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OZET

Turizm sektorii igerisinde bulanan yiyecek icecek isletmelerinin sayilart giin
gectikge artig gostermektedir. Dolayisiyla bu isletmeler arasinda, yogun bir rekabet
s6z konusudur. Isletmelerin sermaye ve emek yogun olmasi, isletmelerde iiretilen
iriinlerin stoklanamazligi, dayaniksizlig1 ve isletmeler arasindaki rekabet fiyatlamay1
onemli hale getirmektedir. Bu sebepten isletmelerin {iretmis olduklar1 {iriinlerin
fiyatlamasinda, dogru yontemi belirlenmesi ve uygulanmasi isletmenin gelecegi

acgisindan onemlidir.

Bu caligmanin temel amaci; Gaziantep ilindeki turizm isletme belgeli yiyecek
icecek igletmelerinde iiretilen iirlinlerin fiyatlamasinda uygulanan yontemleri tespit
ederek, isletmelerin {iretmis olduklart iriinlerin fiyatlamasi ile ilgili mevcut
durumlarim1 saptamaktir. Bu amag¢ dogrultusunda olusturulan ¢alima dort boliimde
incelenmistir. Calismanin ilk iki boliimiinde yiyecek icecek sektdriinlin tanimi,
tarihsel gelisimi, 6zellikleri ile fiyatlama, maliyet ve menii kavramlariyla ilgili teorik
bilgilere yer verilmistir. Uciincii béliimde Diinya’da ve Tiirkiye’de agirlama sektorii
igerisinde bulunan otel isletmeleri ile yiyecek igecek isletmelerindeki fiyatlamayla
ilgili uygulamali ¢aligmalar incelenmistir. Sonraki boliimde ise Giineydogunun en
biiyiik ili olan Gaziantep’te turizm belgeli yiyecek icecek isletmelerinin fiyatlama ile
ilgili mevcut durumunu belirlemek amaciyla bolgedeki tiim isletmelere (18 adet) yiiz
ylze goriisme teknigi kullanilarak, bir anket ¢alismasi gergeklestirilmistir. Elde
edilen anket verileri kullanilarak, frekans dagilimlar1 incelenmis ve gergeklestirilen
5’li Likert analizi cergevesinde, isletmelerin kara ve maliyete yonelik fiyatlama
yontemlerini uyguladiklar1 saptanmistir. Ayrica ankete katilan isletme sahipleri ve
yoneticilerinin kendi egitim durumlar1 ile isletmenin kurulus yeri sec¢iminin,
konuklarin gelir ve yas durumlarinin yiyecek ve icecek fiyatlamasi lizerinde etkisi

olup olmadig1 hususunda kararsiz kaldiklar1 saptanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Fiyatlama, Maliyet, Menii, Agirlama Sektorii, Yiyecek icecek

Isletmeleri
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ABSTRACT
DETERMINING THE APPLICABLE PRICING METHODS ON THE
TOURISM OPERATION LICENSED FOOD AND BEVERAGE
COMPANIES: GAZIANTEP SAMPLE

The number of food and beverage companies of tourism sector is rapidly
increasing. Consequently high competition is unavoidable between these companies.
Due to the capital or labor intense of the company, instable and unstockable
character of the products and competition matters, the pricing of the product becomes
a tough topic in these companies. Therefore to define and to apply right pricing
technique on the products is vital for companies’ future.

The purpose of this study is to establish the current situation of the tourism
operation licensed food and beverage companies pricing methods on the products
which they produce. On this purpose this study is investigated on four sections. The
first two sections contain the definitions of food and beverage sector, historical
evaluations, pricing, costs and menu concepts. Third section contains empirical
studies of pricing on food and beverage sector companies within world and Turkey.
The next section includes face to face survey technique which is applied on all
tourism operation licensed food and beverage companies (total number of 18) to
determine the current situation of pricing on food and beverage companies at
Gaziantep which is the biggest city of Southeast. With the results of survey, the
frequency distributions and Likert analysis reveals that, profit and cost based pricing
is applied on the sample companies. Besides, survey participants thought that
company owners’ / managers education level, guests’ income and age do not have

meaningful effect on the food and beverage prices.

Keywords: Pricing, Cost, Menu, The Hospitality Industry, Food and Beverage

Companies
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ONSOZ

Yiyecek icecek igletmelerinin siireklilik, deger maksimizasyonu ve sosyal
cevredeki imaj gibi amagclarini saglikli bir sekilde gergeklestirebilmesi agisindan,
fiyatlama kavrami 0nem kazanmaktadir. Bu isletmelerin sermaye yogun, emek
yogun gibi Ozellik gostermesi ve firetilen yiyecek iceceklerin dayaniksizligr ile
depolanamamas: {riinlerin fiyatlamasini zorlastirmaktadir. Bu sebeple iiretilen
yiyecek igeceklerin fiyatlamasinda, etkili olan rekabet, maliyet, talep ve konuk talep
hacmi gibi faktorler ile yiyecek iceceklerde uygulanan maliyet kontrolii 6nemli hale
gelmektedir. Bu ¢aligmada, Gaziantep ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek
icecek igletmelerinin, uygulamis oldugu fiyatlama yontemi ile ilgili mevcut durumu
belirlenmeye calisilmigtir. Calisma sonucunda elde edilen bilgilerin, yiyecek i¢ecek
sektoriindeki yiyecek icecek isletmelerine ve literatiire fiyatlama konusunda katki

saglayacagi diistinilmektedir.

Bu calismada, degerli bilgileri ve goriisleri ile bana yol gosteren tez
danismamim sevgili hocam Yrd. Do¢. Dr Omer ISKENDEROGLU’na sonsuz
tesekkiir ederim. Ayrica caligmanin tiim asamasinda yardim ve desteklerini
esirgemeyen Yrd. Dog. Dr. Erding KARADENIZ hocama ve Yrd. Dog. Dr. Levent
KOSAN hocama tesekkiirlerimi sunarim. Caligmanin uygulama kisminda sagladigi
katkidan dolay1 Yrd. Dog. Dr. Murat AKIN hocama, Prof. Dr. Burhan CIL hocama
ve Yrd. Dog. Dr. Mustafa Yasar SIMSEK hocama tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica
yiiksek lisans egitimim sirasinda destegini esirgemeyen degerli hocam Do¢. Dr.
Ahmet ERGULEN hocama ve sevgili esim Ogr. Gor. Aliye AKIN’a, sevgileri ile hep

yanimda olan kizim Ziimra ve oglum Taha AKIN’a sonsuz tesekkiir ederim.

Adnan AKIN
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GIRIS

Giliniimiizde hizli bir sekilde biiyliyen yiyecek icecek sektorii, insanlarin yeme
igme gereksinimlerini kargilamak {izere hizmet veren isletmelerden meydana
gelmektedir. Bu sektor, insanlara hizmet sunmasi, yarattigi gelir ve ekonomiye
sagladig1 katkidan dolay1 diinyanin en biiyiik sektdrlerinden biri olarak bilinmektedir.
Son yillarda iilkemizde de bu sektdriin ekonomi ve istthdam {izerinde yarattig1 etki
dikkate alindiginda, 6nemi daha da fazla anlasilmaya baglanmistir. Yiyecek igecek
sektorii icerisinde bulunan yiyecek igecek isletmeleri, gerek diinya gerekse ililke

ekonomilerinde hizla biiyiiyen isletmelerden biri olarak ifade edilebilir.

Yiyecek igecek sektorii igerisinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri,
insanlarin yeme igme ihtiyaclarin1 karsilayan ticari nitelikteki isletmeler olarak
bilinmektedir. Ulkemizde turizm isletme belgeli ve belediye belgeli olarak
siiflandirilan yiyecek icecek isletmelerinin, artan talebe paralel olarak kapasitesini
yillar itibariyle arttirdig1 sdylenebilir. Talepteki artig, isletmeler arasinda yogun bir
rekabetin yasanmasina sebep olmus olabilir. Bu baglamda rekabetin yogun oldugu
yiyecek icecek isletmelerinde, maliyet, isletme kaynaklar1 ve konuk talep hacmi gibi
faktorlerin iiretilen iriinlerin fiyatlamasinda etkili oldugu bilinmektedir. Bununla
beraber yiyecek icecek isletmelerinin liretmis olduklari {iriinlerin fiyatlamasinda,
maliyet kontrol yontemlerinin yanlis ya da eksik yapilmasi, dogru ve etkin fiyatlama
olusmasini engelleyebilir. Bu sebeple yiyecek icecek isletmelerinin tiretmis olduklari

tiriinlerin fiyatlar ile ilgili mevcut durumlarinin belirlenmesi 6nem kazanmaktadir.



BIRINCi BOLUM
GENEL OLARAK YIYECEK ICECEK SEKTORU

Yiyecek igecek sektorii; insanlarin yeme i¢me gereksinimlerini karsilamak
lizere hizmet veren isletmelerden meydana gelmektedir. insanlarin giderek daha
kaliteli ve uygun fiyattan hizmeti tercih etmesi, bu sektdr igerisinde bulunan
kuruluslarin; kalifiyeli personel, kaliteli ara¢ gereg, uygun atmosfer gibi kendilerini
yenileyerek, insanlarin beklentileri karsilamak amaciyla, sektoriin gelisimine katkida
bulundugu bilinmektedir. Ayrica insanlarin yeme igme gereksinimlerindeki
tercihlerinin farkli olmasi, bu sektdrde ¢ok sayida yiyecek icecek isletmesinin
kurulmasina neden olmustur. Farkli tiirde yiyecek igcecek iireten isletmelerin giin
gectikce sayisinin artmasi, yogun bir rekabeti de beraberinde getirmistir. Yogun
rekabetin yasandigi bu sektorde, yiyecek igecek isletmelerinin varliklarin
stirdiirebilmek i¢in konuklarin farkli istek ve beklentilerini en uygun fiyatla ve
kaliteyle karsilamalar1 gerekmektedir. Bu baglamda yiyecek icecek isletmelerinin
kendi biinyelerinde etkin bir maliyetleme, pazarlama, satis ve iiretim siirecini
gergeklestirmeleri, bu fonksiyonlari etkin bir yonetim organizasyon siireciyle yerine

getirmeleri gerekmektedir.

Bu boliimde; genel olarak yiyecek icecek sektoriiniin tanimi, Ozellikleri,
siniflandirilmasi, tarihsel gelisim siireci ve bu sektoriin gelisme dinamikleri ele

alinmaktadir.

1.1 YIYECEK ICECEK SEKTORU VE YIiYECEK ICECEK SEKTORUNUN
TARIHSEL GELISiMi

Yiyecek icecek sektorii, insanlarin kendi konutlarinin bulundugu yer disinda
degisik nedenlerle yaptiklar1 seyahatlerde ve gecici konaklamalarda yeme i¢me
ihtiyaclarinin karsilanmasi amaciyla mal ve hizmet {ireten, ticari ve kurumsal

isletmelerden olusmustur (Kogak, 2009:1).

Yiyecek igecek sektorii, turizm sektorii igerisinde yer almaktadir. Bu sektor
icerisinde yer alan yiyecek icecek isletmeleri, okullardan kafeteryalara, sanayi tipi
yemek fabrikalarindan banket organizasyonlarina, otellerden restoranlara kadar

bir¢ok 6zel ve kamu kuruluslarindan olugmaktadir (Tiirksoy, 2007:1).



Konaklama isletmeleri ig¢erisinde bulunan yiyecek igecek birimlerinde veya
bagimsiz olarak kurulan yiyecek icecek isletmelerinde, iiretilen mal ve hizmetlerin
satin alma, hazirlama ve sunma siireleriyle ilgili baz1 zorluklar yasanabilir. Bu
nedenle, yiyecek icecek sektoriinde iiretilen hizmetler 6nemlidir. Bu sektdriinde

iretilen hizmetlerin 6nemi asagidaki sekilde siralanabilir (Y1lmaz, 2007:7-8).

e Yiyecek igecek hizmeti, bu hizmetten yararlanacak konuklar agisindan
oldukca onemlidir. Ciinkii insanlar yagamlarin1 saglikli bir bigcimde devam
ettirebilmek icin dengeli beslenmeye ihtiya¢ duymaktadir. Bazen saglik
nedenli 6zel beslenme gereksinimleri ortaya ¢ikabilir. Hangi sebeple olursa
olsun, tiiketici beslenme ihtiyacini kaliteli {irlinlerle karsilamak isteyebilir.
Dolayisiyla, yeme i¢me ihtiyacit karsilanan konuklarin, hayat standartlari,
gorgii ve bilgileri arttik¢a, almis olduklari hizmetlerin kalite diizeyinin de o

oranda arttirmak zorunlu hale gelebilir.

e Konuklar, giiniimiizde sunulan {iriin ve hizmetin istedigi kalitede ve lezzette
olmasini istemektedirler. Zira isletmeye gelen konuklarin yemek yeme
amacindan bagka dinlenme, hos¢a vakit gecirme ve saygi gérme diisiincesi
gibi amagclar1 da olabilmektedir. Konuklar, bu beklentilerin yaninda, sosyal
ihtiya¢ ve duygusal gereksinimlerini karsilamak amaciyla da, yiyecek igcecek
isletmelerini tercih edebilir. Dolayisiyla iyi bir servis, genis anlamda bu tiir

gereksinimlerin karsilanmasini igermelidir.

e Yiyecek igecek hizmetlerinin 6nemi, yiyecek icecek satiglarinin toplam gelire
olan katkistyla oOlgiilebilir. Yiyecek icecek isletmelerinin siirekliligi, elde
edilen gelirle paralellik arz etmektedir. Isletme hizmet esnasinda, konuklarini
tatmin edecek mal ve hizmet iiretme c¢abalarinin yani sira, isletmenin
stirekliliginin saglanabilmesi i¢in de karlilik amaglarin1 gozetmek zorunda
olabilir. Sirdiirtlebilir karliligt mimkiin kilmak iginde kaliteyi, gida
gilivenligini ve satis arttirict onlemlerin yaninda, birim maliyetlerini asgariye
indirebilir. Ayrica isletmeye gelir saglamak i¢in yapilan hizmetten memnun
olmus ve isletmeden mutlu ayrilmis konuklarin isletmeye baglanmasi

saglanabilir.



Yeme i¢cme, insanlarin hayatlarini devam ettirebilmeleri i¢in, en temel
ihtiyaglardan biri sayilmaktadir. Tarihsel siire¢ incelendiginde ilk¢aglarda insanlarin,
yeme igme gereksinimlerini avcilik ve toplayicilikla karsiladiklart bilinmektedir.
Mevsimlere gore, lezzet ayrimi yapmaksizin bulduklari ile yetinmek zorunda olan
insanlar, bulunduklar1 yerde, bitki ve hayvan yetistiremediklerinden, hayvanlar takip
edip, onlarin pesinden gitmelerinden dolay1, yerlesik hayata gegememislerdir.
Sonraki donemlerde, tohumlarin yere dokiilmesi ve bahar geldiginde dokiilen
tohumlarin yesererek basak verdiginin goriilmesi iizerine, insanoglu, tarim hayatina
gecmistir. Tarima baslangic ile yerlesik hayatin ilk adimlar1 atilmistir. Daha sonraki
siregte, atesin bulunmasiyla, yeni bir donem baslamistir. Ates sayesinde geceleri
aydinlanma, soguk zamanlarda 1sinma ve yiyeceklerin pisirilmesi gerceklesmistir
(Akgokee, 2003: 17). Cigken yenilemeyecegi diisiiniilen yiyecek icecekler pisirilmis
ve pisen yiyecek iceceklerin mutfaklara girerek saklama siireleri uzamistir. Bu
nedenle yiyecek ve iceceklerin uzun siire tasinmasi saglanmistir. Boylece baska
insanlarin, bu yiyecek ve iceceklerle tanigmasi gerceklesmistir. Bunun sonucunda
bilinmeyen farkli lezzetler, farkli insanlar ve kiiltiirler tarafindan denenmistir

(Sarnsik vd.,2010: 1).

Yiyecek icecek sektoriiniin tarihsel gelisimi, yeme i¢gme alanindaki diger
gelismelerle ayni paralelde gergeklesmistir. Bu tarihi gelisim siirecinde, sektordeki
gelismeleri; Misirhilar, Hititler, Stimerler, Helenler ve Romalilarin yeme i¢me
alanindaki c¢aligmalart belirlemigtir. Misirlilar, glinlimiizde sanayi {iriinii olarak
belirlenen susam ve zeytinyaginin mutfaklara girmesini saglamis ve bununla beraber
mayay1 kesfederek, bira ile ekmek yapiminda yeni tekniklerin ortaya c¢ikmasina
onciiliik etmislerdir. Hititler ve Siimerler de ekmek yapiminda ilerleme gostermis,
ayrica farkli pisirme tekniklerini mutfakta uygulamaya baslamislardir. Stimerler
Anadolu’da tandir olarak bilinen firinlama teknigini bulmus ve “Tennur” adim
vermislerdir. Bu medeniyetlerin mutfak kiiltlirlerine iliskin belgeleri, genelde yeme
igme aligkanliklarina ve kiiltiiriine aittir. Isletmecilik ile ilgili herhangi bir bilgiye
rastlanmamis, bulunan belgelerde genelde ziyafetlerden bahsedilmistir. Bununla
beraber, Helen ve Romalilar donemine ait, senlik ve solenlerle ilgili yiyecek icecek

satiglarinin yapildigina iligskin kaynaklar bulunmustur. Bulunan bu kaynaklardan elde



edilen bilgiye gore, Romalilarin krallarinin ta¢ giyme torenlerinde ve biiyiik
eglencelerinde, sokaklarda cesitli yaglh ve sekerli ¢oreklerin, peynirli keklerin, ¢esitli

yiyecek ile i¢eceklerin satildigindan bahsedilmektedir (Sarusik vd., 2010:1).

[k caglarda yiyecek icecek sektoriinde kismen ilerleme oldugu sdylenebilir.
Bu donemde sektoriin hizli gelisimini engelleyen konulardan bazilari, toplumlarin
sanayi ile tanigmamasi ve insanlarin daha ¢ok kirsal alanlarda yasamlarini
stirdiirmesi olabilir. Bu alandaki 6nemli gelismelerin orta cagda, Avrupa ve Amerika

oldugu bilinmektedir (Sarusik ve Hatipoglu, 2009:187-188).

Avrupa’da ve diinyada ilk yiyecek icecek isletmelerinin nerede ve ne zaman
acildigina dair kesin bilgi olmamakla birlikte, 11.yilizyilda Cin’de, 17. ylizyilda
Fransa’da agildig1 varsayilmaktadir. Fransa’daki burjuva rejiminin dagilmasiyla,
donemin ilk yiyecek icecek isletmelerinin ortaya c¢iktigi kabul edilmektedir.
Fransizlarin, Avrupa’da yiyecek ve igecek konusunda en ileri goriise sahip oldugu
bilinmektedir. Buradan hareketle, profesyonel anlamda ilk yiyecek igecek
isletmesinin 1765 yilinda Paris’te ¢orba iizerine kuruldugu kabul edilmektedir.

(Sarusik ve Hatipoglu, 2009:187:189).

Amerika Birlesik Devletleri’nde, restoranlarin ortaya c¢ikisi, Avrupa’dan
gelenlerin sehir hayatina aligmalariyla bagladig: bilinmektedir. Batidaki konaklama
yerleri ve barlar, buradaki yiyecek icecek isletmelerinin temelini olusturmaktadir.
Ancak ABD’de restoranciligin profesyonel anlamda ilerlemesi biiyiikk buhran
doneminde (1929-1930)’da olmustur. Biiyiikk buhranin etkilerinin azalmasi ile
birlikte bunlarm yerini liiks restoranlar ve barlar almustir. Ozellikle ikinci diinya
savasindan sonra ABD’de ¢ok farkl: tlirde, biiyiikliikte, yeni ve liikks yiyecek icecek
isletmeleri acildig1 bilinmektedir (Sarusik, vd., 2010:4).

Tiirkiye’deki, yiyecek icecek isletmeciligi alaninda ilk ticari yiyecek igecek
isletmesi, resmi kayitlara gdre 1550 yilinda Istanbul’da agilan bir kahvehanedir.
Ancak ticari olmayan isletmeler agisindan as evlerinin Biiyiikk Selguklu dénemine
kadar uzandig1 bilinmektedir. Bunun yaninda kesin bir kayit olmamakla birlikte,
kervansaraylarda da para karsilig1 yiyecek icecek servisinin yapildigi bilinmektedir.

Bu durumun dogru oldugu kabul edilirse, bu isletmelerin varliginin 600’1i yillara



dayandigi soylenebilir (Bingdl, 2007:9).

Osmanlilar donemine bakildiginda ise, IV. Murat zamaninda kebapgilar,
kofteciler, zerdeciler ve asgilar gibi onlarca yiyecek ve igecek sektdriiyle ugrasan
esnaftan bahsedilmektedir. Evliya Celebi seyahatnamesine gore, bu esnaflarin
Istanbul’daki toplam diikkan sayis1 2.500’ti asmustir. Bu rakam, Osmanli’da
lokantaciligin gelismis oldugunu gostermektedir. Bu esnaflar, genelde tek bir {iriin
tizerine c¢alisip, yaptiklart yemekleri arabalarla padisaha ve halka sunduklari
bilinmektedir. Bununla birlikte bir¢ok {iriiniin bir arada satildigi, ilk lokanta 1879°da
Konya’da agilmistir (Sarusik, vd., 2010:4). Birinci diinya savas1 doneminde ise,
azinhiklarin ve yabancilarin girisimi ile Istanbul ve izmir basta olmak iizere birgok

sehirde lokantalar, cafeler ve barlar agilmistir (Sarusik, vd., 2010:4).

Cumhuriyet déneminin ilk yillarindaki sosyal kiiltiirel alandaki gelismelerin,
yiyecek icecek sektoriinii etkiledigi sdylenebilir. Ozellikle modernlesmeyi esas
alarak, eglence alanlarinin arttirilmasina yonelik kamusal girisimlerin etkisi,
lokantalara, kahvehanelere ve barlara da sigramistir. Bu donemde Ankara’nin
baskent olmasiyla, Istanbul’daki isletmelerin benzerlerinin, Ankara ve bir¢ok biiyiik

sehirde insa edildigi bilinmektedir (Sarusik ve Hatipoglu., 2009:189).

Tiirkiye’de 1980’11 yillarda serbest piyasa ve rekabet konusunda gelismelerin
oldugu bilinmektedir. Bu donemde 6zellikle turizm alanindaki girisimler, yiyecek
icecek sektoriine de yansimis ve sadece yerli halka degil, yabancilara da hizmet
verilmeye baslanmistir. Bu yillarda, ayn1 zamanda uluslar arasi sermayelerle de
tanigilmis, bunun etkisiyle yiyecek icecek sektoriindeki zincir, liye ve hizli servis

restoranlarin sayisinda hizl bir artisin oldugu bilinmektedir (Sarusik, vd., 2010:5).

Cumbhuriyetin ilk yillarindaki yiyecek igecek isletmelerinin servis ve hizmet
anlayis1 yillar gectikce gelisme gostermistir. Daha Onceleri kurulan isletmeler
genellikle aile isletmeleri iken 1960’lardan itibaren zincir isletmeler ve imtiyazl
ortakliklar ile kurulmaya baslanmistir. 1990’lardan giinlimiize, biiylik ortakli ve
bagimsiz isletmelerin sayisinda hizli bir artisin yasandigi bilinmektedir (Sarusik, vd.,

2010:5).



1.2 YIYECEK ICECEK SEKTORUNUN GELISME NEDENLERI

Yiyecek igecek sektorii icerisinde bulunan yiyecek icecek isletmeleri, gerek
diinya gerekse lilke ekonomilerinde hizla biiyliyen kuruluglardan biri olarak ifade
edilebilir. Yiyecek icecek sektorii, insanlarin yasam bigimlerinden ve degerlerinden
cok cabuk etkilenen bir sektdr olma ozelligi tasimaktadir. Insanlarm yeme ve igme
zevklerinin, aligkanliklarinin  zaman iginde farklilasarak, gelisme gdsterdigi

sOylenebilir (R1zaoglu ve Hanger, 2005:6).

Yiyecek icecek sektoriiniin gelisimi incelendiginde, ilk olarak saraylarda ve
bliyiik konaklarda, bu gelisimin burjuva simifi i¢in oldugu bilinmektedir. Bununla
beraber sanayi devriminden sonra, ortaya cikan gelismelerden etkilenen yiyecek
igecek sektoriiniin, biiyiik bir gelisme gosterdigi bilinmektedir. Ozellikle agir ¢aligma
sartlar1 nedeniyle calisanlarin, sermaye sahipleriyle olan sendikalasma miicadelesi
sonucu, calisma siireleri kisalmis, ¢alisma sartlar1 daha da uygun hale getirilerek,
calisanlarin bos zamanlarinin artmasi saglanmistir. Bunun yaninda bahsedilen
gelismelere paralel olarak, kadinin toplum icindeki klasik ev hanimi rolii degismistir.
Calisanlarin bos zamanlarinin artmasi ve kadmin ev hanimi roliinden siyrilarak,
calisma hayatina girmesi, insanlarin evde karsilanan beslenme ihtiyacinin disardan

karsilanmasina neden oldugu sdylenebilir (Bigici, 2008:20).

Insanlarin yeme i¢gme ihtiyaglarmin disaridan karsilanmasi sonucu, yiyecek
icecek sektorii igerisinde bulunan yiyecek igecek isletmeleri, sosyal anlamda biiyiik
kitlelere hizmet vermek amaciyla gelisme gostermistir. Bu gelismelerin nedenlerini

asagidaki gibi siralamak miimkiindiir (Rizaoglu, ve Hanger, 2005:6-8).

e Bos Zamanin Artmasi: Bos zamana sahip olan insanlar, evlerinden uzak
olmaya daha ¢ok istekli olabilir. Bu kisiler zorunlu ihtiyaclarindan yeme igcme

gereksinimlerini, disaridan saglama cabasi igerisine girebilirler.

e Gelirin Artmasi: Insanlarin harcayabilecekleri fazla gelire sahip olmalari,
disarida yeme ve igme gereksinimlerini karsilama arzularini tetikleyebilir. Is
yasaminda yorulan insanlar, evlerinde yemek yemekten c¢ekinebilir.
Dolayisiyla kazanmis olduklari paranin biiylik bir bdliimiinii, yeme i¢me

ihtiyaglarini disaridan karsilamak i¢in kullanabilirler.



Yiyecek Icecek Sektoriinde Yer Alan isletmelerin Sayisimin Artmasi:
Yiyecek icecek sektoriindeki teknolojik gelismeler ve insanlarin disarida
yeme igme isteginin artmasi gibi nedenler yiyecek igecek isletmelerinin
sayilarinin artmasina zemin hazirladigi bilinmektedir. Sayilar1 hizla artan
isletmeler arasinda yogun bir rekabet yasanmaktadir. Isletmeler arasinda
rekabetin olmasi, iretilen yiyecek igecek fiyatlarinin diismesine neden
olabilir. Bu durum, insanlarin yeme igme gereksinimlerini uygun fiyattan
disarindan karsilanma arzularimi tetikleyerek, isletmelerin gelisimine katki

saglamaktadir.

insanlarin Disarida Yeme I¢cme Gereksinimlerinin Sosyal Kabul
Edilebilirliginin Benimsenmesi: Insanlarin gecmis zamanlarda, yeme i¢cme
ihtiyacimt  disaridan  saglama  cabasi, toplum  tarafindan  hos
karsilanmayabilirdi. Giinlimiizde ise disarida yeme i¢cme gereksinimlerinin
karsilanmasi dogal bir olay olarak kabul edilmektedir. Bu durum, yiyecek

icecek sektoriiniin gelisiminde onemli katki saglamaktadir.

Tiiketicilerin Demografik Ozellikleri: Yashlar genclere oranla disarida
yeme i¢me kiiltiiriinii pek benimsemeyebilir. Gegmiste disarida yeme igcme
gereksinimlerinin hos karsilanmamasi, artik geng kusaklar i¢cin dogal bir olay
olarak bilinmektedir. Dolayisiyla genglerin yeme i¢me ihtiyaglarini yaslilara
oranla daha fazla digaridan sagladigi soylenebilir. Ayrica giiniimiizde
kadinlarin da is hayatinda olmasi, yorgun bir sekilde eve gelmeleri, bayanlar
evde yemek hazirlama konusunda huzursuz edebilmektedir. Buradan
hareketle, ekonomik 0&zgiirliige sahip bayanlar, evde yemek hazirlamak
yerine, bu gereksinimlerini disardan saglayabilmektedir. Bu durumun yiyecek

icecek sektoriiniin gelisimine katki sagladig sylenebilir.

Cografi Etkenler: Baz1 cografi degisiklikler, kisilerin disarida yeme i¢me
gereksinimlerini karsilama arzularini arttirabilir. Biiyiik bir kentte ve sehir
merkezinde bulunan bir yer, bir restoran i¢in yerlesim agisindan 6nemli ve
elverisli bir etken olabilir. Glinlimiizde gerek biiyiik, gerekse kii¢iik sehirlerde
sorunlar arttigindan, sehir dist bir yer veya bir karayolu giizergah1 da tercih

edilebilir. Bununla beraber alig verig merkezleri de yaygin ve begenilebilir bir



yerlesim olan1 olarak kabul edilebilir. Dolayisiyla insanlar, yeme i¢me
gereksinimleri rahat bir ortamda farkli yerlerde gerceklestirmektedirler. Bu

durum yiyecek igecek sektoriiniin gelisimine katkida bulunabilir.

e insanlarin Ulusal ve Uluslararasi Seyahatlerinde Artisin Olmasi:
Insanlarin giin gegtikce is, gezi, eglence, dinlenme vs. gibi sebeplerle daha
fazla seyahat etmeleri, disarida yeme i¢me egilimlerini arttirmaktadir. Bu
durum karsisinda, yiyecek icecek sektorii farkli isletmeler olusturarak

kisilerin yeme i¢gme ihtiyaclarini karsilayabilir.
1.3 YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ TANIMI VE OZELLIKLERI

Yiyecek igecek isletmeleri, yapisi, teknik donanimi, konforu, bakim durumu
gibi maddesel, sosyal degeri ile personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel
elemanlaryla, kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamay1, meslek olarak kabul eden
ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis igletmelerdir (S6kmen, 2008:1). Baska bir
ifadeyle yiyecek icecek isletmeleri; genellikle seyahat eden kisilerin beslenme
ihtiyaclarin karsilayarak, kar elde etmek i¢in kurulmus ticari nitelikteki isletmelerdir
(Altimisik vd., 2004:123). Hizmet agisindan yeme i¢me isletmeleri ise, insanlara
yiyecek igecek hizmetlerinin nasil ve ne sekilde yapilacagini gosteren isletmelerdir

(Altinel, 2009:1).

Yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerin sagladig1 fayda, mal veya hizmetin
hazirlanmas1 ve konuklara sunulmasi olarak ifade edilebilir. Uretilen ve sunulan
yiyecek iceceklerden memnun kalan konuklar tekrardan isletmeyi tercih edebilir. Bu
durum isletmenin siirekliligi, konugun goéziindeki imaj1 gibi temel amaglar agisindan
yasamsal bir 6neme sahiptir. Buradan hareketle yiyecek icecek isletmeleri, konuklari

memnun ederek yeme i¢me ihtiyaglarinin karsilanmasi i¢in mal ve hizmet iireten

isletmelerdir (Tiitiincii, 2001:4).

Mal ve hizmet iireten yiyecek igecek isletmelerini hem hizmet isletmesi hem

de iiretim isletmesi 6zelligine sahiptir. Bu sebeple yiyecek icecek isletmelerini diger
isletmelerden ayiran temel 6zellikler s6z konusudur. Bu 6zellikler asagidaki sekilde

siralanabilir (Altinisik vd.,2004:137-139).



Yiyecek icecek isletmelerinde iiriin ¢esidi fazla oldugu bilinmektedir. Bu
sebepten yiyecek icecek isletmeleri oldukca genis bir alana yayilmis
durumdadir. Rekabet¢i politikalar, ekonomik yapi, sosyal alanlardaki
gelismeler ve kisiler taleplerinde farkliliklar, iiretilip sunulan yiyecek
icecekleri de c¢esitlendirmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinde iiretilen mal ve hizmetlerin sunumunda emek
ve sermaye degisimi s6z konusudur. Bu sebepten yiyecek icecek isletmeleri
diger isletmelere oranla emek ve sermaye yogunlugu fazla olan isletmelerdir.
Yiyecek icecek isletmelerinde orgiitsel yapi diger sektorlerdeki isletmelerden
farkli olabilir. Yiyecek icecek isletmelerindeki farkliliklar yiyecek igecek
isletmelerinin organizasyon yapisini da farklilastirabilir. Bir aile restoran
isletmesinde, sorumlu olan kisi isletme sahibi de olabilir. Otel isletmelerinde
ise yiyecek ve icecek miidiirii isletme sahibi olmayabilir. Yiyecek igecek
sektorii igerisinde farkli 6rgiitsel yapiya sahip isletmelerde amag farkli olsa da
hedef ayni olabilmektedir. Bu durum yiyecek icecek isletmelerini, diger
tiretim igletmelerinden ayiran temel 6zelliklerden sayilabilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde menii planlamasi 6nemli Onceligi olan bir
konudur. Ister kar amaci giiden, ister kar amac1 giitmeyen kamu faydasina
yonelik isletmeler olsun, meniiniin planlanmasi, iiretilen iiriinlerin satisina
kadar uzanan kontrol siirecini kapsar. Bu 0zellikte yiyecek igecek
isletmelerini diger iiretim isletmelerinden farkli kilan bir 6zellik olarak
bilinmektedir.

Yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin, konuk tiplerinin
farklilik gosterdigi bilinmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinin genis bir
yelpazeye sahip olmasi, konuk tiplerini de farklilastirmistir. Dolayisiyla
yiyecek icecek isletmelerini tercih edenleri belirleyen, belli bagh kriterler s6z
konusudur. Bu kriterler; konuklarin beklentileri, yasi, gelir durumu, cinsiyeti,
milliyeti, 6grenim durumu olarak ifade edilebilir. Bu etkenlerin biri veya bir
kag1, konugun ne tiirde bir yiyecek i¢ecek isletmesini veya ne tiirde bir hizmet

istedigini belirleyen 6nemli etkenlerden sayilabilir.
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1.4 YIYECEK ICECEK ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek icecek isletmeleri g¢esitli kriterlere gore farkli bicimde
simiflandirilabilir. Diinyada yiyecek igecek isletmeleri ticari amag tasiyan ve ticari
ama¢ tasimayan isletmeler olarak iki grupta toplanmaktadir. Bu isletmelerin
mevzuattaki farkliliklar nedeniyle, isimleri, siiflar1 ve tiirleri degisebilmektedir.
Ticari amag tasiyan igletmeler, tiim pazara ve siirli pazara yonelik isletmeler olarak
ikiye ayrilmaktadir. Bu isletmeler diinyada genel olarak; restoranlar, kafeler,
fastfoodlar, barlar, kuliipler, karayolu, demiryolu, havayolu ve denizyolu gibi
isletmeleri kapsamaktadir. Ticari amag¢ tasimayan isletmeler ise, kurumsal ve
endiistriyel isletmeler olarak siniflandirilmakta ve okullarda, hastanelerde, askeri
birliklerde, sanayide ¢alisanlara yeme i¢gme hizmeti sunan isletmeleri kapsamaktadir

(Davis ve Stone, 1985:5).

DUNYA’DA YIYECEK VE ICECEK

ISLETMELERI
TICARI AMAC TASIYAN TICARI AMAC TASIMAYAN
ISLETMELER ISLETMELER
A 4 A 4 v A 4

TUM PAZARA SINIRLI PAZARA KURUMSAL ENDUSTRIYEL
YONELIK YIYECEK YONELIK YIYECEK VE ISLETMELER
ICECEK YIYECEK ICECEK ICECEK 1.Sanayide
ISLETMELERI ISLETMELERI ISLETMELERI calisanlara yeme
1. Geleneksel 1.Karayolu 1.Hastanelerde, igme hizmeti
Restoranlar 2. Demiryolu 2. Okullarda, sunan isletmeler.
2. Ozellikli Restoranlar 3. Havayolu 3. Askeri
3. Bagimsiz 4. Denizyolu Birliklerde yeme
Restoranlgr isletmeleri igme hizmeti
4. Zincir Igletmeler sunan igletmeler
5. Kafeterya
6. Fastfood
7 Knuliinler

Sekil 1.1 Diinya’da Yiyecek ve Icecek isletmelerinin Smiflandirilmasi
Kaynak: Davis ve Stone, 1986; Kocak, 2007°den derlenmistir.

Ulkemizde de yiyecek icecek isletmeleri farkli kriterlere gore

simiflandirilmaktadir. Yiyecek icecek hizmeti veren kiiciik, orta ve biiyiik olgekli
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bircok isletmenin oldugu bilinmektedir. Bu isletmelerin bir kismi ticari amag giiderek
konuklara yiyecek igecek hizmeti vermeyi benimsemektedir. Bu tiir isletmeler;
restoranlar, fast food isletmeler, kuliipler gibi isletmelerdir. Bunlarin diginda bir¢ok
isletmede, ticari amag giitmeden insanlarin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilamay1 amag
edinebilir. Bu isletmeler; okullar, ordu, hastane ve sanayi calisanlarina 6gle yemegi

veren 6zel ve kamu isletmeleri biinyesindeki kuruluslardir (Kogak, 2007:4-5).

Diinyada yiyecek icecek sektorii incelendiginde, ticari amag tasiyan ve
tagimayan igletmeler tim pazar ile smirli pazara yonelik isletmeler olarak
gruplandirilirken; iilkemizde, ticari amag tasiyan yiyecek igecek isletmeleri turizm
isletme belgeli ve belediye belgeli yiyecek igecek isletmeleri olarak
gruplandirilirken, ticari amag tagimayanlar ise kurumsal ve endiistriyel isletmeler

seklinde siniflandirilmaktadir.

Ulkemizde yiyecek igecek isletmeleri asagidaki sekilde smiflandirilmaktadir
(Kogak, 2009:7; Altimisik, vd., 2004:127; Sarusik, vd., 2010:14-17; Cinar, 2004:5-
12).

e Ticari Amag Tastyan Yiyecek Icecek Isletmeleri
1. Isletme Belgeli Yiyecek icecek Isletmeleri
2. Belediye Belgeli Yiyecek Igecek Isletmeleri

e Ticari Amag¢ Tasimayan Yiyecek i¢ecek Isletmeleri
1. Kurumsal Isletmeler

2. Endiistriyel Isletmeler
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ULKEMIZDE YIYECEK VE ICECEK ISLETMELERI

v

!

TICARI AMAC TASIYAN TICARI AMAC TASIMAYAN
ISLETMELER ISLETMELER
|
A 4 \ 4 l l
TURIZM ISLETME BELEDIYE KURUMSAL ENDUSTRIYEL
BELGELI BELGELI iSLETMELER ISLETMELER
ISLETMELER ISLETMELER

S~

\4

TUM PAZARLARA
YONELIK
ISLETMELER

1. Geleneksel
Restoranlar
2.Restoranlar
3.0zellikli Restoranlar
4. Bagimsiz Restoranlar
5. Zincir Isletmeler

6. Kafeterya

7. Fastfood

8. Kuliipler

\4

SINIRLI PAZARA
YONELIK YIYECEK
ICECEK
ISLETMELERI
1.Karayolu

2. Demiryolu

3. Havayolu
4.Denizyolu
isletmeleri

1.Hastanelerde,

2. Okullarda,

3. Askeri Birliklerde
yeme igme  hizmeti
sunan isletmeler

1.Sanayide ¢aliganlara
yeme i¢gme hizmeti
sunan igletmeler

Sekil 1.2 Ulkemizde Yiyecek ve I¢ecek Isletmelerinin Siniflandiriimasi

Kaynak: Kocak, 2007; Altinisik, vd., 2004; Sarusik, vd., 2010; Cinar, 2004

1.4.1 Ticari Amac Tasiyan Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ticari yiyecek igecek igletmeleri, karliligin esas ilgi alan1 oldugu isletmeler

olarak tanimlanabilir (Tiirksoy, 2007:14). Bu tiir isletmeler yalnizca 6zel miilkiyette

degil, kamu miilkiyetlerinde de goriilebilir. Aynm1 zamanda isletmenin birincil

faaliyeti, yiyecek i¢ecek hizmeti olabilecegi gibi konuklara ek bir hizmet vermek gibi

ikincil faaliyeti de olabilir. Kar amaci tasiyan isletmeler, turizm igletme belgesine

veya belediye belgesine sahiptir. Turizm isletme ve belediye belgesine sahip olan bu

isletmeler, tlim pazara yonelik veya smirli pazara yonelik isletmeler olarak

kurulmaktadir (Aktas, 2001:4).

1.4.1.1 Isletme Belgeli Yiyecek I¢cecek Isletmeleri

2634 sayilt Turizm Tesvik Kanunun 3 md./g bendine gére Turizm isletme
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belgesi; turizm sektoriinde faaliyet gosteren turizm isletmelerine, isletme donemi igin
Kiiltir ve Turizm Bakanlii’nca verilen belgedir (http://kultur.gov.tr/TR/belge/1-
44065/turizmi-tesvik-kanunu.html, 18.08.2011).

Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Y6netmeligin
4. Md/l bendine gore; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nca turizm isletmesi belgesi
verilecek tesisler; asgari nitelikleri, kapasitesi, fiziki 6zellikleri, kullanilan malzeme
standardi, isletme ve hizmet kalitesi ile personelin nitelikleri, egitim diizeyi gibi
Olciitler g6z Onlinde  bulundurularak, birinci ve ikinci smif olarak
gruplandirilmaktadir. Ayni yonetmeligin 26 md. gore gruplandirilan tesisler; tabldot,
alakart veya 6zel yemek ve bu yemeklere uygun servisler ile yeme i¢gme ihtiyaglarini
karsilayan lokantalar olarak tanimlanmistir  (http://kultur.gov.tr/TR/belge/1-
43963/eski2yeni.html, 18.08.2011).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nca siniflandirilan birinci ve ikinci simif
restoranlarin bazi nitelikler tasimasi gerekmektedir. Birinci sinif restoranlarin
tasimast gereken nitelikler asagidaki sekilde siralanabilir

(http://kultur.gov.tr/TR/belge/1-43963/eski2yeni.html, 18.08.2011).

e Restorandin toplam kapasitesi en az 150 kisiliktir. Ayn1 zamanda en az 50

kisilik bir ana salon diizenlenmesi gergeklestirmelidir.

e Salonlar mutfak ile dogrudan baglantili veya servis mutfagi bulunacak sekilde

olusturulmalidir.

e Bu restoranlarda; miisteriye yemek hizmeti verilen salon, yemegin
hazirlanmasi, pisirilmesi gibi mutfak fonksiyonunu yerine getiren alanlar

restorandin%25°1 sart1 aranmaksizin 50 metrekareden kii¢iik olmamalidir.

e Apyrica, restoranlarin; giris holii, servis mahalleri ile baglantili ayr1 servis
girisi, bankolu vestiyer, miizik yayini, havalandirma ve klima sistemi gibi

nitelikleri de tasimasi gereklidir.

Ikinci smif restoranlarin tasimasi gereken nitelikler ise asagidaki sekilde

siralanabilir (http://kultur.gov.tr/TR/belge/1-43963/eski2yeni.html, 18.08.2011).

e Yemek salonu kapasitesi en az 50 kisiliktir.
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e Restoranlarda miisteriye yemek hizmeti verilen salon, yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi gibi mutfak fonksiyonunu yerine getiren alanlar restorandin

%25’den daha kii¢iik olmamalidir.

e Apyrica ikinci sinif restoranlarin; tiim hacimlerin, fonksiyon ve sinifina uygun
malzeme ile tefris ve dekore edilerek aydinlatilmasi, idare odasi, kadin ve
erkek icin ayr1 miisteri tuvaletleri, personel i¢in soyunma yerleri ile lavabo,
dus ve tuvaleti, malzeme deposu ve soguk dolap gibi nitelikleri tagimasi

gerekmektedir.

Ulkemizde Kiiltir ve Turizm Bakanligi tarafindan nitelikleri, simiflari
belirlenen isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin tamami ve Gilineydogu
Anadolu Bolgesi ile Gaziantep ilinde bulunan isletmelerin ¢esitli yillar itibariyle
sayist, konuk kapasitesi ve istihdam edilen kisi sayilar1 agagida tablolarda gosterilmis

ve yorumlanmistir.

Tablo 1.1 20042009 Yillar1 Arasinda Tiirkiye’de Bulunan Turizm Isletme
Belgeli Yiyecek Igecek Tesis Sayist ve Konuk Kapasitesi

YILLAR TESIS SAYISI KONUK KAPASITESI
2004 921 190.552
2005 919 201.501
2006 929 217.153
2007 864 223.467
2008 862 225.419
2009 892 259.685

Kaynak: http://ktbyatirimisletmeler.gov.tr/belge/1-63779/turizm-belgeli
tesisler.html, 20.08.2011

Tablo 1.1°deki verilere gore; ililkemizde hizmet veren turizm isletme belgeli
yiyecek igecek tesislerinin sayilarinda ve konuk kapasitelerinde 2004 ile 2009 yillari
arasi dalgalanmalar yasanmistir. 2004 yilinda 921 tane olan tesis sayisinda her gecen
yil diisme yasandig1 gorilmektedir. 2004 yilindan 2009 yilina kadar 29 tane turizm
isletme belgeli tesisin kapandig1 tablodan acik bir sekilde izlenmektedir. Isletme

belgeli tesislerin bir kisminin kapanma nedeni olarak, ilgili bakanligin denetimleri
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sonucu sartlar1 yerine getiremedikleri sdylenebilir. Ancak tesis sayisindaki azalmaya
karsin, turizm isletme belgeli yiyecek icecek tesislerinin konuk kapasitelerinde artis
oldugu goriilmektedir. 2009 yilina ait veriler incelendiginde, tilkemizde 892 adet ve
toplam 259.685 konuk kapasitesine sahip turizm igletme belgeli yiyecek i¢ecek tesisi

bulunmaktadir.

Tablo 1.2 Giineydogu Anadolu Bolgesinde Bulunan Turizm Isletme Belgeli
Yiyecek Icecek Tesis Sayis1 ve Konuk Kapasitesi

YILLAR TESIS SAYISI KONUK KAPASITESI
2004 14 4913
2005 14 5.327
2006 15 5.925
2007 14 5.960
2008 12 4.992
2009 17 9.537

Kaynak: http://ktbyatirimisletmeler.gov.tr/belge/1-63779/turizm-belgeli
tesisler.html, 20.08.2011

Turizm igletme belgeli yiyecek igecek tesislerini ve konuk kapasitelerini bolge
olarak incelediginde, ¢alismamizin kapsaminda yer alan Gaziantep ilinin de icerisinde
yer aldigi, Glineydogu Anadolu Bolgesindeki tesis sayilarinda inis ¢ikiglar yasandigi
goriilmektedir. Bolgede: Adiyaman, Kilis, Sanlwrfa, Diyarbakir, Mardin, Batman,
Sirnak ve Siirt illeri yer almakta olup; turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerin biiyiik cogunlugu hatta tamamina yakinmin Gaziantep’te oldugu
saptanmistir. Gilineydogu Anadolu Bdlgesinde 2004 yilinda hizmet veren yiyecek
icecek isletme sayist 14’ken, 2009 yilinda 17’ye yiikselmistir. Isletmelerin konuk
kapasiteleri incelendiginde, 2008 yili hari¢ siirekli olarak hizmet verdigi kisi

sayilariin arttig1 net bir sekilde goriilmektedir.
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Tablo 1.3 Gaziantep Ilinde Bulunan Isletme Belgeli Yiyecek Igcecek Tesis

Sayis1 ve Konuk Kapasitesi

YILLAR TESIS SAYISI KONUK KAPASITESI
2004 11 4411
2005 12 4925
2006 13 5523
2007 15 5973
2008 13 5620
2009 16 7795
2010 16 7795
2011 18 8151
Kaynak: http://yigm.kulturturizm.gov.tr/belge/1-63779/turizm-belgeli-

tesisler.html,20.08.2011 ve Gaziantep Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'nden alman

verilerden olusturulmustur.

Gaziantep’te bulunan turizm isletme belgeli yiyecek icecek tesis sayisi
incelendiginde, Giineydogu Anadolu Boélgesi’ndeki tesis sayisinin ¢ok biiyiik bir
boliimiiniin Gaziantep’te bulundugu goriilmektedir. 2004 yilinda, bolge genelinde 14
tane igletme belgeli yiyecek igecek tesisin 11 tanesi Gaziantep’te yer almaktadir. Bu
tesislerin 2 tanesi Diyarbakir 1 tanesi Sanliurfa’da bulunmaktadir. Bu 8 yillik donem
igerisinde igletme sayilarinda ¢ok fazla degisiklik yasanmamistir. Tablo ’ya gore;
2004’ten gilinlimiize Gaziantep’te 7 yeni turizm isletme belgeli yiyecek icecek tesisi
daha hizmete girmigstir. 2011 yili itibariyle turizm igletme belgeli tesis sayist 18’

yiikselirken, konuk kapasiteside 8.151 olarak artmustir.

Giliniimiizde turizm sektoriinde istthdam edilenlerin sayilar1 her gecen yil belli
oranda artis gostermektedir. Ozellikle 2009 ve 2010 yillarinda, turizm sektoriiniin
tim alt sektorlerinde istihdam edilenlerin sayilarinda biiylik miktarlarda artis
yasandig1, yapilan arastirmalarda ortaya ¢ikmaktadir. Ulkemizde 2009 yili itibariyle
1049 isgoren, 2010 yili itibariyle de 1084 isgoren istihdam edilmistir
(http://hazine.gov.tr/irj/portal/anonymous?NavigationTarget=navurl:

//9112¢820afa766dd72d871ec89abal11, 20.08.2011).

Ulkemizde, Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi tarafindan turizm isletme belgesi

verilen ve bu belge ile faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri, belediye belgeli
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yiyecek icecek isletmeleri gibi tiim pazara ve sinirli pazara yonelik hizmet veren
geleneksel, oOzellikli restoranlar, zincir isletmeler, kafeteryalar, fastfoodlar ve

kuliipler gibi kuruluslardir.
1.4.1.2 Belediye Belgeli Yiyecek icecek Isletmeleri

Yiyecek icecek isletmelerinin kurulusu sirasinda, gerekli izinlerin bagh
olduklar1 belediyeler tarafindan alindigi ve denetimlerinin belediye tarafindan
yapildig1 igletmelerdir. Belediye isletme belgesi, agilmak istenen isletme tiiriine gore
kriterleri, isletmenin bagli oldugu belediye tarafindan belirlenen ve yine ilgili

belediye tarafindan verilen belgedir (Altimisik vd., 2004:128).

Belediye belgeli yiyecek icecek isletmeleri de, isletme belgeli yiyecek icecek
isletmeleri gibi tiim pazara ve smrli pazara hizmet vermeye yonelik kurulmus

isletmeleri kapsamaktadir.

1. Tiim Pazara Yonelik Yiyecek Icecek Isletmeleri: Yiyecek icecek
isletmelerinden tiim pazara yonelik isletmeler, geleneksel ozellikli ve
bagimsiz restoranlar, zincir isletmeler, kafeteryalar, fastfoodlar ve kliipler

seklinde siralanabilir (S6kmen, 2009: 25; Tiirksoy, 2002: 18-20).

e Geleneksel Restoranlar: Geleneksel restoranlarda, farkli servis usulleri,
zengin meniler ve degisik yemek pisirme metotlar1 uygulanmaktadir.
Genellikle biiyiik oteller biinyesinde bulunabilir veya sehirlerin belirli

cekicilige sahip yerlerinde kurulabilir.

e Ozellikli Restoranlar: Bu restoranlarin ortak 6zelligi, konuklarin restoranda
gecirdikleri zamanin azaltilmasi i¢in, yemek iiretim islemlerinin
basitlestirilmesi, self servis uygulamasi gibi is giicli gereksiniminin oldukca
azaltilmas: seklinde siralanabilir. Ozellikli restoranlarin her bir cesidi

birbirinden farki 6zelliklere sahip olabilir.

e Bagimsiz Restoranlar: Zincir baglantis1 olmayan, kisi veya Kkisiler

tarafindan isletilen isletmelerdir.

e Zincir Isletmeler: Zincir isletmelerin, bilyilk ve genis bir organizasyonun
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parcasi olarak faaliyet gosterdigi bilinmektedir. Isletmeler genelde aym tiir
menii, malzeme ve ekipman kullanabilir. Zincire ait tiim isletmeler icin

gelistirilmis standartlar ve uygulamalar s6z konusu olabilir.

Kafeterya: Giinlimiizde alkollii ya da alkolsiiz igeceklerin satiginin yapildigi,
onemli bir konuk potansiyeline ve kar marjina sahip isletmeler olarak
bilinmektedir. Alkollii i¢ceceklerin satilabilmesi igin bu tiir isletmelerin 6zel

ruhsat almalar1 gerekmektedir.

Fast Food Isletmeleri: Genellikle bir yiyecek, iiriin sepeti ya da yoreye 6zgii
hazirlanmasi1 kolay ve hizli yiyeceklerden olusan meniiye sahip isletmeler
fastfood’lar olabilir. Zincir iyeligi veya franchising yolu ile isletilebilir.
Genelde {irlin standartlar1 ¢ok yiiksektir. Hizmetler kolay ve hizli tiiketime
elverislidir. Fastfood’larda yiyecek hazirlama tamamen veya kismen

standardize edilmis, servis kolaylastirilmis ve basitlestirilmistir.

Kuliipler: Kuliipler yalnizca iiyelerine yiyecek icecek hizmeti veren
isletmelerdir. Bu isletmelerin bazilari, is adamlari, politik, sosyal ve spor

kuliipleri seklinde siralanabilir.

. Smirh Pazara Yonelik Yiyecek Icecek Isletmeleri: Simirli pazara yonelik
isletmeler, karayolu, demiryolu, havayolu ve denizyolu isletmeleri olarak

asagidaki sekilde siralanabilir (Cinar, 2004:5-12).

Karayolu isletmeleri: Giiniin 24 saati actk olmasi ve ekstra maliyet
sorunlarma yol agmasi gibi nedenlerle genellikle self servisle, az da olsa
garson servisi veya otomat makineleri ile hizmet veren igletmeler olarak
bilinmektedir. Bu isletmeler benzin istasyonlari, tamirhane, hediyelik esya
magazast ve motel gibi hizmetlerin de i¢cinde bulundugu genis bir alanda

faaliyet gosterebilirler.

Demiryolu Isletmeleri: Genellikle kafeterya, self servis ve servis personeli
ile hizmet sunan isletmeler ile otomatlarin yer aldig1 istasyonlarda bulunan
tiniteler olugsmaktadir. Bunun disinda seyahat eden konuklara, seyahati
esnasinda mal ve hizmet sunulabilir. Demiryollar1 isletmelerindeki bu

hizmetler iki farkli servisi kapsamaktadir. Konuklar hizmetin sunuldugu yere

19



gidip yeme igme hizmeti servis personeli tarafindan alabilirler. Digerinde ise,

yolcularin yiyecek i¢ecekleri kendileri gidip alabilir.

Havayolu Isletmeleri: Sunulan hizmetler terminal ve ugus an1 hizmeti olarak
ikiye ayrilmaktadir. Hava alanindaki yiyecek igcecek hizmetini self servis ve
garson servisi yapan isletmeler, satis makineleri ve kafeteryalarin {istlendigi
bilinmektedir. Ugus esnasindaki hizmetler ise yolcularin sinifi ve sekline gore
degisebilir. Ekonomik smif i¢in plastik tepsilerde porsiyonlanmis yiyecekler
verilirken, business class yolcular i¢in porsiyon kontrolii s6z konusu degildir.

Genellikle yiyecek i¢ecek bilete dahildir.

Denizyolu Isletmeleri: Biiyiilk yolcu gemilerinde yiyecek igecek, sunulan
hizmetlerin 6nemli bir parcasidir ve bedeli genellikle bilete dahildir. Uzun
mesafeli deniz yolculuklarinda, yiyecek icecek kalitesi oldukca yiiksek ve
pahal1 olabilir. Kisa mesafeli deniz yolculuklarinda ise daha ¢ok fiyat 6n

plana ¢iktigindan, mentide fast food tipi ucuz yiyecekler tercih edilebilir.

1.4.2 Ticari Amac Tasimayan Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ticari amag tasimayan yiyecek igecek isletmelerinde konuklarin memnuniyeti

On planda tutulabilir. Kar amaci tasimadan kurulmus yiyecek icecek isletmelerindeki

temel amacg, konuklarin ve c¢alisanlarin yeme i¢me ihtiyaclarini karsilayarak, o

oglinde almasi1 gereken besin 6gelerini verebilmektir. Ticari amag tagimayan yiyecek

icecek isletmeleri, kurumsal ve endiistriyel isletmeler olarak siniflandirilmaktadir

(Sarusik, vd., 2010:14-17; Cinar, 2004:5-12).

1.4.2.1 Kurumsal Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ticari yeme i¢cme isletmeleri diginda kalan ve ozellikle de ikinci diinya
savasindan sonra hizla yayginlasan, kurumsal isletmeler yeterli olanaklara
sahip olmadigindan ticari yeme i¢cme isletmeleriyle anlasip, kurum
calisanlarinin yeme i¢gme gereksinimlerini karsilayabilmektedirler. Ancak
kurumlar kendi biinyelerinde yeme igme {initeleri olusturup, bu hizmeti
calisanlarina verebilir (Aktas, 2001: 12). Kurumsal yiyecek icecek hizmetleri
asagidaki sekilde siralanabilir (Sevin, 1999: 183-184; Sokmen, 2005: 24;
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Aktag, 2001:15).

Hastanelerde Sunulan Yiyecek icecek Hizmetleri: Hastanelerde yiyecek
icecek tiniteleri gerek hastalara, gerekse personele hizmet veren Gnemli
tinitelerden biri olarak bilinmektedir. Hastanelerde sunulan bu hizmetlerdeki
temel amag; hasta ve personele yonelik, hastanin beslenme ihtiyacim
karsilamak {izere yiyeceklerin servisi ve iiretimini gergeklestirmektir. Bu
hizmetlerin diger bir amaci1 da, doktor ve hemsireler ile isbirligi icerisinde,
hastalara beslenme, diyet konusunda egitim vermek ve tedaviye yonelik diyet
rejimleri konusunda arastirma yapmaktir. Hizmetlerin geregi olarak, hastalar
ve personel i¢in kismen ya da tamamen farkli tiirde ¢esitte, yiyecek igecek

servisi yapilmaktadir (Sevin, 1999: 183-184).

Okullarda Sunulan Yiyecek I¢ecek Hizmetleri: Giiniimiizde iiniversitelerin
tiimiinde, bir¢ok ilk ve ortadgretim kurumunda ¢ok ¢esitli ve zengin yiyecek
icecek hizmeti verilmektedir. Bu tiir isletmelerde, 6grencilerin yan1 sira idari

ve akademik personel i¢in de hizmet verilmektedir (Sokmen, 2005: 24).

Askeri Birliklerde Sunulan Yiyecek Icecek Hizmetleri: Orduda yeme igme
hizmetlerinin temelde iki grup altinda toplanmaktadir. Birinci grup askeri
Ogrenciler, ikinci grup ise yetismis subay, astsubay, erbas ve erlerden
olugmaktadir. Birinci ve ikinci grupta bulunan tiim askeri personelin yasina,
icinde bulundugu yasam ve faaliyet sartlarma gore giinliik birim degerleri

hesaplanip, buna gore meniiler olusturulmaktadir (Aktas, 2001:15).

1.4.2.2 Endiistriyel Yiyecek icecek Isletmeleri

Endiistriyel isletmelerde, isgéren ve yonetim kademesinde calisanlarin biiyiik

cogunlugunun 6glen yemegi aldigi bilinmektedir. Sinirli zamani olan ¢alisanlarin

bekleme liiksleri olmamaktadir. Bu nedenle endiistriyel yiyecek igecek isletmelerinde

self servis uygulamasi yapilmaktadir. Boyle bir uygulama sonucu, zamandan ve

isgiictinden tasarruf edilebilir (Sokmen, 2005: 28). Sanayideki isgorenlerin ve

yonetim kadrosundaki ¢alisanlarin yeme igme gereksinimini karsilayan endiistriyel

isletmelerdeki temel amag; calisanlarin kisa siirede yeme i¢cme gereksinimlerini
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karsilamak ve o 6giinde almasi gereken tiim besin 6gelerini almalarini saglamaktir

(Aktas, 2001: 14).
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IKINCi BOLUM

YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE MENU, MALIYET
KONTROLU VE FIYATLAMA

Yiyecek icecek sektorii igerisinde bulunan, yiyecek igecek isletmelerinin
sayisinin artmast ve isletmelerde {iretilen yiyecek iceceklerin cesitlenmesi gibi
sebepler, yiyecek igecekleri tanitan Onemli bir ara¢ olan meniiniin, isletmeler
tarafindan ihtiyag duyularak, kullanilmasina sebep olmaktadir. Ihtiya¢c duyulan
mentiniin, istenilen ozelliklere sahip olmasi, etkin maliyet calismasi gibi siiregler ile
gerceklestirilebilir. Olusturulan meniilerde maliyet ¢alismalar1 sonucu, hangi yiyecek
icecegin meniiye dahil edilip edilmeyecegi belirlenmektedir. Yiyecek igecek
isletmelerinin olusturduklar1 mentilerde, yiyecek icecek maliyetlerini diizenlemek,
yiksek maliyetlere karsi isletmeyi korumak amaciyla maliyet kontrolii

gerceklestirilmektedir.

Insanlarin yeme i¢me gereksinimlerindeki tercihlerinin gesitlenmesi sonucu,
yenilenen ve gelisen yiyecek icecek isletmelerinin, yiiksek kar elde etmek amaciyla
konuk sayilarin1 arttirma ¢abast igerisine girdigi bilinmektedir. Dolayisiyla
isletmeler, liretmis olduklar1 yiyecek igecekleri, konuklarin istekleri ve beklentilerine
gore olusturup; bu yiyecek ve igeceklerin satis fiyatinin belirlenmesinde etkili olan
faktorleri (maliyet, rekabet, isletme kaynaklari, vb.) goz dnilinde bulundurarak iirtiniin

fiyatin1 belirleyebilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde {iretilen iirlinlerin fiyatlamasinda kontrol
edilebilir ve kontrol edilemeyen faktorler s6z konusudur. Maliyet, rekabet, talep ve
isletme kaynaklar1 gibi kontrol edilebilir ve kontrol edilemeyen faktorlere gore,
yiyecek icecek isletmeleri iiretmis olduklar1 yiyecek iceceklerin fiyatlarini,

belirledikleri fiyatlama yontemine gore olusturabilirler.

Bu boliimde, yiyecek icecek isletmelerinde menii ile maliyet kontrolii, fiyat
ile fiyatlama kavramlari, iretilen yiyecek igeceklerin fiyatlamasinda etkili olan

faktorler ile fiyatlamasi siireci ve yiyecek igecek isletmelerinde uygulanabilir
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fiyatlama yontemleri incelenecektir.
2.1 MENU KAVRAMI

Latincede “minutus” sozcliglinden tiireyen mentii; ilk olarak Fransa’da
geleneksel mutfakla beraber, bir 6glinde veya isletmede sunulan yiyeceklerin listesi
anlaminda kullanilmistir (Tirksoy, 2007:103). Dilimizde kullanilan mini, mindr,
minimum sozciiklerinin de kdkeni olan, “minutus”tan gelen menii; servisi yapilacak
yiyecek ve iceceklerin belirli bir diizen igerisinde birbirleri ile uyumlu yemeklerin
sunulmasi olarak ifade edilebilir (Yilmaz, 2008:44) Baska bir ifadeyle menii;
glinlimiiz restoranlarinin konuklarina vermek iizere hazirladiklari, servis edilen tiim

yiyecek ve iceceklerin yer aldig listelerdir (Giirel ve Giirel 1986: 165).

Diinya’ya Fransa’dan yayilan menii, teknolojinin gelismesiyle son seklini
almig, dolayisiyla yiyecek, icecek ve servis gereksinimleri ile ilgili bazi temel
islevleri yerine getirmistir. Bu islevler asagidaki sekilde siralanabilir (Rizaoglu ve
Hanger, 2005:12).

e Yiyecek i¢in hangi malzemelerin alinmas1 gerektiginin belirlenmesi,
e Arag, ekipman gereklerini belirleyerek, planlamaya yardimci olmasi,
e Sunulan yiyecek ve igeceklerin besin igeriginin belirlemesi,

e Isletmeye almacak olan personelin belirlemesi,

e Maliyet ve gelir kontroliine yardime1 olmasi,

e Isletmede iiretilen iiriinlerin servis seklini ve pazarlama planini yiiriitmesidir.
2.1.1 Meniide Siireg

Konuk tercihlerini gozeterek olusturulan meniiler, fizibilite ¢alismalarindan
baslayip, isletmenin acildig1 ve ¢alistig1 giinlere kadar uzanan siirecte, isletme sahibi
ya da sorumlular tarafindan olusturulmaktadir. Olusturulan bu meniiler, isletmelerin
vitrinidir. Dolayisiyla saglam ve yerinde hazirlanmis bir menii, ayn1 zamanda esaslh

bir pazarlama araci olabilir (Baysal ve Kiicilikaslan, 2007: 34-35). Boyle bir ¢aligma,
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detaylariyla birlikte bir siireci ifade etmektedir. Bu siire¢ asagidaki sekilde
siralanabilir (Aktas ve Ozdemir, 2005:129).

Amaclarin belirlenmesi; insanlara yeme i¢me sunun yiyecek igecek
isletmeleri stireklilik, sosyal cevrede imaj ve deger maksimizasyonu gibi
amaglart gerceklestirebilmesi i¢in meniiniin amacini igletme kaynaklar1 ve

hedef pazardaki konuklarin beklentilerine gore olusturabilir.

Pazar durumunun tespiti; yiyecek icecek isletmeleri kaynaklarina ve hedef
pazardaki  konuklarin  beklentilerine  gére olusturdugu amaglarini
uygulayabilecegi en iyi pazar tespit edebilir. Bu pazar igerisinde olan
konuklarin demografik 6zellikleri ve gelir durumlar1 gibi unsurlar1 goz 6niine

alarak isletme sahip ve yoneticileri meniilerin olusumuna katki saglayabilir.

Hangi 6giin i¢cin menii; amaglarini ve pazar durumunu tespit eden yiyecek
icecek isletmeleri, hangi 0giin i¢cin menii planlamasi yapacagina karar
verebilir. Yiyecek icecek isletme sahibi veya yoneticisi, isletmenin konuk
kapasitesi, kaynaklari, ¢alisan personel sayis1 ve arag¢ gerec gibi faktdrleri goz

onilinde bulundurarak, hangi 6giin i¢in uygulayacagi meniiyii belirleyebilir.

Menii tiirii; yiyecek icecek isletmeleri hangi 6giin i¢in uygulayacagi meniiyii
belirledikten sonra, 6gilinii belirlenen meniiniin igerigi ve servisi gibi hususlar
dikkate alinarak, ne tir bir menii (Alacarte, Tabled’hotel gibi)

uygulayacagina karar verebilir.

Menii ¢esitliligi; menii tiirii belirlendikten sonra, olusturulan meniiniin
igeriginin ve zenginliginin nasil olmasi gerektigi belirlenebilir. Meniiniin
icerigi ve zenginligi yiyecek igecek isletmesinin kaynaklarina, personel
sayisina, isletmenin miisteri kapasitesine, kullanilan ara¢ gere¢ sayisi ve
kalitesi gibi faktorlere bagl olarak meniiyii olusturacak yiyecek iceceklerin

cesitliligi tespit edilebilir.

Meniide yer alan yemekler; meniiyli olusturan yiyecek igeceklerin

cesitliliginin belirlenmesinden sonra, meniide bulunacak ana yemegin ve ana
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yemegi tamamlayan yada eslik edebilecek diger yiyecek ve iceceklerin tespiti

yapilabilir.

e Menii kartinin bastirilmasi; meniiniin olusturma siirecinin son asamasinda,
konuklara sunulmak iizere isletmenin Kkartviziti olarak da kabul edilen
kartlara; kullanilan dilden yabanci dillere, farkli boyutlara, tasarimdan
resimlemesine, isim ve agiklamasina kadar olan tasarim konularma dikkat

edilerek meniiniin basimin1 gergeklestirilebilir.
2.1.2 Menii Planlamasi

Yiyecek icecek isletmelerinde, hangi yemek ve iceceklerin meniiye dahil
edilecegi, hangilerinin ne kadar iretilip konuklara sunulacag: ile ilgili yapilan
caligmalarin tiimii, menii planlamasi olarak tanimlanabilir (Yilmaz, 2007:60). Baska
bir ifadeyle; isletmenin amaclarini gerceklestirmek icin basvurulan stratejik bir
yonetim aracidir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 26).Yiyecek icecek isletmelerinin en
temel gorevlerinden biri, menii planlamasi olarak bilinmektedir. Ciinkii meniiniin
planlamasinda isletmenin sunmay1 diisiindiigii yiyeceklerin maliyeti ile bunlardan

elde edilmesi beklenen gelir, analiz edilebilir (Angay, 2003: 71).

Menii planlanirken yiyecek igecek isletmelerinin amaglarinin kesin ve
belirgin olmast 6nemli bir konudur. Yiyecek igecek isletmelerinin amaglar1 genelde
konuklarin goziinde iirettigi yiyecek igeceklerin kaliteli, ucuz ve hijyenik gibi
algilamay1 gelistirmelerine yonelik olabilir. Bu amaglar ¢cok 6zel olmadan, konuklar
izerinde yaratilmak istenilen genel izlenimi veya duyguyu verebilmelidir (Miller,

1985: 12).

Menii planlama, yonetim siirecinin ilk adimini, denetlemenin ise temelini
olusturur. Dolayistyla bir meniiden saglikli bir sekilde faydalanmanin ilk adimi,
meniiniin planlanmasina dayandirilabilir. Bdylece isletmenin ¢aligma alanlarinin
verimli bir sekilde kullanilmasindan, {iretim malzemelerinin hazirlanmasina, pisirme
arac ve gereclerinin tespitinden, bunlarin birbiriyle uyum igerisinde yerlestirilmesine
kadar birgok konuda arzulanan sonuglara ulasilabilir. Isletmelerin yapmis oldugu

menil planlamasi, hi¢bir zaman sona ermeyecegi gibi son sekli ile ortaya ¢ikmus,
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bitmis bir menii de olmayabilir. Dolayisiyla bu durum, basarinin 6l¢iisii olarak kabul
edilemez. Meniinlin planlanmasi, siirekli ve dinamik bir siire¢ olarak ifade
edilmektedir. Bu siirecin, yiyecek igecek isletmelerinin mevcut ve olast konuklarinin
beklentilerine dayal1 olarak yerine getirmesi gereken bir zorunlulugu s6z konusudur.
Menii planlamasi yatirim ve faaliyet asamasindaki yiyecek igecek isletmesi ig¢in
farklilik gostermektedir. Yatirim asamasindaki yiyecek igecek isletmelerinde yapilan
menii planlamasi, biraz daha ayrintili ve zor bir siire¢ iken, faaliyet asamasindaki
isletmelerde meniiniin planlanmasi, yatinm asamasindaki olusturulmus meni
planlamasi tizerine kurulmus oldugundan, ayrintis1 az ve kolay bir siiregtir (R1zaoglu
ve Hanger, 2005: 31). Buna gore, yatirim asamasinda olusturulmus menii planlamasi,
faaliyet asamasinda olan yiyecek igecek isletmelerinde menii planlamasinin temelini
olusturur ve zaman igerisinde ortaya ¢ikan gelismelere gore menii ile ilgili alinacak

kararlar faaliyet asamasinda gergeklesebilir.

Menii planlama asamalari; yiyecek iceceklerin taranmasi, elenmesi, yiyecek
icecek boliimiinlin olusturulmasi, belirlenen yiyecek iceceklerin meniide gosterilme

sekline karar verilmesi olarak siralanabilir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 55-56).

Menii planlama asamasinda, sadece isletme ile ilgili iirlin cesidi, kalifiye
servis personeli, iirlinlerin sunumunda kullanilacak ara¢ gere¢ kalitesi ve sayis1 gibi
faktorleri dikkate almak yeterli olmayabilir. Bununla beraber konuklarin beklentileri
de bu siire¢ igerisinde, degerlendirilmesi gereken onemli bir konudur. Bu siirec,
karmasik oldugu kadar bir¢ok etkeninde dikkate alinmasi gereken unsurlarini da
icerebilir. Bu unsurlar; konuk aligkanliklari, tercihleri, gereksinimleri, olusturulan
yiyeceklerin beslenme Ozellikleri, isletmenin amaclari, hedefleri, mevsimsel sartlar,
calisanlarin becerisi, liretim ¢esidi ve servis yontemleri olarak siralanabilir (Yilmaz,

2007: 62).

Olusturulan bir meniiniin kalitesini belirleyen en temel faktér, meni
planlayicisinin alt yapisidir. Normalde yemek yemeye ve yemek pisirmeye karar
veren her insan menii planlamasi yapabilir. Buna verecegimiz en giizel 6rnek; a¢ olan
bir bireyin yemek ve igmek istedigi yiyecekleri, icecekleri segerek planlamasidir.

Cinkii meniiniin planlanmas1 yiyecek ve igeceklerin basit bir bigimde
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listelenmesidir. Ancak profesyonel olarak diisiiniiliirse siradan bir insanin menii
planlamasi, isletmelerin basarisim1 ortadan kaldirabilir. Ciinkii bu konunun egitimini
almamus, tecriibesiz, kalifiye olmayan siradan insanlarin gergeklestirebilecegi basit

bir islem olarak kabul edilmedigi bilinmektedir.

Yiyecek igecek isletmelerinde menii planlamasi, bir komite tarafindan yapilir.
Bu komiteyi olusturanlar kisiler; yiyecek ve igecek isletme miidiirii, asgibasi,
restoran miidiirii, satin alma miidiirii ve gida miithendisidir (Kogak, 2009; Gokdemir,

2009; Nelson ve Quick, 2003).

Yiyecek Igecek isletme Miidiirii: Sektdrle ilgili genis bir bilgi birikimini ve
tecriibeye sahip, isletme i¢in uzun donemli planlar ve hedefler belirleyerek,
rakiplerin stratejilerindeki degisiklikler gibi konularla ilgilenen ve alt ¢alisanlarinin

idare ve sevkinden sorumlu olan kisidir.

Ascibast: Genel olarak mutfagin tiim boliimleri hakkinda koklii bir bilgiye ve
deneyime sahip, planlama yoneltme, koordinasyon gibi tiim yonetim fonksiyonlarini

bilip ve uygulayan kisidir

Restoran Miidiirli: Restoranda takim halinde c¢alisan isgérenlerin (mutfak,
servis ve muhasebenin tiim calisanlar1) isletmenin kar, prestij, siireklilik gibi
amaglarma ulasabilmesi i¢in yonetilmelerinden ve isgorene liderlik edilmesinden

sorumlu kisisidir.

Satin Alma Miidiirti: Yiyecek igecek isletmesinin ihtiya¢ duydugu her tiirlii
malzeme, ara¢ ve gerecleri kaliteden 6diin vermeden en uygun fiyatla zamaninda

alimindan sorumlu olan kisidir.

Gida Miihendisi: Gida hammaddelerinin besin degerlerini kaybetmeden,
standartlara uygun olarak verimli bir sekilde islenmesini, korunmasimi ve

depolanmasini planlayan, uygulamasini yiirliten ve yeni sistemleri gelistiren kisidir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yonetici pozisyonunda bulunan bu kisiler
belirtilen temel 6zelliklerin ve gorevlerin yaninda isgdrenlerine karsi tarafsiz, tutarl,

kendini yenileyebilen ve gelistiren, Tlretilen yiyecek ve igeceklerin maliyet
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fiyatlarinin belirlenmesinde ve satis fiyatinin bulunmasinda gorevli olan kisilerdir.
2.1.3 Menii Tiirleri

Yiyecek icecek sektoriinde ¢ok cesitli isletmelerin olmasi, farklt mentilerin
hazirlanmasina ve sunulmalarina neden olmustur. Bu nedenle meniileri tek bir
kategoride incelemek yanlis olabilir. Yiyecek icecek isletmelerinde menii tiirleri;

fiyatlarina, zamana ve 6zel meniiler seklinde siniflandirilmaktadir (Cinar, 2004:31).

MENU TURLERININ SINIFLANDIRILMASI

\ 4

Fiyatlarina Gore Meniiler Zamana Go6re Mentiler Ozel Meniiler
1.Table d’Hotel Menii 1.Kahvalt1 Meniisii 1.Cocuk Meniisii
2.Ala Carte Menii 2.0gle Yemegi Meniisii 2.Alkolli  ve  Alkolsiiz
3.Devirli Menil 3.Aksam Yemegi Meniisii Icecek Meniisii
4.California Menti 4.Gece Yemegi Meniisii 3.Tath Mendisii
5.CartduJour Menii 5. Kusluk Yemegi Meniisii 4.0da  Servisi Meniisii
5.Banket Mendisii
6.Etnik Mentii
7.Standart ve  Spesiyal
Meniiler

Sekil 2.1 Menii Tiirlerinin Siiflandirilmasi

Kaynak: Cmar, 2004:31; Altinel, 2009:82-86; Denizer, 2005:55; Baysal ve
Kiigiikarslan, 2007:96-97; Bulduk, 2005:171-186; Sarusik, vd.,2010: 178; Kocak,
2009:84-85

2.1.3.1 Fiyatlarina Gore Menii Tiirleri

Farkli sinifta ve kalitede birgok yiyecek igcecek isletmesinin bulunmasi, ¢esitli
meniilerin  kullanimini  glindeme getirmistir.  Bu meniiler asagidaki sekilde

siralanabilir.(Altinel, 2009: 82; Denizer, 2005: 55).

e Tabled’hotel Menii: Tabled’hotel menii, ev sahibi masas1 anlamina gelir.
Yiyecek icecek isletmelerinin {iretmis oldugu sinirli sayidaki yemekleri,

siirli saatte ve sinirh fiyatla konuklarina sunmak i¢in olusturduklari mentiler
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olarak bilinmektedir.

Ala Carte Menii: Bir yemek kart1 igerisinde yer alan yiyecek ve i¢eceklerin,
cok kisa agiklamalar ile ayr1 ayri fiyatlarinin belirlendigi, fazla sayida yemek
c¢esidi bulunan, tabled’hotel meniiye gore daha pahali ve servisi daha zor olan

bir menii tiirii seklinde tanimlanabilir.

Devirli Menii (Cycl Menii): Devirli meniiler, tabled’hotel meniilerin daha
kapsamli ve daha zengin bir sekilde uygulanmasiyla ortaya ¢ikmistir. Bu
meniiler okul, liniversite, hastane ve kurumsal isletmelerde yogun olarak
kullanilmakta olup; temel amaci, isletmelerin calisanlarinin beslenme

ihtiyaglarini karsilanmaktir.

California Menii: Bu meniiyii benimsemis olan yiyecek igecek isletmeleri
kahvalti, 6gle, aksam vs. tim mentii kalemlerini tek bir meniide toplamaktadir.
Dolayisiyla giinlin her saatinde konuklar istedikleri yiyecek ve icecekleri
siparis edebilirler. Bu 6zelliginden dolay1 giiniin 24 saat meniisii seklinde

adlandirilmaktadir.

Cartdu Jour Menii: Giiniin karti veya giiniin yemegi anlamindadir.
Olusturulan bu meniideki yemek, genellikle mutfak sefleri tarafindan
hazirlanan 6zel yemegi ifade etmektedir. Bu meniiniin, giinliik olarak bir veya

iki ¢esitten olustugu ve tek fiyat lizerinden satildigi bilinmektedir.

2.1.3.2 Zamana Gore Menii Tirleri

Zamana gOre meni tiirlerinin belirleyicisinin, uygulanan ii¢ temel 6giin

oldugu bilinmektedir. Bu meniiler; kahvalti, 6gle ve aksam yemegi meniileri olarak

siralanabilir. Ancak bu meniilerin disinda kusluk (brang) ile gece yemegi(supper)

meniileri de zamana gore menii tiirleri arasinda gosterilebilir (Bulduk, 2005:186-

Kahvalti Meniisii: Kahvalti meniisii, giiniin ilk 0giiniinii kapsayan menii
tirtidiir. Genellikle bu menii standarttir. Kahvalt1 mentileri, ala carte ve yari

ala carte bilesimi veya tabled’hotel olabilir.
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e Ogle Yemegi Meniisii: Ogle yemegi meniisii, giiniin ikinci ogiiniidiir.
Genellikle zamani smirli olan konuklara, hizmet sunan yiyecek igecek

isletmelerinin tercih ettigi bir menii tiirtidiir.

e Aksam Yemegi Meniisii: Aksam yemegi meniisii, genellikle bir¢ok iilkede
esas 0giinii icerisine alan menii olarak kabul edilir. Kisilerin aligkanliklarina
gore, farkli saatlerde servis edilmektedir. Bunun yaninda aksam yemegi
mentiisiinde sunulan yiyecek icecekler, kahvalt1 ile 6gle yemegi meniilerine

gore daha kapsamli ve seceneklerinin daha fazla oldugu bilinmektedir.

e Gece Yemegi Meniisii: Konuklarin gece gec saatlerde beslenme ihtiyaci igin

tasarlanmig bir menii tiirtidiir.

e Kusluk Yemegi Meniisii: Bilindik diger adi brunch olan bu menii tiiri,
genellikle iilkemizde hafta sonlar1, Pazar giinleri tercih edilmektedir. Yaygin
olarak agik biife seklinde uygulanan bu menti, sabah 6giinii ile 6glen 6gilintinii
icine alan hem kahvalt:1 tiirii hem de ana yemek tiirli yiyecek ve tatlilardan

olusabilir.
2.1.3.3 Ozel Menii Tiirleri

Ozel meniiler, siireklilik 6zelligi gdstermeyen menii tiirlerini kapsar. Ozel bir
nedene bagli olarak hazirlanan bu meniilerde, genellikle hizlilik esastir. Menii
icerisinde segilen yiyecek ve iceceklerin hizli servis edilmesi isletmenin basarisinin
gostergesi sayilabilir (Sarnsik, vd., 2010:178). Ozel meniiler, cocuk meniisii, alkollii
ve alkolsiiz icecek meniisii, tatli meniisii, oda servisi meniisii, banket meniisii, etnik

menti, standart ve spesiyal meniiler seklinde siniflandirilabilir (Kogak, 2009:84-85).

Yiyecek icecek isletmelerinde olusturulan farkli menii tiirleri, isletmelerin
tiretmis oldugu lriin ¢esidine, sayisina, kalitesine ve maliyet ¢caligmalarina (meniiniin

maliyet ve satis fiyati ile standart recete) bagl olarak belirlenebilir.
2.1.4 Menii Ile ilgili Maliyet Siireci

Menii ile ilgili maliyet siireci; satis analizleri, maliyet ile satig fiyatinin

belirlenmesi ve standart regetelerin olusturulmasindan meydana gelmektedir.
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(Sokmen, 2009:94-133; Taskin,1997: 84; Sahin, 2001: 60; Aras, 1993: 102).

Menii ile ilgili satig analizleri, satiglarin diizenli bir bi¢imde yapildig1 satis
kartlarindan yararlanarak yapilmaktadir. Satis kartlari, hazirlanan her tiirlii yemegin
porsiyonunu, bu yemegin adini, satilan porsiyon sayisini, maliyet ile satis fiyatin1 ve
sefin Onerilerini gosteren onemli bir degerdir (Sokmen, 2009:94). Dolayisiyla bu

kartlar, igletmenin satis durumunu giin bazinda en iyi bi¢imde yansitabilir.

Meniide maliyet ve satig fiyatlarinin belirlenmesi; yiyecek icecek
isletmelerinde olusturulan bir meniiniin, hem konugu tatmin ettigi, hem de isletmenin
istenen deger maksimizasyonuna ulagmasini sagladigi bilinmektedir. Bu durum,
menii planlamasinin en 6nemli konusudur. Bu nedenle yiyecek icecek isletmeleri
menii planlamasinda, yiyecek icecek maliyet hesaplama yontemlerine ve yiyecek
icecek maliyet kontrol araglarina ihtiya¢ duymaktadir. Yiyecek i¢ecek sektoriinde
maliyetlerin  hesaplanmasinda uygulanan yontemler, zaman ig¢inde Onemli
degisiklikler gdstermistir. Bir yiyecegin porsiyon maliyetinin bulunmasinda, modern
yontemler olusturulmus ve bu yontemlerin tarihsel gelisimleri dort asamada

incelenmistir (Sokmen, 2010: 130-131).

Birinci asama, oranlama yontemidir. Oranlama yontemi; aylik maliyetlerin

satig maliyetlerine boliimiidiir.

Ikinci asama, giinliik maliyet yontemidir. Bu yontem, dogrudan dogruya
mutfaga giden yiyecek igecek maliyeti ile depodan mutfaga verilen yiyecek icecek

maliyetlerinin gruplandirilmadan toplami seklinde ifade edilmektedir.

Ugiincii asama, yiyecek ve igecekler tek tek gruplandirilarak maliyet sistemi
olusturulur. Bu yontem ile yiyecek igecek yoneticisi veya sahibi gruplandirilan

yiyecek icecek maliyeti ve genel yiizdesi hakkinda ayrintili bilgiye sahip olabilir.

Dordiincli asama ise, yiyecek igeceklerin bir porsiyonluk maliyet ve satis
fiyatinin hesaplanmasini kapsamaktadir. Buna gore, menii i¢erisinde bulunan her bir
yemegin, ayr1 ayri standart regeteleri hazirlanarak maliyet fiyatlar1 ve satis fiyatlar

bulunmaktadir.
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Standart regeteler, yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin ve
hazirlama yontemlerinin ayrintili bir bi¢gimde diizenlenmesinden olusan kartlar
seklinde tanimlanabilir (Taskin,1997: 84). Standart recetede iiretilecek olan yemegin
ismi, miktari, trliniin dretimi i¢in gerekli olan malzemeler, iriiniin hazirlanma
yontemi ve yemegin maliyeti gibi bilgiler yer almaktadir (Sahin, 2001: 60). Standart
recetelerin hazirlanmasi1 ve uygulanmasindaki temel amagc; belirli bir yemegin her
zaman nasil yapilacagi, hangi malzemelerin ne kadar kullanilacagi ve bunun
sonucunda, porsiyon maliyetinin ne olacaginin dnceden belirlenmesidir (Aras, 1993:

102).

Yiyecek icecek isletmelerinde standart regete kullaniminin isletmeye

sagladig faydalar agagidaki sekilde siralanabilir (S6kmen, 2010: 132-133).
e FElde bulunan yiyecek igecek malzemesinden ka¢ porsiyon yemek elde
edileceginin bilinmesini saglar.
e Standart recetenin kullanilmasi isletmede is gilicli maliyetini azaltmaya
yardimci olur.

e Uretilen yemeklerin tadi, goriintiisii ve maliyetinde tutarlilik saglanr.

e Standart recetede iretilecek iiriinler bir sira dahilinde oldugundan, iiretim

asamasinda sorun ¢ikma olasilig1 en aza indirir.

e Uretilen yemeklerde standart recetenin kullanilmasi, isletmeyi tercih eden
konuklara, her zaman istedikleri standart ve kalitede yemekler sunulmasini

saglayabilir.
e Isletmeye yeni alinan isgdrenlerin egitiminde kullanilabilir.

e Satisa sunulmasi diislinlilen yiyecek ve icecegin maliyet dogru tespit

edilebilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde iiretilecek yemeklerin goriiniisiinde, tadinda ve
maliyetinde bir standardin olusmasina katki saglayan, standart regetedeki maliyetler;
porsiyon, grup ve toplam maliyet seklinde {i¢ grupta toplanmaktadir (Usal ve

Kurgun, 2001: 48).
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e Porsiyon Maliyet: Standart recetede belirlenen tek porsiyonun maliyetidir.
¢ Grup Maliyet: Bir menii i¢erisinde bulunan {iriinlerin toplam maliyetidir.

e Toplam Maliyet: Toplam maliyete, meniide yer alan her iiriiniin standart
recetelerden hareketle hazirlandigr kabul edilip, donem icinde satilan
porsiyon sayisiyla carpilarak ulasilabilir. Ulasilan bu toplam maliyet, olmasi

gereken satig tutari ile karsilastirmalarda kullanilabilir.

2.2 YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE MALIYET KAVRAMI VE
MALIYET KONTROLU

Maliyet ile ilgili farkli tanimlamalar yapilmigtir. Maliyet; belirli bir amaca
ulagsmak icin katlanilan fedakarliklarin toplami seklinde tanimlanabilir (Giirsoy,
2009: 29). Maliyet; bir mal ya da hizmetin edinilmesi i¢in, o dénem i¢inde yapilan
harcamalarla, daha Onceki donemde yapilan harcamalardan, o mal ve hizmetin
edinilmesinde, katlanilan fedakarliklarin parasal tutar1 olarak ifade edilebilir.
Maliyetin hesaplanmasinda onemli olan gider kavrami ise, isletme faaliyetlerini
yiirlitebilmek i¢in yapilan ve belli bir doneme ait olan varlik ve hizmet tiiketimlerinin
parasal ifadesidir (Akdogan, 2000: 11). Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet ise;
isletmelerin kar elde etmek amaciyla iiretecek oldugu mal ile hizmetler igin
katlanilan ve Olgiilebilen fedakarliklarin parasal ifadesidir (Sarusik, 2002: 210).
Yapilan tiim bu agiklamalara gére maliyet; belirli bir amaca ulagsmak icin katlanilan
fedakarliklar1 ifade etmektedir. Ancak katlanilan bu fedakarliklarin para ile
Olgiilebilir olmast gerekmektedir. Bunun yaninda katlanilan fedakarlik ge¢mis ile
ilgili oldugu gibi gelecekte yapilacak faaliyetler ile de ilgili olabilir (Tiirksoy,
1992:9).

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyetin 6nemi, birkag ciimle ile agiklanabilir.
Yiyecek igecek isletmesinin ihtiya¢ duydugu malzemelerin aliminin saglanmasinda,
maliyetin 6nemli bir konu oldugu bilinmektedir. Ayrica isletmelerin satin alma,
teselliim, depolama, dagitim standartlarinda titiz davranilmasinda ve satis fiyatlarinin
dogru olarak tespit edilmesinde maliyet, temel sart olmasi sebebiyle Onemlidir

(Gokdemir, 2003: 111-112).
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Giliniimiizde artan rekabet kosullar1 dikkate alindiginda, yiyecek igecek
isletmelerin faaliyetlerini siirdiirebilmesi maliyet kontroliinlin etkinligi ile miimkiin
olabilir. Maliyet kontrolii; iktisadi faaliyet ve olaylarla ilgili iddialarin O6nceden
belirlenmis Olgiitlerle uygunluk derecesi arastirilarak, buldugu sonuglart ilgi
duyanlara bildirilmek suretiyle, tarafsiz kanit toplayanlara ve bu kanitlar

degerlendirenlere sunulan bir siire¢ seklinde tanimlanabilir (Stimerkan, 1989: 45).

Yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontrolii, yoneticiler tarafindan
maliyetleri diizenlemek ve yiiksek maliyetlere karst korunmak amaciyla
kullanilmaktadir. Olusturulan bu maliyet kontrolii siireklilik arz eden bir siirectir.
Ayn1 zamanda, satin alma, depolama, birimlere gonderme, yiyecek igecegi satis igin

hazirlama ve bu islere dahil olan personelin egitimi gibi bir¢ok konuyu kapsayabilir.

Maliyet kontroliinde temel amag; isletmenin kazang elde edici faaliyet
gostermesini saglayacak bigimde, tiim alanlarda maliyetler lizerinde yonetici bir giic
uygulayarak, asir1 yiyecek icecek ve isgilicli maliyetlerini ortadan kaldirmaktir
(Dittmer vd., 1999: 32). Bununla beraber, gelir ve giderlerin analiz edilmesi,
standartlarin belirlenmesi ile korunmasi, fiyatlamaya temel olusturmasi, israflarin
Onlenmesi, calinmalarin ortadan kaldirilmasi ve yoOnetimin bilgilendirilmesi de
yiyecek icecek maliyet kontroliiniin temel amaclar1 olarak siralanabilir (Aktas, 1995:

126).

Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontrollerini uygulayabilmenin gesitli

zorluklart asagidaki sekilde siralanabilir (Coltman, 1989:117).

e Giinliik talep, her giin biiyiik farkliliklar gosterebilir ve talep tirlinlerin hepsini
tikketecek diizeye gelene kadar, iiriinleri hazirlayip, bu {iriinleri stokta tutmak
¢ogu zaman uygun olmayabilir. Bunun temel sebebi, alinacak {iriinlerin taze

ve kalitesi yliksek iken hazirlamasi gerekliligidir.

e Bircok {irlin, tahmin edilen giinliik talep dogrultusunda hazirlanir ve bu
tahminlenen talep gerceklesmez ise, kalanlar1 degerlendirebilmek icin
meniiler ertesi gilin i¢in degistirilebilir. Degistirilen meniilerde, yiyecek igecek

maliyet kontroliiniin etkinligini azalabilir.
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e Yiyecek icecek isletmelerinde satin alman bir {iriiniin, farkli birka¢ menii

Ogesinin bir parcasi olarak sunulmasi, maliyet kontroliinii zorlastirabilir.

e Farkli zamanlarda mutfakta ¢ig, yar1 islenmis ya da tam olarak hazirlanmig
birgok {iriiniin bulunmas1 maliyet kontroliinii zorlastirabilir. Bu {iriinlerin
nasil ve ne sekilde mutfakta oldugunu belirlemek genellikle gii¢ oldugundan,

bu durum maliyet kontroliiniin etkinligi azaltabilir.

e Yiyecek ve iceceklerindeki satislarin diizensiz olmasi da maliyet kontroliinii

zorlastiran 6nemli konulardan biri olarak kabul edilebilir.
2.2.1 Yiyecek I¢ecek Maliyet Kontrol Siireci

Yiyecek icecek isletmelerinde yiyecek igecek maliyet kontrolii, bir siireg
etrafinda gerceklesmekle beraber, bu siire¢ bir biitiinlik arz etmektedir. Bu
halkalardan herhangi birinde kiigiik bir kacak olmasi, kontroliin etkinligini azaltarak,
maliyet kontrolii sonucunda elde edilen verileri anlamsizlastirip, analizlerin dogru
sonuglar vermesini engellemektedir. Boyle bir durumun gerceklesmesi, isletmenin

yanlig kararlar alinmasina neden olabilir (Yilmaz, 2007:196).

Yiyecek icecek isletmelerinde, yiyecek igecek maliyet kontrol siirecinin

asamalar1 agagidaki sekilde siralanabilir (Sarusik vd., 2010:210-259).

Yiyecek icecek standartlariin belirlenmesi asamasi; Bu asama, standart
yiyecek iceceklerin regetelerini kapsar. Olusturulan bu standart regeteler, herhangi
bir yiyecek veya igecegin iiretilmesinde kullanilan malzemelerinin adlari, miktarlari,
porsiyon sayisi, iiretim siireci gibi bilgilerin yaninda, porsiyon maliyetleri ve besin
degerleri gibi bazi bilgileri de igermektedir. Bu sebepten maliyet kontroliiniin
gerceklesmesine yardimci olacak en 6nemli konu, standart regetelerin olusturulmasi

olarak kabul edilmektedir (Sarusik, vd., 2010:259).

Satin alma ve teselliim kontrolii asamasi; isletmenin tedarik etme politikasi
dogrultusunda yapacagi arastirma, se¢me, satin alma, teselliim, depolama ve son
kullanim gibi faaliyetler olarak tanimlanabilir (Davis ve Stone, 1985:107). Bu

asamasinin amact; yiyecek iceceklerde maliyet kontroliiniin etkin bir big¢imde
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gerceklesmesini  saglamak ve yiyecek {iretiminin amacina uygun bir sekilde

gerceklesmesine katkida bulunmaktir (Wels, 1994:4).

Depolama ve dagitim kontrolii asamasi; yiyecek icecek isletmelerinde,
isletmenin iiretim ihtiyacin1 karsilamak, bozulma, calinmalar1 6nlemek amaciyla
gerekli tedbirleri alip, asir1 stok nedeniyle isletme sermayesinin gereksiz yere liriine
baglanmasim1 veya yeterli stok yapilmamast sonucu konuk sikayetlerinin
onlenmesine yonelik yapilan faaliyetlerin tiimii, depolama ve dagitim kontrolii olarak
ifade edilebilir (Y1lmaz, 2007: 70). Depolama ve dagitim kontrolii asamasinin temel
amaci; bozulma ve c¢iirime gibi kayiplarin  Onlenmesidir. Yiyecek igecek
isletmelerinde iiretilen iriinler dayaniksiz olmasi sebebiyle yiyecek ve iceceklerde
bozulmalar1 engellemek amaciyla yiyecek icecek isletmeleri ilk giren ilk c¢ikar
(FIFO) yéntemini depolama ve dagitim kontrolii asamasinda kullanilmaktadir.
Isletmelerin bu ydntemin kullanilmamasi durumunda, iiriinler bozulabilir ve {iriiniin
kalitesi diisebilir. Dolayisiyla bu durum yiyecek igcecek isletmesine art1 bir maliyet

yiikleyebilir (Ninemeier, 1998: 58).

Stok kontrolii asamasi; yiyecek igecek igletmelerine finansal tablolarda yer
alacak bilgilerin aylik olarak saglanmasi, stoktaki mevcut mal miktarlarmin bilinmesi
ve yoneticilere sadece siparis edilecek {irliniin degil, iirlinlin miktarinin da
belirlenmesi gibi konularda bilgi saglayabilir. Dolayisiyla stok kayitlarinin dogru
tutulmasi, yoneticilerin bu konuda dogru kararlar vererek, harcamalarin1 ona gore
ayarlayabilmelerine destek olabilir. Aksi taktirde, harcamalarin ayarlanamamasi ve
isletmenin tiretmis oldugu mal veya hizmetlerde maliyetlerin artmasina sebep olabilir

(Sarusik, vd., 2010: 264-265).

Uretim ve servis kontrolii asamasi, diger asamalardan biraz daha farklidir.
Ciinkli meniilerin siirekli degismesi, meniilerde kullanilan girdi ¢esitlerinin fazla
olmasi, konuklarin istek, beklenti ile tercihlerinin tam olarak bilinmemesi ve iiretim
fazlalarinin her zaman degerlendirilememesi gibi konular maliyetleri arttirabilir.
Bunlarla beraber, konuklarin tercih ettigi yiyecek iceceklerin adisyonlara yanlis
yazilmasi veya yanlig getirilmesi, adisyonlarda yazanlar ile getirilenlerin farkl

olmas1 da maliyetleri arttiran diger konulardandir. Dolayisiyla bu asamada, yapilacak
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eksiklikler veya kiigiik hatalar isletmelerin deger maksimizasyonuna ulagmak gibi
temel amaglarini gerceklestirmesine engel olabilir (Yilmaz, 2007: 85-86). Bunun i¢in
yiyecek igecek isletmeleri iyi bir liretim ile servis planlamasi yaparak, bu ve benzeri

olumsuzluklar ile kars1 karsiya gelmeyebilir.

Gelir kontrolii asamasi ise yiyecek icecek isletmelerinde servisi yapilan
yiyecek iceceklerin bedellerinin, kagcaklara meydan vermeden tahsil edilmesi ve satis
kayitlarinin usuliine uygun tutulup tutulmadigina iliskin c¢abalar seklinde ifade
edilebilir. Bu cabalar dogrultusunda isletmenin en yiiksek gelir elde edebilmesi,
konuklarin siparigini alma agsamasindan, hesabinin tahsiline kadar gecen siirecte,
islemlerin siirekli ve kesintisiz yapilmasi sartina bagl olarak gergeklesebilir (Aktas,

2001: 231).
2.2.2 Yiyecek I¢ecek Maliyet Kontrol Sistemleri

Yiyecek ve igeceklerin dogrudan kontrolii, ¢ogu zaman miimkiin olmayabilir.
Ciinkii yiyecek icecek maliyet kontroliiniin olusturulmasinda, yiyecek igecek
isletmelerinin diger sektorlerde faaliyet gosteren isletmelerden daha kiiciik ve
uzmanlagsmamis olmasi, maliyet kontroliiniin ger¢eklesmesini zorlagtirabilir. Ayrica
isletmelerde calisan yonetici ile diger personellerin, yiyecek icecek iiretimi,
maliyetlendirme, fiyatlandirma ve servis konusunda gereken 6zeni géstermemeleri,
maliyet kontroliiniin dogrudan ger¢eklesmesini engelleyebilir (Erding, 2009: 313).
Bununla beraber yiyecek igeceklerin hazirlama esnasinda, standart recetelere ve
porsiyon biyiikliikklerine sadik kalinmamasi, igeceklerde standart Olgegin
kullanilmamasi, atiklarin yeni yiyecekler hazirlanmasi i¢in kullanilmasi gibi konular

maliyet kontroliiniin yapilma nedenleri arasinda siralanabilir (Tiirksoy, 1998: 42).

Yiyecek icecek isletmelerinde olusturulan yiyecek icecek kontrolii, hem
maliyetlerin olusumunu agiklayabilir hem de ayrintili ve kendine &6zgii kontrol
sistemlerinin kullanilmasini1 gerektirebilir. Bu kontrol sistemlerinin kullanilmasinda
genellikle en etkili kontrol aract meniiler olabilir. Ciinkii yiyecek icecek analizlerinin
ve kontrol i¢in yapilacak arastirmalarin etkinligi ile inandiriciligi, meniiniin kar

acisindan elverisli bir bigimde fiyatlandirilmasiyla gerceklesebilir (Usal ve Kurgun,
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2003: 114). Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan maliyet kontrol sistemleri;
basit, ayrintili, standart, tahmini, faaliyete ve siirece dayali maliyet kontrol sistemleri
olarak siralanmaktadir (Ninemerer, 1982: 218; Taskin, 1997: 129; Cift¢i ve Koroglu,
2008:35; Erding, 2009:318; Usal ve Kurgun, 2001: 116; Yilmaz, 2005: 155; Oker,
2003:32-37).

2.2.2.1 Basit Maliyet Kontrol Sistemleri

Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan basit maliyet kontrol sistemi,
gerceklesen maliyete dayali, maliyetlerin en basit sekilde hesaplandigi yontem
seklinde ifade edilebilir (Taskin, 1997: 70). Yiizde kontrol sistemi olarak adlandirilan
bu sistem; basit maliyet analizlerinde, yiyecek icecek maliyet giderleri, satiglara
oranlanarak, yiyecek maliyet yilizdesi hesaplanmaktadir. Yiyecek icecek
isletmelerinin, ge¢mis yillardaki yiyecek igecek faaliyetleri ile gerceklesen yiyecek
icecek faaliyetleri arasindaki rakamlar, oranlanarak karsilastirilmaktadir. Yapilan bu
karsilagtirmali oranlara gore, eger bir artis s6z konusu ise, yiyecek ve icecek
maliyetleri ylikselmis olarak kabul edilebilir (Benligiray, 1997: 88). Yiyecek ve
icecek maliyetlerinin istenilen yilizde smirlarint agmasi durumunda, diizeltme
yapilabilir. Ancak uygulanan bu sistemin, yiyecek ve icecek maliyetlerinin
yiikselmesine neden olan iiriinler hakkinda bilgi vermedigi sdylenebilir (Ninemerer,

1982: 218).

Basit maliyet kontrol sisteminde satilan yiyecegin maliyetini bulmak,

asagidaki hesaplama ile miimkiin olabilir (Coltman, 1989: 120).

Satilan Yiyecegin Maliyeti = Direkt Satin Alinan Malzemeler + Depodan
Almanlar + Departmana Transfer edilenler — Departmandan Transfer

edilenler — Icki Yemekleri (Ickiyle beraber sunulan cerezler, mezeler vb)

Elde edilen satilan yiyecek maliyetinin, yiyecek satis gelirlerine
oranlanmasiyla, istenilen yiyecek maliyet ylizdesi hesaplanmis olur. Basit maliyet
kontrol sisteminde elde edilen ylizdeler, yiyecek icecek isletmeleri agisindan,
maliyetleri degerlendirmede kullanilan &nemli verilerden biri olarak kabul

edilmektedir (Cift¢i ve Koroglu, 2008: 35). Uygulanan bu sistemde, genellikle
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yiyecekler i¢in maliyet yiizdesinin %30 diizeyinde olmas1 arzulanmaktadir (Kozak,
1995: 123). Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan basit maliyet kontrol sistemi,

aylik basit ve giinliik basit maliyet kontrol sistemi olarak ayrilmaktadir.

Aylik basit maliyet kontrol sisteminde oranlar, aylik olarak bulunmaktadir.
Aylik yiyecek ve icecek malzeme maliyetinin belirlenmesi i¢in ay sonu depo
sayimlarinin yapilmasi gerekebilir. Yapilan sayimda, mevcut mallarin miktarlarinin
fiyatlar1 ile ¢garpimi1 sonucu, depo mevcutlarinin parasal degerleri belirlenmektedir. O
aydaki donem basi agilis stoklar ile o donem igindeki alislar, toplanarak dénem sonu
envanterinden ¢ikarilmak suretiyle tiiketim miktarlar1 belirlenmis olur. Aylik yiyecek
maliyet, aylik satig gelirlerine oranlanarak maliyet yiizdesi bulunur. (Aktas, 2001:

330).

Giinlik basit maliyet kontrol sisteminde ise maliyetler, giinliik olarak
bulunmaktadir. Alimlar, o giiniin maliyetine eklenmekte ve maliyetler, satislar
giinliik olarak bir tablo yardimu ile takip edilebilmektedir. Giinliik yiyecek maliyeti
giinliik satis maliyetine oranlanarak yiyecegin giinliik maliyet yilizdesi bulunur. Bu
sistemle isletmelerin, maliyetleri gilinliikk olarak takip etmesi ve isletmenin

gerektiginde tedbirleri almasi amaglanmistir (Cift¢i ve Koroglu, 2008: 35).
2.2.2.2 Ayrintih Maliyet Kontrol Sistemleri

Ayrintili maliyet kontrol sistemi, giinliik bazda yiyecek icecek maliyet
degismeleri hakkinda etkin bir kontrol saglayabilmek ve satilan yiyecek icecek
maliyetinin hangi malzeme tiirlerinden kaynaklandigin1 gostermek amaciyla
gelistirilmistir. Bu sistemin uygulanmasinda yiyecek ve icecekler; etler, deniz
iriinleri, kiimes ile av hayvanlari, konserveler, meyve ve sebzeler, meyve sulari,
alkollii alkolsiiz icecekler, siit ile siitten yapilan {iriinler, bakliyat gibi gruplara
ayrilmistir (Taskin, 1997: 129). Gruplara ayrilan yiyecek ve i¢eceklerde uygulanan
ayrintili maliyet kontrol sistemi; birbirinden farkli olan Harris, Kerr ve Forster ile

Horwath ve Horwath sistemi seklinde siniflandirilabilir (Cift¢i ve Koroglu, 2008:35).

Harris, Kerr ve Forster kontrol sistemi; satilan yiyecek icecek maliyetlerinin

hangi girdi kalemlerinden olustugunu bulmaya yoneliktir. Ayrica bu sistem
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sayesinde, giinlilk maliyet degismeleri takip edilebilir ve ara toplamlar alinarak ay
sonu sonuclart elde edilebilir. Yiyecek icecek isletmelerinde bu sistemin
uygulanabilmesi i¢in, satislarin ve maliyetlerin Onceden tahmin edilmesi
gerekmektedir. Daha sonra tahminler ile gercekler arasindaki farklar bulunarak,

meniide ne tiir degisikligin yapilacagi tespit edilebilir ( Usal ve Kurgun, 2001: 116).

Horwath ve Horwath kontrol sistemi ise; maliyetlerle birlikte, her bir yiyecek
ve igecek grubunun satig oranini bulmaya dayanmaktadir. Boylece yiyecek ve icecek
grubunun, toplam yiyecek icecek icindeki agirligi tespit edilebilir. Buna gore,
herhangi bir olumsuzluk s6z konusu ise gerekli tedbirler zamaninda alinarak, sorun
¢Oziimlenmis olabilir. Bu sistemin uygulanmasinda, yiyecek icecek maliyetlerindeki
artiglarin ayrintili bir bigimde gdsterilmesi, avantaj olarak kabul edilmektedir. Ancak
bu sistemin, yiyecek igeceklerde maliyet degisiminin kaynagini goéstermemesi,
dezavantaj sayilabilir. Uygulanan bu sistem sonucunda, maliyet degisiminin
kaynaginin bilinmemesi, isletmenin alacagi onlemlerde yetersiz kalinmasina neden

olabilir (Sarusik, 1998: 56).
2.2.2.3 Standart Maliyet Kontrol Sistemleri

Standart maliyet kontrol sistemi, ge¢mis aylarda yiyecek igecek
maliyetlerinde meydana gelen artis ve azalislar1 ayrintili bir sekilde belirleyerek,
bunlarin hangi yiyecek icecek malzemelerinden kaynaklandigini bulup, daha

gercekei sonuglar elde edilmesini saglamaya yoneliktir (Ciftci ve Koroglu, 2008:36).

Standart maliyet kontrol sistemi; toplam standart maliyetlerin, toplam gercek
maliyetlerle karsilagtirilmasi1 ve yiyecek gruplar1 standart maliyetlerin, yiyecek
gruplart gercek maliyetleri ile karsilastirilmasi seklinde siniflandirilabilir (Erding,

2009:318).

Toplam  standart  maliyetlerin, toplam  gergeklesen  maliyetlerle
karsilastirilmasina yonelik sistem, toplam standartlarin veya gruplar itibariyle
standartlarin, gergeklesen maliyetlerle karsilastirllmas1 esasina dayanmaktadir.
Karsilastirmanin yapilabilmesi i¢in, servisi yapilan porsiyon sayisinin bilinmesi

gerekmektedir. Bu sistemde, maliyetlere iligkin sapmalarin nedeni, giinliik standart
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maliyet raporu yardimiyla takip edilmektedir. Meniide bulunan her yemek kaleminin,
standart recetelere gore hazirlandigi kabul edilerek, maliyetleri ¢ikarilabilir.
Maliyetler, satilan porsiyon miktariyla ¢arpilarak, her menii kaleminin ilgili donem
icin toplam maliyeti hesaplanabilir. Daha sonra, meniide bulunan biitiin kalemlerin o
donemdeki toplam maliyetleri toplanarak, genel maliyete ulasilabilir. Gergeklesen
maliyetlerle, tahmini maliyetleri karsilagtirarak farkliliklar incelenmektedir (S6kmen,
2005:241). Bu sistem ile standart recetede, porsiyon biiyiikligii ve standart malzeme
ozelliklerine uyulmadigi zaman ¢ikan sonuglarla, beklenen standart maliyetler ¢cok
farkl1 olmaktadir. Bu sistemle etkin bir maliyet kontrolii, istenilen déonemler ve
satiglar itibariyle karsilastirmali olarak yapilabilmekte, maliyet ve satislar da
boliimler itibariyle takip edilebilmektedir. Bu sistem genellikle yiyecek i¢ecek ¢esidi
fazla olan biiyiik veya zincir igletmelerde, rahatlikla uygulanabilir bir sistem olarak

kabul edilebilir (Erding, 2009:318).

Yiyecek gruplan standart maliyetlerin, yiyecek gruplar1 gercek maliyetler ile
karsilastirilmasina yonelik sistemde ise, isletmelerde sunulan yiyecek icecekler cesit
itibariyle ¢ok fazla degilse, meniide yer alan tiim yiyecek ve iceceklere iliskin
maliyet hesaplamalar1 yapilabilir. Cesidin fazla olmasi durumunda, yiyecek igecekler
gruplandirilabilir. Gruplandirilan yiyecek ve i¢eceklerin maliyetleri, gruplar itibariyle
takip edilebilir (Erding, 2009:318). Grup maliyetlerinin hesaplanmasi; o yemek
grubu icinde bulunan kalemlerin her biri, regetede kullanilan tiim malzemelerin
toplam maliyetlerinden ¢ikartilip, recetede istenilen miktar sayisina bdliinmesiyle
sonug elde edilir. Elde edilen sonug¢ porsiyon maliyetinden ¢ikarilarak hesaplanma
yapilmaktadir. Daha sonra tiim hesaplamalar toplanarak, o meniiyii olusturan yiyecek
icecek grubunun, toplam maliyetine ulasilabilir. Yiyecek igecek isletmelerinde
uygulanan bu sistem, yiyecek igecek maliyet kontrol sistemleri arasinda en detayli ve
en gercekei sonuclar veren bir sistem olarak kabul edilmektedir (Dittmer ve Griffin,

1999: 393).
2.2.2.4 Tahmini Maliyet Kontrol Sistemleri

On maliyet veya &n kontrol olarak bilinen ve uygulanan bu sistem, gelecekte

olmas1 gereken maliyetlerin belirlenerek, beklenen karin elde edilmesi i¢in, gerekli
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olan satis fiyatlarmin belirlenmesini kapsar. Ayrica bu sistemde, meniiniin
olusturulmasinda porsiyon maliyetlerinde olusan hatalara kars1 tedbirleri almay1 ve
maliyet kontrol etkinligini arttirmaya yonelik ¢abalar1 kapsamaktadir. Yiyecek icecek
isletmelerinde uygulanan bu sistemin 6z, girdi ve ¢iktilarla ilgili standardizasyon ve
satiglarla 1lgili projeksiyon yapildiktan sonra, gerceklesen iiretim ve satiglarin
standartlarla karsilastirilarak, planlarda sapmalarin belirlenmesine yoneliktir. Satig
tahminlerinin yapilabilmesi i¢in genellikle ge¢cmis verilerden yararlanilabilir (Erding,

2009:319).

Bu sistemde, ge¢misteki yiyecek igecek satis miktarlar ile yiyecek icecek
cesitleri analiz edilerek, gelecek donemlerde iiretimin dogru olarak planlamasi
amaglamaktadir. Satis analizi sirasinda, eger yonetim isterse, konuklarin hangi ¢esit
yemek ve igeceklerden hoslandiklarini, her yemek ve i¢ecek i¢in ne kadar fiyat
O0demek istediklerini tespit edip, tiim bu yiyecek igeceklerin satig miktarlarini da

belirleyebilir (Denizer, 2005:200).

On maliyetleme, yiyecek iceceklerin gercek iiretiminden &nce, miktarinin ve
maliyetinin belirlenmesine yoneliktir. Boylelikle yiyecek iceceklerin iiretiminden
once, gerekli degisikliklerin yapilmas1 miimkiin olabilir. Yiyecek maliyet yiizdesinin
belirlenebilmesi i¢in meniide yer alan, her yiyecegin bilinmesi gerekmektedir. Eger
yiyecek maliyet ylizdesi ¢ok yiiksek olursa, meniide yer alan yiiksek maliyetli
yiyeceklerin yerine daha diisiik maliyetli yiyecekler eklenebilir ya da satis1 az olan

yiyecek ve icecekler meniiden ¢ikartilabilir (Erding, 2009:319).
2.2.2.5 Faaliyete Dayal Maliyet Kontrol Sistemi

Isletmelerin dogru zamanda elde ettigi bilgiler dogrultusunda, etkin karar
vermeye yoOnelik tasarlanmig bir sistemdir. Faaliyete dayali maliyet kontrol sistemi,
tirtinlerin isletmenin kaynaklarini faaliyet bazinda tiikettigi, dolayisiyla en direkt
giderlerin faaliyet bazinda siniflandirilmas: gerektigi anlayisi ile hareket etmektedir.
Uriin ile en direkt giderler arasinda sadece iiretim hacmine bagl olmaksizin gesitli
seviyelerde dogrusal bir iliski kuran yonetim anlayisi olarak tanimlanabilir. Faaliyete

dayali maliyet kontrol sisteminin tasarlanmasi bes asamadan olugmaktadir. Bu
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asamalar asagidaki sekilde siralanmustir (Oker, 2003:32-37).

e Faaliyetlerin belirlenmesi,

e Faaliyetlerin gruplandirilmasi,

e Genel tiretim giderlerinin faaliyetlere gore yeniden dagitimu,

e Maliyetlerin tirlinlere aktarimi i¢in uygun maliyet etkenlerinin se¢imi,

e Faaliyet maliyetlerinin iiriinlere yiiklenmesi,

Faaliyete dayali maliyet kontrol sistemi, isletmeler acisindan {irlin, servis
veya faaliyetlerin maliyetlerini dogru bir bigimde hesaplayabilen bir sistem olarak
ifade edilebilir. Bu sistem, genellikle iiriin ¢esidi fazla olan isletmeler ile giderlerin

{iretim miktar1 ile dogrudan iliskisi olmayan isletmeler tarafindan tercih edilir. (Oker,

2003:34).
2.2.2.6 Siirece Dayal Faaliyet Tabanh Maliyet Kontrol Sistemi

Stirece dayali faaliyet tabanli maliyet kontrol sistemi; faaliyetlerin yerine
getirilmesi i¢in gereken siire ile mevcut kapasitenin birim siire maliyeti yardimiyla,
her bir islem i¢in iirlin ya da miisterinin kaynak talebinin hesaplanmasinda
yoneticilere yardimci olmak amaciyla gelistirilmis bir sistemdir. Bu sistem,
geleneksel faaliyete dayali maliyet kontrol sisteminin gelistirilmis sekli olarak ifade
edilebilir  (http://valuecreationgroup.com/activity based costing time driven.htm,

02.01.2012).

Siirece dayali faaliyet tabanli maliyet kontrol sistemi, geleneksel faaliyete
dayal1 maliyet kontrol sistemine alternatif olarak gelistirilen ve sisteminde meydana
gelen problemleri ¢6zme konusunda, faaliyete dayali maliyet kontrol sistemine gore
daha basarili olan yeni bir sistemdir. Siirece dayali faaliyet tabanli maliyet kontrol
sistemi uygulanmasi ve giincellenmesi kolay, zamana dayali, isletme yoneticilerinin
ihtiyaci olan maliyet bilgilerini daha hizli ve daha ucuza sunan bir sistemdir. Ayrica
bu sistemin en Onemli 6zelligi kapasitenin dinamik sekilde hesaplanip, faaliyet

maliyetlerine yansitilabilmesi ve atil kapasite maliyetinin agik¢a rapor etmesi
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seklinde ifade edilebilir. Karmasik bir yonetim yapisina sahip hizmet isletmelerinde

rahatlikla kullanilabilir (Saban ve Irak, 2009:1).

Farkli sistemlerle maliyetleri belirlenen yiyecek ve igeceklerin, satisa
sunulabilmesi i¢in uygulanan fiyatlama yontemiyle satis fiyatinin bulunmasi

gerekmektedir.

2.3 YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE FiYAT VE FiYATLAMA
KAVRAMI

Paranin bulunmasi ve degisimlerde bir deger Ol¢iisii olarak kullanilmaya
baslanmasi, iirlinlerin degerlerinin belirli bir birimle ifade edilmesini gerektirmistir.
Dolayisiyla bu durumun, iktisadi sistemde bir kalp gibi hizmet géren ve 6nemli bir
ara¢ olan fiyat kavraminin ortaya c¢ikmasina neden oldugu soylenebilir (Cigek,

2000:15).

Fiyat, bir deger ifadesidir (Oren, 2005:8). Dar anlamda fiyat; yararlanma veya
degis tokus degerinin para birimi ile ifadesiyken genis anlamda fiyat; tiiketicinin bir
iiriin veya hizmeti satin alma ve kullanma karsiliginda verdigi degerler biitiinii
seklinde tanimlanabilir (Kusluvan, 1997:11). Herhangi bir isletmenin {iretmis oldugu
iirlin ve hizmet i¢in fiyatin belirlenmesi yada iirliniin ve hizmetin fiyatinin belirli bir
duruma tayin edilmesidir (Karalar, 1972:1). Yiyecek icecek isletmelerinde fiyat,

menii bedelidir. Menii fiyat1 en genel bigimiyle asagidaki sekilde formiile edilebilir.

Yiyecek+igecek
Servis
Isletmenin Konumu >— Maliyet+Kar Fiyat
Atmosfer
Imaj >,
Sekil 2.2 Menii Fiyati

Kaynak: Powers, 1997:297

Buna gore, yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen yiyecek ve igeceklerin

fiyatin1 olusturan maliyet bulunmaktadir. Bu maliyetin olusumunda iiriinlerin
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hazirlanmasi i¢in gereken malzeme, iscilik gibi giderler, servis, isletmenin konumu,
isletmenin dizayn ve dekorasyonu ile isletmenin sosyal cevredeki imaji, yer
almaktadir. Bunlarin toplamindan olusan maliyete, belirli oranda kar pay1 eklenerek

fiyat bulunabilir (Tiirksoy, 2007:345).

Yiyecek igecek isletmelerinin iiretmis oldugu yiyecek ve icecek icin bigilen
maliyetin belirlenmesi islemi, yiyecek icecek fiyatlamasidir. Bagka bir ifadeyle;
yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen yiyecek ve igecegin, fiyatinin belirli bir

duruma getirilmesi siirecidir (Aktas, 2001:86-87).

Yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen iirtinlerin fiyatlamasi zor bir siireg
olarak ifade edilebilir. Ciinkii iiretilen iirlinlerin bir kisminin soyut olmasi ve yiyecek
icecek hizmetinin emek yogun olmasi, maliyetlerin net bir bicimde c¢ikarilmasini
engelleyebilir. Bununla beraber, firiinlerin bir kisminin stoklanamamas1 ve
eszamanlilik gibi 6zellik gostermesi de fiyatlama siirecini zorlastiran etken olarak

bilinmektedir (Altinisik vd., 2004:304-305).

Yiyecek icecek isletmelerinde fiyatin Onemi, fiyatin menii bedeli olarak
tanimlanmastyla anlasilabilir. Yiyecek icecek isletmelerinin olusturdugu menii,
konugu memnun ettigi Ol¢lide, isletmenin arzu ettigi karliliga ulagmasini
kolaylastirabilir. Bu konu, menii fiyatlandirmasinda 6énemli bir kriter olarak kabul
edilmektedir. Yiyecek ve icecekler icin uygun fiyatin belirlenmesi konuk sayisinda
artis saglayabilecegi gibi, isletmenin satig gelirlerini de yiikseltebilir. Aksi takdirde
fiyatlarin ¢ok yiiksek olmasi, konuklarin hosnutsuzluguna, ¢ok diisiik olmasi ise

isletmenin zarar etmesine neden olabilir (Bigici, 2008:37).

Yiyecek icecek isletmeleri, siirekli ve sosyal c¢evrede iyi bir imaja sahip
olmak, maksimum kar elde etmek gibi cesitli amaclar1 gergeklestirmek i¢in, iiretmis
olduklart yiyecek igeceklerin fiyatlamasin1 ¢esitli faktorlere bagli olarak

gerceklestirebilir.
2.3.1 Yiyecek I¢ecek Fiyatlandirmasinda Etkili Olan Faktorler

Yiyecek igecek sektorii igerisinde bulunan yiyecek icecek isletmelerinde,
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iiretilen yiyecek ve igeceklerin fiyatlama kararlari, birgok tiretim isletmelerine gore
daha fazla faktoriin etkisinde oldugu sdylenebilir. Ciinkii yiyecek igecek
isletmelerinin 6zellikle elastik bir talep yapisinin olmasi, bir¢ok tirliniin soyut olmasi,
tiretilen drlinlerin dayaniksiz ve lretimin ile tiiketimin es zamanli olmasi gibi
kendine 6zgii diger 6zellikleri fiyatlama kararlarim1 zora sokabilir. Yiyecek igcecek
isletmelerinde fiyatlandirmay1 etkileyen faktorler kontrol edilebilir ve kontrol

edilemeyen faktorler olarak iki grupta toplanabilir (Oren, 2005:9).

EKontrol Edilebilir Faktérler Kontrol Edilemeven Faktsrler
1. Malivetler 1. Konuk Talep Hacmi
2. Fivatlama Hedefleri 2. Rekabet
3. Urim 3. Konuk Tipleri
4. Isletme Kaynaklan 4. Isletmenin Cevredeki

5. Imapn

6. Enflasvon

7. Faiz Oranlan

8. Siyasi ve politik
Istikrarsizlik vh.

¥ ¥
Fivatlama Ekibi Fivat

-

Sekil 2.3 Fiyatlama Kararim Etkileyen Faktorler
Kaynak: Buttle, 1986:236

Sekle gore, yiyecek igecek isletmelerinin iiretmis olduklar1 yiyecek ve
igeceklerin fiyatlama kararlarii etkileyen kontrol edilebilir ve kontrol edilemeyen
faktorler, isletme yoOneticisi veya isletme sahibinin de i¢inde bulundugu bir ekip
tarafindan tespit edilmektedir. Tespit edilen bu faktorler, fiyatlama ekibi tarafindan

dikkate alinarak, iiretilen yiyecek ve igecegin fiyati belirlenebilir.
2.3.1.1 Kontrol Edilebilir Faktorler

Yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlamayr etkileyen kontrol edilebilir
faktorler, isletmelerin kontrol altina alabilecegi faktorlerdir. Bu faktorler; maliyetler,

fiyatlama hedefleri, iiriin ve isletme kaynaklar1 vb. seklinde siralanabilir (Yilmaz,
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2007:130).

Maliyetler; yiyecek icecek isletmelerinde {iretilen yiyecek ve igeceklerin
fiyatlarinin belirlenmesinde 6nemli bir etken olarak kabul edilmektedir. Kar elde
etmenin 6nemli bir yolu, fiyatlarin maliyetler iizerinden belirlenmesidir. Pazar
dengesinin ele almip, maliyetlere gore bir fiyatlama politikasinin izlenmesi
gerekebilir (Brandon ve Ortina, 1997:319). Bunun i¢in yiyecek ve igecegin
tiretilmesinde etkili olan tiim tiretim faktorlerinin tek tek ele alinip, ortaya konmasi
ve maliyetlerin siniflandirilmasi gerekmektedir. Bu siniflandirmaya gore maliyetler

olusturulabilir (Tiitlinct vd, 1999:131).

Fiyatlama hedefleri; isletmelerin genellikle fiyatlamada g6z Oniinde
bulundurduklar1 hedefleri, fiyat politikalari, yontemleri ve yapilar1 bigimlendirebilir.
Yiyecek igecek isletmelerinde fiyatlama hedefleri asagidaki sekildeki gibi bes grupta
incelenebilir (Kurgun, 2008:84-85; Ercan vd., 2003: 28-29).
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Deger Amacli Hedefler

Deger varatan unsurlarmn bulunmasi,
Kisa ve uzun vadeli hedeflenin uvumlastirilmass,
Farkli fivat diizevindeki hedeflerin bicimlendirilmesi

Kar Amagcli Hedefler

En wiiksek kar,

En uvgun kar,

Tatmin edici kar,

En fazla nakit girisi,

En wiiksek katki pavy,

| Y atirim tizerinden beklenen kar,

Satis Amacli Hedefler

FIYATLAMA HEDEFLERI

En fazla satis hacmi,

Tatmin edici satis hacmi,

Pazar payvmimn arttirilmasi veva korminmast,
Yeni satin alma diizevinin arttirilmass,
Tekrar satm alma diizevinin arttmilmasi,
Pazara niifuz etme,

F.ekabet Amacli Hedefler

Fivat farkliliklarmm korunmasi,
Ralapler ve rekabet

Malivet Amacli Hedefler

Basabas noktasma ulasmalk,
Malivetlen karsilamak,

Sekil 2.3 Fiyatlama Hedefleri
Kaynak: Kurgun, 2008:84-85; Ercan vd., 2003: 28-29

Yiyecek icecek isletmelerinin tirettigi {iriiniin kendisi de, fiyatlamada 6nemli
bir faktor olarak sayilabilir. Yiyecek igeceklerin iiretiminde, emek yogun iiretim tarzi
hakim oldugundan, yiyecek ve igeceklerde standartlastirma gii¢liigli yasanabilir.

Bununla birlikte yiliksek kalitede ve standartta yiyecek icecek hizmeti sunan
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isletmelerinde, yiyecek igeceklerin fiyat1 yiiksek olabilir. Uretilen yiyecek ve

icecekle ilgili faktorler asagidaki sekilde siralanabilir (Oren, 2005: 11).

e Yenilik,

e Uriin farkliligy,

e Prestij,

e Diger iirlinlere bagimlilik,
e  Uriiniin pazar durumu,

e Kolay bozulabilirlik,

e Atmosfer’dir.

Sermaye, arag gereg ve kalifiye eleman gibi daha fazla kaynaga sahip yiyecek
icecek isletmeleri, daha az isletme kaynagina sahip isletmelere gore, ¢cogu zaman
karli olmayan baz1 yiyecek icecekleri de destekleme ve sunma olanaklarina sahip
olabilirler. Ayn1 sekilde biiyiik isletmeler, bazen kisa donemli zararlara katlanabilir
ve yeni bir {iriinii diisiik bir fiyatla piyasaya sunmasi daha kolay olabilir. Ayrica
teknolojik olarak eski isletmeler, modern isletmelere gore, daha yiliksek maliyetle
calistiklart icin fiyat esnekliklerinin zayif oldugu bilinmektedir. Dolayisiyla eski
isletmelerde, kendi isletmelerini tercih eden konuklarin sayilarina gore, belirli
oranlarda maliyetlerini diislirebilme ve buna baglh olarak fiyatlarin1 da indirebilme

durumu s6z konusu olmayabilir (I¢dz, 1996:188-189).
2.3.1.2 Kontrol Edilemeyen Faktorler

Isletme tarafindan kontrol edilemeyen veya kontrol esnasinda ¢ok az etkili
olabildigi, daha ¢ok yakin veya uzak ticari ¢evredeki faktorler olup; bu faktorler
fiyatlama kararini etkilemektedir. Bunlar; konuk talep hacmi, rekabet, konuk tipleri,
isletmenin ¢evredeki imaji, enflasyon, faiz oranlar1 ve siyasi ile politik istikrarsizlik

gibi faktorler olarak siralanabilir (Yilmaz, 2007:130-133).

Yiyecek icecek isletmelerinin fiyatlamada dikkate almasi gereken kontrol

edilemeyen faktorlerden biri konuk talep hacminin tahminlenmesidir. Cogu yiyecek
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icecek isletmesine olan talep; sezona, aya, haftaya, hatta gilinlere gore degisiklik
gosterebilir. Bu dalgalanmalarin olmasi, igletme sahipleri ile yoneticileri iizerinde
baskilar yaratabilir. Bunda yiyecek icecek isletmelerinin iiretmis oldugu iiriinlerin
stoklanamazlik 6zelliginin etkili oldugu bilinmektedir. Bu sebeple zamana gore fiyat
farklilagtirmasi, talep yapisini yumusatmak i¢in yiyecek igcecek isletmelerinde sik

kullanilan araglardan sayilabilir.

Yiyecek igecek isletmelerinde rekabet, iiretilen yiyecek ve iceceklerin
fiyatlarinin belirlenmesinde etkili olan faktdrlerden biri olarak kabul edilmektedir.
Rekabet, ayni tiirdeki yiyecek icecek iireten isletmeler arasinda olabilecegi gibi,
farkl: tiirde yiyecek igecek iireten igletmeler arasinda da gergeklesebilir (Baser, 1995:
60). Rekabet, yiyecek iceceklerin fiyatlamasinda tek basina tercih edilmese de higbir
isletme, rakiplerinin irettigi yiyecek igecekler i¢in belirledigi fiyatlar1 bilmeden,
kendilerinin iirettikleri yiyecek ve igeceklerin fiyatlarini belirlemek istemeyebilir.
Rakiplerinin iiretmis oldugu yiyecek ve iceceklerin fiyatlarin1 6grendikten sonra
maliyet, talep, konuk tipleri ve isletme kaynaklar1 gibi kendi kosullarini da goz
onlinde bulundurarak, {retmis olduklar1 yiyecek ve igeceklerin fiyatlarimi
belirleyebilir. Yiyecek icecek sektoriinde, rekabet agisindan en diisiik fiyati sunan
isletmeler degil, genellikle konuk beklentilerini en fazla tatmin edebilen isletmeler

tercih edilebilir (Aktas, 2005: 86).

Konuk tipleri, yiyecek icecek isletmelerinde {iretilen iiriinlerin fiyatlarinin
belirlenmesinde, anahtar bir rol oynayabilir. Bazi konuklar fiyatlara karsi asir
duyarliyken, bazi konuklar ise fiyatlara karsi duyarlilik gostermeyebilir. Bununla
beraber, tiretilen iriinlerde kiiciik bir fiyat degisikliginde, konuklarin ¢ok ¢abuk tepki
gostermesi asir1 duyarli konuklara Ornek iken, {irlinlerin fiyatlarinda biiyilik
degisiklikler olmasina ragmen bazi konuklarin satin alma davranislarinda herhangi

bir degisikligin olmamasi ise duyarlilik gostermeyen konuklara 6rnek verilebilir.

Uriinlerin fiyatlarmin, isletmenin sosyal gevredeki imaji ile tutarli oldugu
sOylenebilir. Bagka bir ifadeyle; prestij ve deliiks imaji vermek isteyen bir yiyecek
icecek isletmesi, fiyatlarin1 ortalama diizeyin iizerinde belirleyebilir. Diger taraftan

ekonomikligi 6ne ¢ikaran bir yiyecek icecek isletmesi tam tersi bir tercih secip
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uygulayabilir.
2.3.2 Yiyecek Iceceklerin Fiyatlandirilmas Siireci

Uretilen iiriinlerin fiyatlandirilmasi, birgok isletmede oldugu gibi yiyecek
icecek isletmelerinde de dnemli bir siire¢ olarak bilinmektedir. Ciinkii yiyecek igecek
isletmelerinde tiretilen {iriinlerin stoklanamamasi, dayaniksizligi gibi ozelliklerin
olmasi, mal ve hizmetlerin fiyatlandirilmasin1 zorlastirabilir. Ayrica mal ve
hizmetlerin fiyatlandirilmasinda, kontrol edilebilir ve kontrol edilemeyen
faktorlerden maliyet, rekabet, talep ve isletme kaynaklar1 gibi birgok faktdriin etkisi
trlinlerin fiyatlandirilmasi siirecini giiglestirebilir. Yiyecek icecek isletmelerinde
fiyatlama stireci ile ilgili literatlir incelendiginde, bu siire¢ dort asamada

gerceklesmektedir. Bu asamalar asagidaki sekilde siralanabilir (Bigici, 2008: 38).

e Yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlama siirecinin ilk asamasi, fiyatlama
amacglarinin  belirlenmesidir. Bu amaglar, fiyatlamanin hangi dayanak
noktasina gore ve hangi fiyatlama yontemine gore yapilacagini ortaya
koydugu i¢in Onemli sayilmaktadir. Fiyatlama yontemleri, fiyatlama
amaglara ulasmada yiyecek icecek islemelerine rehberlik eden felsefeler
seklinde tanimlanmaktadir (Bigici, 2008:38). Bu yontemlerin se¢imi,
isletmenin genel fiyatlama amaglarina gore yapilmaktadir. Genel fiyatlama
amaclari; kara, satisa, imaja, pazar durumuna yonelik amaglar olarak

siralanabilir.

e Yiyecek icecek isletmelerinde amaclarin belirlenmesinden sonraki siireg;
rekabet, talep, maliyet, kar iligkilerinin ortaya konularak, fiyatlama
hedeflerinin  belirlenmesidir. Pazarda rakiplerin durumu, fiyatlamada
kullanilacak maliyetlerin birim basina m1 yoksa tiim maliyetler diistiniilerek
mi yer alacagi, iirline olacak talep ve bu talebin esnekligi, talep maliyet
rekabet iliskileriyle olusturulacak olan kar oranlarinin belirlenmesi, bu

stiregte gergeklesmektedir.

e Fiyatlama yonteminin ve temel fiyatin belirlenmesi siirecinde; yiyecek igecek

isletmeleri, yiyecek iceceklerin maliyetlerini, {irlinlerine olacak tahmini talebi
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ve hedeflenen kar tutarlarimi belirleyerek, uygun fiyatlama yontemini
secebilir. Yiyecek icecek isletmelerinde, fiyatlama iizerinde etkili olan
faktorlere gore gelistirilen ve uygulanan birgok fiyatlama yontemleri
sonucunda, temel fiyat ortaya cikabilir. Temel fiyat drilinlerin satisa
sunuldugu nihai fiyat degildir. Temel fiyat, fiyatlama siirecinde, ulasilan ilk
ve ham fiyat olarak ifade edilebilir. Yiyecek icecek isletmeleri, liretmis
olduklar1 yiyecek ve iceceklerin temel fiyatlarimi belirlendikten sonra fiyat
ayarlamalar1 yaparak, yiyecek igeceklerin fiyatina son seklini verip bunlari

pazara sunabilir.
2.3.3 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Uygulanan Fiyatlama Yéntemleri

Yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan fiyatlama yontemleri, isletme
yoneticisinin bilgisine, anlayisina, yiyecek icecek isletmesinin iginde bulundugu
sektoriin yapisina, 6zelliklerine, isletmenin olanaklarina, rakip isletmelerin izledikleri
politikalara ve devlet politikalarina baghdir. Yiyecek igecek isletmelerinin iiretmis
olduklar1 yiyecek iceceklerin fiyatlandirilmasinda kullanilan yontemler, objektif ve

subjektif yontemler olarak iki ana grupta incelenebilir (Gilimiis, 2005: 48).

Bu yontemler asagidaki sekilde ifade edilmeye calisilmistir.

Objektif Fiyatlama Yo6ntemleri Subjektif Fiyatlama Y dntemleri
v v
Maliyete Yonelik Fiyatlama Y ontemleri Pazarlamaya Yonelik Fiyatlama Yontemleri
1. Maliyet Art1 Yontemi 1. Fiyat Farklilagtirmas1 Yo6ntemi
2. Basabas Fiyatlama Yo6ntemi 2. Psikolojik ve Tek Fiyatlama
3. Carpan Yoluyla Fiyatlama 3. Lider Fiyatlama Y dntemi
4. Yiksek Fiyat Yontemi
Kara Yonelik Fiyatlama Yontemleri Rekabete Yonelik Fiyatlama Y6ntemleri
1.  Gergek Fiyatlama Yontemi 1. Rekabet¢i Yaklagim Yontemi
2. Temel Fiyatlama Yontemi 2. Lideri izleme Yontemi
3. Yatirim Uzerinden Getiri Fiyatlama
Y ontemi

Sekil 2.4 Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Uygulanan Fiyatlama Y 6ntemleri

Kaynak: Altinisik, vd., 2004:165-166; Kildokum, 1992:13; Oren, 2005:12;
Yilmaz, 2007: 135-145
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Yiyecek icecek isletmeleri, fiyatlamada etkili olan maliyet, talep, rekabet ve
isletme kaynaklar1 gibi kontrol edilebilir ve kontrol edilemeyen faktdrlere gore en
uygun fiyatlama yontemlerini belirleyebilir. Isletmeler, iiretmis olduklar1 yiyecek
iceceklerin  fiyatlamasinda, objektif ve subjektif fiyatlama yoOntemlerini
kullanmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri bu yontemleri, kendi kosullarina gore
tercih edip, tek bir yontem yerine birka¢ yoOntemi baz1 yiyecek igeceklerin
fiyatlamasinda kullanilabilir. Objektif fiyatlama yontemleri maliyete ve kara yonelik
fiyatlama yontemlerinden olusurken; subjektif fiyatlama yontemleri ise; pazarlamaya

ve rekabete yonelik fiyatlama ydntemlerinden olusmaktadir (Oren, 2005:12).
2.3.3.1 Objektif Yontemler

Objektif yontemlerde fiyatlama konusu; ekonomi, finans, psikoloji ve pazar
bilgilerine dayali olarak bir sistem yaklasimi i¢inde ele alinabilir (Kildokum, 1992:
13). Fiyatlarin isletmenin ekonomik amaclarini, gerceklestirip gerceklestirmedigini
belirleyen temel bir gérevi sz konusudur. Dolayisiyla fiyatlama kararlari, yonetimin
en onemli gorevlerinden birini olusturmaktadir. Bir yiyecek igecek isletmesinin
basarisinin, ¢ogu kez yonetimin yiyecek i¢ecekler i¢in uygun fiyatlart gelistirebilme

yetenegine bagli oldugu sdylenebilir.

Yiyecek icecek sektoriinde rekabet kosullar1 zorlastikca, objektif fiyatlama
yontemlerini kullanma zorunlulugu isletmelerce daha ¢ok hissedilebilir. Objektif
fiyatlama yontemleri, maliyete ve karliliga yonelik fiyatlama ydntemlerini

kapsamaktadir (Altinisik, vd., 2004:166).
2.3.3.1.1 Maliyete Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan maliyete yonelik fiyatlama
yontemlerinde, standart bir kar marji, lirlin maliyetine eklenerek, {liriiniin satis fiyati
bulunmaktadir. Isletmelerin {iretmis oldugu {iriinlerin, maliyeti gbz Oniine alinarak
uygulanacak olan yontemler, {i¢ grupta incelenebilir (Baysal ve Kiiciikaslan,

2007:241).

e Maliyet art1 yontemi
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e Basabas fiyatlama yontemi

e Carpan yoluyla fiyatlama yontemi
2.3.3.1.1.1 Maliyet Art1 Fiyatlama Yontemi

Maliyet art1 fiyatlama yonteminde, belirli bir yiyecek ve igecegin, birim
basina maliyetine ylizde olarak belirli bir kar marj1 eklenerek, satis fiyatina
ulagilmaktadir. Bu yontemde dikkat edilmesi gereken konu, genellikle birim maliyete

eklenecek olan yiizdenin ne olmasi gerektigidir (Bolat, 1995:86).

Maliyet belirlemedeki genel yaklasim; meniideki bir yiyecek ve igecegi
olusturan tiim degisken maliyetlerin toplanarak, bu maliyetlere belirli bir kar
marjinin eklenmesi bi¢ciminde ifade edilebilir. Burada 6nemli olan konu, dénem
icerisinde satiglardan saglanan briit karin, sabit maliyetleri karsilayarak, net kar
birakacak diizeyde olmasidir. Degisken maliyetlere iliskin fiyatlamada en onemli
sorun, farkli maliyet unsurlarinin bir araya getirilmesi ile ilgili olabilir. Bu konudaki
genel yaklagim, yiyecek ve igcecekle ilgili direkt maliyet kalemleri hesaplamaya dahil
edilmeden, sadece hammadde maliyetlerinin kullanilmasidir. Ayrica maliyet
degisimlerinin olmayacagi varsayilip, standart maliyetler belirlenerek, bunun

fiyatlamada kullanilmasi s6z konusu olabilir (Ozgiir, 1990: 27).

Maliyet arti fiyatlama yonteminde, fiyatlamaya iliskin toplam maliyet
yaklagimlar1 li¢ agsamada gergeklestirilebilir (Yilmaz, 2007:136).
e Sabit ve degisken maliyetler hesaplanir.
e Talep ve satig hacmi belirlenir.

e Belirli bir kar marj1 eklenir.

Maliyet art1 fiyatlama yontemi, ger¢ek maliyet yontemine dayanir. Burada
is¢ilik maliyetleri; zaman, hareket etiitleri ile belirlenebilir ve ylizdesi kar zarar
tablosundan elde edilebilir. Ayrica degisken ve sabit maliyetler de isletmenin gelir
tablosundan alinabilir. Maliyet verileri; tahmini ve standart veya gercek rakam

olabilir. Toplam veya degisken maliyetlere ilave edilen kar marji, isletme kar
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hedefleri, gegmis verileri veya sektor ortalamalarina dayanilarak belirlenmektedir

(Sevenger, 1986: 134).

Maliyet art1 fiyatlama yOntemi asagidaki sekilde formiile edilebilir (Giimiis,
2005: 55).

P=C+f(C)

P = Fiyat
C = Maliyetler
F = Kar Marji

Maliyet art1 fiyatlama yOonteminin avantajlar1 asagidaki sekilde siralanabilir

(Bolat, 1995:82; Yilmaz, 2007:136).

¢ Anlasilmasi, uygulanmasi kolay oldugu sdylenebilir.

e Objektif verilere dayandigindan, yanilma olasiliginin zayif oldugu kabul

edilebilir.

e Satis hedeflerine gerceklestiginde, hedeflenen kara ulasilabilir.

Maliyet art1 fiyatlama yontemin dezavantajlar ise asagidaki sekilde siralanabilir
(Bolat, 1995:82; Yilmaz, 2007:136).
e Belirlenen fiyat isletme imajina uymayabilir.

e Pazardaki talep dikkate alimmmadigindan, satis tahminlerinin yapilmasi

zorlasabilir.

e Enflasyon, pazar kosullarin1 ve iiretim gibi maliyet faktorlerini goz ardi

edebilir.

e Kar marjimin oranin yiliksek tutulmasi, satig fiyatinin da yiikselmesine neden

olabilir.
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2.3.3.1.1.2 Basabas Fiyatlama Yontemi

Basabas fiyatlama yontemi; maliyetler, fiyatlar, tiiketici talebi ve karlar
arasindaki iligskiyi analiz etmede kullanilabilecek faydali ve etkili bir ara¢ olarak
tanimlanabilir. Baska bir ifadeyle; karin sifir oldugu veya esdeger olarak toplam
gelirlerin toplam giderlere esitlendigi satis diizeyidir (Brealey, vd., 2001:50). Bu
yontem yoneticilere, mal ile hizmetlerin sabit ve degisken maliyetlerinin kapsayacagi
miktarin tespitinde ayrica tiiketici talep seviyesinin belirlenmesinde yardimci
olmaktadir. Sabit maliyetler satis hacmine bagli olarak degismezken, degisken

maliyetler satig hacmine bagli olarak degiskenlik gosterebilir (Morrison, 1989:464).

Basabag fiyatlama yontemini kullanan yiyecek igecek isletme yoneticileri;
yiyecek igeceklerin sabit maliyetini karsilamak i¢in gerekli satis hacmini, fiyat
artisginin net kara yansimasini, hedef kar1 elde edebilmek igin gerekli olan satis
hacmini, iirlin olarak konum bagina harcama miktar1 artisinin net kara olan etkisine

iliskin sorularin yanitini bulabilirler (Davis ve Stone, 1992:93).

Basabas noktasina ulagmak i¢in gereken satis miktar1 veya satig tutari;
matematiksel, tablo ve grafik yontemiyle kolaylikla hesaplanabilir. Basabas
noktasindaki satis miktar1 icin 6nemli olan, elde edilen birim satis fiyat1 ile birim
degisken gider arasindaki fark olarak ifade edilen katki payidir. Ciinkii bu katki
paylari, satiglarla birlikte birikerek toplam sabit maliyetleri yakaladiginda, ne kar ne
de zarar durumu ortaya cikabilmektedir. Katki pay1 ne kadar yiiksek olursa, basabas
noktasina o nispetle daha c¢abuk ulasilabilir. Basabas noktasi yonteminde satig

miktar1 ve satis tutar1 asagidaki sekilde formiile edilebilir (Sarusik, vd., 2010:161).

Q = Toplam Miktar

S = Toplam Satig Tutar1

F = Toplam Sabit Maliyetler
P = Birim Satis Fiyati

V = Birim Degisken Maliyet
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Toplam  Sabit  Gider F

BBN(Miktar) = Q=——
Katki  Pay P-V
T . .
B BN(Tutar) _ oplam  Sabit  Giderler g F
Katki  Oram pP-V
P

Basabas noktas1 karin sifir oldugu noktayi isaret etmektedir. Basabas
noktasinin belirlenmesinde kullanilan miktar ve tutar formiillerinden yola ¢ikarak
isletmelerin belirledikleri kar hedeflerine ulagmak i¢in gereken iiretim miktarini,
sabit maliyetler ile hedefledikleri kar tutarimi toplayarak asagidaki sekilde formiile

edebiliriz.
HK = Hedef Kar

Hedef Kar(Tutar)+Sabit Maliyet

Hedef Kar (Miktar)=
Birim Fiyat-Birim Degisken Gider
Bununla birlikte briit kara ulagsabilmek i¢cin hem gerekli satis miktar1 hem de

satig tutar1 hesaplanabilir. Hedef satis miktar1 i¢in katki payindan yararlanilmaktadir.
Briit kar i¢in gerekli satis miktarinin ve tutarinin hesaplanmasi asagidaki sekilde

formiile edilebilir (Sarusik, vd., 2010:161).
HSM = Hedef Satis Miktar1
HST = Hedef Satis Tutar1
BK = Brit Kar

Topl Sabit  Gider + Briit K F + BK
Hedef Satis Miktari= optam abu ider + Brii ar _F+
Katki  Pay P_V

Toplam  Sabit  Gider + Briit ~ Kar F + BK
Katki  Pay P-V
P

Hedef Satis Tutar1=

Yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen iiriinlerin fiyatlamasinda kullanilan

basabas fiyatlama yontemi, asagidaki sekille de gosterilebilir.
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Gelir veva Malivetler (TL)
&

Toplam Gelir

Toplam Gidetler
-‘-\.\\

ag Noktas: Degizken Giderler

) \

ZATar

o Sabit Gidetler

. . Toplam Miktar

Sekil 2.5 Grafik ile Basabas Noktasinin Bulunmasi

Kaynak: Kishali ve Isiklilar, 1999:559; Caligkan, 2010:54

Basabas noktasi, toplam gelir dogrusunun toplam gider dogrusuyla kestigi
noktadir. Grafige gore basabas noktasi, yatay eksen isletmenin iiretim kapasitesini,
dikey eksen ise satis rakamlarini gosterir. Buna gore matematiksel yontem ile
ulasgtigimiz basabas noktasi; kisa donemde hem sabit, hem de degisken giderlere
sahip isletmelerin alacaklan stratejik kararlara yardimeir olan bir karlhilik analizidir

(Caliskan, 2010:53-54; http://muhasebetr.com/yazarlarimiz/bilgen/002, 02.01.2012).

Basabas analizi dogrusal ve dogrusal olmayan basabas analizi olarak iki
sekilde gruplandirilabilir. Basabas analizlerinde en basit ve en ¢ok kullanilam
dogrusal basabas analizidir. Bu analizdeki varsayimlar asagidaki sekilde siralanabilir
(http://notoku.com/dogrusal-basabas-analizininvarsayimlari/#ixzz1iP19iLdd,

03.01.2012).
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e Isletmenin giderleri, sabit ve degisken giderler olarak iki grupta
toplanmaktadir.

e Sabit varliklar ¢esitli tiretim diizeylerinde ayn1 kalmaktadir.

e Birim satis fiyatlar1 degismemektedir.

e Genel fiyat diizeyi istikrarhdir.

e Degisken giderler iiretim miktarlar ile ayni1 oranda degismekte, azalmakta
veya artmaktadir.

e Isletmelerin izlemis oldugu politikalarda herhangi bir degisiklik yoktur.

e Satiglarla liretim arasinda tam bir zaman uyumu s6z konusudur.

e Uretim faktdrlerinin verimliligi ayn1 kalmaktadir.

e Isletmeler tek cesit mal ve hizmet iiretmektedir. Birden fazla mal ve hizmet

tiretmesi durumunda tiretimin bilesimi degismemektedir.

Birim degisken giderlerin ve fiyatin her iiretim diizeyinde degismeyecegi
varsayimi yerine, daha gercekgi olarak degisebilecegi diistiniiliirse, toplam gider ve
toplam gelirler dogrusal degil egrisel 6zellik gosterecektir. Tam rekabet piyasasi
disindaki piyasalarda genel olarak bir malin arz1 arttik¢a fiyat1 dliismektedir. Diger
taraftan birim basina degisken giderler de iiretim diizeyine baglh olarak degisecektir.
Uretim diizeyi arttikga belirli bir noktaya kadar degisken giderler diiserken, daha
sonraki iretim diizeylerinde degisken giderlerin arttigi goriilecektir. En fazla kar
toplam gelir ile toplam gider arasindaki farkin en yiliksek oldugu zaman elde
edilecektir. Dogrusal olmayan basabas analizinin varsayimlart daha gergekeidir.
Dogrusal basabastaki gibi {iretimi arttirarak kari siirekli olarak arttirmak dogru bir
yaklagim degildir. Bununla birlikte dogrusal olmayan basabas analizinin getirdigi
hesaplama zorluklar1 nedeniyle genellikle dogrusal basabas analizi tercih
edilmektedir. Daha basit olan dogrusal basabas analizi, kisa donemli analizlerde
(varsayimlar1 6nemli sapmalar yaratmayacagi i¢in) faydali bir arag olarak goriilebilir

( http://notoku.com/dogrusal-olmayan-basabasanalizi/#ixzz11P22myEO 03.01.2012).
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2.3.3.1.1.3 Carpan Yoluyla Fiyatlama Yontemi

Carpan yoluyla fiyatlama yonteminde; yiyecek igeceklerin satig fiyati,
yiyecek iceceklerin maliyetine dayandirilmaktadir (Glimis, 2005: 51).Carpan
yoluyla fiyatlama yontemi, kolay anlagilabilir olmakla birlikte, diisiik ve yiiksek
maliyetli yiyecek icecekler icin ayr1 ayri1 diizenlemeler yapilmadigr zaman, iiretimi
diisik maliyetli yiyecek igecekler icin, gerekenden daha fazla satis fiyati
belirlenmesine neden olabilir. Bu durum, haksiz bir uygulamaya neden olmaktadir
(Y1lmaz, 2007:140). Ayrica uygulanan bu yontemde, yapilan hesaplamalar kisi ya da
porsiyon basina ortalama briit kara gore yapildigindan, yalnizca malzeme maliyetleri
dikkate alinmis olabilir. Genellikle aperatif, tatli, ara sicak, salata ve sipesiyallerde
kullanilan bu yontemin, genellikle malzeme maliyeti dikkate alindigindan, hastane ve
endiistriyel yiyecek igecek isletmelerinde uygulanmasi daha uygun olabilir (Tiirksoy,

2007:350).

Carpan yoluyla fiyatlama yontemi kendi icinde bes grupta incelenebilir

(Glimiis, 2005 : 51).

Yiyecek ve icecek oranina (carpan katsayisi) gore fiyatlama; bu yontemde,
oncelikle yiyecek ve igecek oran1 bulunmaktadir. Yiyecek ve i¢ecegin orani, yiyecek
icecek malzeme maliyeti ile ¢arpilarak satis fiyati bulunabilir. Carpan katsayisi ile

satis fiyat1 asagidaki sekilde formiile edebilir (Yilmaz, 2007: 139).

100
Yivecek  Maliyet  Yiizdesi

Carpan  Katsayr =

Satis Fiyati = Yiyecegin Malzeme Maliyeti * Carpan Katsayisi

Briit kar faktoriine gore fiyatlama; ¢arpan yoluyla fiyatlandirma, direkt olarak
maliyetlere dayandirildigindan, yiyecek ve iceceklerin malzeme maliyeti diisiik ise o
yiyecek ve icecegin fiyati diisiik, malzeme maliyeti yiliksek ise o yiyecek ve i¢ecegin
fiyat1 yiiksek olabilir. Bu sebeple, carpan yoluyla fiyatlama yapilirken, yiiksek
maliyetli yiyecek ve igeceklerin fiyatlar1 diisiik tutulmaktadir. Diisiik maliyetli

yiyecek iceceklerin fiyatlari ise, yiiksek tutularak, meniide yer alan yiyecek icecekler
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arasindaki biiyiik fiyat farkliliklar1 engellenmis olabilir (Karamustafa, 1994 : 61). Bu
fiyatlama yontemi asagidaki sekilde formiile edilebilir (Glimiis, 2005:53).

Briit Kar Yiizdesi = Satis Yiizdesi - Yiyecek Maliyet Yiizdesi

Briit  Kar  Yiizdesi
Yiyecek  Maliyet  Yiizdesi

Briit  Kar  Faktorii =

Briit Kar = Yiyecek Malzeme Maliyeti + (Briit Kar * Yiyecek
Malzeme Maliyeti)

Tim girdilerin maliyetini esas alan yoOnteme gore fiyatlamada, girdi
maliyetleri standart recete kartlarina gore hesaplanip, sonrasinda fiyatlamada
kullanilacak olan katsayr bulunmaktadir. Girdi maliyeti ile hesaplanan katsay1
carpilarak, yiyecek veya icecegin fiyati bulunmaktadir. Bu yontem i¢in kullanilacak

formiil asagidaki sekilde ifade edilebilir (Giimiig, 2005:53).

1
Beklenen  Yiyecek  Maliyet  Yiizdesi

Katsayr =

Fiyat = Girdi Maliyeti * Katsayt

Yiyecek ig¢ecek isletmelerinde uygulanan ana girdi maliyetini dikkate alan
fiyatlama yontemi, ana girdi maliyetleri standart recete kartlarina goére hesaplanabilir.
Oncelikle fiyatlamada kullanilacak katsay1 bulunup, ana girdi maliyetlerle gapilarak,
yiyecek ve igecegin fiyati bulunmaktadir. Ana girdi maliyetini dikkate alan yontemin
formiile edilisi, tim girdilerin maliyetini esas alan ydntemin formiile edilisi ile

aymdir.

Tabak maliyetini esas alan yonteme gore fiyatlamada, girdi maliyetlerinin
yaninda, ana yiyecege ek olarak kullanilan garnitiirler i¢in de malzeme maliyeti goz
ontinde bulundurulmaktadir. Girdi maliyetlerine bu malzeme maliyetlerini ekleyip,
cikan sonug istenen maliyet yiizdesiyle carpilarak hesaplama yapilabilir (Giimiis,

2005: 54).
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2.3.3.1.2 Kara Yonelik Fiyatlama Yontemi

Yiyecek icecek isletmelerinin temel amacglarindan biri de maksimum kara
ulagmaktir. Buradan hareketle, yiyecek icecek isletmeleri deger maksimizasyonuna
ulagsmak amaciyla, tlretmis olduklari yiyecek ve igeceklere en yiiksek fiyati

belirlemeye ¢alisabilir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007:243).

Kara yonelik fiyatlama yontemleri; gercek, temel ve yatirim {izerinden getiri
fiyatlama olarak {i¢ grupta incelenebilir (Tiirksoy, 2007:348-350; Glimiis, 2005:56;
Aktas, 2001:100).

2.3.3.1.2.1 Ger¢ek Fiyatlama Yontemi

Yiyecek icecek hammadde maliyetine iscilik, degisken ile sabit maliyet ve
kar1 kapsayan marj eklenerek, yiyecek igecegin satis fiyatinin bulundugu bir
yontemdir (Aktag, 2001:99). Baska bir ifadeyle; fiyatlama kararlarimi etkileyen
maliyet unsurlarinin biitiiniiyle belirlenip, ilgili yiyecek igcecege iliskin kesin ve
gercek maliyetlerin hesaplanmasi esasina dayanan ve bulunan gercek maliyete
hedeflenen kar tutar1 eklenerek, satis fiyatinin belirlendigi bir yontem seklinde

tanimlanabilir (Tiirksoy, 2007:349).

Bu fiyatlama yontemi, yiyecek igecek isletmesine gelen konuklarin, yaptigi
harcamalarin belirlenmesine dayanir. Konuklarin yaptigi harcama ile ilgili bilgiler
geemis finansal raporlardan, konuk sayimlarindan ve konuklarin harcamalarinin

incelenmesinden elde edilmektedir (Glimiis, 2005:56).
2.3.3.1.2.2 Temel Fiyatlama Yontemi

Bu yontemde once meniide yer alan yiyecek ve igeceklerin satig fiyati
belirlenir, daha sonra iglemler geriye dogru yapilarak, yiyecek ve i¢ecegin maliyeti
bulunmaktadir. Bunun i¢in yiyecek icecek isletmeleri, konuklarinin harcama dagilim

grafigini gelistirmektedir (Usal ve Kurgun, 2003:97).

Bu yontem, yiyecek icecek isletmelerinin, menii listesinde hedeflenen satis

fiyatina gore diizenlenmesi temeline dayanmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde
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uygulanan temel fiyatlama yontemi; Basit maliyet ve gelistirilmis temel maliyet

yontemi olarak iki sekilde siniflandirilabilir (Giimiis, 2005: 57).

Basit maliyet yonteminde, tim iscilik giderleri toplanip, is¢ilik gideri
hesaplanmaktadir. Daha sonra, kisi bas1 temel maliyet hesaplanip, beklenen temel
maliyet ylizdesine bollinerek, satig fiyat1 bulunmaktadir. Bu hesaplamalar asagidaki

sekilde formiile edilebilir(Baysal ve Kii¢iikaslan, 2007:262).
Kisi Basi Iscilik Gideri= Toplam Iscilik Giderleri/Beklenen Konuk Sayist
Kisi Basi Temel Maliyet=Malzeme Maliyeti+Kisi Basi Iscilik Gideri

Satig Fiyat1=Kisi Basi Temel Maliyet(Yiyecegi Olusturan Malzemeler)/Temel
Maliyet Yiizdesi

Gelistirilmis temel maliyet yoOnteminde yiyecek icecek isletmelerinin
meniisiinde bulunan baz1 yiyecek igecek tiirleri i¢in, is¢ilik giderleri fazla olabilir. Bu
fazla giderin satig fiyatina yansitilabilmesi icin gelistirilmis bir yontemdir. Bu

yontem asagidaki sekilde formiile edilebilir(Glimiis, 2005: 57).

Satis Fiyati=Temel Maliyet(Yiyecegi Olusturan Malzemeler)+(Briit Kar-
Direkt Is¢ilik Giderleri)

Gelistirilmis temel maliyet yontemi, genellikle pazari belli olan yiyecek
icecek igletmeleri tarafindan tercih edilebilir. Cilinkii pazarin bilinmesi yiyecek ve
icecegin satis fiyatinin bilinmesine katki saglayabilir (Baysal ve Kiiciikaslan,

2007:262).
2.3.3.1.2.3 Yatirim Uzerinden Getiri Fiyatlama Yéntemi

Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanabilir bu fiyatlama yonteminde,
yatirim {izerinden tatmin edici bir getiri saglayacak fiyat amagclanir. Yatirim
tizerinden getiri fiyatlama; tiim girdi maliyetlerini karsiladiktan sonra tatmin edici bir
kar saglamayr amaglayan yontemdir (Aktas, 2001:101). Bu fiyatlama yoOntemi,

piyasaya yeni agilan bir isletme tarafindan kullanilabilecegi gibi faaliyette bulunan
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isletmeler tarafindan da kullanilabilir.

Yatirim {izerinden getiri fiyatlama yonteminin uygulanmasi asagidaki sekilde

siralanabilir (Baser, 1995:72).
e Isletmeye yapilan yatirim tutar1 hesaplanir. Bu tutar, isletmenin kurulmasi
asamasinda ve kurulduktan sonraki yaptigi tiim giderleri kapsar.
e Hedeflenen gelir oran1 belirlenir.
e Kuver sayisi belirlenir.
e Ortalama konuk harcamalari tahmin edilir.
e Satis gelirleri hesaplanir.
e Tahmini yiyecek ve icecek maliyetleri belirlenir.
e Yaptigi satislardan hedefledigi briit kar hesaplanir.
e Iscilik ve genel giderler gibi diger maliyet unsurlari belirlenir.

e Net kar hesaplanir.

Bu yOntemin avantajlari; yatirim ile kar iliskisini ortaya koymasi, standart bir
yontem olmasi ve satis, maliyet, gelir, konuk, kar biitiinliiglinii saglamasidir.
Dezavantaj1 ise; talebin fiyat esnekligini dikkate almamasi, yakin ¢evre rekabetini
g6z ard1 etmesi ve fiyatlamay1 pazarlama karmasindan bagimsiz diisiinmesi seklinde

ifade edilebilir (Y1lmaz, 2007:145).
2.3.3.2 Subjektif Yontemler

Subjektif fiyatlama yontemlerinde, objektif kriterler ¢ok fazla yer almasina
ragmen, sektorde bir¢ok yiyecek igecek isletmesi tarafindan tercih edilebilir. Bu
fiyatlama yoOntemini uygulayan isletme sahipleri ve yoneticilerinin, yiyecek ve
iceceklerin maliyet ve kar gerekleri {izerinde durmadiklar1 bilinmektedir. Ciinkii
isletme sahipleri ve yoneticilerinin sezgisine ve deneyimine bagli olarak bu fiyatlama
yontemleri belirlenmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan subjektif

fiyatlama yontemleri, pazarlamaya ve rekabete yonelik olusturulmus fiyatlama
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yontemleri seklinde siralanabilir (Altinisik vd., 2004:165).
2.3.3.2.1 Pazarlamaya Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Yiyecek igecek isletmelerinde uygulanan pazarlamaya yonelik fiyatlama
yontemlerinde, pazar sartlar1 fiyatlama politikalarina yon verebilir. Bu sebepten
pazar sartlarina dayanan, fiyatlama politikalarmi dikkate alan bir fiyatlama
yontemidir (Baysal ve Kiiclikaslan, 2007: 248). Pazara doniik fiyatlandirma
yontemleri genellikle yeni ve birgok dagitim kanalina sahip yiyecek icecek
isletmelerinin kullandig1 yontemlerden sayilabilir. Yiyecek icecek isletmelerinde
uygulanan bu fiyatlama yOntemleri; maliyetlerini, rekabet faktorlerini, talebin
ozelliklerini, isletmenin fiyatlandirma ile ilgili hedeflerini ve dagitim kanallarinin

ozelliklerini dikkate alarak uygulanabilir (Baysal ve Kiiclikaslan, 2007: 241).

Yiyecek igecek isletmelerinin {retmis oldugu yiyecek ve iceceklerin
pazarlamaya yonelik fiyatlamasinda kullanilan yontemler dort grupta incelenebilir

(Tiirksoy, 2007:348-351).
e Fiyat Farklilastirmas1 Yontemi
e Psikolojik ve Tek Fiyatlama Y dntemi

e Lider Fiyatlama Yontemi

e Yiiksek Fiyat Yontemi
2.3.3.2.1.1 Fiyat Farkhlastirmas1 Yontemi

Yiyecek icecek isletmelerinde genellikle tercih edilen fiyatlama
yontemlerinden biri olarak kabul edilebilir. Cilinkii yiyecek icecek isletmeleri talebin
yogun oldugu donemlerde yiiksek fiyat, aksi durumda diisiik fiyat uygulamasina
gidilebilmektedir. Bu sebepten fiyat farklilasarak, iki veya daha ¢ok fiyattan {iriinler
satisa sunulabilir (Tiirksoy, 2007:350). Yiyecek icecek isletmelerinde konuklarin
satin alma giiclerine gore a’lacarte, table’dhote ya da agik biife hizmeti sunan
isletmeler bulunmaktadir. Paket turlarla gelen konuklar genellikle table’dhote ve agik

biife hizmeti sunan isletmeleri tercih ederken, eglence amacgl gelen konuklar canl
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miizikle beraber yemek yemegi sunan a’lacarte isletmeleri tercih edebilirler.
Konuklarin bu tercihleri, fiyat farklilastirilmasinin yapildiginin bir gostergesi
sayilabilir. Bununla beraber konuklarin, grup ya da bireysel olarak isletmeye
gelmeleri de fiyat farklilastirmasinin yapildigi diger bir husustur. Grup olarak gelen
konuklara sunulan fiyatlar, bireysel olarak gelen konuklara oranla daha diisiik olabilir

(Tiirksoy, 2007:350).
2.3.3.2.1.2 Psikolojik ve Tek Fiyatlama Yontemi

Yiyecek icecek isletmesinde uygulanan psikolojik fiyatlama, tiiketici
davranislarinin incelenmesi sonucu ortaya ¢ikan bir fiyatlama uygulamasi seklinde
tanimlanabilir (Mucuk, 2000:177). Baska bir ifadeyle; psikolojik ve tek fiyatlama,
konuklara katma deger hissettirmek, biraz diisiik fiyat uygulamak amaciyla isletmeyi
tercih eden konuklarda, fiyatlarin diisiik ya da ucuz oldugunu hissettirmek igin

olusturulmus bir fiyatlama yontemidir (Y1lmaz, 2007:141).

Bu yonteme gore, yoneticiler pazari hissedip, yiyecek ve icecekler ile ilgili
fiyat tahmininde bulunabilirler. Genellikle eski verilerden, gelecekteki akimlardan
hareket edilerek, yoneticinin is giidiisiine gore fiyatlar tahmin edilebilir. Fiyat
saptamanin mekanik esaslardan ¢ok, psikolojik esaslara dayandigi yontem olarak

kabul edilmektedir (Hatipoglu, 1993:269).

Bu yontemdeki temel strateji, bagka bir fiyatlama yontemiyle tespit edilmis
olan bir yiyecek ve igecegin fiyatini, daha ¢ekici hale getirmek i¢in yiyecek ve
iceceklerde kalanli fiyatlama uygulamasi yapmaktir. Bu uygulama, konugun

zihninde yiyecek ve i¢ecekler ucuzmus hissi vermek amaciyla yapildig: sdylenebilir.
2.3.3.2.1.3 Lider Fiyatlama Yontemi

Lider fiyatlama, yiyecek igecek isletmesinin tiretmis oldugu birka¢ hizmet
veya liriin i¢in ¢ok kisa bir siireyle normal fiyatlarinin altinda fiyat uygulamasi olarak
tanimlanabilir (Yilmaz, 2007:141). Bu fiyatlama yonteminin kullanildig: iiriinlere,
genel olarak kayip liderler denilmektedir (Tiirksoy, 2007:348). Perakende magazalari

arasinda genelde yaygin olan lider fiyatlama, baz1 konaklama ve yiyecek icecek
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isletmelerinde de uygulandig1 bilinmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde bu
yontemin uygulanmasindaki temel amag; {iriin karmasi icerisinde ucuz yiyecekler
vasitasiyla konugu isletmeye ¢ekip, bunun yaninda daha pahali yiyecek ve icecekleri,

konugun almasini saglamak seklinde ifade edilebilir (Y1lmaz, 2007:141).
2.3.3.2.1.4 Yiiksek Fiyat Yontemi

Bu yontem, fiyatla kalite arasinda dogru orantili bir iliski oldugu
diistintildiiglinde uygulanabilir (Kurgun, 2008:91). En yiiksek fiyat yontemi; yiyecek
icecek isletme sahibi veya yoneticisinin, konuklarin 6deyebilecegini diisiindiigii en
yuksek fiyatt belirleyip, daha sonra bu fiyati asagiya indirmesi seklinde
tanimlanabilir (Morrison, 1989: 446). Bu fiyatlama yonteminin uygulanmasindaki
temel amagc; yiyecek ve iceceklerin kalitesinin diisiiriilmesini dnleyerek, konuklara
en yliksek fayda saglayacak hatasiz tirtinler sunmaktir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2007:

250).
2.3.3.2.2 Rekabete Yonelik Fiyatlama Yontemleri

Yiyecek icecek isletmelerinde iiretilen yiyecek ve iceceklerin fiyatinin,
rekabet esasina dayandigi bu yoOntemlerde, rakiplerin ve pazardaki liderlerin
fiyatlarina gore hareket edilebilir. Eger rekabet eden yiyecek igecekler homojen ve
yiyecek iceceklerin fiyati1 pazarda gecerli bir etken ise, bu yontemler uygulanabilir.
Pazara baghlik i¢inde rakiplerin fiyatlarina goére olusturulan bu yoOntemlerde,
rakiplerin fiyatlarinin aynen uygulanmasi s6z konusu olmayabilir. Rakiplerin
fiyatlarmin belirli bir dlgiide iistiinde ya da altinda fiyatlama yapilmaktadir (Cigek,
2000: 23). Bu fiyatlama yoOnteminin amaci; rekabetin yogun oldugu pazarda,
herhangi bir yiyecek ig¢ecek isletmesi tarafindan yiyecek igecekler icin belirlenen
fiyatin, rakipler tarafindan uygulanarak diisiik maliyetli baska isletmelerin avantaj

yakalamasini1 dnlemektir (Usal ve Kurgun, 2003:67).

Yiyecek icecek isletmelerinin {iretmis olduklar1 yiyecek iceceklerin

fiyatlamasinda kullanilan bu yontemler iki grupta incelenebilir (Y1lmaz, 2007:145).

e Rekabetci Yaklasim Yontemi
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e Lideri Izleme Y6ntemi
2.3.3.2.2.1 Rekabet¢i Yaklasim Yontemi

Bu yontemde yiyecek igecek isletmesi, rakiplerinin fiyatlarina gore kendi
fiyatin1 belirleyebilir. Bu yontem, bekle gor egilimindedir. Ciinkii fiyatlar, rakiplerin
fiyat degisikliginin bilinmesiyle yiikseltilmekte veya diisiiriilmektedir. Giiniimiiziin
rekabet¢i pazarinda, yiyecek igecek isletmeleri fiyatlama yaparken, genellikle kendi
rakiplerini diisiindiigii bilinmektedir. Fakat bu diisiiniilmesi gereken tek faktor
degildir. Her yiyecek icecek isletmesinin farkli maliyet, kar yapist ve konuk tipi
vardir. Belli bir fiyat diizeyi bir isletme i¢in ¢ok fazla kar saglarken, baska bir igletme
icin hig kar saglamayabilir veya zarara neden olabilir (Y1lmaz, 2007:145).

2.3.3.2.2.2 Lideri izleme Yontemi

Pazarlamaya yonelik fiyatlama yontemlerinden lider izleme fiyatlama
yontemi; genellikle isletmelerin satisa sunduklar1 yiyecek ve igceceklerin maliyetleri
hakkinda, bilgi sahibi olmayan yoneticiler veya isletme sahipleri tarafindan
kullanilan bir yontem olarak tanimlanabilir (Aktas, 2001:94). Baska bir ifadeyle
lideri izleme fiyatlama yontemi; taklide dayali bir yontem olarak ifade edilebilir
(Y1lmaz, 2007:145). Planh bir fiyatlama yontemi olarak kabul edilmeyen bu yontem,
genellikle kiiclik pazar payina sahip isletmeler tarafindan tercih edilebilir. Kiigiik
yiyecek igecek isletmeleri, pazarda bulunan lider yiyecek igecek isletmeleri
tarafindan belirlenen, yiyecek igecegin fiyatin1 takip etmektedir. Boylece kendi
yiyecek igeceklerinin fiyatlarini, liderlerin belirlemis oldugu fiyata gore
netlestirmektir. Ancak pazardaki lider yiyecek icecek isletmelerinin belirlemis
oldugu fiyatlara korii koriine baglanmalari, kiigiik isletmeleri tehlikeye atarak iflasin

esigine siirlikleyebilir (Aktas, 2001:95).
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UCUNCU BOLUM
LITERATUR TARAMASI

Turizm endiistrisi igerisinde yer alan otel ve yiyecek icecek isletmelerinde
tiretilen {rlinlerin fiyatlamasi ile ilgili ¢aligmalar incelendiginde, gerek yurtdisi
gerekse de yurticinde cesitli caligmalara rastlamak miimkiindiir. Bu boliimde so6z
konusu c¢alismalar, yurtdisi ve yurtigindeki otel ve yiyecek icecek isletmelerinde
tiretilen yiyecek igcecek fiyatlamasiyla ilgili caligmalar olmak {izere iki baglikta

incelenmistir.

3.1 YURTDISINDA YIYECEK ICECEK FIYATLAMASI ILE IiLGILI
GERCEKLESTIRILEN CALISMALAR

Yurtdisinda 1982 ile 2011 yillar1 arasinda bir¢ok yiyecek icecek ve otel
isletmelerinde, iiretilen ve sunulan iriinlerin fiyatlamasiyla ilgili ¢esitli calismalar

yapilmistir. Bu ¢alismalar agsagidaki sekilde incelenebilir.

Kreul (1982) caligmasinda; ABD’de bulunan yiyecek igecek sektoriinde
tiretilen yiyecek iceceklerin fiyatlandirilmasi ilgili bir arastirma gergeklestirmistir.
Calisma sonucunda; ABD’deki gazetelerde yer alan 242 meniideki yiyecek
iceceklerin  fiyatlarinin  belirlenmesinde,  pazarlamaya dayali  fiyatlama
yontemlerinden, psikolojik fiyatlama yonteminin uygulandigi saptanmistir. Ayrica
diger sektorlerde iiretilen lriinlerin fiyatlamasinda da konuklar agisindan indirim
algist  olusturmak amaciyla isletmelerin pazarlamaya dayali fiyatlama

yontemlerinden, psikolojik fiyatlama yontemini uygulandiklar tespit edilmistir.

Pellinen (2003) c¢alismasinda; Finlandiya da bulunan 6 otel isletmesinde
fiyatlama kararlartyla ilgili bir ¢alisma gerceklestirmistir. Calismaya gore, sektorde
giiclii olan igletmelerin iiretmis oldugu {irlinlerin fiyatlarinin, diger isletmelerin
tirettikleri iiriinlerin fiyatlarinda bir belirleyici unsur oldugu sonucuna varilmistir.
Ayrica 6 adet otel isletmesinde lretilen iiriinlerin fiyatlamasinda, lider isletmelerin
uygulamis oldugu fiyatlar goz oniine alinarak, fiyatinin belirlendigi ortaya ¢ikmustir.

Buna gore, bu isletmelerin iiretmis olduklar1 iirlinlerin fiyatlarini, rekabete yonelik
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fiyatlama yontemlerinden lideri izleme yoOntemini uygulayarak belirledikleri

saptanmigtir.

Parsa ve Hu (2004) calismasinda; Tayvan’da bulunan restoranlarda, iiretilen
tirtinlerin fiyatlamasinda kullanilan yontemlerden biri olan psikolojik fiyatlama ile
ilgili bir arastirma gergeklestirmistir. Bu arastirmada, ABD’de bulunan restoranlar ile
Tayvan’da bulunan restoranlarda uygulanan psikolojik fiyatlama yontemleri
karsilagtirilmistir. Calismada, Tayvan’da bulunan restoranlarda pazarlamaya dayali
fiyatlama yontemlerinden psikolojik fiyatlama yonteminin, ABD’de bulunan
restoranlara kiyasla daha az kullanildig1 tespit edilmistir. Buna gore restoranlarda
uygulanan psikolojik fiyatlama ydnteminin iilkeden iilkeye ve kiiltiirden kiiltiire

farklilik gosterdigi saptanmigtir.

Collins ve Parsa (2006) ¢alismasinda; konaklama endiistrisinin gelirlerini en
ist diizeye ¢ikarmak icin uygulanan fiyatlama stratejileriyle ilgili bir arastirma
gerceklestirilmistir. Bu calismada, veriler iki yoOntemle toplanmistir. Birinci
yontemde ABD’de se¢ilmis 10 adet otel isletmesinin {ist kademe yoneticileriyle
goriisiilmiistiir. Ikinci yontemde ise internette yayinlanan bazi otel isletmelerinin
doluluk oranlar karsilagtirilarak ¢esitli veriler elde edilmistir. Buna gore oda doluluk
oran1 diistiigiinde, standart fiyatlama yontemleriyle belirlenen fiyat uygulanmayip,
son anda belirlenen son fiyat uygulamasi yapildigi tespit edilmistir. Ayrica bu
calismada, son fiyat stratejisinin konuklar iizerinde yarattig1 farkliliklarda
incelenmis, ancak kesin bir sonuca ulagilamamistir. Son olarak calismasinda; otel
isletmelerinin, uygulanan son fiyat stratejisi olarak pazarlamaya yonelik fiyatlama

yontemlerinden psikolojik fiyatlama yontemini tercih ettikleri saptanmustir.

Yedlin (2008) calismasinda; igeceklerde fiyatlandirma stratejilerini tespit
etmek amaciyla bir arastirma gerceklestirmistir. Ilgili ¢alismanin arastirma verileri,
LasVegas’ta bulunan kumarhane ve otel isletmelerine uygulanan anketler ile elde
edilmistir. Arastirmada, uygulanan ve uygulanmasi gereken fiyatlama stratejileri
incelenmistir. Calisma sonucunda Orneklem dahilindeki isletmelerin, rekabete ve

maliyete dayali bir fiyatlama yontemi uygulandiklari saptanmistir. Ayrica bu
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calismada, fiyatlarin belirlenmesinde etkili olan faktorlerin; rekabet, maliyet ve

miisteri istekleri (talep) oldugu belirlenmistir.

Kelly vd.,(2009) c¢alismasinda; talebe dayali menii fiyatlandirma
yontemleriyle ilgili bir arastirma gergeklestirmistir. Bu ¢alismanin verileri, ABD’nin
bazi secilmis bolgelerindeki restoranlardan elde edilmistir. Elde edilen verilere,
varyans (ANOVA) analizi uygulanmistir. Caligmada, yoneticilerin menii fiyatlama
stratejileri ile talebin, olusturulan fiyat iizerindeki etkisi incelenmistir. Calisma
sonucunda, isletme yoneticilerinin talebe ve rekabete yonelik bir fiyatlama yontemi
uyguladiklar1 tespit edilmistir. Ayrica fiyatlarin belirlenmesinde, talep ile birlikte
rakiplerin durumu, meniideki {iriin ¢esitliligi, restoranin durumu ve kurulus yerinin

fiyatlamada etkili oldugu saptanmuistir.

Hung vd., (2010) ¢alismasinda; Tayvan’da bulunan 58 adet uluslararasi otel
isletmesinde fiyatlama ile fiyatlamay etkileyen faktorler arasindaki iliski EKK (En
Kiiciik Kareler) yontemi ile incelenmistir. Calismadan elde edilen sonuglara gore;
fiyatlamay1 etkileyen faktorlerin tespit edilmesi sonucunda, otel yatirimcilarinin
uygulayacaklart fiyatlama stratejilerinin de netlesecegi savunulmustur. Ayrica bu
calismada, otel isletmesini tercih eden yabanci turist sayisi, otel isletmesinin doluluk
oranlar1 gibi etkenler, oda fiyatlarinin olusmasin1 saglarken, isletmenin sehir
merkezine uzaklig1 veya yakinligi oda fiyatlarinin belirlenmesinde etken bir unsur
olarak kabul edilmemektedir. Calismadan elde edilen en 6nemli sonug, otel
isletmelerinde oda fiyatlarinin belirlenmesinde, standart bir fiyatlama ydnteminin

olmadig1 yoniindedir.

Abratea vd., (2011) ¢alismasinda; Avrupa tilkelerinde bulunan 1000 adet otel
isletmesinde talebe (dinamik) gore fiyatlama yontemleriyle ilgili bir aragtirma
gergeklestirmistir. Bu c¢alismada, otel isletmelerinde sunulan iiriinlere uygulanan
fiyatlar ile isletmenin yildiz sayisi, miisteri sayisi ve miisteri tiiri arasindaki iliski
incelenmistir. Arastirmada, ekonometrik panel veri teknikleri kullanilmistir. Calisma
sonucunda, otel isletmesinin uygulamakta oldugu talebe gore fiyatlama yonteminin
belirleyicisinin, isletmenin yildiz sayisi ile igletmeyi tercih eden miisterilerin sayisi

ve miisterin tlirii oldugu saptanmustir. Ayrica talebe gore belirlenen fiyatlama
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yontemlerinin uygulanmasinda, rakip isletmelerin doluluk oranlar1 ile miisterilerin

isletmeyi tercih ettikleri giinlerinin (hafta ici—hafta sonu) etkili oldugu belirlenmistir.

Heo ve Lee (2011) calismasinda; ABD’deki otel isletmelerinin benimsemis
oldugu gelir yonetimini dogru kabul eden miisteri grubu ile yanlis oldugunu diisiinen
misteri gruplart karsilastirilip, en uygun fiyatlama ydntemini tespit edilmeye
calisilmistir. Ayrica miisterinin gelir durumu, yasi, cinsiyeti ve egitim durumlarinin
uygulanan fiyatlarin dogru algilanmasinda bir iliski olup olmadigi incelenmistir.
Calismada veriler, anket yontemiyle toplanmis olup; analiz igin logit model
kullanilmistir. Calisma sonucunda, otel isletmelerinde iiretilen iirlinlerin fiyatlarinda
miisterilerin aldatildig1 diislincesine kapilmamalari i¢in otel isletme yoneticilerinin
adil bir fiyatlama yOntemini uygulamalar1 gerektigi belirtilmistir. Buradan hareketle,
otel isletmelerinde tiretilen iirlinlerin fiyatlarinin belirlenmesinde, maliyete yonelik
fiyatlama yontemlerinin uygulanmasi gerektigi ifade edilerek, miisterilerde olusan

algilarin olumlu olmasi i¢in fiyat indirimlerinin yapilmasi tavsiye edilmistir.

3.2 YURTICINDE YIYECEK ICECEK FIYATLAMASIYLA ILGILI
GERCEKLESTIRILEN CALISMALAR

Ulkemizde, diinyanm diger iilkelerinde oldugu gibi otel ve yiyecek icecek
isletmelerinin iiretmis oldugu iiriinlerin fiyatlamasiyla ilgili c¢esitli calismalar

yapilmistir. 1995 ile 2008 yillar1 arasindaki ilgili ¢aligmalar asagida incelenebilir.

Baser (1995) calismasinda; Antalya ydresinde bulunan 12 adet otel ve
yiyecek igecek isletmesinin liretmis oldugu yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasiyla
ilgili bir aragtirma gergeklestirmistir. Calismada, veriler sozlii iletisim yoluyla
gorlisme kilavuzuna yazilip, degerlendirilmistir. Buna gore, yiyecek igecek
isletmelerinin carpan yoluyla fiyatlama yontemi, otel isletmelerinin de ¢arpan ve
basa bas fiyatlama yontemini kullanildig1 belirlenmistir. Carpan yoluyla fiyatlama
yontemi, maliyet arti yonteminin bir diger uygulamasi oldugundan, bazi yetkililer
goriisme esnasinda maliyet art1 yontemini uyguladiklarini soyleyerek, ¢arpan yoluyla
fiyatlama yOntemini anlatmistir. Bu durum, fiyatlama yontemleri konusunda isletme

yoneticilerinin, yeterince bilgiye sahip olmadigini ortaya koymaktadir. Isletme
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blyiikliigli acisindan degerlendirildiginde, biiyiik otel isletmeleri maliyete yonelik
fiyatlama yontemi kullanilirken, kiiciik otel isletmelerinin ise pazarlamaya dayali

fiyatlama yontemini kullandig1 tespit edilmistir.

Bolat (1995) calismasinda; izmir, Ankara, Istanbul ve Kemer’de bulunan 25
adet dort, bes yildizli oteller ile birinci sinif tatil kdylerinde, menii planlamasi ve
fiyatlamas1 ile ilgili bir arastirma gerceklestirmistir. Arastirmada verilerin
toplanmasinda anket yontemi kullanilmistir. Anketler, Ornekleme teknigi esas
alimarak dort, bes yildizli oteller ile birinci smif tatil koyleri arasinda tesadiifi
bicimde secilmis 25 konaklama isletmesinin yiyecek igcecek miidiirleriyle kisisel
miilakat yapilarak doldurulmustur. Ilgili calismada menii planlamasi, yiyecek
iceceklerin fiyatlamast ve fiyatlamada etkili olan faktorler arasindaki iliski
incelenmistir. Buna gore; yiyecek igeceklerin fiyatlamasinda en etkili faktoriin
maliyet ve rekabet oldugu belirlenmistir. Ayrica isletmelerin yiyecek igeceklerin

fiyatlamasinda, maliyete yonelik fiyatlama yontemini uyguladiklar: tespit edilmistir.

Eroglu (1996) calismasinda; Ankara’da bulunan 13 adet dort ve bes yildizli
otel igletmesinde oda ve yiyecek icecek hizmetlerine uygulanan fiyatlama yontemleri
ile bu fiyatlama yontemlerinin belirlenmesinde etkili olan faktorler arasindaki iliski
incelemistir. Ilgili ¢alismada, veriler anket yéntemiyle toplanmis ve toplanan bu
veriler sistematik gozlemlerle dogrulanmistir. Calisma sonucunda, isletmelerin,
tamaminin maliyete yonelik fiyatlama yontemini uyguladiklart saptanmustir.
Orneklemdeki isletmelerin, fiyatlama yontemlerinin belirlenmesinde, %38 maliyet
faktorii, %30 rekabet faktorii, son olarak %32 diger faktorlerin ( isletme kaynaklari,

konuk talep hacmi, {iriin, vb) etkili oldugu saptanmustir.

Emeksiz (2001) ¢aligmasinda; Antalya’da bulunan 53 adet bes, dort, i, iki
yildizli otel ile igletme belgeli tatil koylerinde oda satis yontemleri ve son dakika
satiglarinin yapisal analizi ile ilgili bir arastirma gerceklestirilmistir. Arastirmada,
isletmelerin oda satig fiyatlarinin belirlemesinde isletmenin biiytikliigii veya yildiz
sayist arasinda bir iligki olup olmadig1 incelenmistir. Calismada kullanilan veriler,
ilgili isletmelerden anket yoluyla elde edilmistir. Bu verilere gore calismanin

sonucunda, otel isletmelerinin ¢ogunda uygulanan standart bir fiyatlama yonteminin
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uygulanmadig1 tespit edilmistir. Ayrica otel igsletmelerinde yildiz sayis1 diistiikce son

dakikada fiyat belirleme yonteminin artti1 saptanmstir.

Taskin (1997) ¢alismasinda; Ayvalik’ta bulunan 4 adet {i¢, dort ve bes yildizli
otel igletmelerinin yiyecek igcecek boliimiinde, yiyecek ve igeceklerin satig hacmi ile
satis fiyat1 arasindaki iligki incelenmistir. Bu ¢alismada, veriler anket yontemi ile
toplanmistir. Anketler, 6rnekleme teknigi esas alinarak otel isletmelerinin yiyecek
icecek boliimlerinden sorumlu yoneticileri ile kisisel gorligmeler yapilarak
gergeklestirilmistir.  Verilerin  analizinde, karsilagtirmali  oranlama  yontemi
uygulanmustir. Calisma sonucunda otel isletmelerinin %50’sinin basit maliyet kontrol
yontemini uyguladigi diger %50’sinin de ayrintili maliyet kontrol yOntemini
uyguladig tespit edilmistir. Ayrica basit maliyet ve ayrintili maliyet kontrol
yontemlerinin uygulandigi otel isletmelerinin yiyecek igcecek boliimlerinde, yiyecek
ve iceceklerin maliyetleri géz oniinde bulundurularak, fiyatlarinin belirlendigi tespit

edilmistir.

Tiitiincii vd., (1999) calismasinda; izmir’de yer alan biiyiik 6lcekli otel
isletmelerinde maliyet analizi ve fiyatlama kararlar1 ile ilgili bir aragtirma
gerceklestirmistir. Bu calismada, fiyatlama kararlarinin olusturulmasinda fiyatlama
yontemleri ile maliyet analizi arasindaki iliski incelenmistir. Calismada, Izmir ilinin
biiylik Olcekli otel isletmelerinin miidiirleriyle yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilarak, veriler toplanmis ve analizler gerceklestirilmistir. Caligma sonucunda,
biiylik 6l¢ekli otel isletmelerinde iiretilen iirtinlerin fiyatlamasinda rekabet, talep ve
enflasyon gibi etkenlerin etkili oldugu saptanmistir. Bu sebepten otel isletmelerinin
tiretmis oldugu iriinlerin fiyatlamasinda, standart bir yontem belirlemenin miimkiin
olmadig1 tespit edilmistir. Ancak fiyatlarin belirlenmesinde, temel fiyatlama
yontemlerinin igletmenin amaclar1 dogrultusunda diizenlenerek, en uygun fiyat

verilebilecegi sonucuna varilmistir.

Cigek (2000) calismasinda; Bandirma’da bulunan ii¢ yildizli otel
isletmelerinde fiyatlama ile ilgili bir aragtirma gerceklestirmistir. Caligsmada, isletme
yoneticileri ve sefleri ile yiiz ylize gorisiilerek, nitel ve nicel veriler toplanmistir.

Verileri analiz etmek amaciyla dinamik programlama (arastirma kisitlarina ragmen
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en dogru sonuglar1 almak i¢in) yonteminden yararlanilmistir. Calisma sonucunda,
otel isletmesinin iiretmis oldugu mal ve hizmetlerin fiyatlamasinda, pazara yonelik
fiyatlama yontemi ile maliyete yOnelik fiyatlama yonteminin kullanildigi tespit

edilmisgtir.

Angay (2003) calismasinda; Kemer, Tekirova, Belek, Side ve Alanya
ilcelerinde bulunan 33 adet dort ve bes yildizli otel isletmesi ile tatil kdylerinde
yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasiyla ile ilgili bir aragtirma gerceklestirilmistir.
Anket yonteminin uygulandigi bu ¢alismada, veriler derecelendirilmis ve 5°1i likert
Olcegi kullanmilmigtir. Calismada, {iriinlerin fiyatlamasi, meniiniin planlanmasi,
uygulanan maliyet kontrol yontemleri ve fiyatlamay1 etkileyen faktorler gibi
degiskenlere verilen 6nem derecesi Ol¢iilmiistiir. Calismadan elde edilen sonuglara
gore; otellerin %54,5’inin maliyete yonelik fiyatlama; %27,3 iiniin ¢arpan fiyatlama;
kalan kismi ise bagimsiz bir fiyatlama yoOntemini benimsedigi ortaya c¢ikmustir.
Ayrica isletmelerin, maliyet kontrol yontemlerinden genellikle %51,5°1 aylik basit
maliyet kontrol yontemini %33,3’l giinliik basit maliyet kontrol yontemini, %7,48’1

ise diger maliyet kontrol yontemlerini tercih ettikleri sonucuna varilmstir.

Cimnar (2004) calismasinda; Istanbul’da bulunan 199 adet turizm isletme
belgeli yiyecek igecek isletmesinde, yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasi ile ilgili bir
arastirma  gergeklestirmistir. Bu ¢alismada, veri toplamak amaciyla anket
yonteminden yararlanilmis ve Pearson Korelasyon istatistigi ile bazi analizler
gergeklestirilmistir. Calismada, uygulanmast gereken menii planlama, fiyatlama
politikalar1 ve isletmelerin mevcut durumlar1 arasindaki iliski incelenmistir. Calisma
sonucunda igletmelerin, %48,7’si maliyete yonelik fiyatlama, %42,3’l kara yonelik
fiyatlama, kalan diger isletmeler ise pazara ve rekabete yonelik fiyatlama
yontemlerini tercih ettikleri ve 6zel gilinlerde devamli konuklara zengin bir menii
sunmak i¢in, Ozel indirim yaptiklar1 tespit edilmistir. Bununla beraber ilgili
calismada; isletmelerin, maliyet kontroliiyle ilgili 97 adedinin gelir kontrolii, 102

adedinin ise standart maliyet kontrolii yontemini tercih ettikleri saptanmustir.

Oren (2005) ¢alismasinda; Antalya bolgesinde bulunan bes yildizli 77 adet

otel isletmesinde, uygulanan fiyatlama yoOntemleriyle ilgili bir arastirma

76



gerceklestirilmistir. Bu calismada, veriler anket yontemiyle toplanmis ve otel
isletmelerinin  %83’linde {iretilen {irlinlerin fiyatlamasinda, sezonun ve rakip
isletmelerin uyguladiklar1 fiyatlarin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Ayrica
orneklemdeki isletmelerin genel itibariyle rekabete ve pazara yonelik bir fiyatlama

yontemi uyguladiklari saptanmistir.

Akgiindiiz (2007) ¢alismasinda; Istanbul’da faaliyet gdsteren 26 adet bes
yildizli otel isletmesinde hizmet ve fiyatlama ile ilgili bir arastirma
gergeklestirilmistir. Bu aragtirma verileri, anket yontemiyle toplanmis ve otel
isletmelerinin % 84’{inilin fiyatlarin1 ve hizmet kalitelerini yiiksek seviyede tutarak
faaliyetlerini siirdiirdiikleri, % 4’lniin ise diisiik fiyat yiliksek kalite anlayisi ile
faaliyetlerini siirdiirdiikleri belirlenmistir. Dolayisiyla bu arastirmaya katilan otel
isletmeleri arasindaki rekabeti, fiyatin degil kalitenin belirledigi ortaya ¢ikmustir.
Calismaya gore, isletmelerin iiretmis olduklar1 mal ve hizmetlerin fiyatlamasinda
pazarlamaya ve maliyete yoOnelik bir fiyatlama yontemlerini uyguladiklar

sOylenebilir.

Azaltun (2007) calismasinda; bes yildizli sehir otellerinin, yiyecek icecek
maliyet kontrolii uygulamalar1 ve fiyatlamalar1 konusundaki uygulamalarini ortaya
koyacak bir durum analizi gerceklestirilmistir. Calismada, veriler anket yontemiyle
toplanmis ve genel olarak tanimlayici analizlere dayali degerlendirmeler yapilarak,
verilerin frekans dagilimlar1 ve aritmetik ortalamalar1 incelenmistir. Caligmaya gore;
isletmeler maliyete yonelik fiyatlama yontemlerinden, basa bas fiyatlama yontemini

benimseyip, uyguladiklar tespit edilmistir.

Koéroglu (2007) calismasinda; Marmaris ilgesinin Armutalan mevkiinde
bulunan 1 adet dort yildizli otel isletmesinde, maliyet kontrolii ile ilgili bir aragtirma
gergeklestirmistir. Calisma sonucunda, arastirmaya dahil edilen otel igletmesinin,
basit maliyet kontrol yontemini, liretmis oldugu mal ve hizmetlerin fiyatlamasinda da

maliyete yonelik fiyatlama yontemi uyguladig tespit edilmistir.

Bigici (2008) calismasinda; Fethiye Oliideniz *de bulunan otel isletmeleri ve

yiyecek icecek igletmelerinde, yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasiyla ilgili bir
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arastirma gerceklestirmistir. lgili calismada, arastirma yontemi olarak iliskisel tarama
modeli kullanmilmistir. Calismada, verilerin toplanmasinda anket yontemi kullanilmig ve
yiyecek igecek isletmelerinin oOzelliklerine gore farkli fiyatlama yontemlerinin
uygulandig tespit edilmistir. Ayrica, psikolojik fiyatlama ydnteminin her zaman

uygulanabilir bir fiyatlama ydntemi olmadig1 sonucuna varilmstir.

Ciftei ve Koroglu (2008) calismasinda; Marmaris’te bulunan otel
isletmelerinde uygulanan maliyet kontrol yontemleri ile ilgili bir arastirma
gerceklestirmistir. Marmaris’te bulunan 740 adet otel isletmesinden 165 adeti ile yiiz
ylize goriisiilerek, anket uygulanmigs ve tiim isletmelerden elde edilen doniitler
neticesinde bazi analizler gergeklestirilmistir. Elde edilen verileri degerlendirmek
icin frekans dagilimi ki-kare testi ve t testi yontemlerinden yararlanilmistir. Calisma
sonucunda, otel isletmelerinin %70,9’unun basit maliyet analizini, %10,9’unun
ayrintili maliyet analizini ve %18,2’sinin ise standart maliyet analizini uyguladigi

tespit edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

GAZIANTEP ILINDE TURIZM ISLETME BELGELI YIYECEK
ICECEK ISLETMELERINDE UYGULANAN FIYATLAMA
YONTEMLERI

Calismanin bu bdliimiinde, Gaziantep’te bulunan toplam 18 adet turizm
isletme belgeli yiyecek icecek igletmelerinin uygulamis oldugu fiyatlama yontemleri
arastirilmistir. Bu baglamda, 6ncelikle calismanin amacina ve 6énemine deginilmistir.
Arastirmada kullanilan sorular tespit edilip, arastirmanin kapsami ve kisitlari
olusturulmustur. Bu aragtirmada kullanilacak yontem belirlenerek, arastirmadan elde

edilen bulgular degerlendirilmistir.
4.1 ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Yiyecek icecek isletmelerinin yiiksek kar, siireklilik, imaj gibi amaglara
ulagabilmesi, yiyecek igeceklerin dogru secilmesine ve menii planlamasina bagl
gerceklesmektedir. Etkin bir menii planlamasinin, meniide bulunan yiyecek
iceceklerin kaliteden 0diin vermeden, en uygun fiyatlarla olusturulmasina bagh

oldugu bilinmektedir.

Turizm literatliriinde fiyatlama ile ilgili ¢ok sayida caligmalar yapilsa da,
yiyecek igecek fiyatlamasina yonelik fazla c¢alisma gerceklestirilmedigi
bilinmektedir. Genel olarak yurt disinda gesitli iilkelerde bulunan otel ve yiyecek
icecek isletmelerinde, uygulanan fiyatlama ve fiyatlama stratejileri ile ilgili
caligmalar (Kreul 1982; Pellinen 2003; Parsa ve Hu 2004; Collins ve Parsa 2006;
Yedlin 2008; Kelly vd.,2009; Hung vd., 2010; Abrate vd., 2011; Heo ve Lee 2011)
olarak ifade edilebilir. Ulkemizde ise gesitli il ve ilgelerde faaliyet gdsteren otel ve
yiyecek igecek isletmelerinin sunmus olduklar1 {iriin ve hizmetlerin fiyatlamasi ile
ilgili yontemlerini ve maliyet kontroliinii kapsayan ¢alismalar; (Baser 1995; Bolat
1995; Eroglu 1996 Emeksiz 1997; Taskin 1997; Tiitlinci vd., 1999; Cigek 2000;
Angay 2004; Cimar 2004; Oren 2005; Akgiindiiz 2007; Azaltun 2007; Kéroglu 2007;
Bigici 2008; Cift¢i ve Koroglu 2008) olarak ifade edilebilir. Ulkemizde yapilan tiim
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bu caligmalar, genellikle Akdeniz ile Ege bolgesini kapsamaktadir. Bu bolgedeki
turizm sektorii icerisinde bulunan konaklama ve yeme i¢me isletmeleri, genel
itibariyle mevsimsel 6zellik tasiyan isletmelerdir. Dolayisiyla arastirma sonucunda,
isletmelerin uyguladiklar fiyatlama yontemleri benzerlik gdstermektedir. Yapilan bu
calisma ise, Giineydogu Anadolu bdlgesinin turizm sektorii agisindan tim yila
yayilan bir 6zellik tasimasi sebebiyle, yiyecek icecek isletmelerinin uyguladiklari
fiyatlama yontemlerinin tespitinde farklilik gosterecegi tahmin edilmektedir. Bu
sebeple, yapilan calismanin konu ile ilgili literatiire ve fiyatlama uygulayicilarina

katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Bu ¢aligmanin temel amaci; Gilineydogu Anadolu bdlgesinin en biiytik ili olan
Gaziantep’teki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin, iiretmis oldugu
tiriinlerin fiyatlamasinda uyguladigi fiyatlama yontemini tespit ederek, isletmelerin

fiyatlama ile ilgili mevcut durumlarini saptamaktir.

Giineydogu Anadolu bélgesinin en biiylik ili Gaziantep’tir. Gaziantep ilinin
tarihi ve kiiltiirel dokuya sahip olmasi sebebiyle, yilin tiim gilinlerinde yerli ve
yabanci turistleri agirlamaktadir. Bunun yaninda sanayi bolgesi olmasi nedeniyle de
siirekli go¢ almaktadir. Dolayisiyla artan yiyecek icecek talebini karsilamak amaciyla
turizm sektorii igerisinde bulunan yiyecek icecek isletmelerinin sayisinin, giin
gectikge arttig1 sdylenebilir. Giineydogu Anadolu bdlgesinde bulunan Gaziantep
ilinin en fazla turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmesine (18 adet) sahip
olmasi da bu durumu desteklemektedir (http://yigm.kulturturizm.gov.tr/belge/1-
63779/turizm-belgeli tesisler.html, 20.08.2011).

Giin gectikge sayist artan yiyecek icecek isletmeleri arasinda yogun bir
rekabetin yasandigi bilinmektedir. Yogun rekabetin yasandigi yiyecek icecek
isletmeleri, tiretmis olduklar1 yiyecek iceceklerin fiyatlarini belirlerken; maliyetin
altinda fiyat belirleme, kaliteden Odiin vererek fiyat belirleme gibi cesitli
uygulamalar yapabilir. Bu sebepten, turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerinde, fiyatlama yontemlerinin ne 6l¢iide uygulanip uygulanmadiginin tespit
edilmesi artan rekabet ile birlikte onem kazanmistir. Bu ¢alismada uygulanabilir

fiyatlama yontemleri, Gaziantep ilinde bulunan 18 adet turizm isletme belgeli
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yiyecek i¢ecek isletmeleri lizerinde incelenmistir.

4.2 ARASTIRMA SORULARI

Arastirma amagclart dogrultusunda, Gaziantep ilinde faaliyette bulunan tiim

turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinin fiyatlama ile ilgili mevcut

durumunun tespitine ve fiyatlama yontemlerini ne 6lgiide kullandiklarina yonelik

sorular hazirlanmistir. Ilgili sorular asagida incelenebilir.

1-

10-

11-

Isletme sahipleri ile yoneticilerin egitim ve gorevleri fiyatlama iizerinde etkili

midir?

Isletmede calisanlarin sayisi iiretilen yiyecek icecek fiyatlamasinda etkili

midir?

Turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmesinin tiirii ve isletmede

uygulanan menii yiyecek igecek fiyatlamasinda etkili midir?

Menii ile ilgili maliyet ¢alismalar1 ve yontemleri fiyatlama iizerinde etkili

midir?

Uygulanan maliyet kontrolii ve maliyet kontrol yontemleri iiretilen yiyecek

iceceklerin fiyatlamasinda etkili midir?

Gaziantep ilindeki turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde hangi

fiyatlama yontemleri uygulanmaktadir?

Maliyet kontrol siirecinin standartlarinin belirlenmesi asamasinda sorun

yasanmakta midir?

Isletmenizde maliyet kontrol siirecinin satin alma, teselliim, stok, iiretim ile

servis ve gelir kontrolii asamasinda sorun yasanir m1?

Yiyecek igcecek fiyatlamasinda rekabet, maliyet, konuk talep hacmi ve isletme

kaynaklar1 gibi faktorler fiyatlama tlizerinde etkili midir?

Yiyecek iceceklerin fiyatlama ydntemlerinin belirlenmesinde, fiyatlama

amaclariin tespiti asamasinda sorun yasanmakta midir?

Yiyecek iceceklerin fiyatinin belirlenmesi asamasinda rekabet, talep, maliyet
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ve kar iliskilerinin belirlenmesinde sorun yaganmakta midir?

12- Yiyecek igecekler icin amag¢ edinilen fiyatlama hedefleri nelerdir? Bu

hedefler fiyatlama {izerinde etkili midir?

13- Isletmenin kurulus yeri se¢imi, mevsimsel kosullar ve uygulanan servis tiirii

fiyatlama iizerinde etkili midir?

14-Isletmeyi tercih eden konuklarin gelir durumu ve yas grubu fiyatlama

tzerinde etkili midir?
4.3 ARASTIRMANIN KAPSAMI

Aragtirmanin evrenini, Giineydogu Anadolu bolgesinde faaliyet gosteren
turizm igletme belgeli yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir. Orneklemini ise;
Gaziantep’te faaliyet gosteren turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmeleri
olusturmaktadir. Orneklemin Gaziantep ili secilmesindeki sebep, Giineydogu
Anadolu bolgesinin en biiyiik ili ve en fazla turizm isletme belgeli yiyecek igecek
isletmelerine sahip olmasidir. Ciinkii bu bolgedeki illerden; Urfa’da 1 adet,
Diyarbakir’da 2 adet ve Gaziantep’te 18 adet turizm isletme belgeli yiyecek i¢ecek
isletmesi bulunmaktayken; bolgedeki diger illerde, hi¢ turizm isletme belgeli yiyecek
icecek isletmesi bulunmamaktadir. Bu ¢alisma, Gaziantep’te bulunan 18 adet turizm
isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerini kapsamaktadir. Calismadan elde edilecek

sonuclarin, bolge lizerinde genellestirilmesinin anlamli olacag diisiiniilmektedir.
4.4 ARASTIRMANIN KISITLARI

Biitiin bilimsel arastirmalarda oldugu gibi bu arastirmada da cesitli kisitlar
s0z konusudur. Bu arastirmada; ankete katilan yoneticilerden bazilarinin isletmenin
sahibi olmasi, verecekleri cevaplarda tarafli davranilmasina; alt kademe, iist kademe
yoneticileri ile isletme sahibi arasinda uyumun olmamasi anket sorularmmin yanlis
cevaplanmasina yol agabilir. Ayrica Gaziantep ilinde bulunan ilgili isletmelerin
sahipleri ve yoneticileri, bu tarz bilimsel ¢alismalara karsi olumsuz tutum

sergileyebilir. Bu ifadeler, arastirmanin kisitlar1 olarak kabul edilebilir.
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4.5 ARASTIRMADA KULLANILAN VERI VE YONTEM

Bu arastirmada kullanilan veriler, anket yontemi ile toplanmistir. Anketler,
turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinin sahiplerine veya ydnetici
pozisyonundaki kisilerine bizzat arastirmaci tarafindan yiliz yilize goriisme teknigi
kullanilarak uygulanmistir. Anket yontemi, veri toplamada kullanilan en etkili
araclardan biri olmasinin yaninda, istenen bilgilere kisa siirede ulasilmasina olanak
vermektedir (Tiitlincti, 2001;84). Bundan dolay1 arastirmadaki veriler anket yontemi

ile toplanmig ve olasi1 hatalar ile yanlilik sorunu engellenmeye ¢alisilmistir.

Anket yoluyla toplanan verilerin analizinde sosyal bilimler i¢in gelistirilmis
olan SPSS (Statistical Programmefor Social Sciencies) 15.0 istatistik paket programi
kullanilmigtir. Ayrica analizlerde Olgeklendirme gergeklestirilmis ve 5°1i Likert

Olceginden yararlanilmistir.
4.6 ARASTIRMANIN BULGULARI

Gaziantep ilinde bulunan turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletme
sahipleri ve yoneticilerinin egitim durumlarinin frekans dagilimlari Tablo 4.1°de

incelenebilir.

Tablo 4.1 Katilimcilarin Egitim Durumlarinin Dagilimi

EGITIiM DURUMU FREKANS YUZDE
Ik ve Ortadgretim 7 38,9
Lise 4 22,2
On Lisans 2 11,1
Lisans 5 27,8
Toplam 18 100,0

Bulunan sonuglara gore katilimcilarin % 38,9’u (7) ilk ve orta &gretim
mezunu, % 22,2’s1 (4) lise mezunu, % 11,11 (2) 6n lisans mezunu ve % 27,8’si1 (5)
tiniversite mezunudur. Calismaya katilan ilgili isletme sahipleri ve yoneticilerinin

biiylik bir kisminin, egitim seviyesinin diisiik oldugu saptanmustir.
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Gaziantep’teki ilgili isletmenin katilimcilarinin, gérev durumlarinin frekans

dagilimlar1 Tablo 4.2 ‘de goriilebilir.

Tablo 4.2 Katilimcilarin Isletmedeki Gérev Durumlarmin Dagilimi

GOREV DURUMU FREKANS YUZDE
Yiyecek I¢ecek Miidiirii-Restoran Miidiirii 3 16,7
Yiyecek Igecek Miidiir Yrd.- -Restoran Miidiir 5 27,8
Yrd.

Ascibasi- Ase¢ibagt Yrd. 1 5,6
Restoran Sefi 5 27,8
Diger ( Isletme Sahibi) 4 22,2
Toplam 18 100,0

Elde edilen sonuclara gore katilimcilarin; % 16,7°s1 (3), isletmede yiyecek
icecek midiirlii/restoran midird, % 27,81 (5) yiyecek icecek miidiir
yardimcisi/restoran miidiir yardimcisi, % 5,6’s1 (1) asgibasi/ag¢ibast yardimcist ve %
27,8’1 (5) restoran sefi olarak ilgili isletmede g¢alismakta oldugu, % 22,2 (4)

katilimcinin da isletme sahibi oldugu saptanmustir.

Turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmenin, istthdam ettigi personel

sayilarinin frekans dagilimlar: Tablo 4.3’te incelenebilir.

Tablo 4.3 Isletmede Calisan Personel Sayisinin Dagilim

CALISAN PERSONEL FREKANS YUZDE
SAYISI

5-9 3 16,7
10-14 1 5,6
15-19 5 27,8
20-24 3 16,7
25 ve lzeri 6 33,3
Toplam 18 100,0

Elde edilen sonuglara gore arastirmaya katilan katilimeilarin; % 16,7 sinin (3)
calistigt i yerinde 5-9 isgoren, % 5,6’sinin (1) calistigr is yerinde 10-14 isgoren, %
27,8’inin (5) calistigr is yerinde 15-19 isgoren, % 16,7’sinin (3) calistig1 is yerinde
20-24 isgoren ve % 33,37lnlin (6) calistigr is yerinde 25 ve flizeri isgoreni
calistirmakta oldugu tespit edilmistir.
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Gaziantep ilinde bulunan ilgili isletmelerin tiirtiniin frekans dagilimlar1 Tablo

4.4’te incelenebilir.

Tablo 4.4 Yiyecek Icecek Isletmesinin Tiiriiniin Dagilinu

ISLETME TURU FREKANS YUZDE
Restoran 17 94,35
Kuliip 1 5,65
Toplam 18 100,0

Bulunan sonuglar incelendiginde, arastirma kapsamindaki turizm isletme
belgeli yiyecek igecek isletmelerinin katilimcilarinin verdikleri cevaplara gore,

isletmelerin % 94,35’nin (17) restoran, % 5,65’nin (1) ise kuliip oldugu saptanmustir.

Calisma kapsamindaki igletmelerin uygulamis olduklart menii tiiriiniin

frekans dagilimlar1 Tablo 4.5’te incelenebilir.

Tablo 4.5 Isletmelerde Uygulanan Menii Tiiriiniin Dagilimi

MENU TURU FREKANS YUZDE
Ala carte menii 18 100,0
Table’dHotel Menii 0 0
Devirli Menii 0 0
Ozel Meniiler 0 0
Diger Meniiler 0 0

fgili isletmelerin katilimcilarin menii tiirii ile ilgili soruya verdikleri cevaba

gore, isletmelerin % 100°niin (18) ala carte tiirli menii uyguladigi saptanmustir.

Gaziantep’teki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin sahip ve
yoneticilerinden elde edilen bilgiler dogrultusunda isletmelerinde maliyet ¢alismasi
gerceklestirdikleri bilinmektedir. ilgili isletmelerin sahiplerinin ve y®neticilerinin,
isletmelerinde uygulamis olduklar1 maliyet calismasi ile ilgili yontemlerin tiirliniin

frekans dagilimlar1 Tablo 4.6 ‘da gosterilmistir.
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Tablo 4.6 Isletmelerde Uygulanan Maliyet Calismasi ile Ilgili Yontemlerin
Dagilimi

MALIYET CALISMASI ILE ILGILI FREKANS YUZDE

YONTEMLER
Meniide Satis Analizleri 1 5,6
Meniiyii Olusturan Yiyecek Igecegin Maliyet 1 5,6
Fiyatinin Belirlenmesi
Meniiyii Olusturan Yiyecek Igecegin Satis Fiyatinin 1 5,6
Belirlenmesi
Standart Regeteler 15 83,3
Toplam 18 100,0

Calisma sonuglara gore, isletmelerin % 5,6’s1 (1) meniide satig analizi
yontemini, meniide olusturulan yiyecek igecegin maliyet ve satis fiyatinin
belirlenmesi yontemini, % 83,3’ (15) standart receteyi uygulamaktadir. Arastirma
kapsamindaki ilgili isletmelerin %83,3 niin standart receteyi uygulamasinin temel
nedeni, standart recetelerin tiim maliyet ¢alismalarin1 kapsamasi denilebilir. Ciinkii
olusturulan yiyecek ve igceceklerin maliyet ve satis fiyatlar1 regeteye bagli olarak

belirlenmektedir.

Gaziantep’teki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin sahipleri
ve yoneticilerinin verdikleri bilgiler dogrultusunda, isletmelerinde maliyet kontrolii
uyguladiklar1 tespit edilmistir. Uygulanan maliyet kontrol ydntemlerinin tiiriiniin

dagilimlar1 Tablo 4.7°de gosterilmistir.

Tablo 4.7 isletmelerde Uygulanan Maliyet Kontrol Yéntemlerinin Dagilimi

UYGULANAN .MALiYET KONTROL FREKANS YUZDE
YONTEMLERI

Basit Maliyet Kontrol Yontemi 5 27,8
Ayrmtil1 Maliyet Kontrol Yntemi 7 38,9
Tahmini Maliyet Kontrol Yontemi 6 33,4
Toplam 18 100,0

Elde edilen sonuglara gore isletmelerin % 27,8’1 (5) basit maliyet kontrol

yontemi uygulamakta, % 38,9’u (7) ayrintili maliyet kontrol yontemi uygulamakta ve
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% 33,41 (6) tahmini maliyet kontrol yontemi uygulamaktadir. Uygulamaya katilan
isletme sahipleri ve yoneticileri genellikle ayrintili maliyet kontrol yontemini tercih
etmektedir. Ayrintil1 maliyet kontrol yonteminin, giinliik bazda yiyecek ve igecekleri
gruplara ayirarak maliyet degismeleri hakkinda etkin bir kontrol saglamakta oldugu

sOylenebilir.

Gaziantep’teki ilgili isletmelerin tamaminin sahipleri ve ydneticileri tiretmis
olduklar1 yiyecek iceceklerde fiyatlama yontemi kullandiklar: tespit edilmistir.
Uretilen iiriinlerin fiyatlamasinda kullanilan yontemlerin tiiriiniin frekans dagilimlari

Tablo 4.8’de incelenebilir.

Tablo 4.8 Isletmelerde Uygulanan Fiyatlama Y éntemlerinin Dagilim

UYGULANAN .FiYATLAMA FREKANS YUZDE
YONTEMLERI

Maliyete Yonelik Fiyatlama 7 38,9
Kara Yonelik Fiyatlama 8 44,4
Rekabete Yonelik Fiyatlama 3 16,7
Toplam 18 100,0

Calisma kapsaminda elde edilen sonuglara gore, isletmelerin % 38,9’u (7)
maliyete yoOnelik fiyatlama, % 44,4’ (8) kara yonelik fiyatlama ve % 16,7’si

rekabete yonelik fiyatlama yontemini uyguladigi saptanmistir.

Arastirmaya katilan Gaziantep ilindeki turizm isletme belgeli yiyecek icecek
isletme sahipleri ve yoneticilerinin fiyatlama ile ilgili disiinceleri, Tablo 4.9’da
incelenebilir.  Olusturulan tablo bliyiikten kiigiife dogru Likert olarak
derecelendirilmis ve ortalama degerler 5°1i Likert o6lg¢egi ile sunulmustur.
Katilimeilarin - verdikleri cevaplar, asagidaki standart Likert siniflandirilmasi

cercevesinde degerlendirilmis ve yorumlanmustir.

Kesinlikle Katiliyorum 4,25-5
Katiliyorum 3,25-4,24
Ne katiliyorum ne katilmiyorum — 2,25-3,24
Katilmiyorum 1,25-2,24
Hi¢ Katilmiyorum 0-1,24
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Tablo 4.9 Arastirmaya Katilan Isletme Sahipleri ve Yéoneticilerinin Fiyatlama

Ile Tlgili Diisiincelerinin Dagilin

YARGILAR ORTALAMA
Yargi—16 (Uretilen yiyecek iceceklerde maliyete 4,67
dayal1 fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.)
Yargi-8 (Yiyecek igecek tiretiminde konuk talep 4,61
hacmi 6nemli bir faktordiir.) = %
Yargi-13 (Uretilen yiyecek iceceklerde kara dayali 4,61 § &
fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.) = g
Yargi-21 (Isletmede uygulanan menii tiirii, fiyatlama 4,61 Z 3
lizerinde etkilidir.) z =
Yargi-9 (Yiyecek igecek iiretiminde isletme 4,56 ~ é
kaynaklar1 6nemli bir faktordiir.)
Yargi-7 (Yiyecek igecek iiretiminde maliyet dnemli 4,33
bir faktordiir.)
Yargi—6 (Yiyecek igeceklerin liretiminde rekabet 4,22
Oonemli bir faktordiir.)
Yargi—12 (Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi 4,22
stirecinde Uriiniin fiyatinin tespiti asamasinda sorun
yasanmaz.)
Yargi—-22 (Mevsimsel kosullar, fiyatlama iizerinde 4,17
etkilidir.)
Yargi—4 (Maliyet kontrol siirecinin iiretim ile servis 4,11
kontrolii asamasinda sorun yasanmaz.)
Yargi—14 (Uretilen yiyecek iceceklerde satisa dayali 4,11
fiyatlama hedefleri amag¢lanmalidir.)
Yargi—10 (Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi 4,06 %
siirecinde fiyatlama amaglarinin tespiti asamasinda &
sorun yasanmaz.) g
Yargi-15 (Uretilen yiyecek iceceklerde rekabete 4,06 =
dayali fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.) =
Yarg1-23 (Isletmede uygulanan servis tiirii, fiyatlama 4,06 §
tizerinde etkilidir.)
Yargi—1 (Maliyet kontrol siirecinin yiyecek i¢ecek 3,94
standartlarinin belirlenmesi asamasinda sorun
yasanmaz.)
Yargi-5 (Maliyet kontrol siirecinin gelir kontrolii 3,94
asamasinda sorun yaganmaz.)
Yargi-19 (Isletmede calisan kalifiye personel sayisi, 3,94
fiyatlama iizerinde etkilidir.)
Yargi—11 (Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi 3,89
stirecinde fiyatlamada rekabet, talep, maliyet ve kar
iligkilerinin belirlenmesi asamasinda sorun yasanmaz.)
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Yargi—3 (Maliyet kontrol siirecinin stok kontrolii 3,83

asamasinda sorun yasanmaz.)

Yargi-2 ( Maliyet kontrol siirecinin satin alma ile 3,78

teselliim kontrol asamasinda sorun yasanmaz.)

Yargi—20 (Isletmenin tiirii (Restoran, Kafeterya, 3,78

Fastfood, kuliip vb), fiyatlama {izerinde etkilidir.)

Yargi—17 (Yoneticilerin egitim durumu, fiyatlama 2,89 = =
tizerinde etkilidir.) a 5
Yargi-18 (Isletmenin kurulus yeri se¢imi, fiyatlama 2,83 o g
iizerinde etkilidir.) E o
Yargi—24 (Konuklarin gelir durumu, fiyatlama 2,83 = z 5
lizerinde etkilidir.) § =
Yargi-25 (Konuklarin yag grubu, fiyatlama tizerinde 2,28 = §
etkilidir.) z

Tabloya gore turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerindeki isletme
sahipleri ve yoneticileri; “Uretilen yiyecek iceceklerde maliyete (4,67) ve kara dayali
fiyatlama hedefleri (4,61) amaglanmalidir”, “Yiyecek icecek iiretiminde konuk talep
hacmi (4,61), isletme kaynaklar1 (4,56) ve maliyet (4,33) Oonemli bir faktordiir”,
yargilarina kesinlikle katilmaktadir. Buradan hareketle, isletme sahipleri ve
yoneticilerinin diigiik maliyet ile mal ve hizmet {iretip, maksimum kara ulagmak i¢in,
isletme kaynaklarini verimli bir sekilde kullandigi, konuk talep hacmini arttirma

isteklerinde oldugu goriilebilir.

Arastirmaya katilan ilgili isletmelerin sahipleri ve yoneticileri; “Yiyecek
igeceklerin iiretiminde rekabet (4,22), mevsimsel kosullar (4,17) Onemli bir
faktordiir”, “Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi siirecinde {iriiniin fiyatinin (4,22)
ve fiyatlama amacinin (4,06) tespiti asamasinda sorun yasanmaz.”, “Maliyet kontrol
siirecinin iiretim ile servis (4,11), satin alma ile teselliim (3,78) ve stok kontrolii
(3,83) asamasinda sorun yasanmaz.”, yargilarina katilmaktadir. Caligma kapsaminda
olusturulan, “Uretilen yiyecek iceceklerde satisa (4,11) ve rekabete dayal: fiyatlama
(4,06) hedefleri amaglanmalidir.”, “Isletmede uygulanan servis tiirii (4,06), ¢alisan
kalifiye personel sayisi (3,94) ve isletmenin tiirii (3,78) fiyatlama tizerinde etkilidir.”
Yargilarina isletme sahip ve yoneticileri katilmaktadir. “Maliyet kontrol siirecinin
yiyecek icecek standartlarinin belirlenmesinde (3,94) ve maliyet kontrol siirecinin

gelir kontrolii (3,94) asamasinda sorun yasanmaz.”, “Fiyatlama yontemlerinin
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belirlenmesi siirecinde fiyatlamada rekabet, talep, maliyet ve kar iligkilerinin
belirlenmesi asamasinda (3,89) sorun yasanmaz.”, yargilarina ilgili isletme sahip ve
yoneticileri katilmaktadirlar. Buradan hareketle turizm isletme belgeli yiyecek icecek
isletmelerinin sahipleri ve yoneticilerinin tirettikleri tirlinlerin fiyatlamasinda, rekabet
ve mevsimsel kosullarin etkili oldugu diisiincesi sonucuna ulasilabilir. Ayrica
arastirma kapsamindaki isletme sahipleri ve yoneticileri, iretmis olduklar1 {irtinlerin
fiyatlamas: siirecinde, iiriiniin fiyati ve amacinin belirlenmesinde, uygulanan maliyet
kontrol siirecinin {liretim, servis satin alma ve stok kontroliinde sorun yagamamakta
oldugunu ortaya koymuslardir. Bununla beraber ilgili isletme sahipleri ve
yoneticilerinin tiretmis olduklari iiriinlerin fiyatlandirma siirecinde rekabet, talep,
maliyet ve kar iligkilerinin belirlenmesinde de herhangi bir sorun yasamadiklari
saptanmustir. Ayrica elde edilen sonuglara gore turizm igletme belgeli yiyecek icecek
isletmelerinin sahip ve yoneticilerinin iirettikleri iirlinlerde, satisa ve rekabete dayali

fiyatlama hedeflerini amag edindikleri tespit edilmistir.

Isletme sahibi ve yoneticilerinin “egitim durumu (2,89), isletmenin kurulus
yeri se¢imi (2,83), konuklarin gelir durumu (2,83) ve yas grubu (2,28) fiyatlama
tizerinde etkilidir.”, yargilarina ilgili isletmelerin yoneticileri ne katilmakta nede
katilmamaktadir. Turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin sahipleri ve
yoneticileri, kendi egitim durumlarinin, konuklarin gelir ve yas durumlarinin iiretmis
olduklar1 yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasinda, herhangi bir etki yaratip
yaratmamasi konusunda kararsiz kalmislardir. Bulunan bu sonuglar 1s1ginda, turizm
isletme belgeli yiyecek igecek isletme sahibi ya da yoneticilerine gore, fiyatlamada

demografik faktorlerin bir etkisi olmadig1 tespit edilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Turizm sektoriinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerine karsi, konuk
talep hacminin artig gostermesi, girisimcilerin yiyecek icecek ile ilgili yeni isletmeler
kurmasina neden olabilir. Dolayisiyla talepteki artisa bagl olarak konuk istek ve
ihtiyaclar artmis ve yiyecek icecek isletmeleri bu ihtiyaglar1 karsilayabilmek igin
cok c¢esitli mal ve hizmet liretmeye baslamislardir. Bu sebeple yiyecek igecek
isletmeleri, iretilen {iriinlerin satis fiyatinin belirlenmesi ile ilgili sorunlarla karsi
karsiya gelmistir. Yiyecek igeceklerin fiyatlandirilmasi siirecinin zor ve zahmetli
oldugu bilinmektedir. isletmelerde iiretilen iiriinlerin fiyatlama siirecinin zor olmast,
tiriinlerin stoklanamamasi, dayaniksizligi gibi 6zelliklerinden ve maliyet, isletme
kaynaklari, talep ile rekabet gibi faktorlerden de kaynaklanmaktadir. Yiyecek icecek
isletmelerinin uyguladiklar1 fiyatlama yoOntemleri; kara, maliyete, pazarlamaya,

rekabete, isletmenin imajina ve benzeri birgok faktore gore farklilik géstermektedir.

Bu c¢aligmanin amaci; Giineydogu Anadolu bdlgesinin en biiylik ili olan
Gaziantep’teki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmelerinin (18 adet), iiretmis
oldugu iriinlerin fiyatlamasinda uyguladigi fiyatlama yontemini tespit ederek,
isletmelerin fiyatlama ile ilgili mevcut durumlarin1 saptamaktir. Bu amag
dogrultusunda ilgili isletmelerin sahip ve yoneticilerine yliz yiize goriisme teknigi
kullanilarak bir anket calismasi gerceklestirilmistir. Elde edilen anket verileri
kullanilarak frekans dagilimlari, gerceklestirilen 5°1i Likert analizi ¢ercevesinde

incelenmis ve degerlendirilmeye calisilmistir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglara gore; 6rneklemdeki isletmelerin sahip ve
yoneticileri, iretmis olduklar1 {iriinlerin fiyatlamasinda en ¢ok konuk talep hacmi,
menll tlirl, isletme kaynaklart ve maliyet faktorlerinin etkili oldugunu
diistinmektedirler. Ayrica iiriin fiyatlamasinda, maliyete ve kara dayali fiyatlama
hedeflerini ama¢  edindikleri  saptanmustir.  Ilgili  fiyatlama  hedefleri
degerlendirildiginde de isletmelerin biiyiik ¢ogunlugunun, maliyet ve kara yonelik

fiyatlama yontemini uyguladiklar tespit edilmistir.

Calismadan elde edilen bir diger sonugta; isletme sahipleri ve yoneticilerinin,
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egitim durumlari, isletmenin kurulus yeri se¢iminin ve konuklarin gelir ile yas
durumlarinin yiyecek igecek fiyatlamasi iizerindeki etkisiyle ilgilidir. Buna gore
isletme sahipleri ve yoneticilerinin, kendi egitim durumlar ile isletmenin kurulus
yeri se¢iminin, konuklarin gelir ve yas durumlarinin yiyecek igecek fiyatlamasi

tizerinde etkisi olup olmadig1 hususunda kararsiz kaldiklar1 saptanmistir.

Calismadan elde edilen sonuclar; Taskin’in (1997), Eroglu’nun (1999),
Cinar’in (2004) ve Azaltun’un (2007) ¢alisma sonuglari ile benzerlik gostermektedir.
flgili ¢alismalarda da, 6rneklemde bulunan isletmelerin genellikle maliyete ve kara
yonelik fiyatlama yontemini kullandiklar1 tespit edilmistir. Ancak calismadan elde
edilen sonuglar; Kelly vd., nin (2009), Oren’nin (2005), Colins ve Parsa’nin (2006),
Parsa ve Hu’nun (2004), Pellinen’nin (2003), Baser’nin (1995), calismalarinin
sonuglartyla, farklilik gostermektedir. Ilgili calismalarda, isletmelerin genellikle
pazarlamaya ve rekabete yonelik fiyatlama ydntemlerini uyguladiklar tespit
edilmistir. Olusan bu farkliligin, uygulamanin gerceklestirildigi O6rneklem
farkliligindan  kaynaklandigi  dusiiniilmektedir. Ayrica ilgili ¢alismalardaki
isletmelerin talep, rekabet, isletme kaynaklari gibi faktorlere bagli olarak ve
konuklarin géziinde indirim algis1 olusturmak amaciyla farkl fiyatlama yontemlerini

uyguladiklar1 diigtiniilmektedir.

Calisma kapsamindaki isletmelerin, maliyete ve kara yonelik fiyatlama
yontemini se¢mesinin sebebi, maksimum kara ulagmak istegi olabilir. Ancak
miisterilerin goziinde indirim algis1 olusturmak amaciyla pazarlamaya dayali
fiyatlama yontemi de uygulanabilir. Boylelikle agirlanan miisteri sayisini arttirarak,
hizmetten daha fazla kisinin yararlanmasi saglanabilir. Bu sekilde de ilgili

isletmelerin, hedeflemis oldugu maksimum kara ulasabilecegi de diistiniilmektedir.

Ulkemizde konuyla ilgili uygulamali ¢alismalar incelendiginde; genellikle
Ege, Akdeniz Marmara bdlgesinde, mevsimsel 0Ozellik tasiyan isletmelerin
incelendigi goriilmiig, buna karsin Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde bulunan bir ile
yonelik caligmaya rastlanilmamistir. Dolayisiyla bu ¢alismanin, Gaziantep ilini
kapsamasi sebebiyle, konuyla ilgili literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Bununla beraber yapilan bu calisma, yeni calismalarin konusunu olusturacaktir.
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Benzer calismalar; Karadeniz, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu bélgesinde de
uygulanarak literatiire gecebilir. Konuyla ilgili calisma yapacak kisilere katkisi
olabilecegi gibi sektordeki igletme sahipleri ve yoneticilerinin fiyatlama ile ilgili
giincel yaklagimlar1 benimsemeleri konusunda fayda saglayacagi diisiiniilmektedir.
Calismadan elde edilen tiim sonuglarin, calismanin kisitlar1 dogrultusunda
degerlendirilmesi 6nemlidir. Yapilan bu ¢aligma, Gaziantep ilindeki turizm isletme
belgeli yiyecek icecek isletmelerini kapsamaktadir. Bundan sonra gergeklestirilecek
calismalarda turizm isletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinden farkli olarak
belediye belgeli yiyecek igecek isletmeleri incelenebilir. Dolayisiyla konu ile ilgili
daha fazla bilgi saglanabilir. Ayrica bu calisma bagka illerde de tekrarlanarak
konuyla ilgili iller karsilastirilip, fiyatlama ile ilgili bolgesel farkliliklara ulagilabilir.
Bununla beraber mevsimsel 6zellik tasiyan ve tasimayan isletmelere de fiyatlama ile
ilgili caligmalar gerceklestirilebilir. Boylece mevsimsel 6zellik tasiyan ve tasimayan
isletmelerin uygulamis olduklar1 fiyatlama yontemleri degerlendirildigi zaman
belirtilen farkli bakis agilarinin yeni ¢aligmalarin konusunu olusturacagi sdylenebilir.
Ayrica hizmet sektorii igerisinde bulunan birgok kuruluslara (hastane gibi ),
fiyatlama ile 1ilgili caligmalar yapilabilir. Dolayisiyla turizm sektorii igerisinde
bulunan otel, yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan fiyatlama yontemleri ile
hastane isletmelerinde uygulanan fiyatlama yontemlerinin benzer ve farkli yonleri

incelenerek, boyle bir caligmanin ilgililere fayda saglayacag: diisiiniilmektedir.
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EK 1. ANKET FORMU

Saym Katilimet,

EKLER

Bu anket, Nigde Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii biinyesinde yiiritiilen “ TURIZM ISLETME BELGELI
YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE UYGULANABILIR FIYATLAMA YONTEMLERININ BELIRLENMESINE
YONELIK BIR ARASTIRMA: GAZIANTEP ORNEGI” konulu Yiiksek Lisans Tezi kapsaminda yapilmaktadir.
Arastirmanin basarisi ve gecerliligi tamamen sizin katilimimz ve verdiginiz dogru cevaplara baghdur.

Gostereceginiz ilgiye simdiden tesekkiir ederiz

Yrd.Dog.Dr. Omer ISKENDEROGLU

S.1- Egitim durumunuz nedir?
() Ik ve ortadgretim

() Lise

() On lisans

() Lisans

() Master/Doktora

S.2- isletmedeki goreviniz nedir?

() Yiyecek I¢ecek Miidiirii-R estoran Miidiirii

()Yiyecek igecek Miidiir Yrd.-Restoran Miidiir Yrd.

() Ascibasl/ As¢ibast Yrd.

() Restoran Sefi

() Diger(Liitfen belirtiniz............ccoeviiiinniiii e,

S.3- isletmenizde ¢alisan personel sayisi kactir?
05-9

()10- 14

()15-19

()20-24

() 25 ve lizeri

S.4- Turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmenizin
tiirii asagidakilerden hangisidir?

() Restoran ( 1. Smifve 2. Sinif’)

() Kafeterya

() FastFood

() Kuliip

() Diger(Liitfen belirtiniz.............coceeviniiiniin i,
S.5- isletmenizde uyguladiginiz menii tiirii
asagidakilerden hangisidir?

() Table’dHotel Menii

() Ala Carte Menii

() Devirli Menii

() Ozel Meniiler ( ¢ocuk, alkolsiiz, etnik, banket vs. )

() Diger (Liitfen belirtiniz. .. ........c.cooovviin i

S.6- Isletmenizde, menii ile ilgili maliyet cahsmasi
uyguluyor musunuz? (Cevabmniz hayir ise soru 8’e
geciniz)

() Evet () Hayir

Ogr. Gor. Adnan AKIN
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S.7- Isletmenizde, menii ile ilgili asagida belirtilen
maliyet calismalarindan hangisini uyguluyorsunuz?

() Meniide satis analizleri

() Menilyii olugturan yiyecek igecek maliyet fiyatlarinin
belirlenmesi

( ) Meniiyii olusturan yiyecek icecek satig fiyatlarinin
belirlenmesi

() Standart regeteler

S.8- isletmenizde maliyet kontrol yontemi uyguluyor
musunuz? (Cevabiiz Hayir ise soru 10’a geciniz.)
() Evet () Hayir

S.9- isletmenizde uyguladigimz maliyet kontrol yontemi
asagidakilerden hangisidir?

() Basit maliyet kontrol yontemi

() Ayrintili maliyet kontrol yontemi

() Standart maliyet kontrol yontemi

() Tahmini Maliyet kontrol yontemi
() Diger (Liitfen belirtiniz............c.cooovve i .

S.10- isletmenizde iiretmis oldugunuz yiyecek
iceceklerin fiyatlamasinda, bir fiyatlama yo6ntemi
kullamyor musunuz?(Cevabimiz Hayir ise;12’°nci Soruya
Geciniz)

() Evet () Hayrr
S.11-  isletmenizde iiretmis oldugunuz yiyecek
iceceklerin  fiyatlamasinda, asagidaki fiyatlama

yontemlerinden hangisini kullaniyorsunuz?

( ) Maliyete yonelik fiyatlama (Maliyet arti, Basabas ve
Carpan fiyatlama yontemi)

() Kara yonelik fiyatlama (Gergek, Temel ve Yatirim
lizerinden getiri fiyatlama yontemi)

() Pazarlamaya yonelik fiyatlama (Fiyat farklilagtirmasi,
Psikolojik, Tek, Lider ve Yiiksek fiyat yontemi)

() Rekabete yonelik fiyatlama (Rekabetci ve Lideri izleme
yontemi)

() Diger (Liitfen belirtiniz..............coovi v e



ACIKLAMA
Asagidaki her bir ifadeyi okuduktan sonra, belirtilen ifadeye ne derecede

katildiginiz1 ya da katilmadigimz X seklinde isaretleyiniz.

Tamamen Katiliyorum

Katiliyorum

Ne Katiliyorum,

Ne Katilmiyorum

Katilmiyorum

Hi¢c Katilmiyorum

Maliyet kontrol siirecinin yiyecek igecek standartlarinin belirlenmesi asamasinda

812- | orun yasanmaz.
Maliyet kontrol siirecinin satin alma ile teselliim kontrol agamasinda sorun
S.13-
yasanmaz.
S.14- | Maliyet kontrol siirecinin stok kontrolii asamasinda sorun yasanmaz.
S.15- | Maliyet kontrol siirecinin iiretim ile servis kontrolii asgamasinda sorun yasanmaz.
S.16- | Maliyet kontrol siirecinin gelir kontrolii agamasinda sorun yasanmaz.
S.17- | Yiyecek igeceklerin iiretiminde rekabet 6nemli bir faktordiir
S.18- | Yiyecek igecek iiretiminde maliyet 6nemli bir faktordiir.
S.19- | Yiyecek igecek iiretiminde konuk talep hacmi énemli bir faktordiir.
S.20- | Yiyecek igecek iiretiminde isletme kaynaklari 6nemli bir faktordiir
S.21- Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi siirecinde fiyatlama amaglarinin tespiti
: asamasinda sorun yaganmaz.
S.22- Fiyatlama yontemlerinin belirlenmesi siirecinde fiyatlamada rekabet, talep,
: maliyet ve kar iliskilerinin belirlenmesi asamasinda sorun yasanmaz.
S.23- Fiyatlama y6ntemlerinin belirlenmesi siirecinde {iriiniin fiyatinin tespiti
) asamasinda sorun yasanmaz.
S.24- | Uretilen yiyecek iceceklerde kara dayali fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.
S.25- | Uretilen yiyecek iceceklerde satisa dayal fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.
S.26- | Uretilen yiyecek igeceklerde rekabete dayali fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.
S.27- | Uretilen yiyecek igeceklerde maliyete dayali fiyatlama hedefleri amaglanmalidir.
S.28- | Yoneticilerin egitim durumu, fiyatlama iizerinde etkilidir.
S.29- Isletmenin kurulus yeri secimi, fiyatlama iizerinde etkilidir.
S.30- Isletmede ¢alisan kalifiye personel sayisi, fiyatlama iizerinde etkilidir.
Isletmenin tiirii (Restoran, Kafeterya, Fastfood, kuliip vb), fiyatlama iizerinde
311 erkilidir
S.32- Isletmede uygulanan menii tiirii, fiyatlama {izerinde etkilidir.
S.33- | Mevsimsel kosullar, fiyatlama iizerinde etkilidir.
S.34- Isletmede uygulanan servis tiirii, fiyatlama iizerinde etkilidir.
S.35- | Konuklarm gelir durumu, fiyatlama tizerinde etkilidir.
S.36- | Konuklarm yas grubu, fiyatlama lizerinde etkilidir.

103




EK 2. OZGECMIS

Adi-Soyadi : Adnan AKIN

Dogum yeri ve yili  : Adana, Ceyhan, 25.02.1976

Medeni Hali : Evli

Uyruk . T.C.

Askerlik : Kisa donem olarak yapti

Adres Gaziantep Universitesi — Turizm ve Otelcilik Meslek
Yiiksekokulu

Tel : 034236043 70 Cep: 05374262379

e-mail : aakin@gantep.edu.tr

Egitim Durumu:

2009 - 2011
1996 — 2000
1992 — 1995
1984 — 1991
Is Deneyimi:
2001 -

1999 — 2000

1998 — 1999

1997 — 1998

Nigde Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii isletme /Muhasebe-
Finans Bolimii

Gazi Universitesi —Ticaret ve Turizm Egitim Fakiiltesi — Turizm
Isletmeciligi Ogretmenligi Boliimii

Ceyhan TicaretMeslek Lisesi Ceyhan/ Adana

Kosreli Koyii lkogretim Okulu Ceyhan/ Adana

Gaziantep Universitesi, Turizm ve Otelcilik Meslek Yiiksek Okulu

Ogretim Gorevlisi olarak ¢aligmaktayim.

Ankara Bahgeli Evler Mado Dondurma Cafe
Servis Sefi

Ankara SSK Ishan1 Clas Bar

Servis Sefi

Gazi Universitesi Sosyal Tesisleri Yemekhanesi
Servis Sefi
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