya (1993) 1.



Sekil 219

Servis Personeli

Patron/
Miidiir
Miidiir
Yardimcisi
Asgibagt Sef Barmen Sef Garson
Mutfak Personeli Bar Personeli
Sekil 320
Genel
Muditr
Kontroltr
Teslim Alma/ Genel Midiir
Kasa Depolama Y ardimcisy
Asggibagt Sef Garson Sef Barmen
Ascibagt Servis Personeli
Y ardimcist

Mutfak Personehi

19AKTAS, Agirlama ..., 18.

201.D. NINEMEIER, Management of Food and Beverage Operations, 2. baski, Michigan

(1990) 34.

Barmenler

lgecek Servis
Personeli
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B. Anlagmal: ya da Endiistriyel Yeme i¢me Igletmeleri

Ticarl yeme i¢gme igletmeleri disinda kalan ve ozellikle de IL
Diinya Savagr'ndan sonra hizla yayginlasan igletmelerdir. Bu tiir igletme-
ler, daha iyi beslenen iggilerin daha verimli calisacaklart diigiincesinin

anlagilmasi ile ortaya ¢ikmugtirZ1.

Endiistri igletmelerinde ve kurumlardaki yeme i¢me hizmetleri
yeterli olanaklara sahip ticari yeme i¢me igletmeleri iarafmdan yapilan
sozlesme geregi yerine getirildigi gibi, kurumlar ve igletmeler bizzat
kendi yeme i¢me orgiitlerini kurarak beslenme hizmetlerini yapabilmek-

tedir?2,

Aragtirmamizin kapsamina ticari amagl yeme' i¢me hizmetleri
alindigindan, anlagmali ya da endiistriyel yeme igme igletmelerine ¢ok

kisa deginilmektedir. Bu tiir igletmeler su gekilde siiflandiriimaktadar:
a. Sanayi Igletmelerinde Yeme i¢gme Hizmetleri

Sanayi isletmelerinde galisanlarin yeme i¢gme hizmetleri yapilan
anlagmalarla ticari yiyecek ve igecek islet;nelerine verilir ya_ da igletme
biinyesinde beslenme orgiitii kurulur. Belirtilen bu iki yoidan‘birisinin
secimini igletmenin biiyiikliigii, konumu, ¢alisgan personel sayis1 ve is-

letmenin politikas: belirler.

21 ILLICRAP-COUSINS a.g.e. 5.
22AKTAS, Agirlama..., a.g.e. 11.
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b. Okullarda Yeme i¢me Hizmetleri

Okullarda 6gle yemek servislerinde yemek alacak dgrenci sayila-
rinin oldukga fazla olmasi, kurumlarin merkezi mutfak o6rgiitiinii kur-
malarini ya da ozel yiyecek hizmetleri sunan diger igletmelerle szlegsme

yapmalarim gerektirmektedir.
c. Hastanelerde Yeme i¢gme Hizmetleri

Hastaneler; hasta, doktor, personel ve refakatgi beslediklerinden,
her bir grup igin kismen veya tamamen degigik menii ve servis gesidi uy-
gulamak zorunda kahrlar. Planlanan meniideki yiyeceklere bagh kalarak,
hastalarina ve her siniftaki personeline farkli yiyecek hizmet sistemleri

veya karigimlan uygulamaktadirlar23,
d. Universiter Kurumlarda Yeme i¢me Hizmetleri

Endiistriyel igletmelerdeki uygulamaya benzemektedir. Menii
planlamasinda iiniversite Ogrencisinin yagi, enerji titketimi ve bunun

gibi ozellikleri degerlendirilmelidir.
e. Askeri Birliklerde Yeme i¢cme Hizmetleri

Askerf birliklerde yeme i¢me hizmetleri iki grupta toplanmakta-
dir. Birinci grup askerf 6grenciler, ikinci grup ise yetigmig subay, astsubay,

erbag ve erlerden olugmaktadr.

23A AKTAS, Hastanelerde Yiyecek Igecek Hizmetleri Yonetimi, Antalya (1989).
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Yukarida belirtilen anlasmali ya da endiistriyel yeme i¢gme iglet-
melerine cezaevleri, islahevleri vb. diger kuruluglar da 6rnek olarak gos-

terilebilinir.

Antalya yéresindeki konaklama tesisleri agirlama endiistrisinin
onemli bir kismint olugturmaktadir. Aragtirmamizda agrhikli bir yeri bu-
Tunan konaklama tesislerinin ve ézellikle otellerin belirli 6zelliklerini ve
yiyecek ve icecek hizmet yapilarint burada incelemenin yararh olacagi

diigiincesiyle, agagidaki bilgiler edinilmigtir.

III. AGIRLAMA ENDUSTRISINDE OTELLER VE YIYECEK
iCECEK HiZMETLERI BAKIMINDAN ONEMLERI

A. Otel Isletmelerinin Tanimi, Ozellikleri ve Stmiflandiriimasi

Yiyecek ve igecek hizmetleri ve konaklama hizmetlerinin sunul-
dugu agirlama endiistrisi igerisinde konaklama hizmet igletmeleri
onemli bir yere sahiptir. Turistlerin gezme, eglenme, dinlenmeleri ve
yatmalarina yarayacak biitiin kuruluglar konaklama sanayis‘in“jn'jtiimiinﬁ

ifade eder?4.

Konaklama tesisleri, geleneksel konaklama tesisleri ve tamamla-
yia konaklama tesisleri geklinde ayrlabilir. Geleneksel konaklama tesis-

lerine oncelikle oteller dahil edilmektedir. Tamamlayic1 konaklama tesis-

245 GUNAY, Genel Turizm Bilgisi, Ankara (1975) 62.
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leri arasinda tatil koyleri, kampingler, karavanlar, kuruluglarin dinlenme

tesisleri, dag kliibeleri ve benzeri konaklama tesisleri yer alir25.

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

timine de katkida bulunurlar26.

Otel igletmelerinin 6zellikleri, otellerin “zaman” satmasi, “insan
giiciine” dayanmasi, dinamik olmasinin yanisira, hizmetlerin otel perso-
neli arasinda yakin igbirligi ve karsihkh yardum gerektirmesi ve risk fak-
toriiniin olduk¢a yiiksek olmasidir. Bunlarin yanisira, otel, giiniin 24 sa-
ati, haftamn 7 giinii ve yihin 365 giinii (sezonluk oteller harig) siirekli

hizmet veren igletmedir27,

Otellerde sunulan hizmetlerin 6zellikleri kisaca asagidaki gibi
ozetlenebilir?s:

1. Tiiketici hizmetin icinde yer alir.

2. Uretim ve tiiketim eszamanhdir.

3. Uriinler kolay bozulabilir niteliktedir. , -

4. Hizmet sunum yeri miigteri talepleri ile belirlenmektedir.

5. Iggiicii yogun agirlikhdar.

6. Sunulan iiriin dokunulamaz niteliktedir.

7. Performansi 6l¢gmek zordur.

25T TOSKAY, Turizm, Turizm Olayma(Genel Yaklagim, 48.

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

27 A AKTAS, Turizm lIgletmeciligi ve Yonetimi, Ankara (1989) 20-21.
281, ] MULLINS, Hospitality Management, 5-6.
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Tiirkiye’de kullanilan otel siniflandirmasi 14 Ekim 1993 tarih ve
21728 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan “Turistik Yatinm ve Isletmeleri

Nitelikleri Yonetmeligi” uyarinca su gsekildedir:

Siniflandirma: Kapasite |

1. Tek Yildizli Oteller => En az 10 oda
2. iki Yildizh Oteller => En az 20 oda
3. U¢ Yildizli Oteller = ' En az 50 oda
4. Dort Yildizhh Oteller = En az 100 oda
5. Beg Yildizli Oteller = En az 200 oda

Bu siniflandirmadaki oda kapasiteleri gozoniine alinarak orta-
lama oda sayis1 100 ve 100’den biiyiik olan otel igletmeleri biiyiik otel ig-

letmeleri olarak kabul edilmektedir.
B. Otel isletmelerinde Yiyecek ve igecek Hizmetleri

a. Otel Isletmelerinde Yiyecek ve igcecek Hizmetlerinin Onemi ve

Ozellikleri

Otel igletmelerinde yiyecek ve igecek servisi kavrami yakin bir
gecmiste geligmigtir. Bu gelisim yiyecek ve igecek boliimiiniin dnemli bir

kar merkezi oldugu anlayigi ile gergeklesmigtir2®.

Giiniimiizde yiyecek ve igecek faaliyetleri otellerde kdr merkezleri
haline gelmigtir. Yiyecek ve icecek satig geliri oda satig gelirine egit, hatta

daha fazla olup, genellikle toplam gelirin yiizde ellisine yakin bir mikta-

291 C BIRCHFIELD, Design and Layout of Foodservice Facilities, New York (1988) 3.
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rin1 olugturmaktadir. Ozellikle kiigiik sehirlerde oteller, yiyecek ve igecek

hizmetlerinin kalitesi ile degerlendirilmektedir30.

Otel isletmelerindeki yiyecek ve icecek hizmetleri, diger yiyecek

ve icecek igletmeleri ile kiyaslandiginda bazi farkliliklar gozlenmektedir:

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

2. Yiyecek ve igecek servisinde eksiksiz hizmet verebilmek ama-
ciyla otel restoranlarinda diger bagimsiz restoran isletmelerine
oranla daha fazla personel istihdam edildiginden, personel ma-
liyeti daha yiiksek olmaktadar. |

3. Otelin genel goriiniimiine uyum saglamas1 amaciyla, dekoras-
yon ve operasyon arag-geregleri icin, diger igletmelere gore daha
fazla harcama yapilmaktadar.

4. Ayrica otele ait yiyecek ve igecek hizmet iiniteleri, haftanin yedi
giinii, éabah kahvaltisy, 6gle yemegi ve aksam yemegi sunabil-
meli ve her zaman otelin standartlarina uygun bir hizmet

vermelidir3!.

Bityiik otel igletmeleri miigterilerinin yiyecek ve i¢ecek ihtiyagla-
nn, likks restoranlar (haute cuisine), degigik atm(H)sferde (theme) resto-
ranlar, oda servisleri, kokteyl barlan, ziyafet aktivitelerinin yansira;

ylizme havuzu, diskotek vb. gibi eglence alanlarinda yiyecekl ve igecek

304 SCHMIDT, Food and Beverage Management in Hotels, New York (1987) 2.
31D G.RUTHERFORD, Hotel Management and Operations, New York (1990) 183-180.
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hizmetleri sunarak kargilamaktadirlar32. Bu denli gesitli yiyecek ve igecek
hizmeti sunan otel isletmelerinde daha fazla personel, arag-gere¢ ve yo-
netim kontrolii gerektiginden maliyetler artmaktadir. Yukarida belirtilen
hizmetlere ek olarak otel yiyecek ve igcecek hizmetleri miigterilerle sinirh
kalmay1p, otel personeline sunulan yeme-igme hizmetini de kapsamak-

tadir.

Ticari amach calisan diger yiyecek ve icecek igletmelerinden farkl
olarak, otel igletmelerine ait olan yiyecek ve igecek hizmetlerinin imaji,
fiyatlar, servisi ve restoranlarin ortamm genellikle otel binasinin disindan
goriilmemektedir. Bir diger 6nemli fark, otel yiyecek ve igecek hizmetle-
rinin daha yiiksek maliyetlere sahip olmasidir. Yiiksek maliyetlere sahip
olmasinda en 6nemli sebep, otel yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin maksi-
mum doluluk sartlarina gore dizayn edilmis olmasidir. Bir diger fark,
otellerdeki yiyecek ve icecek hizmetlerinin ayr yoneticilerinin ve daha
fazla igb6liimiiniin olmasidir. Bu durum daha fazla yonetim kontrolii

gerektirmektedir.

Ozetle, otel yiyecek ve igecek hizmetleri ve diger yiyecek ve igecek
isletmeleri arasindaki temel farklarin hizmetlerin cegitliligi ve fazlaligs,

faaliyet saatlerinin farklih$ ve bolimlesme oldugu soylenebilir33.

32 L.SALLY, Food and Beverage Management, 246-247.
33SCHMIDT agee. 2.
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b. Otel igletmelerinde Yiyecek ve icecek Hizmetlerinin Yonetimi

ve Organizasyonu

Etkin ve verimli yiyecek ve icecek yonetiminde miigteri tiim or-
ganizasyonun baglangic noktasidir. Miigteri ihtiyaglari vev» davranmglan
servis dizayminin geligimine rehberlik etmektedir. Miigteriyi merkez
noktast olarak kabul eden altin ii¢genin diger kogelerini kalite, verimlilik

ve karhilik olusturmaktadir34,

Sekil 4

\

Kalite

Migteri

Verimlilik Kaérlilik

Gerek otel igletmelerinde, gerek diger yiyecek igletmelerinde, ba-

sanlt bir yiyecek ve igecek ySnetimi su unsurlar birlestirmektedir35:

Sekil 5 : -

Menii
Uygulama
Metodu BASARILI Pazar

YONETIM

Yonetim Para

34R TEARE-M.OLSEN, International Hospitality Management, New York (1993) 316-319.
35BIRCHFIELD a.g.e. 5.
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Bagarih1 bir yiyecek ve igecek igletmesinin yonetimi temelde baga-
rili bir yonetici ile dogru uygulamalarin yapilmasiyla saglanacaktir. Yiye-
cek ve icecek yoneticisinin gorevi, yiyecek ve igecek boliimiine ya da ig-
letmesine bagh olarak ¢alisan pefsonelin koordineli ve uyumlu olarak ¢a-
ligmalarim saglamak; yiyecek ve icecek hizmetinin optimum karliligim
saglayacak yiyecek ve igecek politikasinm1 belirlemek; miigteriye en diigiik

4maliyetle en iyi ve kaliteli hizmetin sunulabilmesi i¢in satinalma, tesel-
liim, hazirlama ve servis safhalarinda tiim aktiviteleri denetlemek ve
yonetmektir3e,

Yiyecek ve Igecek Yoneticisinin temel gorevleri, kisaca Sekil 6’da

gosterilmistir37:

Sekil 6

Kalite
Kontrol

Maliyet
Kontrolii

Personel

Eitimi Biitgeleme '}

Pazartama

Personel
Planlamas1

36B.SENER, Modern Otel Igletmelerinde Yonetim ve Organizasyon, Ankara (1990).
37E E.SCHAETZING, Personalemsatz—Tranmng Food and Beverage Adtmmstratlon,

Frankfurt (1987) 121.
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Gerek otel isletmelerinde/ gerek diger yiyecek igecek i§l‘etmelerinde
yapilan bir diger ¢ahgma, yiyecek hizmetinin birbiriyle baglantili fonksi-
yon alanlarim1 ve ydneticinin bu sis’tem icerisindeki yerini (Sekil 7) 6zet-
lemis ve bu ortaya ¢ikan semaya “Yiyecek igecek Hizmetinin Giines Sis-

temi” adim vermigtir.

Sekil 738

Satiglar ve
Tahminleme
(Forecasting)

Stok Kontrol

Giivenlik
ve
Sanitasyon

Porsiyoniama

Uretim
Planlamast

38C.LEVINSON, Food and Beverage Operation - Cost Control and Systems Management,
New Jersey (1989) 9.
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Yukaridaki gekilde gosterilen giineg sisteminin dig halkasi, ge-
nelde tiim yiyecek igecek igletmelerinde bulunan temel 10-12 adet fonksi-
yon (= faaliyet) alanmini belirtmekte, i¢ halka ise yoneticinin diger sorum-

luluklarin1 gostermektedir.

200 odah bir otel isletmesinin organizasyon semast ve bu sema

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

Yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinin siiflandirilmasiun ya-
pildigy, yiyecek ve icecek hizmetlerinin oneminin anlatildifi birinci bo-
liim sonrasinda, ikinci boliimde yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde

maliyet analiz yontemleri ele alinmigtir.
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Sekil 8 39
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IKINCI BOLUM

YIiYECEK VE iICECEK HIZMET ISLETMELERINDE MALIYET ANALIiZ
YONTEMLERI

L YIYECEK VE iCECEK MALIYET KAVRAMININ TANIMI VE
KAPSAMI

Maliyet, isletmelerin belirledikleri amaglarina ulagmak igin kat-
landiklan fedakarhklarin parayla belirtilebilen toplamlaridir®0. Otel ya da
bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesi acisindan maliyet iiriinler ya da
hizmetlerin, sézkonusu iiriinlerin tiiketimi ya da hizmetlc\erin sunumu

amindaki fiyati anlamindadir®l. Maliyet agirlik 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-

rolus sebebi, maliyetleri kontrol altina alarak en aza indirgemektir.

Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde, maliyet kontrolii, satig-

lardan saglanan karin en yiiksek seviyeye getirilmesi igin yiyecek mal-

407 SUMERKAN, Konaklama Igletmelerinde Maliyet Bilgilerinin Hazirlanmas),
Balikesir (1989) 7. '

41p R DITTMER-G.G.GRIFFIN, Principles of Food, Beverage and Labor Cost Controls,
New York (1989) 5. ' :
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zeme giderleri ile icki giderlerinin kontrol altmdz;l tﬁtulmasnu ifade
edert2.

Yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri aras;nda hiébir iki igletme
tamamiyla aym degildir, dolayisiyla ayn1 maliyet sistemi benzer igletme-
ler igin bile uygun olmayabilir. Bir igletmede kullanilan maliyet kontrol
yontemi, gerekli maliyet enformasyonunu elde etmenin en basit yolu

olmalidir43.

Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde maliyeti v61'11§turan baglica
giderler sunlardir: A\

* Personel gideri,

* Yiyecek ve icecek malzeme gideri,

* Diger giderler (mutfak yakits, temizlik, gam’aslr_.vb.‘).

Bu giderlerden yalniz yiyecek ve icecek malzemesi giderinin sati-
lan birim bagina dagitilmas: ve kontrol edilebilmesine kafglllk, personel
ve diger giderler icin bdyle bir ayirim yapmak zordur. Ciinkii yiyecek
malzemelerinin hammadde olarak satinalinmasindan baglayarak mamal
madde olarak miigteriye sunulmasina kadar gegen gesitli fonksiyonlar:
yerine getiren personelin bir kismindan ayﬁca bu amagla;'%‘ f“d]_gmda da ya-
rarlam‘lma‘ktadlr. Bunun yaninda, isletmenin \toplamf teriﬁzlik, camagir
yikama, kirtasiye, pazarlama ve bakim-onarim gibi gidér]erinin satilan yi-
yecek ve igecek birimi bagina dagitimm yapmak da bazi tutarsiz sonug-
lara yol agabilmektedir. Bu nedenle yiyecek ve igecek mgﬁyeti denince,

yalnizca imalat ve satisa konu olan malzemelerin maliye'ti- anlagilmakta-

42 CETINER, Konaklama Yonetim Muhasebesi, Ankara (1989) 40.
43R D.BOARDMAN, Hotel and Catering, Costing and Budgets, London (1987) 3.
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dir. Boyle olunca; maliyet kontroliiniin baslhica amaci, imalat ve satisa
konu olan bu malzemeleri en uygun nitelik ve fiyatla satin aldiktan
sonra, gerek imalat oncesi gerekse imalat siiresi ve sonrasinda deger kay-
bin1 6nlemek veya en aza indirmek suretiyle bunlardan en ekonomik bir
gekilde yararlanmak ve sonugta en yiiksek oranda iiriin elde etmek igin

¢aba harcamaktir44,

Yukarida agiklanan yiyecek ve igcecek maliyetinin yalmzca mal-
zeme maliyetini kapsamasinin nedeni, bir diger kaynakta su gekilde agik-
- lanmaktadir: “Bu durum yiyecek faaliyetinin ozelliklerinden kaynak-
lanmaktadir. Bu 6zellikler arasinda ¢ok farkl yiyecek igeceklerin bir anda
iiretilmesi, ayn isgorenin farkl yiyecek iceceklerin iiretiminde ¢aligmasi,
her yiyecek igecekin iiretiminin farkh siireclerden ge¢mesi ve yiyecek ige-

cek porsiyon miktarinin degisebilmesi sayilabilir”45.

Kisaca, yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde maliyet kontrolii,
satiglardan saglanan karin ve boliimiin verimli bir hale getirilmesi igin
yiyecek ve igecek malzeme giderlerinin kontrol altinda tutulmasi anla-
mindadir#é. Yiyecek ve icecek maliyet kontrolunun amac, yonetimin
saptadif1 kalite ve porsiyon olgiilerine uygﬁn olarak, yiyecek satiglan iize-

rinden en yiiksek briit kirn elde edilmesine yardimer olmaktirt?.

44H.ARAS, Konaklama Igletmeciliginde Yiyecek-lgecek Maliyet Kontrolii, Ankara (1993)
18. ‘

45B.RIZAOGLU, Genel Pazarlara Yonelik Ticari Yiyecek Igecek Tesislerinde Bir Yonetim
Araci Olarak Menii Planlama ve Geligtirme (Basilmamug Doktora Tezi) Kayseri (1990)
230-231. ,

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

47A M.DERELI, Ticari Mutfak, Ankara (1989) 22.
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Yiyecek ve igecek maliyet kontrolii yiyecek ve igecek hizmet ig-
letmelerinde ¢ok 6nemlidir48. Bu 6nemin sebepleri su gekilde acgiklanabi-
lir49: |

1. Yiyecek ve igecek igletmelerinin pek cogunda talepte giinliik
dalgalanmalar vardir.

2. Toplam giinliik talep, giinden giine 6nemli olgiilerde degige-
bilmektedir. Bu ise yeterli stogun bulunmasin1 ve pek ¢ok iirii-
niin taze ve iyi kalitede satin alinip hazirlanmas: gibi kogullan
gerektirmektedir.

3. Yiyecek ve igecek iiriinlerinin ¢ogu, giinlak beklenilen talebe
gore hazirlanmakta ve beklenen talep gerceklesmedigi takdirde
ertesi giin kalanlarin degerlendirilmesi amaciyla meniiler de-
gistirilmek zorunda kalinabilmektedir. |

4. Satin ahinan ilk yiyecek ya da icecek hammaddesi sonucta cegitli

tiriinlerin bir bilegeni olarak degerlendirilebilmektedir.

Yiyecek ve igeceklerin maliyet kontrol sistemini planlayan bir yo-
netici, agagida belirtilen yiyecek malzeme akig agamalarinin hangisinde
maliyetlerin 6l¢iilmesi gerektigine karar vermelidir. Bu agamalarin her-
hangi birisinde ya da hepsinde yapﬂacak‘ ol¢iimler, maliyetlerin kontro-

liinde yararl olacaktir.

48D, A FEARN, Food and Beverage Management, London (1985) 180.
49M.M.COLTMAN, Cost Control For The Hospitality Industry, 2. baski, New York (1989)
116.
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Sekil 950
Satmalma Teselliim ’—b Depolama Depodan Cikis Uretim Satiglar
Israf Istaf

Yiyecek ve igcecek maliyet kontroliiniin yararlar1 gu gekilde belirti-

lebilirdt:

1.

Maliyetlerin kontrol altina alinmas: ile isletmenin satig politi-

kast rahatlikla saptanr.

saglanir.

Jlar 6nceden tesbit edilir.

. Isletmedeki her ayri satig iinitesinin nel kar saptanabilir.

. Yoneticilerin masraflar1 simiflandirmalar1 ve analiz etmeleri

. Belirli siireler iginde yapilacak olan yiyecek ve icecek harcama-

Saptanan maliyet sayesinde isletme satig fiyatlarin1 kolaylikla

tesbit eder.

Yiyecek ve icecek maliyet kontroliiniin amaglar1 kisaca su gekilde

ozetlenebilir®?:

a. Gelir ve gider analizlerinin yapilmas:,

b. Standartlarin belirlenmesi ve korunmasi,
c. Fiyatlama konusuna temel olugturmasi,

d. Israflardan korunabilmenin saglz{nmasy

e. Calinmalardan korunulabilmesi,

f. Yonetimin bilgilendirilmesi.

50p MERRICKS-P JONES, The Management of Catering Operations, London (1991) 143.

SIMILBAN, Otel Yonetimi Seminerleri, Ankara (1984) 185.
52A.AKTAS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, 126-129.
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YaonetimSafhasi
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53AKTAS a.g.e. 128.
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Ileriki boliimlerde incelenen maliyet analiz yéntemlerine gegme-
den 6nce maliyet tiirleri ele alinmustir. Yiyecek ve jcecek maliyet hesap-

lamalarinda kullamlan maliyet tiirleri ve kapsamlarn gunlardar:
1. Sabit Maliyetler

Kira, sigorta primleri, kullanilan ara¢-gere¢ ve mallarin amortis-
mam gibi maliyetlerdir. Biitiin sabit maliyetler zaman igerisinde bazen ar-
tarak bazen azalarak degisir. Ancak sabit maliyetlerdeki degisiklik is hac-
mindeki ’(yiy;ecek ve icecek iiretimi ve satisindaki) degisiklikle sadece in-
direk (dolayh) iligkilidir. “Sabit” terimi statik ya da degismeyen olarak de-
gil, is hacmindeki degisikliklerle sadece indirek ya‘da uzaktan iliskili de-
gisiklikleri kasteder>4.

2. Degisken Maliyetler

Degisken maliyetler ig hacmi ile dogrudan dogruya iligkili olan
maliyetlerdir. Is hacmi arttikga degisken maliyetler artar, azaldikga ise dii-

ger. Yiyecek ve icecek malzeme maliyetleri degisken maliyetlerdir.

Yiyecek ve igecek malzeme maliyeti su formiille hesaplanr:

Agihs Satinalma . Kapanig  Personel Yemek __: Yiyecek ve fgecek
Envanteri © Maliyetleri™ Stogu — Maliyetleri Malzeme Maliyeti

Viyecek ve icecek hizmet igletmesi personeline sunulan yiyecek
ve igecek maliyeti, malzeme maliyetinden diigiilmekte ve igci maliyetle-

rine eklenmektedir’S,

S4DITTMER ag.e. 7.
5SSALLY ag.e. 91.
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3. Yan Degisken Maliyetler

Yan degisken maliyetler hem sabit hem de degisken maliyet un-
surunu iceren maliyetlerdir. Iscilik maliyetleri yar1 degisken maliyet gru-
buna girmektedir. Ciinkii bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesinde igcilik
maliyetleri iki gruba ayrnimaktadir. Birinci grupta ig hacmindeki degisik-
liklerden etkilenmeyen ve degisikliklere ragmen sayilan sabit kalan yo-
netici, sef, kasiyer gibi cahisanlar yer alir. Bu grup sabit maliyetli personel
grubunu olugturmaktadir. Bu grubun aldiklar: iicretlerin degisme sebebi
is hacmindeki degigiklikler degildir. Ikinci grupta is hacmi degistikce say- -
lar1 ve toplam maliyetleri degisen servis elémanlan yer almaktadir. Dola-
yistyla hem sabit hem degigken unsurlara sahip olan igcilik maliyetleri
yari degigken olarak kabul edilir. Igci (perséﬁnel) maliyetleri, aylik maaglar

ya da haftalik iicretlere ek olarak sigorta, ;;rim, kira yardim vb. giderleri

de icermektedir. i

f

Yan degisken maliyetlere yakit, temizlik, camagirhane, arag-gere-

cin yenilenmesi ve bakimi giderleri de 6rnek olarak gosterilebilir5s.
i

Bu tiir bir aymrmin yamslra'maliye.tlei' kontrol edilebilen ve kon-
trol edilemeyen maliyetler olarak da incgﬂ@eneb‘ilir. Bu tiir maliyet simif-

landirmasi Tablo 2'de gosterilmigtir. i

S60DGERS a.g.e. 101.



Tb. 257
Kontrol Edilebilir Kontrol Edilemeyen
Maliyetler Maliyetler
Kisa vadede degisebilen Kisa vadede degismeyen
maliyetlerdir: inaliyetlerdir:
® Degisken maliyetler 1 @ Sabit maliyetlerin bir kism
® Sabit maliyetlerin - -Kira
bir kisma: ~ - Ipotek faizi
- Reklam ve promosyon . - Vergi
- Tamir ve bakim i - Lisans licretleri
- idarf ve genel & - Amortisman
- Posta ve telefon giderleri %
ornek olarak gosterilebilir. :

; . | §
Pratik uygulamada yiyecek ve igeiek hizmet igletmelerinin pek

¢ogunda ¢aligmada daha 6nce belirtildigi;gibi‘maliyetlerin genellikle iig
ana baghk altinda analiz edildigi gﬁrﬁlheétedir. Bu ii¢ ana baghk gunlar-
dir:
1. Yiyecek ve Igecek Malzeme Maliyetleﬂ
2. Igcilik (Personel) Maliyetleri |
3. Genel (Diger) Maliyetler: Genel Malig;etlere yiyecek ve igecek
malzeme maliyetleﬁ ve iggilik rﬁaliygtleri haricindeki tiim ma-

liyetlér dahil edilmektedir.

t

!
Yiyecek ve igecek maliyetinin tamimi ve kapsamu sonrasinda ma-

liyet analiz yontemleri incelenecektir.

STDITTMER ag.e. 8.



IL YiYECEK VE iCECEK MALIYET ANALiZ YONTEMLERI
A. Basit Ma/liyet' Analiz Yontemi
a. Basit Aylik Maliyet Analiz Yontemi .

Basit Maliyet Analiz Yontemi kor{uSungiaki ilk yontem, maliyetin
aylik olarak buhinmasi esasma Idayanmaktadlr; Bu ise, ayhk fiziksel depo
sayimim gerektirmektedir. Bu sayim genéllikle bir ayhk siirenin so-
nunda, muhasebe islemlerinin sonuglandlrlaéagl zaman yapilir. Sayimi
yapilan malzemelerin her birinin depodaki miktari belirlenir ve birim )
maliyeti ile carpilarak toplam degeri h_esaplafn?ir. Bu toplam degerler ayn
ayri hesaplandiktan sonra toplanarak stofun toplam parasal degeri bulu-
nur. Bu deger ayhk ambar kapamgenvanter degeri ve otomatik olarak ge-

lecek ayin ambar aqilig énvanteridir. Elde edilen envanter sonuglarina

]
dayamlarak aylik yiyecek malzemesi tiiketimi gu gekilde hesaplanir:

Aylik Yiyecek ~ Ambar Acqilis
Malzeme Tiiketimi = T Envanteri
+ Toplam
- Satinalma

' — Ambar Kapang

Envanteri
S

Ayhk ambar envanter’ degerinin xh‘esaplﬁanmasmda kullanilan beg
yontem gefgek satinalma fiyatinin kullanlldlgflgyiintem, ilk giren ilk ¢ikar
yontemi, agirhkh jorﬁalama satmalma’ fiyat jyéﬁtemi, en son satinalinan
fiyat yontemi ve son giren ilk gikar ,yéntenﬁdir'fis.

S8DITTMER-GRIFFIN ag.e. 201-202. S




Gergek satinalma fiyatinin kullanildif1 yontemde kapamis envan-
terinde malzemeler gercek satinalma fiyati ile degerlendirilirler. Ancak
bu ydntem satin alinan fiyatlarin malzemelerin iizerine iglenmesi ya da

satin alinma tarihlerinde gerekli kayitlarin yaplllmas1 ile gerceklegebilir.

ilk giren ilk ¢ikar yonteminde depodan alinarak kullanilan mal-
zemelerin de[?oya ilk giren malzemeler olduklan varsayilir. Dolayisiyla
geride kalan malzemeler en son satin alinanlardir. Bu yontemle kapanis
envanterinin degerinin hesaplanmasinda bir ayda ya da belirlenen siire
zarfinda stoktaki tiim malzemelerin devrettigi yani kullanildi1 varsa-’

yilmaktadir.

Agurliklt ortalama satin alma fiyat1 yontemi, depoda biiyiik mik-
tarlarda malzeme satin alimi sozkonusu ise agilis envanterindeki mal-
zeme sayisim satinalma fiyatlar ile carparak, daha sonra ¢ikan sonucu

toplam malzeme sayisina bélerek ortalama bir deger bulmay: amaglar.

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

Degerlendirmede en son fiyat kullanihr.

Son giren ilk cikar yontemi bazi 6zel durumlarda uygun olan bir
yontemdir. Bu 6zel durumlardan bir tanesi enflasyon sonucu ydnetimin
karini en az gostermeyi hedeflemesidir. Bu gekilde maliyetler ¢ok yiiksek

gosterilerek kapanig envanterinin degeri en aza indirgenir.

Ayhk basit maliyet analiz yontemine gore ayhik satilan yiyecegin

maliyeti su formiil yardim ile hesaplanir:



Acilis envanteri

+____Satin_almalar L
Saltiga sunulacak liim yiyecegin toplam degeri
Kapanis envanteri

= Yiyecegin maliyeti

Ornek olarak bir yiyecek ve igecek igletmesi i¢in Mart ay1 basit ma-

liyet analizi su sekilde gosterilebilir:

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

lamast:
Agilis Envanteri 80.000.000.- TL.
Yiyecek Satinalmalan ~ 240.000.000.- TL
Kapamg Envanteri 12.000.000.- TL
Yiyecek Satiglar 600.000.000.- TL
olmak iizere:

Agilis envanteri 80.000.000.- TL
+ _ Satin almalar 240.000.000.- TL.

Toplam Satisa Uygun

Yiyecegin Degeri 320.000.000.- TL
- Kapamg Envanteri 12.000.000.- TL.
= Yiyecek Maliyeti 308.000.000.- TL

Maliy@l .Yi‘lldeh‘i = Mallyet = 308.000-000." = %51 _3
Satiglar  600.000.000.-

Aylik tiiketilen yiyecegin maliyeti tiim igletme genelinde su ge-

kilde hesaplanr:



Acilig envanteri’
Satin_almalar

Satisa Uygun Toplam Deger
Kapanis Envanteri

i

+ o+

Kullanima Hazir Yiyecegin Maliyeti
Diger Yiyecek igecek Birimlerinden Transferler

Mutfaga Direk Satinalma
Barlara Transfer

Diger Yiyecek Igecek Birimlerine Transfer

Diger Maliyetten Diisiilecekler

Odenmez Cekle Yapilan Satislarin Maliyeti

Tiiketilen Yiyecegin Maliyeti

37

Ayhlik satilan yiyecegin maliyeli agagidaki 6rnekte hesaplanmmgtir:

Ornek 2: X isleimesi Mart Ay1 Satilan Yiyecegin Maliyeti:

Acilis envanteri

80.000.000.- TL
240.000.000.- TL

+__Satin_almalar

Salisa Uygun Toplam Deger 320.000.000.- TL
- Kapams Envanteri 12.000.000.- TL.
=  Kullanilabilecek Yiyecek

Maliyeti 308.000.000.- TL
+  Mutfaga Direk Satinalma 8.000.000.-TL
+  Diger Yiyecek Igecek

Birimlerinden_Transferler __10.000.000.- TL

Toplam 326.000.000.- TL
- Bara Yiyecek Transferi 3.000.000.- TL
- Diger Yiyecek igecek

Birimlerine Transferler

Diger Maliyetten Diigiilecekler
Odenmez Cekle Yapilan
Satislarin Maliyeti

15.000.000.- TL
~5.000.000.- TL

3.000.000.- TL

Titketilen Yiyecegin Maliyeti
Personel Yemegi Maliyeti

300.000.000.- TL

15.000.000.- TL

Net Satilan Yiyecek Maliyeti

285.000.000.- TL



Ayhk basit maliyet analiz yontemi ile hesaplanan sonuglar iist
yonetime bir rapor seklinde sunulmaktadir. Ust yénetime sunulan rapor-
da sézkonusu ay .igin yapilan hesaplamalar'gegen ay ve hatta gecen yil s6z
konusu ay ile kiyasiamah bir sekilde sunuldugu takdirde ¢ok daha yararh

olabilecektir.

Tiam bu hesaplama ve rapor ¢aligmalan bilgisayar yardimm ile ¢ok
daha hizli bir gekilde yapilabilmektedir. Satin alinan ve depodan ¢ikan
yiyécek ve icecek malzemelerinin miktarlarinin bilgisayar hafizasina ka-
yith olmasi halinde istenilen herhangi bir zamanda her malzemenin -
miktar1 ve ambarin genel durumu ve deferi hakkinda bilgi edinilerek,
hesaplama ve raporlar hizh bir gekilde hazirlanabilir. Bunlara ek olarak
satilan yiyecek ve igecek iiriinlerinin miktarlary, stoktaki malzemelerin
tam olarak maliyetleri ve saticilar ile ilgili detayh bilgiler de stok kontro-

linde bilgisayar araciigiyla rahatlikla saglanabilmektedir>®.

Aylik basit maliyet analiz yontemi sahip ve miidiir tarafindan
denetlenen, gelecekteki uzun donem faaliyetler icin biiylik miktarlarda
satin almanin olmadif: kiigiik igletmeler i¢in uygun olabilirt). Bu yo6n-

tem su durumliarda yetersiz kalmaktadiro1:

* Ay sonuna kadar maliyetieri saptamak miimkiin olmamakta-
dir. Bu nedenle maliyetin yiiksek oldugu anlagildiginda, duru-
mu iyilestirmek igin alinmasi gereken onlemlerde ge¢ kalin-

maktadir.

'WB BRAHAM, Computer Sysle ms [n The Hotel and Catering Industry, London (1992) 39.

60DERELI ag.e. 34.
61ARAS a.g.e. 168.
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¢ Ayhk maliyetin bir 6nceki aya gore yiikseldigini veya azaldigim
gostermekle birlikte, nedenlerini ayrintihi olarak ortaya koyama-

1

maktadir.
b. Basit Giinlilk Maliyet Analiz Yontemi

Basit yiyecek maliyetinin saptamﬁaémdaki ikinci yOntem maliye-
tin giinliik olarak belirlenmesi esasina dayanmaktadir. Aylik maliyet ana-
liz yontemi ile ancak ay sonunda uﬁasllébilen bilgilere giinlik maliyet
analizi ile giinliik ulasilabilmesi sonucu kisa siirede fark edilmesi gere-
ken biiyiik bir maliyet sebebi gibi problemler giinii giiniine ¢oziilebilmek-
tedir. |

Giinliik yiyecek maliyetinin iki bileseni giinliik satin almalar ve
glinlilk ambarda bulunan malzemelerdir. Giinliik direk satin alinan mal-
zemeler ¢abuk bozulabilecek nitelikte olan ekmek tiirii ve taze siit tiirii
vb. yiyeceklerdir ve giinliik kullamimlari s6zkonusu oldugundan envan-
ter kayitlanna gegirilmezler. Bu tiir ginliik malzemeler giinlilk satin
alma raporlarina kaydedilirler. Giinliikk olarak ambardan kullanilan mal-
zemeler ise depodan ¢iktiklart anda yiyecek maliyeti olarak kaydedilirler.

Bu tiir malzemeler daha uzun siire korunabilen malzemelerdir62.

Giinlik yiyecek maliyeti su sekilde belirlenir®3:

62 D.NINEMEIER, Planning and Control for Food and Beverage Operations, 3. baski,
Michigan (1991) 234.
#3DITTMER-GRIFFIN a.g.e. 220.



Giinlitk satinalinan yiyecek malzemelerinin maliyeti
+  Ginlitk ambardan gikan yiyecek malzemelerinin maliyeti
+  [gecek gibi diger birimlerden yiyecek boliimiine transferler
- Mutfaktan diger birimlere transferler
- Diger maliyetten diigiilecekler (6denmez ¢ekle yapilan
satiglarin_maliyeti vb. dahil)
= Tiiketilen Yiyecek Maliyeti
- Personel Yemegi Maliyeti_
=  Giinliik Satilan Yiyecek Maliyeti

Bu yontemle hesaplanan giinliik satilan yiyecek maliyeti tablolara
dokiilerek rapor haline getirilmektedir. Yiyecek ve igecek yoneticisi bu

tablolarin yardimi ile bir onceki giiniin 'maliyetini 6grenmis olmaktadur. .
B. Aynntili Maliyet Analiz Yontemleri

Giinlitk maliyet degigsmelerinin nedeni konusunda daha etkin bir
kontrol yapilabilmesi amaciyla, belirli malzeme gruplan itibariyle ayrin-
tilh giinliik maliyet sistemi gelistirilmi§fir. Bu yontemde maliyeti olustu-
ran mutfak girigleri etler, deniz iiriinleri, kiimes hayvanlari, konserveler,
meyve ve sebzeler, siit ve iiriinleri ve difer malzemeler gruplarint iger-
mektedir.

Ayrintili maliyet analiz yonteminde birbirinden farkh iki aymn
yaklagim sozkonusudur. Bunlar Harris, Kerr and Forster Yontemi ve
Horwath and Horwath Yontemidir. Harris, Kerr and Forster Yontemi,
Tablo 3'de giinliik toplam yiycc'e\k maliyetinin yaninda beher malzeme
grubunun giinlitk yiyecek maliyelieri seklinde gosterilmigtir. Ayrica giin-
liik maliyetin yaninda ay icinde alinacak ara toplamlarla on giinliik ve ay

sonunda da ayhik maliyel bulunabilmektedir®4,

v

64ARAS a.g.c. 170.
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giinliik maliyetin yamisira giinlitk ambar envanterinin bilinmesine de

olanak saglamaktadir®s.

Tablo 4, 5 ve 6'da gosterilen Horwath and Horwath Yontemi ise,

Tb.4
GUNLUK AMBAR GIRISLERI
Tarih: 31.8.1990
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kimes ve
Et Deniz | Av Hay- [Konserve| Sebze | Meyve | Sut ve Diger { Taoplam
Uriinleri | vanlan : Urinleri | Maizeme
3.000.000{ 600.000 | . 800.000 {1.200.000| 100.000} 100000 | 500.000 | 900.000 |7.200.000
3000000 | 800000 800.000 1.200000 § 100000 § 100000 | 500000 200000 | 7.20000
GUNLUK AMBAR CIKISLARI
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kimes ve
Et Deniz | Av Hay- [Konservei Sebze | Meyve | Siit ve Diger | Toplam
UrGinleri | vanlari Urtinleri | Malzeme
400.000 | 200.000 § 200.000 | 100.000 { 100.000] 100.000] 200.000 | 100.000 |1.400.000
600.000 - - - - - 300.000 | 100.000 {1.000.000
1000000 | 22000 200000 100000 100000 | 100000 | 500000 X000 | 240000

653.E.HORWATH-E.TOTH-D.J.LESURE, Hotel Accounting, New York (1970) 76-85.
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Tb5 »
Tarih: 31.8.1990
BUGUN BUGUNE KADAR
Baslangi¢ Stoku 30.000.000 -
(+) Teslim Alnan 7.200.000 80.000.000
Toplam 37.200.000 -
(-) Cikislar 2.400.000 21.400.000
Elde Moveut Stok 34.800.000 -
SATINATLMA CIKIST.AR
(TIESELLUM) .
Bugiin Bugiinc Ka- Bugiin Bugiinc Ka-
dar dar
Et 3.000.000] 31.000.000 1.000.000| 10.400.000|
Deniz. Urlinleri 600.000] " 6.200.000 200.000]  2.400.000
Kiimes ve Av Hayvanlan 800.000| 10.400.000 200.000]  2.500.000
Konscrve 1.200.000]. 14.000.000 100.000 800.000
Scbze ve Meyve 200.000] 2.400.000 200.000] 2.100.000
Siit ve Uriinleri 500.000 | 6.000.000 500.000 1.200.000
Diger Malzemeler 900.000] 10.000.000 200.000| 2.000.000
Toplam 7.200.000] 80.000.000 2.400.000] 21.400.000
GELIR BUGUN BUGUNE KADAR
Restoran - 4.600.000 38.600.000
Oda Scrvisi 200.000 1.400.000
Ziyafct 1.600.000 18.000.000
TOPLAM 6.400.000 58.000.000
OZET BUGUN BUGUNE KADAR
Toplam Gelir 6.400.000 58.000.000
Toplam Cikis (Maliyet) 2.400.000 21.400.000
Yiycceck Maliyet Orant % 38 37
Diigtinceler




Tb.6 |

GUNLUK AYRINTILI YiYECEK MALIYET ANALiZ TABLOSU
Tarih: 31/8/1990
Gin: Cumartesi

BU AY BUGUNE KADAR TOPLAM
: SATISLARA ORANI
Bugin Bugine . | Gecen | Gegen Yl |Bugun [Bugune § Gegen
y Kgdar ;Qf A)?r?l Ay Kadar { Ay Gg'rin
Vi
| Sigir Eti 400000] 5.200.000] 4800000 4400000163 189 |81 |84
Dana Eti 200000} 1.600.000} 1.800000] 1.400000}131 128 133 |27
Koyun - Kuzu 400000] 3200000 3000000] 2800000)62 }55 |51 |53
Domuz Eti , -} 400000] 200000] 40000017 6 3 8
Deniz Urlnlerl  200.000] 2400000} 2600000] 2.000.000] 3.1 41 144 |38
Kimes ve Av 2000001 2500.000) 2400000] 2200000131 143 |41 42
Hayvanlari S
Konserveler 100.000 800.0001. 900.000 76000016 (13 |15 |15
Sebzeler 100.000] 1.400.000{ 1.300000| 1200000{16 {24 {22 |23
Meyveler 100000] 7000003 740000{ 6800001168 j12 {13 ;13
Sot 1000007 200.000f '240000] 1800001186 ;3 4 3
Peynir 150000| 400000 380000f 360000(23 |7 6 7
Toreyagd 250.000 600.000 640.000 580000139 |10 1.4 |11
Yumurta 100000] 8000001 760000] 720000]16 |14 |13 |14
Diger Malz. 100.000] 1.400000] 1.440000| 138000016 (24 |24 [26 -
Toplam Maliyet | 2400000} 21.800.000 | 21.200.000| 19060000{ 374 |372 | 159 | 364
(-)Personel 100000 1.200.000) 1.100000}] 1.000000) 16 |21 19 |19
Yemegi igin ‘
Harcanan
(-)Barlara 60.000f 500.000f 400.000f] 360.000|9 9 7 6
Transfer e
(-) Odenmez 40000] 440000] 440000] 400000|6 8 7 7
cokle yapilan
satisiarin mal _
(-) Maliyetton 100000 220000f 200000 180.000( 3 4 3 3
Dagdl. Diger. : ‘
{+)Barlardan 60.000{ 500000{ 400000 3600009 9 7 6
Transfer :
Net Maliyet 2160000 19.740.000] 19.460.000] 174800001319 | 340 | 329 | 34
Toplam Satiglar | 6.400.000 | 58.000.000] 59.000.000| 52.000.000] 100 | 100 | 100 | 100
: ISTATISTIKLER
BUGUN BUGUNE KADAR
, Bu Ay Gegen Ay aecen yil aynt ay
Kuver Kuver Kuver Kuver

Sayisi | Satiglar | Sayisi | Satiglar | Sayisi | Satiglar | Sayisi | Satiglar
Kahvaiti 180 1720000 (1800 6400000 |[1.850 B.000.000 {1800 H.600.000

Odle 150 {1.800.000]1.600 116.000.000; 1.600 }[16.000.000]1.600  [15.000.000
Akgam 200 12.400.000}1.900 1210000002000 1.400.000}1.900 119.000.000
Ziyafot 70 11.480000]1.100 {14.600.000;1.150 [15.600.000]1.100 [12.800.000

TOPLAM | 600 }6400000]6.500 158.000.000{6.600 5£9.000.000]6.500 52.400.000
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Tablo 4'te goriilen giinliik yiyecek tesellim ve g¢ikig raporuna
ambara gelen ve ambardan mutfaga ¢ikist yapilan malzemeler belirlen-
mis malzeme gruplan itibariyle islenmektedir. Direk satin alinan malze-
meler ise ambar girigi yapiliyormug gibi once “teselliim” boliimiine daha
sonra da ambar glklglarl ile birlikte “cikig” boéliimiine iglenmektedir.

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

Ay sonu sayimlariyla belirlenen ambar mevcutlarina ambar girig-
lerinin eklenmesi ve bundan c¢ikiglarin diisiilmesi sonucunda, malzeme-
lerin ay igindeki herhangi bir giine iligkin kaydi envanteri bilinebilmek-
tedir. Bu gekilde olugan kaydi envanter, yapilacak fiziki envanter ile kon-
trol edildikten sonra fiili duruma gore diizeltilmekte ve ikisi arasindaki
farkin nedenleri aragtinlmaktadir. .

Tablo 6’da gosterilen giinliik ayrintili yiyecek maliyet raporu ile
giinliik aynntili bir analiz yapilabilmekiedir.

Ayrintih maliyet analiz yontemi, toplam maliyetin yanisira her
bir malzeme maliyetinin toplam yiyecek satiglarina oranini géstermekte-
dir. Toplam maliyet oraninda bir yiikselme oldugunda bu artisin agik bir
sekilde ve direk olarak hangi malzemenin maliyet oranmna yansidigim
bagka bir deyigle bu artigin hangi malzeme grubundaki artigtan kaynak-
landigim gostermektedir. Ancak bu yontemin zayif yonleri de mevcuttur.
Ornegin herhangi bir malzeme grubunun toplam yiyecek maliyeti igin-
deki agirhigy, iqinde‘bulunulan ozel kosullara bagh olarak degisebilmekte-
dir. Ayrica, yiyecek maliyet oraminda olabilecek yiikselmeler kargisinda,
bu artigtan sorumiu tutulabilecek personeli maliyet diigiiriicii bir ¢abaya

zorlayamamaktadir66.

66 ARAS a.g.e. 176.



Bu yontemin bir diger zayif yonii, maliyetlerdeki degismeleri
hammadde gruplanna gore gostermesine ragmen, maliyet degismesinin
kaynagim gostermemesidir. (")rrllegin maliyetler; satinalma fiyati, parga-
lama, pisirme, porsiyonlama vel satigtaki hirsizliklar gibi etkenler nede-

niyle degisebilmektedirs?.
C. Standart Maliyet Analiz Yéntemi

Standart maliyetleme, biitiin maliyetler icin standart miktarlar
olugturma ve gercek maliyetler yerine standart maliyetlerden maliyet tab-
lolart hazirlama sistemidir. Standart rakamlarla gergek rakamlar arasin- |
daki farkin analiz edilmesi ile maliyet kontrolﬁ\ saglanmaktadir8. Bu
analiz sonucu ortaya c¢ikan farkin cegitli sebepleri vardir. Bu sebepler,
standart porsiyondan fazla servis yapilmasi, fazla iiretimde bulunulmasi,
malzeme aliminda standart malzeme ozelliklerine dikkat edilmemesi,

piyasa fiyatlarimin sik sik degismesi vb’dir6.

Standartlan olug.turmak"amamyla yiyecek ve icecek yoneticileri
standart prosediirler olusturmalidir. Bu prosediirler standart regeteleri,
standart porsiyonlari, standart regetede yer alan malzemelerin cari piyasa

fiyatlarim ve satilan- porsiyon sayilarint igermelidir.

Standart maliyetleme sistemi, standart regetelerin uygulanmasi
ile baglamaktadir. “Bilimsel yonetim prensiplerinin uygulanmasi igin

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

67SUMERKAN ag.e. 94.

68BOARDMAN, Hotel and Catering, age. -

695 CETINER, Konaklama Yonetim Muhasebesi, Ankara (1989) 58.

70) EMILLER, Supervision in the Hospitalily Industry, New York (1985) 15-16.
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cek ya da lqecek kalemlm iiretmek igin gerekli olan formiildiir. igerilen
malzemeleri, her bir malzemenin gereken mlkianm hazirlama prose-
diirlerini, porsiyon biiyiikligiinii ve porsiyonlama araglarim1 ve garni-

tiria ve gerekli diger bilgileri igerir.

Standart porsiyonlama ise her miigteriye servis edilecek yiyecek ya
da igecegin miktarinin esit olrﬁasmx saglayan bir yontemdir. Miigteriye sa-
tilan yemegin hacim, miktar ve agirhginin standartlagtirilmasi ve bu
standartlara baglh kalinmasina standart porsiyon kontrolii denir’l. Porsi-
yoniama gekli her regetede belirtilmelidir. Mutfak personelinin, maliyet -
kontroliiniin porsiyon kontroliine bagh oldugunu anlamalan gerekmek-
tedir’2.

Standart porsiyon olgiileri ayn bir liste halinde her iiretim ve ser-
vis biriminde ilan edilmelidir. Standart tarife kartlarinda porsiyon 6lgii-
lerinin gram cinsinden verilmesi ve bu gramaja denk diigecek kepge, kise

ya da benzeri 6lgiim aracinin belirtilmesi de yerinde olur”3.

Ayrica gozoniine alinmasi gereken bir diger konu da sudur: Ser-
vis edilen porsiyon biiyiikligiinii planlamada; miisteri_tiirii, isletme ve

menii tiirit ve uygulanacak fiyat gibi faktorler etkili olmaktadir?4.

Standart regete ve standart porsiyon biiyiikliikleri belirlendikten
sonra standart yiyecek maliyetleri her yemek i¢in ya da tiim &giin igin he-

saplanabilir. Oncelikle meniiden tek bir menii se¢imi olarak satilabilecek

710.MSEZGIN, Turizm Yiligt 1988-1989, 77.

7ZA M. MESSERSMITH-J.L.MILLER, Forecasting in Foodservice, New York (1991) 33,

73 BOLUKOGLUY, Kitleye Yonelik Yiyecek Igecek Igletmelerinde Optimizasyon, lzmir
(1988) 121.

74p ODGERS, Purchasing, C ostmg and Control, Sussex (1989) 55.
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porsiyon maliyetleri belirlenir. Bir porsiyon maliyeti recete malzeme ma-
liyetleri toplamimin, standart regetenin verecegi porsiyon sayisina bo-
linmesi ile belirlenir. Ornegin, eger bir receteyi hazirlamanin maliyeti
3.150.000.- TL ise ve regeteden 50 porsiyon elde edilebiliyorsa, porsiyon
maliyeti, birim porsiyqn bagina (3.150.000 =+ 50) 63.000.- TLdur.

Tablo 7’de bir yemegin porsiyon maliyetini hesaplamada kullani-

lan 6rnek bir tablo gosterilmigtir.

Tb.775

A. Yemegin Adi BALIK FILETO
B. Porsiyon Biiytiklugii 100 gr + 1 kagik sos
C. Porsiyon Sayisi 15
lgerikler Miktar Maliyet/Birim | Toplam Maliyet

1 2 3 : 4
Balik Fileto 6kg 120.000.- TL 720.000.- TL
Badem 200 gr 140.000.- TL 28.000.- TL
Tereyag 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 - -
Toplam " 830.000.- TL
830.000.- TL + 15 = 55.333.- TL
Toplam Maliyet  Porsiyon ‘SayISl Standart Porsiyon Maliyeti

7°].D.NINEMEIER, Planning and Control for F & B Operations, 43.
" TK = Tuz ve karabiber igin maliyet hesaplanmamugtir. “TK” (tadina gore miktarina
karar verilecek) anlamunda kullanilmugtir.
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Genel standart yiyecek maliyet tablosu belirli bir zaman siirecinde
toplam satiglar ve topla‘m- standart yiyecek maliyetleri bir arada gosteril-
mektedir (Tb.8). Tablo 8’d.e sekizinci ayda Ornegin on giinliik bir zaman
siiresinde elde edilen toplam satiglar ve toplam standart yiyecek maliyet-

leri hesaplanarak genel standart yiyecek maliyet yiizdesine ulagilmstir.

Tb. 876

e W%W%memn Topam Standan .
Adi 8/1 8/2 8/3 8/4 8/5 Salilan ?B) Sahglar ecek Standan ecek
Miklar (A) (AxB) Maliyell (C) | Viyecek Maliyell %

Maliyeti (C=B)
(AXC)

Carba 12 18 14 20 » 15 19 £0.000 950.000 20.000 380.000 40

Balik 20 18 16 24 26 104 200.000 | 20.800.000 70.000 |_ 7.280.000 35

Biftek 27 25 29 27 26 134 230.000 | 30.820.000 100.000 | 13.400.000 43.4

Karides 29 30 | 27 26 143 180.000 | 25.740.000 | + 60.000 ] 8.580.000 333

Denlz 30 31 35 29 ‘ 34 159 230.000 | 36 570.000 100.000 | 15.800 000 43.4

Mahsulleri

Tabaijl

Krem 15 14 15 16 , 10 70 50.000 | 3.500.000 20.000 1.400.000 40

 Karamel

Eimal Pay 28 30 26 41 29 154 50.000 7.700.000 20.000 3 080.000 40

' Toplam | 126.080.000 37.930.000
37.930.000 + 126.080 000 x. 100 = %3008
Topiam St Yiyecek Matiyetl Toplam Satiglar Genel Standart

Yiyecek Maliyet Yuzdest

Tablo 9'da ise giinliik standart maliyet analiz tablosu gosterilmek-
tedir. Bu tabloda giinliik “standart” maliyetler, “gergeklegen” maliyetlerle

birlikte biraraya getirilerek ikisi arasinda olabilecek farklar ortaya ¢ikanl-

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 igerjk s6zkonusu oldugundan daha kolaydir. Tablo 10’da
Manhattan igkisinin standart icecek maliyetinin hesaplanabilecegi bir re-

cete gosterilmistir:

Tb.1078

lgecek Adi: MANHATTAN Tarih Tarih Tarih

A- igecek Satis Fiyau: TL TL _____TL

B- i¢ecck Maliyeti - r TL TL __TL

C- Igecek Maliyet Y iizdesi: To A %
Sisc Verileri igecek Veriler
69 6/9__

MALZEMELER| BOYUKIOK [Maliyet| Miliydt | Miliyt ] mikTAR _|Maliyet llvulya Miiyet
1 2 3 3 3 4 5 5 5
Viski Bir Sigc |
950 gr/lt 1250000 42.5 gr 11184
Vermut Bir Sige
725 gr/lt {150.000 21.69 gr |44875

Angostura | Bir Sigc , Damla

Acilisi 30 gr 100000 2500

Vigne - - 1 Tane 2

Su (Buzlu) | - - 21.69 gr |-

Toplam ) 181915

HAZIRLAMA {SLEMI:

Malzemclerin timiini shaker kabina koyunuz. Buz eklcyerek bir stire

¢alkalayimiz. Kokteyl bérdaglqa bogaltarak vigne ile siisleyiniz.

Kullanilan Bardak: Kokteyl Bardagi (100 gr)

78NINEMEIER a.g.e. 142.
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Igeceklerde igerik maliyetlerini hesaplamak iizere oncelikle kul-
lanilan igerigin sise fiyati gozoniine alinir. Ornegin Tablo 10'da gosterilen
viskinin maliyetini hesaplamak iizere gige fiyati sisede bulunan ml (ya da
litre) miktarina boliiniir. Icecek maliyet yiizdesi ise igecek maliyetinin sa-

tis fiyatina béliiniip, 100 ile ¢arpilmasi sonucu bulunur.

Standart maliyet analiz yontemi etkin bir maliyet kontrolidiir.
Standart maliyet sistemi yardimiyla, maliyetler, olmasi gereken gekilde
belirlenerek iiretimdeki etkinlik (amaglanan satis hacmine ulagabilme,
amaglanan siirede belirlenen iiretimin gergeklegtirilmesi gibi) ve verimli- ~
lik (mutfaga giren hammadde ile ¢tkan yemek arasindaki arzulanan ilig-
kiye ulagabilme, boylelikle iiretimde pargalanma, pigirme, porsiyonlama,

yeme gibi sizintilann dnlenmesi) kontrol altina alinacaktir”®.
D. Potansiyel Maliyet Analiz Yontemi

Bu yéntem ile menii servisinden once satiglara iligkin tahmini

bilgiler tahmini menii maliyet analiz tablosuna kaydedilmektedir (Tablo

11).

Sozkonusu yiyecek ve icecek igletmesinde birden ¢ok satig iinitesi
varsa, bunlar igin ayrn ayr diizenlenen sonuglar yiyecek maliyetleri ve

potansiyel farklar raporunda biraraya getirilmektedir (Tablo 12).

79SUMERKAN ag.e. 97.
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Tb. 11
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Tb.1280

Tanh - 1581990 YIYECEK MALIVETLERI VE POTANSIVEL FARKLAR BAPORU

Giin . Carsamba BUGUN BU AY BUGUNE KADAR

Hava Durumu:Agik Satig =] IPotansiyeﬂPotansiyel Satig [Fiili Satiglar | Potansiyel [Potansiyel
Miktan | Satiglar [Maliyet Maliyet | Miktan Maliyet Maliyet

Yizde | Kuver Ylzdesi

RESTORAN |
Kahvalt 600 1.440.0001 420.000 292 8500 [21600000] 6.620000] 306

le_Yemegi %0 2.800.0001 800.000 286 11.150 | 42.000.000 [ 13.100000] 312
Aksam Yemegi” 9% |3788.000[1.169000] 309 12.100 | 56.820.000 | 18.120000] 3189

Bilfe Saligi_
Ala Carte Yemekler 190 960,000 | 340.000 354 2.100 | 14.400.000 { 4.000.000 278

Difjer Ala Carte
TOP 2485 [8.988.000{2.729.000 303 33.850 1134.820.000 | 41.840000 300

RESTORAN i
Kahvatti

Ogle Yemegqi
Aksam Yemegi~
Bife Satigl

Ala Carte Yemekler
Diger Ala Carte
TOPLAM

ROOM SERVIS
Kahvalti 2 100.000 [28.000 280 320 1.400.000 420000 300
Ogle Yemedl|
Akgam Yemegi”
Bafe Satigi

Ala Carte Yemekler
Diger Ala Carte
TOPLAM 2 100000 |28.000 28.0 320 1.400.000 420.000 300

STORANLAR
-AOOM SERVIS 2505 19.08800012757.000] 303 34.170 136220000 | 42.260000] 300

YAFETLER

TOPLAM
POTANSIYEL 2.757.000 42.260.000

MALIYET
OZET_

| il Brot Maliyet 2.920.000 44,400,000
_Toplami .
(-) Personel 60.000 1.040.000
Yemekleri
[Tl Nel Malyet 2.860.000 43.360.000
Toplami
Potansiyel Maliyet 2.757.000 42.260.000
Toplami
Potansiyel Fark -103.000 1.100.000
ost.ve Oda Servis 2.860.000 43.360.000
Net Fiill Mali_!el
yafet Net Fiili
Maliyet
* “Bugiin” sonuglan 11 no’lu tablonun “Gergeklesen” kismindan aktarihr.

BOARAS a.g.e. 188.
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“Fiili maliyet”le kargilagtirilacak olan “Ongorillen maliyet”, ilk
yontemde (standart maliyet yontemi) “satisi gerceklesen porsiyon sayi-
lari”na dayandirildig: halde, ikinci yontemde (potansiyel maliyet yon-

temi) “satigi tahmin edilen porsiyon sayilari” esas alinarak hesaplanmak-

tadsr.

Yiyecek ve igecek maliyet analiz yontemlerinin incelenmesi son-
rasinda tigiincii boliimde yiyecek ve igecek fiyatlandirma yéntemleri ince-
lenmigtir. Bu tiir bir siralamanin temel sebebi yiyecek ve igecek iiriinle-

rini dogru fiyatlandirmada en 6nemli belirleyicilerden bir tanesinin ma-

liyet olmasidir.
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UCUNCU BOLUM

YIYECEK VE ICECEK HiZMET ISLETMELERINDE FiYATLANDIRMA
YONTEMLERI

1. YIYECEK VE iCECEK FIYATLANDIRMASININ KAPSAMI

Yiyecek ve icecek hizmet igletmelerinde en fazla satis miktarin1
ve kan elde etmek iizere yiyecek ve igecek fiyatlandirmasi ¢ok kapsamli
bir konudur8!. Bu kapsamli konunun asil belirleyicisi hitap edilen pazar
ve maliyetler olmaktadir. Ancak bilimsel yontemlerin yamsira yiyecek ve
icecek hizmet isletmelerine yo6nelik uygulama tecriibeleri sonﬁcu elde
edilen ¢ok genel yaklagimlar ve inamiglar da mevcuttur. Ornegin,
“meniideki belli bagh (6nemli) yiyeceklerin en az %60 ve muhtemelen

%70 e yakin bir briit karla satilmasi gibi.82”

Fiyatlandirma yontemi belirlenirken su hususlar go6zoniine
alinmalidir83:
1. Yiyecek ve icecek maliyetleri karsilanmalidir.
2. Sunulan iriinler ve hizmet karsiliginda fiyatlar miisteriler igin
makul olmahdir.

3. Biitge igin gerekli kar elde edilmelidir.

81M.GEENE, Marketing Hotels and Restaurants into the 90’s, Oxford (1990) 54.
82M QUEST, How to Buy Your Own Hotel, London (1984) 188.
83D.C.KEISTER, Food and Beverage Control, New Jersey (1990) 203.
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Yiyecek ve igecek igletmesi igin gerekli olan ve hedeflenen kérin
elde edilmesi konusunda yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde karin
siniflandiriimas1 incelenmigtir. Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde

ii¢ ana tiir kir s6zkonusudur:

1. Briit Kar: Yiyecek ve icecek hizmet isletmelerinde briit kar de-
nildiginde toplam satiglardan yiyecek ve icecek malzeme maliyetlerinin
¢ikarilmasi sonucu ulagilan deger anlagilir. Maliyetlerin yiyecek ve igecek
malzeme maliyetleri, iggilik maliyetleri ve genel maliyetler olarak simf-

landinldig bir igletmede:

Briit Kar = Toplam Satiglar - Yiyecek ve Igecek Malzeme Maliyetleri
yada
Brit Kar = Net Kar + Genel Maliyetler + Iggilik Maliyetleri

olarak belirtilebilinir84.

Briit kar yiizdesi igletme tiirii ve pazarin 6zelliklerine bagl olarak
degigik degerler alabilir. Farkli pazarlara hitap eden igletmeler gu tiir briit

kar yiizdelerine sahip olabilirlers:

* % 65lik briit kar = %35'lik yiyecek ve igecek malzeme maliyeti
* % 60'lik briit kar = %40'hk yiyecek ve icecek malzeme maliyeti
* % 50’lik briit kir = %50'lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti
* % 45'lik briit kar = %55’'lik yiyecek ve icecek malzeme maliyeti

84BOARDMAN a.g.e. 6.
850DGERS ag.e. 51.
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2. Iggilik Maliyetleri (Ucret) Sonras1 Kar:

Toplam saliglar - (Yiyecek ve igecek malzeme maliyetleri + lgcilik maliyetleri) =

Iscilik maliyetleri sonrasi kar

olarak hesaplanir.

3. Net Kar: Net kér, yiyecek ve igecek iiriinlerinin satildiklan fiyat

ile toplam maliyetler arasindaki farktir86,

Net Kar = Toplam Satiglar - Toplam Maliyetler

olarak hesaplanir.

Toplam maliyetler yiyecek ve icecek malzeme maliyetleri, isgilik

maliyetleri ve genel maliyetleri kapsamaktadir8?.

Bu hususlarin yamsira talebin elastik olup ol;nadlgl konusu da
gozoniinde bulundurulmalidir. Talebin elastik olmasi, fiyatlar degisti-
ginde talebin {iriin ya da hizmete tepkisi anlamindadir. Fiyatlardaki kii-
ciik bir degisiklikten otiirii, talepte biiyiik bir degigiklik olmasi, elastik ta-
lep, fiyatlardaki bir bityitk degisiklik sonucu talepte kiigiik bir degisiklik
olmasi ise inelastik talep anlamindadir. Talep inelastik ise, fiyattaki bir

degisiklik, toplam gelirin aym yonde degismesine yol agacaktir8s.

Fiyat belirleme temelde iki gekildedir: Birincisi, yiyecek ve igecek
yoneticisinin yeni bir ige baglamak ya da meniiyii tamamen yenilemek

i¢in ilk fiyat grubunu belirlemeleridir. ikincisi ise, yoneticilerin maliyet

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

87SALLY a.g.e. 91-101.
88M.M.COLTMAN, Beverage Management, New York (1989) 279-280.
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artiglarin1 diizeltmek, satig hacmini artirmak ya da rekabete kargilik ver-

mek iizere mevcut fiyallar gbzden gecirmeleridir®?.

A. Yiyecek ve Igecek Fiyatlandirma Yontemlerine Karar Vermede

Etkili Olan Faktorler

Fiyatlandirma yontemlerine karar vermede etkili olan faktorler

Sekil 11'de gosterilmigtir.

Sekil 11 90
Uriin Yiyecek ve Igecel Pazar
Ozellikleri Hizmet Igletmest | o cpiigjari
Politikas1
FIYATLAMA
Maliyet
Ozellikleri Rekabet

Sekil 12°de detayli bir gekilde gosterilen faktdrlerin bir kism1 su

sekilde agiklanabilir:

89p. MERRICKS-P.JONES, The Management of Catering Operations, London (1991) 51-52.
905 W SHEPHERD), Marketing Practice in the Hotel and Catering Industry, London (1992)
92.
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Sekil 12

REKABET

Yvirecek ve Igecck
Jelmesinin
Paiardakl Konumu

MALIYETTER

YlYE&_

Yiyecek ve fgecek ICECER HI[.ML [ Vi
Maliyetleri URUN OZE1 LIKLIRI
Personcl Maliyetleri _Servis Tiirid
Vergi, Kira, Arag Gereg Uriin Kalitesi
ve Diger Tlim Maliyetler Atmosfer

tsraf Porsiyon Biiytikligii

YIYECIK VEICECEK MLJMB.UBU/
HIZMET ISUEIMESI GRUPLARI

Agrlikln Misteri grubu-
nun gelir seviyesi
Agichiklt milgteri grubu-
nun damak zevkine gore
hazirlanan mentiler

Bulunan konum, yer
Pazardaki imaj
Dekorasyon ve gorliinlimiin
yarattis etki

1. Rekabet

Rekabet satig fiyatlarimin belirlenmesindeki en onemli faktorler-

dendir.

Rekabet sadece aym yiyecekleri gikaran tesisler arasinda degil, aym
zamanda farklt yiyecekleri ¢ikaran tesisler arasinda da olusur. Rekabet

daha kiigitk kar paylaﬁ bigiminde fiyatlarda; daha yiiksek kar paylan
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biciminde dekor, servis ve yiyecegin kalitesinde kendisini gosterebilir.
Rekabet agisindan en diigiik fiyat: sunan yiyecek ve icecek igletmeleri-
degil, miigterilerin beklentilerini tatmin edebilen yiyecek ve igecek

tesisleri daha fazla tutunmaktadirdl.

2, Servis

Yiyecek ve igecek fiyatlar sunulan servis tiiriinden yogun gekilde
etkilenmektedir. iggiicii 6nemli bir gider oldugundan, fiyatlar servis ile

iligkilendirilmelidir.
3. Atmosfer (Yiyecek ve icecek Sunum Ortami)

Yiyecek ve icecek hizmet isletmesine maliyeti yiiksek olan deko-
rasyon ve mobilyalar eklendik¢e, bu maliyetlerin de kargilanmasi gerek-
mektedir. Zira, miigteri liikks bir atmosferde, ornegin akgam yemegini ye-
digi zaman, bu tiir bir yerde yemek yemenin karsiig1 (=sayginliy) icin de

ek bir iicret demeyi bekleyecektir.

4. Israf

Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde bazi israflar kagimilmaz-
dir ve menii fiyatlandinimasinda gozoniinde bulundurulmahdir. Ancak

yetersiz kontrol ve dikkatsizlik soncu olusan israf fiyata dahil edilmeme-

lidir.

91A.AKT AS, Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, 86.
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5. Miisteri Grubu (ya da Gruplan)

Hedef alinan miigteri grubu ya da gruplan fiyatlandirmay1 belirle-
yici faktorlerdendir. Belirli bir gelir seviyesindeki bir ekonomik gruba
odaklagan yiyecek ve igecek yoneticileri menii fiyatlarin1 agirlikli olarak
bu gruba gore ayarlamalidirlar. Bunun yanisira hedef miisteri grup ya da
gruplarimin agirhkh damak zevkine gore planlanan meniiler, gesitlilik ve

iceriklerin kalitesi agisindan fiyatlamayi etkilemektedir.

6. Kalite

Sunulan yiyecek ve igecegin kalitesi de 6nemli bir faktordiir. Ay-
rica miigteriler 6demeyi bekledikleri fiyat icin kendileri baz1 kalite stan-
dartlan olugturmaktadirlar. Bir porsiyon havyar icin 3.150.000.- TL &de-
yen miigteri, porsiyon bagina 840.000.- TL édeyen miist'eriden daha iyi bir

kaliteyi talep etmektedir.
7. Porsiyon Buytki{igli

Porsiyon biiyiikliikleri miigteri tiirii, servis yapilan yemegin gegidi
gibi faktorlere baglidir. Yiyecek ve icecek maliyet yiizdelerini belirlemede
bir arag olarak kullanilmasindan o6tiirii, porsiyon biiyiikliikleri indirek

olarak fiyatlara etki etmektedir.
8. Yiyecek ve Igecek Hizmet Igletmesi Konumu

Yiyecek ve icecek hizmet igletmesinin bulundugu yer; sunulan
servis, yiyecek ve igecek kalitesi ve hatta porsiyon bilytikliikleri hakkinda

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

Yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinin pek ¢ofunda asgari iicret-
lerin o6dendigi niteliksiz elemanlar istihdam edilmektedir. Personel iic-

retleri fiyatlara yansitilacagindan bir diger onemli faktordiir.

B. Yiyecek ve Igecek Fiyatlandirma Yontemlerinin

Siniflandinlmasi

Yiyecek ve igecek fiyatlandirma yontemleri Tablo 13'te gosterildigi

sekilde sinmiflandirilabilinir.

IL YIYECEK VE iCECEK FIYATLANDIRMA YONTEMLERI

Tb.13
MATLIYEIT: DAY ALI KARA DAYALI PAZARLAMAYA DAYAL
YONTEMLER YONTEMLER YONTEMLER
* Maliyet Art1 Yontemi * Yatinm Uzerinden Getiri | » Pazarlamaya Dayah
* Carpan Yoluyla Fiyatlama Yontemi Fiyatlama Y&ntemi
Fiyatlandirma Y 6ntemi * Marjinal (Katki) Fiyatlama | » Prestij (En Y iiksek)
* Bagabag Iiyatlandirma Yontemi Fiyatlamasi
Yontemi * Diigitk Fiyat Y ontemi
e Lideri izleme Fiyatlama
Yontemi
» Psikolojik Fiyatlama

A. Maliyete Dayal1 Fiyatlandirma Yontemleri

a. Maliyet Art1 Yéntemi

Bir yiyecek ve icecek hizmet igletmesi meniisiinde fiyat: sapta-

maya yonelik geleneksel yontem bir standart receteden birim yiyecek ve
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icecek maliyetlerinin hesaplanmasi ve satig fiyatina ulagmak 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 vanhr. Birim ma-
liyete eklenen yiizde briit kir, degismez maliyet unsurunu ve yan
degismez maliyet unsurunu kargiladiktan sonra tatmin edici bir net kar

birakacak kadar yeterli olmahdir.

Maliyet art1 fiyatlandirma yontemi tam maliyet (gercek maliyet)
esasina dayanmaktadir. Saptanan fiyat, toplam iiretim maliyeti, yén;tim
ve satig giderleri ile hedeflenen kar payindan olusmaktadir. Maliyet veri-
leri, 6ngorii (tahmini ya da standart) veya gercek (fiili) rakamlar olabil-

mektedir?3.

Bu yontem su sekilde formiile edilebilir:

M= Maliyetler
B= Briit Kar Yiizdesi
F= Fiyat

olmak {izere;

M+B=F

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

briit karla satig fiyat:

300.000 + %80 (300.000.-TL) = 540.000.- TL olmaktadar.

92GALLY age. 91-101.
93A SSEVGENER, Yonetim Muhasebesi, Istqnbul (1986) 134.
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Toplam ya da degisken maliyetlere eklenen briit kdr marjim en-
diistri ortalama rakamlarina, igletmenin ge¢mis verilerine ya da isletme

kéar hedeflerine dayanmaktadir.

Bu yontem ile maliyete dayandinlarak fiyat saptanmasimin iistiin-
ligii anlagilmasinin ve uygulanmasinin oldukga kolay olmasidir. Ancak,
maliyet artt briit kar seklinde fiyat saptanmasimin zayifliklan iistiinliikle-
rinden fazladir. Birinci olarak sermaye yatirimi ile net kir arasindaki
iligki ihmal edilmektedir. Maliyet arti briit kar kullanilarak geligtirilen
net kir temel olarak yiyecek ve igecek satiglariun devir hizina baglidir.-
Yiyecek ve igecek satiglarinin hacmi yiikseldikge net kér artar. Yiyecek ve
icecek satiglarinin hacmi diigtitkge net kar azalr. Ikinci olarak maliyet arti
briit kir geklinde hesaplanan fiyat, pazardaki talebi gézardx etmektedir.
Aynca, enflasyon, deflasyon, yiyecek ve icecek hizmet isletmesinin yeri,
mevsim ve pazar kogullar, agir1 ve eksik iiretim gibi faktérler maliyetleri

etkilemektedir®4.
b. Carpan Yoluyla Fiyatlandirma Yontemi

Maliyet art1 fiyatlandirma yonteminin bir diger seklidir. Bu yon-
tem ile yiyecek maliyetinin sahg fiyatinin belirli bir yiizdesi olmasi gerek-
tigi kabul edilir. Ornegin, eger yiyecek maizeme maliyeti %40 ise, %60 sa-

bit ve degisken maliyetleri ve net kdn saglamalidir.

94RIZAOGLU a.g.e. 149-150.
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Bu yontemle ilgili formiiller gu gekildedir:

100

Carpan =
Yiyecegin Maliyeti %

Satig Fiyat1 = Yiyecegin Maliyeti x Carpan

yada

Yiyecegin Standart Recete Maliyeti

Yiyecegin Satis Fiyati =

Yiyecegin Maliyet Yiizdesi

Ornegin yiyecek maliyet yiizdesi %40 ve maliyeti 80.000.- TL olan
pilig fileto igin: |

Garpan-_ _100 =25
40

Satig Fiyati1 = 80.000 x 2.5 = 200.000.- TL
yada ~
- _80.000 _ - 200.000.-TL’dir.

0.40

Carpan yoluyla fiyatlandirmada gozoniine alinmasi gereken fak-

térler sunlardir®s:

95C.LEVINSON a.g.e. 265.
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1. Yiyecek maliyetleri porsiyon biiyiikliiklerine dayali olarak ger-
¢ek maliyetlerin hesaplanmasi geklinde belirlenmelidir. Bu
maliyet, israf ve personelin hatas1 gibi kayiplar igin bir pay
icermelidir.

2. Yiiksek ve diigiik maliyetli yiyecek ve igecekler icin ayn diizen-
lemeler yapilmalidir.

3. Pazar fiyatlarindaki artig ve azaliglar1 kargilamak iizere bir pay

icermelidir.

Carpan yoluyla fiyatlama, maliyet art fiyatlamas: ile aym avantaj-
ve dezavantajlara sahiptir. Carpan yoluyla fiyatlama yonteminin bir diger
tirrii farklilagmig carpan fiyatlandirma yoéntemidir. Bu yontem sunulan
yiyecek ve igecek iiriinleri arasindaki belirgin farklan gozdniine alir. Zira,
hazirlama ve pigirme siirelerindeki farklihklarn kargilamak ve farkh

iirlinler igin farkl ytizdeleri kullanmak daha arzu edilir bir durumdur?.

Ornek:
Meniide Yer Alan Yiyecek Yiyecek Maliyet Farklilagmig Satig
Farkh Yiyecekler Maliyetleri Ylzdeleri Carpanlar Fiyati
Corba 20.000 % 40 2.5 50.000
Balik 100.000 % 66.6 2.5 250.000
Sebzeler 80.000 % 50 1.5 120.000
Tathlar 30.000 % 50 2 60.000

Farkhlagmig ¢arpan yonteminde amag, yiiksek maliyetli yiyecek

ve igeceklerin fiyatlarinin diigiik; diigiik maliyetli yiyecek ve igeceklerin

96SHEPHERD a.g.e. 94.
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fiyatlarinin ise yiiksek tutularak, meniide yer alan yiyecek ve igecek ka-

lemleri arasinda agint fiyat farkliliklarint ortadan kaldirmaktir?7.

Carpan yoluyla fiyatlamanin bir diger sekli birincil maliyete gore
fiyatlandirma yontemidir. Bu yontemde yiyecek ya da icecegin standart
regete maliyetine dogrudan iggilik maliyeti eklenerek birincil maliyet bu-
lunur. Satig fiyati ise yiyecegin birincil maliyetinin garpan sayis1 ile car-

pilmasi sonucu elde edilir®s,
c. Bagabag Fiyatlandirma Yontemi

Bagabag fiyatlama ydnteminin amac, yiyecek ve igecek hizmet ig-
letmesinin bagabag noktast i¢in gerekli olan fiyat1 hesaplamasidir. Bagabag
noktasi, kir ya da zarar etmeden toplam maliyetlerin kargilandigt nokta-

dir.

Bagabag noktasi (denge noktasi) toplam gelirle, toplam giderlerin
(degisken ve sabit giderler) birbirine egit oldugu ciro hacmidir. Bagabag
fiyatlandirma yontemi sabit, yan sabit ve degisken maliyetler arasindaki
jligkinin farkli satig hacimlerinde bir grafik iizerinde gosterilmesine
olanak saglar. Bagabag fiyatlandirma yontemi, satig fiyatinin belirli siire-

lerde sabit kaldigim varsaymaktadir.

Bu yontemi kullanarak yiyecek ve igecek yoneticileri su tiir soru-

lara yanit bulabilirler99:

97K KARAMUSTAFA, Anatolia Turizm ve Cevre Kaltirt Dergisi, Ankara (Aralik 1994)
61.

98B RIZAOGLU, Turizm Yilligs, 182-183.

99BERNARD a.g.e. 93.



69

1. Bir yiyecek ya da igecek iiriiniiniin sabit maliyetlerini kargila-
mak igin gerekli olan satig seviyesi.

2. Hedeflenen net kar gergeklegtirmek igin belirli bir tirtintin satig
seviyesinin ne olmasi gerektigi.

3. Fiyatlar1 %5 oraminda artirmanin net kra etkisinin ne olacag:.

4. Ogiin bagina ortalama miigteri harcamasima 500.000.- TL artir-
manin net kira etkisinin ne olacag1.

5. Yiyecek ve igecek igletmesi i¢in harcanan 60.000.000.- TL'lik rek-
lam giderini karsitlamak iizere satiy seviyesinin ne kadar
artirllmasi gerektigi vb. gibi sorulara bagabag fiyatlandlrn{é

yontemi ile yanit bulunabilmektedir.

Bagabag fiyatlama y6nteminde kullanilan formiiller ve temel gra-

fik agagida gosterilmistir.

SM = Sabit Maliyetler
DM = Degisken Maliyetler
TM = Toplam Maliyetler olmak iizere:

™ =SM + DM 'dir

TG =Toplam Gelir
F = Fiyat
M = Miktar olmak iizere:

TG=FxM |'dir

Bagabag noktast, toplam gelirin toplam maliyete denk oldugu du-

rumda Sekil 13'te gosterilmigtir.
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Sekil 13100
Segilen Fiyatta
160 - Toplam Gelir
90 ——
80 ——
Toplam Maliyet
70 —- BASABAS
NOKTASI
I e
i
% 50 — ]
S : Degigken Maliyet
w40 - ;
[ALAY 1
30 }
7 . Sabit Maliyetler
20 — )
|
1
10 - "
1
] | 1 1 Lttt 1 1 ] |
L L DL B AL T N R R RO T
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65
Kuver Sayist (0)
Sekil 13'te gosterilen grafige gore 400 kuverin iizerindeki satiglar
kar yaratmaktadir.

Bagabag noktasim hesaplamanin bir diger yolu:

BKP = Birim Katk1 Pay1

BN

= Bagabag Noktas1 olmak iizere:

100BUTTLE a.g.e. 254.
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BKP = F (Fiyat) - DM (Degisken Maliyet)

ve

SM (Sabit Maliyet)
BKP

‘'dir.

BN

Sekil 13'te gosterilen o6rnek ele alindiginda, toplam gelir
60.000.000.- TL oldugunda 400 kuvere servis yapma maliyetinin kargilan-
dig goriiliir. Toplam gelir kuver bagina 150.000.- TL'lik satis fiyatina da-"
yanilarak (150.000.- TL x 400 = 60.000.000) hesaplanmigtir. Sabit Maliyetler
30.000.000.-'dur ve kuver bagina degisken maliyetler 75.000.- TL'dir.

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

__SM
BKP

= 30.000.000
75.000

= 400 kuver sayisina ulagilmaktadir.

Bagabag fiyatlama yonteminde geg¢mis veriler kullanilmaktadir.
Yeni bir yiyecek ya da igecek iiriinii i¢in gegmis verilerin uygun olmadig:
durumlarda, yeni {iriin igin satinalma sozlesme ve satis fiyatlar1 tahmin

edilmelidir.
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B. Kira Dayali Fiyatlandirma Yontemleri

a. Yatinm Uzerinden Getiri Fiyatlama Yéntemi (Rate of Return

Pricing)

Bu yontem yatirim iizerinden tatmin edici bir getiri saglayacak bir
fiyat yapist olugturmay1 amaglar. Yatinm iizerinden getiri fiyatlamasi sa-
tiglarin biitiin maliyetleri kargilamasi ve yapilan yatiim {izerinden bir

gelirinin saglanmas1 anlamindadir101,

Bu yontemin prosediirii su sekildedir! 02

1. Yiyecek ve igecek hizmet igletmesine yatirilan toplam sermaye
hesaplanir.

2. Benzer yiyecek ve icecek hizmet igletmeleri gozoéniine alinarak
yatinmdan hedeflenen getiri (gelir) oram belirlenir.

3. Miigteri/ kuver sayisi belirlenir.

4. Ortalama miigteri harcamas: tahmin edilir.

5. Satig geliri hesaplamir (3 x 4)

6. Degisken maliyetler tahmin edilir.

7. Briit kar hesaplanir (5-6)

8. Sabit maliyetler hesaplamir.

9. Net kar hesaplamr (7-8)

10. Net karin hedeflenen getiri oranim1 kargilayip kargilamadig

kontrol edilir.

1017 AKTAS, Agirlama Hizmet Igletmelerinde Yiyecek ve Igecek Yonetimi, 96.
1025HEPHERD a.g.e. 105.
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6.000.000.000.- TL'hk sermaye yatirnm, % 20'lik hedef getiri oran,
240.000 TL'lik ortalama miigteri harcamast ve 50.000 kuveri olan bir yiye-
cek ve icecek hizmet igletmesi icin Sekil 14’te gosterilen bir 6rnek uygu-

lama diizenlenebilir:

Sekil 14
Senmaye Satiglar
6.000.000.000 12.000.000.000
Hedef Getiri Orant Kar Hodefi Satiglar Uzerinden
% 20 > | 1200000000 | T NetKar %10
TL ' %
Satiglar 12.000.000.000 100
(-) Yiyecek ve igecek Maliyetleri 4.800.000.000 40
Briit Kar 7.200.000.000 60
() Sabit Maliyetler 6.000.000.000 50
Net Kar 1.200.000.000 10
Saug Karmasi Satiglar (T1.) Briit Kar %  Briit Kar (TL)
A la carte 2.500.000.000 65 1.625.000.000
Table d’hdte 2.500.000.000 57 1.425.000.000
Igecekler 6.000.000.000 65 3.900.000.000
Pastalar 1.000.000.000 25 250.000.000
12.000.000.000 7.200.000.000
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Bu yontem menii kalemlerindeki briit kar yiizde farkliliklarini

gozoniine almak lizere genigletilebilir.

Bu yoéntem ortalama miigteri harcamasiin bilinmedigi bir du-
rumda tahmini satig rakamlarinin kullanilmasi ile bu rakama ulagmay1
saglayabilir. Sozkonusu durumda, maliyetlerin de detayli bir dokiimii-
niin yapilarak olugturulan yonteme agagidan yukar1 (Bottom-up) fiyat-
lama yontemi denmektedir. Ortalama miigteri harcamasinin hesaplan-
masi1 sonucu bu ortalamay1 bagarmak iizere ne tiir bir fiyat yapilandirma-

-

stnin yapilacagina karar verilir. S6zkonusu ortalama miigteri harcamast:

Toplam Yillik Gelir

Ortalama Harcama =
Sandalye x Giinliikk, x Yilda Agik
(Kuver) Devir Olan Giin

Sayis1 Oram Sayisi

formiilii kullanilarak hesaplanir.

Yatirim iizerinden getiri fiyatlama yonteminin bir diger benzer
oldugu yontem taban fiyatlamasi yontemidir. Ancak bu yontemde kar
sermaye ile iligkilendirilmez ve tahmini maliyetlerden ve kar hedefle-
rinden yararlanilarak ortalama miigteri harcamasi hesaplanur. Menii fi-

yatlan agagidan yukan fiyatlama yonteminde oldugu gibi yapilandirihir.

Yatinm iizerinden getiri fiyatlama yonteminin olumlu y&nleri;
kan, yatinlan sermaye ile iligkilendirmesi, maliyet, fiyat ve ka1 biitiinleg-
tirmesi ve hesaplamasmin kolay olmasidir. Ancak bu yontem, talebin fi-

yat elastikiyetini ve rekabet durumunu goézardi etmekte ve fiyatlamaya



pazarlama karmasindan ve toplam pazarlama stratejisinden bagimsiz go-

zityle bakmaktadir.
b. Marjinal (Katki) Fiyatlama Yontemi

Marjinal fiyatlama yonteminde oncelikle marjinal analizler yapi-
lir. Marjinal analizler, yiyecek ve igecek hizmet igletmesinin degismeyen
ve degisken maliyet giderleri ile, satig geliri ve kdr arasindaki iligkinin in-

celenmesi ve belirlenmesidir!03,

L]
Bu yénteme gore, biitcelenen (beklenen) satiglarin sabit maliyet-

leri kargiladig1 ve dolayisiyla her ek satigin, malzeme ve direk igciligi kar-
silamak ve bunlara ek olarak kara katkida bulunacak bir pay saglamak

tizere fiyatlandinlabilecegi varsayilirl04,

Bu yontemde maliyet yapisimin yanisira fiyat ve talep arasindaki
iligkide anlagilmalidir. Bu iligki pazar aragtirmalan, yoneticilerin muha-

kemesi, tirlinlerin test edilmesi gibi degisik yontemlerle anlagilabilir.

Asagidaki 6rnekte talep ve fiyat arasindaki iligki; T (talep) = 7.500 -
50F (Fiyat) olarak belirlenmigtir.

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

isletmesi igin Sekil 15°da gosterilmigtir.

1030LALI a.g.e. 702.
104SHEPHERD a.g.e. %4.
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Sekil 15

Table d'hote
Fiyati

150 —

100 Q=7500-50F

50 4

i 1

1500 3000 4500 6000 7500
Satilan Table d’hote Sayis1

Sekil 16’da gosterilen maliyet grafigi;

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

™ = SM + DM

formiililne dayanmaktadir.



$ekil 16
™
150 - T™ = 100.000 + 5Q
125—
] DM
£
2 100 SM
a2 ¢
:g o~
% 8
2 T8 e
c)
|
50 -
| | i | l |
T 1 LN 1 L) |
2 3 4 5 6

Satilan Table d'h6te Sayist (000)

Sekil 16’da gosterilen TM = 100.000 + 5Q formiilia 100.000.- TL sabit
maliyete art1 her satilan table d’hote igin 5 TL'lik degigken maliyeti gos-
termektedir. Ornekte yapilan hesaplamalann kolay olmas: agisindan kul-

lanilan rakamlar iig sifir eksik olarak kullaniimgtir.

Sekil 15'te gosterilen talep grafigi istenen herhangi bir sati mik-
tan igin gerekli olan fiyatlan gosterir. Talep grafigine gore talebi artirmak,
azaltmak ya da sabit tutmak igin fiyatta ne kadarhk bir de§isme yapilmasi
gerektigini bulmak miimkiindiir. Ornegin Sekil 15'te 75 TL'hk fiyat 4.500
table d’hote satigs, 100 TL'lik fiyat ise 3000 adet table d'hote satig1 saglamak-

tadir.
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Yukarida gosterilen iki grafik gereken kar seviyesini saglayacak sa-

tis hacmi ve fiyat1 belirlemek tlizere birlegtirilebilinir:

K = Kar
TG = Toplam Gelir
T = Toplam Maliyetler

P = Fiyat

Q = Miktar olmak iizere;
K = TG-TM

TG = PxQ

K = (PxQ-T™

TM yerine 100.000 + 5Q konulursa:

K

Il

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

Q yerine 7.500 - 50P konulursa;

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

olarak hesaplanur.

Elde edilen denklem farkli fiyatlarda saglanacak kar seviyelerini
gostermek iizere degigik sekillerde diizenlenebilir. Tablo 14 esitli fiyat-
larda table d’héte satisindan elde edilebilecek kir diizeylerini gostermek-

tedir.
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Tb. 14
Table d’héte Fiyat 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

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

gergeklestigi goriilmektedir. Bu kar seviyesinde kag adet yemek satilmasi

gerektigi, P degerinin talep egrisinde yerine konulmasi ile saglanabilir:

Q = 7500-50P
7.500 - 50 (77.50)
= 3625

Sonu¢ olarak, 162.812.5 TL'lik maksimum kir 3625 adet table

i

d’hdte satisinda ortalama 77.50 TL'hk fiyat ve 280.937.50°lik sati hacmin-

de gergeklesmektedir.

Marjinal fiyatlama yontemi kullanimi basit bir yéntem olmasina

karsin baz1 dezavantajlara da sahiptir:

1. Degigken pazar kogullar, talep grafiginde degisiklikler yarat-
maktadir. Dolayisiyla marjinal analiz sadece duragan pazar-
larda giivenlik iginde kullamlabilir.

2. Bu yontem, talep iizerinde fiyatla ilgili olmayan degiskenlerin
etkisi i¢in herhangi bir pay icermemektedir.

3. Ayrica bu yontem,maliyet ve talep iligkisini gozardi etmektedir.
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C. Pazarlamaya Dayal1 Yéntemler

Pazarlamaya dayali yontemlerin temel iki bilegeni talep ve reka-
bettir. Satilan yiyecek ve igecek iiriinlerine olan talep elastikiyetinin yam-
stra, talebin saatlik ya da giinliik dalgalanmalan fiyatlama yontemini etki-
lemektedir. Talebin dalgalanmasi satis hacmini etkilemekte bu da perso-
nel ve arag gerecin kapasitenin altinda ya da iistiinde kullanimi gibi so-
nuglar yaratmakta ve bu tiir bir durum fiyatlamada esnek bir yaklagim
uygulama gereksinimini ortaya koymaktadir. Esnek fiyatlamanin tipik
ornekleri arasinda barlarda eglence saatleri diizenleme, farkh giinlere-
bagh etkinlikler igin yiyeceklere degisik fiyatlar uygulama gibi aktiviteler
sayilabilir.

Diger 6nemli bilegen olan rekabet yalnizca, ben|zer yiyecek ve ige-
cek hizmetlerini sunan igletmeler arasinda degil farkh iiriinler sunan te-
sisler arasinda da yaganmaktadir. Rekabet; fiyatlara, dekora, servise ve yi-
yecek ve igecek iiriinlerinin kalitesi gibi pek ¢ok konuya yansimaktadir.
Rekabet acisindan daha diigiik fiyat1 sunan yiyecek ve igecek hizmet ig-
letmeleri yerine hitap ettii miigteri grubunun beklentilerini tatmin ede-

bilen yiyecek ve igecek isletmeleri daha bagarih olmaktadir1.

Pazarlamaya dayah fiyatlama yontemleri sunlardir:

1055 | WET-M.D.OLSEN, The Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly
(May 1989) 71.
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a. Pazarlamaya Dayal1 Fiyatlama Ydntemi (Marketing Oriented
Pricing)
Pazarlamaya dayal fiyatlama yontemi ozellikle gesitli dagitim ka-
nallan yoluyla piyasaya ¢ikarilan yeni iiriinlerin fiyatlandirilma kararlar
icin uygundur. Bu yontem maliyet, rekabet, talebin niteligi, isletme he-

defleri ve dagitim kanal seklini gozoniine alir. Sekil 17'de bu yéntem ba-

samaklar geklinde gosterilmigtir.

Sekil 17106

> I Hedef Pazari Belitle

v

2 Rakipleri Belirle

v

isletme Iledeflerini Belirle > Ko?nmfl?gdndamgrsl:n\ ap

v

4 Alternatif Dagitun Kanallan
Yarat

5 Dagitim Kanallarimin Satig
Hedeflerini Belirle

v

6 lgletme ve Dagitim Kanal
Satig Hedefleri Igin Gerekli Kar
Paylarim Aragtir

v

8 Hedef Kar Tablosunu Olugtur || 7 lsletmenin Gelirini Hesapla

106BUTTLE a.g.e. 262.
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Bu ydntemin avantajlar su gekilde siralanabilir:

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

2. Pazar aragtirmasi, liriin imaji ve pazarda iiriin konumunu sii-
rekli giindemde tutarak pazarlama kanallarmin uygunlugunu
ve fiyatlarla iligkilerini aragtirir.

3. Bu ydntem, sabit maliyetlerin hangi fiyat diizeyinde kargilana-
cagim gostermesi amaciyla bagabag fiyatlama yontemi ile bir-
likte kullanilabilir.

4. Tiiketicilerin iiriinlerle ilgili ihtiyaglarim1 gozoniine alarak ha-
yali satig ve kér hedefleri yerine, gerceksi hedeflerin konulma-
sim saglar.

5. Fiyatlama hedeflerini igletmenin toplam kar ve satig hedefleri
ile biitiinlestirir.

6. Esnek bir yéntemdir. Sadece yeni iiriinlerin fiyatlandirilma-
sinda degil, mevcut bir #iriiniin kar yiizdesi ya da satiglan ko-
nusundaki bir degigiklige ihtiya¢ duyuldugunda da rahathkla

kullamlabilir.
b. Prestij (En Yiiksek) Fiyatlama Yéntemi

Bu yonteme gore, yiyecek ve igecek yoneticisi miigterilerin ddeye-
bilecegini diigiindiigii en yiiksek fiyat belirleri®?. Bu ybntem miigteriler
tarafindan fiyat ile kalitenin eg anlamli oldugu fikrine dayamir. Bu fiyat-

lamanin uygulandig1 iiriinler Sekil 18'de gosterilen talep egrisine sahip-

tirler.

107NINEMEIER, Management of F & B Operations.
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Bu tiir diriinlerde Sekil 18'de gosterildigi gibi fiyat Py’den Pyye
yiikseldikge, talep Q1’den Q2’ye dogru yiikselmektedir.

c. Diiglik Fiyat Yontemi (The Loss Leader Pricing)

Bu yonteme gore, belirli yiyecek ve igecek iiriinleri icin olagandig
diigiik bir fiyat uygulanmaktadir. Miigteri ya da miigterilerin diigiik fiyath
iirlin ya da iiriinleri secerken, diger kalémleri de segecekleri varsayilmak-
tadir. Miigteri diigiik fiyath iiriinleri satinalma egilimi iginde iken, diger

iirtinlerin de satilmasi igletmenin kér gereksinimi igin zorunludurl©s,
d. “Lideri izleme” Fiyatlama Yontemi

Subjektif fiyat yontemleri iginde yiyecek ve igecekleri fiyatlamada
en yaygin kullamlan yontem lideri izleme fiyat yaklagimudir. Bu yo6nte-

min bir tstiinliigi rekabeti kargilamasindadir. Bu fiyat yontemi ozellikle

P,

108NINEMEIER a.g.e. 144.



mevsimsel faaliyet gosteren yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri tarafin-

dan kullanilmaktadir109,

Bu yontemi uygulayan yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri fiyat-
larim rakiplerin fiyatlarim1 6rnek olarak belirlemektedir. Bu tiir bir yon-

tem ancak oligopolist pazarlarda gegerli olabilir.

“Lideri izleme” fiyatlama yonteminin en 6nemli dezavantaj, li-
der isletmeden tamamuyla farkli olabilen sermaye yapisi, kar hedefleri ya
da maliyet yapisinin gozéniine alinmamasidir. Bir diger dezavantaji ig-
letme iginde yenilik yapilmasim ve yeni yatinmlar igin riske girmeyi 6n-

lemesidir.
e. Psikolojik Fiyatlandirma Yontemi

Psikolojik fiyatlandirma yontemi, maliyet, kir ya da pazara dayal
fiyatlandirma ydntemlerinin kullanilmas: sonucunda, fiyatlara son gekil-
lerinin verilmesi agamasinda yﬁneticilgrin, hitap ettikleri miigteri grup
yada gruplaninin fiyatlan algilama ozelliklerini incelemeleri ve bu ince-

leme sonuglarini fiyatlarin son gekline yansitmalandir.
Psikolojik fiyatlandirma yontemi su sekillerde olabilir:

1. Baz1 miigteriler kendi ekonomik durumlarm gozoniinde bu-
lundurarak kendilerine gore “gok ucuz” ve “cok pahah” kavramlarim
olugturmakta ve sadece bu iki simr arasinda ahigverig yapmaktadirlar. Yi-

yecek ve igecek yoneticileri hitap ettikleri miigteri grup ya da gruplarim

109AKTAS ag.e. 90.



izleyerek bu smirlart belirlemeli ve bu sinirlar arasinda fiyatlar belirle-
meye caligmalidir.

| 2. Psikolojik fiyatlandirmamn diger bir gekli tek sayilar kullan-
maktir. Amerika’da 242 yiyecek ve icecek hizmet igletmesinde yapilan bir
aragtirmaya gore, 242 isletmenin %58 inde menii fiyatlarimin 9, %35 inde
5 ve %6'sinda 0 ile bittigi ortaya ¢ikmugtir. 1, 2, 3, 4, 6 ve 7 sayilarinin son
basamakta kullamlmadift belirlenmigtir. Tek sayilarla fiyatlama Sekil

19'da gosterilen tiirde bir talep egrisi yaratmaktadir.

Bu tiir fiyatlandirma yontemi, ortalama miigteri harcamasina -
gore ayarlamalann yapilmasim gerektirir. Ortalama miigteri harcamasi-
nin diigiik oldugu igletmelerde son rakam olarak genellikle “9” rakami-
nin kullamlmasi miigteri goziinde bir indirim yaratmaktadir. Ortalama
miigteri harcamasinin daha yiiksek oldugu igletmelerde son rakam genel-
likle 5tir. Bu tiir igletmelerde miigteri fiyata daha az duyarlh davranmak-
tadir.

Sekil 19 110

Fiyat
699 4

$ 599

499 < Talep

Kuver
Sayist

T10BUTTLE a.g.e. 265.



Baz1 yiyecek ve igecek yoneticileri ise, ilk basamaga daha ¢ok du-
yarh davramldigim gozlemlemiglerdir. Bu tiir diigiinen yoneticilere gore
69.000.- TL, 71.000.- TL'den ¢ok daha ucuz olarak algilanmaktadir. Baz1
yoneticiler ise ii¢ basamakh fiyatlarin dort basamakli fiyatlardan daha
ucuz algilandigim diigiinmektedir. Ornegin 950 TL'nin 1050’den ucuz al-
gilanmasi geklinde diigiinmektedirler. Diger baz1 yiyecek ve igecek ydneti-
cileri ise miigterilerin belirli araliklardaki fiyatlari, ortalama bir fiyat dege-
rine yuvarladiklan yargisina varmuglardir. Bu tiir diigiinen yoneticiler
85.000.- TL ile 140.000.- TL arasindaki fiyatlarin 100.000.- TL'na; 140.000.-
TL ile 175.000.- TL arasindaki fiyatlarin ise 150.000.- TL’sina yuvarlands-

gim varsaymaktadirlar.
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DORDUNCU BOLUM

ANTALYA YORESI YIYECEK VE ICECEK HiZMET iSLETMELERINDE
MALIYET ANALIZ VE FIYATLANDIRMA YONTEMLERININ
BELIRLENMES{ ARASTIRMASI

Bu béliimde, yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde uygulan-
makta olan maliyet analiz ve fiyatlandirma yoéntemlerinin belirlenme-
sine yonelik yapilan aragtirma, sonuglar1 ve degerlendirmesi yer almak-

tadir.

i

I. ANTALYA YORESININ TURIZM SEKTORU ICINDEKI YERI

Antalya y6resinin Tiirk turizmi igerisindeki yeri ve dnemi, bu y6-
rede bulunan yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinin 6nemini de ortaya
koymaktadir. Yerli halkin yanisira i¢ ve dig turistlere sunulacak kaliteli
yiyecek ve igecek hizmeti ancak bu isletmelerin verimli ve etkin bir ge-

kilde igletilmeleri ile gergeklegecektir.

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 sayis: igerisin-

111Antalya Ticaret ve Sanayi Odas1 Dergisi (ATSO), Say1: 96, Temmuz 1995, 7.
12Tjirkiye Seyahat Acentalar: Birligi Dergisi (TURSAB), Say:: 140, Temmuz 1995, 64.



deki pay1 yaklagik %17'dir. Aym tarih itibariyle Antalya’daki toplam yatak
kapasitesi 103.033"tiir113.

1994 yih sonu itibariyle Antalya’da turizmden elde edilen toplam
kayda gegmis gelir 395.105.000 $'dir?14. Tiirkiye'nin toplam turizm geliri
ise 1994 yilinda 4.321 milyon $ olmugtur!15,

1995 yili verilerine dayamlarak Antalya yoresinde bulunan is-

letme belgeli turistik tesis sayilar agagida belirtilmigtir:

Igletme Belgeli Turistik Tesis Sayilari!16

1. Simf Tatil Koyl 30
2. Sinif Tatil Koy 6
5 Yildizh Otel 29
4 Yildizh Otel 33
3 Yildizli Otel 117
2 Yildizli Otel 88
1 Yildizh 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. Tiirkiye'nin

T13ATSO agee. 7.

114ATSO age. 7.

HI5TURSAB ag.e. 64.

116 ATSO Ekonomik Rapor, Say1: 96, Temmuz 1995, 155-163.
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diinya turizm pastasindan aldifi payin artmasi tiim Tiirkiye geneline
yansiyaca gibi, kuskusuz Antalya yoresinin 6nemi de giin gectikge arta-
caktir. Bu da sunulan yiyecek ve icecek hizmetlerinde de kalite artigim

zorunlu kilmaktadir.

Tiirkiye Turizm Sektoriindeki Geligmeler117

1989 1994
Gerceklesme | Gergeklesme | 1995 Tahmini | 2000 Tahmini
Yurda Gelen
Yabanc! Sayisi 4459 6671 7750 13000-17000
(Bin Kisi)
Yurldigina Cikan 1
Vatagcii: ; 'aylSl 2464 3435 3500 4500-4800
Tunzm Gieiirl
(Milyon $) 2557 4321 4500 10300-13800

II. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE YONTEMI

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye'deki yiyecek ve igecek hizmet ig-
letmeleri, ¢caligma evrenini ise evrenin ¢aligma amaglarn dogrultusunda

Antalya’daki yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri olugturmaktadir.

Aragtirmamizin érneklemini ise, bu igletmeler igerisinden segilen
alti tane beg yildizh otel, bir tane ii¢ yildizh otel, bir tane iki yildizh otel,
iki tane tatil koyii, bir tane Marina Restoran ve bir restoran olmak iizere

toplam 12 igletme olugturmaktadir.

Antalya yoresinin ¢aligma evreni olarak secilmesinin nedeni ise,

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

1175 yillik Kalkinma Plant (1995) 136.
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biiyiik bir boliimiinli olugturmas1 ve Tiirk turizminin simgesi olmasi

ozelligidir.

Aragtirma kapsamina alinan igletmelerde, yiyecek ve icecek mii-
diirleri, maliyet kontrolorleri (cost controller) ve restoran yoneticileri ile
goriigiilmiigtiir. Bu goriigmeler hedeflenen goriigme sorularini igeren go-
riigme klavuzu gizgisinde olmugtur. Bireysel goériigme yénteminin uygu-
landig1 bu aragtirmada goriigmeci direk olarak kaynak kigi ile goriigmiig-
tiir. Sozlii iletisgim yoluyla toplanan veriler goriigme klavuzuna not

edilmig ve degerlenmigtir.

Bu aragtirma kapsamina alinan yiyecek ve icecek hizmet igletme-
leri miimkiin oldugunca cegitlendirilmeye ¢aligilmugtir. Ne var ki, yapr-
lan 6n aragtrma sonucu, ancak belirli bir biiyiikliik ya da kapasitenin
iizerindeki igletmelerin belirli sistemleri oldugu anlagildigindan, az ka-
pasiteli ya da tek yildizli oteller gibi igletmelere aragtirmada az bir agirhik

verilmig, ancak yine de bu tiir igletmeler goz ardi edilmemigtir.

Yapilan goriigmelerde isletmeyi tanimaya yonelik sorulann yani-
sira maliyetlerin belirlenmesi, kullanilan araglar, raporlar ve kontroller,
uygulanan fiyatlama yontemi ve ne gekilde, kimler tarafindan belirlen-
digi gibi, sorular sorulmugtur. Bu sorularin yamsira kullamlan maliyet
analiz ve fiyatlama yontemlerinin avantaj ve dezavantajlarinin neler ol-
dugu sorulmug, yoneticilerin kargilashi kolaylik ve zorluklarin neler

oldugu konusunda goriigiilmugtiir.

Araghrma 1995 yili Haziran ve Temmuz aylarinda yapilmigtir.

Elde edilen bulgular tablo ve goriisme 6zetleri seklinde anlatilmugtir.
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IL. ARASTIRMANIN DAYANDIGI VARSAYIMLAR VE
SINIRLAR

Galigmada, yapilan goriigmelerin genel gergevesi igerisinde, bilim-
sel maliyet analiz yontem ve kontrollerini uygulayan; pazar kogullan ve
isletme kogullarim1 gozoniine alarak fiyatlandirma ydntemlerinden ken-
disine en uygun olan: tatbik eden yiyecek ve igecek igletmelerinin bagta
verimlilik artis1 saglayacaklari, verimliliklerindeki artigin ise sunulan

hizmet kalitesine yansiyacagi temel varsayimlarina dayanarak;

1. Bilimsel maliyet analiz yontemleri dogrultusunda uygulanan
maliyet kontroliiniin yiyecek ve igecek igletmesi verimlilik ve karhhigi-

nin baglangi¢ noktas: oldugu,

2. Iginde bulunulan pazar, maliyet, hitap edilen miigteri grubu
dahil tim kogullar1 gbézéniine alan bir fiyatlandirma yonteminin iglet-
menin uzun vadede pazarda kalabilmesi ve yiikselebilmesi icin en
onemli kogullardan bir tanesi oldugu ve bunun gerceklesmesinin temel-

de dogru ve diizenli maliyet bilgilerine dayandig,

3. Bilimsel maliyet analiz ve fiyatlandirma yontemlerini uygula-
yan, pazari iyi izleyen, kendisine en uygun sistemi iyi bir kontrol ¢ergeve-
sinde uygulayan yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde verimlilik, kar-
hihik ve kalitenin yiikselecedi; dolayisiyla miigteri tatmini, devamlilig: ve

bagimhihiginin saglanacag: varsayilmgtir.
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Caligma, taranan literatiir agisindan, kaynakgada belirtilen kay-
naklarla ve yiyecek igecek igletme yetkililerinden toplanan verilerle sinir-
hdur.

Bu ¢aligmada herhangi bir yontemin sinanmasi amacglanmanig-
tir. Yalmzca mevcut uygulanan yéntemlerin belirlenmesi ve kullanilan

yontemlerin degerlendirilmesi ve oneriler getirilmesine ¢aligilmigtir.

ARASTIRMA SONUCLARININ DEGERLENDIRILMES]

Aragtirmamiz agagida belirtilen konaklama ya da yiyecek ve ige-

cek igletmeleri ile goriigmeler yapilmas: sonucu gergeklesmistir.

IsM1 OZELLIGI

1. A OTELI 5 Yildizh Otel

2.B OTELI 5 Yildizl1 Otel (Tiirkiye icinde bir
otel zincirine ait)

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

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

5.E OTELI 5 Yildizl Otel

6. F OTELI 5 Yildizli Otel

7.G OTELI 3 Yildizh Otel

8. H OTELI 2 Yildizh Otel

9. I TATIL KOYU 1. Simf Tatil Koyii

10. 1 TATIL KOYU 1. Sinif Tatil Koyii

11. ] MARINA RESTORAN 1. Stnif Restoran

12. K RESTORAN 1. Simif Restoran
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Yapilan goriigmelerde yararlanilan, goériigme formu yardimiyla
elde edilen bilgiler 6zet geklinde agagida sunulmugtur.

a. A OTELL

A Otelinde maliyet analiz ve kontroliinden sorumlu olan maliyet

kontroloriiniin hazirladig: aylik raporlar sunlardir:

* Aylik Non-Food (Yiyecek Dig1) Tiiketim Raporu

* Aylik Odenmez ve fkram Raporu

¢ Ayhk Banket Analiz Raporu

* Ayhk Personel Yemek Maliyeti Raporu

¢ Aylik biitiin igecek maliyet, satig ve maliyet oranlarint otelin ge-
gitli satig noktalarina gore gosteren rapor

e jgecek Tiiketim Grafigi

* Igecek Gruplari Bazinda Igecek Tiiketim Raporu

* Yiyecek Tiiketim Grafigi

* Yiyecek Gruplar1 Bazinda Yiyecek Tiiketim Raporu

¢ "Ortalama Fiyat” esasina dayah olarak ayhik miktarin da gozo-
niine alindig: toplam aylik yiyecek malzemesi tiiketimi raporu

¢ Basit Maliyet Analiz Yontemine dayali olarak sunulan
“Reconcilation of Beverage Cost” Toplam Aylik Igecek Maliyeti
Raporu

e Basit Maliyet Analiz Yontemine dayal: olarak sunulan “Recon-
cilation of Food Cost” Toplam Aylik Yiyecek Maliyeti Raporu

¢ Aylik Maliyet Raporu
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* Yiyecek ve igecek boliimlerinin aylik yiyecek ve igecek tiiketim-
lerini gosteren rapor

¢ Ayhk Envanter Analiz Raporu

* Aylik yiyecek ve igcecek gelir, tiiketim, satinalma, maliyet veya
gelirlerindeki onemli artiy ya da diigiigleri gosteren ayhk o6zel
rapor

* Aylik yiyecek ve igecek boliimlerinin agilig, transfer ve kapanig
stoklarini, bilgisayarda kayith satiglarla kiyaslanan ve (+) ya da

(-) farklan gosteren rapor.

Yukarida goriildiigii iizere A Oteli’'nde 6zellikle maliyet analiz ve
kontrol iglemleri oldukga detayli bir gekilde yiiriitiilmektedir. Otel gene-
linde tiim satiglar “MICROS” isimli bilgisayar satig programina kayde-
dilmekte, ay sonunda yapilan yiyecek ve/ya da igecek bdliimlerinin sa-
ymm1 sonuglan satiglarla kiyaslanmaktadir. Otel igerisinde farkli yiyecek
ve igecek boliimlerinde, o boliimiin 6zel gider ve miigterileri gézoniine
alinarak farkli fiyatlar uygulanmaktadir. Fiyatlandirma konusunda piya-
sadaki benzer nitelikteki beg yildizl otellerin fiyatlar: izlenmekte, ancak

temelde maliyetler g6zoniine alinmaktadir.

™
Biitiin yiyecek ve igecek maliyet hesaplamalan temelde standart

recetelere dayanmaktadir. Servisi gergeklesen tiim yiyecek ve igecek
iiriinlerinin standart regeteleri bilgisayara yiiklenmigtir ve “FIDELIO”
isimli program kullanilmaktadir. Standart recete maliyetleri “ortalama
fiyat” kullanilarak giincellegtirilmektedir.A Otelinde Standart Maliyet
Analiz Yontemi kullanilmakta, aylik veriler, gecen ay ve ge¢mis yillarla

kiyaslanmaktadir.
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b. B OTELI

B Oteli Tiirkiye i¢inde yer alan bir otel zincirine ait bir igletmedir.
Dort tane yiyecek, yedi tane igecek 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 dayah ve
bilgisayardan daha az yararlanan bir sisteme sahiptir. Satiglar figler
yoluyla kiyaslamali olarak kontrol edilmekte ve bar kontrolii satig fiyat:
tizerinden yapilmaktadir. $u anda kullanilan bilgisayar programi
“MULTI-PLAN"dir, ancak eksiklikler goriilmiigtiir ve daha ileri bir sis-
teme yakin bir gelecekte gegilecektir.

Standart regetelerden ziyafet (banket) satis fiyatlan belirlenirken
yararlanilmaktadir. Bunun diginda standart regetelerden yararlanilma-
maktadir, ancak biitiin standart regeteler bilgisayara yiiklenmigtir ve ya-
kin bir gelecekte yeni bilgisayar programinin da yardimiyla bu regeteler-
den daha ¢ok yararlanilacaktir. Ayrintih Maliyet Analiz Yontemi orta-
lama maliyet kullanilarak uygulanmaktadir, ancak igecek maliyetlerinde

ger¢ek maliyetler gozoniine alinmaktadir.

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

maliyetine gore hesaplanan Personel Yemekleri Maliyetidir.

Fiyatlar Maliyet Kontrolorii ve Yiyecek ve Igecek Miidiirii tarafin-
dan temelde maliyet daha sonra ise diger otel fiyatlan gozoniine alinarak
belirlenmektedir. Banket satig1 gergeklestiginde net satig gelirleri, potansi-
yel satig rakamlaniyla kiyaslanmaktadir. Satis fiyatlarinda artis yapilmas:



sozkonusu oldugunda potansiyel artig rakamlar1 hesaplanmakta, ayrica

enflasyonun etkisi de gozoniine alinmaktadir.

Bu otel igletmesinde elde edilen gelirler ayrica ozel olarak bir
bagka yetkili tarafindan izlenmekte ve giinlitk olarak maliyet kontrold-

riine bildirilmektedir.

Uygulanan sistem konusunda maliyet kontrolérii tarafindan
ozellikle arzu edilen durum barlar ya da yiyecek ve icecek boliimleri ara-
sinda yiyecek ve/ya da igecek transferlerinin miimkiin oldugunca az ol-
masidir. Zira, miigteriye hizla servis yapimasi amaciyla transfer edilen

yiyecek ve igecegin kayda (fise) gegirilmesi unutulabilmektedir.
c. COTELI

Tiirkiye igerisinde biiyiik bir holding igletmesinin 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 programinin kullamilma-
dig1 bu otel igletmesinde, satiglar manuel olarak adisyonlarin kullanimi
yolu ile kaydedilmektedir. Her ayin sonuncu giiniinde depolar, bir son-
raki aymn ilk giiniinde ise mutfak ve barlarin sayim ve kontrolii yapil-
maktadir. Satig fiyatlann her dért ayda bir revize edilmektedir. Fiyatlarin
giincelliginin koruyup korumadigimin belirli araliklarla kontroliiniin
yanisira yillik biitgeye gore fiyat artig periyodlarimin hangi aylara denk ge-

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

larak giincelligini korumaktadir.

Maliyet kontrol béliimii C Otel igletmesinde muhasebe béliimiine
bagh olarak caligmaktadir ve temelde tiim yapilan g¢aligmalarin esasin
yillik biitge olugturmaktadir. Biitce degerleri ile gergek degerlerin kiyas-
lamast aylik Yiyecek/Igecek Maliyet Analiz Tablolarinda sunulmaktadr.

Standart regeteler bilgisayarda kayithdir ve yiyecek ve igecek mali-
yet analizi temelde standart recete verilerine dayanmaktadir. Diger pek k
¢ok beg yildizhi otelde goriilen az stok bulundurma anlayis:1 yerine C Ote-
linde peynir, zeytin vb. malzemeler yillik, baz1 kalemler alt1 aylik, et dort
aylik olarak stoklanmakta; sadece sebze, meyve ve ¢abuk bozulmasi s6z-
konusu olan diger bazi malzemeler giinliik olarak satin alinmaktadir.

Igecek konusunda ise, megrubat tiirii icecekler ayhk, diger icecekler ise alt

aylik stok edilmektedir. Aylk Yiyecek Maliyet Analiz Raporunun temel

goriniimii:
Yiyecek Biitge Gergeklesen Fark % -

-------------------------------------

seklindedir. Bu formun aym sekli aylik igecek maliyet analiz raporu ve
aylik personel (yiyecek ve igecek) maliyet analiz raporunda da kullanil-
maktadir. Diger kullamilan raporlar DM kuru agisindan Yiyecek Maliyet
Analizi, yiyecek iskontosu agisindan yiyecek maliyet analizi, promosyon

satiglan agisindan yiyecek maliyet analizi ve satig birimleri maliyet anali-
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zidir. Bunlarin yanisira Yilhik Yiyecek Biitge Analizi (1. aydan gelinen aya
kadar), Depo Doniigiim Analizi kullamilmakta, 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. Doért tane ana restorana sahip olan bu igletmede kullanilan mali-
yet analiz ve kontrol sistemi zincir isletme olmasina karsin, sadece An-
talya D Oteli'ne ozgii olarak bildirilmigtir. Oncelikle Tiirkiye igcindeki di-
ger D Otellerle kiyaslandiginda Antalya yoresindeki personel, yiyecek ve
icecek saticilar, miigteri gruplan vb. faktdrleri Ankara, Istanbul gibi diger
illerden farkhlik gostermektedir. Bu farklihk maliyetlere ve dolayisiyla
fiyatlara yansimaktadir. Tiirkiye disinda uygulanan maliyet sistemlerin-
den bir tanesi daha once (Kanada’da uygulanan “Econ” isimli bilgisayar
programu sistemi) denenmig, ancak rakam basamaklarinin en fazla alt1
basamakli olmasi sebebiyle iilkemiz ekonomik gartlarina uygun olmadigs

anlagildigindan kullamlmamugtir.

D Otel igletmesini diger otel isletmelerinden farklhi kilan temel
ozellik standart regete ve porsiyon hesaplamalarina siki bir bagimhihik ve
dayanmanin yamsira, tiim maliyet ve fiyatlandirma sisteminin standart-
lara dayah olmasidir. Tiim yiyecek ve igecek iiriinleri igin standart regete-
lerin yanisira standart porsiyonlar da biiyiik bir titizlikle belirlenmekte ve
maliyetler bu hesaplara dayanmaktadir. Yiyecek ve icecek yonetimi konu-

sundaki standartlara bir diger drnek bu otel igletmesinde her yiyecek mal-
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zemesinin ayda en az dort defa devretmesinin (turnover) istenmesidir.

Bir diger 6rnek otel genelinde her béliimde fiyatlarin standart olmasidir.

Fiyatlama konusunda, meniilérde sunulan yiyecek ve igecekler
“siiriimiin yiiksek ya da diigiik plmasi, maliyetin diigiik ya da yiiksek ol-
mast” gozoniine alinarak fiyatlandinlmaktadir. Beg yildizl: diger otel ig-
letmeleri ile fiyatlar kargilagtinlmakta, piyasanin fazla iistiine gikilmak is-
tenmemektedir. Ancak D Otelinin zincir otel olmasinin getirdigi otel ki-
ras1 gibi 6zel giderlerden dolay1 genel maliyetleri daha yiiksek oldugun-
dan ve diger baz1 5zel sebeplerden 6tiirii yiyecek ve icecek maliyetleri pi-

yasanin biraz daha iistiine gitkmaktadir.

Diger otellerden farkh olarak D Oteli Cost Control béliimii her
ayin sonu yerine 23’iinde sayim ve kontrolleri yapmaktadir; depolar cost
controle bagl caligmaktadir, satinalma ile sorumlu kisi de cost control ile
ortak ¢aligmaktadir. Dolayisiyla D Otel isletmesindeki cost control bolii-

miiniin sorumluluklan fazla, caligma temposu ise daha yogundur.

Kullanilan standart regeteler ortalama fiyat kullamlarak giincel-
legtirilmektedir. En az gelir ve en ¢ok gelir olarak belirlenen limitlerin
agilip agilmadif1 her ay kontrol edilmektedir. Standart Maliyet Analiz

Yontemi uygulanmaktadar.

Ust yonetime sunulan ayhk rapor her yiyecek ve/ya da igecek bi-
riminin 6zel raporu yerine genel bir rapor geklindedir, ancak bu rapor is-
tenildigi takdirde ayri aym her boliim icin de diizenlenebilmektedir.
“Reconcilation” raporlar1 ad1 verilen bu raporlar ile otel genelindeki top-

lam yiyecek ve icecek satig ve maliyetleri kiyaslanmaktadir. “Reconci-
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lation” raporu tiiriindeki genel rz;porlar yiyecek ve igecekler igin ayr ayn
diizenlenmektedir. Igecekler igin hazirlanan rapor igin igecek boliimleri
kontrol edilerek, gerekli sayimlar sonucu gergekte ne kadar igecek satildi-
g1 belirlenmekte ve elde edilen rakamlar MICROS bilgisayar satig progra-
mu verileri ve depodan ¢ikiglarla kiyaslanmaktadir. igecek gelir hesapla-
malannda gercek gelirle potansiyel gelir kargilagtiriimakta, dolayisiyla

potansiyel maliyet analiz yonteminden de yararlanilmaktadir.

D Otel igletmesinde diger otel igletmelerinde oldugu gibi yiyecek
ve igecek birimleri arasindaki transferler ozel ilgi konusu olmaktadrr, -

ginkii hizl servis sonucu kayda gegmeyen transferler olabilmektedir.

e.E OTEL]

Toplam 10 adet yiyecek ve igecek boliimiine sahip olan E Oteli’'nde
Ayrintili Maliyet Analiz Yontemi uygulanmaktadir.

11k Giren ilk Cikar (FIFO) y6nteminin uygulandig otelde depo sa-
yimlari ayda bir defa gergeklegmektedir.

Kullanlan maliyet analiz sistemi igerisinde stok olarak bulundu-
rulan iriinler igin giiniin gergek (reel) maliyetleri kullamlmadig igin
suni bir maliyet diiglisii goriilmektedir. Bu tiir suni bir diigiig ilk bakigta
bir yanilgiya sebep olabilecegi gibi maliyetler diisiik yansidigindan uygu-

lanan fiyatlarda suni bir rekabet avantaji gorilnmektedir.

Uygulanan fiyatlarin ii¢ ayda bir degistirildigi bu otel igletmesinde
fiyatlar zaman zaman piyasa fiyatlarinin altinda kalmakta, bu da miigteri

ve piyasadaki benzer igletmelerde tartigma ve giiphelere yol agmaktadir.
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£.F OTEL1

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

barlarin yanisira, oda servisi hizmet vermektedir.

Maliyet kontrolii yiyecek ve igecek miidiirii, aggibag1 ve maliyet
kontrolorii tarafindan yapilmaktadir. Fiyatlarin belirlenmesinde ise Ge-

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

mektedir.

“Fidelio” isimli bilgisayar programimin kullanildig F Otelinde ay-

hik envanter sayim1 yapilmakta, ayhk envanter analiz raporu, aylik yiye-

cek tiiketim raporu (tek tek ve gruplar halinde), aylik igecek tiiketim ra-

poru (tek tek ve gruplar halinde), ayhk kapang stoklar listesi, ayhk ban-
ket gelir ve maliyet tablosu, aylik 6denmez ve ikram réporu, aylik non-
food tiitketim raporlariin diizenlenmesinin yamsira, aylik yiyecek ve
icecek birimleri (outletleri) maliyetleri ve giinliik maliyet kontrol takibi

yapilmaktadir.

Yiyecek ve icecek satiglarinin kaydedilmesinde yine “Fidelio”

isimli bilgisayar programindan yararlamilmaktadr.

Standart regeteler aracilif1 ile standart maliyet analiz y6nteminin

yanisira basit maliyet analiz yontemi de kullarulmaktadr.

F Otelinde ¢arpan yoluyla fiyatlandirma yéntemi uygulanmakta-
dir. Yoredeki diger benzer nitelikteki otellerin uyguladiklar fiyatlarin ya-
nisira gevredeki bar ve restoranlarda uygulanan fiyatlar da dikkate ahn-

maktadir. Fiyatlama konusunda gozoniine alinan diger bir faktor hitap

el
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edilen miigteri faktoriidiir. Fiyatlama konusunda kargilagilan giigliikler
konusunda ekonomik kogullarin maliyetlerde ¢ok sik bir degisme yarat-
tig1 soylenmig, yiiksek enflasyon oramumin gerek maliyetler, gerek fiyat-
larda sik sik gézden gegirmeyi gerektirdiginden bahsedilmigtir.

g- G OTELI

Ug yildizh bu apart otelde bulunan bir adet biiyiik &lgekli restoran
150 kigilik bir kapasiteye sahiptir.

Maliyet kontrolii ve fiyatlarin belirlenmesi otel sahibi (ve aym
zamanda ydneticisi) tarafindan yapilmakta; birim elemanlarinin goériig-
leri alinmaktadar.

Bilgisayardan yararlamlmamakta, envanter sayim yapilmamakta,

satiglar figler yolu ile kaydedilmekte, standart regetelerden yararlanilma-

maktadir.

Fiyatlandirmada temelde maliyet olmak iizere pazarlama ve re-

kabet faktorleri de gozoniine alinmaktadir.

h. H OTELI

2 Yildizhi bu otel igletmesinde maliyet fiyatlandirma analiz ve
kontrolleri diger pek ¢ok faaliyet gibi otel sahibi ve aym zamanda yoneti-
cisi tarafindan yapilmakta, muhasebe gibi diger 6zel uzmanhk gerektiren

konular igin digaridan yardim alinmaktadir.

Uygulanan belirli bir maliyet analiz ve kontrol sistemi olma-
makla beraber, temel analiz ve kontrol yoneticinin gézlem ve tecriibesine

dayanmaktadir.
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Fiyatlandirma konusunda benzer igletmelerin fiyatlarinin izlen-
mesinin yamisira, otelin pazarlanmasi konusunda seyahat acentalar: ile
anlagilan fiyat biiyiik bir rol tagimaktadir. Anlagilan fiyatin bagabag fiyat-
tan diigiik ya da yiiksek olmasi durumunda sunulan menit degismekte,

yiyecek ve icecek fiyatlar tekrar gozden gegirilmektedir.

1. I TATIL KOYU

I Tatil Kéyii 15 giinliik biife meniilerine gore diizenlenen standart
recetelere dayali standart maliyet analizinden ve basit maliyet analizin-
den ortalama fiyatlann kullanilmasi seklinde yararlanmaktadir. Biife

meniileri ise miigteri sayisina gore diizenlenmektedir.

“Ton boncuk” ismi verilen sistem ile her miigteriye kolunda ta-
kabilecegi bir band ve bu bandin iizerinde yer alan manyetik bir boncuk
verilmektedir. Miigteri tatil kdyii igerisinde herhangi bir yiyecek ve igecek
satig biriminden bir alimda bulundugu zaman bu boncukta yer alan
miigteri ismi, odasy, kalan kredisi gibi bilgiler yardima bir alete okutul-
makta ve bu alete islenen siparigle ilgili tiim bilgiler kiigitk bir figle miig-
teriye verilmektedir. Bu gekilde tiim satiglar giinliik olarak ana bilgisa-

yara kaydedilmektedir.

I Tatil Kéyiinde uygulanan fiyatlarda temelde maliyet kontrolé-
riiniin yaptif1 maliyet analiz bilgileri gdzoniine alinarak, Genel Miidiir
tarafindan son gekil ve kararlar verilmektedir. Bu agamada diger tatil

koyleri fiyatlar1 da gozoniine alinmaktadar.
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Kullamilan Ayhk Yiyecek Maliyet Analiz raporu formu su gekilde

diizenlenmektedir:

YIYECEK MALIYET ANALIZI

Aqgilig 01.0-.95
Toplam....
Kapanig 31.0-.95
Tiiketim....
Personel Mutfag
Odenmezler
fkramlar
Ofisler
Zaiyat
Vip Meyve Sepeti
Toplam
Net Miigteri Tiiketimi
Net Gelir
Konaklayan Miigteri Sayisi
Kigi Bag1 Yiyecek Tiiketimi
Maliyet (%)

Icecek maliyeti de yiyecek maliyet analiz raporunda oldugu gibi
aym gekilde hesaplanmaktadir. Bunlarin yamsira yiyecek ve/ya da igecek
birimleri bazinda ay sonu kapanig durumlarimi gosteren rapor, personel
yiyecek ve igecek maliyetini gosteren rapor, yiyecek ve icecek genel mal-
zeme maliyet raporu ve ddenmez yiyecek maliyet raporlart hazirlanmak-
tadir.

Yiyecek ve Igecek Miidiirii'niin bulunmadig I Tatil Koyiinde
Meitrdotel, aggibagi, Genel Miidiir ve Maliyet Kontrolorii her sabah topla-
narak giinliik degerlendirme yapmakta ve koordineli bir ¢alisma sergile-
mektedir. Standart Maliyet Analiz yontemi uygulanmaktadar.
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i. I TATIL KOYU

Maliyet kontroliiniin muhasebe boliimii tarafindan yapildigi bu
tatil koyiinde, standart regetelerden yararlanilmakta ve standart maliyet
analiz yontemi uygulanmaktadir. Yiyecek ve igecek fiyatlandirmasinin
Genel Miidiirliik tarafindan yapildig 1 Tatil Kdyiinde yakin cevrede bu-
lunan otel ve tatil koylerinin fiyatlar1 izlenmekte; fiyatlama konusunda

maliyet birinci planda tutulmaktadir.
j. J MARINA RESTORAN

Konumu ve ozelli§i geregi Antalya yoresinde kendisine benzer
bir rakibi olmayan bu igletme, siirekli bir migteri (yat sahip ya da caligan-
lar)) grubuna sahip olmasindan 6tiirii, fiyatlama konusunda sadece mali-
yetleri gézoniine almaktadir. Ancak fiyat degisikligi v.e yeni fiyat uygu-

lamas1 gibi durumlarda Istanbul merkezin onay1 ahnmaktadir.

Maliyet analiz konusunda kullanilan yazili standart regetelerin
bulunmamasmna kargin, uzun siireden beri aym1 aggilarin kullamilmasi
sonucu aggilarin tecriibe ve uygulamalarinin bir anlamda standartlagmig
oldugu bu isletmede, yiyecek ve icecek maliyetinin hesaplanmasi basit
maliyet analiz yontemine dayali olarak yapilmakta ve gercek maliyetler
gozoniine alinmaktadir. Miigteri bagina servis iicreti ve kuver maliyeti
(mum, ekmek ve catal, bicak, tabak, masa ortiisii vb. yikanmasi) hesap-
lanmakta ve ay sonlarinda meitrdotel kontroliinde 12 kigilik bir kadro ile

ayhk depo sayim ve kontrolleri yapilmaktadir.
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Sahis igletmesi olan K restoranda, restoran sahibi aym1 zamanda

yonetici olarak gahgmaktadir. Maksimum kapasitenin yaz aylarinda 250

kisi oldugu K restoranda, maliyet analiz ve kontrolleri belirli bir gekilde

yapilmamaktadir. Agginin tecrilbbe ve uygulamalarimin bir anlamda stan-

dartlagtig1 dilgiiniilmekte, gerekli kontrol ve analizler yoneticinin gozlem

ve tecriibelerine dayanmaktadar.

Fiyatlandirmada maliyetler gézoniine alinmakla birlikte, uzun

yillardan beri kaliteli servis veren restoran olma avantaji kullanilmakta

ve prestij fiyatlama yontemine yakin bir diisiince bulunmaktadir. Ancak

fiyatlandirmanin son haline ulagmasinda farklilagmug carpan metodu

kullanilmaktadar.

Yapilan goriismelerin beg yildizli oteller bazinda kargilagtirmal

sonuglar1 agagida belirtilmigtir.

A OTELL B OTEL COTEL{ D OTELl EOTEL! FOTEL
Maliyet Analiz
galigmalanmn kim ya | Maliyet Kontroltrid Maliyet Kontroltril Maliyet Kontrolérth Maliyet Kontroltrt Maliyet Kontroltid | Maliyet Kontrolérit
da kimler tarafindan .
di
Maliyet Analiz Ortalama maliyetle Ontalama maliyetle
amalannda giincellegtirilen standart | Ortalama maliyet Ortalama maliyetle glincellegtirilen standart | FIFO baznda gergek | Ortalama maliyet
kullamian temel maliyet baznda gergek glincellegtirilen standert { maliyet maliyeder bazinda standart maliyet
maliyet trl) maliyetler maliyet Potansiye} Maliyet
P el Matiyetier
Aynntili Maliyet Biitge verileri ile
Uygulenan Maliyet | Standart Maliyet Analiz | Analiz Yontemi kiyaslamals enalizler ve | Standart Maliyet Analiz | Aynntth Maliyet Standart Maliyet Analiz
Analiz Yéntemi Y tntemi Potansiyel Maliyet Standart Maliyet Y éntemi Analiz Yéntemi Ytntemi ve Basit
- Analiz Y trtemi Analiz Y6memi Maliyet Analiz Y éntemi
Fiyatlannkim yada | Yiyecek lgecek Muiditrit Yiyeoek fgecek Genel Mildtir
kimier tarafindan Clenel Mitdlir Yardimers: | Yiyecek igecek Miiditrl | Genel Midtr Yiyecek lgecek Milditrit | Mildiiri ve Genel Yiyecek feecek Milditrtd
belirlendiz Maliyet Kontroltirit Maliyet Kortroltri Msliyet Kontroldrii Misditduk Mubhasebe Mudtiril
1.Catpan Y oluyla 1. Garpan Yoluyla 1. Carpan Yoluyla 1. Carpan Yoluyla 1. Garpan Yoluyla 1. Carpan Yoluyla
Uygulanan Fiyatlama { Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama Fiyatiama Fiyatiama
Yéntemi 2. Pazarlamaya Dayalt | 2. Pazarlamaya Dayali | 2. Pazerlamaya Dsyali | 2. Pazadamaya Dayelt { 2. Pazarlamsaya Dayali | 2. Pazatlamaya Dayall
Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama Fiyatlama
Maliyet analizinde ve
fiyatlanchrrnada HDELIO MULTIPLAN * hd . FDELIO

kullamlan bilgisayar
|

L programt__ —
* Bu konu fie igill blig clde edifemomngtr.
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SONUC VE ONERILER

Yapilan aragtirmanin sonuglari agagida belirtilmigtir.

* Aragtirmamuzda ele alinan yiyecek ve igecek hizmet igletmeleri
miimkiin oldugunca gegitlendirilmeye ¢alistlmugtir, ancak ii¢ yildizhh ve
iki y1ldizl1 otel igletmelerinin sistemli bir maliyet analiz, kontrol ve fi-

yatlandirma yontemine sahip olmadiklan goriilmiigtiir.

* Belirli bir kapasitenin iizerinde, biiyiik otel olarak adlandirabile-
cegimiz igletmelerde maliyet analiz ve kontroliiniin maliyet kontrolor-
leri (Cost Controller) tarafindan yapildi: ve agirhikh olarak Standart Ma-
liyet Analiz ve Ayrintth Maliyet Analiz Yontemi'nin degisik varyasyon-
larimin uygulandig) gozlemlenmigtir. Maliyet analiz hesaplamalarinda
ortalama maliyet, gercek maliyet ve ilk giren ilk ¢ikar yontemine goére he-
saplanan maliyetler kullanilmaktadir. Diizenli envanter sayimlari ger-
ceklegtirilmekte ve aylik maliyet raporlari hazirlanmaktadir. Standart re-
cetelerden bes yildizli otellerin hepsi yararlanmakta ya da yararlanmak
tizere hazirliklar yapmaktadir. Standart regeteler bu igletmelerde standart
maliyet ve analiz raporlarinin temelini olugturmakta ve bilgisayarlar ara-
cihgiyla kaydedilmektedir. Beg yildizh otellerin hemen hemen hepsinde
bazi maliyet analizleri igin (6rnegin banket vb.) potansiyel maliyetlerde

hesaplanmaktadir.

Birinci sinif restoranlarda basit maliyet analiz yontemleri uygu-
lanmakta, standart regeteler ag¢ilarin bilgi ve tecriibesinin uzun yillar so-

nucu standartlagtif1 diigiincesi ile kullanilmamaktadir. Aylik depo sayim-
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larinin yapilmasinin yanistra, maliyet analiz ve kontrolleri restoran so-

rumlulari tarafindan yapilmaktadir.

¢ Fiyatlandirma yontemlerinin uygulanmasi beg yildizhi otellerde
genellikle cost control, yiyecek ve icecek miidiirliii ve genel miidiirliitk
koordinasyonu ile gerceklegsmekte, ii¢ ve iki yildizli otellerde otel iglet-
mecisi (ve ayn1 zamanda genellikle sahibi) tarafindan belirlenmekte, res-
toranlarda ise restoran yoneticisi tarafindan belirlenmektedir. Genelde
araghrma kapsamina alinan biitiin yiyecek ve igecek hizmet igletmele-
rinde garpan yoluyla fiyatlama yontemi uygulanmaktadir. Temelde gar-
pan yoluyla fiyatlama yonteminin uygulanmasinin yaninda belirli - iiriin-
ler icin farkhlagmiy carpan yoluyla fiyatlama yontemi de uygulanmakta-
dir. Ancak ¢arpan yoluyla fiyatlama yontemi, maliyet art1 yonteminin bir
diger varyasyonu oldugundan baz1 yetkliler goriisme ésnasmda maliyet
arti yontemini uyguladiklarin1 sdyleyerek, carpan yoluyla fiyatlama yon-
temini anlatmugtir. Bu da bu yontemin isminin tam olarak bilinmeyip,
maliyet art1 yonteminin daha kolay anlatilabilir olmasindandir. Kiigiik
otellerde ise pazarlamaya dayali ve “lideri izleme” fiyatlama yontemleri
goriilmiigtiir. Bu ise, Antalya yoresinde artan otel says1 itibariyle, otel ig-
letmeleri arasinda yogun bir rekabetin yaganmasindan otiirii kiigiik otel-

lerin miigteri bulmakta biiyiik oteller kadar biiyiik olanaklara sahip ol-

mayiglan ile agiklanabilir.

* Fiyatlandirmada her igletmede maliyetler birinci derecede g6zo-
niine alinmaktadir. Maliyetlerin sonrasinda biiyiik ve kiigiik otellerde

rekabet gelmektedir.
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» Bilgisayara dayali satig yontemi uygulayarak, tiim satiglarim bil-
gisayara kaydeden iki biiyiik beg y1ldizh otel igletmesinin ay sonu hazirla-
dig1 rapor ve tablolar diger otellere gore daha az sayida ve daha ézdiir, bu
ise bilgisayar kullamminin verimliligi artirdigi, kontrolleri kolaylagtir-

diginin bir isaretidir.

e Restoran igletmelerinde ve kiigiik otel igletmelerinde bilgisaya-

rin higbir yiyecek ve igecek iglemi igin kullanilmadig: goriilmiigtiir.

e Standartlagmay en iyi ve en genel bicimde uygulayan bes yil-
dizl1 bir otel igletmesinin standart regete ve porsiyonlarin otesinde pek
¢ok uygulamalarina da standartlar getirerek verimliligini, etkinligini ve

karhhigini ¢ok daha fazla artirdi gézlemlenmigtir.

* Aragtirma sonuglari, yapilan literatiir ara§t1fma51 verileri ile
kargilagtinldiginda, Antalya yoresinde, goriigme yapilan yiyecek ve igecek
igletmelerinde tiim maliyet analiz yontem ve raporlarimn temelde basit
aylik maliyet analiz yontemi temel hesaplama yontemi cergevesinde ya-
pildig goriilmiigtiir. Bu yontemin giinliik maliyet analiz gekli ise bu yon-
teme gore aylik raporlar diizenleyen biitiin isletmelerde uygulanmakta-
dir. Aynintih Maliyet Analiz Yontemi olarak tamimlanan ve drnek goste-
rilen analizlerin beg yildizh otel igletmelerinde ¢ok daha ayrintili ve de-
tayh bir gekilde uygulandig goriilmiigtiir. Standart Maliyet Analiz Yon-
temi, aragtirma kapsamindaki beg yildizl1 otellerin hepsinde standart re-
cetelerin uygulanmasi ve maliyetlerin bu gekilde elde edilmesi yoluyla
kullanilmaktadir. Elde edilen standart maliyetler gerek gerceklesen mali-
yetlerle kiyaslama tablolarinda, gerek diger rapor ve tablolarda kullanil-
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makta ve beg yildizh otel igletmelerinde maliyetler standart maliyetlere
dayanmaktadir. Potansiyel Maliyet Analiz raporlariiin da hemen hemen
biitiin beg yildizh otel igletmelerinde hazirlandif1 goriilmiigtiir. Dolays-
styla ortaya ¢ikan sonug, literatiirde incelenen tiim maliyet analizlerinin

uygulamada biiyiik otel igletmelerinde kullanildigidar.

Literatiir aragtirmas1 kisminda ele alinan fiyatlandirma yontemle-
rinden garpan yoluyla fiyatlama yontemi biiyiik ve kiigiik tiim igletme-
lerde kullamlmaktadir. Bagabag fiyatlandirma yontemi ve varyasyonlan
ve marjinal (katki) fiyatlama yontemleri uygulanmamaktadir. Pazarla-"
maya dayah yontemler tek baglarina uygulanmamakta; ancak kullanilan
yontemlere ek olarak pazarla ilgili faktorler gozoniine alinmakta ve
ozellikle bu yontemlerden fiyatlarin son halini almalarinda yararlanﬂ-

maktadir.
Yukandaki bulgularin igiginda getirilen oneriler sunlardar:

e Yapilan teorik ve pratik caligmalar sonucu agafida belirtilen

maliyet analiz ve fiyatlandirma modeli 6nerilmektedir:
I. Maliyetin Belirlenmesi
Maliyet= a+b+c+d+e+f
Onerilen modelde maliyet pargalara ayrilarak analiz edilmigtir:
a. Yiyecek ve igecek malzemeleri maliyeti

(Sunulan meniide bulunan her yiyecek ve igecek standart regete-

lerin ve standart porsiyonlarin kullanimu ile standartlaginimahdir. Bu
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standartlara gore gereken yiyecek ve igecek malzemesi satin alinmalidir.
Ancak yiyecek ve icecek girdi maliyetine depolama firesi, imalat firesi ve

servis firesi ilave edilmelidir).
b. Miigteriye iicretsiz olarak sunulan yiyecek ve igecek maliyeti

(Bu tiir bir maliyet miigteriye iicrete tdbi olmaksizin sunulan sos,
biber, mayonez, ketcap, limon, baharat vb. yiyecek materyalleri olup, her

yemege gore ayn ayrn belirlenmelidir).
c. Araglarin ve temizleme sisteminin birim bagina getirdigi maliyet

(Burada olgii kap olarak alinip, bir kap hesabinda, bir tabak ile bir-
likte birer adet catal, kagik, bigak ve su bardag: da beraber alinmalidir. Di-
ger biiyiik veya kiigiik kaplar, tencereler, tavalar, ii¢ kap egdegeri, bes kap
egdegeri gibi biiyiikliige gore birimlendirilip, hesap kap bagina indirgene-
bilir).

d. Hazirlama ve temizleme hizmetlerinin birim bagina maliyeti

(Yemek hazirlanmasinda malzemelerin diginda pigirme enerjisi,
su, elektrik, gaz, havalandirma, ¢op, genel temizlik malzemeleri, &rtiile-
rin temizlenmesi, giysilerin temizlenmesi vb. giderler giinliikk bazda he-
sap edilip, giinliik satig miktarina gore birimlendirilerek birim bag1 mali-
yete ilave edilmelidir).

e. Servis hizmetlerinin birim bagina maliyeti

(llk bakista, birim bagina verilen servis hizmeti egit gibi goriin-

mekteyse de, meniideki gegitlere gore verilen hizmet farkhiliklar goster-
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mektedir. Burada hizmet hazirlama, servis ve genel hizmet olarak ayr
tesbit edilen giderin toplam: olarak hesap edilmelidir. Hazirlama, mal-
zemelerin alinmasi, saklanmasi ve yiyecek ya da igecek iiriinii olarak son
hale getirilmesini; servis, sunu ile ilgili tiim hizmetleri; genel hizmet ise
ortamin hazirlanmasi olarak diigiiniilmelidir. Hizmet giderleri, igletme-
nin bagabag noktasindaki birimine bgliinerek birim bagina hizmet gideri

bulunur).
f. Genel giderlerin birim bagina maliyeti

(Isletmenin genel giderleri olarak agagidaki giderler hesap edilme-
lidir:

Mekan kiras1 veya amortismani; genel olarak kullanilan elektrik,
su, vb.; kullanilan arag ve gereglerin amortisman; fireler, zaiyatlar; ona-

rim ve tamirat masraflary; goriinmeyen giderler; krediler vb).
11. Iginde Bulunulan Pazar Faktorii

Yiyecek ve igecek igletmesinin i¢inde bulundugu pazarla ilgili ola-

rak:

II= Pazar Faktorii = a+b+c+d

a. Isletmenin pazar igindeki konumu (rekabet)

(Burada rekabet sartlann gozoniine alhinarak igletmenin pazardaki

konumu analiz edilmelidir).

b. Sunulan iiriin 6zellikleri
(Sunulan iiriinlerin diger igletmelerden olan ayricalik ve ozellik-

leri gozoniine alinmaly, {iriin 6zellikleri degerlendirilmelidir).
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c. Pazara yonelik reklam, promosyon vb. harcamalan
(Pazarlama stratejileri geregi, gerekli goriilen reklam, promosyon

vb. giderler dahil edilmelidir).
d. Pazarlama ya da pazarla ilgili diger faktorler
III. Hedeflenen Kar Faktorii

Hedeflenen kar faktorii igletmenin politika ve amaglarina gore be-

lirleyecegi kdr oramim1 yansitmalhdar.

Bu ii¢ ana faktoriin analiz edilmesi sonucu onerilen fiyatlama

modeli gu gekildedir:
FIYAT = (I) x (1 + II + 1II)
FIYAT = MALIYET x (1 + PAZAR FAKTORU + HEDEF KAR FAKTORU)

Onerilen bu model, diizenli olarak maliyet bilgilerinin elde edil-
digi, maliyet kontroliiniin saglandig, standart regete ve porsiyonlamanin
yapildig: ve iginde bulunulan pazarin iyi bir gekilde izlendigi bir yiyecek

ve icecek hizmet igletmesi igin diigiiniilmiigtitr.
Caligma sonucu diger oneriler gunlardir:

» Kugkusuz ¢agumiz ilerledikge maliyet analiz yontemleri ve ma-
liyet kontrolii gibi kavramlarda yeni yaklagimlar ve yeni yontemler soz-
konusu olacak ve uygulanacaktir. $u bir gercektir ki, giiniimiizden beg y1l
once bile uygulanan bir yéntem bugiin fonksiyonel ve etkin olmayabilir.

Kullanilan maliyet analiz yontemlerinin ve kontrol araglarimin siirekli
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degerlendirmeye ve yoruma ihtiyac1 vardir, igletmenin verimliligine
katkida bulunacak sistemin uygulanmasi ve bu sistemin de siirekli olarak
degerlendirilmesi ve giincellifini koruyup korumadiginin aragtirilmasi

gerekir.

* Gelecek yillarda enformasyona olan biiyiikk ve hizh ihtiyagtan
dolay1 biitiin yiyecek ve igecek hizmet isletmelerinde bilgisayarlar maliyet
analizinde ve maliyet kontroliinde ¢ok daha yaygin ve giderek artan bir
sekilde kullanilacaktir. Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinin kendile-
rine en uygun maliyet bilgi ve raporlarim1 en hizh ve dogru bir gekilde

sunabilecek olan bilgisayar programlarm gerek satin alarak gerek yara-

4

tilmasina galigarak bir an once kullanima sokmalan etkinlik ve verimli-

liklerinin artirmasmna yol agacaktir.

* Baz1 igletmelerde Genel Miidiirliik ya da ydnetimin maliyetlere
birinci derecede 6nem verdigi ve maliyetler hakkinda detayl bilgi sahibi
olmak istedigi diger bazi isletmelerde ise temel ilgi alaninin satiglann ge-
ligtirilmesine yonlendirildigi goriilmiigtiir. Oysa, ideal olan uygulama ig-
letmenin daha kérh ve verimli igletilebilmesi igin maliyetlere ve satiglara
aym oOlgiide 6nem verilmesidir. Etkili satiglarin gergeklegtirilmesinde
dogru fiyatlandirmanmin yapilmig olmasinin biiyiik rolii vardir. Dolayr-
styla igletmeye uygun maliyet analiz ve fiyatlandirma yontemlerinin
onemi egdegerlidir. Dogru bir fiyatlandirma, saglam, dogru ve hizh mali-
yet bilgilerine dayanacak, bu ise sonugta satiglarin artmasina katkida bu-
lunarak igletme karhlifim artiracaktir.
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* Yiyecek ve icecek hizmet igletmeleri giinimiizde degisken ko-
sullar altinda yogun bir rekabet igerisinde faaliyet gostermektedirler.
Ancak bu rekabet ileride gok daha yogun bir sekilde yasanacak ve sadece
bu rekabetin igerisinde egitim gormiig, profesyonel yoneticilere sahip ve
bilimsel yontemleri, cagin gereklerine gore uygulayan igletmeler ayakta
kalacaktir. Dolayisiyla bilimsel yontemleri uygulayabilecek kapasitede

yonetici segimi de 6nem kazanmaktadur.

Bilimsel yontemleri uygulayabilecek diizeyde bulunan yiyecek ve
icecek yoneticilerinin ve yiyecek ve igecek boliim ya da igletmesinde cali-
san diger tiim personelin de bu yontemlerin bagar1 ile uygulanabilmesi
igin bu konuda egitim gormiis kisilerden secilmesi gerekmektedir. Ancak
araghirma sonuglan yiyecek ve igecek sektdriinde cahisan Kkigilerin gogu;
nun yeterince teorik bilgiye sahip olmadigini ve geneﬂﬂde pratik uygu-
lamalarla yetigmis kigiler oldugunu gostermistir. Mevcut durum konu-
sunda, yetismig personele yiyecek ve igecek yonetimi konusunda egitim
veren Turizm ve Otelcilik Yiiksekokullar1 ve difer okullar tarafindan
diizenli kurslar diizenlenerek daha bagarili sonuglar almalarina katkida
bulunulabilinir. Yetisecek olan yiyecek ve igecek konusundaki tiim per-
sonel i¢in uzun vadede gerek Turizm ve Otelcilik Yiiksekokullar1 biinye-
sinde gerek diger ilgili kurulug ve okullar biinyesinde yiyecek ve igecek

boliimleri ile 6zel ve detayh bir egitim verilmelidir.

e Ulkemiz ekonomik gartlari ¢ok degiskendir ve enflasyon oram
yiiksektir. Yiiksek enflasyon dalgalanmalarina karsin, ozelikle i¢ pazara
hitap eden bagimsiz yiyecek ve igecek igletmelerinin enflasyon dalgalan-

malarina ozellikle dikkat etmeleri gerekmektedir. Bir enflasyonist zam
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dalgalanmasinda, fiyatlar hemen degistirilmemeli, bd' dalganin tiim in-
sanlén ve igletmeleri de etkiledigi unutulmamalidir. Zira insanlar igin
digarida yemek yemek hayati 6neme sahip degildir ve 6zellikle bagimsiz
ticari restoran igletmecileri bu konuyu goézoniine almahdirlar. Durgun
zamanlarda mevcut satig fiyatlanm korumak, ancak i¢ denetimi ve mali-
yet kontroliinii sikilaghirmak ve porsiyon biiyiikliiklerini azaltmak gibi

onlemler 6nerilebilir.

* Aragtirma kapsamuina alinan pek ¢ok yiyecek ve igecek igletme-
sinde ve ozellikle biiyiik otel isletmelerinde az stok bulundurma egilimi
vardir. Uzun vadede yiiksek stok bulundurmanin karhh olmadigs ve stok
denetiminin maliyet analiz ve kontroliinde ¢ok onemli bir yer tuttugu
stylenebilir. Stok kontrolleri saglikh analizlerin yapilabilmesi amacxyl‘a

titizlikle yapilmahidar.

* Aragirma kapsamindaki biiyiik otel igletmelerinde hemen he-
men hepsinde kullanilan, ancak diger tiim yiyecek ve igecek isletmeleri-
nin de kullanmas1 onerilen aylik raporlar sunlar icermelidir: Aylik Yiye-
cek Maliyet Raporu, Aylik Igecek Maliyet Raporu, Standart ve Gergek Yi-
yecek (ve Igecek) Maliyet Kiyaslamah Analiz Raporu, Ayhk Yiyecek Tiike-
tim Raporu, Ayhk Igecek Tiiketim Raporu, Aylik Envanter Analiz Ra-
poru, her yiyecek ve igecek boliimii icin gelistirilmek iizere o boliimiin
satiglarin1 ve maliyetlerini gosteren raporlar. Kugkusuz yukarnda sayilan
raporlar sadece dnerilen raporlardir. Isletmenin kapasitesi ve bunun so-
nucu ihtiyacina gore bu raporlarin diginda diger gerekli raporlar ya da bu
raporlarin bazilari uygulanabilir. Bu raporlarin hazirlanmasinda standart

ve potansiyel maliyetlerden yararlanilmalidir. Ozellikle standartlar, stan-
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dart regete ve porsiyonlama bagta olmak iizere igletme genelinde uygu-
lanmali, standart maliyetlerin giincellegtirilmesi ise arka plana atilmama-
hdir. Standart maliyetleri ve yiyecek igecek yonetiminde standartlagmay1
uygulayan igletmelerde daha etkin ve hizh kararlar alinabilmekte, karl:-

lik ve verimlilik daha ¢ok artmaktadr.

* Araghirma kapsamina alinan bagimsiz restoran igletmelerinde
ve iki ve ii¢ yildizh otellerde bilgisayarlarin kullanilmamast ¢ogu kez
para yetersizligi ya da bilgisayar 6grenme egiliminin olmamasi gibi sebep-
lere baglanmaktadir. Oysa kiigiik igletmelerde dahi maliyet kontrol ve"
analizinde bilgisayarlar tekrarlayici iglerin yapilmasi, stoklarin izlenmesi,
standart regetelerin bir kez yiiklenerek en dogru sekilde maliyetlendir-
menin yapilmas: ve gorsel kontrole daha ¢ok zaman kalmasi gibi gok
olumlu katkilar saglayacaklardir. Ancak bu konuda unutulmamasi gere-
ken her igletmenin kendine 6zgii farkh bir programa ihtiyacinin oldugu-
dur. Kiigiik igletmelerde analiz yontemlerini uygulayan ve gerekli kon-
trolleri yapan kigi ¢ogu zaman yonetici olmaktadir. Bu tiir igletmelerde
kontroliin ne ile yapildigindan ¢ok, yapilip yapilmadig 6nem kazanmak-
tadir. Kiigiik igletme yonetici ve sahipleri verimliliklerini artirmalarinda

katki saglayacak bu konuyu g6z ardi etmemelidir.

e Antalya yoresinde aragtirma kapsamimiza giren iki beg yildizh
otelde “MICROS” isimli bilgisayar satig programlan kullamilmaktadir.
“Electronic Cash Register” olarak bilinen bu yéntem sayesinde zamandan
tasarruf edilmekte, gegmis satiy rakamlan kaydedilebilmekte, mevcut fi-
yatlar aninda degigtirilebilmekte, satig analizleri birlegtirilebilmekte ve



118

servis elemanlan vakit kazanacaklarindan, miigterilerle daha ¢ok ilgile-

nebilmektedirler.

Bazi bilgisayar girketleri temel (=ana) bir “Electronic Cash Regis-
ter”1n ya da bir iglem (Processing) iinitesinin oldugu ve diger satig nokta-
larindaki cash register'lara (Point of Sale = POS) baglandig: sistemler de
iiretmiglerdir. Cegitli birimlerdeki POS’ler merkezi bilgisayara (Central
Processing Unit = CPU) enformasyonlan iletmektedirler ve satisla ilgili
biitiin satg noktalarindan gelen bilgiler bu ana iinitede (CPU) birikmek-
tedir. Giin sonunda CPU’dan alinan giinliik bir rapor deponun dogru-
lanmasina, fazla porsiyonlama, hirsizlik ya da fazla iiretimin ortaya ctk-
masina yardima olarak, satiy verilerinin en dogru ve en giivenilir ge-
kilde kaydedilmesini saglamaktadir. Bu tiir sistemler oncelikle biiyiik yi;
yecek ve igecek igletmeleri bagta olmak iizere tiim yiyecék ve icecek iglet-
melerince kullanilmaya baglamilmalidir. Bu gekilde en dogru satig bilgi-
leri en hizli ve en giivenilir gekilde elde edilecektir, bu ise maliyet kon-
troliinde biiyiik dlciide bir yardim saglayacaktir.

¢ Hangi yontem uygulamursa uygulansin, her maliyet analiz ve
maliyet kontrol yonteminin hedefi kaliteyi ve makul kan saglamak ve

verimsizlik, hursizhik ve diger yollarla olan kayiplari 6nlemek olmaldir.

* Dogru fiyatlandirma satiglarin artmasina ve igletmenin iyi pa-
zarlanmasina yardimcr olacak 6énemli bir faktordiir. Temelde maliyetle-
rin gozoniine alinmasinin yamsira, rekabet, miigteri grubu ve hizmet ve

iiriin Ozellikleri de gozoniine alinmalidir. Fiyatlamamin temel faktorii
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olan maliyetin ancak dogru ve giivenilir maliyet bilgilerinin sunuldugu

bir analiz yéntemi ile saglanabilecegi unutulmamalidar.

¢ Sonug olarak diizenli maliyet bilgilerinin elde edildigi; maliyet
kontroliiniin saglandi@1 ve temelde giincel, dogru ve diizenli maliyet bil-
gilerine dayals, ancak pazar, rekabet, iiriin vb. faktorleri de gbzoniine alan
bir fiyatlandirma modelini uygulayan yiyecek ve igecek hizmet igletmesi-
nin verimliligine katkida bulunacagi, aym diizeyde ve hatta yiikselen bir
kaliteye sahip olacags; bu sekilde pazarda siirekliligini salama ve miisteri

tatminini elde etmenin yanisira karliliin1 da artiracag soylenebilir.
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OZET

Bu ¢aligmanin amaa Antalya yoresindeki yiyecek ve igecek mali-
yet analiz ve fiyatlandirma yontemlerinin belirlenmesidir. Aragtirma
kapsamina agirlama endiistrisini olugturan konaklama igletmeleri ve ba-

gimsiz yiyecek ve igecek igletmeleri alinmagtir.

Calismada dort boliim yer almaktadir. Birinci boliimde, yiyecek ve
icecek hizmetlerinin 6nemi ve bu hizmetlerin sunuldugu igletme tiirleri-
incelenmigtir. lkinci béliimde yiyecek ve igecek maliyet analiz yontem-
leri; iigiincii boliimde ise fiyatlandirma yontemleri aragtinlmigtir. Dor-
diincii boliimde araghrma yéntemi, kapsamu ve sonuglar Snerilerle bir-

likte brtaya konmugtur.

Aragtirma bireysel goriigme yontemi kullanularak, alti tane beg
yildizl1 otel, bir tane ii¢ yildizli otel, bir tane iki yildizl1 otel, iki tane tatil
koyii ve iki tane restoranda gergeklestirilmigtir. Goriigmelerde goriigme-
nin amacina ulagmasina yardin etmesi amaciyla goriigme klavuzu nite-

ligindeki bir goriigme formundan yararlanilmagtir.
Caligmanin ortaya gikardi$1 sonuglar kisaca gunlardir:

e Aragtirma kapsamindaki ii¢ yildizhh ve iki yildizh otellerin ve
restoranlarin diizenli ve belirli bir sisteme dayanan bir maliyet analiz,

kontrol ve fiyatlandirma yontemine sahip olmadiklarn goriilmiigtiir.
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* Beg yildizl1 otel igletmeleri ve tatil kdylerinde standart regetelere
dayanan standart maliyetler kullamilmakta ve standart maliyetler orta-
lama maliyet ile giincellegtiriimektedir. Elde edilen maliyetler ayrintili
maliyet analiz tablolarinin kullamm ile ortaya konmaktadir. Sadece bir
tek beg yildizh otel igletmesinde ortalama maliyet yerine ilk Giren ilk Ci-
kar (FIFO) yontemine gore maliyet hesaplamalarinin yapildig1 goriilmiis-
tiir. Bunlarin yanisira potansiyel maliyetlerde belirli baz1 tablolar da kul-
lamilmaktadir. Ortaya gikan sonug, literatiirde incelenen biitiin maliyet
analizlerinin uygulamada biiyiik otel isletmelerinde kullanildigdur.

* Araghrma kapsamundaki tiim yiyecek ve igecek igletmelerinde
carpan yoluyla fiyatlandirma yontemlerinin uygulandifi saptanmugtr.
Ancak kiigiik igletmelerde (6zellikle iki ve ii¢ yildizh oteller) pazarlamayé
dayah fiyatlama yontemi de garpan yoluyla fiyatlama kadar agirhkh bir
sekilde uygulanmaktadir. Pazarlamaya dayah fiyatlama yontemleri genel
olarak tek baglarina degil; ancak fiyatlara son gekillerinin verilmesi aga-
masinda uygulanmaktadir. Literatiir araghirmasinda incelenen bagabag fi-
yatlandirma yontemi ve marjinal (katki) fiyatlama yontemlerinin tek bag-

larina uygulanmadiklan goriilmiigtiir.

e Kiigiik otel igletmelerinde ve bagimsiz restoranlarda maliyet

analiz ve kontrolii ve fiyatlandirma konusunda bilgisayar kullaniima-

maktadir.

Elde edilen sonuglara dayamlarak agagida kisaca belirtilen oneri-

lerde bulunulmustur.



122

* Yiyecek ve igecek igletmeleri kapasiteleri ne olursa olsun, her
tirlii enformasyona hizli ulagabilmek ve dogru ve giivenilir bilgiye en
kisa yolla erigebilmek amaciyla bilgisayar kullanimina bir an 6nce bagla-
malidirlar. Gerek maliyet analiz ve kontroliinde, gerek satiglarin kaydi ve
fiyatlandirmada bilgisayar zaman kaybini azaltarak igletme verimliliginin

artmasina katkida bulunacaktir.

* Yiyecek ve igecek hizmet igletmelerinde bu konuda egitim gor-
miig kigilerin her tiirli kademede yer almasi kullarulacak ya da kullani-
lan sistemin ¢ok daha etkin ve bagarili bir sonug vermesini saglayacaktir.™
Bu amagla Tiirkiye genelinde, zel yiyecek ve igecek ydnetimi egitimi ve-

ren boliimler kurulmali, mevcut egitimlerin sayis1 artirnlmalidir.

Yapilan araghrma sonucunda diizenli maliyet' bilgilerine dayals,
pazar, rekabet, iiriin vb. diger faktorlerini de kapsayan bir fiyatlandirma
modelini uygulayan yiyecek ve igecek igletmesinin verimlilik, karlihk ve

kalite diizeyinin artacag 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, 1 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:

¢ 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.
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* 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 First-In, 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.

* 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 marginal pricing methods which are studied in

the related literature are 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.
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