KONAKLAMA iSLETMELERINDE FiYATLAMA

Ass, Yiimaz BENLIGIRAY
GIRIS

Dogru fiyatlamanin énemini belirtmeye gerek yoktur. Glinkii misteri-
lere sunulan oda, yiyecek-icecek ve diger hizmetlerin fiyatlariyla bunlarin
kalitesi isletmenin tipini ve daha 6nemlisi is hacmini tayin eder. is hacmi
blyldikce elde edilen karlarin sabit maliyetleri karsiladiktan sonra net kari
¢ogaltma olanaklari artar.

Ancak genellikle kabul gérmiis bir fiyatlama uygulamasi yoktur. Cesitli
yazarlar konuya farkli agilardan yaklasirlar. Bu yaklasimlarin ana ¢izgilerini
O¢ temel faktdér iginde toplamak mimkindir (1):

— Amag (karhiik, arzulanan biyime hizi vb.)

— Pazar durumu (talep elastikiyeti, talep istikrar, pazar tipi, rekabei
vb.)

— Maliyetler (isletmenin maliyet yapist, fiyat-satis hacmi iliskisi vb.)

Bu l¢ faktor bir araya gelerek isletmenin fiyatlama politikasim karar-
lastinr. Fiyatlama konusunun karmastkligi g6z éninde bulundurularak ana

(1) Richard KOTAS: Management Accounting Problems in Hotels and Cate-
ring-New University Education London-1970, s. 55.
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faktorler saptanmali ve bunlara, dogru agirlik verilerek bir karara ulastima-
lidir.

Konaklama isletmelerinde fiyatlama kararlan birden ¢ok departmanlar
igin ahinir (2). Bunun en iyi 6rnedi bir otel isletmesinde odalar, yiyecek ve
icecek satiglari igin fiyatlama kararlanidir. Bu (¢ departman igin alinan fi-
yatlama kararlan birbirinden ayn olarak disiinilemez. Birden ¢ok depart-
manlann varoldugu bir isletmede fiyatlamanin amaci batin departmanlarin
toplam kéarini maksimum yapan bir fiyat kombinasyonuna ulasmaktir.

Arz ve talep fiyatlamanin en dnemli faktéri olarak disinilmekle bera-
ber, maliyetlerin isletmenin fiyatlama ugrasilarina olan katkisi onlardan da-
ha az onemli degildir (3). Maliyetin altinda bir fiyatla bir isletmenin uzun
omirli olmayacadi agiktir. Yeterli maliyet kayitlar ve yiyecek satis ana-
tizleri dogru bir fiyatlama igin dn sarttir (4).

I KONAKLAMA ISLETMELERINDE FiYATLAMA YONTEMLERI

Konaklama isletmelerinde genellikle yukarida belirttigimiz temeli faktér-
ler lizerinde yeterince durmayan su bes ydntemden birine veya birkagina
dayanilarak fiyatlamaya gidildigi goriilmektedir (5):

— Sezgi ybntemi,

— Rekabet ydéntemi,

— Deneyerek bulma ydntemi,

— Lideri izleme ydntemi,

— Psikolojik yontem.

Sezgi ydntemi sunulacak mal ve hizmetlere yapilacak talep igin bazi
sezgiler Uzerine kurulan basit ve kolay uygulanabilir bir fiyatlama ydntemi-
dir. Genel olarak 6zel bir fiyatin saglayacagi muhtemel satis hacmi hakkin-
da ¢ok az sey bilinir. Sezgi yontemi ile fiyatlama tim maliyetleri ve tatmin
edici bir kar marjini kargilamada basarisizlikla sonuglanabilir.

(2) Konaklama isletmeleri sézcligii otel, motel, tatil kamplart misafir evleri,
pansiyon, ve benzeri kuruluslan da icine alan genis bir kavramdir.
(3) Adolp MATZ, Othel J. CURRY and Milton F. USRY: Cost Accounting -
Planning and Control, South-Western Publishing Co. Chicago-1972, s. 43.
(4) Joseph BRODWER, Henry T. MASCHAL, Howard M. CARLSON of HARRIS,
KERR, FORSTER and Comp.: Profitable Food and Beverage Operation,

Hayden Babe Company inc. New Jersey, Fourth Revised Edition, 1962,
s. 38.
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Rekabetci fiyatlama piyasadaki rakiplerin mal veya hizmetler igin koy-
dudu fiyatt aynen kabul etme yontemidir. Eger, ayni fiyati koyan rakiplerce
sunulan mal ve hizmetler tamamen birbirine benzer ise ve bu satis fiyati
doyurucu bir karla sonuglanacaksa, bu yol fiyatlama igin tatmin edici bir
yéntem olacaktir. Rekabetgi fiyatlama y6ntemi konaklama isletmelerinde
odalar, yiyecek ve iceceklerin fiyatlamasinda kullaniimaktadir. Rekabetgi
fiyatlama yontemi, sunulan mal ve hizmetlere musterilerin verdigi degeri
(0stinl0gl) goz online almadigindan daha yuksek bir fiyat saptama olana-
gini kagirabilir. Ayni sekilde sunulan mal ve hizmetler toplam maliyeti rakip
firmalarin maliyetleri ile ayni olmayabilir. Tatmin edici olmayan rekabet fiyati,
rekabet konusu olan mal ve hizmetlerin nisbi degerleri hakkinda yetersiz
bilgi ve arastirmadan dogar.

Deneyerek bulma yoluyla fiyatlama yontemi, bir deneme siresi igin fi-
yatlar| saptar ve bu sire iginde satis faaliyetlerini izler. Sonra, maksimum bo-
lumsel katki payini saptamak amaciyla faaliyetleri strekli izliyerek, fiyat indi-
rimine veya arttirimina girisir. MiUsteri tepkisinin 6zel fiyata ulasmak igin
mumkin oldugu kadar kisa bir siirede olusacagini ve fiyat belirlendikten

sonra pazar kosullarinin ve miisteri zevklerinin makul bir zaman siiresi igin
sabit oldugunu varsayar.

Lideri izleyerek fiyatlama ydntemi, pazarda fiyat yapisi ve fiyat degisik-
likleri izlenen bir lider veya egemen bir grubun varliginda ortaya g¢ikar. Li-
deri izleme yodnteminin varsayimlari rekabetgi fiyatlamanin varsayimlari ile
aynidir ve ayni eksikliklere sahiptir.

Psikolojik fiyatlamada yodnetim, misterinin sunulan mal veya hizmete
o6demeyi kabul edecegdi tutan bilingii bir sekilde tahmin ederek saptar. Bu
fiyatlama genellikle 6zellige sahip veya ¢ok olmayan mal ve 6zel hizmetler-
de kullanilir. Ornegin gok biiylk 6zellige sahip bir yerde isletilen otelin veya

sinirhl Gye kabul eden bir kulliblin fiyatlamasinda bir yontem kullanilabi-
iir (6).

II. KONAKLAMA ISLETMELERINDE FiYATLAMA KONULARI.

Uluslararasi Turizm Akademisince yolcularin seyahatleri slresince lc-
ret karsihdinda konaklayabildikleri ve mutad olarak beslenme ihtiyaglari-

(5) Clifford T. FAY, Richard C. RHOADS, Robert L. ROSENBLATT Managerial

Accounting for the Hospitality Service Indurstries WMC. Brown Company
Publisher, lowa-1971, s. 362-363.
(6) Clifford T. FAY: s. 363.
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r karsilayabildikleri isletmeler olarak tanimlanan oteller (7) de baslica fi-
yatlama konularinin odalar ve yiyecekler oldugu anlasiimaktadir. Odalar bé-
lim{ ile yiyecek-igecek bolimlerinin ayn midirlerin sorumluluguna veril-
digi orta buylklikte bir otelde bu boéiimlerin sagladigi mal ve hizmetlerin
fiyatlarinda bir koordinasyona gidilerek isletmenin tiim karlihginin maksi-
mum dizeye ulastirimasina ¢alisildigini, yani bu fiyatlama konularinin bir-
birlerinden ayr dlsunllemeyecegini belirtmistik. Bununla beraber konuyu
daha agik olarak ortaya koyabilmek i¢cin maliyet unsuruna da agirlik vermek
yoluyla oda fiyatlamasi ile yiyecek fiyatlamasini ayn ayri ele alarak incele-
yecegiz.

A. Oda Fiyatinin Saptanmasi

Bazi otel ve motel isletmeleri odalan fiyatlamada rekabet¢i fiyatlamaya
inaniriar. Bu yéntemde rakip isletmelerin fiyatlan gézéniinde bulundurula-
rak sahip olunan isletmenin olanaklarindaki farkhliklara gére fiyat saptanir.
Bu farkliliklar odalann 6lg¢ileri, désemeleri, otelin bulundugu bdlge, odanin
otel igindeki yeri, sunulan hizmetin diizeyleri bakimindan olabilir.

Klasik fiyatlama yontemleri yaninda bazi teknikler oda fiyatlarinda kul-
laniimaya ¢alisiimaktadir.

1. Rantabilite Yoluyla Oda Fiyatinin Saptanmasi

Otel odalarinin fiyatlarinin saptanmasinda, rantabilite hesaplanmasin-
dan yararlanabilir (8). Rantabilitenin hesabi i¢in yapilacak ilk is degisik bo-
limlerin gelir ve giderlerini bulmaktir.

Bu ybéntemle yatak fiyatini bulmak igin gerekli verileri rakamlandirmak
curetiyle 6érneklendirelim:

60 odasi, 100 yatagi, 100 kisilik iokantasi, 100 kisilik bar salonu olan bir
otelin oda inga maliyeti 75.000.—TL., isletmenin biitlini i¢in 75.000.— x
60 = 4.500.000.— TL.'dr.

4.500.000— TL.'’nin 1.500.000—'s1 ortaklar tarafindan, 3.000.000.—’si
ise % 10 faiz ile dis kaynaklardan saglanmistir. Oz sermaye igin %o 20 kar-
hhk isteniimektedir.

(7) Hasan OLALI: Otelcilik endistrisi yatinmlan ve finansmani ticaret matbaa-
cilik T.AS., Izmir-1965, s. 15.

(8) Hasan OLALI: Otel isletmeciligi ve Yonetimi, Ege Universitesi Matbaa, Iz-
mir 1973, s. 211-221.
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Biitiin yil boyunca faaliyet gésterecek olan bu otelin ortalama doluluk
orani %o 70 olarak tahmin edilmistir. Bu faaliyet dlizeyine gore yillik gelir
ve giderlerin su sekilde olusacagdl tahmin ve dngdriilmektedir.

a. Giderler

1. Finansal yiikler

(3.000.000 x %0 10) 300.000.—
2. Amortismanlar

(Her sabit kiymete farkh %o uygulamalan) 330.000.—
3. Yonetim giderleri ve reklam 50.000.—
4. Bakim ve tamir 40.000.—
5. Su, elektrik, 1sitma 100.000.—
6. Camasir yilkama 20.000.—
7. Ucretler 500.000.—

(Sosyal giderler ve personele taninan
ayni haklar dabhil)

8. Belediye resmi, har¢ v.b. 30.000.—

9. Oz sermaye lizerinden beklenen kéar
(1.500.000 x °/020) 300.000.—
TOPLAM Giderler : 1.670.000.—

b. % 70 doluluk oranindaki (100 yatak x 0,70 = 70) miisteriden 50’si-
nin lokantadan yaarrlanacagini éngérelim. Kuver fiyatlarininda ortalama
20.—TL. oldugunu kabul edelim.

20.—TL. x 100 kuver (50 6gle, 50 aksam) x 365 giin = 730.000.—TL.

Lokanta ve barda tiiketilen isgilerin tutan kisi basina 10.—TL. olup,
hergiin otelde kalacak 70 musterinin ortalama %o 50'si igki tiikeceketir.
{70 x %50 = 34 misteri)

10.—TL. x 34 kisi x 365 = 124.100.—TL.
Lokanta ve bar gelirleri toplami 854.100.— TL. dir.

Lokantada satilan yiyecek maliyetinin satislarin % 40’1, igki maliyetinin
ise satiglarin % 30'u oldugunu kabul ettigimizde 329.230.—TL’lik yiyecek
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ve icki satin aima zoruniulugu vardir:

730.000 x % 40 = 292.000.—
124.100 x %0 30 = 37.230.—

329.230.—
Boylece toplam maliyetler:

1.670.000 + 329.230 = 1.999.230.—TL. dir.
Bundan yiyecek ve igecek gelirlerini dustigimizde;

1.999.230 — 854.100.— = 1.145.130.—TL.’nin odalardan saglanmasi ge-
rekir.

Otel % 70 yatak doluluk oranina gére ¢alsacagl o6ngérildigine gore
yillik yatak artist :

70 x 365 = 25.550 olduguna gore, yatak fiyati:
1.145.130 : 25.550 = 44.80.— TL. olacaktir.

Bulunan bu fiyat yatak fiyatidir. Halbuki satilan oda olacaktir. Bu bakim-
dan bu rakam birbirlerinden farkli dzellikler tagiyan odalarin fiyatlamasinda
ancak bir rehber olmahdir.

Ornegimiz, bltin yil agik olan bir otel igindi. Belirli bir slire faaliyet
gosteren mevsimlik oteller i¢in bu gelir ve giderlerin dikkatlice incelenme-
si gerekir.

Sezon basindaki ve sonundaki dlsiik doluluk oranlart nedeniyle mali-
yetlerin degiskenlik durumlari incelenir. Doluluk oranlarini arttirmak ve ote-
lin agik kalma siresini uzatmak igin sabit maliyetleri karsilayabilecek fiyat
indirimlerine gidilebilir.

2. Hubbard Formiilii ile Oda Fiyatinin Saptanmasi

A.B.D. leri konaklama endiistrisinde odalarin fiyatlamasi igin bir¢ok for-
miller gelistiriimistir (9). Bunlardan en basiti konaklama isletmeleri proje-
sine yapilacak her 1.000 dolarin, 1 dolar oda geliri saglamasidir. Ornegin
eger 100 odall bir projenin maliyeti 1.500.000.— dolar ise oda maliyeti
15.000 dolar olacak ve fiyat yapisi 15 dolarlik ortalama oda geliri saglaya-
ca kbigimde saptanacaktir. Tabii ki bu oran kullanildigs zamanin saglanabi-

(9)  Clifford T. FAY: s. 364.
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len doluluk oranlarina ve faaliyet maliyetlerine dayandirilmisti.  Zamanla
kredi faizleri, vergiler ve faaliyet maliyetlerindeki degisiklikler bu temele
gore fiyatlama olanadini birakmamistir

Diger bir yontem de Hubbart formili ile odalarin fiyatlamasidir. Bu
formildeki yaklasim: Tahmin edilen birim satislar, diger boélimlerin kéarlar,
faaliyet maliyetleri ve finansal maliyetlerden yararlanarak dnceden karar-
lastirlan bir kari saglayacak ortalama bir oda fiyatina ulagsmadir. Tablo 1.
tim olanaklara sahip 250 odali bir otel igin bu formilin uygulanmasini gos-
termektedir (10).

Bulunan 200—TL. ik ortalama oda fiyatindan, odalarin ézelliklerine go-
re daha kapsaml (farkh) fiyatlamaya gidilir.

Bu formil bir 6nce anlatilanin gelismis seklidir. Bununla beraber bu
formulun de bazi eksiklikleri vardir. Formiilde yiyecek ve igecek departman-
lan ile diger gelir departmaniarinin katkilari tahmin (zerine saptanmistir.
Ayrica doluluk orani daha 6énemli bir tahmindir. Bu nedenlerle bu formiile
gore fiyatlamanin dodru olabilmesi igin tahmin edilen verilerin dogru ger-
¢eklesmesi gerekir.

B. Yiyeceklerin Fiyatlanmasi
1. Menii Fiyatianinin Saptanmasi

Otel ve yiyecek endiistrisinde yiyecek fiyatlarini saptamanin aligilagelen
yolu degisken maliyetleri hesapladiktan sonra onu brit kér yiizdesi kadar
arttirmaktir (11). «Maliyet arti» (12) adi verilen bu ydntemde degisken ma-
liyetlere eklenen brit kar, is¢ilik malivetleri ve genel imal giderlerini karsi-
tadiktan sonra yeterli vergi éncesi karini birakmalidir.

Birim basina diisen malzenie maliyetleri bulunduktan sonra buna brit
kar ylzdesinin uygulanmasi satis fiyatini nemli bir bigimde malzeme mali-
yetinin bir fonksiyonu yapmaktadir. Her birim basina disen is¢ilik payini

(10)  Clifford T. FAY: s. 366.

(11)  Richard KOTAS: Accounting in the Hotel and Catering, Intertext Books,
London 1972, s. 280.
Richard KOTAS: Labour Sost in Restaurant, Intertext Books, London
1970, s. 72.
James KEISER and Elmer KALLIiO: Controlling and Analysing Cost in Food
Service Operation, John Wiley and Sons Inc. New York 1974, s. 159.

(12}  Bu yo6ntem literaturde: «Cost-plus», «Mark-up», «Cost-plus» «Kitchen protify,
«The food cost percentage» adlarl altinda gecmektedir.
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TABLO : 1

Ortalama Oda Fiyatinin Hesapianmasi i¢in Hubbart Formuli

Yatirim

Arsa, bina, mobilya ve teg¢hizat maliyeti
Calisma sermayesi

Toplam yatirm

Yatirimi finanslama bigimi
% 10 faizli borglar
Sermaye

Toplam Finanslama

Ongorilen oda satisi sayist (%075 doluluk orani)
Sermaye Uzerinden istenen %015 net karlilik
Gelir vergisi (%050)

Gelir vergisinden Once istenen Kkar
Faiz giderleri (32,500.000 x °/010)

Faiz ve gelir vergisinden once istenen kar
Tahmin edilen amortisman, belediyz resimleri ve sigorta

istenen odalar kari

Gelirden butgelenmis indirimler
Genel ve idari giderler
Reklam ve satis giderleri
Isi, 151k ve gig¢
Tamir ve bakim

TOPLAM

istenen brit faaliyet kan

Odalar disinda tahmini kar
Yiyecek ve igecek
Digerleri

istenen odalar b8lim{ kari
Tahmin edilen odalar bolimi giderleri

istenen odalar bolimi hasilati

istenen ortalama oda fiyat (14.000.000 : 685.000)

39.000.000.—
1.000.000.—

40.000.000.—

32.500.000.—
7.500.000.—

40.000.000.—

685.000 Adet
1.100.000.—
1.100.000.—

2.200.000.—
3.250.000.—

5.450.000.—
3.200.000.—

8.650.000.—

2.500.000.—
1.000.000.—
900.000.—
650.000.—

5.050.000.—
13.700.000.—

2.400.000.—
300.000.—

2.700.000.—

11.000.000.—
3.000.000.—

14.000.000.—

200.—
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bulmanin giigligli veya buna verilecek galismanin maliyeti bu yéntemi do-
gurmustur. Bitin yiyecek kalemlerine tek bir briit kar yiizdesinin uygulan-
masi bazi kalemlerde is¢ilik maliyetlerini karsilanmamasina ve bazi kalem-
lerde ise isgilik maliyetlerinin asir yiklenmesine neden olacaktir. Satis fi-
yatinin yalniz maliyetlerle saptanmadigini kabul ediyoruz. Buna ragmen sa-

tis fiyatinin, faaliyetin bitiin maliyetieri ile dogru iligkiler saglanmasi gere-
kir (13).

Yiyecek maliyet arti metodu ile fiyatlama hem basit hem de bazi amag-
lar igin &zellikle uygun iken bu metodun kati uygulamasi biyiik ihtimalle
kétl sonuglar da dogurabilir.

Belirli bir kap yemek imal ettigimizi ve maliyet kayitlarimizdan malze-
me maliyetinin 4—TL. oldugunu (kullanilan malzeme/porsiyon sayisi) ve
bu maliyetin satis fiyatinin °040’'Ina esit oldugunu (yani mutfak kar-brit ka-
rini % 60 kabul ettigimiz) varsayalim.

Eger yiyecek arti yolu ile fiyatlamayi kati sekilde uygulayacak isek, sa-
tis fiyatimiz asagidaki sekilde hesaplanacaktir:

Yiyecek maliyeti 4—TL. %6 40
Brit kéar 6.—TL. %6 60
Satis fiyati 10.—TL.

Bu ydntemle bulunan 10.—TL.'lik satis fiyatinin mutlaka uygun oldu-
dunu kabul etmek gigtiir. Bu nedenle asagidaki hususlarin da yiyecek fi-
yatiamasi sirasinda géz 6niinde bulundurulmast gerekir (14):

— ik olarak en &nemli nokta, yiyecek maliyeti arti metodu yalnizca
kaba bir rehber olarak kullaniimahdir. Bu oranin her hangi bir 6zel durum-
da fiyatin ne olmasi gerektigini bulmada mutlaka uygulanmasina gerek yok-
tur.

— Yiyecegdin kompozisyonu ve sunulusu da dnemli bir husustur. Eger
yemegin kompozisyonu ve dig goriniisi gilizelse muisteri, yiyecek maliyeti
arti yaklasimindan daha yiiksek bir fiyati ddemeye arzulu olacaktir. Daha
yliksek mutfak k&rini saglayacak tesebbisii yapmamakta higbir anlam yok-

(13) Richard KOTAS: Labour cost in restaurant, s. 73.
(14)  Richard KOTAS: An approach to food costing, London, 1973, s. 63.64.
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tur. Musteri isletmenin yiizdesi ile ilgilenmez. Onun agisindan 6nemli olan
makul bir fiyat yiyecek ve etkin bir servistir.

— Otel ve lokantalarda fiyatlamalar yiyecek maliyeti arti esasina gore
saptaniyorsa da, misteri yalniz kendisine sunulan yemek i¢in 6deme yap-
mamaktadir. Miisteri yemegin yanindan belirli bir kalitede hizmet beklemek-
tedir. Bu nedenle misterinin 6dedidi fiyat, maliyetin li¢ elemanini ve yeterli
kar marjini kapsayacak kadar olmalidir.

Sonu¢ olarak toplam satislardaki maliyet ve kar kompozisyonu farkh
isletmelerde farkli olabilir.

iki lokanta icin asagidaki rakamlan dikkate alalim.

A Lokantasi B Lokantasi
Yiyecek (malzeme) maliyeti %% 33 % 46
isgilik maliyeti % 27 %% 24
Genel imal giderleri % 30 % 20
Net kar (Vergiden once) % 10 %% 10
Satislar %/0100 /6100

Her iki lokantanin da, malzeme maliyeti 4—TL. olan ayni cins kap
yemegi imal ettigini kabul edelim. Oteki maliyetleri net kar kapsamak igin
(A) Lokantasi yaklasik olarak 12—TL., (B) Lokantasi ise 9.10 TL. fiyat koy-
mak zorunda olacaktir. Fiyatlardaki bu farklihk (A) Lokantasinin nisbeten
daha yiiksek ucret ve genel imal gidefleri harcamalariyle sonuglanan da-
ha iyi kalite servis saglamasindan ileri geldigi goriilmektedir.

— Bir menude bulunan bitln kalemler igin tek bir briit kar orani uy-
gulamak, genellikle hem arzulanmaz ve hem de uygun dedildir. Tecrilbeler
¢orba ve sebze yemeklerinden digerlerine nazaran daha yiiksek brit kar
ylzdesi elde etmenin mimkiin oldugunu gostermistir. Ayni sekilde kahve ve
¢aylara daha yiliksek briit kar yilizdesi uygulanabilir.

2. Yiyecek Fiyatlarinin Baz1 Uygulamalan

Anlatilan prensiplerin ¢esitli durumlarda farkh sekilde uygulanacag:
agiktir. Temel fiyat diizeyi ve farkli kar marjlari hakkinda bir kez karar ve-
rildikten sonra isletme igin kolay ve pratik bir yéntem gelistirilmelidir. Pro-
sediir isletme tarafindan sunulan meniinin tipine bagh olacaktir.
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a. A la Carte Meni
A la carte menller se¢im olanaklan, fiyat diizeyi ve briit kar marjlar
bakimindan isletmeden isletmeye degisecektir.

A la carte meni’'niin en basit yontemi soyledir. Ik olarak toplam a la
carte satiglar igin kararlastirilan brit kar ylizdesi olmalidir. fkinci olarak
a la carte satigslarinin her bélimi lzerinden arzulanan briit kar ylizdesinin
saptanmasi gereklidir. Sonrasi basit aritmetik islemleridir. Ornegin bir islet-
me a la carte menl uzerine %o 60 brit kar uygulanarak bltgeleme yapiyor-
ken, gorba ve sebzelere %o 70, et ve baliklara %o 50, diger meni kalemleri-
ne de % 60 brit kar hedef alabilir.

A la carte menil de, degisen yiyecek maliyetlerine gére fiyatlama isi
daha kolaydir. A la carte fiyatlari table d’hote fiyatlarindan daima ylksektir.
Bunun U¢ ana nedeni sunlardir (15):

(1) isgilik maliyeti daha yliksektir. Glinkl genellikle siparis edilen ye-
mek musterilerin siparislerine gore tek ve ayrt olarak hazirlanir.

(2) Musteriye genellikle daha iyi kalite yemek verilir.

(3) Musteriler daha yiiksek fiyat vermeye hazirdirlar.

Glinkl A la carte menl daha fazla se¢gme olanagi verir ve dahi iyi ka-
litedir.

b. Kural olarak Table d’Hote menii sinirli se¢im olanadi verir. Glnki
ilk olarak asir1 Uretim tehlikesi, ikinci olarak ¢ok kalemin {iretimindeki mali-
yet artisi bunun nedenidir. Genellikle ginlik olarak degisir ve fiyat blyik
olglide sabittir.

Table d’'Hote Men{’'nin yap!sinin soyle oldugu kabul edelim.
MENU

—A— Corbasi Her ¢l kombinasyon 30.—TL.
~—B— Corbasi

—A— Yemegi —A— Yemegini se¢gimde 25.—TL.
—B— Yemedi —B— Yemegini segimde 30.—TL.
—C— Yemegi —C— Yemegini se¢imde 35.—TL.
—A— Tatlisi

—B— Tatlisi

(15) Richard KOTAS: An Approach to Food Costing, s. 65, 66.
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Cogunlukla igletmeler Tabie d'Hote meniiden segilen herhangi bir
kombinasyon i¢in tek fiyat uygularlar.

Oteki durumlarda segilen etli (main) yemege goére fiyat degisebilir.

Tek fiyat ydonteminin bir avantaji nisbeten kolay kasa kontroludur. Top-
lam kasa girislerinin, toplam yiyecek sayisinin sabit fiyatla ¢arpimi kadar
olmasi gerektigi agiktir. Dezavantajl ise menudeki bazi kalemler musteriler
tarafindan daha ¢ok begenileceginden sonradan gelenlere, kalmayabilir. Is-
letmenin itibarinin sarsabilacek bu durumun énlenmesi ig¢in etli (main) ye-
mekler igin, maliyetlerine gbre ayn fiyatlar konmasi yerinde olur (16).

(16) Richard KOTAS: Food Cost Control, s. 124. Intertext Books London 1973.
s. 123.
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