
KONAKLAMA i~LETMELERiNDE FiYATLAMA 

Ass, Yllmaz BENLiGIRAY 

GIRI$ 

Dogru fiyatlamanln enemini belirtmeye gerek yoktur. yOnkO mO!?teri­
lere sunulan oda, yiyecek-ie;;ecek ve diger hizmetlerin fiyatlanyla bunlann 

kalitesi i!?letmenin tipini ve daha enemlisi i!? hacmini tayin eder. i!? hacmi 
buyOdOke;;e elde edilen karlann sabit maliyetleri kar!?Iiadlktan sonra net kan 
c;;ogaltma olanaklan artar. 

Ancak genellikle kabul germO!? bir fiyatlama uygulamasl yoktur. ye!?itli 
yazarlar konuya farkll ae;;llardan yakla!?lrlar. Bu yakla!?lmlann ana e;;izgilerini 
Oe;; temel fakter ie;;inde toplamak mOmkOndOr (1): 

- Amae;; (karllllk, arzulanan bOyOme hlzl vb.) 
- Pazar durumu (talep elastikiyeti, talep istikran, pazar tipi, rekabet 

vb.) 

- Maliyetler (i!?letmenin maliyet yaplsl, fiyat-satl!? hacmi ili!?kisi vb.) 

Bu Oe;; fakter bir araya gelerek i!?letmenin fiyatlama politikaslnl karar­
la~tlrlr. Fiyatlama konusunun karma!?lkllgl g6z enOnde 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 saptanmall ve bunlara, dogru aglrllk verilerek bir karara ula~"ma­
IIdlr. 

Konaklama i~letmelerinde fiyatlama kararlan birden <;:ok departmanlar 
i<;:in allmr (2). Bunun en iyi ornegi blr otel i~letmesinde odalar, yiyecek ve 

i<;:ecek satl~lan i<;:in fiyatlama kararlandlr. Bu ii<;: departman i<;:in alman fi­
yatlama kararlan birbirinden ayn olarak dii~iiniilemez. Birden <;:ok depart­
manlann varoldugu bir i~letmede fiyatlamanm amaci biitUn departmanlann 
toplam karlm maksimum yapan bir riyat kombinasyonuna ula~maktlr. 

Arz ve talep fiyatlamanm en onemli faktorii olarak dii~iiniilmekle bera­

ber, maliyetlerin i~letmenin fiyatlama ugra~llanna olan katklsl onlardan da­
ha az onemli degildir (3). Maliyetin altmda bir fiyatla bir i~letmenin uzun 
omiirlii olmayacagl a<;:lktlr. Veterli maliyet kaYltlan ve yiyecek satl~ ana­

lizleri dogru bir fiyatlama iyin on ~arttlr (4). 

I. KONAKLAMA I$LETMELERiNDE FiVATLAMA VONTEMLERI 

Konaklama i~letmelerinde genellikle yukanda belirttigimiz temeli faktor­
ler iizerinde yeterince durmayan ~u be~ yontemden birine veya birka<;:ma 
dayamlarak fiyatlamaya gidildigi goriilmektedir (5): 

- Sezgi yontemi, 

- Rekabet yontemi, 

- Deneyerek bulma yontemi, 

- Uderi izleme yontemi, 

- Psikolojik yontem. 

Sezgi yontemi sunulacak mal ve hizmetlere yapllacak talep i<;:in bazl 

sezgiler iizerine kurulan basit ve kolay uygulanabilir bir fiyatlama yontemi­
dir. Genel olarak ozel bir fiyatm saglayacagl muhtemel satl~ hacmi hakkm­
da yok az ~ey bilinir. Sezgi yontemi ile fiyatlama tUm maliyetleri ve tatmin 

edici bir kar marjml kar~llamada ba~anslzllkla sonu<;:lanabilir. 

(2) Konaklama if?letmeleri sozcugu otel, motel. tati! kamplan misafir evleri, 
pansiyon, ve benzeri kurului?lan da icine alan genif? bir kavramdlr. 

(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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Rekabetyi fiyatlama piyasadaki rakiplerin mal veya hizmetler iyin koy­

dugu fiyatl aynen kabul etme yontemidir. Eger, aynl fiyatl koyan rakiplerce 
sunulan mal ve hizmetler tamamen birbirine benzer ise ve bu satl~ fiyatl 
doyurucu bir karla sonuylanacaksa, bu yol fiyatlama iyin tatmin edici bir 

yontem olacaktlr. Rekabetyi fiyatlama yontemi konaklama i~letmelerinde 

odalar, yiyecek ve iyeceklerin fiyatlamasmda kullanllmaktadlr. Rekabetyi 
fiyatlama yontemi, sunulan mal ve hizmetlere mu~terilerin verdigi degeri 
IUstunlugu) goz onune almadlgmdan daha yuksek bir fiyat saptama olana­

£;lIni kaYlrabilir. AYni ~ekilde sunulan mal ve hizmetler toplam maliyeti rakip 
firmalann maliyetleri ile aynl olmayabilir. Tatmin edici olmayan rekabet fiyatl, 
rekabet konusu olan mal ve hizmetlerin nisbi degerleri hakkmda yetersiz 

bilgi ve ara~tlrmadan dogar. 

Deneyerek bulma yoluyla fiyatlama yontemi, bir deneme suresi iyin fi­

yatlan saptar ve bu sure iyinde satl~ faaliyetlerini izler. Sonra, maksimum bo­
ILimsel katkl payml saptamak amaclyla faaliyetleri surekli izliyerek, fiyat indi­
rimine veya arttlrlmma giri~ir. Mu~teri tepkisinin ozel fiyata ula~mak iyin 
mumkun oldugu kadar klsa bir surede olu~acagml ve fiyat belirlendikten 

sonra pazar ko~ullannm ve mu~teri zevklerinin makul bir zaman suresi iyin 
sabit oldugunu varsayar. 

Lideri izleyerek fiyatlama yontemi, pazarda fiyat yapisl ve fiyat degi~ik­

likleri izlenen bir lider veya egemen bir grubun varllgmda ortaya Ylkar. Li­
deri izleme yonteminin varsaYlmlan rekabetc;:i fiyatlamanm varsaYlmlan ile 

aYnldlr ve aynl eksikliklere sahiptir. 

Psikolojik fiyatlamada yonetim, mu~terinin sunulan mal veya hizmete 
odemeyi kabul edecegi tutan bilinyli bir ~ekilde tahmin ederek saptar. Bu 
fiyatlama genellikle ozellige sahip veya c;:ok olmayan mal ve ozel hizmetler­
de kullanl II r. brnegin c;:ok buyuk ozellige sahip bir yerde i~letilen otelin veya 

.slnlrll uye kabul eden bir kulubun fiyatlamasmda bir yontem kullanllabi­
lir (6). 

,I. KONAKLAMA i$LETMELERiNDE FiYATLAMA KONULARI. 

Uluslararasl Turizm Akademisince yolculann seyahatleri suresince uc­
ret kar~llIgmda konaklayabildikleri ve mutad olarak beslenme ihtiyac;:lan-

(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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111 kar~ilayabildikleri i~letmeler olarak tammlanan oteller (7) de ba~lIca fi­
yatlama konulannm odalar ve yiyecekler oldugu anla~llmaktadlr. Odalar bo­
lijmu ile yiyecek-iQecek bolumlerinm ayn mudurlerin sorumluluguna veril­
digi orta buyuklukte bir otelde bu bolumlerin sagladlgl mal ve hizmetlerin 
fiyatlannda bir koordinasyona gidilerek i~letmenin tUm karllllgmm maksi­
mum duzeye ula~tlrllmasma Qall~ildlgml, yani bu fiyatlama konulannm bir­
birlerinden ayn du~unulemeyecegini belirtmi~tik. Bununla beraber konuyu 
daha aQlk olarak ortaya koyabilmek iQin maliyet unsuruna da aglrllk vermek 
yoluyla oda fiyatlamasl ile yiyecek fiyatlamasml ayn ayn ele alarak incele­
yecegiz. 

A. Oda Fiyatmm Saptanmasl 

Bazl otel ve motel i~letmeleri odalan fiyatlamada rekabetQi fiyatlamaya 
inamrlar. Bu yontemde rakip i~letmelerin fiyatlan gozonunde bulundurula­
rak sahip olunan i~letmenin olanaklanndaki farkllilklara gore fiyat saptamr. 
Bu farkllilklar odalann 6lQuleri, d6~emeleri, otelin bulundugu b6lge, odanm 
otel iQindeki yeri, sunulan hizmetin duzeyleri baklmmdan olabilir. 

Klasik fiyatlama yontemleri yamnda bazl teknikler oda fiyatlannda kul­
lamlmaya Qall~llmaktadlr. 

1. Rantabilite Yoluyla Oda Fiyalmm Saptanmasl 

Otel odalannm fiyatlannm saptanmasmda, rantabilite hesaplanmasm­
dan yararlanabilir (8). Rantabilitenin hesabl iQin yapllacak ilk i~ degi~ik bo­
lumlerin gelir ve giderlerini bulmaktlr. 

Bu yontemle yatak fiyatml bulmak iQin gerekli verileri rakamlandlrmak 
suretiyle orneklendirelim: 

60 odasl, 100 yatagl, 100 ki~ilik lokantasl, 100 ki~ilik bar salonu olan bir 
otelin oda in~a maliyeti 75.000.-TL., i~letmenin butUnu iQin 75.000.- x 
60 = 4.500.000.- TL.'dlr. 

4.500.000.- TL.'nm 1.500.000-'sl ortaklar tarafmdan, 3.000.000.-'sl 
ise % 10 faiz ile dl~ kaynaklardan saglanml~tlr. tiz sermaye iQin % 20 kar­
ililk istenilmektedir. 

(7) Hasan OLALI: Otelcilik endustrisi yatmmlan ve finansmam tlcaret matbaa­
clilk T.A$ .• Izmir-1965. s. 15. 

(8) Hasan OLALI: Otel i:;;letmeciligl ve Y6netimi. Ege Oniversitesi Matbaa. Iz­
mir 1973. s. 211-221. 
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Butiin YII boyunca faaliyet gosterecek olan bu otelin ortalama doluluk 
oram % 70 olarak tahmin edilmi~tir. Bu faaliyet duzeyine gore Yllllk galir 
ve giderlerin ~u ~ekilde olu~acagl tahmin ve ongorulmektedir. 

a. Giderler 

1. Finansal yukler 
(3.000.000 x % 10) 

2. Amortismanlar 
(Her sabit klymete farkll % uygulamalan) 

3. Yonetim giderleri ve reklam 

4. Baklm ve tamir 

5. Su, elektrik, ISltma 

6. Qama~lr Ylkama 

7. Ocretler 
(Sosyal giderler ve personele tan man 

ayni haklar dahil) 

8. Belediye resmi, hare;: v.b. 

9. bz sermaye uzerinden beklenen kar 
(1.500.000 x %20) 

TOPLAM Giderler : 

300.000.-

330.000.-

50.000.-

40.000.-

100.000.-

20.000.-

500.000.-

30.000.-

300.000.-

1.670.000.-

b. % 70 doluluk oranmdaki (100 yatak x 0,70 = 70) mu~teriden 50'si­
nin lokantadan yaarrlanacagml ongorelim. Kuver fiyatlannmda ortalama 
20.-TL. oldugunu kabul edelim. 

20.-TL. x 100 kuver (50 ogle, 50 ak~am) x 365 gun = 730.000.-TL. 

Lokanta ve barda tUketilen i~e;:ilerin tutan ki~i ba~ma 10.-TL. olup, 
hergun otelde kalacak 70 mu~terinin ortalama % 50'si ie;:ki tUkeceketir. 
(70 x %50 = 34 mu~teri) 

10.-TL. x 34 ki~i x 365 = 124.100.-TL. 

Lokanta ve bar gelirleri toplaml 854.100.- TL. dlr. 

Lokantada satllan yiyecek maliyetinin satl~lann % 40'1, ie;:ki maliyetinin 
ise satl~lann % 30'u oldugunu kabul ettigimizde 329.230.-TL'lIk yiyecek 

58 



ve Ic;:kl satm alma zorunlulugu vardlr: 

730.000 x % 40 = 292.000.-
124.100 x % 30 = 37.230.-

329.230.-
Boylece toplam maliyetler: 

1.670.000 + 329.230 = 1.999.230.-TL. dlr. 

Bundan yiyecek ve ic;:ecek gelirlerini dO~tLigOmOzde; 

1.999.230 - 854.100.- = 1.145.130.-TL.'nm odalardan saglanmasl ge­
rekir. 

Otel % 70 yatak doluluk oranma gore c;:alI~acagl ongorOldOgOne gore 
vIllIk yatak artl~1 : 

70 x 365 = 25.550 olduguna gore, yatak fiyatl: 

1.145.130 : 25.550 = 44.80.- TL olacaktlr. 

Bulunan bu fiyat yatak fiyatIdlr. Halbuki satllan oda olacaktlr. Bu baklm­
dan bu rakam birbirlerinden farkll ozellikler ta~lyan odalann fiyatlamasmda 
ancak bir rehber olmalIdlr. 

Ornegimiz, bOtLin YII aC;:lk olan bir otel ic;:indi. Belirli bir sOre faaliyet 
gosteren mevsimlik oteller ic;:in bu gelir ve giderlerin dikkatlice incelenme­
si gerekir. 

Sezon ba~mdaki ve sonundaki dO~Ok doluluk oranlan nedeniyle mali­
yetlerin degi~kenlik durumlan incelenir. Doluluk oranlanm arttlrmak ve ote­
lin aC;:lk kalma sOresini uzatmak ic;:in sabit maliyetleri kar~llayabilecek fiyat 
mdirimlerine gidilebilir. 

2. Hubbard FormUiU ile Oda Fiyatmm Saptanmasl 

A.B.D. leri konaklama endOstrisinde odalann fiyatlamasl ic;:ln birc;:ok for­
mOiler geli~tirilmi~tir (9). Bunlardan en basiti konaklama i~letmeleri proje­
sine yapIlacak her 1.000 dolann, 1 dolar oda geliri saglamasldlr. Ornegin 
eger 100 odall bir projenin maJiyeti 1.500.000.- dolar ise oda maJiyeti 
15.000 dolar olacak ve fiyat yapisl 15 dolarlIk ortalama oda geliri saglaya­
ca kbic;:imde saptanacaktlr. Tabii ki bu oran kullamldlgl zamanm saglanabi-

(9) Clifford T. FAY: s. 364. 
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len doluluk oranlanna ve faaliyet maliyetlerine dayandIrllml~tl. Zamanla 

kredi faizleri, vergiler ve faaliyet maliyetlerindeki degi~iklikler bu temele 

gore fiyatlama olanagml blrakmaml~tlr 

Diger bir yontem de Hubbart formulu ile odalann fiyatlamasldlr. Bu 

formuldeki yakla~lm: Tahmin edilen birim satl~lan, diger bolumlerin karian, 

faaliyet maliyetleri ve finansal maliyetlerden yararlanarak onceden karar­

la~t/rllan bir karl saglayacak ortalama bir oda fiyatma ula~madlr. Tablo 1. 

tUm olanaklara sahip 250 odall bir otel i<;:in bu formulun uygulanmasml gos­

termektedir (10). 

Bulunan 200-TL.'llk ortalama oda fiyatmdan, odalann ozelliklerine go­

re daha kapsamll (farkll) fiyatlamaya gidilir. 

Bu formul bir once anlatllanm geli~mi~ ~eklidir. Bununla beraber bu 

formulun de bazl eksiklikleri vardlr. Formulde yiyecek ve i<;:ecek departman­

Ian ile diger gelir departmanlannm katkllan tahmin uzerine saptanml~tlr. 

Aynca doluluk oranl daha onemli bir tahmindir. Bu nedenlerle bu formule 

gore fiyatlamanm dogru olabilmesi i<;:in tahmin edilen verilerin dogru ger­

yekle~mesi gerekir. 

B. Yiyeceklerin Fiyatlanmasl 

1. Menu Fiyatlannm Saptanmasl 

Otel ve yiyecek endustrisinde yiyecek fiyatlannl saptamanm all~llagelen 

yolu degi~ken maliyetleri hesapladlktan sonra onu brut kar yuzdesi kadar 

arttlrmaktlr (11). «Maliyet artl» (12) adl verilen bu y6ntemde degi~ken ma­

liyetlere eklenen brut kar, i9yilik maliyetleri ve genel imal giderlerini kar$l­

ladlktan sonra yeterli vergi oncesi karlnl blrakmalldlr. 

Birim ba~ma du~en malzorne maliyetleri bulunduktan sonra buna brUt 

kar yuzdesinin uygulanmasl satl~ fiyatml onemli bir bi<;:imde malzeme mali­

yetinin bir fonksiyonu yapmaktadlr. Her birim ba~ma du~en i~yilik paYll11 

(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 KALlio: Controlling and Analysing Cost in Food 
Service Operation, John Wiley and Sons Inc. New York 1974, s. 159. 

(12) Bu yontem literaturde: «Cost-plus», «Mark-up», «Cost-plus» «Kitchen protif», 
«The food cost percentage» adlan altmda gecmektedir. 
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TABLO : 1 
Ortalama Oda Fiyatlnln Hesaplanmasl iyin Hubbart FormulLi 

Arsa, bina, mobilya ve teyhizat maliyeti 

Qali~ma sermayesi 

Toplam yatlrlm 

Yatlrlml finanslama bi9imi 
% 10 faizli borylar 
Sermaye 

Toplam Finanslama 

OngCirulen oda satl91 saYlsl (%75 doluluk oram) 
Sermaye uzerinden istenen %15 net karlillk 

Gelir vergisi (%50) 

Gelir vergisinden Cince istenen kih 
Faiz giderleri (32,500.000 x %10) 

I=aiz ve gelir vergisinden once istenen kar 
Tahmin edilen amortisman, belediya resimleri ve sigorta 

istenen odalar karl 
Gelirden butyelenmi9 indirimler 

Genel ve idari giderler 

Reklam ve satl~ giderleri 
lSI, 191k ve gUy 
Tamir ve baklm 

TOPLAM 

istenen brut faaliyet karl 

Odalar dl~lnda tahmini kar 
Yiyecek ve iyecek 

Digerleri 

istenen odalar bCilumu karl 

Tahmin edilen odalar b6IUmu giderleri 

istenen odalar b61umu hasilatl 

istenen ortalama oda fiyatl (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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bulmanrn guc;:IOgO veya buna verilecek c;:all~manrn maliyeti bu yontemi do­
gurmu~tur. BOWn yiyecek kalemlerim'! tek bir brOt kar yOzdesinin uygulan­
masl bazl kalemlerde i~c;:ilik maliyetlerini kar~llanmamasrna ve bazl kalem­
lerde ise i~c;:ilik maliyetlerinin a~1rI yOklenmesine neden olacaktlr. Satl~ fi­
yatrnrn yalnlz maliyetlerle saptanmadlgrnl kabul ediyoruz. Buna ragmen sa­
tl~ fiyatrnrn, faaliyetin bOtOn maliyetleri ile dogru ili~kiler saglanmasl gere­
kir (13). 

Yiyecek maliyet artl metodu ile fiyatlama hem basit hem de bazl amac;:­
lar ic;:in ozellikle uygun iken bu metodun katl uygulamasl bOyOk ihtimalle 

kotO sonuc;:lar da dogurabilir. 

Belirli bir kap yemek imal ettigimizi ve maliyet kaYltlanmlzdan malze­
me maliyetinin 4.-TL. oldugunu (kullan!lan malzeme/porsiyon saYlsl) ve 
bu maliyetin satl~ fiyatrnrn %40'rna e~it oldugunu (yani mutfak karl-brOt ka­
rin! % 60 kabul ettigimiz) varsayallm. 

Eger yiyecek artl yolu ile fiyatlamaYI katl l?ekilde uygulayacak isek, sa­
til? fiyatlmlz al?agldaki l?ekilde hesapianacaktlr: 

Yiyecek maliyeti 

BrOt kar 

Satl~ fiyatl 

4.-TL. % 40 

6.-TL. % 60 

10.-TL. 

Bu yontemle bulunan 10.-TL.'lIk satll? fiyatrnrn mutlaka uygun oldu­
gunu kabul etmek gOc;:tOr. Bu nedenle al?agldaki hususlarln da yiyecek fi­
yatlamasl slrasrnda goz onOnde bulundurulmasl gerekir (14): 

- ilk olarak en onemli nokta, yiyecek maliyeti artl metodu yalnlzca 
kaba bir rehber olarak kullan!lmalldlr. Bu oranrn her hangi bir ozel durum­
da fiyatrn ne olmasl gerektigini bulmada mutlaka uygulanmasrna gerek yok­
tur. 

- Yiyecegin kompozisyonu ve sunulu~u da onemli bir husustur. Eger 
yemegin kompozisyonu ve dl~ gorOnul?O gOzelse mO~teri, yiyecek maliyeti 
artl yaklal?lmrndan daha yOksek bir fiyatl odemeye arzulu olacaktlr. Daha 
yOksek mutfak karin! saglayacak tel?ebbOsO yapmamakta hic;:bir 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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tut. Mu!?teri i!?letmenin yuzdesi ile ilgilenmez. Onun aylsmdan onemli olan 
makul bir fiyat yiyecek ve etkin bir servistir. 

- Otel ve lokantalarda fiyatlamalar yiyecek maliyeti artl esasma gore 
saptamyorsa da, mu!?teri yalmz kendisine sunulan yemek iyin odeme yap­
mamaktadlr. Mu!?teri yemegin yanmdan belirli bir kalitede hizmet beklemek­
tedir. Bu nedenle mu!?terinin Odedigi fiyat, maliyetin uy elemamm ve yeterli 
kar marjml kapsayacak kadar olmahdlr. 

Sonuy olarak toplam satl!?lardaki maliyet ve kar kompozisyonu farkll 
i!?letmelerde farkh olabilir. 

iki lokanta iyin a!?agldaki rakamlan dikkate alahm. 

A Lokantasl B Lokantasl 

Yiyecek (malzeme) maliyeti % 33 % 46 
i!?yilik maliyeti % 27 % 24 
Genel imal giderleri % 30 % 20 
Net kar (Vergiden once) % 10 % 10 

Satl!?lar %100 %100 

Her iki lokantanm da, malzeme maliyeti 4.-TL. olan aym cins kap 
yemegi imal ettigini kabul edelim. bteki maliyetleri net karl kapsamak iyin 
(A) Lokantasl yakla!?lk olarak 12.-TL., (B) Lokantasl ise 9.10 TL. fiyat koy­
mak zorunda olacaktlr. Fiyatlardaki bu farkllilk (A) Lokantasmm nisbeten 
daha yuksek ucret ve genel imal giderleri harcamalariyle sonuylanan da­
ha iyi kalite servis saglamasmdan ileri geldigi gorulmektedir. 

- Bir menude bulunan buWn kalemler iyin tek bir brut kar oram uy­
gulamak, genellikle hem arzulanmaz ve hem de uygun degildir. Tecrubeler 
yorba ve sebze yemeklerinden digerlerine nazaran daha yuksek brut kar 
yuzdesi elde etmenin mumkun oldugunu gostermi!?tir. Aynl !?ekilde kahve ve 
yaylara daha yliksek brUt kar yuzdesi uygulanabilir. 

2. Yiyecek Fiyatlarmm Bazi Uygulamalarl 

Anlatllan prensiplerin ye!?itli durumlarda farkh !?ekilde uygulanacagl 
aYlktlr. Temel fiyat dlizeyi ve farkh kar marjlan hakkmda bir kez karar ve­
rildikten sonra i!?letme iyin kolay ve pratik bir yontem geli!?ti,rilmelidir. Pro­
sedur i!?letme tarafmdan sunulan menunun tipine bagh olacaktlr. 
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a. A la Carte Menu 
A la carte menuler seyim olanaklan, fiyat duzeyi ve brut kar marjlan 

baklmmdan i:;;letmeden i91etmeye degi:;;ecektir. 

A la carte menu'nun en basit yontemi :;;oyledir. Ilk olarak toplam a la 

carte sntl:;;lar iyin kararla:;;tlrllan brUt kar yuzdesi olmalldlr. ikinci olarak 
a la carte satl91annm her bolumu uzerinden arzulanan brut kar yuzdesinin 
saptanmasl gereklidir. Sonrasl basit aritmetik i:;;lemleridir. Ornegin bir i:;;let­

me a la carte menu uzerine % 60 brut kar uygulanarak butyeleme yaplyor­
ken, yorba ve sebzelere % 70, et ve ballklara % 50, diger menu kalemleri­
ne de % 60 brut kan hedef alabilir. 

A la carte menu de, degi:;;en yiyecek maliyetlerine gore fiyatlama i:;;i 
daha kolaydlr. A la carte fiyatlan table d'hote fiyatlanndan daima yuksektir. 

8unun Uy ana nedeni 9unlardlr (15): 

(1) i:;;yilik maliyeti daha yuksektir. yunku genellikle siparil? edilen ye-
mek mu:;;terilerin sipari:;;lerine gore tek ve ayn olarak hazlrlanlr. 

(2) MUl?teriye genellikle daha iyi kalite yemek verilir. 
(3) Mu:;;teriler daha yuksek fiyat vermeye hazlrdlrlar. 

yunku A la carte menu daha fazla seyme olanagl verir ve dahi iyi ka­
litedir. 

b. Kural olarak Table d'Hote menu smlril seyim olanagl verir. yunkO 
ilk olarak a:;;m uretim tehlikesi, ikinci olarak yok kalemin uretimindeki mali­
yet artl:;;1 bunun nedenidir. Genellikle gunluk olarak degi:;;ir ve fiyat buyuk 

olyude sabittir. 

Table d'Hote Menu'nun yaplsmm :;;oyle oldugu kabul edelim. 

MENO 

-A- Qorbasl Her uylU kombinasyon 30.-TL. 

-8- Qorbasl 

-A- Yemegi -A- Yemegini seyimde 25.-TL. 
-8- Yemegi -8- Yemegini seyimde 30.-TL. 
-C- Yemegi -C- Yemegini seyimde 35.-TL. 

-A- Tatllsl 

-8- Tatllsl 

(15) Richard KOTAS: An Approach to Food Costing. s. 65. 66. 
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Qogunlukla i$letmeler Table d'Hote menuden seyilen herhangi bir 
kombinasyon iyin tek fiyat uygularlar. 

Oteki durumlarda seyilen etli (main) yemege gore fiyat degi:;;ebilir. 

Tek fiyat yonteminin bir avantajl nisbeten kolay kasa kontroludur. Top­
lam kasa giri:;;lerinin, toplam yiyecek saYlsmm sabit fiyatla yarplml kadar 

olmasl gerektigi aYlktlr. Dezavantaji! ise menudeki bazi kalemler mu:;;teriler 
tarafmdan daha yok begenileceginden sonradan gelenlere, kalmayabilir. i:;;­
letmenin itibannm sarsabilacek bu durumun onlenmesi iyin etli (main) ye­
mekler iyin, maliyetierine gore ayn fiyatlar konmasl yerinde olur (16). 

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