CHEF BATUHAN OZKOK

OTEL F&B TANI ARACI - 18 MADDELIK CALISMA SAYFASI

Otel F&B Kar-Zarar
Tam Calisma Sayfasi

Otel genel mudurlerine ve F&B mudurlerine yonelik 18 maddelik
tani calisma sayfasl. Yiyecek-icecek operasyonunuzdaki gelir
kayiplarini, maliyet asimlarini ve operasyonel verimsizlikleri
tespit etmek icin kullanin.
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TANI MADDESI ODAK ALANI OTEL REFERANSI

MICHELIN-EXPERIENCED



Bu calisma sayfasini son 12 aylik gercek verilerle doldurun. Veri mevcut degilse, muhafazakar bir tahminle
ilerleyin. Gosterilen referans araliklar 5 yildizli liks otellere aittir; 4 yildizli oteller icin %5-8 oraninda diizeltme
uygulayin. Gergek verileriniz ile referans araliklar arasindaki farklar, kar-zarar iyilestirme firsatini temsil eder.

. Gelir Analizi

1. RevPASH — Mevcut Koltuk Basina Saatlik Gelir (tlim mekanlar, ortalama)
Benchmark: Fine dining: 35—65 EUR; Glnllik yemek: 18—30 EUR

Hesaplama: Toplam F&B geliri = (toplam koltuk x ¢alisilan saat)

2. Kahvalti yakalama orani — otel misafirlerinin tesiste yemek yeme yiizdesi
Benchmark: Sehir liksu: %65-80; Tatil tesisi: %55-70

3. Kisi bagina ortalama hesap (KDV ve servis lcreti harig)
Benchmark: Fine dining: 90—140 EUR; Gunliik yemek: 35—60 EUR; Bar: 22—40 EUR

4. F&B gelirinin toplam otel gelirine orani (%)
Benchmark: Liiks: %25-35; Ust segment: %18—25

5. Mekan bazli gelir dagilimi: kahvalti / 6glen [ aksam [ bar (%)
Benchmark: Kahvalti %30—40 / Aksam %40-50 / Diger %15-25

6. Banket ve etkinlik F&B geliri yillik biyliime orani (%)
Benchmark: Hedef: yillik %8—12 bliyime




' Maliyet Yapisi

7. Ana mekan bazinda yiyecek maliyet orani (%)
Benchmark: Fine dining: %28-32; Glinlik yemek: %24—-28

Fiili maliyet kullanin, teorik degdil — fire ayri takip edilsin

8. Kategori bazinda icecek maliyet orani: sarap / distile icki / bira [ alkolsiiz (%)
Benchmark: Sarap: %30-38; Distile i¢cki: %18—25; Bira: %22—-28

9. Toplam F&B gelirine oranla igglicii maliyet orani (%)

Benchmark: Liiks: %30—35; Orta segment: %28-32. Yan 6demeler ve fazla mesai dahil

10. Fire ve asiri liretim orani (satin alinan iiriinlere gore %)

Benchmark: Hedef: mutfak firesi <%4, icecek <%2

11. Menii miihendisligi: 'Yildiz' (yliiksek marj + yiiksek talep) kategorisindeki uirlinlerin orani (%)
Benchmark: Hedef: meniiniin %30—40"1 Yildiz; <%15 Kopek

12. Satin alma uyumu: s6zlesmeli tedarikci harcamasi vs. anlik alim orani (%)

Benchmark: Hedef: %80+ sézlesmeli. Anlik alimla optimum fiyat saglanamaz




3 ' Operasyonel Verimlilik

13. SOP uyum denetim puani (0-100 6lcegi)

Benchmark: Hedef: 90+. 75'in alti sistematik egitim eksikligine isaret eder

14. F&B 6zgiil misafir memnuniyet puani (NPS veya esdegeri)

Benchmark: NPS hedefi: 50+; TripAdvisor F&B: 4,3+ yildiz

15. F&B ¢alisani basina ceyreklik egitim saati

Benchmark: Servis ekibi i¢in asgari 12 saat/ceyrek

16. 100 kisi basina tabak iadesi ve misafir sikayeti
Benchmark: Hedef: iade <0,5; sikdyet <1,0 (100 kisi basina)

17. Mutfak hazirlik verimliligi — fiili hazirlik saati / teorik biitce (%)

Benchmark: Fiili, teorikten %10 iginde olmali. %20'yi asan sapma planlama sorununa igaret eder

18. Oda servisi [ ek satis donlisiim orani

Benchmark: Hedef: oda servisi siparis eden misafirlerin %15—25'inin tam yemede yonlendirilmesi
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