anatolia

YIYECEK-IGECEK YONETIMINDE MALIYET-FIYAT VE VERIMLILIK ILISKISI...

Dtel igletmelerinin yiyecek ve icecek hikimiinde

maliyet-fiyat-verimiilik ligkileri ve hir ornek .

ﬂ(um’uws KARAMUSTAFA I

ABSTRACT

AN OVERALL VIEW OF FOOD AND
BEVERAGE CONTROLIN THE FOOD AND
BEVERAGE DEPARTMENT OF HOTEL
ESTABLISHMENTS

The imporiance of food and beverage
control ne ds considerable emphasis. In
hotels, food and beverage sales often ac-
count for up 10 half of the total revenve.
Hovewer, productivity of a food and bev-

erage depurtmenl depends on the oppli-

cation of an effective cost control system.
The unadequacy of a cost control system
leads 1o unproductivity and asa result o
unprodudivity. This article, provides the
basic underpinnings which underinen
the imponriance of on effective cost con-
trol system.
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tel igletmelerinin yiyecek-icecek
O bolimleri gelir getiren birim ol-
masi nedeniyle verimlilik agisin-

dan biiyiik 6nem tagimaktadir. Yiyecek-
icecek boliimiiniin verimliligi iyi bir ma-
liyet ve kontrol sistemlerinin olugturul-
masiyla saglanabilmektedir. Kontroliin
etkin bir bigimde saglanabilmesi netice-
sinde oldukga yiiksek bir fayda saglaya-
cak olan bir boliimi zararh bir hale do-
niigebilir. Bu boliimiin verimliligi; mali-
yetlerde, hizmette ve fiyatta sistemli ¢a-
lismanin sonucu olarak saglanabilmek-
tedir.

Bu amagla konu, maliyet ve fiyat ve-
rimlilifi olarak ayr1 ayn incelenmigtir. Ma-
liyet verimliliginde genel teorik deger-
lendimeler yapilmig, fiyat verimliligin-
de ise, teorik degerlendirmeler Kapadok-
ya yoOresindeki uygulamalar ile birlikte
incelenmeye ¢aligiimigtir.

Bu makalenin hazirlanmasinda kay-
nak taramasi yapilmig ve Kapadokya y0-
resindeki igletmeler ile goriisme teknigi
yoluyla elde edilen bulgular degerlendir-
meye alinmgtir.

Yiyecek-Igacek biliimiinde maliyet
verimilliginin kontrolii

Otel igletmelerinde, yiyecek ve ige-
cek maliyet kontroli, satiglardan sagla-
nan kann ve boliimiin verimli bir hale
getirilmesi igin yiyecek-icecek malze-
me ve ig¢ilik giderlerinin kontrol altinda
tutulmasini ifade eder.

Yiyeceklerde satig gelirinin % 30'u,
iceceklerde ise satig gelirlerinin % 20'si
olarak kabul edilen malzeme maliyeti,
degisken maliyet unsurudur. Bu nedenle,

etkili bir kontrol sistemiyle bu giderler-
denetim altinda tutulmahdir. Yiyecek,
ve icecek maliyetinin kontroliiniin ama-
ci, belirlenen kalite ve standartlara uygur.
olarak maliyetleri istenen seviyedeki yiiz-
dede tutmaktir. -

Yiyecek ve igecek maliyeti igletme-,
nin verimliligini, sonra da karhhigini et-
kileyen faktorleri su sekilde siralayabi-w
liriz.

— Yiyecek-icecek satig gelirleri,
— Uretilen yiyecek-igecek miktari, ~

— Uretim icin kullamilan personek
sayisi ve personel giderleri,

— Uretim igin kullamlan mamul ve-
ya yari-mamul yiyecek-igecek miktars
ve bunlann maliyeti.

Yiyecek-igecek mallyet
verimiliigi

Yiyecek-igecek malzemeleri ile ilgili
satinalma iglemleri, biiyiik otel igletme-,
lerinde satinalma boliimii tarafindan yii-
riitiilir. Satinalma iglemleri, her otel ig-,
letmesinin tipine, kurulug yerine, biiyik-
ligiine gore farkh gekillerde yapilabilirs
Ama satinalma iglemleri bir diizen ige-
risinde yapilmahdir.Yiyecek-igecek b6~
liimiinde ihtiya¢ duyulan maddeler iste-
nilen kalitede ve miktarda satin alinma-"
lidir. Satialma iglemlerinin verimli ol-
masi, uygun kalitede, ucuz ve optimum'
siparig ve stok miktarlanna uyulmasiyla,
gerceklesebilir.

Tedarik hizmetlerinin etkinligi bazi
objektif kriterlerden yararlanilarak 6lgii-,
lebilir:
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Ornek: Bir yiyecek-igecek isletine-
sinde X malzemesinin maksimum lire-
tilecegi miktar 6.000 birimdir ve birim
fiyat1 15.000 TL'dir. Toplam satinalma
giderleri 18.500.000 TL'dir. Toplam si-
parig giderleri 6.000.000 TL, siparig sa-
yist %S'dir. Satinalmada saglanan top-
lam tasarruflar ise 2.350.000 TL'dir.

= Otel igletmelerinin

yiyecek-igecek
“biliimier] gelir getiren
- birim olmalam

dolayisiyla, verimiilik

3 agisindan biiyiik
_  tagimaktadirlar. Bu
béliimiin verimliligi lyi

-  hir mailyetfeme ve
konrol sisteminin
olugturulmasmdan
gecmektedir.
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Satmalma iglemlerinin en uygun siparis
miktarinda yapilmasi gerekir. En uygun
siparig miktarini;

T sa.¥ + K.AEDG.
Buradan;
= $6. Yl
A .06

X = Optimal siparig miktar1 (birim)

SG = Siparig bagina diisen toplam gider-
ler (TL)

DG = Depolama giderleri (%)

AF = Siparig konusu malin birim alig fi-
yat1 (TL)

Y1 = Yillik ihtiyag miktan (birim)

T = Toplam giderler.

Ornek : Bir otel igletmesinin yiye-
cek ve icecek boliimiinde X yiyecek mal-
zemesinden maksimum tiiketilebiline-
cek miktar 9.000 birim, bir partinin si-
parig gideri ise 1.200.000 TL'dir. Bir bi-
rim yiyecek malzemesinin maliyeti ise
20.000 TL. ve stok giderlerinin siparis de-
gerinin % 20'si oldugu varsayildiginda,
tedarik siiresinin 15 giin ve emniyet pa-
ymin % S oldugunu diisiiniirsek, en uy-
gun siparig miktari ve en az stok mevcu-
du ne olmalidir?

Diger kosullar degismedikce, x yiye-
cek mahlzemesinin stok miktan 393.75
birime diigtiiftinde 1643 birim daha sipa-
ris yapilmasi gerekmektedir.

Biitiin bunlarin yam sira, yiyecek-
icecek maliyet verimliligi igin;

e lyi birmenii planlamasi yapilmali,

o Tek diizey meniilerden kaginilmal,

® Yiyecek ve igecek kalemleri ara-
sinda fiyat bakimindan ¢arpici farklilik-
larolmamali,

® Yiyecek ve i¢cecek sunumunda go-
riiniim ve diizenleme dikkate alinmnali,

® Agsin siparig verilmemeli,
e Pahalimal alinmamali,

@ Siparislerde nicelik ve nitelik yo-
niinden gartname kosulu aranmalidir.

e Satinalmalar tek elden yapilmamali,

@ isletmede bir satinalma biitgesi olus-
turulmali,

o Saunalma islemleri belgelendirilmeli

e Piyasa aragtirmasi yapilmadan si-
parig verilmemeli,
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Otel Igletmelerinde
ylyecek-igacek
maliyet ve verimiilik
kontrolii, satiglardan
saglanan karm

ve boliimiin verimli
bir hale getirilmesi
igin yiyacek-igacek
malzems ve igcilik
giderlerinin kontrol
altmda tutulmasim
ifade eder.
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e Mallar uygunsuz yerlestirilmemeli,

® Yanly 151kta ve yanlig nem orta-
minda depolanmamal,

e Envanter sayimlan kayitlara gegi-
rimeli,

e Talepler ve depodan ¢tkiglar belli
bir sorumluluk altinda yaptimali,

e® Hazirlik sathasinda standart rece-
telere uyulmali,

e Standart porsiyon Olgtileri kulla-
nilmal ve,

e Satigkayitlan denetlenmeledir.

Yiyecek ve Igecek baliiminde fiyat
verimliginin kontroli

Konaklama endiistrisinde son yillar-
da yiyecek-icecek hizmetlerinden yarar-
lanan miigteri sayis1 azalmaktadir. Buna
kargilik konaklama endiistrisinde yiye-
cek-igecek gelirleri artmaktadir. Buna ne-
den olarak menii fiyatlarindaki hizl ar-
tig gosterilebilir. Diger bir ifadeyle, me-
nii fiyatlan arttimlarak yiyecek gelirle-
rindeki azalma kargilanmakta ve bu du-
rum yiyecek-igecek satiglarini artmig gi-
bi gostermektedir.

Yiyecek-igecek fiyatlari igletmelerin
pazari ve maliyetleri ile belirlenir. Yiye-
cek-igeceklerin fiyatlan ¢ok yiiksek be-
lirlenirse, miigteriler bu yiiksek fiyatla
yiyecek-icecekleri satinalmaktan kagina-
bilir. Bu baglamda, igletmeler yiyecek ve
icecek fiyatlarint belirlerken birtakim ka-
litatif ve kantitatif degerlendirmeler ya-
parak fiyatlarim belirlemelidirler. Kali-
tatif ve kantitatif degerlendinne sonug-
larinin fiyatlar tizerindeki etkinligi ayn
Olciide olabilmektedir. Diger bir ifadey-
le, kalitatif sonuglar kantitatif sonugla-
n, kantitatif sonuglan da kalitatif sonug-
lar etkileyebilmektedir.

Kalitatif degeriendirmeler

Yiyecek ve igeceklerin fiyatlandiril-
masinda rekabet, pazar, miigteri profili
ve menti c¢esitliligi 6nemli bir yer tut-
maktadir.

a) Rekabet: Yiyecek-igecek fiyat
larinin belirlenmesinde rekabet kosul-
lart en etkili faktorlerden birisidir. Re-,
kabet, ayni tip yiyecek-igecek hizmetle-
ri sunan tesisler arasinda da olugabilirs
Rekabet, fiyatla olabilecegi gibi, hizmet
ve lrlin kalitesinin arttirilmast yoluyla®
da gergeklegebilir. Rekabette en diigiik
fiyati sunan yiyecek-igecek tesislerin-"
den ziyade, miisterilerinin beklentilerini
kargilayabilen tesisler daha giigli olabil-
mektedirler. Kapadokya yo6resinde yiye-,
cek-igecek hizmeti sunan otel igletme-
leri kendi aralannda fiyatta rekabete gi-«
derken bu iglemlere karsit olarak, yore-
deki kaya restoranlar ise hizmet cegitli-*
ligi ve rekreasyan faaliyetleri ile rekabet
sartlarinda daha giiclii olabilmektedirler. ~

b) Pazar : Genelde fiyatlama pazara
sartlarina dayandirilmalidir. Dolayisiy-
la pazar gartlarina dayanan fiyatlama po-=
litikalan izlenerek, kabul edilebilir ve
talebi arttirici bir fiyat belirlenmig olur. *

c) Miigteri Profili: Miisteri profili
agisindan bir degerlendirme yapildigin-
da, gelen miisterinin ekonomik ve sos-=
yal durumu ile demografik ve cografik
faktorler de igletinelerin yiyecek-igecek™
fiyatlarini belirlemede en 6nemli unsur-
lar arasinda yer almaktadir. Kapadokya
yoresine ziyarette bulunan turistler ge-,
nelde kiiltiir amagh gelmekte ve orta ge-
lir dlizeyine sahiptirler. Bu y6niiyle de-,
gerlendirildiginde, yoredeki yiyecek-ige-
cek fiyatlan diger yorelerdeki yiyecek-«
icecek fiyatlarma oranla daha diigtiktiir.
Yorede bulunan ve bir ulusal otel zinci-*
rinin biinyesindeki igletrmenin yiyecek-|
icecek fiyatlari ile aym zincir iginde yer
alan ve diger yorelerdeki isletmelerin yi-|
yecek-igecek fiyatlar: farklidur.

d) Menii Cesitliligi: isletinelerin me-*
niilerinde yer alan yiyecek-iceceklerin ge-
sitliligi ve kalitesi de fiyatlar iizerinde
etkili olan diger bir unsurdur.Omegin,|
mentisiinde kaliteli et ve sarap gesitleri
bulunduran bir igletinenin fiyat: ile bun-,
lar1 meniisiinde bulundurmayan bir ig-
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“etmenin fiyatlan farkli olabilmektedir.
Bununla beraber, meniilerde miisterile-
“ine ¢ok cesit ve segme hakki sunan ig-
letmelerin fiyatlarn ile sinirl ve se¢gme hak-
.1 sunmayan igletmelerin fiyatlan da
Jarkli olabilmektedir. imaj faktorii de bu-
vada 6nemli bir yer tutmaktadir.

Kantitatif degerlendirmeler

Yiyecek-igeceklerin fiyatlandinlma-
&1 agisindan yapilan kantitatif degerlen-
Jirmeler maliyet, kir-zarar analizi ve
oortfdy analizine dayanmaktadir.Bu de-
Serlendirmelerde genelde birtakim sayi-
ssal hasaplamalar yapilmaktadir.

= Garpan yoluyla fiyatiama yontemi

« Bu yontemde, yiyeceklerin satig fiya-
0 yiyeceklerin maliyetine dayandinlir.
< arpan yOnteminin uygulanmasi, ya yi-
yecek-igecek rasyosuna ya da yiyecek-
“¢ecek briit kar faktoriiyle ele alinir.

- Ornek: Bir otel igletmesinin resto-
caninda servise sunulan X yiyecek mal-
=<emesinin maliyeti 15.000 TL'dir. Bu is-
ietme % 30 yiyecek maliyet yiizdesiyle
=~aligtifinda bu yiyecegin satig fiyat1 ne
olmalidir?

Yiyecek-icecek rasyosuna gore;

b) Briit kar faktoriine gore;

-

Carpan yoluyla fiyatlama direkt ola-
=ak maliyetlere dayandinldiindan, mal-
zeme maliyeti diigiik olan yiyecek ve
Tceceklerin fiyatlan diigiik, malzeme ma-
liyeti yiiksek olan yiyecek ve igecekle-
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rin fiyatlan yiiksek olabilecektir. Bu ne-
denle, ¢arpan yoluyla fiyatlandirma ya-
pilirken yiiksek maliyetli yiyecek ve ige-
ceklerin fiyatlan diigiik tutulur. Diigiik
maliyetli yiyecek ve iceceklerin fiyatlan
ise, yiiksek tutularak, meniide yer alan yi-
yecek-icecek kalemleri arasinda agin fi-
yat farkliliklan ortadan kalkmig olur. DS-
nem sonlannda igletmeler maliyet ve fiyat
verimliliklerini denetlerken, toplam yiye-
cek maliyetlerini toplam yiyecek satigla-
rina ya da toplam igecek maliyetlerini top-
lam igecek satiglarina oranlayarak mali-
yet yiizdelerini inceleyebilirler.

Kapadokya indeki dort ve beg yildizli
otel igletmelerinin yiyecek ve igecek fi-
yatlamalan kantitatif olarak bu ydntem
kullarularak hesaplanmaktadir. Ancak, kan-
titatif hesaplamalar iizerinde kalitatif fak-
torler fiyatin en son agamasinin belirlen-
mesin oldukg¢adnemli bir yer tutmaktadir.

Porsiyon mallyeti

Basit ve pratik bir yontem olarak, por-
siyon maliyeti yOntemi igin yapilacak
hesaplama;

isletnielsrin migteri
istemlerine cevap
verebilecek mal ve
hizmetieri, kendi
maliyetierini, karmni,
pazarim ve rekabet
sartiarm da gozards
etmeden uygun bir
fiyatta satmasi
verimlillk agisindan
oldukca onemlidir.

r + H.maliyetinin % 40's risk pay:

Po_r_._inuliyg]_i =—

H.madde ml. + H.madde mol. %901k

_ Posyonsoyst

61



anatolia

Ornek: Bir otel igletmesinin yiye-
cek-igecek boliimiinde servise sunulan
X yemeginin malzeme maliyeti 15.000
TL'dir. Bir porsiyonun satig fiyati ne ol-
malidir?

000 %%90) +(15.000x % 40

Kapadokya yoresinde
faaliyet gosteren dort
ve beg yildzhi otel
Igletmelerinde
ziyatetierin
fiyatiandiriimasmda
kantitatlf yontemier
kullamhirken, artan
rekabet ve pazarhk
sartiari kargismda
kalitatif yontemler de
Zyafet fiyatiarimn
belirlenmesinde etkili
olabilmektedir.
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Temel maliyet ile fiyatianma

Bu y6ntemde, her yemegin hazirlik
siiresi ve direk is¢ilik giderleri farklidir.
Yiyecek malzeme maliyetine yemegin ig-
cilik gideri ilave edilerek, temel maliye-
ti hesaplanir ve briit kar yiizdesine gére
satig fiyati bulunur.

Ornek : Bir otel isletmesinin yiye-
cek-igecek bolimiinde servise sunulan
X yemeginin maliyeti 15.000 TL'dir. Bu
yemegin hazirlanmasinda ii¢ as¢ ¢alig-
maktadir. Biringi agcl, saat iicreti 30.000
TL'den bir porsiyonun hazirlanmasinda
15 dk., ikinci agc1 saat iicreti 24.000 TL'-
den 10 dk. ve liglincii ag¢g1 da, saat licreti
12.000 TL'den 5 dk. calismaktadr. Iglet-
me % 30 yiyecek maliyet yiizdesiyle ca-
listifina gore bu yemegin menii fiyati ne
olmalidir?

Té"ﬁToplom direki l;clhk : 12 5000TL _

 Temel mu[iyet Y:yecek mnl moﬁyeh + direki iscilik
=15 000T|. + 12 5000TL
=21500TL '

5551-3‘So||s flyuiu Temel mahy :I .
tsuhk)

Briit l(dr

(8. Kar - Toplum cllrekf

= sooru-;m/ab“ ‘64‘ 07571_
_Saus hyun = 27.500TL + (64 075 12 soo)
. oy

Direkt ig¢ilik hesaplandii igin yiyecek_
malzeme maliyetine ilave edilmektedir.
Hesaplanan bu direkt ig¢ilik briit kardar.
diigiilmelidir. Ciinkii daha 6nce de belir-
tildigi gibi briit kar, risk pay1 G.U.G., di«=
rekt ve endirekt ig¢ilik ile net kardan olug-
maktadir. Bunedenle, hesaplanan direke=
iscilik fiyatlara iki kez yansitilmamak
amaciylabriit kardan diigiilmdigttir. -

Goriilen o ki, bu y6ntem, fiyatlamz_
agisindan kantitatif bir analiz olmakla
birlikte, her yemek igin direkt ig¢iligir,,
hesaplanmasimin giiclii§ii nedeniyle uy-
gulamada pek pratik bir yontem olarake
kabul edilmemektedir.

Ziyatet fiyah

Ziyafet meniisiiniin fiyatlandinlmasin-=
da, ziyafet icin yapilan O6zel giderler
(cicek, iscilik vb.), G.U.G. (Genel Ure*
tim Giderleri) ve banquette (ziyafet) kai
orani da dikkate alinmalidir. Kapadokya
yoresinde faaliyet gosteren dort ve beg
yildizli otel igletmelerinde ziyafetlerin
fiyatlandinlmasinda bu kantitatif yon-_
tem kullanilirken, artan rekabet ve pazar-
ik sartlan kargiginda kalitatif yontemlera
de ziyafet fiyatinin belirlenmesinde et-
kili olabilmektedir. -

Ornek: 1000 kisilik bir ziyafet diizen-
lenecektir. Yiyecek malzeme maliyeti-*
nin 100.750.000 TL. olacag tahmin edil-
migtir. Aynca 12.500.000 TL.'lik ek ig-
giicli (ekstra personel) kullanilacaktir.|
Gegmls verilerden Ogrenildigine gore
G.U.G. satiglarin % 35', banquette kar
ise % 25'idir. Kuver fiyan ne olmalidir?

Bnnqueﬂe kﬁn :
%40 yiysek ve ok icillk el yiizdes

Sats ki = (100.750.000+ 12.500.000)
.  x(100/40) = 283.125.000

Kuver sohs flynh = 28_3_.‘125.000 /1000

 Kuversats fyoni= 283125 1L,
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- Sonug

» Otel isletmelerinin yiyecek-igecek bo-
1imi, odalar boliimiinden sonra en fazla
Yelir getiren bir birimdir. Bunun yani
sira, iyi organize edilmig ve verimli ¢ali-
jan bir yiyecek - igecek bolimi;
» —Pazarlama ve reklam,

— imaj,

— Otel igi satiglarin arttirilmasi,

»  — Miisterilerin maksimum tatmini-
ne ulagmasi agisindan son derece Onem-
*i katkilar saglamaktadir.

. Bu katkilarin daha etkin bir bigimde
JDlabilmesi i¢in verimliligi arttirici bir
yontem olarak yiyecek ve igecek mali-
yetlerinin her agamada kontrol edilmesi
serekmektedir. Uygun kalitede, zaman-
da ve miktarda satinalmanin yapilmasi ve
Sunlarin verimli bir bigimde iglenerek,
satiga sunulmasi gerekir. Biitiin bunla-
In yanu sira, igletmelerin miigteri istem-
lerine cevap verebilecek mal ve hizmet-

leri, kendi maliyetlerini, kAnni, pazarini ve
rekabet sartlanmu da gozardi etmeden uy-
gun bir fiyatta satmasi verimlilik agisin-
danoldukc¢a 6nemlidir.
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Temel maliyet ile
fiyatiama yonteminde,
her yemegin hazrhk
siiresi ve direkt igcilik
giderieri farkhdir.
Yiyecek malzeme
maliyetine yemegin
igcilik gider! ilave
edilerek, temel
maliyeti hesaplanir ve
briit kar yizdesine
gore satig fiyat
bulunur.
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