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YiYECEK-iÇECEK YÖN ETiMiNDE MALiYET-FiYAT VE VERiMLiLiK iLiŞKiSi . . .  

Otel işletnElerinin yiyecek ve içecek böliiıiind 
maliyet-fiyat-

· 

ilişkileri ve bir örnek 
ı KURTULUŞ KARAMUSTAFA ı 

ABSTRACT 

AN OVERAU VIEW OF FOOD AND 
BEVERAGE CONTROL IN THE FOOD AND 
BEVERAGE DEPARTMENT OF HOTEL 
ESTABLISHMENTS 

Tlıe i11110rtance of food and beverage 
control needs considerable emphasis. In 
hoıels, food and beverage soles ofıen ac­
counl for up lo half of the total revenue. 
Hovewer, productivily of a food and bev· 
erage department depends on the appli· 
calion of an effective c os! control system. 
Tlıe unadequacy of a cost control system 
leods to unproduclivily and asa resul! to 
unproductivity. This arlicle, provides the 
basic underpinnings which underlinen 
the imponrtance of on effeclive cosf co n· 
!rol system. 
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[Q] tel işletmelerinin yiyecek-içecek 
bölümleri gelir getiren birim ol­
ması nedeniyle verimlilik açısın­

dan büyük önem taşımaktadır. Yiyecek­
içecek bölümünün verimliliği iyi bir ma­
liyet ve kontrol sistemlerinin oluşturul­
masıyla sağlanabilmektedir. Kontrolün 
etkin bir biçimde sağlanabilmesi netice­
sinde oldukça yüksek bir fayda sağlaya­
cak olan bir bölümü zararlı bir hale dö­
nüşebilir. Bu bölümün verimliliği; mali­
yetlerde, hizmette ve fiyatta sistemli ça­
lışmanın sonucu olarak sağlanabilmek­
tedir. 

Bu amaçla konu, maliyet ve fiyat ve­
rimliliği olarak ayrı ayrı incelenmiştir. Ma­
liyet verimliliğinde genel teorik değer­
lendirmeler yapılmış, fiyat verimliliğin­
de ise, teorik değerlendirmeler Kapadak­
ya yöresindeki uygulamalar ile birlikte 
incelenmeye çalışılmıştır. 

Bu makalenin hazırlanmasında kay­
nak taraması yapılmış ve Kapadokya yö­
resindeki işletmeler ile görüşme tekniği 
yoluyla elde edilen bulgular değerlendir­
meye alınmıştır. 

Yiyecak-lçacak bölüniinda manyat 
verimiDiğinin kontrolü 

Otel işletmelerinde, yiyecek ve içe­
cek maliyet kontrolü, satışlardan sağla­
nan k:inn ve bölümün verimli bir hale 
getirilmesi için yiyecek-içecek malze­
me ve işçilik giderlerinin kontrol altında 
turulmasını i fade eder. 

Yiyeceklerde satış gelirinin % 30'u, 
içeceklerde ise satış gelirlerinin % 20'si 
olarak kabul edilen malzeme maliyeti , 
değişken maliyet unsurudur. Bu nedenle, 

etkili  bir kontrol sistemiyle bu giderler 
denetim altında tutulmalıdır. Yiyece 
ve içecek maliyetinin kontrolünün ama­
cı, belirlenen kalite ve standartıara uygu 
olarak maliyetleri istenen seviyedeki yüz­
dede tutmaktır. 

Yiyecek ve içecek maliyeti işletme 
nin verimliliğini, sonra da k:irlılığını et­
kileyen faktörleri şu şekilde sıralayabi 
li riz. 

- Yiyecek-içecek satış gelirleri, 

- Üretilen yiyecek-içecek miktan, 

- Üretim için kullanılan personet-
sayısı ve personel giderleri , 

- Üretim için kullanılan mamul ve­
ya yan-mamul yiyecek-içecek miktan. 
ve bunlann maliyeti. 

Yiyacak-içacak maDyat 
varimDIIii 

Yiyecek-içecek m alzemeleri ile ilgili 
satınalma işlemleri, büyük otel işletme 
lerinde satınalma bölümü tarafından yü­
rütülür. Satınalma işlemleri, her otel iş  
!etmesinin tipine, kuruluş yerine, büyük­
lüğüne göre farklı şekillerde yapılabilir 
Ama satınalma işlemleri bir düzen içe­
risinde yapılmalıdır. Yiyecek-içecek bö­
lümünde ihtiyaç duyulan maddeler iste 
nilen kalitede ve miktarda satın alınma­
lıdır. Satınalma işlemlerinin verimli ol .. 
ması, uygun kalitede, ucuz ve optimum 
sipariş ve stok miktarlanna uyulmasıyla 
gerçekieşe bilir. 

Tedarik hizmetlerinin etkinliği bazı 
objektif kriterlerden yararlanılarak ölçü 
lebilir: 
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ı Otel ifl&tmalarinin 
yiyecek-içecak 

"'bölümlarl llalir getiran 
birim olmalari 

dolaylSlYia, varimiilik 
IÇISindan büyük 

laflmaktadiriar. Bu 
"' 

bölümün varimrdiiii iyi 
.. bir maUyaUama VB 

konrol sistaminin 

Örnek: Bir yiyecek-içecek işletıne­
sinde X malzemesinin maksimum üre­
tileceği miktar 6.000 birimdir ve birim 
fiyatı 1 5 .000 TL'dir. Toplam satınalma 
giderleri 1 8.500.000 TL'dir. Toplam si­
pariş giderleri 6.000.000 TL, sipariş sa­
yısı %5'dir. Satınalmada sağlanan top-
lam tasarruflar ise 2.350.000 TL' dir. 

Satınalma işlemlerinin en uygun sipariş 
miktannda yapılması gerekir. En uygun 
sipariş miktannı; 

YI 
T = SG. X + X.Af.DG. 

Buradan; 

X =  � {iG.Yf 'V ü 
X = Optimal sipariş miktan (birim) 
SG = Sipariş başına düşen toplam gider­
ler (TL) 
DG = Depolama giderleri (%) 
AF = Sipariş konusu malın birim alış fi­
yatı (TL) 

olufturulmasmdan Yİ = Yıllık ihtiyaç miktan (birim) 
geçmektedir. T = Toplam giderler. 
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Örnek : Bir otel işletmesinin yiye­

cek ve içecek bölümünde X yiyecek mal­
zemesinden maksimum tüketilebiline­
cek miktar 9.000 birim, bir partinin si­
pariş gideri ise 1 .200.000 TL'dir. Bir bi­
rim yiyecek malzemesinin maliyeti ise 
20.cxx:ı TL. ve stok giderlerinin sipariş de­
ğerinin % 20'si olduğu varsayıldığında, 
tedarik süresinin 1 5  gün ve emniyet pa­
yının % 5 olduğunu düşünürsek, en uy­
gun sipariş miktan ve en az stok mevcu­
du ne olmalıdır? 

Diğer koşullar değişmedikçe, x yiye­
cek mahlzemesinin stok miktan 393.75 
birime düştüğünde 1 643 birim daha sipa­
riş yapılması gerekmektedir. 

Bütün bunlann yanı sıra, yiyecek-
içecek maliyet verimliliği için; 

• İyi bir menü planlaması yapılmalı, 
• Tek düzey menülerden kaçınılmalı, 
• Yiyecek ve içecek kalemleri ara-

sında fiyat bakımından çarpıcı farklılık­
lar olmamalı, 

• Yiyecek ve içecek sunumunda gö-
rünüm ve düzenleme dikkate alırunalı ,  

• Aşın sipariş verilmemeli, 
• Pahalı mal alınmamalı, 
• Siparişlerde nicelik ve nitelik yö­

nünden şartname koşulu aranmalıdır. 
• Satınalmalar tek elden yapılmamalı, 
• İşletmede bir satınalma bütçesi oluş­

turulmalı, 
• Satınalina işlemleri belgelendirilmeli 
• Piyasa araştırması yapılmadan si­

pariş verilmemeli ,  
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Otal lfletmalarinda 
ylyacak-içacak 

maliyat va varımmik 
kontrolü, satlflardan 

sağlanan kirm 
va bölümün verimli 

bir hala getirilmasi 
için yiyacak-içacak 
malzama va ifÇilik 

giderlarinin kontrol 
ahmda tutulmas1m 

ifade adar. 

60 

• Mallar uygunsuz yerleştirilınemeli, 

• Yanlış ışıkta ve yanlış nem orta­
m ında depolanmamalı, 

• Envanter sayımlan kayıtlara geçi­
rimeli ,  

• Talepler ve  depodan çıkışlar belli 
bir sorumluluk altında yapılmalı, 

• Hazırlık safhasında standart reçe­
telere uyulmalı,  

• Standart porsiyon ölçüleri kulla­
mlmalı ve, 

• Satış kayıtlan denetlenmeledir. 

Yiyecek va ıçecak bölümünda fiyat 
varimliğinin kontrolü 

• 
Konaklama endüstrisinde son yıllar-

da yiyecek-içecek hizmetlerinden yarar­
lanan müşteri sayısı azalmaktadır. Buna 
karşılık konaklama endüstrisinde yiye­
cek-içecek gelirleri artmaktadır. Buna ne­
den olarak menü fıyatlanndaki hızlı ar­
tış gösterilebilir. Diğer bir ifadeyle, me­
nü fıyatlan arttınlarak yiyecek geliİk­
rindeki azalma karşılanmakta ve bu du­
rum yiyecek-içecek satışiarım artmış gi­
bi göstem1ektedir. 

Yiyecek-içecek fiyatları işletmelerin 
pazarı ve maliyetleri ile belirlenir. Yiye­
cek-içeceklerin fıyatları çok yüksek be­
lirlenirse, müşteriler bu yüksek fiyatla 
yiyecek-içecekleri satınalmaktan kaçma­
bilir. Bu bağlamda, işletıneler yiyecek ve 
içecek fıyatlarını belirlerken birtakım ka­
litatif ve kantitatif değerlendirmeler ya­
parak fıyatlarını belirlemelidirler. Kali­
tatif ve kantitatif değerlendinne sonuç­
larının fiyatlar üzerindeki etkinliği aynı 
ölçüde olabilmektedir. Diğer bir i fadey­
le, kalitatif sonuçlar kantitatif sonuçla­
rı, kantitatif sonuçlan da kalitatif sonuç­
ları etkileyebilmektedir. 

Kalitatif değeriandirmalar 

Yiyecek ve içeceklerin fıyatlandırıl­
masında rekabet, pazar, müşteri profili 
ve menü çeşitliliği önemli bir yer tut­
maktadır. 

a) Rekabet: Yiyecek-içecek fıyat 
larının belirlenmesinde rekabet koşul­
ları en etkili faktörlerden birisidir. Re 
kabet, ayru tip yiyecek-içecek hizmetle­
ri sunan tesisler arasında da oluşabilir 
Rekabet, fıyatla olabileceği gibi , hizme� 
ve ürün kalitesinin arttırılması yoluyld­
da gerçekleşebilir. Rekabette en düşük 
fiyatı sunan yiyecek-içecek tesislerin­
den ziyade, müşterilerinin beklentilerini 
karşıtayabilen tesisler daha güçlü olabil­
mektedirler. Kapadokya yöresinde yiye­
cek-içecek hizmeti sunan otel işletıne­
leri kendi aralannda fiyatta rekabete gi 
derken bu işlemlere karşıt olarak, yöre­
deki kaya restoranlar ise hizmet çeşitli-"' 
l iği ve rekreasyan faaliyetleri ile rekabet 
şartlannda daha güçlü olabilmektedirler. 

b) Pazar : Genelde fiyatlama pazaf 
şartlarına dayandırılmalıdır. Dolayısıy­
la pazar şartıanna dayanan fiyatlama po 
litikaları izlenerek, kabul edilebilir ve 
talebi arttırıcı bir fiyat belirlenmiş olur. 

c) Müşteri Profili: Müşteri profili.. 
açısından bir değerlendirme yapıldığın­
da, gelen müşterinin ekonomik ve sos 
yal durumu ile demografik ve coğrafık 
faktörler de işietinelerin yiyecek-içece 
fiyatlarını belirlemede en önemli unsur­
lar arasında yer almaktadır. Kapadokya 
yöresine ziyarette bulunan turistler ge­
nelde kültür amaçlı gelmekte ve orta ge­
lir düzeyine sahiptirler. Bu yönüyle de­
ğerlendirildiğinde, yöredeki yiyecek-içe­
cek fıyatları diğer yörelerdeki yiyecek 
içecek fiyatlarına oranla daha düşüktür. 
Yörede bulunan ve bir ulusal otel zinci­
rinin bünyesindeki işletinenin yiyecek­
içecek fıyatları ile aynı zincir içinde yer 
alan ve diğer yörelerdeki işletmelerin yi­
yecek-içecek fıyatları farklıdır. 

d) Menü Çeşitliliği: İşletınelerin me­
nülerinde yer alan yiyecek-içeceklerin çe­
şitl i liği ve kalitesi de fiyatlar üzerinde 
etkili olan diğer bir unsurdur.Ömeğin, 
menüsünde kaliteli et ve şarap çeşitleri 
bulunduran bir işletinenin fiyatı ile bun­
ları menüsünde bulundurmayan bir iş-
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�etmenin fiyatlan farklı olabilmektedir. 
Bunun1a beraber, menülerde müşterile­
ine çok çeşit ve seçme hakkı sunan iş­
�ennelerin fiyatlan ile sınırlı ve seçme hak­
.u sunmayan işletmelerin fiyatlan da 
,farklı olabilmektedir. imaj faktörü de bu­
,·ada önemli bir yer tutmaktadır. 

Kantttatn daiarlandir���tlar 

Yiyecek-içeceklerin fiyatlandınlma­
iı açısından yapılan kantitatif değerlen­
Jirmeler maliyet, kar-zarar analizi ve 

�ortföy analizine dayanmaktadır.Bu de­
ğerlendirmelerde genelde birtakım sayı­

'ial hasaplamalar yapılmaktadır. 

� Çarpan yoluyla fiyatlama yöntani 

.., Bu yöntemde, yiyeceklerin satış fiya­
�ı yiyeceklerin maliyetine dayandınlır. 

-'Çarpan yönteminin uygulanması, ya yi­
yecek-içecek rasyosuna ya da yiyecek­

�çecek brüt k§r faktörüyle ele alınır. 

.., Örnek: Bir otel işletmesinin resto­
;anında servise sunulan X yiyecek mal­

�emesinin maliyeti 1 5 .000 1L'dir. Bu iş­
ıenne % 30 yiyecek maliyet yüzdesiyle 
ıaııştığında bu yiyeceğin satış fiyatı ne 
olmalıdır? 

� 

Yiyecek-içecek rasyosuna göre; 

b) Brüt kar faktörüne göre; 

Çarpan yoluyla fiyatlama direkt ola-
ak maliyetlere dayandınldığından, mal­

zeme maliyeti düşük olan yiyecek ve 
"ıçeceklerin fiyatlan düşük, malzeme ma­
liyeti yüksek olan yiyecek ve içecekle-

.., 
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rin fiyatlan yüksek olabilecektir. Bu ne­
den1e, çarpan yoluyla fiyatıandırma ya­
pılırlcen yüksek maliyetli yiyecek ve içe­
ceklerin fiyatlan düşük tutulur. Düşük 
maliyetli yiyecek ve içeceklerin fiyatlan 
ise, yüksek tutularak, menüde yer alan yi­
yecek-içecek kalemleri arasında aşın fi­
yat farlclılıklan ortadan kalkmış olur. Dö­
nem sonlannda işletmeler maliyet ve fiyat 
verimliliklerini denetlerlcen, toplam yiye­
cek maliyetlerini toplan1 yiyecek satışia­
nna ya da toplam içecek maliyetlerini top­
lam içecek satışianna oraniayarak mali­
yet yüzdelerini inceleyebilirler. 

Kapadokya indeki dört ve beş yıldızlı 
otel işletmelerinin yiyecek ve içecek fi­
yatlamalan kantitatif olarak bu yöntem 
kullanılarak hesaplanmaktadır. Ancak, kan­
titatif hesaplamalar üzerinde kalitatif fak­
törler fiyatın en son aşamasının belirlen­
mesin oldukça önemli bir yer tutmaktadır. 

Porsiyon mallyad 

Basit ve pratik bir yöntem olarak, por­
siyon maliyeti yöntemi için yapılacak 
hesaplama; 
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ifl&tmelarin niifiBri 
istemlarina cevap 
varabilacak mal va 
hizmatlari, kendi 
maliyetlerini, karım, 
pazarn va rekabet 
fardarını da gözardı 
atmadan uygun bir 
fiyatta satınası 
varimiDik açısmdan 
oldukça önemlidir. 
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Kapadokya yöresinda 
faaliyat gösteren dört 

va b&f yıldlllı otel 
lflatmalarinda 

ziyaiatierin 
liyadandırılmasmda 
kanthatif yöntamlar 
lrullamlırkan, artan 
rekabet va pazarlık 
şardarı karşısmda 

kalitatif yöntamlar da 
ziyafat liyatlarımn 

belirlanmasinde etkili 
olabilmektedir. 
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Örnek: Bir otel işletmesinin yiye­
cek-içecek bölümünde servise sunulan 
X yemeğinin malzeme maliyeti 1 5.000 
TL' dir. Bir porsiyonun satış fiyatı ne ol­
malıdır? 

Temel maliyat Ila fiyatianma 

Bu yöntemde, her yemeğin hazırlık 
süresi ve direk işçilik giderleri farklıdır. 
Yiyecek malzeme maliyetine yemeğin iş­
ç ilik gideri ilave edilerek, temel maliye­
ti hesaplanır ve brüt kar yüzdesine göre 
satış fiyatı bulunur. 

Örnek : Bir otel işletmesinin yiye­
cek-içecek bölümünde servise sunulan 
X yemeğinin maliyeti 1 5 .000 TL' dir. Bu 
yemeğin hazırlanmasında üç aşçı çalış­
maktadır. Birinçi aşçı, saat ücreti 30.000 
TL'den bir porsiyonun hazırlanmasında 
1 5  dk., ikinci aşçı saat ücreti 24.000 TL'­
den ı O dk. ve üçüncü aşçı da, saat ücreti 
1 2.000 TL'den 5 dk. çalışmaktadır. İşlet­
me % 30 yiyecek maliyet yüzdesiyle ça­
lıştığına göre bu yemeğin menü fiyatı ne 
olmalıdır? 

Direkt işçilik hesaplandığı için yiyece} 
malzeme maliyetine ilave edilmektedir. 
Hesaplanan bu direkt işçilik brüt karda 
düşülmelidir. Çünkü daha önce de belir­
tildiği gibi brüt kar, risk payı G.Ü.G., di 
rekt ve endirekt işçilik ile net kardan oluş­
maktadır. Bu nedenle, hesaplanan direk 
işçilik fiyatlara iki kez yansıtılmamak 
amacıyla brüt kardan düşülmüştür. 

Görülen o ki, bu yöntem, fiyatlam 
açısından kantitatif bir analiz olmakla 
birlikte, her yemek için direkt işçiliği 
hesaplanmasının güçlüğü nedeniyle uy­
gulamada pek pratik bir yöntem olarak 
kabul edilmemektedir. 

Ziyafat liyab 

Ziyafet menüsünün fiyatlandınlmasın 
da, ziyafet için yapılan özel giderle 
(çicek, işçilik vb.), G.Ü.G. (Genel Üre­
tim Giderleri) ve banquette (ziyafet) kar 
oranı da dikkate alınmalıdır. Kapadokya 
yöresinde faaliyet gösteren dört ve be 
yıldızlı otel işletmelerinde ziyafetlerin 
fiyatlandınlmasında bu kantitatif yön­
tem kullanılırken, artan rekabet ve pazar­
lık şartlan karşışında kalitatif yöntemle 
de ziyafet fiyatının belirlenmesinde et­
kili olabilmektedir. 

Örnek: 1 000 kişilik bir ziyafet düzen­
lenecektir. Yiyecek malzeme m aliyeti­
nin 100.750.000 TL. olacağı tahmin edil­
miştir. Aynca 1 2.500.000 TL.'lik ek iş­
gücü (ekstra personel) kullanılacaktır. 
Geçmiş verilerden öğrenildiğine göre 
G.Ü.G. satışiann % 35'i, banquette kan 
ise % 25'idir. Kuver fiyatı ne olmalıdır? 
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� Sonuç 
• Otel işletmelerinin yiyecek-içecek bö­
ıümü, odalar bölümünden sonra en fazla 
�elir getiren bir birimdir. B unun yanı 
sıra, iyi organize edilmiş ve verimli çalı­
jan bir yiyecek - içecek bölümü; 

- Pazarlama ve reklam, 
- im aj,  
- Otel içi  satışiann arttınlması, 

• - Müşterilerin maksimum tatmini­
ne ulaşması açısından son derece önem­
"i katkılar sağlamaktadır. 

Bu katkılann daha etkin bir biçimde 
)labilmesi için verimliliği arttıncı bir 
�öntem olarak yiyecek ve içecek mali­
yetlerinin her aşamada kontrol edilmesi 
�erekmektedir. Uygun kalitede, zaman­
da ve miktarda satınalmanın yapılması ve 
punların verimli bir biçimde işlenerek, 
satışa sunulması gerekir. Bütün bunla-
• 

.ın yanı sıra, işletmelerin müşteri istem-
lerine cevap verebilecek mal ve hizmet-
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leri, kendi maliyetlerini, k§nnı, pazarını ve 
rekabet şartlanru da gözardı etmeden uy­
gun bir fiyatta satması verimlilik açısın­
dan oldukça önemlidir. 
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anatolia 

Talilll maliyat ila 
fiyatlama yönteminde, 
har yamağin hanrllk 
süresi va direkt ifÇilik 
giderleri farklidir. 
Yiyacak malzama 
maliyatina yamaiiin 
ifÇilik gidarl ilave 
adUarak, temel 
maliyeti hanplamr va 
brüt kir yüzdasina 
göre ntlf fiyati 
bulunur. 

63 


