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OZET

GASTRONOMIK YENI URUN GELISTIRME SURECINDE
ERP DESTEKLI HEDEF MALIYETLEME YAKLASIMI

Seyma CAKIR

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali

Turizm Isletmeciligi Programi
Anadolu Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Temmuz 2025
Danisman: Prof. Dr. Vedat EKERGIL

Bu aragtirmanin amaci, turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden biri olan yiyecek igecek
isletmelerine yonelik yeni {iriin gelistirme siirecini maliyet yonetimi perspektifinden ele
almak ve bu siirece ERP destekli hedef maliyetleme yaklagiminin entegre edildigi bir
model olusturmaktir. Bu dogrultuda arastirmada, sirali ¢ok asamali karma yontem
yaklasimi benimsenmistir. Arastirmada yeni iiriin gelistirme siireci; pazar arastirmasi,
gelistirme ve standardizasyon, tiliketici denemeleri ve maliyet analizi asamalar
dogrultusunda yiiriitilmiistiir. Pazar arastirmasi asamasinda; tiiketici egilimleri, iiriin,
uygun hammadde ve fiyat beklentisinin belirlenebilmesi amaciyla gorligmeler
gerceklestirilmistir. Gelistirme ve standardizasyon asamasinda, iirline yonelik belirlenen
hammaddelerin kullanilmastyla ti¢ prototip gelistirilmis, egitimli panelistler tarafindan en
1yi prototipin se¢ilmesiyle iirlinlin standart regetesi olusturulmustur. Tiiketici denemeleri
asamasinda; egitimsiz panelistlerin katilimiyla tirline yonelik duyusal degerlendirme
gerceklestirilerek begeni diizeyi, satin alma tercihi ve fiyat beklentisi belirlenmistir.
Maliyet analizi asamasinda ise hedef satis fiyati, hedef kar ve degisken hedef maliyet
belirlenmis ve iriiniin 30 porsiyonluk {iretimine iligkin bir {iretim senaryosu
olusturulmustur. Bu verilerin hedef maliyetleme yaklagimi dogrultusunda maliyet
hesaplamalarinin yapilabilmesi i¢in veriler ERP sistemine aktarilmistir. Boylece iiriiniin
degisken fiill maliyeti ile degisken hedef maliyet karsilagtirilmig ve aradaki fark analiz
edilmigtir. Bu analiz, degisken hedef maliyete ulasilabilmesi icin birim degisken
maliyetlerin optimizasyonu gerekliligini ortaya koymustur. Bu kapsamda, iirliniin
iiretiminde kullanilan iki yar1 mamuliin malzeme bilesenlerinde degisiklik yapilmis ve bu
degisikliklere yonelik yeni bir liretim senaryosu olusturulmustur. Bu senaryoda, yalnizca
malzemeler degil, DIS acisindan da yeniden diizenlemeye gidilmis, siirec
optimizasyonuyla maliyet diigiirme hedeflenmistir. Aragtirma sonucunda, yiyecek i¢ecek
isletmelerine yonelik bir yeni iiriin gelistirme modeli dnerilmistir. Izlenen asamalar ve
gerceklestirilen islemler sebebiyle bu aragtirma bir AR-GE projesi niteligi tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yeni iiriin gelistirme, Yiyecek icecek isletmeleri, Hedef
Maliyetleme, ERP, Vegan Yaglama.
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ABSTRACT

ERP-SUPPORTED TARGET COSTING APPROACH IN THE
GASTRONOMIC NEW PRODUCT DEVELOPMENT
PROCESS

Seyma CAKIR

Department of Tourism Management

Programme in Tourism Management
Graduate School of Anadolu University, July 2025
Supervisor: Prof. Dr. Vedat EKERGIL

This study aims to address the new product development process for food and beverage
businesses, which constitute one of the essential components of the tourism sector, from
a cost management perspective, with the objective of developing a model that integrates
an ERP-supported target costing approach into the process. Accordingly, a sequential
multiphase mixed method design was adopted. The new product development process
was carried out through four main stages: market research, development and
standardization, consumer testing, and cost analysis. In the market research phase,
interviews were conducted to determine consumer trends, define product specifications,
identify appropriate raw materials, and assess price expectations. In the development and
standardization phase, three prototypes were developed using the specified raw materials,
and the product’s standard recipe was created based on the selection of the most suitable
prototype by trained panelists. In the consumer testing phase, a sensory evaluation was
conducted with the participation of untrained panelists to determine the product’s appeal
level, purchase preference, and price expectation. In the cost analysis phase, the target
selling price, target profit, and variable target cost were determined, and a production
scenario for 30 portions was developed. These data were integrated into the ERP system
to enable detailed cost calculations within the framework of the target costing approach.
Subsequently, the variable actual cost of the product was compared with the variable
target cost, and the difference was analyzed. The results indicated the necessity of
optimizing unit variable costs in order to achieve the target cost. Accordingly, changes
were made to the material components of two semi-finished products used in production,
and a new production scenario was created reflecting these modifications. In this scenario,
not only the raw materials but also the direct labor time (DLT) was reorganized, aiming
to reduce costs through process optimization. As a result, a new product development
model tailored to food and beverage businesses was proposed. Given the stages followed
and the procedures implemented, this research qualifies as an R&D project.

Keywords: New product development, Food and beverage businesses, Target

costing, ERP, Vegan Yaglama.
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TESEKKUR

Bu tez calismasinin ortaya ¢ikmasinda bilgi ve deneyimleriyle yol gosteren; akademik
rehberliginin yan1 sira bana olan inanci, destegi ve motivasyonuyla bu siireci daha verimli
ve anlamli kilan kiymetli damismanim Saym Prof. Dr. Vedat EKERGIL’e en igten

tesekkiirlerimi sunarim.

Aragtirma siirecinde yalnizca akademik katkilariyla degil, ayn1 zamanda igten yaklagimi
ve yol gostericiligiyle yanimda olan, ¢aligmami zenginlestirmemde biiyiik emegi bulunan
degerli hocam Dog. Dr. Merve OZGUR GODE’ye géniilden tesekkiir ederim. Ayrica
ozellikle iiriin gelistirme siirecinde sagladig1 yonlendirmelerle ¢calismama katki saglayan

degerli hocam Dog. Dr. Sema EKINCEK ’e de samimi destegi i¢in tesekkiir ederim.

Uriin denemeleri siirecinde mutfakta bilgi ve deneyimiyle yanimda olan, destegini

esirgemeyen sevgili arkadasim Uzman Zeynep KAHY A’ya tesekkiir ederim.

LioXERP sistemini arastirma siirecimde kullanmama olanak taniyan Uyumsoft firmasina
ve bu sisteme dair bilgi ve destegiyle calismama katkida bulunan Ogr. Gér. Ozlem ERDIL
TORAMAN’a tesekkiir ederim.

Tiim bu siire¢ boyunca sabirlari, sevgileri ve destekleriyle yanimda olan aileme; 6zellikle
en zor anlarimda beni motive eden, cesaretlendiren ve varligiyla bana gii¢ veren biricik

esim, yol arkadasim Engin BASARAN’a sonsuz tesekkiir ederim.



ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI
vl

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢alisma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri toplama, analiz
ve bilgilerin sunumu olmak {izere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara uygun
davrandigimi; bu ¢alisma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu calismanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan “Bilimsel Intihal Tespit Programi’’yla tarandigimni ve
hi¢bir sekilde “intihal icermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢alismamla
ilgili yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun saptanmast durumunda, ortaya ¢ikacak tiim

ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.

Seyma CAKIR
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URETKEN YAPAY ZEKA KULLANIM BEYANI

.20,

Bu tez caligmasinin hazirlanmasi, yiiriitiilmesi, verilerin analizi vb. agamalarinin herhangi

birinde iiretken yapay zeka programlarindan yaralanmadigimi beyan ederim.

Herhangi bir zamanda, c¢aligmamla ilgili yaptigim bu beyana aykirt bir durumun
saptanmast durumunda, ortaya g¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi

bildiririm.

Seyma CAKIR
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1 GIRiS

Bugiin gerek tiiketici istek ve tercihlerinin gerekse pazar dinamiklerinin hizla degismesi,
her Olcekteki isletmeyi iiriin veya hizmetlerini yenileme, genisletme ya da doniistiirme
baskistyla karsi karsiya birakmaktadir (Leenders vd., 2003; Cop ve Dogan, 2009). Bu
zorlu siiregte, kiiresel pazarlarda rekabet iistiinliigli saglayabilmek ve bunu siirdiiriilebilir

kilmak icin isletmelerin tercih edebilecegi stratejilerden biri yeni iiriin gelistirme

stratejisidir.

Yeni iiriin gelistirme; otomotiv, insaat, tekstil, saglik ve turizm gibi pek ¢ok sektorde
tilketici ihtiyaglarimi karsilamak, yenilik¢i ¢oziimler sunmak ve rekabet {istiinliigii
saglamak amaciyla kritik bir kaynak ve merkezi bir organizasyonel faaliyet olarak
degerlendirilmektedir (Davila, 2000; Christner ve Stromsten, 2015; Janka ve Guenther,
2018). Ancak bu faaliyet gerek sektoriin dogasina bagli olarak gerekse isletmeden
isletmeye farkhilik gostermektedir (Booz vd., 1982; Bhuiyan, 2011). Ozellikle hizmet
temelli sektorlerden biri olan turizm sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerde, yeni iiriin
gelistirme faaliyetleri; soyut ve somut hizmet ¢iktilari, anlik iiretim ve tiiketim siireci ile
miisteri deneyimi odakli yapisi nedeniyle daha karmasik ve ¢ok boyutlu olarak
gerceklesmektedir (Hodgson, 1990; Madafuri, 2018; Uygur vd., 2019; Azmi vd., 2023).
Bu nedenle insan yasaminin temel ihtiyact olan beslenmeyi karsilayan ve turizm
sektoriiniin hizmet sunumunda kritik bir rol {istlenen yiyecek icecek isletmelerinde, s6z

konusu farkliligin daha da belirgin hale geldigi diistiniilmektedir.

Fuller (2011), hedeflenen tiiketici kitlesi ve pazarin ihtiyaclarmi karsilamaya yakin
olmayan yeni {irlin fikirlerinin basarili olamayacagini vurgulamaktadir. Bu baglamda,
yiyecek icecek igletmeleri agisindan tiiketici ihtiyaclarini anlamak ve bu ihtiyaglara uygun
driinler sunmanin gerek kisa vadeli kér elde edebilmek gerekse uzun vadeli rekabet
avantaji saglayabilmek acisindan kritik bir 6neme sahip oldugu ifade edilebilir. Ancak
stirdiiriilebilirlik agisindan, bu isletmelerin tiiketici talebi ve karlilik arasinda dengeli bir
iliski kurmas1 gerekmektedir. Bu denge, dogru tiiketici {riinlerinin kalite, zaman ve
maliyet agisindan verimli bir sekilde tasarlanip gelistirilmesiyle saglanabilir. Diger bir
ifadeyle yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet gosterdigi rekabetci ortam goz Oniinde
bulunduruldugunda; bu siirecin, maliyet yonetiminin dnemli bir rekabet unsuru oldugu
gercegi unutulmadan siirdiiriilmesi gerekmektedir. Ancak bu isletmeler; hammaddelerin,

ara Urlinlerin ve nihai {irlinlerin kisa raf dmrii nedeniyle siirekli ve yiiksek hizli liretim



stirecleriyle karakterizedir. Ayrica smirli depolama kapasitesi, ara stok olusturma
imkanlarmi kisitlamaktadir. Uretim siireci, yiyecek igecek isletmelerinin kendine 6zgii
organizasyon yapisi geregi belirgin bi¢gimde ayrilmis asama ve adimlardan olugmaktadir.
Bunun yant sira, iiretim ve satista yliksek devir hizina bagl olarak; hammaddelerin, ara
iriinlerin ve nihai tiriinlerin ¢esitliligi, siniflandirilmas1 ve ayristirilmasinda yiiksek bir
degiskenlik s6z konusudur (Amirgaliyeva vd., 2025). Bu nedenle yiyecek igecek
isletmelerinde yeni firiin gelistirme siireglerine entegre edilecek maliyet yonetimi
yaklagimlarinin, bu tiretim 6zellikleriyle uyumlu ve isletmenin dinamiklerine 6zel olarak

yapilandirilmasi gerekmektedir.

Hedef maliyetleme, yeni iiriin gelistirme siirecinde kullanilan sistematik bir kar
planlamas1 ve maliyet yonetimi teknigi (Ansari ve Bell, 1997; Kee ve Matherly, 2013;
Cooper, 2017) olarak, yiyecek icecek isletmelerinin yeni iiriin gelistirme siireci ve rekabet
stratejileri ile dogrudan iligkili bir kavramdir. Geleneksel maliyetleme yontemlerinin
yetersiz kaldig1 bugiiniin yogun rekabet ortaminda, iirlin gelistirme siirecini uzatmaksizin
ve {riinlerin kalite ve fonksiyonelligini azaltmaksizin (Schmelze vd., 1996) isletmelere
daha etkin bir maliyet yonetimi imkani sunmasi bakimindan 6nem tagimaktadir (Ansari
ve Bell, 1997; Dekker ve Smidt, 2003). Temel amaci, karli olmayan iiriinlerin piyasaya
sunulmasimi 6nlemek ve kalite, fonksiyonellik ile maliyet arasinda optimal bir denge
kurarak, miisterilerin beklentilerini karsilayacak yeni iiriinlerin, iirlin yasam dongiisii
boyunca maliyetlerini diisiirmektir (Dekker ve Smidt, 2003). Dolayisiyla bu yontem, tiriin
tasarimi ve iretim asamasindan Once maliyetlerin sistematik bi¢cimde kontrol altina
alinmasina odaklandig: i¢in bilgi akisinin dogru, giincel ve biitlinciil olmas1 oldukg¢a
onemlidir. Bu noktada, isletmelerin birim bazli maliyet tahminlerini, malzeme
ihtiyaglarini, tedarikei bilgilerini, is giicli planlamasini ve siireg i¢i degiskenleri merkezi
bir veri tabani iizerinden yonetmelerini miimkiin kilan Kurumsal Kaynak Planlama

(Enterprise Resource Planning-ERP) sistemleri devreye girmektedir (Celik, 2011).

ERP sistemleri; muhasebe, finans, insan kaynaklari, iiretim, pazarlama, satin alma,
lojistik, satis, envanter yonetimi, miisteri iliskileri yonetimi ve proje yonetimi gibi farkli
birimlerde yiiriitiilen is siireclerini, kurulusa 6zgii ve biitiinlesik bir veri altyapisi
izerinden tek bir bilgi platformunda birlestiren sistemlerdir (Akkermans ve van Helden,
2002; Unliiylldlz, 2007; Aktas, 2009). Bu sistemler sayesinde tiim birimler, ayn1 platform

iizerinden giincel, dogru ve tutarli verilere erigsebilmekte; siireglere bu verilerle katilim



saglayabilmekte ve veri altyapisi es zamanli olarak giincellenebilmektedir. Bu 6zellikleri
ile ERP sistemleri yalnizca veri tutarlilig ve siire¢ verimliligini artirmakla kalmay1p, ayni
zamanda hedeflenen maliyet seviyelerine ulasilabilirligi destekleyerek stratejik karar

alma siireclerine de katki sunmaktadir.

Yiyecek icecek isletmeleri, 6zellikle regete bazli iiretim ve giinliik tiikketim odakli yiliksek
stok devir hizinin gerektirdigi dinamik ve hassas yonetim siiregleri nedeniyle maliyet
kontroliinde benzersiz zorluklarla karsi karstyadir. Hammaddeden nihai {iriine kadar
uzanan tedarik zinciri siireglerinin hizli ve dogru yonetimi, porsiyon kontrolii ve israfin
minimize edilmesi gibi unsurlarin es zamanli ve entegre bi¢imde yiiriitiilmesi zorunludur
(Pavesic, 1983; Kivela, 2004; Annaraud, 2007). Bu noktada ERP sistemleri; gercek
zamanli veri takibi, maliyet sapmalarinin anlik izlenmesi, stok yonetimi ve israf kontrolii
fonksiyonlarim biitiinciil olarak saglayarak (Tursan, 2021; Amirgaliyeva vd., 2025),
hedef maliyetleme yaklasiminin etkin ve siirdiiriilebilir uygulanmasini miimkiin
kilmaktadir. Dolayisiyla yiyecek igecek isletmelerinde ERP sistemlerinin kullanimu,
maliyetlerin kontroliinii saglamanin 6tesinde, rekabet¢i piyasa kosullarinda hizli karar
almay1, operasyonel verimliligi ve karlilig1 artirmay1 miimkiin kilan stratejik bir gereklilik

olarak degerlendirilebilir.

Bu baglamda, bu arastirmada ERP destekli hedef maliyetleme yaklagimimin siirece
entegre edildigi, turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden biri olan yiyecek igecek
isletmelerine yonelik yeni {iriin gelistirme modelinin nasil olusturulabilecegine dair bir
oneri sunulmasi amaclanmaktadir. Arastirma, yiyecek igecek igletmelerinin yapisal
ozellikleri géz oniinde bulundurularak; pazar aragtirmasi, gelistirme ve standardizasyon,
tiiketici denemeleri ve maliyet analizi asamalarindan olusan bir yeni {iriin geligtirme

siireci temelinde sekillendirilmistir.
1.1 Problem

Alanyazin incelendiginde, yiyecek igecek sektoriine yonelik yeni iirlin gelistirme siirecine
iligkin gelistirilen modellerin (Graf ve Saguy, 1991; Fuller, 1994 ve 2004; Rudolph, 1995;
Earle, 1997) biiyiik 6l¢iide perakende pazari i¢in {iretim yapan isletmelerin ihtiyaglarina
gore yapilandirildigr goriilmektedir. Oysa turizm faaliyetlerinin ayrilmaz bir parcasi olan
yiyecek icecek sektorii; liretimden hizmet sunumuna, teknoloji gelistirmeden tedarik ve
dagitima kadar uzanan ¢ok boyutlu ve dinamik bir yapiya sahiptir. Nitekim Fuller (2011)

de bu goriisii desteklemekte; yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler ile perakende
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pazarina yonelik lretim yapan isletmelerin farkli organizasyonel ihtiyaglara sahip
oldugunu ve dolayistyla yeni iirlin gelistirme siireglerinin bu yapisal farkliliklar dikkate

alinarak ayr1 bicimde ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadir.

Ilgili modeller incelendiginde; siirecin genellikle isletme hedeflerine dayali yeni iiriin
fikirlerinin olusturulmasiyla baslay1p, fikirlerin degerlendirilmesi, tirliniin gelistirilmesi,
test edilmesi ve ticarilestirilmesiyle tamamlandig1 goriilmektedir. Bu adimlar, temel
diizeyde yiyecek igecek isletmeleri agisindan da uygulanabilir niteliktedir. Ancak bu
adimlarin, yalnizca isletme hedefleriyle sinirli kalmamasi, tiiketici odakl bir yaklagimla
yeniden tasarlanmasi biiyiikk dnem tasimaktadir. Bu dogrultuda, yeni iiriin gelistirmek,
mevcut lrilinleri yeniden formiile etmek ya da optimize etmek igin tiiketicilerin siirece

erken agamalarda dahil edilmesi gerekmektedir.

Yiyecek igecek isletmeleri, yliksek oranda degiskenlik gdsteren maliyet yapilariyla
karakterizedir. Bu durum, sabit maliyetlerin genellikle ikincil planda kalmasmna yol
acmakta (Amirgaliyeva vd., 2025); dolayisiyla degisken maliyetlerin yOnetimi, iiriin
gelistirme siirecinde kritik bir unsur haline gelmektedir. Bu cercevede, degisken
maliyetler iizerinde odaklanan bir yontemin {iriin gelistirme siirecine entegrasyonu
gerekmektedir. Bu yontem, yalnizca iiretim maliyetlerini belirlemekle kalmayip, siirecin
tamaminda maliyet kontroliinii saglayarak hedeflenen karliliga ulagmay1 amacglamalidir.
Bu noktada, iiretim maliyetlerini etkin bicimde yoneterek rekabet avantaji saglayan ve
yeni Uiriin gelistirme siire¢lerinin basarisinda etkili oldugu ¢esitli calismalarda (Tani vd.,
1994; Yoshikawa vd., 1994, 1995; Cooper ve Slagmulder, 1999; Everaert ve
Bruggemans, 2002; Dekker ve Smidt, 2003; Ibusuki ve Kaminski, 2007; Afonso vd.,
2008; Tandogan ve Sahin, 2014) ortaya konan hedef maliyetleme ydntemi, yiyecek
icecek isletmelerinin ihtiyaglarina yanit verebilecek cagdas bir maliyet yonetimi
yaklagimi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle standart regeteler, hammadde fiyatlari,
iiretim siiregleri ve tiiketici beklentileri gibi ¢ok sayida degiskenin dogrudan maliyetler
iizerinde etkili oldugu yiyecek icecek isletmelerinde, hedef maliyetleme yaklasimi
stratejik bir 6nem tasimaktadir. Ancak bu yaklagimin etkin bi¢imde uygulanabilmesi,
stirece iligkin detayli, glincel ve entegre veri akisini gerektirmektedir. Bu dogrultuda,
iiretim ve maliyet verilerinin biitiinciil bi¢cimde izlenmesini, analiz edilmesini ve
yonetilmesini miimkiin kilan ERP sistemleri, igletmelere siireclerin etkin kontrolii ve

karar alma mekanizmalarinin gii¢clendirilmesi a¢isindan 6dnemli avantajlar sunmaktadir.



Ciinkii ERP sistemleri sayesinde hedef maliyetleme, yalnizca hesaplamaya dayali bir
faaliyet olmaktan cikarak, veri odakli, biitiinciil ve dinamik bir maliyet yonetimi
sistemine doniismektedir. Dolayisiyla ¢ok sayida girdinin hizli bigimde degistigi ve
maliyet kontroliiniin operasyonel karlilik agisindan kritik rol oynadig1 yiyecek icecek
isletmelerinde, ERP entegrasyonu hedef maliyetleme siirecine stratejik diizeyde katki

sunan bir destekleyici unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.

ERP sistemleri, bugiin ozellikle turizm sektoriinde faaliyet gosteren biiylik olgekli
isletmeler ve zincir otel gruplarinda yaygin olarak kullanilmakta; ¢ok sayida birim ve
siirecin  koordinasyonunu saglama konusunda merkezi bir iglev iistlenmektedir
(Dogdubay, 2006; Ozdemir vd., 2018; Shajrawi ve Aburud, 2023; Schwarz, 2024). Ancak
kiigiik olgekli yiyecek icecek isletmeleri icin de bu sistemlerin kullanimi giderek daha
kritik hale gelmektedir. Zira hammaddeden personele, ekipmandan enerjiye kadar ¢ok
sayida girdinin eszamanli ve etkili bicimde yonetilmesi, bu tiir isletmelerde de maliyet
yonetimi agisindan biiyiik 5nem tasimaktadir. Uriin gesitliligi sezona ve miisteri profiline
gore degisen, cok kalemli regetelerle calisan bu isletmelerde iiretim ve maliyet
stireclerinin manuel yontemlerle yiiriitilmesi, zaman kaybina ve hata riskine yol
acabilmektedir. Bu nedenle ERP sistemleri yalnizca biiyiik 6l¢ekli kuruluslar igin degil,
veri temelli karar alma siire¢lerinin desteklenmesi ve etkin maliyet yonetimi saglanmasi

acisindan kiiciik 6lgekli isletmeler i¢cin de degerli bir arag olarak goriilmelidir.

Mevcut alanyazinda, yiyecek i¢ecek isletmelerine 6zgii, maliyet yonetimi perspektifiyle
yapilandirilmis ve ERP sistemleriyle desteklenmis sistematik bir yeni iirlin gelistirme
modelinin eksikligi dikkat ¢ekmektedir. Bu eksiklik, isletmelerin {iriin gelistirme
siireglerinde  maliyet kontroliinii ve bilgi sistemlerini  biitiinclil  bigimde
degerlendirememelerine; dolayisiyla verimsiz ve siirdiiriilebilirlikten uzak kararlarin
alinmasina neden olabilmektedir. Bu baglamda, yiyecek icecek isletmelerine yonelik
hedef maliyetleme ile ERP entegrasyonunu iceren kapsamli bir yeni {iriin geligtirme

modeline duyulan ihtiya¢ giderek artmaktadir.

Bu dogrultuda, bu arastirmanin problemi; turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden biri
olan yiyecek igecek isletmelerinde maliyet yonetimini merkeze alan ve ERP destekli
hedef maliyetleme yaklagimini siire¢ igine entegre eden bir yeni iiriin gelistirme
modelinin  olusturulmasima yonelik bilimsel bir boslugun bulunmasi olarak

tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda, tiiketici egilimlerinin belirlenmesinden standart recete



gelistirmeye, tiiketici testlerinden maliyet analizlerine kadar tiim siireci kapsayan
biitiinciil bir modelin gelistirilmesi gerekliligi sz konusudur. Bu baglamda arastirmanin

alt problemleri ise su sekilde siralanabilir:

e Yiyecek igecek isletmelerinde yeni {irlin gelistirme siireci miisteri (tiiketici)
beklentileri dogrultusunda yapilandirilabilir mi?

e Yiyecek icecek isletmelerinde standart recete olusturma siireci, maliyet yonetimi ve
tiriin kalite hedefleriyle ne 6l¢iide uyumludur?

e Yeni {rlin gelistirme siirecinde tiiketici testleri, iiriin optimizasyonuna katki
saglayacak bicimde etkin bir sekilde yiiriitiilebilir mi?

e Yiyecek icecek isletmeleri, yeni {iriin gelistirme siirecinde maliyet kontroli ile
yeniligi nasil dengeleyebilir?

e Yiyecek icecek isletmelerinde hedef maliyetleme yaklagimi yeni iiriin gelistirme
stirecine entegre edilebilir mi?

e ERP sistemleri, yiyecek igecek isletmelerinde maliyet yonetimi ve yeni {iriin
gelistirme siireglerinin entegrasyonunda nasil bir rol oynamaktadir?

e Yiyecek icecek isletmelerine 6zgii bir yeni iirlin gelistirme modeli, siirecteki

karmasiklig1 ve dinamikligi yeterince karsilayabilir mi?

Arastirmada, tanimlanan temel problem ve alt problemlerden hareketle beslenme
boyutunda tiiketici egilimlerinin belirlenebilmesi amaciyla Turizm Isletme Belgeli
yiyecek icecek isletmeleriyle yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmistir.
Geligtirilecek iiriiniin, uygun hammaddenin ve fiyat beklentisinin belirlenebilmesi
amaciyla ilgili beslenme egilimine sahip bireylerle odak grup goriismeleri yapilmistir.
Tespit edilen firiine iligkin referans tariflerin belirlenmesi i¢in dokiiman incelemesi
yapilmistir. Bu tarifler temel alinarak yapilan iiriin denemeleri sonucunda elde edilen
prototipler egitimli panelistlere sunulmus; duyusal degerlendirme sonuclarina gére nihai
iiriin belirlenmistir. Standart regetesi gelistirilen bu nihai iirlin, i¢inde hedef tiiketici
kitlesinin de yer aldig1 bir tiiketici testi araciligiyla degerlendirilmistir. Son olarak, pazar
aragtirmasi, gelistirme ve standardizasyon ve tiiketici denemeleri asamalarinda elde
edilen verilerden hareketle hedef satis fiyati, hedef kar ve hedef maliyet belirlenerek
maliyet analizleri gerceklestirilmis; bu analizlere temel olusturan {iretim ve maliyet
verileri ERP sistemine entegre edilmistir. ERP sistemi lizerinden elde edilen veriler, hedef

maliyetleme yontemi dogrultusunda analiz edilmistir. Bdylece yeni iiriin gelistirme



siireci, hedef maliyetleme yaklasimi cergevesinde degerlendirilerek, siirecin biitlinciil
olarak ele alindigi, tiiketici odakli, maliyet yonetimi ve veri temelli bir yeni iiriin

gelistirme modeli Onerilmistir.
1.2 Amag¢

Bu aragtirmanin amaci; turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden biri olan yiyecek i¢ecek
isletmelerine yonelik yeni {iriin gelistirme siirecini maliyet yonetimi perspektifinden ele
almaktir. Bu dogrultuda, ERP destekli hedef maliyetleme yaklagiminin siirece entegre
edildigi yiyecek icecek isletmelerine yonelik bir yeni iiriin gelistirme modelinin
olusturulmas1 amaclanmaktadir. Aragtirma kapsaminda yiyecek icecek isletmelerine
yonelik yeni iirlin gelistirme siirecini maliyet yonetimi perspektifinden ele alabilmek igin

asagida yer alan alt amaclara ulasmak hedeflenmektedir:
1- Tiketici egilimi, iirlin ve uygun hammaddenin belirlenmesi.

2- Uriin denemelerinin yapilmasi, prototiplerin hazirlanmasi ve secilen nihai iiriine

iligkin standart regete olusturulmasi.
3- Standart regetesi olusturulan {iriine yonelik tiiketici testi yapilmasi.

4- Standart regetesi olusturulan iirline yonelik maliyet analizlerinin ERP destekli hedef

maliyetleme yontemi odaginda yapilmasi.
5- Modelin gelistirilmesi.
1.3 Onem

Yeni iirlin gelistirme siireci, isletmelerin yeni {riinleri tasarlayip piyasaya sunarken
yiiriittiikleri cesitli faaliyetleri kapsamaktadir. Ancak basarili bir yeni iiriin geligtirme
siireci olduk¢a karmasik ve zorludur; birgok yenilik¢i girisim farkli nedenlerle
basarisizlikla sonuglanabilmektedir (Markovitch vd., 2015). Ozellikle yogun rekabetin
yasandi81 yiyecek igecek sektoriinde bu basarisizlik oranlarinin daha da yiiksek oldugu
ve pek c¢ok isletmede etkin bir yeni {iirlin gelistirme stratejisinin bulunmadig:
goriilmektedir (Pisano, 2015). Bu nedenle yiyecek igecek isletmelerinin rekabet
avantajlarin1  siirdlirebilmeleri ve istikrarli bir biliylime yakalayabilmeleri, pazar
dinamiklerini yakindan takip etmeleri ve tiiketicilerin degisen ihtiya¢ ve beklentilerine

uygun yeni iirlinler gelistirebilecek stratejilere sahip olmalarina baglidir.



Alanyazinda her ne kadar yeni liriin fikirlerinin olusturulmasi asamasinda dogrudan
tilketici gorlismeleri yapilmasa da duyusal analiz tekniklerine dayali tiiketici testlerinin
uygulandig1 gastronomik deger tasiyan yeni iriin gelistirme odakli calismalara
rastlanmaktadir (Laddha vd., 2021; Valero-Cases vd., 2023; Ercik, 2023; Gurbuz vd.,
2024; Hwang vd., 2024; Zivali, 2024; Szymandera-Buszka vd., 2024; Candido ve Castro
Neto, 2025; Ozgiirel vd., 2025; de Oliveira ve Pereira, 2021; Aksu ve Secim, 2025). Bu
caligmalarda genellikle yeni {iriin gelistirme silirecinin tamamindan ziyade, iriiniin
gelistirilmesi ve tiiketici testleri gibi belirli asamalara odaklanilmaktadir. S6z konusu
caligmalar; beslenme trendleri, stirdiirtilebilirlik, etik tiiketim, yerellik ve kisisellestirme
gibi sosyokiiltiirel egilimlerin etkisindeki yiyecek icecek isletmelerinin tiiketici bakis
acistyla sekillenmesine katki saglamasi agisindan 6nemlidir. Ancak yalnizca bu yonleri
dikkate almak, yiyecek igecek isletmeleri agisindan yeterli degildir. Ciinkii bu tiir
isletmelerde yalnizca iirliniin lezzeti ya da tiiketici begenisi degil; ayni zamanda
operasyonel uygulanabilirlik, maliyet kontrolii, tedarik zinciri siirdiiriilebilirligi, personel
yeterliligi, iiretim siiresine uygunluk ve standardizasyon gibi bir¢ok faktdr de dikkate
alinmak zorundadir. Dolayisiyla gastronomik deger tasiyan iriinlerin gelistirilmesine
yonelik caligmalarin, yiyecek icecek isletmesi mutfaklarinda diger bir ifadeyle
profesyonel mutfaklarda uygulanabilirli§ini saglayacak sekilde daha kapsamli bir
planlama ve entegrasyon siireci ile desteklenmesi gerekmektedir. Bu baglamda bu
aragtirma, yalnizca tiiketici begenisine odaklanilan gastronomik iriin gelistirme
caligmalarinin Otesine gecerek; iirlinlin duyusal kalitesinin yani sira operasyonel
uygulanabilirligi, maliyet kontrolii, {iretim siirecine uygunlugu ve standardizasyon gibi
isletme ici gereklilikleri de biitlinciil bicimde ele almakta; bdylece yiyecek igecek
isletmeleri i¢in uygulanabilir, siirdiiriilebilir ve stratejik bir yeni {iriin gelistirme modeli
ortaya koymayr amaclamaktadir. Bu yoniiyle ¢alisma hem alanyazina hem de pratik

uygulamalara katki sunmasi agisindan dnem arz etmektedir.

Yiyecek igecek isletmeleri, yapisal 6zellikleri geregi cogunlukla kiiclik ve orta dlgekli
isletmeler (KOBI) arasinda yer almakta olup, kiiresellesme siireciyle birlikte hem diinya
ekonomisinde hem de Tiirkiye ekonomisinde giderek artan bir oneme ve dinamizme sahip
hile gelmistir. Ozellikle turizm sektdriiniin temel bilesenlerinden biri olarak, bu
isletmelerin sundugu iriin ve hizmetler; destinasyon c¢ekiciliginin artirilmasinda, turist
memnuniyetinin saglanmasinda ve yerel kalkinmanin desteklenmesinde kritik bir rol

iistlenmektedir (Henderson, 2009; Allan, 2016; Buyruk, 2022). Bu nedenle yiyecek
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icecek isletmelerinin karsilastigi temel sorunlardan biri, biiyiik 6l¢ekli isletmelerle benzer
sekilde dis pazarlarda rekabet edebilir bir konuma gelebilmektir. Esnek organizasyonel
yapilar1 sayesinde bu isletmelerin rekabet avantaji elde etmede en énemli araglarindan
biri, yenilik¢i faaliyetlerde bulunmalar1 ve yeni tirlinler gelistirebilmeleridir (Gtirder,
2006). Ancak, bircok yiyecek icecek isletmesinin yeni {iriin gelistirme siirecinde {iretim
maliyetlerini belirlerken hala geleneksel maliyetleme yontemlerini kullanmaya devam
ettigi goriilmektedir. Bu durum, maliyet yonetiminde etkinlik kayiplarina neden olmakta;
dolayistyla karhilik diizeyini olumsuz etkileyerek isletmelerin basarisizlik riskini
artirmaktadir. Oysa hedef maliyetleme yontemi, 6zellikle iiriin yelpazesi genis ve ¢ok
kalemli tiretim gerceklestiren yiyecek icecek isletmeleri agisindan yeni {iriin gelistirmede

onemli avantajlar sunmaktadir.

Menii ¢esitliliginin yiiksek oldugu bu isletmelerde, her bir iirlinlin maliyetinin ayr1 ayri
analiz edilmesi ve hedeflenen karlilik diizeyine uygun olarak yeniden yapilandirilmasi
gerekmektedir. Hedef maliyetleme, bu siireci sistematik bir sekilde yonetmeyi miimkiin
kilarak, isletmelerin hem {irlin bazli maliyet kontrolii saglamalarina hem de stratejik
fiyatlandirma kararlarin1 daha saglikli bicimde almalarina katki saglamaktadir. Tiim bu
avantajlarina ragmen, mevcut alanyazin incelendiginde hedef maliyetleme yontemine
iliskin ampirik caligmalarin daha ¢ok otomotiv, elektronik ve imalat sanayii gibi
sektorlere ya da turizm sektorii igerisinde yer alan konaklama isletmeleri biinyesinde
yuriitilen yiyecek icecek faaliyetlerine odaklandigi; yiyecek igecek isletmeleri
baglaminda ise olduk¢a sinirli sayida g¢alismanin (Tandogan ve Sahin, 2014;
Miftahussalam, 2023; Tangka vd., 2023; Putri vd., 2024; Moningka vd., 2025) bulundugu
dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, yiyecek icecek sektoriiniin kendine 6zgli dinamikleri
dogrultusunda hedef maliyetleme uygulamalarinin daha fazla arastirilmasi gerektigini
ortaya koymaktadir. Bu baglamda, bu arastirma; cok kalemli iiretim yapisi, yliksek
degisken maliyet oran1 ve siirekli degisen tiiketici talepleriyle karakterize edilen yiyecek
icecek isletmeleri i¢in yeni iiriin gelistirme siirecinde hedef maliyetleme yOnteminin
uygulanabilirligini ve katki potansiyelini ortaya koyarak sektorel diizeyde onemli bir
boslugu doldurmay1 amaglamaktadir. Ayrica, hedef maliyetleme yonteminin bu alandaki
Ozgiin uygulamalarina 151k tutarak, mevcut alanyazina hem teorik hem de uygulamali
diizeyde katki saglamasi beklenmektedir. Bu yoniiyle arastirma, yalnizca isletme

uygulamalarina yonelik pratik oneriler gelistirmekle kalmayip, ayn1 zamanda akademik



alanda da yiyecek icecek isletmelerinin yeni {irlin gelistirme siireci 6zelinde maliyet

yonetimi yaklagimlarina dair farkindalik olusturmay1 hedeflemektedir.

Hedef maliyetleme, {iriin gelistirme siirecinde belirlenen pazar fiyatt ve karhilik
hedeflerine ulagmak amaciyla maliyetlerin en bastan planlanmasini ve kontroliinii esas
alan stratejik bir yaklagimdir. Bu yontemin etkin bir bigimde uygulanabilmesi, iiriiniin
iiretim stirecine iliskin detayli, glincel ve dogru verilere erisimi zorunlu kilmaktadir. Bu
noktada devreye, isletmenin tiim fonksiyonlarindan (tedarik zinciri, {liretim, stok
yonetimi, finans, satig, insan kaynaklar1 vb.) anlik ve entegre veri toplayip yonetebilen
ERP sistemleri girmektedir. Bugiin bir¢ok isletme, yalnizca maliyet kontroliinii
saglamakla kalmayip, ayni zamanda yeni iirlin gelistirme ve {irlin lansmanlarmi da
destekleme kapasitesine sahip ERP sistemlerini kullanmaktadir (HassabElnaby vd.,
2012).

Alanyazin incelendiginde, ERP sistemlerinin yiyecek icecek isletmelerindeki
uygulanabilirligine yonelik arastirmalara (Hedman ve Henningson, 2008; Couto vd.,
2017; Zadeh wvd., 2018; Anggara vd., 2024), hedef maliyetleme acgisindan
kullanilabilirligine iligkin arastirmalara (Lee vd., 2002; Zhang, 2010) ve yeni iiriin
gelistirme siireglerindeki basarisina dair arastirmalara (Liu vd., 2005; Relich, 2013;
Douglas vd., 2014; Davis vd., 2014; Ktos, 2015; Erkut, 2018) rastlanmaktadir. Ancak,
ERP sistemlerinin yiyecek icecek isletmelerinin yeni {iriin gelistirme siirecine maliyet
yonetimi perspektifinden nasil entegre edildigine yonelik uygulamali bir ¢alismaya
alanyazinda heniiz rastlanmamistir. Bu durum, alanyazindaki 6nemli bir bosluga isaret
etmektedir. Bu baglamda, ERP destekli hedef maliyetleme yaklasimi aracilifiyla yiyecek
icecek igletmelerinde yeni {irlin gelistirme siirecine stratejik bir maliyet yonetimi anlayist
kazandirma potansiyeli tagiyan bu arastirma, alanyazinda var olan bu boslugu doldurmay1
amaglamaktadir. Bu yoniiyle aragtirma, ERP sistemlerinin sundugu veri entegrasyonu ve
stire¢ takibi olanaklarinin hedef maliyetleme ile nasil uyumlu hale getirilebilecegini
ortaya koymay1 hedeflemektedir. Boylece hem akademik alanyazina kuramsal katki
saglanmas1 hem de sektorel uygulayicilara maliyet odakli iirlin gelistirme stratejileri

acisindan yol gosterici olunmasi beklenmektedir.

Ek olarak, bu arastirma gastronomik yeni iriin gelistirme alanyazininda mevcut
arastirmalardan bir¢ok agidan farklilagsmakta ve baz1 6nemli bosluklari1 doldurmaktadir.

Oncelikle arastirmanin pazar arastirmasi asamasinda dogrudan vegan beslenme egilimine
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sahip bireylerle yapilan goriismeler aracilifiyla talep edilen iirlin ve uygun
hammaddelerin belirlenmesi, bu ¢alismay1 benzerlerinden ayiran 6zgiin bir yontemsel
yaklagimdir. Alanyazinda yer alan ¢alismalarda (Laddha vd., 2021; Valero-Cases vd.,
2023; Ercik, 2023; Gurbuz vd., 2024; Hwang vd., 2024; Zivali, 2024; Szymandera-
Buszka vd., 2024; Candido ve Castro Neto, 2025; Ozgiirel vd., 2025; de Oliveira ve
Pereira, 2021; Aksu ve Se¢im, 2025), s6z konusu beslenme egilimine sahip bireylerin
talep ve beklentileri dikkate alimmadan {iriin gelistirme faaliyetlerinin yiirtildiigi
goriilmektedir. Bu agidan bakildiginda, calismanin tiiketici odakli yapisi, lirliniin pazarda
kabul gorme olasiligini artirmakta ve hedef kitleye daha uygun bir {iriin gelistirilmesini

saglamaktadir.

Arastirmanin gelistirme ve standardizasyon asamasinda olusturulan panel, yalnizca
omnivor beslenme egilimine sahip egitilmis panelistlerle smirli tutulmamis; ayni
zamanda vegan beslenme egilimine sahip egitilmis panelistlere de yer verilmistir. Bu
yontemsel tercih, iriiniin duyusal kalitesinin hedef kitleye uygun sekilde
degerlendirilmesini saglamis; boylece vegan bireylerin tat, doku ve aroma algilarindaki
olasi farkliliklarin g6z ardi edilmedigi, bilimsel temele dayali kapsayici bir degerlendirme
siireci yiiriitiilmiistiir. Alanyazinda yer alan calismalarda (Simsek vd., 2020; Ozkaya vd.,
2022; Bianchi vd., 2022; Erbil ve Karageper, 2023; Vatandost ve Karageper, 2024; Olum
vd., 2025) s6z konusu panellerin ¢ogunlukla yalnizca omnivor beslenme egilimine sahip
egitilmis panelistlerden olusturuldugu goriilmektedir. Bu yoniiyle arastirma, hedef kitle

ozelliklerini dikkate alan 6rneklem yapisiyla alanyazina anlamli bir katki sunmaktadir.

Ayrica, aragtirma kapsaminda gelistirilen Vegan Yaglama’nin, aragtirmanin gelistirme ve
standardizasyon asamasinda, Milli Egitim Bakanligt (MEB, 2012a) tarafindan
yayimlanan Yeni Yemek Regeteleri modiiliinde yer alan standart yemek regetesi formu
esas alinarak yapilan dokiiman incelemesi sonucunda, mevcut standart bir recetesine
rastlanmamistir. Bu durum, arastirmanin 6zgiin degerini artirmakta; zira geleneksel bir
yemegin vegan beslenme ilkeleri dogrultusunda yeniden formiile edilerek ilk kez standart
bir receteye kavusturulmasi hem gastronomi alanyazinina hem de kiiltiirel mirasin

stirdiiriilebilirligine katki sunan 6zgiin bir ¢ikti niteligi tasimaktadir.
1.4 Varsayimmlar

Arastirmanin maliyet analizi asamasinda; ERP sisteminin etkin kullanimi ve hedef

maliyetleme yaklagimi dogrultusunda maliyet analizlerinin gergeklestirilebilmesi
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amaciyla gelistirme ve standardizasyon asamasinda standart recetesi olusturulan Vegan
Yaglama’nmin, “FIRMA99” adli bir yiyecek icecek isletmesi tarafindan giinliik 30

porsiyon olacak sekilde tiretildigi varsayilmstir.
1.5 Simirhliklar

Arastirma kapsaminda egitimli panelistler tarafindan degerlendirilen prototiplerin
yalnizca duyusal kalite 6zellikleri incelenmis; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite

parametrelerine iligskin analizler arastirma kapsami disinda birakilmistir.

Arastirma kapsaminda onerilen, ERP destekli hedef maliyetleme yaklasiminin entegre
edildigi yeni tirlin gelistirme modeli, yalnizca yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelere

yoneliktir.
1.6 Tanumlar

Yeni Uriin: Bir isletmenin daha once iiretmedigi bir {iriiniin gelistirilmesi ve piyasaya
siiriilmesi ya da mevcut bir {iriiniin yeni bir pazara sunulmasini ifade eden kavramdir

(Fuller, 2011).

Yeni Uriin Gelistirme: Tiiketici ihtiyaclarinin satin almabilir fiziksel fiiriinlere

doniistiiriilmesi siirecidir (Balakrishnan vd., 2018).

Yiyecek Icecek Sektorii: Tarimsal ve hayvansal hammaddelerin tedarikinden baslayarak,
bu hammaddelerin islenmesi, paketlenmesi, depolanmasi, tasinmasi, hazirlanmasi ve son
tiiketiciye sunulmasina kadar uzanan genis bir deger zincirini kapsayan hem iiretim hem
de hizmet sektorlerini biinyesinde barindiran ¢ok bilesenli bir endiistridir (Traill ve

Grunert, 1997; Costa ve Jongen, 2006; Fuller, 2011).

Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan Isletme: Miisterilerine yiyecek ve/veya igecek temin
eden, bu iirlinlerin hazirlanmasi, sunumu ve satigini yapan ticari veya hizmet odakli

kuruluslardir.

Ticari Yiyecek Icecek Isletmesi: Temel amaci tiiketici talebini karsilayarak kari

maksimize etmek olan, yiyecek ve igecek hizmeti sunan isletmelerdir.

Ticari Olmayan Yiyecek Icecek Isletmesi: Kar amaci giitmeyen, topluma hizmet eden ve
genellikle sosyal, egitim, saglik veya yardim amacl faaliyetlerde bulunan kuruluslar

bilinyesinde yer alan, yiyecek ve i¢ecek hizmeti sunan birimlerdir.
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Turizm Isletme Belgesi: Turizm Tesislerinin Niteliklerine Iliskin yonetmelikte nitelikleri
belirtilen turizm isletmelerine igletme asamasinda verilen belgedir (Turizm Tesislerinin

Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iliskin Y&netmelik, 2019).

Hedef Maliyetleme: Karli olmayan liriinlerin piyasaya sunulmasii dnlemek ve kalite,
fonksiyonellik ile maliyet arasinda optimal bir denge kurarak, miisterilerin beklentilerini
karsilayacak yeni {iriinlerin, iiriin yasam dongiisii boyunca maliyetlerini diisiirmeyi
hedefleyen maliyetleme yontemidir (Dekker ve Smidt, 2003).

Kurumsal Kaynak Planlama (Enterprise Resource Planning-ERP): Isletmelerin birim
bazli maliyet tahminlerini, malzeme ihtiyaglarini, tedarik¢i bilgilerini, is giicii

planlamasin1 ve siire¢ i¢i degiskenleri merkezi bir veri tabani iizerinden yonetmelerini

miimkiin kilan sistemdir (Celik, 2011).
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2 ALANYAZIN

“Yeni iiriin” kapsami agisindan birbirine benzerlik gosteren tanimlara sahip olsa da net
bir tamim ag1sindan iizerinde fikir birligi saglanamayan bir kavramdir. Ornegin; Booz vd.
(1982) yeni bir iriiniin; diinyada yeni olan iirlinler, yeni {iriin hatlari, mevcut iiriin
hatlarina eklemeler, mevcut {irlinlerde iyilestirme veya revizyonlar, mevcut iirlinlerin
yeniden konumlandirilmas1 ve maliyet azaltimi seklinde alt1 kategoriye ayrilabilecegini
ifade etmektedir. Kotler ve Armstrong (1991, 2018) yeni bir {irlinlin, yalnizca orijinal
iirlinleri, iirlin iyilestirmelerini ve isletmenin kendi arastirma ve gelistirme c¢abalariyla
gelistirdigi modifikasyonlar1 icermesi gerektigini 6ne siirmektedir. Fuller (1994, 2011)
ise yeni bir iirliniin, isletmenin daha 6nce tiretmedigi bir {iriiniin gelistirilmesi ve piyasaya
stirlilmesi ya da mevcut bir iirlinlin yeni bir pazara sunulmasini ifade ettigini one siirerek;
bu tanimin, esnek bir sekilde ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu tanimlardan
hareketle; her ne kadar alanyazinda {irlin yasam dongiisiiniin pazara giris agamasinda,
yeni {rilinlerin piyasadaki iiriinlerden belirgin bir sekilde farkli olmasi gerektigi (Okyay,
1975) belirtilse de Altug (2017) tarafindan da belirtildigi gibi bir iirliniin bir¢ok agidan
“yeni” kabul edilebilecegi ifade edilebilir. Ornegin; her yil isletmeler genellikle yalmzca
mevcut Uriinleri iizerinde iyilestirmeler yaparak bu iriinleri yeniden piyasaya
siirmektedir. Dolayisiyla "yeni {iriin" kavraminin, aslinda bir sekilde isletme icin yeni
olan bir tirlinii belirttigi ifade edilebilir. Dahasi; orijinal bir fikrin, yeni bir {iriine doniisiip
yeni bir lirlin yasam dongiisii baslatabilecegi veya mevcut iiriin iizerinde degisikliklere
gidilebilecegini de ifade ettigi belirtilebilir.

Takip eden baslik ve alt bagliklarda; yeni iiriin gelistirme kavrami ve siireci, bu siirecin
yiyecek icecek sektorii ile yiyecek igecek hizmeti sunan igletmeler acgisindan
degerlendirilmesi, s6z konusu isletmelerin bu siire¢te maliyetleri nasil yonettikleri ve
hedef maliyetleme yaklagiminin siirece nasil entegre edilebilecegi ele alinmaktadir.
Ayrica, yiyecek icecek isletmelerinde standart recete kullaniminin hedef maliyetleme
acisindan tasidigr onem ile hedef maliyetleme uygulamalarinin yeni iiriin gelistirme

siirecindeki basarilara etkisi incelenmektedir.
2.1 Yeni Uriin Gelistirme

Yeni iriin gelistirme, tiiketici ihtiyaclarinin satin alinabilir fiziksel {riinlere
doniistiiriilmesi siirecidir (Balakrishnan vd., 2018). Uzun ve risklerle dolu olan bu siire¢

(Cengiz vd., 2005; Goksu vd., 2018); pazarlama, operasyon ydnetimi ve miihendislik
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tasarimi gibi disiplinlerin bir araya gelerek belirli amaglar dogrultusunda ¢aligmasini
gerektirmektedir. Brown ve Eisenhardt (1995)’a gore; yeni iiriin gelistirmede basar1 igin
stire¢ tliketici odaklilikla sekillenmeli; dikkat c¢ekici ve heyecan uyandiran {iriinlerle
miisteri kazanimini hedeflemelidir. Ciinkii yeni iirlin gelistirme, rekabetgi pazar
ortaminda isletmelerin degisen tiiketici taleplerine, trendlere ve pazardaki dinamiklere
uyum saglamalar agisindan kritik 6neme sahiptir (Erdal ve Korucuk, 2018). Awwad ve
Akroush (2016)’a gore ise isletmeler hayatta kalmak amaciyla kurulur ve yeni iiriin
gelistirme, isletmelerin yalnizca pazarda biiyimelerine degil, ayn1 zamanda son derece
rekabetci ig ortamlarinda gelisme yeteneklerini de test etmektedir. Bu nedenle amaci,
tiiketici ihtiyag ve beklentilerini karsilayarak fayda saglamak ve sorunlara ¢éziim tiretmek
olan yeni {iriin gelistirmenin isletmeler i¢in zorlu ancak rekabet {istiinliigii agisindan etkili

faaliyetlerden biri oldugu ifade edilebilir.

Tarihsel agidan degerlendirildiginde, isletmelerin yeni iiriin gelistirmeye bakis acilarinin
zaman ic¢inde 6nemli farkliliklar gdsterdigi goriilmektedir. 1950-1960 yillar1 arasinda,
mal ve hizmet talebinin arzdan fazla oldugu dénemde, yeni liriin gelistirme isletmeler
acisindan bir maliyet unsuru olarak degerlendirilmis; bu stirecteki itici gii¢ ise teknolojik
geligsmeler olmustur. 1960-1970°1i yillarda arz-talep dengesinin saglanmaya baslamasi ve
rekabetin giderek artmasi, yeni iiriin gelistirmeye olan Onemi artirmig ve siiregteki
yonlendirici unsur pazar kosullar1 haline gelmistir (Biiyiikzkan vd., 2004). Bu donemde
Batil1 biiyiik olgekli isletmelerde pazar odakli gelismeler 6ne ¢gikarken Cin, Hindistan ve
Gliney Kore gibi sanayilesme siirecindeki iilkelerde daha ¢ok iiretim verimliligini
artirmaya ve dis kaynakli siparislere yanit vermeye odaklanilmigtir. Ancak 1980’li
yillardan itibaren bu iilkelerin disa acilmasi ve kiiresel iiretim zincirlerine entegre
olmasiyla birlikte yeni {iriin gelistirme yalnizca gelismis iilkelerin degil, gelismekte olan
iilkelerin de giindemine girmistir. 1970’ten 1980’lerin ortalarina kadar olan siiregte,
enflasyonun artmasi ve talebin sabitlenmesi nedeniyle maliyet kontrolii ve fiyat indirimi
on plana ¢ikmis; isletmeler bu donemde stratejik kararlar dogrultusunda daha rasyonel
iiriin gelistirme siireclerine yonelmislerdir (Huang vd., 2003). 1990’1 yillarin ortasina
kadar uzanan donemde ise tiiketicilerin ve ekiplerin siirece dahil edildigi, hizin 6ncelikli
hale geldigi bir yeni iiriin gelistirme anlayis1 egemen olmustur. 2000°1i yillarda, sistem
entegrasyonuna dayali, tiiketiciler, tedarik¢iler ve isletme ¢alisanlarinin is birligi i¢inde
yer aldigi daha biitiinciil bir yap1 gelismistir (Yang ve Yu, 2002). 2010’lu yillardan

bugiine gelindiginde ise yeni {iriin gelistirme siireclerinde tiiketici odaklilik, dijitallesme,
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stirdiiriilebilirlik ve esneklik kavramlar1 6n plana ¢ikmistir (Cooper ve Sommer, 2016;
Hallstedt vd., 2020; Rautela, 2024). Ozellikle Cin, Giiney Kore ve Hindistan gibi
iilkelerde bu kavramlarin stratejik planlara entegre edilmesiyle birlikte, bu {ilkelerin
kiiresel olcekte yenilik¢i ve rekabetei liriinlerin gelistirilmesindeki rolii giderek artmistir.
Tiim bu doniisiimler, isletmelerin rekabet avantaji elde etmeleri ve siirdiiriilebilir basari
saglayabilmeleri i¢in yeni iirlin gelistirme siireglerini siirekli olarak gdzden gegirmeleri

ve yenilik¢i yaklagimlar benimsemeleri gerektigini ortaya koymaktadir.

Yeni iiriinler, isletmelere farklilasma, marka degeri olusturma, biiytime, karlilik ve is
planlamasi agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir (Booz vd., 1982; Crawford, 1987;
Urban ve Hauser, 1993; Cooper, 2001; Ulrich ve Eppinger, 2016). Ozellikle teknolojik
gelismelerin hiz kazandig1 ve tiiketici tercihlerinin ¢esitlendigi bir ortamda, pazara
yenilik¢i {riinler sunabilen isletmeler, tiiketici agisindan daha yiiksek bir degere
ulagsmakta ve marka sadakati olusturmakta avantaji elde etmektedir (Kotler ve Armstrong,
2018). Bugiiniin dinamik ve rekabetci is diinyasinda, isletmelerin pazarda varliklarini
siirdiirebilmeleri ve biiyiimelerini devam ettirebilmeleri de biiyiik 6l¢iide bu yenilikei
becerilerine baglidir. Bu baglamda yeni iiriin gelistirme, isletmelerin rekabet avantaji elde
etme, misteri beklentilerini karsilama ve degisen piyasa kosullarina uyum saglama
konularinda temel bir siire¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir (Cooper, 2011). Bunlarin yan1 sira
yeni {irlin gelistirme yalnizca ekonomik c¢ikti iiretme amaci tagimaz; ayni zamanda
cevresel stirdiiriilebilirlik, toplumsal fayda ve etik sorumluluklar gibi daha genis dl¢ekli
hedeflere hizmet etme potansiyeline de sahiptir (Hallstedt vd., 2013). Bu nedenle yeni
iiriin gelistirme, yalnizca teknik bir faaliyet degil, biitiinciil bir stratejik yonetim konusu
olarak ele alinmalidir (Cooper ve Sommer, 2016). Clinkii yeni iirlin gelistirme, yalnizca
bugiiniin ihtiyag¢larini kargilamaya yonelik degil, ayn1 zamanda igletmenin gelecegini de
sekillendiren kritik bir siirectir. Dolayistyla bu stirecin tiiketici odaklilik, yenilikg¢ilik ve
stirdiiriilebilirlik ilkeleriyle uyumlu bir bigimde yliriitilmesiyle uzun vadeli basartya

ulagilabilecegi ifade edilebilir.
2.2 Yeni Uriin Gelistirme Siireci

Yeni iirlin gelistirme siireci, isletmelerin yeni {riinleri tasarlayip piyasaya sunarken
gerceklestirdigi bir dizi faaliyeti kapsamaktadir. Bu siireg, genellikle bir iiriin fikri veya
konseptiyle baslamakta; sonrasinda ise bu fikrin degerlendirilmesi, gelistirilmesi, test

edilmesi ve nihayetinde ticarilestirilmesini igeren bes veya sekiz adimdan olusmaktadir
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(Rudder vd., 2001; Ulrich ve Eppinger, 2016). Booz vd. (1982)’ne gore, sektorden sektore
ve isletmeden isletmeye farklilik gdsteren yeni tiriin gelistirme siireci, her isletmenin 6zel
kaynaklarima ve ihtiyaclarina uyacak sekilde olusturulmalidir. Zira her sektdr;
dinamikleri, rekabet kosullari, tiikketici beklentileri ve diizenleyici ¢erceveleri bakimindan
farklilik gostermektedir. Nitekim alanyazindaki bulgular da yeni iiriin gelistirme
stirecinde izlenen asamalarin tiim projelerde ayni bigimde yer almadigini ve bu
asamalarin her zaman ayni Oncelik ve agirlikla uygulanmadigini ortaya koymaktadir.

Takip eden alt paragraflarda, alanyazinda yer alan s6z konusu modellere deginilmektedir.

Bigliardi vd. (2010)’ne gore, 1980’lere kadar olan yeni {iriin gelistirme siirecine yonelik
modeller birinci nesil modeller olarak tanimlanmakta ve bu modeller "ardisik modeller"
olarak adlandirilmaktadir. Bu modellere gore, yeni iiriin gelistirme siireci, yenilik
faaliyetlerini basitlestirmek amaciyla ardisik bir sekilde yiiriitiilmesi gereken bir dizi
asamadan olusmaktadir. Klompmaker vd. (1976) tarafindan 6nerilen 27 adimli yeni iiriin
gelistirme modeli, Hanan (1970) tarafindan sanayi dis1 mallar i¢in gelistirilen 24 agsamali
faaliyet diyagrami ve McGuire (1973) tarafindan endiistriyel tiriinler i¢in 6nerilen model
birinci nesil modellere 6rnek olarak gosterilebilir. Booz vd., (1982), bir yeni iiriin
gelistirme siirecinin genellikle isletmenin hedefleriyle basladigini belirtmektedir. Bu
hedefler; isletmenin ilgi alanlarini, kar hedeflerini ve biiylime planlarmi igerebilir.
Arastirmacilar, yeni {iriin gelistirme silirecinin karmasik bir etkinlik oldugunu kabul
etmekte ve bu karmasikligin, silirecin yonetilebilir asamalara boliinmesiyle
azaltilabilecegini savunmaktadir. Bu dogrultuda, yeni {irlin gelistirme siirecini alt1 temel
asamaya ayirmislardir: yeni iiriin stratejisi gelistirme, kesif, eleme, is analizi, gelistirme,
test etme ve ticarilestirme. Bhuiyan (2011), bu modelin endiistriyel uygulamalarda yaygin
olarak benimsendigini, isletmelerin bu yapiyr kendi i¢ dinamiklerine gore uyarladigini

ifade etmektedir.

Cooper (1990), yeni iirlin gelistirme siirecinin belirli asamalara ayrildigin1 ve her
asamadan digerine ge¢isin belirli kriterlere bagli oldugunu belirtmektedir. Bu siireg, ilk
asamalardaki yatirimlarin diisiik tutulmasi sayesinde basarisizlik durumunda erken
asamalarda durdurma yapilmasin1 saglamaktadir. Boylece, sirketler mevcut finansal
kaynaklar ve pazar kosullarina gore birden fazla inovasyon projesi yliriitebilmektedir. Bu
yapiya "inovasyon kanali" denmektedir. Inovasyon fikri degerlendirildikten sonra

uygulanmaya karar verilirse bu kanal i¢inde bir inovasyon projesine doniismektedir. Her
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asamanin sonunda bir "kap1" bulunmaktadir ve bu kapilarda, bir sonraki asamaya
gegmenin uygun olup olmadig1 degerlendirilmektedir. Aragtirmaci Stage-Gate (asama-
kap1) adim1 verdigi bu siireci bes asamaya ayirmistir: fikir gelistirme, fizibilitenin
yapilmasi, fikri test etme, uygulama ve pazara sunma. Geleneksel, dogrusal ve sirali bir
yeni liriin gelistirme modeli (Marzi vd., 2020) olan bu model, Gronlund vd. (2010)’ne
gore diinya ¢apinda igletmeler tarafindan yaygin bicimde benimsenen ve taninan bir
metodoloji haline gelmistir. Ancak Sethi ve Igbal (2008) tarafindan Stage-Gate siirecini
kullanan 120 proje lizerinde gergeklestirilen bir ankete dayali aragtirma, dogrusal ve kati
yeni iirlin gelistirme modellerinin siki bigimde uygulanmasimnin orgiitsel 6grenmeyi
azalttigin1 ve bu durumun yeni iiriinlerin performansi lizerinde olumsuz etki yarattigini

ortaya koymustur.

Kotler ve Armstrong (1991), farkli isletme departmanlarinin ayni anda ¢aligmasina izin
veren, siirecteki agamalarin birbiriyle Ortiismesini saglayarak zaman kazandiran ve
etkinligi artiran bir model dnermektedir. Yeni {iriin gelistirme siirecinin geleneksel olarak
oldukca diizenli bir sirayla ilerledigini kabul ederek, bu siireci sekiz ana asamaya
ayirmiglardir: fikir iiretimi, fikir elemesi, kavram gelistirme ve test etme, pazarlama
stratejisi gelistirme, is analizi, iiriin gelistirme, test pazarlamasi ve ticarilestirme. Urban
ve Hauser (1993)’a gore, yeni iiriin gelistirme siireci birbiri ardina siralanan bir dizi
faaliyetten olugsa da uygulamada bazi basarili isletmeler siireci ihtiyaglarina ve
yeteneklerine gore Ozellestirmektedir. Bu nedenle siirecin her zaman tamamen ardisik
olmadigini kabul ederek, yeni iiriin gelistirme siirecini bes asamaya ayirmislardir: firsat
belirleme, tasarim, test etme, piyasaya sunma ve yasam dongiisii yonetimi. MacFie
(1994), zaman faktoriinlin yeni iiriin gelistirme siirecinde kilit bir unsur oldugunu
vurgulayarak, siirecin etkinligini ve verimliligini artirmak i¢in bilgisayar yazilimlarinin
kullanilabilecegini belirtmektedir. Arastirmact siireci tartigarak, bilgisayar teknolojisinin
belirli adimlar1 nasil etkili bir sekilde iyilestirebilecegini ortaya koyan yedi asamaya
ayirmistir: kavram olusturma, kavram elemesi, {iriin gelistirme, {iriin testi, ambalaj
gelistirme (reklam materyalleri dahil), ilk iiretim siireci ve lansman. Pitta (2007) ise
geleneksel yeni {irlin gelistirme silirecinde kavram elemesi ve ekonomik analiz
adimlarmin 6nemini vurgulayarak, bu siireci alt1 asamaya ayirmigtir: kavram olusturma,

kavram elemesi, ekonomik analiz, gelistirme, pazar testi ve ticarilestirme.
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Yukarida sunulan alanyazin taramasinda da goriildiigii lizere, yeni lriin geligtirme
siirecine iligkin genel gecger, evrensel bir model heniiz gelistirilmemistir. Ancak,
alanyazinda onerilen modellerin biiylik bir kismi, siirecin belirli asamalardan olustugu
konusunda ortak bir goriise sahiptir. Siirecin erken evrelerinde faaliyetler genellikle
firsatlarin belirlenmesi ve fikir {iretimine odaklanirken, ilerleyen asamalarda gelistirme,

iiriin testleri ve ticarilestirme gibi uygulamalar 6n plana ¢ikmaktadir.
2.3 Yiyecek I¢ecek Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme

Yeni iiriin gelistirme, pek ¢ok sektor (otomotiv, insaat, tekstil ve moda, saglik ve ilag,
turizm, yiyecek icecek vb.) icin tiiketici ihtiyaglarini karsilamak, yenilik¢i ¢ozlimler
sunmak ve rekabet avantaj1 elde edebilmek amaciyla 6nemli bir kaynak ve merkezi bir
organizasyonel faaliyet olarak kabul edilmektedir (Davila, 2000; Christner ve Stromsten,
2015; Janka ve Guenther, 2018; Balakrishnan vd., 2018; Demir ve Kazangoglu, 2020).
Ancak Bhuiyan (2011)’a gore bu faaliyet sektorden sektore farklilik gostermektedir. S6z
konusu farkliligin, insan yasamimin en temel ihtiyaci olan yeme i¢me {irlinlerini
karsilamasi ve toplum saghgi acisindan kritik bir dnem tasimasi (Oztiirk ve Onurlubas,
2018) nedeniyle yiyecek igecek sektoriinde diger sektorlere gore daha fazla ortaya ¢iktig
ifade edilebilir.

Yiyecek icecek sektorii; tarimsal ve hayvansal hammaddelerin tedarikinden baglayarak,
bu hammaddelerin islenmesi, paketlenmesi, depolanmasi, tasinmasi, hazirlanmasi ve son
tiiketiciye sunulmasina kadar uzanan genis bir deger zincirini kapsayan hem iiretim hem
de hizmet sektorlerini biinyesinde barindiran cok bilesenli bir endiistri 6zelligi
tasimaktadir (Traill ve Grunert, 1997; Costa ve Jongen, 2006; Fuller, 2011). Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Avrupa Gida ve Igecek Endiistrisi
Konfederasyonu (Food Drink Europe) gibi kiiresel kuruluslar, yiyecek igecek sektoriinii
istihdamin, ekonomik biiylimenin ve siirdiiriilebilir kalkinmanin temel tas1 olarak
tanimlamaktadir. Nitekim, Avrupa Birligi'nin 27 {iye devletinin yarisinda en biiyiik
iretim sektorii olarak konumlanan bu sektor, 4,6 milyon kisiye dogrudan ve dolayl
istihdam saglamakta ve turizm, tarim ve saglik gibi diger sektorlerle giiclii baglantilar
icermektedir (Food Drink Europe, 2022). Dolayisiyla bu sektoriin, bir yandan biyo-
teknolojik geligmeler, iirlin inovasyonu, ambalaj teknolojileri, fonksiyonel gidalar,
alternatif protein kaynaklari, gida giivenligi ve dijitallesme gibi iiretim odakli

dinamiklerle sekillenirken; diger yandan tiiketici davranislari, beslenme trendleri,
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stirdiiriilebilirlik, etik tiikketim, yerellik ve kisisellestirme gibi sosyokiiltiirel egilimlerin
etkisi altinda oldugu ifade edilebilir. Bu ¢ok katmanli yapisi nedeniyle Dogan ve
Kiiciikoner (2003) tarafindan da ifade edildigi gibi yiyecek icecek sektorii yiiksek
diizeyde rekabetin yasandig1 bir pazar olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Wojtaszek ve Miciuta (2019), yiiksek diizeyde rekabetin yasandigi pazarlarda
isletmelerin ancak piyasa konumlarini gii¢lendirerek varliklarimi siirdiirebileceklerini
belirtmektedir. Earle vd. (2001)’ne gore ise bu durum, isletmelerin biiylimesini ve hayatta
kalmasini saglayan en onemli yollarin baginda gelen yeni iiriinlerin pazara basarili bir
sekilde sunulmasiyla miimkiin olabilmektedir. Bu baglamda, yiyecek igecek sektoriinde
rekabet avantaj1 elde edilebilmesi ve pazarda siirdiiriilebilir bir basar1 saglanabilmesi,
iirlin gelistirme ve yeni gida liriinlerinin piyasaya sunulmasi siireglerine baglidir (Rudder,
2003). Ancak, basarili bir yeni iirlin gelistirme olduk¢a karmasik ve zorludur; pek ¢ok
yenilik¢i girisim c¢esitli nedenlerle basarisizlikla sonuglanmaktadir (Markovitch vd.,
2015). Ustelik, yiyecek icecek sektdrii gibi yogun rekabetin hiikiim siirdiigii piyasa
kosullarinda bu basarisizlik oranlar1 daha da artmakta ve genel olarak bir¢ok isletmede
etkin bir yeni iriin gelistirme stratejisinin bulunmadigi goézlemlenmektedir (Pisano,
2015). Bu nedenle sektorde faaliyet gosteren isletmelerin rekabet avantajlarim
koruyabilmeleri ve siirdiiriilebilir bir biiylime yakalayabilmeleri, pazar cevresindeki
degisimleri yakindan takip etmelerine ve tiiketicilerin degisen ihtiya¢ ve beklentilerine

uygun yeni iirlinler gelistirebilecek stratejilere sahip olmalarina baglidir.

Azanedo vd. (2021)’ne gore, degisen tiiketici ihtiyag ve beklentilerinin karsilanmasi
yalnizca arzin artirilmasiyla miimkiin degildir; ayni zamanda yiyecek ve igcecek
diriinlerinin sunum bigimlerinde de yenilik¢i yaklagimlara ihtiyag duyulmaktadir. Zira
yenilikgilik, biiyiik 6l¢ekli perakendeciler arasindaki yogun rekabetin bir sonucu olarak
ortaya ¢cikmakta ve bu rekabet dogrudan iireticilere de yansimaktadir. Ornegin {iriin raf
omriinii uzatmaya ve atiklari en aza indirmeye yonelik daha etkili gida ambalajlari,
alternatif protein kaynaklarinin kullanimi ve mevsimsel ya da yerel olarak temin
edilebilen malzemelere dayali iiriin reformiilasyonlar1 gibi uygulamalara yol agmaktadir.
Earle vd. (2001)’ne gore ise tiiketiciler, yiyecek icecek sektoriinde iiriin gelistirme
stirecinin merkezinde yer almakta; iiriinlerin tasarimina dogrudan ya da dolayli yollarla
katki saglamaktadir. Ciinkii buglin, yeni tiiketim aliskanliklari, beslenme akimlari,

saglikli triinler vb. sebebiyle degisen tiiketici ihtiya¢ ve istekleri, yiyecek igecek
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sektoriinde kokli ve hizli bir degisimi de beraberinde getirmektedir (Tsimiklis vd. 2015;
Molet-Rodriguez vd. 2018). Bu nedenle tiiketicilerin; yeni iirlin gelistirmek, mevcut
olanlar1 yeniden formiile etmek veya optimize etmek i¢in siirecin erken asamalarina dahil
edilmesi isletmeler agisindan biiyiik bir ihtiyagtir (Chen, 2011; Jreissat vd. 2017). Diger
bir ifadeyle bu isletmelerin {iriin gelistirme siireclerini tliketici odakli bir anlayisla
yapilandirmalar1 ve bu siirecte siirekli iyilestirme yaklagimini benimsemeleri 6nem arz
etmektedir. Yapilan aragtirmalar incelendiginde de tiiketici odakli {iriin gelistirme
siirecinin, yiyecek igecek sektoriinde kritik bir bagsar1 faktorii olarak kabul edildigi
goriilmektedir (van Kleef vd. 2005; Linnemann vd., 2006; Kemp, 2013; Guiné vd. 2016;
Hoppe vd. 2018; Guiné vd. 2020). Bu baglamda, yiyecek icecek sektoriinde yeni iiriin
gelistirmenin; yalnizca rekabet avantaji elde etmenin degil, tiiketici beklentilerine
duyarlilik gostererek sektorel siirdiiriilebilirligi saglamanin da temel yollarindan biri
olarak one c¢iktig1 ifade edilebilir. Bu siireg, iiretim teknolojilerinden ambalajlamaya,
hammaddelerin temininden tiiketiciyle kurulan iletisime kadar birgok degiskenin etkisi
altinda sekillenmektedir. Dolayisiyla tiiketici odaklilik, yenilik¢ilik ve kalite gibi

faktorler hem {iriin basarisint hem de marka sadakatini dogrudan etkileyebilir.
2.3.1 Yiyecek icecek sektoriinde yeni iiriin gelistirme siireci

Yiyecek icecek sektoriinde yeni iirin gelistirme siireci, iirlin yasam dongiisiiniin
kiiresellesme ve teknolojik gelismelerin etkisiyle kisaldig1 bugiiniin kosullarinda stratejik
bir 6nem tagimaktadir. Bu nedenle s6z konusu siirecin yalnizca teknik bir {iretim siireci
olarak degil, ayn1 zamanda bilgi toplama ve degerlendirme siireci olarak da ele alinmasi
gerekmektedir. Dolayistyla yeni {iriin gelistirme siirecinin basarisini etkileyen ¢ok sayida
degiskenin oldugu goz Oniinde bulundurularak; bu siirecin etkin, belirli, planli ve
sistematik prosediirler ¢ergevesinde yiirlitiilmesi gerekmektedir. Ancak yiyecek igcecek
sektoriinde isletmelerin, yeni {iriin gelistirme siire¢lerinde izledikleri tek bir standart
yaklagim bulunmamaktadir. Jewson (1991)’a gore izlenilen tek bir standart yaklasim

olmadig1 gibi bu siirece iliskin tek ve kesin bir siire¢ yapisit da bulunmamaktadir.

Yiyecek igecek sektoriinde yeni {iriin gelistirme siireci ne sekilde yiiriitiiliirse yiiriitiilsiin
ya da ka¢ asamadan olusursa olussun, siireklilik arz eden bir gorev dizisinin pargasidir.
Zira, zaman kazanmak veya tasarimi degistirmek amaciyla bircok asama eszamanl
olarak yiiriitiilebilmekte ya da siirecte ileri ve geri gegisler yapilabilmektedir (Earle, 1997;

Moskowitz ve Huang, 2017). Bu baglamda, yiyecek icecek sektdriinde yeni iiriin
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gelistirme siirecinde basarinin, yalnizca iyi fikirlerin varligiyla degil, ayn1 zamanda bu
fikirlerin etkin ve sistemli bir sekilde hayata gecirilmesiyle de yakindan iliskili oldugu
ifade edilebilir. Nitekim alanyazinda yer alan bazi ¢alismalarda da (Jaeger vd., 2003;
Molet-Rodriguez vd., 2018; Dasgupta vd., 2019; Lin vd., 2019) basarili yeni {iriinlerin
gelistirilebilmesi i¢in verimli ve etkili yontemlerin, uygun yiyecek ve igecek iiretim
stirecleriyle entegre edilmesi ve bu siireclerin titizlikle uygulanmasi gerektigi

vurgulanmaktadir.

Yiyecek icecek sektoriinde yeni iiriin gelistirme siirecine yonelik aragtirmalar, ilk kez
1960’11 yillarda Buzzell ve Nourse (1967)’nin siirecin c¢esitli teknik asamalarina
odaklanan c¢alismasiyla baslamistir. Arastirmacilar, 1954 ile 1964 yillar1 arasinda
gerceklesen {irlin yeniliklerini inceleyerek, yiyecek icecek sektoriindeki yeni iiriin
gelistirme siirecinin isleyisini ve karsilasilan zorluklar1 ortaya koymuslardir. Bu ¢alisma,
sonraki aragtirmalar i¢in bir temel olusturmus ve sektordeki iirlin yenilikleri hakkinda
onemli veriler sunmustur. {lerleyen yillarda ise baz1 arastirmacilar (Graf ve Saguy, 1991;
Fuller, 1994, 2004; Rudolph, 1995; Earle, 1997) tarafindan siire¢ asamalarindaki
gecislerde yoOnetimin ve tliketicinin roliine odaklanilarak siirecin  yapisinin
gelistirilmesine katkida bulunulmustur. Takip eden alt bagliklarda, s6z konusu bu
arastirmacilar tarafindan gelistirilen yiyecek igecek sektoriinde yeni iiriin gelistirme

stirecine yonelik modellere deginilmektedir.
2.3.1.1 Graf've Saguy (1991) ’un yeni iiriin gelistirme siirecine yonelik modeli

Graf ve Saguy (1991), isletmeler i¢in yeni iirlinlerin hayati 6neme sahip oldugunu ve
arastirma-gelistirme (Ar-Ge) harcamalar ile satislar ve karlar arasinda yiiksek diizeyde
bir korelasyon bulundugunu ifade etmektedir. Arastirmacilar, Kuzey Amerika’daki
birgok isletmenin Ar-Ge biitcelerinin biiyiik bir kismini iiriin gelistirme ve uygulamali
aragtirmalara ayirdigimi belirterek, yeni iiriin gelistirme siirecini bes temel asamaya
ayirmistir. Bu asamalar; (1) Eleme, (2) Fizibilite, (3) Gelistirme, (4) Ticarilestirme ve (5)
Stirdiirtilebilirlik/Bakimdir.

Graf ve Saguy (1991)’un bes asamali modelinin ilk adim1 olan eleme siirecinde, iiriin
fikirlerinin gida teknologlari, ev ekonomistleri ve pazarlama personelinin katilimiyla
diizenlenen beyin firtinasi oturumlarinda olusturulan iirtin ve kalite 06zellikleri
listelerinden segilecegi belirtilmektedir. Fikirler fizibilite asamasina gegmeden Once ise

kalite, raf Omrili, dagitim, ambalaj gibi faktorlerin dikkate alinmasi gerektigi
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vurgulanmaktadir. Rudder vd. (2001), bu modeli kullanmanin sektér agisindan diger
modellere (6rnegin Booz vd., 1982; Kotler ve Armstrong, 1991; Urban ve Hauser, 1993;
MacFie, 1994) kiyasla daha uygun oldugunu savunmaktadir. Bununla birlikte Rudder vd.
(2001), Graf ve Saguy (1991) tarafindan yiyecek icecek sektoriindeki Ar-Ge siireglerine
dayali olarak oldukca kapsamli bir yap1 Onerilmis olsa da siirecin daha ayrintili alt

asamalara boliinmesi gerektigini de ifade etmektedir.
2.3.1.2 Fuller (1994 ve 2004)’in yeni iiriin gelistirme siirecine yonelik modeli

Fuller (1994) yeni iiriin gelistirme siirecinin birbiriyle baglantili asamalar icerdigini ve bu
asamalarin birbirinden bagimsiz goriilmemesi gerektigini savunmaktadir. Arastirmaciya
gore; yeni iiriin gelistirme, genellikle es zamanli ve siirekli bir sekilde ilerleyen, stirekli
evrim gegiren ve gerektiginde siirecin bastan tekrar baslatilmasi gerekebilecegi goz ardi
edilmemesi gereken bir siirectir. Fuller (1994), yeni {iriin gelistirme siirecini alt1 agamaya
ayirmigtir. Bu asamalar; 1) Fikirlerin elde edilmesi (isletme hedefleri ve tiiketici
ihtiyaclarina dayanarak), 2) Fikirlerin elenmesi (finansal degerlendirme/fizibilite), 3)

Gelistirme, 4) Uretim, 5) Tiiketici denemeleri ve 6) Pazar testidir.

Fuller (2011), alt1 asamali modelinin ilk adimi olan fikir iiretimi asamasinda, iiriin
fikirlerinin isletmenin hedeflerini igerirken ayni zamanda tiiketici ihtiyaclarin1 da
kargilamas1 gerektigini savunmaktadir. Diger bir ifadeyle bir {irlin fikrinin kaynagi, lirline
ihtiya¢ duyacak ve onu kullanacak bireylerden gelmelidir. Rudder vd. (2001), tipk1 Graf
ve Saguy (1991)’un modelinde oldugu gibi, bu modeli kullanmanin sekt6r agisindan diger
modellere kiyasla daha uygun oldugunu savunmaktadir. Ciinkii arastirmacilara gore bu
model, yiyecek ve igecek gelistirme siireglerinin gereksinimlerine duyarli ve dngoriilii bir

yaklasim olarak kabul gérmektedir.

Fuller 2004 yilinda, yiyecek icecek sektoriinde yeni {iriin gelistirme silirecinde
teknolojinin ve emegin farkli alanlarindan gelen bilgilerin verimli bir sekilde kullanildigi,
yapilandirilmis ve biitiinlesik bir yaklagima ihtiyag oldugunu belirterek; mevcut
modellerle benzer 6zellikler tasisa da teknik siiregler acisindan bazi ek bilgiler sunan bir
model daha gelistirmistir (Fuller, 2011). Bu modele gore; yeni {iriin gelistirme siirecinin
acik bir baslangic noktasi olarak, oncelikle isletme hedeflerinin net bir sekilde
tanimlanmasi, ardindan bu hedeflere ulasmayr miimkiin kilacak yol ve araglarin
belirlenmesi gerekmektedir. Bu sayede {iriin gelistirme ekibi tarafindan, planlanan

siirecin ne oldugu ve neden yiiriitiildiigii agikca kavranabilir; iist yonetimin hedeflere
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yonelik kararliligi ve adanmishigr da net bir bigimde ortaya konulabilir. Bu asamay1
miisteri ve tiiketici ihtiyaclarinin tanimlanmasi izlemektedir. Hedefler acik bir bicimde
belirlendiginde, pazarlama birimi hangi yeni iirlinlerin hem isletme hedefleriyle uyumlu
oldugunu hem de miisteri ve tiiketici beklentilerine karsilik verdigini tespit edebilir. Bu
dogrultuda kapsamli bir pazar ve piyasa arastirmasi yapilmasi gereklidir. Sonraki
asamada, ortaya konan tiim iriin fikirleri elenerek, yalnizca basarili bir sekilde
gelistirilebilme potansiyeli yiiksek ve yonetilebilir sayidaki fikirler se¢ilmektedir. Bu
eleme stirecinde ii¢ paralel degerlendirme kriteri dikkate alinmaktadir: 1) Fikir, belirlenen
zaman g¢ercevesinde ve mevcut teknik becerilerle uygulanabilir mi?, 2) Fikir, miisterinin
ve tiiketicinin algilanan ihtiyaclarini ne 6lgiide karsilamaktadir? ve 3) Bu yeni iirline
dayali olarak olusturulan finansal ig plani, elestirel degerlendirmelere dayanabilir mi ve
yonetim hedeflerini karsilayabilir mi? Bu agamanin ardindan arastirma ve gelistirme (Ar-
Ge) departmaninin teknik yetkinlikleri devreye girmekte, {riin tanimiyla (product
statement) olabildigince ortlisen tezgah {istii prototipler gelistirilmeye baglanmaktadir.
Gelistirme, degisen hedefler, miisteriler ve pazarlar ile uyum iginde siirekli evrilen bir
siirectir. Uretim &rnekleri tiiketici denemelerinde basarili bir sekilde test edildiginde,
yonetim tarafindan test pazarlamasina gegme (mini-pazar testleri, yalnizca bir veya iki
sehirde yapilan pazar testleri) ya da dogrudan bolgesel bir lansman yapma konusunda
karar verilebilir. Son agamada ise bu lansmanin degerlendirilmesi ve pazardaki rakiplerin
tepkilerinin analizi yapilmalidir. Hem basarili bir iirlin lansman1 hem de basarisiz bir
girisim incelenmeli, kar getiren bir tanesini basarili kilan ve digerini zarara ugratan
nedenler 6grenilmelidir (Fuller, 2011). Asagida verilen Sekil 2.1°de s6z konusu model

yer almaktadir.
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Sekil 2.1

Fuller (2004)’in Ek Bilgiler Sunan Yiyecek Icecek Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme Siirecine Yonelik
Modeli
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Y

Uretim

—
Program ilerlemesi
—_—

Veri akisi
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Ttuketici
denemeleri

{

Pazar testi

Kaynak: Fuller, 2011

Sekil 2.1°de yer alan kalin oklar, iiriin fikirlerinin ve nihayetinde iirlinliin gelistirme
stirecindeki ilerleyisini; ince oklar ise pazar ve piyasa aragtirmalarindan elde edilen veri
ve bilgi akisini temsil etmektedir. Bu modele gore, her asamada {iretilen verilerin anlaml
bilgiye doniistiirtilmesi, daha bilingli ve olumlu kararlarin alinmasini kolaylastirmakta;
siiregte “devam et” ya da “devam etme” seklindeki kritik kararlarin verilmesine olanak

tanimaktadir. Ancak, fikirler ile tarama agamasi arasindaki siirecin yalnizca fikirlerden
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taramaya dogru tek yonlii islemesi, slirecin dogrusal bir yapida ilerlemesine neden
olmaktadir. Bu durum, geri bildirim mekanizmalarinin sinirli kalmasina ve olasi alternatif
fikirlerin siirece yeniden entegre edilememesine yol agabilir. Bu nedenle modelin bu
asamasinin daha esnek, ¢ift yonlii ve dongiisel bir yapiya kavusturulmasi, yeni iiriin

gelistirme siirecinin dinamik dogasina daha uygun bir yaklasim olacaktir.
2.3.1.3 Rudolph (1995)’un yeni iiriin gelistirme siirecine yonelik modeli

Rudolph (1995), 1993 yilinda Amerika Birlesik Devletleri (ABD) yiyecek igecek
sektoriinde sunulan 8.000 yeni irliniin %80'1 veya %90'min bir yil i¢inde basarisiz
oldugunu belirterek, bu durumun kaybedilen satis hedefleri, kayip gelirler, ertelenmis
karlar ve israf edilen gelistirme kaynaklarina yol a¢tigin1 ifade etmektedir. Bu gercevede,
bir isletmenin (Arthur D. Little) yeni iiriin gelistirme siirecini inceledigi ve bu inceleme
sonucunda genisletilebilir {i¢ ana asamadan olusan bir yeni irlin gelistirme modeli
onermektedir. Arastirmact bu modelin; esnek, gelisim potansiyeli yiiksek ve doniim
noktas1 odakli oldugu i¢in sektordeki diger isletmeler tarafindan benimsenen diger
modellerden istlin oldugunu savunmaktadir. Asagida verilen Tablo 2.1°de yer alan
modelde siire¢, her agamanin temel ¢iktilarinin degerlendirilmesiyle bir sonraki asamaya

gecis karar1 alinarak ilerlemektedir.

Tablo 2.1
Rudolph (1995) 'un Yiyecek Icecek Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme Siirecine Yonelik Modeli
Asama  Amag Temel Faaliyetler Karar Noktasi

Tiiketici ihtiyag¢larinin analizi
Pazar arastirmast

Uriin fikirlerinin olusturulmasi
On fizibilite calismalar

Uriin fikrinin teknik ve ticari
acidan arastirmaya deger olup
olmadigimin belirlenmesi

Fikir olusturma, pazar
firsatlarinin  ve {rlin
konseptlerinin kesfi

1. Asama:
Kesif

Uriin ~ formiilasyonu  ve

= g - . ... prototipleme Uriiniin teknik olarak
g £ Urin prototiplerinin .. "% " ce
== L . Pilot iretim uygulanabilir, tiiketici tarafindan
@ 7 gelistirilmesi ve test . o
<= edilmesi Duyusal analiz kabul edilebilir ve finansal agidan
SRC] Tiiketici testleri stirdiirtilebilir olmas1
Uretim siireci tasarimi

° Lansman planlamas1
5 g  Uriliniin piyasaya Tedarik ve iiretim
g j:; sunulmasi ve lansman entegrasyonu Lansman sonrasi performansa
%2  sonrasi Pazarlama stratejilerinin  gdre iriiniin  devam ettirilip
<. E degerlendirmelerin gelistirilmesi ettirilmeyecegine karar verilmesi
« = yapilmasi Lansman sonras1 performans

takibi
Kaynak: Rudolph, 1995°ten uyarlanmistir
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Rudolph (1995)’e gbre bu model, sektoriin dinamiklerine uygun bi¢imde esnek ve
gelistirmeye agik bir yapidadir. Her bir asama kendi i¢inde detayli analizler, testler ve
degerlendirmeler icermekte; bu da siirecin hem teknik hem de stratejik agcidan daha etkin
yonetilmesini saglamaktadir. Bu yaklasim hem zaman hem de kaynak kullaniminda

verimlilik saglayarak igletmelerin pazarda daha rekabet¢i olmasina katki sunmaktadir.
2.3.1.4 Earle (1997)’iin yeni iiriin gelistirme siirecine yonelik modeli

Earle (1997), yiyecek igcecek sektoriindeki isletmelerin iirlin gelistirme siirecini daha hizls,
daha diisiik maliyetli ve piyasada daha yiiksek basar1 oranma sahip olacak sekilde
yiirtitmek istediklerini ifade etmektedir. Bu dogrultuda gelistirdigi modelin, dnceki
modellerden farkli olarak siireci daha ayritili bir sekilde ele aldigini; siireci asamalara,
her asamada gerceklestirilen faaliyetlere, elde edilen sonuglara, yonetim eylemlerine ve
alinan kararlara bolerek yapilandirdigim1 belirtmektedir. Bu modele gore; birinci
asamanin sonunda iist yonetim, projenin isletmenin genel stratejileriyle uyumlu olup
olmadigint ve proje icin ne kadar zaman ile finansal kaynak ayrilmasi gerektigini
kararlastirmasi gerekmektedir. Ikinci asamanin sonunda, iiriiniin pazarda basariya ulasma
olasiligi, projenin kalan kismi ig¢in Ongoriilen siire ve maliyetler ile projenin is
stratejileriyle olan uyumu degerlendirilmektedir. Ugiincii asamanin sonunda, iiretim
stirecinin uygulanabilirligi, pazarlama stratejisinin gegerliligi, bir sonraki asama icin
gerekli finansal ve operasyonel kaynaklar ile yatirimin beklenen geri doniisii analiz
edilmektedir. Bu dogrultuda, projenin devam ettirilip ettirilmeyecegine karar verilerek,
son agamada yapilabilecek biiyiik harcamalarin ontine gegilebilir. Dordiincii ve son
asamada ise lansmandan Once iiriiniin piyasaya sunulmasini degerlendirecek standartlarin
belirlenmesi ve rakip firmalarin olast hamlelerine karsi izlenecek stratejilerin
olusturulmas1 gerekmektedir (Earle, 1997). Asagida verilen Tablo 2.2°de Earle
(1997)’nin modeli yer almaktadir.
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Tablo 2.2

Earle (1997) iin Yiyecek Icecek Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme Siirecine Yonelik Modeli

Asama Faaliyetler Sonuglar Yonetim eylemleri ve
kararlan

o Is stratejisinin ~ Uriin karmast stratejisi Uriin gelistirme ve yenilik igin
; gelistirilmesi alanlarin belirlenmesi

52 Tiiketici, — pazar  ve Uriin gelistirme olanaklar Gelecekteki 10 yil igin genel
E g teknolojik  gelismelerin yeni {irlin gelistirme planinin
2 T% analizi olusturulmasi

== Pazar ve teknolojik Spesifik iiriin gelistirme Spesifik projelerin  secimi:
E gereksinimlerin projeleri mevcut yatirmmin tanimmi ve

koordineli analizi projelerin zaman plani
Ust yonetimin bir sonraki asamaya gecip gecmeme karart
Projeyi kurmak Proje amacmin tanimi ve Projenin is
dikkate alinmasi gereken uygunlugu
hususlar

stratejisine

g

—

=7 Urilin fikirleri yaratmak Uriin konsepti Urtin  konsepti ve hedef

g E ve incelemek pazarin elestirel analizi

% = Uriin konsepti  Uriin tasarim &zellikleri Teknik fizibilitenin

g % olusturmak belirlenmesi

:* :)0 Urlin tasarimi Urtin prototipleri Prototiplerin tiiketici ve teknik

2 > degerlendirmelerinin analizi

_’E Siire¢ tasarimi Stirec  akis semasi ve Teknik basart ve maliyet

2 kosullar fizibilitesinin
degerlendirilmesi

Ust yonetimin bir sonraki asamaya gecip gecmeme karart

- Uriin testi Nihai iiriin ve hedef pazar, Uriiniin tahmin edilen pazar
< a irin konumlandirma ve basarisinin degerlendirilmesi
= 5 imaj
=g Tehlike  analizi  ve Siireg kontrol yontemi Siire¢ ve iriin gilivenliginin
gé z prosesin  kritik kontrol degerlendirilmesi
-2 E noktalarinin tanimi
§’§Q§ Uretim siirecinin  Uretim yontemi ve tesisin Uriin ve siireg i¢in toplam
3 2 § miihendisligi devreye alinmas1 kalite  yOnetim  planinin
g E = gelistirilmesi
g . Pazarlama ve pazarlama Pazar stratejisi ve planlari Lansman sonuglarinin nicel
2 :@ karmasi ¢aligmast tahmini

£ Finansal analiz Maliyetler, fiyatlar, karlar, Yatirimin tahmini getirisi

- yatirimlar ve riskler

Ust yonetimin bir sonraki asamaya gecip gecmeme karart

Pazara sunulmasi Tiiketiciler tarafindan satin Satis analizi ve pazarlama
8 almanin siirekliligi degisiklikleri
% Uriin kalitesi ve iiretim Uretim siirecinin ve {irlin Maliyetlerin ve
= verimliligi ¢aligmasi kalitesinin iyilestirilmesi fiyatlandirmanin yeniden
28 degerlendirilmesi
g § Satin alma davramisi, Uriin konumlandirma, pazar Uriiniin ~ gelecegini tahmin
% tiiketici tutumlari, hedefleme ve pazarlama etme ve planlama
S pazarlama yontemleri ve yOntemlerinin iyilestirilmesi
< perakendeciler  iizerine

caligma

Ust yonetimin, iiriinii iiriin karmasi icerisinde kabul etmesi

Kaynak: Earle, 1997

Earle (1997), ayn1 zamanda her asamadaki faaliyetlerin uygulanmasina yonelik yontem

onerileri de sunmaktadir. Bu Oneriler; birinci agmada odak grup caligmalari, beyin
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firtinas1, morfoloji analizi ve kontrol listesi taramasi gibi teknikler kullanilmalidur. Ikinci
asamada miisteri ihtiyaglar1 ve iirlinlin teknolojik kapasitesi, kantitatif 6l¢iim teknikleri
aracilifiyla degerlendirilmelidir. Bu siirecin ardindan, {iriiniin bagar1 olasilig1 ile
geligtirme silirecine dair zaman ve maliyetler st yoOnetim tarafindan gozden
gecirilmelidir. Uciincii asamanin sonunda iist yonetim, iiretim siirecinin fizibilitesini,
pazarlama stratejisinin gegerliligini, gerekli finansal ve diger kaynaklari, ayrica olasi
yatirim getirisini degerlendirmelidir. Dordiincii agsamada iiriiniin piyasaya siiriilmesinden
once, lansmanin goreli basarisinin degerlendirilebilmesi igin standartlarin belirlenmesi

gerekmektedir.
2.3.2 Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde yeni iiriin gelistirme siireci

Yiyecek igecek sektorii; yiyecek ve igecek liretimi, hizmet sunumu, teknoloji gelistirme
ve dagitim gibi ¢cok boyutlu faaliyet alanlarini kapsayan genis ve dinamik bir sektordiir.
Bu sektdr; perakende pazarina yonelik faaliyet gosteren yiyecek ve icecek lreticileri ile
markalar1 (6rnegin Nestlé, Danone, Ulker vb.), gida isleme ve dagitim siireclerinde yer
alan tedarikci firmalar (6rnegin Dardanel, Easysnap vb.), yiyecek icecek teknolojisi ve
Ar-Ge faaliyetleri yiiriiten isletmeler (6rnegin DSM, Kerry Group vb.) ile dogrudan
tiiketiciye hizmet sunan restoran, kafe, otel ve toplu yemek hizmeti saglayicilart gibi
yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeleri bilinyesinde barindirmaktadir. Yeni iiriin
gelistirme siireci, sektor igerisinde yer alan bu farkli isletme tiirleri igin bugiiniin rekabetgi
pazar kosullarinda stratejik bir 6nem tagimaktadir. Ancak daha 6nce de ifade edildigi gibi
sektorden sektore farklilik gdsteren bu siire¢ (Bhuiyan, 2011), isletmeden isletmeye de
farklilik gostermektedir (Booz vd., 1982).

Alanyazin incelendiginde, yiyecek igecek sektoriinde yeni {iriin gelistirme siirecine iliskin
modellerin (Graf ve Saguy, 1991; Fuller, 1994 ve 2004; Rudolph, 1995; Earle, 1997)
biiylik dl¢iide perakende pazarina yonelik yiyecek ve igecek liretimi yapan isletmelerin
ihtiyaclaria gore tasarlandig1 goriilmektedir. Her ne kadar bu modeller, yiyecek icecek
hizmeti sunan igletmelerin yeni iiriin gelistirme faaliyetlerine uyarlanabilir de olsa, bu tiir
isletmelerin 6zgiin yapilar dikkate alinmadan yiiriitiilen uygulamalarda ¢esitli sorunlarla
karsilagilmasi olasidir. Nitekim Fuller (2011) da bu goriisti desteklemekte ve yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmeler ile perakende pazarina yonelik liretim yapan isletmelerin
farkli ihtiyaglara sahip oldugunu; dolayisiyla, yeni {iriin gelistirme siire¢lerinin bu yapisal

farklar gozetilerek ayr1 bicimde ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadir.
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Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler farkl sekillerde siniflandirilabilmektedir. Ancak
en yaygin smiflandirma, bu isletmelerin kar amaci giitme durumlari goéz Oniinde
bulundurularak yapilan ticari yiyecek icecek isletmeleri ve ticari olmayan yiyecek icecek
isletmeleri seklindeki ikili ayrimdir (Spears ve Gregoire, 2003; Denizer, 2005; Sokmen,
2008; Kiling ve Cavus, 2010). Bu smiflandirmanin, iirin gelistirme siire¢lerini

degerlendirmek agisindan da yeterli oldugu ifade edilebilir.

Ticari yiyecek icecek isletmeleri; temel amaci tiiketici talebini karsilayarak kari
maksimize etmek olan isletmelerdir. Bu isletmeler 6zel ya da kamu miilkiyetinde olabilir,
bagka bir igletmenin biinyesinde faaliyet gosterebilecegi gibi bagimsiz olarak da varligini
siirdiirebilir (Kocgak, 2006). Bu tiir isletmelerde miisteriler, istedikleri yemekleri segme
ozgilirliigiine sahiptir ve menii 6geleri beklentileri karsilamadiginda alternatif igletmelere
yonelme egilimindedir. Bu nedenle ticari yiyecek igecek isletmelerinin, yeni iiriin
gelistirme siireglerini daha ¢ok tiiketici talebini karsilamak, rekabet avantaji saglamak ve
karlilig1 artirmak gibi hedefler dogrultusunda planladig: ifade edilebilir. Buna karsilik
ticari olmayan yiyecek icecek isletmeleri, sunulan yiyecek ve iceceklerin destekleyici
hizmet kapsaminda yer aldig1 isletmelerdir. Bu tiir igletmelerin tedarik¢ileri, biitgeleri,
menii ¢esitliligi, kalite standartlar1 ve beslenme kriterleri bagl olduklari kurum veya
kurulus tarafindan belirlenmektedir. Sunulan yiyecek ve i¢ecek hizmetleri cogunlukla kar
amaci tasimamaktadir (Denizer, 2005; Sokmen, 2008). Bu nedenle ticari olmayan
yiyecek icecek isletmeleri i¢in yeni iirlin gelistirme siirecinin daha ¢ok toplumsal fayda
saglama veya belirli sosyal sorunlara ¢6ziim tiretme hedeflerine dayandigi ifade edilebilir.
Bu baglamda; yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmeler agisindan, 6zellikle ticari yiyecek
icecek isletmelerinde yeni tirlin gelistirme siirecine odaklanilmasi; sektorel dinamizmin
stirdiiriilebilirligi acisindan kritik bir gereklilik olarak degerlendirilebilir. Diger bir
ifadeyle karlilik, miisteri memnuniyeti ve marka degeri gibi unsurlar géz Oniinde
bulunduruldugunda, ticari yiyecek igecek isletmelerinde yiiriitiilen yeni iirlin gelistirme
faaliyetlerinin hem stratejik hem de operasyonel diizeyde oncelikli bir alan oldugu ifade
edilebilir. Bu ayrimdan hareketle ¢alismanin devaminda “yiyecek icecek isletmeleri”
ifadesi, yalnizca ticari amagla yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeleri kapsayacak

sekilde kullanilacaktir.

Yiyecek icecek sektoriinde yeni liriin gelistirme silirecine yonelik mevcut modellere (Graf

ve Saguy, 1991; Fuller, 1994 ve 2004; Rudolph, 1995; Earle, 1997) bakildiginda; siirecin,
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en sade sekliyle genellikle isletme hedefleri dogrultusunda yeni fiirlin fikirleri
olusturulmasiyla baslayip, bu fikrin degerlendirilmesi, iiriiniin gelistirilmesi, test edilmesi
ve ticarilestirilmesiyle tamamlandigi goriilmektedir. Bu adimlar, yiyecek icecek
isletmeleri agisindan da uygulanabilir niteliktedir. Ancak s6z konusu adimlarin, yalnizca
isletme hedefleriyle sinirli kalmaksizin, tiiketici odakli bir yaklagimla tasarlanmasi biiyiik
onem tagimaktadir. Bu nedenle yeni {iriin gelistirmek, mevcut olanlar1 yeniden formiile
etmek veya optimize etmek icin tiiketicilerin siirecin erken asamalarina dahil edilmesi
gerekmektedir (Chen, 2011; Jreissat vd., 2017). Bu katilim, isletme hedefleri
dogrultusunda yeni iiriin fikirleri olusturulurken tiiketicilerle gergeklestirilecek yiiz yiize
goriismeler, odak grup calismalar1 gibi yontemlerle talep edilen iirline, igerigine, satis
fiyatina ve diger beklentilere iliskin verilerin toplanmasiyla saglanabilir. Ayrica iiriiniin
test edilmesi agamasinda uygulanacak duyusal analiz tekniklerine dayal: tiiketici testleri

yoluyla da bu katilim pekistirilebilir.

Alanyazinda, her ne kadar yeni iirlin fikirleri olusturulurken tiiketicilerle dogrudan
goriigmeler yapilmasa da duyusal analiz tekniklerine dayali tiiketici testlerinin
uygulandigr gastronomik deger tasiyan yeni iiriin gelistirme c¢alismalarina
rastlanmaktadir. Ancak bu caligmalarda yeni iriin gelistirme siirecinin tamamindan
ziyade, iiriiniin gelistirilmesi ve test edilmesi asamalaria odaklanilmaktadir. Ornegin,
Ercik (2023) tarafindan gerceklestirilen bir arastirmada, Mersin iline 6zgii yoresel tirlinler
kullanilarak gelistirilen li¢ farkli dolgulu ¢ikolata prototipi, duyusal analiz teknikleri
araciligiyla 162 tiiketiciye tattirilmistir. Arastirma sonuclari, “mense adli” tescilli
iiriinlerle gelistirilen ¢ikolatalarin, tiiketicilerin satin alma ve tavsiye etme niyetleri
iizerinde olumlu etkiler yarattigini ortaya koymaktadir. Zivali (2024) tarafindan yiiriitiilen
bir arastirmada omega-3 yag asitleri ve kalsiyum acisindan zenginlestirilmis fonksiyonel
bir ¢ikolata, duyusal analiz yontemleri kullanilarak 89 tiiketiciye sunulmustur. Bu
caligmanin bulgularina gore, katilimcilarin %93,2°si fonksiyonel ¢ikolatay1 begendigini
belirtmis; %95,5°1 satin alma egiliminde oldugunu ve %93,2’si ise bu liriine daha yiiksek
iicret 6deme isteginde oldugunu ifade etmistir. Aksu ve Secim (2025) tarafindan
gerceklestirilen bir arastirmada ise Tirk mutfaginin 6nemli tathilarindan biri olan
acibadem kurabiyesinin vegan versiyonu gelistirilmis ve bu {irlin, duyusal analiz
yontemiyle 40 vegan, 40 vejetaryen ve 40 omnivor katilimcinin begenisine sunulmustur.

Arastirma bulgularina gore, en yiiksek satin alma niyeti vegan katilimcilarda
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gozlemlenmis, bunu vejetaryen katilimcilar izlemis; ayrica {iriiniin genel tadinin satin

alma niyeti iizerinde anlaml1 bir etkisinin oldugu belirlenmistir.

Bu tiir calismalar; beslenme trendleri, siirdiiriilebilirlik, etik tiiketim, yerellik ve
kisisellestirme gibi sosyokiiltiirel egilimlerin etkisi altindaki yiyecek icecek
isletmelerinin, tiiketici bakis acisiyla sekillenmesine katki saglayabilecek niteliktedir.
Ancak yiyecek icecek isletmelerinde yeni iirlin gelistirmek ac¢isindan yeterli
olmayacaktir. Ciinkii bu tiir isletmelerde yalnizca {iriiniin lezzeti ya da tiiketici begenisi
degil; aynm1 zamanda operasyonel uygulanabilirlik, maliyet kontrolii, tedarik zinciri
stirdiiriilebilirligi, personel yeterliligi, liretim siiresine uygunluk ve standardizasyon gibi
birgok faktor de dikkate alinmak zorundadir. Dolayisiyla gastronomik deger tasiyan
iiriinlerin gelistirilmesine yonelik ¢alismalarin, yiyecek icecek isletmesi mutfaklarinda
(profesyonel mutfaklarda) uygulanabilirligini saglayacak sekilde daha kapsamli bir
planlama ve entegrasyon siireci ile desteklenmesi gerekmektedir. Bu baglamda hem
tiiketici beklentilerini karsilayan hem de isletme kaynaklarini etkin kullanan biitiinciil bir

yeni iirlin gelistirme modeline ihtiya¢ duyulmaktadir.
2.4 Yiyecek I¢ecek Isletmelerinin Yeni Uriin Gelistirme Siirecinde Maliyet Yonetimi

Yillar boyunca arastirmacilar, yeni iiriin gelistirme ile kontrol arasindaki iliskiyi ve
muhasebe sistemlerinin belirsizlik igeren yaratic1 siireglerle nasil uyumlu hale
getirilebilecegini incelemislerdir. Bu konuda alanyazinda iki temel yaklagim One
¢ikmaktadir (Davila vd., 2009). 11k yaklasima gére, muhasebe ve kontrol sistemlerinin
zorlayict dogasi, yenilik faaliyetlerini sinirlayict bir etki yaratmaktadir. Bu gorts;
yeniligin dogas1 geregi istisnalarla, belirsizliklerle, yaratici firsatlarla ve istikrarsizlikla
beslendigini savunmaktadir. Dolayisiyla degiskenligi ve belirsizligi azaltmaya yonelik
olarak muhasebe sistemlerinin yaratici ve belirsiz ortamlarda sinirli bir rol oynayabilecegi

ileri siirlilmektedir (Abernethy ve Brownell, 1997).

Ikinci yaklasima gore ise muhasebe sistemleri, belirsizligi azaltmaya yonelik bilgi
saglayan cesitli yonetimsel araglar sunarak yenilik siireclerine destek olmaktadir (Davila,
2000). Oyle ki isletmelerde yiiriitiilen yeni {iriin gelistirme siiregleri (Graf ve Saguy, 1991;
Fuller, 1994 ve 2004; Rudolph, 1995; Earle, 1997) incelendiginde; bu siireclerin hata
kabul etmeyen, zaman, maliyet ve kalite acisindan yliksek diizeyde baski i¢eren yapilar
oldugu goriilmektedir. Bu baglamda muhasebe sistemleri, siireci zorlagtiran degil,;

belirsizlikleri azaltarak karar alma siireclerini destekleyen bir ara¢ islevi gormektedir
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(Nixon, 1998; Jorgensen ve Messner, 2010; Adler ve Chen, 2011). Maliyetlerin
ongoriilebilirligini artirmasi, kaynak kullaniminin etkinligini saglamasi ve iiriinlerin
hedeflenen maliyetler dogrultusunda gelistirilmesine katkida bulunmasi muhasebe

sistemlerinin yeni {iriin gelistirme siireclerindeki katkilarina 6rnek olarak gosterilebilir.

Fuller (2011), hedeflenen tiiketici kitlesi ve pazarin ihtiyaclarmi karsilamaya yakin
olmayan yeni friin fikirlerinin basarili olamayacagini belirtmektedir. Ibusuki ve
Kaminski (2007) ise yeni iiriin gelistirme siirecinin, iirlin maliyetini diislirmeyi ve miisteri
icin yaratilan degeri artirmay1 hedefleyen projeleri icermesi gerektigini vurgulamaktadir.
Bu baglamda, yiyecek icecek isletmeleri agisindan tiiketici ihtiyaclarini anlamak ve bu
ihtiyaclara uygun triinler sunmanin gerek kisa vadeli kar elde edebilmek gerekse uzun
vadeli rekabet avantaji saglayabilmek acisindan kritik bir 6neme sahip oldugu ifade
edilebilir. Ancak siirdiiriilebilirlik agisindan, bu isletmelerin tiiketici talebi ve karlilik
arasinda dengeli bir iliski kurmas1 gerekmektedir. Bu dengenin saglanmasi, dogru tiiketici
iriinlerini kalite, zaman ve maliyet agisindan verimli bir sekilde tasarlayip gelistirmekle
miimkiin olabilir. Bunun i¢in igletmeler, geleneksel maliyet sistemlerinden farkli olarak,
yalnizca {iretilen trlinlerin maliyetini belirlemekle kalmayip, kalite, yasam dongiisii ve
stire¢ verimliligi gibi maliyeti etkileyen faktorleri de dikkate alarak, isletmenin maliyet
yapisini anlamay1 kolaylagtiran bir maliyet yonetimi anlayist benimsenmelidir

(Karcioglu, 2000; Kartal vd., 2013).

Wouters ve Morales (2014) tarafindan yapilan bir arastirmada, farkli sektorlere yonelik
yeni liriin gelistirme siirecinde maliyetleri yonetmek amaciyla benimsenebilecek 15 farkli
maliyet yonetimi yaklagimindan olusan kapsamli bir liste hazirlanmistir. Asagida verilen
Tablo 2.3’te s6z konusu maliyet yonetimi yaklasimlari ile baz1 diger yaklagimlar ve kisa

aciklamalar1 yer almaktadir.
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Tablo 2.3

Yeni Uriin Gelistirme Siirecinde Benimsenebilecek Yonetim Muhasebesi Yaklasimlar:

Hedef maliyetleme: Maliyet
hedefinin belirlenmesi

Bir {rliniin ve bilesenlerinin izin verilen tretim maliyetleri, nihai
kullanicilar i¢in belirlenen satis fiyatindan baslanarak, hedeflenen kar
marjlar1 ve tedarik zincirinin ¢esitli asamalarindaki iiretim dist
maliyetlerin ¢ikarilmasiyla belirlenmektedir.

Hedef maliyetleme: Erken
maliyet tahmini

Bir driiniin ve bilesenlerinin iiretim maliyetleri, iriin gelistirme
stirecinde tahmin edilmektedir. Bu maliyetlerin belirlenen hedef maliyet
sinirlari1  agmadigr degerlendirilmektedir. Eger maliyetler hedefin
iizerine ¢ikarsa, tasarimin yeniden diizenlenmesi gerekmektedir.

Deger mithendisligi

Uriiniin maliyet yapisim analiz etmek ve iiriiniin tasarimini, hedef
maliyetle tiretilebilmesi i¢in degistirme yollarin1 belirlemek amaciyla
kullanilan bir yontemdir.

Deger akis haritalamasi

Bir {iiriin ya da hizmetin miisteriye ulasana kadar gectigi tiim siireg
adimlarin1 gorsel olarak ortaya koyan ve bu siireclerdeki katma deger
yaratan ve yaratmayan faaliyetleri analiz eden yalin iretim
yontemlerinden biridir.

Kalite fonksiyon dagilim

Miisteri gereksinimlerini, gerekli teknik o6zellikler agisindan anlamak
icin operasyon yonetiminde kullanilan bir yontemdir. Bu gereksinimler
ile teknik oOzellikler arasindaki iliskileri bir matris araciligryla
gostermektedir.

Miisteri deneyim yonetimi

Bir miisterinin bir {irlin, hizmet ya da markayla yasadigi tim
etkilesimlerin  biitiinciil  olarak  planlanmasi, izlenmesi ve
iyilestirilmesini kapsayan stratejik bir yaklagimdir.

Net tavsiye skoru

Miisterilere “Bu iiriinii/hizmeti bir arkadasiniza veya meslektasiniza
tavsiye etme olasiliginiz nedir?” sorusunun yoneltilmesiyle elde
edilmektedir.  Cevaplar 0°dan  10’a  kadar  bir  dlgekle
degerlendirilmektedir. Skor, markay1 giiglii bi¢imde 6neren “goniillii
destekgiler” (9—10 puan) ile olumsuz veya notr yaklasan “elestirmen”
(0—6 puan) gruplari arasindaki fark alinarak hesaplanmaktadir.

Fonksiyonel maliyet analizi

Bir irtin veya hizmetin maliyet yapisinin degerlendirilmesi igin
kullanilan bir yontemdir. Amag, iiriin tasarimini veya {iretim siirecini
iyilestirmek i¢in yollar bulmak ve bdylece iiriin veya hizmetin belirlenen
islevsellik ve performansi saglarken maliyeti diisiirmektir.

Kaizen maliyetleme

Bir iirliniin liretim asamasinda, 6nceden belirlenmis bir miktar (veya
oran) kadar maliyet diisiirme siirecini siirekli olarak saglamak igin
yapilan bir yontemdir.

Yagam dongiisii maliyetleme

Sadece bir {irlin veya hizmetin liretim maliyetlerini degil, ayn1 zamanda
iirtiniin kullanim agamalarinda (6rnegin, atik ve imha) ortaya ¢ikabilecek
iretim dis1 maliyetleri de igerecek sekilde maliyet tahmini ve Slglimiinii
genigleten bir yaklagimdir.

Toplam sahip olma maliyeti

Miisteri tarafindan tedarik¢i tekliflerinin edinilmesi ve kullanilmast
sonucunda ortaya ¢ikan tiim maliyetlerin parasal olarak dlciilmesiyle
fiyat ve degeri birlestirerek tedarik kararlar1 almayi saglayan bir maliyet
muhasebesi uygulamasidir.

Asama-kapi incelemeleri

Her gelistirme asamasinin tamamlanmasinin ardindan, tasarimin
baslangicta belirlenen hedefler ve diger amaclar (6rnegin, islevsellik,
performans, tiriin maliyeti, proje siiresi, gelistirme maliyeti) acisindan
incelendigi bir yontemdir. Bu incelemeler, tasarimin revize edilmesine
ve planlarin ayarlanmasina yol acabilir.

Huni analizi

Bir isletmenin, gelisim siireci tamamlanmaya dogru ilerledikge her

Uretim i¢in tasarim

asamada bagl oldugu alternatif sayisinin giderek azaldig1 yapidir.

Uriin gelistirme ekiplerine, tasarimlarim diisiik maliyetle iiretilebilecek
sekilde iyilestirmelerine yardimei olan yonergeler ve kisitlamalar sunan
bir yontemdir.
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Tablo 2.3 (Devam)

Yeni Uriin Gelistirme Siirecinde Benimsenebilecek Yonetim Muhasebesi Yaklasimlar:

X igin tasarim Yeni iiriin gelistirme takimlarina, tasarimlarini ¢esitli agilardan (6rnegin:
lojistik, atik yOnetimi, ¢evre, servis gibi) diigiik maliyetle
iyilestirmelerine yardimci olacak yonergeler ve kisitlamalar saglayan bir

yontemdir.

Bilesen ortaklig1 Uriin tasarimi sirasinda, nihai iiriinler arasinda paylastirilabilecek stnirlt
malzeme, parga, bilesen, ambalaj vb. setlerini kisitlama olarak belirleyen
bir yontemdir.

Modiiler tasarim Uriinlerin, smirli sayida modiil kullanilarak, farkli pargalar ve diger

modiillerle ayarlanip birlestirilerek genis bir final {riin yelpazesi
iiretilebilecek sekilde tasarlandigi bir yontemdir.

Uriin platformlari Bir dizi tiirev iiriin ig¢in temel yapi olarak hizmet veren teknik bir
tasarimin fiziksel uygulamasidir.
Teknoloji yol haritalart Belirli bir endiistride gelecekte farkli noktalarda ulasilmasi planlanan

aday teknolojileri ve bu teknolojilerin belirli seviyelerdeki 6zellik ve
performanslarini tanimlamaktadir.

Kaynak: Wouters ve Morales, 2014 ten uyarlanmigtir

Alanyazin incelendiginde, Wouters ve Morales (2014) tarafindan hazirlanan bu listede
(bkz. Tablo 2.3) yer alan maliyetleme yontemlerinden, yiyecek igcecek sektoriine yonelik
yeni iriin gelistirme siireclerinde genellikle hedef maliyetleme (Kocakiilah ve Austill,
2006; Kosan ve Geggin, 2013; Irdem, 2014; Tandogan ve Sahin, 2014; Alexandra, 2017),
deger miihendisligi (Hidayat vd., 2021; Alfirmansyah vd., 2022; Septiani ve Ushada,
2023), deger akis haritalamasi (Norton ve Fearne, 2009; De Setur vd., 2016; Huseynzade,
2020), kalite fonksiyon dagilimi1 (Hofmeister, 1991; Benner vd., 2003; Goniilsen, 2019;
Daffa ve Romulo, 2025), miisteri deneyim ydnetimi (Chmil ve Dzhhutashvili, 2020;
Bonfanti vd., 2023), net tavsiye skoru (Branddo ve Vieira, 2024) ve yasam dongiisii
maliyetleme (Iotti ve Bonazzi, 2014; Schmidt Rivera vd., 2014; Cacace vd., 2020)
yontemlerinin  kullanildigi  ya da kullanilabilecegi ifade edilen calismalara

rastlanmaktadir.

Yeni liriin gelistirme siireci, genellikle isletmenin kar hedefleri ve biiylime planlart gibi
stratejik hedefleri dogrultusunda baglatilmaktadir (Booz vd., 1982). Bu siire¢, dogrusal
olarak tanimlanmasi miimkiin olsa da aslinda bir fikri {iriine doniistiirmeyi hedefleyen,
yapilandirilmis, ¢ok asamali (Davila, 2000), siirekli evrim gegiren ve gerektiginde
yeniden baslatilmas1 gereken dinamik bir yapiya sahiptir (Fuller, 2011). Yiyecek icecek
isletmelerinin faaliyet gosterdigi rekabetci ortam goz Oniinde bulunduruldugunda bu
siirecin, maliyet yonetiminin dnemli bir rekabet unsuru oldugu ger¢egi unutulmadan
siirdiiriilmesi gerekmektedir. Ancak yiyecek igecek isletmeleri, hammaddelerin, ara

driinlerin ve nihai iriinlerin kisa raf dmrii nedeniyle siirekli ve yiiksek hizli iiretim
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stirecleriyle karakterizedir. Bununla birlikte smirli depolama kapasitesi, ara stok
olusturma imkéanlarmi kisitlamaktadir. Uretim siireci, yiyecek icecek isletmelerinin
kendine 6zgii organizasyon yapisi geregi belirgin bi¢gimde ayrilmis agama ve adimlardan
olusmaktadir. Ayrica liretim ve satigta yliksek devir hizina bagl olarak; hammaddelerin,
ara Uriinlerin ve nihai iiriinlerin ¢esitliligi, siniflandirilmasi ve ayristiritlmasinda yiiksek
bir degiskenlik s6z konusudur (Amirgaliyeva vd., 2025). Bu nedenle yiyecek icecek
isletmelerinin yeni iirlin gelistirme siireglerine entegre edilecek maliyet yonetimi
yaklagimlarinin, bu iiretim 6zellikleriyle uyumlu olmasi ve isletmenin dinamiklerine 6zel

olarak yapilandirilmasi gerekmektedir.

Yeni driin gelistirme siirecinde maliyet, genel olarak {iretim asamasinda
hesaplanmaktadir. Ancak, bir {iriiniin toplam yasam dongiisii maliyetlerinin %80-90’1
iriintiin gelistirme asamasinda alinan kararlarla belirlenmektedir (Karcioglu 2000;
Kaygusuz, 2011). Atkinson vd. (1997)’ne gore, bu asamada gerceklestirilecek faaliyetler
icin yapilacak her harcama, ileride iiretim ve iiretim sonrast ortaya cikabilecek
maliyetlerden tasarruf saglayacaktir. Swenson vd. (2003)’ne gore, iiriinde yapilmasi
gereken degisiklikler iiretim baglamadan 6nce tamamlandigi icin iiretim maliyetlerinin
diistiriilmesi daha kolay olacak ve yeni tirlinlerin piyasaya ¢ikis siireci hizlanacaktir.
Ulrich ve Eppinger (2016)’a gore ise gelistirme asamasinda maliyetlerin yOnetilmesi,
iiriin piyasaya sunulduktan sonra yonetilmesinden genellikle daha kolay ve ucuzdur. Bu
baglamda; yiyecek icecek isletmelerinde iiriinle ilgili maliyetlerin biiylik bir kisminin,
fikir iretimi ve fikir elemesi asamasinda alinan kararlar dogrultusunda gelistirme
asamasinda sekillendigi ve bu asamada maliyetlerin yOnetilmesinin, yeni iriinlerin

karliligint artirmak i¢in 6nemli bir adim olabilecegi ifade edilebilir.

Tim bunlarin yami sira, yiyecek igecek isletmeleri maliyet yapilarindaki yiiksek
degiskenlik ile de karakterizedir. Bu durum, sabit maliyetlerin genellikle ikincil 6nemde
olmasina yol agmaktadir (Amirgaliyeva vd., 2025). Bu nedenle degisken maliyetlerin
baskin oldugu bu isletmelerin yeni {iriin gelistirme siireglerine, degisken maliyetler
iizerinde yogunlagsan bir yontem entegre edilmelidir. Dolayisiyla bu yontem, iiretim
asamasina gecildiginde maliyet hesaplama siirecinin sona ermesini, maliyetleri
yonetmeyi ve tliketici beklentilerini karsilayarak hedeflenen kara ulagmayi
amaclamalidir. Bu amagclara hizmet eden 6zelliklerinin yani sira, iiriin gelistirme ve

tasarim kararlarina yonelik bir yonetim stratejisi olmasi ve stratejik kar planlamasinin bir

36



parcasi olarak islev gormesi bakimindan hedef maliyetleme (target costing) (Yook vd.,
2005), yiyecek icecek isletmelerinin sdz konusu ihtiyaglarini1 karsilayabilecek maliyet

yontemleri arasinda one ¢ikmaktadir.

2.5 Yiyecek Icecek Isletmelerinin Yeni Uriin Gelistirme Siirecinde Hedef

Maliyetleme

Hedef maliyetleme, yiyecek i¢ecek isletmelerinin yeni iiriin gelistirme siireci ve rekabet
stratejileri ile dogrudan iligkili bir kavramdir. Diger bir ifadeyle yeni iiriin gelistirme
stirecinde kullanilan sistematik bir kar planlamasi ve maliyet yonetimi teknigidir (Ansari
ve Bell, 1997; Kee ve Matherly, 2013; Cooper, 2017). Bu yontem, geleneksel
maliyetleme yontemlerinin yetersiz kaldigi bugiiniin yogun rekabet ortaminda, iiriin
gelistirme siirecini uzatmaksizin ve iiriinlerin kalite ve fonksiyonelligini azaltmaksizin
(Schmelze vd., 1996) isletmelere daha etkin bir maliyet yOnetimi imkéni sunmasi
bakimindan 6nem tasimaktadir (Ansari ve Bell, 1997; Dekker ve Smidt, 2003). Takip
eden alt bagliklarda; hedef maliyetleme kavrami, 6zellikleri, temel ilkeleri, bilesenleri,

isleyisi ve yeni iiriin basarisina etkisi agisindan detayli bir sekilde incelenmektedir.
2.5.1 Hedef maliyetleme kavram ve o6zellikleri

Hedef maliyetleme, alanyazinda yaygin olarak 1960’l1 yillarda Japon otomotiv
sektoriinde ortaya ¢iktig1 seklinde kabul gormektedir (Kato, 1993; Tani vd., 1994; Carr
ve Ng, 1995; Shimizu ve Lewis, 1998; Hibbets vd., 2003; Gopalakrishnan vd., 2007,
Narsaiah, 2020). Japon isletmeleri bu yontemi; artan enerji maliyetleri, yogun rekabet ve
miisteri beklentileri gibi faktorler nedeniyle benimsemistir (Albright ve Lam, 2006).
Sinirli kaynaklarin verimli kullanimi ve kaliteye odaklanma da yontemin gelisimini
desteklemistir (Alkan, 2003; Masztalerz, 2006). Ancak bazi arastirmacilar, hedef
maliyetlemenin kdkenlerinin 1920°1i yillarda ABD’de Ford Motor Company ve 1930’lu
yillarda Almanya’da Volkswagen tarafindan yiiriitilen {retim uygulamalarina
dayandigini ileri siirmektedir (Shank ve Fisher, 1999; Cooper, 2017). Bununla birlikte,
alanyazindaki genel goriis; Bat1 kokenli, deger mithendisligi temelli bu yaklagimin, Japon
otomotiv sektorii tarafindan sistematik bir kar ve maliyet yonetimi sistemi olarak yeniden

yapilandirildig1 yoniindedir (Alkan, 2003; Ansari vd., 2006; Bozdemir, 2010).

Sakurai (1989) hedef maliyetlemeyi; iiretim, miihendislik, Ar-Ge, pazarlama ve
muhasebe departmanlarinin is birligiyle, bir liriiniin tiim yasam dongiisii boyunca toplam
maliyetini diislirmeyi amaglayan bir maliyet yonetimi arac1 olarak tanimlamaktadir. Kato
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(1993), bu yontemi yalnizca maliyet hedefi belirlemeye yonelik bir teknik degil, ayni
zamanda farkli fonksiyonel isletme birimlerini uyumlu bir sistem iginde birlestiren
entegre bir mekanizma olarak degerlendirmektedir. Cooper (2017) hedef maliyetlemeyi,
isletmenin karlilik hedefleri dogrultusunda {iretilecek yeni {iiriinlerin maliyetlerini
onceden belirlemeye ve bu hedeflere ulasmak i¢in sistematik bir yapt olusturmaya

yonelik bir yaklagim olarak tanimlamaktadir.

Freeman (1998) bu yontemi; isletmelerin, miisterilerin istedigi iirlinti, istedikleri zamanda
ve ddemeye razi olduklar fiyatla sunmalarini ve buna ragmen yeterli finansal getiri elde
etmelerini miimkiin kilan bir yonetim araci olarak gormektedir. Bayou ve Reinstein
(1998), hedef maliyetlemeyi dncelikle bir maliyet diistirme teknigi olarak ele almakta; bu
baglamda toplam maliyet yonetimi, maliyet kesintisi ve maliyet aktarimi olmak iizere ii¢
temel uygulama yolunu 6nermektedir. Ansari vd. (2006) ise hedef maliyetlemeyi; yeni
iriin ve hizmetlerin piyasa tarafindan belirlenen fiyat ve finansal getiri hedeflerini
kargilamasin1 saglayan, stratejik diizeyde bir kar planlama ve maliyet yonetim sistemi

olarak tanimlamaktadir.

Hedef maliyetlemenin temel amaci, karli olmayan firiinlerin piyasaya sunulmasini
onlemek ve kalite, fonksiyonellik ile maliyet arasinda optimal bir denge kurarak,
miisterilerin beklentilerini karsilayacak yeni {iriinlerin, {iriin yasam dongiisii boyunca
maliyetlerini diistirmektir (Dekker ve Smidt, 2003). Bununla birlikte, hedef maliyetleme;
yinelenen piyasa talepleri ve igsel organizasyonel baskilarin yani sira, ekonomik ve
teknolojik degisimlere ragmen, isletmenin iist yonetiminin uzun vadeli karlilik ve
rekabetcilik hedeflerine ulasmasin1 da desteklemeyi amaglamaktadir (Al-Dalabeeh,
2012).

Yukarida verilen tanim ve amaglardan da anlagilacag iizere hedef maliyetlemenin bazi
temel Ozellikleri bulunmaktadir. Bu temel 6zellikler asagidaki gibi 6zetlenebilir (Yook

vd., 2005; Ax vd., 2008):

e Yalnizca maliyet azaltimina odaklanan bir yontem degil; misteri beklentilerini
karsilayarak hedeflenen kara ulasmayi amaglayan kapsamli bir maliyet yOnetimi
yaklasimudir.

e Stratejik kéar planlamasinin ayrilmaz bir pargasi olup isletmenin uzun vadeli karlilik

hedeflerine ulagsmasini desteklemektedir.
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e Yeni liriin gelistirme ve tasarim siireglerinde yonlendirme ve odaklanma saglayarak,
erken agsamalarda maliyet kontroliinii miimkiin kilan bir yonetim stratejisidir.

e Uriin planlama ve tasarimi tamamlamp iiretim asamasina gecildiginde sona
ermektedir.

e Toplam maliyet kavramina odaklanarak, yeni iiriin gelistirme siireci boyunca ortaya
cikabilecek tiim maliyetleri biitlinciil bigimde ele almaktadir.

¢ Organizasyonel yapinin, hedef maliyetlere ulasabilmek icin tiim boliimler arasinda is
birligini miimkiin kilacak sekilde yapilandirilmas: gerekmektedir. Bu baglamda,
boliimler iistii koordinasyonu gerektiren ve kolaylastiran bir sistemdir.

e Diisiik hacimli fakat ytiksek ¢esitlilikte tiretim yapilan ortamlara uygundur; 6zellikle
montaj endiistrilerinde tercih edilirken seri iiretim sistemlerinde yaygin olarak
kullanilmamaktadir (Kutay ve Akkaya, 2000; Hergeth, 2002).

e Pazarda rekabet giicii azalan isletmeler i¢in yeniden yapilanma araci olurken ayni
zamanda pazar paymni artirmak isteyen isletmeler acisindan stratejik bir avantaj

saglamaktadir.

Dolayisiyla hedef maliyetleme; bir iirlinlin tasarim asamasindan itibaren baslayarak,
miisterinin  gereksinimlerini karsilayan, pazarin kabul edebilecegi satis fiyati ve
isletmenin hedefledigi kar diizeyi dogrultusunda, maliyetin sistematik bi¢imde
yonetilmesini amaglayan stratejik bir maliyet planlama yaklagimidir. Bu yontem; miisteri
beklentileri, rekabet kosullar1 ve uzun vadeli karlilik hedeflerini merkeze alarak, iiriin
yasam dongiisii boyunca olusabilecek maliyetleri en bastan kontrol altina almayi
hedeflemektedir. Fonksiyonlar arasi is birligiyle yiiriitiilen bu siire¢, maliyet diisiirmenin
Otesinde, deger yaratmayr ve isletme stratejisinin operasyonel uygulamalarla

biitiinlesmesini saglamaktadir.

Bu baglamda; hedef maliyetlemenin, 6zellikle {iriin ¢esitliligi yliksek, miisteri tercihleri
hizla degisen ve yogun rekabet baskis1 altinda faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmeleri
icin son derece islevsel oldugu ifade edilebilir. Bu igletmelerde iiriin yasam dongiisiiniin
kisa olmasi, yeni iriinlerin pazara hizla ve rekabet¢i fiyatlarla sunulmasini zorunlu
kilmaktadir. Hedef maliyetleme sayesinde, iiriin daha meniiye eklenmeden d6nce maliyeti
kontrol altina alinarak hem miisteri beklentilerine yanit veren hem de karlilig1 giivence
altina alan bir yap1 kurulabilir. Ayrica tedarik zinciri yonetimi; standart regete olusturma

ve porsiyon kontrolii gibi siireclerde fonksiyonlar arasi is birligini tesvik ederek
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isletmenin genel verimliligini artirabilir. Bu sayede yiyecek igecek isletmelerinde hem

miisteri memnuniyeti hem de siirdiiriilebilir karlilik saglanabilir.
2.5.2 Hedef maliyetlemenin temel ilkeleri

Hedef maliyetleme, iiriiniin liretim yontemleri tasarlanip uygulanmadan onceki erken
asamalarda devreye giren bir yaklagimdir. Bu siiregte tiim faaliyetler miisteri odakli bir
sekilde yiiriitiilmekte, iretim tasarimina yogunlasilmakta ve yaklagim, {irliniin tiim yasam
dongiistinii  kapsayacak sekilde genisletilmektedir. Hedef maliyetleme siirecinde,
miisterinin beklenti ve kabulleri temel alindigr i¢in miisteri deneyim ydnetimi, deger
miithendisligi, deger akis haritalamasi, net tavsiye skoru ve Kaizen gibi pek ¢cok yontemle
entegrasyon saglanmaktadir. Hedef maliyetleme, istenen kér1 saglayacak iiretim siirecini
olusturmay1 amaglamakta; fonksiyonlar arasi iligkileri etkin bigimde yoneterek yeni iiriin
gelistirme silirecini yonlendiren stratejik bir yonetim araci olarak one g¢ikmaktadir
(Celayir, 2020). Bu dogrultuda hedef maliyetlemenin kavramsal temelini olusturan alti
temel ilke bulunmaktadir (Sakrak, 1997; Swenson vd., 2003; Gopalakrishnan vd., 2007,
Huh vd., 2008). Bu ilkeler; fiyat odakli maliyetleme, miisteri odaklilik, tasarim temelli
yaklasim, ¢apraz fonksiyonel takimlarin kullanimi, deger zinciri boyunca is birligi ve
iiriin yasam dongilisii boyunca maliyetlerin azaltilmasi seklinde siralanmaktadir. S6z
konusu ilkeler, hedef maliyetlemenin etkinligini saglayan temel yap1 taslar1 olup, takip

eden alt bagliklarda ayrintili sekilde incelenmektedir.
2.5.2.1 Fiyat odakli maliyetleme

Fiyat odakli maliyetleme, hedef maliyetlemeyi geleneksel yontemlerden en acik ve kesin
sekilde ayiran ilkelerden biridir. Oyle ki hedef maliyetleme, geleneksel “maliyet + kar”
anlayisindan farkli olarak, “fiyat — maliyet” yaklasimima dayanmaktadir (Ergiil, 2014).
Bu ¢ercgevede, lirlin ya da hizmetin maliyeti; pazar tarafindan belirlenen satig fiyatindan,
ortaklarin beklentilerine gore belirlenen hedef karin ¢ikarilmasiyla elde edilmektedir

(irdem, 2014; Sharafoddin, 2016).

Fiyat odakli maliyetleme ilkesinin iki énemli alt boyutu bulunmaktadir (Aksoylu ve

Dursun, 2001; Ertiirk, 2005):

1- Uriin ve kar planlari, pazar fiyatlar1 temel almarak olusturulmakta ve bu planlar,
uygun ve siirdiiriilebilir bir kir payir saglamak amaciyla diizenli olarak gdzden

gecirilmektedir.
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2- Siireg, aktif rekabet ortamina iligskin bilgi ve analizlerle ydnlendirilmekte; pazar
fiyatlarinin olusumunu ve rekabet kosullarini anlamaya yonelik ¢abalar, bu baglamda

kritik bir rol oynamaktadir.

Fiyat odakli maliyetleme ilkesi, yiyecek icecek isletmeleri agisindan da stratejik bir
oneme sahiptir. Bu tiir isletmelerde, miisterinin 6demeye razi oldugu fiyat genellikle sabit
kalmakta, 6zellikle zincir isletmeler, kafeler veya rekabetin yogun oldugu bolgelerde satis
fiyatlar1 biiyiik dlclide pazar kosullar1 baz alinarak sekillendirilmektedir (Thomadsen,
2001). Bu nedenle meniide yer alan her bir {iriin i¢in pazarin kabul edebilecegi satis fiyati
ile igletmenin hedefledigi kar marj1 dikkate alinarak geriye kalan tutarin, lirliniin azami
maliyeti olarak belirlenmesi gerekmektedir. Aksi takdirde, maliyeti yiiksek iirlinlerin
karlilig1 diisecek ya da menii fiyatlar1 rekabet giiciinii kaybedecektir. Ek olarak, fiyat
odakli maliyetleme ilkesi hem rekabet analizinin hem de miisteri tercih egilimlerinin
yakindan izlenmesini gerektirerek, yiyecek icecek igletmelerinde dinamik bir {irlin ve
fiyat yonetimini miimkiin kilabilir. Boylece yiyecek igecek isletmeleri, yalnizca kisa
vadeli maliyet kontrolii degil, ayn1 zamanda uzun vadeli pazar konumlandirmas: ve
karlilik stratejileri agisindan da onemli avantajlar elde edebilir. Asagida verilen Sekil
2.2’de yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlandirma yontemlerine karar verilmesinde etkili

olan baglica faktorler yer almaktadir.
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Fiyatlandirma Yontemlerine Karar Vermede Etkili Olan Faktérler

REKABET
Yiyecek icecek
isletmesinin pazardaki
konumu
. HIZMET/URUN
MALIYETLER v OZELLIKLERI
-Yiyecek ve icecek _Servis Tiirii
) -Pgrsonel FIYATLAMA -Uriin Kalitesi
-Vergi, kira, arag gerec -Atmosfer
ve diger . e e
. -P Biiytikl
lsrat orsiyon Bliyikligi
YIYECEK ICECEK MUSTERI
ISLETMESI
3 -Agirhikl miisteri
-Bulundugu konum, yer grubunun gelir seviyesi
-Pazardaki imaj -Agirhikli miisteri
-Dekorasyon ve grubunun damak
gOriiniimiin yarattigi zevkine gore hazirlanan
etki meniiler

Kaynak: Shepherd, 1992; Baser, 1995

Sekil 2.2 incelendiginde yiyecek icecek isletmelerinde fiyatlandirma yontemlerine karar
verilirken rekabet, maliyetler, isletme konumu, miisteri grubu ve hizmet/iiriin 6zelligi gibi
faktorlerin etkili oldugu goriilmektedir. Bu degiskenlerin bir arada degerlendirildigi
durumlarda, pazara ve hedef karliliga odaklanan yapisiyla hedef maliyetleme, stratejik
bir fiyatlandirma araci olarak 6ne ¢ikmakta ve 6zellikle maliyet yonetimi ile rekabet

avantajinin dengelenmesinde uygun bir yaklagim sunmaktadir.
2.5.2.2 Miisteri odaklihik

Hedef maliyetlemenin odak noktasi, igletmenin faaliyet gosterdigi piyasa oldugundan,
hedef maliyet belirlenirken dncelikle piyasa icerisinde yer alan miisterilere odaklanmak
gerekmektedir (Gokbulut Kazan, 2024). Baska bir ifadeyle piyasa yonelimli bir yaklagim

olan hedef maliyetlemede Oncelik daima miisteriye aittir ve bu anlayis, siirecin tiim
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asamalarinda gegerliligini korumaktadir. Bu dogrultuda; kalite, maliyet ve zaman
acisindan miisterinin duydugu ihtiyaglar, iiriiniin tasarim ve gelistirme asamalarinda es
zamanli olarak dikkate alinmakta, miisteri isteklerinin lirline yansitilmas siirecinde ortaya
cikacak maliyetin, miisterinin 6demeye razi oldugu fiyatin altinda kalmasi

hedeflenmektedir (Terzi, 2017).

Hedef maliyetleme siirecinde, miisterilerin beklentileri ve isletmenin bu beklentileri
karsilama c¢abalar1 kritik bir 6neme sahiptir (Kogsoy, 2008). Bu baglamda; anketler,
piyasa analizleri, odak grup goriismeleri gibi ¢esitli veri toplama araglari, miisteri istek
ve ihtiyaclarini belirlemeye yonelik baslica bilgi kaynaklar1 olarak kullanilmaktadir (Ax
vd., 2008). Ciinkii miisteri odaklilik ilkesi, hedef maliyetleme yaklasiminda yalnizca
driiniin maliyetini degil, ayn1 zamanda yeni iriin gelistirme faaliyetlerini de
yonlendirmekte ve isletmenin teknik gereksinimlerini ile stratejik planlarim
sekillendirmektedir (Ansari vd., 1997). Bu dogrultuda destek veren bazi1 yontemler 6ne
¢ikmaktadir. Ornegin; miisteri deneyim ydnetimi, {iriin veya hizmetle temas edilen tiim
noktalar {izerinden miisteri algisin1 analiz ederek siireglerin miisteri beklentilerine gore
yeniden tasarlanmasina katki saglamaktadir (Lemon vd., 2016). Net tavsiye skoru ise
miisterilerin iirlinli veya hizmeti bagkalarina O6nerme egilimlerini Olgerek, miisteri
memnuniyetinin nicel olarak degerlendirilmesini ve buna bagli olarak stratejik iyilestirme

kararlarinin alinmasinit miimkiin kilmaktadir (Keiningham vd., 2007).

Miisteri odaklilik ilkesi, hedef maliyetlemenin temel taslarindan biri olarak yiyecek
icecek isletmeleri agisindan da stratejik bir oneme sahiptir. Bu tiir isletmelerde miisteri
beklentileri yalnizca fiyatla sinirli kalmamakta; lezzet, sunum, igerik, saglik unsurlari,
hizmet hiz1 ve deneyim gibi ¢ok boyutlu faktdrleri de kapsamaktadir (Albayrak, 2013;
Ayaz ve Siinbiil, 2018). Dolayistyla yeni {iriin gelistirme siirecinde miisteri taleplerini
anlamak ve bu beklentileri tasarim asamasindan itibaren maliyet unsurlariyla birlikte
degerlendirmek, isletmenin rekabet giiciinii belirleyen baglica unsurlar arasinda yer
almaktadir. Meniiye eklenecek yeni bir liriiniin hem miisterinin lezzet ve deger algisina
uygun sekilde tasarlanmasi hem de hedeflenen kar marjini saglayacak maliyet diizeyinde
iiretilmesi gerekmektedir. Bu noktada duyusal analizler, miisteri anketleri veya sosyal
medya etkilesimleri gibi miisteri goriiglerine dayali veri toplama yontemlerinin etkin
olarak kullanilmas1 gerek miisteri odaklilik ilkesini desteklemek gerekse maliyetin

miigteri degeri dogrultusunda optimize edilmesine olanak taniyabilir. Sonug¢ olarak,
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miisteri odaklilik ilkesi, yiyecek icecek isletmelerinde yalnizca miisteri memnuniyetini
artirmakla kalmayip; ayn1 zamanda siirdiiriilebilir karlilik, marka sadakati ve rekabet

acisindan da 6nemli katkilar saglayabilir.
2.5.2.3 Tasarum temelli yaklasim

Daha 6nce de ifade edildigi gibi; yeni {iriin gelistirme siirecinde, iirliniin toplam yasam
dongiisti maliyetlerinin %80-90’1 tasarim agamasinda alinan kararlarla belirlenmektedir
(Karcioglu, 2000; Kaygusuz, 2011). Bu nedenle tasarim odaklilik, hedef maliyetleme
siirecinin stratejik oneme sahip temel bilesenlerinden biri olarak 6ne ¢cikmaktadir. Bu ilke;
iiriin, teknoloji ve tasarimin maliyet iizerindeki etkilerini analiz etmeye ydnelmekte,
miigteri talepleri dogrultusunda iiriin ve iiretim siirecine iligkin temel kararlarin daha
tasarim asamasinda alinmasini tesvik etmektedir (Ansari vd., 2006). Diger bir ifadeyle
stirecte deger yaratmayan unsurlarin ortadan kaldirilmasi yoluyla iiriiniin pazara giris
stiresi kisaltilmakta ve {irlin yasam dongiisiiniin ilerleyen agamalarinda ortaya ¢ikabilecek
yiiksek maliyetlerin Oniine gegilmektedir (Al-Awawdeh ve Al-Sharairi, 2012). Bu
dogrultuda destek veren bazi yontemler 6ne ¢ikmaktadir. Ornegin; deger miihendisligi;
iiriintin fonksiyonlarini en uygun maliyetle gerceklestirecek sekilde tasarim ve liretim
stireclerini sistematik olarak inceleyerek gereksiz maliyetlerin azaltilmasini ve iiriin
degerinin artirilmasini saglamaktadir (Ibusiki ve Kaminski, 2007). Deger akis
haritalamas1 ise iiretim ve hizmet siireclerinde katma deger yaratan ve yaratmayan
adimlar1 gorsellestirerek israfin azaltilmasina ve verimliligin artirllmasina katkida
bulunmaktadir (Hines ve Rich, 1997). Zira firiin piyasaya sunulduktan sonra yapilacak
tasarim degisiklikleri hem Onceki yatirnmlarin bosa gitmesine hem de piyasa
beklentilerini karsilamayan iiretim sonucunda maliyetli hatalara neden olabilmektedir
(Swenson vd., 2003). Bu nedenle hedef maliyetlemenin, {iriin ya da hizmetin tasarim ve
gelistirme siireclerini yalnizca teknik degil, ayn1 zamanda stratejik bir maliyet diislirme

yontemi olarak ele aldig1 ve bu ilkeye 6zel bir 6nem atfettigi ifade edilebilir.

Tasarim odaklilik ilkesi, yiyecek icecek isletmelerinin yeni iirtin gelistirme siirecinde hem
maliyet yonetimi hem de operasyonel verimlilik agisindan stratejik bir rol tistlenmektedir.
Meniiye eklenecek her yeni iirlin; hammaddeden ekipmana, hazirlik siiresinden servis
bicimine kadar bir¢ok degiskeni beraberinde getirmekte ve bu unsurlarin her biri, iirliniin
toplam yasam donglisii maliyetini dogrudan etkilemektedir (Dopson ve Hayes, 2019;

Sarugik, 2024). Bu dogrultuda, iirlinlin mutfakta nasil iiretilecegi, hangi teknikle
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pisirilecegi, porsiyon biiyiikliigli, sunum sekli ve servis siiresi gibi kararlarin daha tasarim
asamasinda verilmesiyle israfi azaltarak operasyonel maliyetleri diisiirebilecegi ve
kaynaklarin daha verimli kullanimin1 miimkiin kilabilecegi belirtilebilir. Ayrica, tasarim
stirecinde tiriiniin miisteri beklentilerine uygun lezzet, dokusal 6zellik ve gorsellige sahip
olmasi, pazarda kabul gorme olasiligini artirarak, ilerleyen siireglerde yapilmasi
muhtemel maliyetli revizyonlarin 6niine gegilebilir. Bu dogrultuda menii miihendisligi
destekleyici bir yontem olarak 6ne ¢ikmaktadir. Menii miihendisligi, {iriinlerin maliyet,
poptilerlik ve karlilik acisindan analiz edilerek meniiye stratejik bir sekilde dahil
edilmesini saglamaktadir. Bu sayede, meniideki iirlin karmasi optimize edilebilmekte,
karlilik artirilabilmekte, mutfak operasyonlar1 sadelestirilebilmekte ve siirdiiriilebilir

meniiler olusturulabilmektedir (Ozgiir Gode ve Ekergil, 2023).
2.5.2.4 Capraz fonksiyonel takimlarin kullanimi

Hedef maliyetlemenin basarili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in en kritik faktorlerden biri,
iist yonetim destegiyle yiiriitiilen kar planlamasinda ¢apraz fonksiyonel takimlarin etkin
sekilde kullanilmasidir (Huh vd., 2008). Hedef maliyetleme siirecinde bu takimlarin
kullanimi temel bir ilke olarak kabul edilmekte ve hem isletme i¢inden hem de disindan
paydaslart icerebilmektedir. Zira hedef maliyetleme; iiriin ya da hizmetin tasarimi,
hammadde gereksinimleri ve iiretim silireglerini analiz ederek maliyet diigiirmeye
odaklanmakta, bu kapsamda farkli fonksiyonlardaki paydaslarin katilimini gerekli
kilmaktadir (Swenson vd., 2003; Everaert vd., 2006). i¢ paydaslar arasinda pazarlama,
satin alma, tasarim miihendisligi, imalat miihendisligi, iiretim, finans ve muhasebe
departmanlar1 yer alirken; dig paydaslar arasinda tedarikgiler, bayiler, distribiitorler ve
geri doniistimciiler bulunmaktadir. Hedef maliyetin dogru ve siirdiiriilebilir sekilde
belirlenebilmesi i¢in bu i¢ ve dis paydaslar arasinda ig birligine dayali, ¢ok disiplinli bir

caligma slirecinin yiirlitiilmesi gerekmektedir (Rattray vd., 2007; Hamood vd., 2013).

Capraz fonksiyonel takimlarin kullanimi, hedef maliyetlemenin yiyecek icecek
isletmelerinde etkin bir sekilde uygulanabilmesi agisindan kritik bir yapisal gereklilik
olarak one ¢ikmaktadir. Zira bu tiir isletmelerde; menii planlamasindan satin almaya,
iretimden servise kadar birbirine bagimli ¢ok sayida siireg, farkli departmanlarin
esgiidiimlii ¢aligmasim zorunlu kilmaktadir. Ornegin, yeni bir iiriiniin maliyetini
diisiirmeye yonelik alinacak kararlar yalnizca mutfak sefi ya da mali isler birimiyle sinirh

degildir; pazarlama ekibi miisteri beklentilerini, satin alma birimi hammadde tedarik
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imkanlarini, servis ekibi ise operasyonel uygulanabilirligi dikkate almahdir. Ayrica dis
paydaslardan olan tedarikgilerle {iriin gelistirme siirecinin erken agsamalarinda kurulacak
iletisim, alternatif hammaddelerin, islenmis hammadde veya ara maddelerin maliyet ve
kalite acisindan degerlendirilmesini kolaylastirarak siirece 6nemli katkilar saglayabilir.
Bu c¢ok disiplinli yaklasim hem maliyetlerin optimize edilmesini hem de miisteri
memnuniyetinin stirdiiriilebilir bicimde saglanmasini miimkiin kilacaktir. Bu baglamda,
yiyecek icecek isletmelerinde ¢apraz fonksiyonel takimlarin dogru yapilandirilmasinin,
hedef maliyetlemenin operasyonel basariya doniismesinde temel bir kaldirag goérevi

gordiigii ifade edilebilir.
2.5.2.5 Deger zinciri boyunca is birligi

Hedef maliyetleme, saticilardan dagiticilara kadar deger zincirinde yer alan tiim
paydaslar1 kapsamakta ve bu paydaslarla uzun vadeli iligkiler kurmay1 hedeflemektedir
(Giirdal, 2007). Diger bir ifadeyle bu yaklasim, deger zincirinin tiim katilimcilariyla
gelistirilen uzun siireli is birliklerini ve bu iliskilerden elde edilen karsilikli faydalari
stratejik bir unsur olarak gérmektedir. Bu dogrultuda, hammadde tedarikinden baslayarak
son tliketiciye ulagana dek uzanan tiim asamalarda, birbirine bagl ve deger yaratan
faaliyetlerin biitiinciil bir bakis agisiyla ele alinmasi gerekmektedir (Aksoylu ve Dursun,
2001). Zincire dahil her birim, kendi sorumlulugundaki maliyetleri diistirmek amaciyla
siireglerini  iyilestirerek nihai {irlinlin toplam maliyetinin disiiriilmesine katki
saglamaktadir (Al-Awawdeh ve Al-Sharairi, 2012). Ayn1 zamanda, bu birimler zincirde
yer alan diger paydaslarin da maliyetlerini diisiirebilmeleri icin destek sunmaktadir
(Helms vd., 2005). Ozellikle iiriiniin bilesenlerinin énemli bir kismin1 dis kaynaklardan
temin eden isletmeler agisindan, tedarikgilerle kurulan iligkiler daha da kritik bir rol

iistlenmektedir (Ergiil, 2014).

Deger zinciri boyunca kurulan is birligi, yiyecek icecek isletmeleri agisindan maliyet
yonetiminde stratejik bir avantaj saglamaktadir. Bu tiir isletmelerde, meniide yer alan
birgok tiriiniin hammaddesi, yart mamulii veya ekipmani dis kaynaklardan tedarik edildigi
icin tedarikgilerle kurulan iliskilerin kalitesi, iiriin maliyetlerine dogrudan yansimaktadir
(Sarioglan ve Arslan, 2020). Dolayisiyla tedarikgilerle giivene dayali ve uzun vadeli is
birlikleri gelistirmek; fiyat istikrari, kalite siirekliligi ve zamaninda teslimat gibi
operasyonel kazanimlar saglarken hedef maliyetin karsilanmasina da 6nemli 6l¢iide katki

sunacaktir. Bununla birlikte, bu ig birligi yalnizca maliyetlerin diisiiriilmesine yonelik
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degil; siireg iyilestirme, iiriin gelistirme ve yenilikg¢ilik gibi deger yaratan faaliyetleri de
kapsamalidir. Ornegin, siirdiiriilebilir ve yerel iiriinlerin tedarik edilmesi, isletmenin
cevresel duyarliligina katk: saglarken ayn1 zamanda maliyet kontroliine destek olabilir.
Ayrica, dagiticilar ve lojistik is ortaklariyla kurulacak etkili koordinasyon, hizmet
kalitesinden 6diin vermeden operasyonel verimliligi artirabilir. Bu biitiinciil yaklagim,
yiyecek igecek igletmelerinin yalnizca i¢ siireglerini degil, tiim deger zincirini kapsayan

bir maliyet avantaj1 yaratmasini miimkiin kilabilir.
2.5.2.6 Uriin yasam dingiisii boyunca maliyetlerin azaltiimast

Hedef maliyetlemede, uzun vadeli kar hedeflerinin gergeklestirilmesi agisindan iiriin
yasam dongiisii maliyetlerinin en aza indirilmesi hedeflenmektedir (Feil vd., 2004). Uriin
yasam dongiisii; yeni iiriin gelistirme, tiretim, pazarlama, dagitim, destek, hizmet ve elden
cikarma gibi siirecleri kapsamakta olup, yalnizca iiretim asamasinit degil {iriiniin isletim,
kullanim, bakim-onarim ve imha maliyetlerini de igermektedir. Bu dogrultuda, satin alma
maliyeti, operasyon maliyeti, bakim-onarim maliyeti ve yasam dongiisiiniin sonundaki
elden ¢ikarma maliyeti dikkate alinarak toplam maliyetin azaltilmas1 amaglanmaktadir
(Al-Awawdeh ve Al-Sharairi, 2012). Ancak toplam yasam dongiisii maliyetlerinin hem
iiretici hem de tiiketici agisindan minimize edilmesi gerekmektedir (Terzi, 2017). Bu
dogrultuda, {iriin yasam dongiisii boyunca maliyetlerin azaltilmasi ilkesinin iki temel alt

ilkesi bulunmaktadir (Ansari vd., 2006; Hasasoglu, 2011):

1. Miisteri agisindan: Uriin ya da hizmetin yalmzca alim fiyat: degil, kullanim, tamir ve
elden c¢ikarma maliyetleri de dikkate alinarak toplam elde edilme maliyetlerinin
diistiriilmesi hedeflenmektedir. Bu nedenle kullanim maliyeti diisiik olan iirlinler
miisteriler acisindan daha cazip hale gelmektedir.

2. Uretici agisindan: Uriin fikrinin olusumundan elden ¢ikarilmasmna kadar olan tiim
yasam dongiisii boyunca (lirlin gelistirme, liretim, pazarlama, dagitim, satis sonrast
destek ve hizmet siirecleri dahil) olusan maliyetlerin en aza indirilmesi

amagclanmaktadir.

Bu dogrultuda Kaizen iirlin yasam dongiisii maliyetlerinin etkin bir sekilde azaltilmasini
desteklemesiyle 6ne ¢ikmaktadir. Siirekli iyilestirme felsefesini temel alan Kaizen, kiigiik
ve siirekli adimlarla siireglerde israfin azaltilmasi, verimliligin artirilmasi ve maliyetlerin

kontrol altinda tutulmasina katki saglamaktadir (Kurtlu ve Cakir, 2019). Bu sayede,
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iirlinlin yagam dongiisii boyunca karsilasilan sorunlar hizlica tespit edilip iyilestirilirken,

gereksiz maliyetlerin Oniine gegilebilmektedir.

Uriin yasam déngiisii boyunca maliyetlerin azaltilmasi ilkesi, yiyecek icecek isletmeleri
acisindan hem miisteri memnuniyeti hem de siirdiiriilebilir karlilik hedefleriyle dogrudan
iligkilidir. Bu tiir isletmelerde iiriin yasam dongiisli yalnizca yemegin hazirlanip servis
edilmesiyle sinirli kalmayip; menii planlamasindan satin almaya, {iretim siire¢lerinden
miisteri deneyimine ve atik yonetimine kadar uzanan biitiinciil bir siireci kapsamaktadir
(Eken ve Aksu, 2024). Bu baglamda, kullanilan hammaddelerin tedarik zincirinden
saklama kosullarina ve fire oranlarina kadar tiim asamalarda maliyetlerin en aza
indirilmesi biiyiikk &nem tasgimaktadir. Ornegin, uygun saklama ve porsiyonlama
teknikleriyle fire orani azaltilabilirken; enerji verimli ekipmanlarin kullanimi, uzun
vadede isletme giderlerini diisiirebilir. Miisteri agisindan ise hijyenik, kaliteli, kolay
tiiketilebilir ve ek maliyet gerektirmeyen iiriinler, tekrar tercih edilme olasiligin1 artirarak
miisteri bagliligin1 gliclendirebilir. Ayn1 zamanda, siirdiiriilebilir ambalajlama, gida atig
yonetimi ve geri doniisiim gibi ¢evresel uygulamalar hem isletmenin c¢evresel etkilerini
azaltmakta hem de {riin yasam dongiisii boyunca olusabilecek dolayli maliyetlerin
kontrol altina alinmasina katki sunacaktir. Bu nedenle {iriin yasam dongiisii boyunca
maliyetlerin azaltilmasi, yiyecek icecek isletmelerinde hem miisteri degeri yaratmanin

hem de uzun vadeli karlilig1 saglamanin stratejik bir araci olarak 6ne ¢ikmaktadir.
2.5.3 Hedef maliyetlemenin bilesenleri ve isleyisi

Hedef maliyetleme, pazar arastirmalart yoluyla belirlenen miisteri taleplerine dayali
olarak; temel fonksiyonellik, nitelik ve kalite kriterlerine uygun iiretimin
gerceklestirilmesini amaclayan stratejik bir maliyet yonetimi sistemidir (Bayazitli ve
Kogsoy, 2009). Bu sistem, miisteri istek ve beklentilerini merkeze alan; tedarikgilerle
stirdiiriilebilir iliskiler kurulmasmi saglayan; isletme biinyesindeki farkli birimler
arasinda etkilesimi tesvik eden ve hem miisteri hem de isletme agisindan deger yaratan
iriin ve hizmetlerin gelistirilmesine odaklanan biitiinciil bir yonetim anlayisini
yansitmaktadir (Ellram, 2006; Cooper, 2017). Bu nedenle olusturulacak bir hedef
maliyetleme sisteminde, sistemi olusturan temel bilesenlerin ve bu bilesenlere bagl alt
unsurlarin dikkatle tanimlanarak sistemin isleyigine entegre edilmesi gerekmektedir.
Sistemin etkin c¢alisabilmesi i¢in {riiniin tasarim silireci boyunca maliyetlerin

azaltilmasma yonelik planli ve sistematik bir yaklasim benimsenmelidir. Bu siiregte
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maliyet diigiirme hedeflerine ulagmak amaciyla yliriitilen tim faaliyetler titizlikle
degerlendirilmelidir. Ancak bu degerlendirmelerde, hedef maliyetin higbir kosulda
asilamayacagina iligkin temel kuralin goz ardi edilmemesi biiyiik dnem tagimaktadir

(Kaygusuz, 2011).

Cooper (2017) tarafindan da vurgulanan bu temel kuralin etkin bir sekilde

uygulanabilmesi i¢in asagidaki hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir:

o Uriinlerin hedef maliyetlerinde zamanla artis olabilecegi éngoriilmeli ve buna karsilik

maliyetleri diisiirmeye yonelik stratejiler onceden planlanmalidir.

o Hedef maliyetin lizerinde maliyete sahip iiriinlerin pazara sunulmasina kesinlikle izin

verilmemelidir.

e Gergekei ve uygulanabilir bir hedef maliyet belirlendikten sonra, yalnizca bu hedef

dogrultusunda gelistirilen iirlinlerin {iretim siirecine gegmesine olanak taninmalidir.

Hedef maliyetleme siirecinin isleyisi, li¢ temel bilesen {izerinden yapilandirilmaktadir: (1)
Pazar diizeyinde hedef maliyet, (2) Uriin diizeyinde hedef maliyet ve (3) Parca diizeyinde
hedef maliyet. Bu bilesenler, hedef maliyetleme sisteminin biitiinciil yapisini olusturarak
maliyet yonetiminin her asamada etkin bir sekilde yiiriitiilmesine olanak tanimaktadir.
Asagida verilen Sekil 2.3’te s6z konusu bilesenlerin yer aldig1 hedef maliyetleme siireci

ile bu stirecin isleyisine iliskin yapisal ¢erceve yer almaktadir.
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Sekil 2.3
Hedef Maliyetleme Siireci

Uriin diizeyinde
Pazar diizeyinde hedef maliyetleme  hedef maliyetleme

Hedef Hedef Kabul
Satis Kar Edilebilir
Fiyati Marji Maliyet

]

Stratejik
Maliyet
Diisiirme
Zorlugu

l Parca diizeyinde hedef maliyetleme

Pazar
Kosullar1

Uriin Fonksiyon Parga
Diizeyinde Diizeyinde Diizeyinde Tedarikgiler
Hedef Hedef Hedef
Maliyet Maliyet Maliyet

Hedef
Maliyet
Diisiirme
Hedefi

1

Fiili
Maliyet

Kaynak: Cooper ve Slagmulder, 1999

Sekil 2.3 incelendiginde; hedef maliyetleme siirecinin, birbirini takip eden agamalardan
olusan sistematik bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Siirecin ilk agamasinda, pazar
kosullar1 ve miisteri beklentileri dogrultusunda pazar diizeyinde kabul edilebilir maliyet
belirlenmektedir. Ikinci asamada, bu pazar diizeyindeki kabul edilebilir maliyet esas
alinarak {rlin diizeyinde hedef maliyet hesaplanmaktadir. Son asamada ise iiriiniin
bilesenleri dikkate alinarak fonksiyon ve parca diizeyinde hedef maliyetler

hesaplanmaktadir. Takip eden alt basliklarda bu siire¢ detayli sekilde incelenmektedir.
2.5.3.1 Pazar diizeyinde hedef maliyetleme

Pazar diizeyinde hedef maliyetleme, miisteri gereksinimlerine odaklanmakta ve pazarin
rekabet baskisini igletmenin iirlin tasarimecilart ile tedarikgilerine iletmek icin “kabul

edilebilir maliyet” kavramin1 kullanmaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Pazar
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diizeyinde hedef maliyetleme temelde bes asamaya ayrilmaktadir. S6z konusu agsamalar

su sekilde siralanmaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999; Hasasoglu, 2011):

e Isletmenin uzun vadeli satis ve kar hedeflerini belirlemek.

e Maksimum karliliga ulagilabilmesi amaciyla iirlin hatlarin1 yapilandirmak.

e Gelistirilecek iiriiniin hedef satis fiyatin1 belirlemek.

e Isletmenin, uzun vadeli kar hedeflerine ulasabilmesi igin gereken hedef kir marjin1
belirlemek.

e Hedef satis fiyat1 ile hedef kar marj1 arasindaki farki gdsteren kabul edilebilir maliyeti

belirlemek.

Bu asamalardan ilk iki adim isletmenin tiim iirlinlerini kapsarken, son {i¢ adim her bir
yeni iirlin i¢in uygulanmaktadir. Takip eden alt basliklarda s6z konusu asamalar detayl

sekilde incelenmektedir.
2.5.3.1.1 Uzun vadeli satig ve kar hedeflerinin belirlenmesi

Uzun vadeli satis ve kar hedeflerinin belirlenmesindeki temel amag, her bir {iriiniin yasam
dongiisii boyunca planlanan kar payinin, isletmenin uzun vadeli kazan¢ hedeflerine
dogrudan katki saglamasini temin etmektir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Andersen
(1998) bu agamanin, iiriin diizeyinde hedeflerin gelistirilmesine olanak saglayan bir temel

olusturdugunu belirtmektedir.

Pazar arastirmasi, bu agamanin temel unsurlarindan birini olusturmaktadir. Arastirma
ister isletme ici kaynaklarla ister dis kaynaklar aracilifiyla yiiriitiilsiin, mutlaka miisteri
istek ve beklentilerine odaklanmalidir. “Miisteri ne ister?”, “Hangi tirlin 6zelliklerini
tercih eder ya da etmez?”, “Hangi niteliklere ihtiya¢ duyar?” gibi sorular, siirecin yoniinii
belirlemede kritik dneme sahiptir. Kalite, fiyat ve deger gibi unsurlara iliskin miisteri
algis1 da bu baglamda dikkate alinmalidir. Ciinkii pazar arastirmasi, miisterilerin {iriin ya
da hizmet i¢in 6demeye raz1 olduklari fiyat araligin1 belirlemek amaciyla kullanilan etkili
bir aragtir. Dolayisiyla miisterilerden elde edilen veriler, iirlin tasarimcilarinin talep edilen
ozelliklere odaklanmasini kolaylagtirmakta ve {irlin gelistirme siirecine dogrudan katki

saglamaktadir (Kocakiilah ve Austill, 2006; Ergiil, 2014).

Yiyecek icecek isletmelerinde uzun vadeli satis ve kar hedeflerinin belirlenmesi siireci,
sektoriin dinamikleri g6z Oniinde bulunduruldugunda daha da kritik bir Onem

kazanmaktadir. Meniiye eklenecek yeni iiriinler, miisteri beklentilerinin g¢esitliligi,
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tiiketim aligkanliklarindaki degiskenlik ve rekabetci fiyat politikalari nedeniyle detayli bir
pazar arastirmasi gerektirmektedir. Miisteri tercihlerinin lezzet, sunum, porsiyon
bliytikliigii ve fiyat gibi ¢ok boyutlu kriterlerle sekillendigi bu sektorde, yeni iirlin
gelistirme agsamasinda elde edilen pazar verileri dogrudan hedef maliyetlerin ve kar
tahminlerinin gercek¢i bicimde olusturulmasini saglayacaktir. Boylece hem miisteri
memnuniyeti saglanacak hem de isletmenin siirdiirtilebilir karlilik hedeflerine ulagsmasi
miimkiin olacaktir. Ek olarak, yiyecek igecek sektoriinde hizli tiiketim ve yliksek
operasyonel maliyetler nedeniyle uzun vadeli planlama, kaynaklarin etkin kullanimi1 ve

maliyet kontrolii agisindan da hayati 6neme sahiptir.
2.5.3.1.2 Uriin hatlarinin yapilandirilmas:

Hedef maliyetleme, isletme agisindan en diisiik maliyetle miisteri agisindan ise en yiiksek
memnuniyet diizeyinde iiretimin gergeklestirilebilecegi bir {iriin hattinin tasarlanmasini
gerektirmektedir (Gokbulut Kazan, 2024). Bu dogrultuda, iiriin hatlar1 ¢ok sayida iiriin
cesidini icermemelidir. Zira asirnt Uriin  ¢esitliligi, misterilerin karar vermesini
zorlagtirabilecegi gibi, iirlin gelistirme maliyetlerini artirarak karlilik hedeflerine
ulasiimasimi da engelleyebilmektedir. Ote yandan, iiriin hattinda ¢ok az sayida iiriin ¢esidi
bulunmasi durumunda da miisteri beklentileri karsilanamayabilir ve bu durum
miisterilerin rakip isletmelere yonelmesine neden olabilir (Ergiil, 2014). Bir baska
ifadeyle fazla {iriin ¢esidi maliyetleri artirma riski tasirken; yetersiz iirlin ¢esitliligi ise
miisteri taleplerine yanit veremeyerek igletmenin rekabet giiclinii zayiflatabilmektedir

(Gayret, 2010).

Hedef maliyetlemede, iiretilen her bir yeni iiriiniin karlilig1 dikkatle analiz edilmelidir.
Eger bir iirlin karl degilse, bu iiriiniin liretimine devam edilip edilmeyecegi titizlikle
degerlendirilmelidir. Ayrica, iriiniin belirlenen kalite ve fonksiyonellik kriterleri
dogrultusunda kabul edilebilir maliyetle uyumlu olup olmadig1 da ayrintili bigimde analiz
edilmelidir (Cooper ve Slagmulder, 1999; Dogan, 2021). Bu nedenle {iriin hatlar1 rasyonel

bicimde planlanmali ve belirli bir disiplin ¢er¢evesinde yapilandirilmalidir.

Yiyecek icecek isletmeleri, genellikle sinirli {iretim kapasitesi, yiiksek operasyonel
maliyetler ve hizli miisteri donilisii gibi etkenler nedeniyle iiriin hatlarinin
yapilandirilmasinda stratejik kararlar almak zorundadir. Mentiye eklenecek her yeni iiriin;
tedarik, hazirlik siiresi, ekipman ihtiyaci ve sunum gibi degiskenleri beraberinde

getirmektedir. Bu durum, yalnizca iiretim maliyetlerini degil, ayn1 zamanda servis siiresi,
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miisteri memnuniyeti ve kaynak kullanimi gibi alanlar1 da dogrudan etkilemektedir. Bu
baglamda, hedef maliyetlemeyle {irlin hattinin optimize edilmesi hem maliyet kontrolii
hem de miisteri odaklilik agisindan dnemlidir. Ornegin, ¢esitli hammadde ve stok iceren
meniiler mutfak personelini zorlayabilir, asir1 hammadde gereksinimi stoklarinin
verimsiz kullanilmasima yol agabilir ve fire oranlarim artirabilir. Ote yandan, yetersiz
iiriin secenegi de miisteri deneyimini olumsuz etkileyerek sadakat kaybina neden olabilir.
Dolayisiyla yiyecek igecek isletmeleri, hedef maliyetleme dogrultusunda mentilerini
planlarken hem operasyonel verimliligi hem de pazar taleplerini gozeterek dengeli bir

iirlin hatt1 olugturmalidir.
2.5.3.1.3 Hedef satis fiyatinin belirlenmesi

Yeni bir {iriin fikrinin ortaya atilmasinin ardindan, bu iriin i¢in hedef satis fiyati
belirlenmelidir. Hedef satis fiyati; arzulanan kar paymnin, rekabet¢i pazar fiyatindan
cikarilmasi yoluyla elde edilen tahmini iiriin fiyatidir (Khozein ve Royaee, 2011). Bu
fiyat, pazar odakli olup miisteri ihtiyaglar1 ve rekabetci teklifler gz Oniinde
bulundurularak olusturulmaktadir (Ansari vd., 2006; Kocakiilah ve Austill, 2006). Diger
bir ifadeyle yeni iiriiniin hedef satig fiyati, ¢esitli tahmin teknikleri yardimiyla belirlenir
ve bu siirecte; ulusal ve uluslararasi ekonomik kosullar, rekabet ortami, miisteri
beklentileri, rakip isletmelerin durumu, maliyet yapist ve isletme yonetimi gibi i¢ ve dis

faktorler etkili olmaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999; Gokbulut Kazan, 2024).

Cooper ve Slagmulder (1999)’e gore fiyat belirleme siirecinin merkezinde "algilanan
deger" kavramui yer almaktadir. Oyle ki miisterilerin, yeni iiriiniin kendilerine daha yiiksek
bir deger sundugunu algilamalari durumunda, bu {iriinii daha yiiksek bir fiyattan satin
almalar1 olasidir. Uriin degeri rakiplerin sundugu degeri astiginda isletmelerin satis
fiyatin1 artirma esnekligi dogmaktadir (Kaygusuz, 2011). Dolayisiyla hedef satis fiyatinin
belirlenmesinde gergek¢i ve dikkatli bir yaklasim benimsenmesi biiyiikk Onem

tagimaktadir.

Yiyecek icecek isletmeleri agisindan hedef satis fiyatinin belirlenmesi hem pazar
gerceklerine hem de miisteri algisina dayali stratejik bir siirectir. Mentide sunulacak yeni
bir {irlin i¢in fiyat belirlenirken yalnizca maliyet yapis1 degil, rakip isletmelerin fiyat
politikalar1, hedef kitlenin 6deme istekliligi ve iirliniin yaratacagi algilanan deger de
dikkate alinmalidir. Yiyecek igecek isletmelerinde ozellikle fiyat, yalnizca yemegin

icerigine degil; sunum kalitesine, hizmet deneyimine, miisterinin i¢inde olmak istedigi
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sosyal konuma, markaya vb. bagli olarak da sekillenmektedir (Shepherd, 1992; Baser,
1995). Bu nedenle miisteri goziinde iiriiniin benzersiz bir deger tagimasi saglanarak daha
yiiksek fiyatlandirma esnekligi elde edilebilir. Ancak bu siirecte, yiiksek fiyatlandirma
miisteri kaybina, diislik fiyatlandirma ise karlilik erozyonuna yol agabileceginden, fiyat
stratejisi hem pazar analizleri hem de algilanan deger temelli olarak dikkatle

kurgulanmalidir.
2.5.3.1.4 Hedef kar marjinin belirlenmesi

Hedef kar, iiriiniin ya da ait oldugu iiriin hattinin gegmis donem karlilik diizeyleri, rakip
iiriinlerin pazardaki konumu ve isletmenin uzun vadeli kar planlar1 dikkate alinarak
belirlenmektedir (Ertiirk, 2005). Hedef kar marjinin belirlenmesi ise isletme diizeyindeki
stratejik planlar ile iirlin diizeyindeki operasyonel planlarin biitiinciil bir yaklagimla ele
alinmasmin bir sonucudur (Kaygusuz, 2000). Bu siiregte isletmenin genel karlhilik
gereksinimleri ile tiretimi planlanan {iriin karmasindan elde edilmesi beklenen kar uyumlu

sekilde hesaplanmalidir (Ergiil, 2014).

Uriin karmas1 genellikle ¢ok yillik iiriin planlamalarina dayandiriimakta; hedef kar ise bu
planlar dogrultusunda Ongoriilen satis gelirlerine, hedeflenen satis karliliginin
uygulanmastyla olusturulmaktadir (Coskun, 2008; Cooper, 2017). Dolayisiyla, hedef kar
marjinin belirlenmesindeki temel amag, isletmenin uzun vadede siirdiiriilebilir ve optimal
bir kar diizeyine ulagmasini saglamaktir (Ax vd., 2008; Kaygusuz, 2011). Cooper ve
Slagmulder (1999)’a gore; hedef kar marjinin belirlenmesinde dikkate alinmasi gereken

iki temel husus bulunmaktadir:

e Hedef kar marjinin gercekci olmasi: Isletmeler gercek¢i hedef kar marjini iki
yontemle belirleyebilir. Birinci yontemde, gecmis lirtinlerin karlilig1 baslangi¢ noktasi
olarak alinmakta ve bu marj, mevcut pazar kosullarindaki degisikliklere gore
uyarlanmaktadir. Ikinci yéntemde ise belirli bir {iriin grubu ya da iiriin hatt: icin
belirlenen toplam hedef kar marj1 esas alinmakta; ardindan her bir iiriiniin hedef kar
marj1, pazarin dinamiklerine bagli olarak artirilmakta veya azaltilmaktadir.
Dolayisiyla birinci yontemde gegmis veriler, ikinci yontemde grup stratejisi esas
alinarak hedef kar marj1 olusturulmaktadir.

e Uriinlerin yasam dongiisii maliyetlerini karsilayabilecek diizeyde belirlenmesi: Eger
bir iriiniin pazara sunulmasi veya pazardan c¢ekilmesi yiiksek yatirimlar

gerektiriyorsa ya da iriiniin satis fiyat1 veya maliyetinin yasam dongiisii boyunca
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onemli 6l¢iide degismesi bekleniyorsa hedef kar marjinin buna gore ayarlanmasi
gerekmektedir. Bu tiir ayarlamalarin amaci, hedef kar marj1 belirlenirken tiim
maliyetlerin ve tasarruflarin dikkate alinmasini saglamak ve {iriiniin yasam dongiisii
boyunca beklenen karliligmin yeterli olmasini garanti etmektir. Yiiksek baslangic
yatirrmi gerektiren {riinlere sahip isletmeler genellikle {iriin yasam dongiisii
karliligint analiz etmektedir. Bu analizler, yeni {irlinlin piyasaya sunulmasi i¢in
gereken sermaye ve pazarlama yatirimlarinin belirlenmesini icermektedir. Analizlerin
amaci, hedef kar marjlariin {riinlerin yasam dongiisii boyunca yeterli karlilik
saglayacak diizeyde belirlenmesini saglamaktir (her seyin plana uygun ilerledigi
varsayimiyla). Uretim asamasinda iiriin maliyetlerini dnemli 6lciide diisiirebilen
isletmeler ise yasam dongiisiine dayali farkli bir analiz yapmaktadir. Bu analiz, tiretim
stirecinde gergeklesmesi beklenen maliyet tasarruflarini hedef maliyetleme karlilik

analizine dahil etmektedir.

Bunlara ek olarak, hedef kar marj1 belirlenirken; pazar biiyiikliigii, hedeflenen pazar pay1
ve rekabetei fiyat diizeyleri gibi digsal faktorler de mutlaka géz 6niinde bulundurulmalidir
(Ansari vd., 1997). Ciinkii yeni bir {iriiniin pazara sunulmasindaki temel amag, isletmenin
mevcut karliligini ve nakit akiglarin1 bozmak bir yana, bunlart iyilestirmektir. Bu nedenle
geemis donem satiglarinin karliligina iligkin verilerden yararlanilarak, belirlenmesi
olduk¢a karmasik bir siire¢ olan hedef kar marji, titizlikle ve stratejik bir yaklasimla

olusturulmalidir.

Yiyecek igecek isletmeleri agisindan hedef kar marjinin belirlenmesi, menii
planlamasindan tedarike, fiyatlandirmadan operasyonel verimlilige kadar tiim siireci
etkileyen stratejik bir karardir. Meniide yer alacak her bir iiriiniin, gecmis satis
performanslari, fire oranlari, porsiyon maliyetleri ve rekabetci fiyatlara gore olusturulmus
satig beklentileri 15181nda analiz edilmesi gerekmektedir (Pavesic, 1983; Kivela, 2004;
Annaraud, 2007). Ozellikle yiiksek yatirrm gerektiren ekipmanlarla hazirlanan ya da
mevsimsel talep dalgalanmalarina agik iirlinler i¢in hedeflenen kar marjinin, {iriin yasam
dongiisli boyunca siirdiiriilebilir olmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Ayrica yogun is giicii
kullanimu, tedarik zinciri kirilganliklar: ve fiyat dalgalanmalari gibi sektore 6zgii faktorler
(Tandogan ve Sahin, 2014), hedef karlilik planlarinin daha esnek ve veri temelli
yapilmasin1 gerektirmektedir. Bu baglamda, hedef kar marjlarimin yalnizca ge¢mis

verilere degil; ayn1 zamanda miisteri taleplerine, rakip menii analizlerine ve operasyonel
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kapasiteye gore de sekillendirilmesi, isletmenin uzun vadeli mali istikrar1 agisindan etkili

olabilir.
2.5.3.1.5 Kabul edilebilir maliyetin belirlenmesi

Hedef satis fiyati ve hedef kar marj1 belirlendikten sonra, kabul edilebilir maliyet
hesaplanmaktadir. Kabul edilebilir maliyet; hedef satis fiyat1 ile hedef kar marji
arasindaki fark olup (Kaygusuz, 2011) isletmenin bir iiriin i¢in katlanmas1 gereken gercek
maliyet diizeyini ifade etmektedir. Kabul edilebilir maliyet mevcut verilere gore

hesaplanarak hedef maliyetlemede kullanilmaktadir (Kutay ve Akkaya, 2000).

Hedef kar marjinin belirlenme sekli dikkate alindiginda, isletmelerin anlamasi gereken
iki kritik husus bulunmaktadir. Birincisi; kabul edilebilir maliyet, isletmenin gercekei ve
uzun vadeli kar hedeflerine dayandigi igin isletmenin goreceli rekabet¢i konumunu
yansitmaktadir. Bu nedenle kabul edilebilir maliyet, isletmenin kendini rakipleriyle
karsilastirabilecegi bir 6l¢iit olarak kullanilamaz. Kabul edilebilir maliyetin bu sekilde bir
karsilastirma 6lgiitli olarak kullanilabilmesi i¢in hedef kar marjinin en verimli rakiplerin
yetkinliklerini yansitacak sekilde belirlenmesi gerekmektedir. ikincisi; kabul edilebilir
maliyet, lirlin tasarimcilarinin veya tedarik¢ilerin maliyetleri diisiirme yetkinliklerini
hesaba katmamaktadir. Bu nedenle isletmenin kabul edilebilir maliyete ulasabilecegine
dair bir garanti bulunmamaktadir. Bir {iriiniin kabul edilebilir maliyeti ulagilmaz olarak
degerlendirildiginde, isletme {iriin diizeyinde hedef maliyetleme siireci kapsaminda daha
yiiksek bir maliyet seviyesi belirlemelidir (Cooper ve Slagmulder; 1999; Kaygusuz, 2000;
Hamood vd., 2011). Ek olarak, maliyet diisiirme hedefi, kabul edilebilir maliyet ile fiili
maliyet arasindaki farki ifade etmekte ve rakip isletmelerle karsilagtirildiginda isletmenin
yetersizligini ortaya koymaktadir. Kabul edilebilir maliyet formiilii, asagida verilen
Gorsel 2.1°de yer almaktadir.
Gorsel 2.1
Kabul Edilebilir Maliyet Formiilii

Kabul Edilebilir Maliyet = Hedef Satis Fiyat1 — Hedef Kar Marji

Bu denklem tahmini degerleri igermektedir. Denklemde bagimsiz degiskenler “satig
fiyat” ve “kar”dir. Daha once de ifade edildigi gibi her iki unsur da {iriin ve sermaye
piyasalarindaki rekabet kosullar1 tarafindan belirlenen digsal degiskenler olarak
degerlendirilmektedir. Satis fiyati, miisterilerin 6demeye razi oldugu tutarlara gore

sekillenirken; kar, finansal piyasalarmn ilgili sektorden bekledigi getiri diizeyine bagh
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olarak belirlenmektedir. Buna karsilik, bagimli degisken “maliyet”tir. Bu durum, bir
isletmenin faaliyet gosterdigi {rlin ve finansal piyasalardaki digsal kisitlart
karsilayabilmesi i¢in maliyetlerini etkin bir bigimde yOnetmesi gerektigini ortaya

koymaktadir (Ansari vd., 2006).

Yiyecek icecek igletmeleri agisindan kabul edilebilir maliyet kavrami, 6zellikle menii
planlamasi ve fiyatlandirma stratejilerinde kritik bir rol oynamaktadir. Bu isletmelerde
hedef satis fiyat1 ve hedef kar marj1 belirlendikten sonra kalan kabul edilebilir maliyet,
iirliinlin recetelendirilmesi ve tedarik siireclerinin bu maliyet sinirlart i¢inde kalacak
sekilde optimize edilmesini zorunlu kilmaktadir (Anasiz, 2019). Ancak sektore 6zgii
dalgalanan hammadde fiyatlari, yogun is giici kullanimi ve fire oranlarindaki
belirsizlikler, kabul edilebilir maliyet seviyesine ulasmay1 daha da giiclestirmektedir. Bu
nedenle {iriin tasarimi ve tedarik siirecleri bu maliyet hedefini kargilayacak sekilde esnek,
veriye dayali ve slirdiiriilebilir bigimde kurgulanmalidir. Ayrica, rekabetin yogun oldugu
pazarlarda kabul edilebilir maliyetin yalnizca i¢sel bir planlama araci degil, ayn1 zamanda
isletmenin dis c¢evre kosullarina uyumu Olgen bir performans gostergesi olarak

degerlendirilmesi gerekmektedir.
2.5.3.2 Uriin diizeyinde hedef maliyetleme

Uriin diizeyinde hedef maliyetlemede; iiriin tasarimcilari, isletmenin miisterilerini tatmin
edecek iiriinleri kabul edilebilir maliyetle gelistirme yollar1 bulmaya odaklanmaktadir
(Cooper ve Slagmulder; 1999; Hasasoglu, 2011). Diger bir ifadeyle iirlin tasarimcilar
iiriin diizeyinde hedef maliyete ulagsma amaci ile maliyet diistirme c¢alismalari
gerceklestirmektedir (Kaygusuz, 2011). Ancak pratikte, iiriin tasarimcilarinin bunu
basarmasi her zaman miimkiin olmayabilir. Bu nedenle iirlin diizeyinde hedef
maliyetleme, iirliniin kabul edilebilir maliyetini, igletmenin yeteneklerini ve
tedarikgilerini g6z oniinde bulundurarak makul bir sekilde ulasabilecegi hedef maliyete
yiikseltmektedir (Cooper ve Slagmulder; 1999). Uriin diizeyinde hedef maliyetleme ii¢
asamaya ayrilmaktadir. S6z konusu asamalar su sekilde siralanmaktadir (Cooper ve

Slagmulder; 1999; Coskun, 2002-2003; Hasasoglu, 2011):

e Ulasilabilir {iriin diizeyinde hedef maliyeti belirlemek.
e Hedef maliyetin miimkiin olan durumlarda karsilanmasini saglamak i¢in {iriin

diizeyinde hedef maliyetleme siirecini disipline etmek.
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e Fonksiyonellik ve kaliteden 6diin vermeden, deger miihendisligi ve diger miihendislik

temelli maliyet diisirme tekniklerini kullanarak hedef maliyete ulagmak.
Takip eden alt basliklarda s6z konusu asamalar detayli sekilde incelenmektedir.
2.5.3.2.1 Uriin diizeyinde hedef maliyetin belirlenmesi

Yiyecek icecek isletmeleri, yogun rekabet ortaminda miisterilerin artan kalite beklentileri
ve fiyat hassasiyeti karsisinda, yeni Uriinlerin maliyetlerini etkin sekilde digiirmek
zorundadir. Kabul edilebilir maliyete ulagmak i¢in gerekli maliyet diisirme orani, hedef
maliyet diisiirme hedefi (orani) olarak adlandirilmakta ve mevcut iiriin maliyetinden (cari
maliyet) kabul edilebilir maliyet ¢ikarilarak hesaplanmaktadir (Cooper ve Slagmulder;
1999). Bu islem, isletmenin tedarik zinciri ile {iretim siireclerinde 6nemli bir maliyet
kontrolii gerektirmektedir. Hedef maliyet diisiirme hedefi formiilii asagida verilen Gorsel
2.2’de yer almaktadir.
Gorsel 2.2
Hedef Maliyet Diisiirme Hedefi Formiilii

Hedef Maliyet Diisiirme Hedefi = Mevcut Maliyet — Kabul Edilebilir Maliyet

Yeni {irlinlin mevcut maliyeti, herhangi bir maliyet diisiirme c¢alismasi yapilmadig
varsayimiyla {iirlinlin her bir ana fonksiyonuna ait mevcut iiretim maliyetlerinin
toplanmasiyla belirlenmektedir. Bu mevcut maliyetin anlamli olabilmesi i¢in isletmenin
mevcut irlin {liretiminde kullandig1 ana fonksiyonlarin, yeni iiriinde kullanilacak
fonksiyonlarla biiyiik 6l¢iide benzerlik gostermesi gerekmektedir (Cooper ve Slagmulder;
1999). Ornegin; yiyecek icecek isletmeleri acisindan, mevcut iiriin belirli bir gramaja
sahipse ve yeni gelistirilecek iiriin daha yiliksek gramajda olacaksa uygun olan mevcut
maliyet, isletmenin halihazirda tirettigi ya da tedarik ettigi, yeni lirline en yakin 6zellikteki

(emsal) tiriiniin maliyetidir.

Kabul edilebilir maliyet, dis ¢cevresel kosullara dayali olarak belirlendiginden, isletmenin
tasarim ve Uretim yetkinlikleri ile tedarikgilerinin kapasitesi bu hesaplamaya dahil
edilmemektedir (Kaygusuz, 2011). Bu durum, kabul edilebilir maliyetin fiilen
gerceklestirilememesi riskini beraberinde getirmektedir. Oyle ki yiyecek igecek
isletmelerinin dogas1 geregi, iirlinlerde gramaj degisiklikleri, hammadde fiyatlarindaki
dalgalanmalar ve is giicii maliyetlerinin yiiksekligi, kabul edilebilir maliyet hedeflerine

ulagmay1 zorlastirabilir. Boyle bir durumda, isletme maliyet diistirme hedefini
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gerceklestirilebilir ve gerceklestirilemez olarak ayirmali ve tasarimcilar ve tedarikgilerle
is birligi yaparak gercekci maliyet diisiirme yollar1 bulmalidir. Bu dogrultuda, iiriin
diizeyinde hedef maliyet, yeni iiriiniin mevcut maliyetinden, hedef maliyet diisiirme
hedefinin ¢ikarilmasiyla elde edilmektedir. Uriin diizeyinde hedef maliyet formiilii
asagida verilen Gorsel 2.3’te yer almaktadir.

Gorsel 2.3

Uriin Diizeyinde Hedef Malivet Formiilii

Uriin Diizeyinde Hedef Maliyet = Mevcut maliyet — Hedef Maliyet Diisiirme Hedefi

Uriin tasarimcilar1 ve ana tedarikgilerle yapilan gériismeler sonucunda iiriin diizeyinde
hedef maliyet belirlenmektedir. Tiim ilgili taraflar, bu hedef maliyet diisiirme hedefinin
gerceklestirilebilir oldugunu kabul etmelidir. Bu rakam, tasarimcilarin projenin geri
kalaninda sorumlu tutulacagi degeri temsil etmektedir. Maliyet diislirme hedefinin
gerceklestirilemeyen kismina stratejik maliyet diislirme zorlugu denmektedir ve bu, kabul
edilebilir maliyet ile hedef maliyet arasindaki farktir (Cooper ve Slagmulder, 1999).
Stratejik maliyet diisiirme zorlugu (SMDZ) formiilii asagida verilen Gorsel 2.4’te yer
almaktadir.
Gorsel 2.4
Stratejik Maliyet Diistirme Zorlugu (SMDZ) Formiilii

SMDZ = Uriin Diizeyinde Hedef Maliyet — Kabul Edilebilir Maliyet

Bu durum, {iriin tasarimcilarinin kabul edilebilir maliyete ulasamamasi halinde kar agig1
olustugunu ve isletmenin rekabet¢i verimlilik seviyesine ulasamadigini gostermektedir.
Hedef maliyetlemenin devami i¢in isletme stratejik maliyet diisiirme zorlugunu dikkatle
yonetmeli ve bu zorluk gergek verimlilik farkini yansitmalidir (Cooper, 2017). lIyi
kurulmusg bir hedef maliyetleme sistemine sahip isletmelerde, stratejik maliyet diigiirme
zorlugu genellikle kiicilik ya da hi¢ yoktur ve tasarim ekibi bu zorlugu sifira indirmek i¢in
yogun bir sekilde caligmaktadir. Stratejik maliyet diisiirme zorlugunun ortaya ¢ikmast,
yeni Uriin gelistirme siirecindeki tiim paydaslara, {iriin tasarimcilari ve tedarikgiler
iizerinde bu zorlugu bir sonraki {iriin nesli i¢in sifira indirmek amaciyla ek baski
olusturma isaretidir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Bu zorluk, isletmeye kisa siireli
rahatlama saglasa da maliyet diisiirme baskisin1 devam ettirmektedir. Eger bu zorluk

sifirlanmazsa isletmenin rekabet giicii zayiflayabilir (Kaygusuz, 2011). Dolayisiyla,
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kabul edilebilir maliyetin ulagilabilir bir hedef maliyet olusturmak amaciyla ne olciide

esnetildigi, stratejik maliyet diistirme zorlugunu tanimlamaktadir.
2.5.3.2.2 Uriin diizeyinde hedef maliyetleme siirecini disipline etmek

Bir isletme, hedef maliyet diisiirme hedefini belirledikten sonra, {iriiniin hedef maliyetle
iiretilebilecek sekilde tasarlanmasi siirecine gecebilir. Bu siirecin her asamasi dikkatle
izlenmelidir. Boylece isletme, gerektiginde erken miidahalelerde bulunarak diizeltici
onlemleri zamaninda alabilir ve temel kuralin ihlal edilmesini engelleyerek hedef
maliyetlemeyi siirdiirebilir. S6z konusu temel kural daha 6nce de ifade edildigi gibi, hedef
maliyetin asla asilmamast gerektigidir. Bu kural tasarim siireci boyunca hedef
maliyetlemenin korunmasi acgisindan kritik Oneme sahiptir. Bu kural {i¢ sekilde

uygulanmaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999):

e Tasarimda yapilan iyilestirmeler maliyet artisina neden oldugunda, isletme tasarimin
baska bir yerinde bu artisi dengeleyecek alternatif maliyet tasarruflar1 bulmak
zorundadir.

e Maliyeti hedef maliyeti asan {iriinler piyasaya siiriilmemelidir.

e lsletme iiretime gecis siirecini dikkatle yoneterek hedef maliyete ulasilmasini

saglamalidir.

Bu adimlara uyulmasi halinde, temel kuralin gegici ihlaline ragmen iiriin diizeyinde hedef

maliyetleme siirecinin disiplini saglanabilir.

Yiyecek igecek isletmeleri agisindan degerlendirildiginde, 6zellikle regete ve porsiyon
planlamalarinin dogrudan maliyetleri etkiledigi bu sektorde, tasarim agamasinda yapilan
her iyilestirmenin maliyet lizerindeki etkisi dikkatle izlenmeli; olas1 maliyet artislari
durumunda, diger alanlarda dengeleyici tasarruf onlemleri alinmalidir. Hedef maliyeti
asan uriinlerin meniiye eklenmemesi, yalnizca karliligi korumakla kalmayacak, ayni
zamanda isletmenin maliyet disiplini ¢er¢evesinde iiriin gelistirme kararlar1 almasini
saglayacaktir. Uretime gegis siirecinin titizlikle yonetilmesi ise tedarik zinciri
kirilganliklar1 ve mutfak operasyonlarindaki dalgalanmalara karsi etkin bir kontrol
mekanizmasi olusturacaktir. Bu dogrultuda, yiyecek igecek isletmelerinde hedef maliyet
disiplininin korunmasinin, {iirtin bazinda karliligin saglanmasi ve genel isletme

verimliliginin artirilmasi agisindan stratejik bir zorunluluk oldugu ifade edilebilir.
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2.5.3.2.3 Hedef maliyete ulasmak

Yiyecek icecek isletmeleri, hedef maliyet diisiirme hedefini belirledikten sonra bu hedefe
ulagmanin yollarin1 bulmalidir. Bu tiir isletmeler, hedef maliyet diisiirme hedeflerine
ulagsmak i¢in deger miihendisligi, miisteri deneyim ydnetimi, net tavsiye skoru, iiretim
icin tasarim ve kalite fonksiyon yayilimi gibi teknikler uygulayabilir. Bu teknikler, yeni
iriin gelistirme silirecinde hem verimliligi hem de miisteri memnuniyetini artirma
potansiyeli tasimaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Deger miihendisligi, miisteri
degerini maksimize eden ¢ok disiplinli bir iiriin tasarim yaklagimidir; islevselligi ve
kaliteyi artirirken maliyeti diistirmektedir (Yiik¢ii, 2000). Yiyecek icecek isletmeleri bu
teknik sayesinde, meniide yer alan bir yemegin fonksiyonelligini (6rnegin lezzet, sunum,
doyuruculuk) koruyarak veya artirarak daha diisitk maliyetli malzemelerle {iretimini
gerceklestirebilir. Uretim igin tasarim yaklasimi, iiriinlerin daha kolay hazirlanmasini
saglayarak stirecleri sadelestirmektedir (Ashley, 1995) ve 6zellikle 6n hazirlik siiresi uzun
olan yemeklerde mutfak operasyonlarinin hizin1 ve maliyet etkinligini artirabilir. Kalite
fonksiyon yayilimi ise miisteri gereksinimlerinin tasarim siirecine dogrudan entegre
edilmesini saglayan yapilandirilmis bir yaklagimdir (Prasad, 2000). Bu sayede miisteri
beklentileri {iriin tasarimina yansitilarak hem miisteri sadakati hem de iiriiniin pazardaki
basarisi artirilabilir. S6z konusu tekniklerin mutfak tasarimi, standart recete olusturma ve
tedarik¢i se¢imi gibi kritik alanlara entegre edilmesi, hedef maliyetlemeye dayali stratejik

kararlarin basarisini biiyiik 6l¢iide destekleyebilir.
2.5.3.3 Parc¢a/faaliyet diizeyinde hedef maliyetleme

Isletmeler, iiriiniin hedef maliyetini belirledikten sonra bu toplam maliyeti iiriiniin
bilesenlerine dagitarak parg¢a diizeyinde hedef maliyetler olusturmaktadir. “Parga”
ifadesiyle kastedilen, yalnizca hammadde ya da yar1 mamuller degil; iriiniin
fonksiyonunu yerine getirmesine katki saglayan, {iretim siirecinde yer alan her tiirlii
teknik veya fiziksel bilesendir. Par¢a diizeyinde hedef maliyetleme, isletmenin maruz
kaldig1 rekabetgi maliyet baskilarini tedarikgilerine yansitmasina olanak tanimaktadir
(Kaygusuz, 2011). Bu yaklasim, dikey entegrasyondan ziyade yatay entegrasyona dayali
olarak faaliyet gdsteren yalin isletmeler agisindan 6zellikle kritik dneme sahiptir. Zira bu
tiir isletmeler, ihtiya¢ duyduklar1 malzeme ve pargalarin biiyiik bir kismini i¢ tedarikgiler
yerine dig tedarikg¢ilerden temin etmektedir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Bu baglamda;

yiyecek icecek isletmeleri liriinlerin ¢ogunlukla siparise gore taze iiretilmesi, operasyonel
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verimliligi saglamak amaciyla is siireclerinin sadelestirilmesi ve stok minimizasyonu,
hizli {iretim ve israfin azaltilmasina dayali uygulamalar1 sayesinde yalin iiretim
felsefesiyle yiiksek diizeyde uyum gostermektedir. Ayrica, genellikle girdilerini dig
tedarikcilerden temin etmeleri ve kendi hammaddelerini liretmek ya da islemek yerine
uzmanlagmis tedarikgilerle is birligi yapmalar1 nedeniyle de yatay entegrasyona dayali

bir yapiya sahiptirler.

Parca diizeyinde hedef maliyetleme ili¢ agsamaya ayrilmaktadir. S6z konusu asamalar su

sekilde siralanmaktadir (Cooper ve Slagmulder, 1999; Nubin, 2006; Hasasoglu, 2011):

e Uriin diizeyinde hedef maliyeti temel fonksiyonlarma ayirmak.
e Par¢a diizeyinde hedef maliyetleri belirlemek.

e Tedarikgileri yonetmek.
Takip eden alt basliklarda s6z konusu asamalar detayli sekilde incelenmektedir.
2.5.3.3.1 Temel fonksiyonlarin hedef maliyetlerinin ayristirilmasi

Temel fonksiyonlar, {iriiniin amacini gerceklestirmesini saglayan islevselligi sunan alt
montajlardir (Cooper ve Slagmulder, 1999; Cooper, 2017). Bu fonksiyonlarin
belirlenmesinde en 6nemli kriter, fonksiyonun miisteri tarafindan algilanan degeridir
(Everaert vd., 2006). Fonksiyonlarin tanimlanmasi, tasarim siirecinin birden fazla ve
gorece bagimsiz goreve ayrilmasini miimkiin kilmakta; bdylece siirecin daha sistematik
ve yonetilebilir hale gelmesine katki saglamaktadir. Genellikle her temel fonksiyonun
tasarimi, bu alana 6zel olarak olusturulan ekipler tarafindan yiiriitilmektedir. S6z konusu
tasarim ekipleri, lirlin gelistirme siirecinin ¢ok disiplinli dogasina uygun olarak; iirlin
tasarimi, miihendislik, satin alma, tiretim miihendisligi, imalat ve parca tedariki gibi
cesitli alanlardan temsilcileri igermektedir. Yiyecek igcecek isletmelerinde bu siireg;
mutfak sefleri, satin alma sorumlulari, gida miithendisleri ve servis yoneticileri gibi farkli
uzmanlik alanlarindan paydaglarin bir araya gelmesiyle yiiriitilmektedir. Boylece
meniide yer alacak firlinlerin tasarimi hem operasyonel verimlilik hem de miisteri

memnuniyeti gozetilerek ¢ok boyutlu bigimde ele alinabilmektedir.

Temel fonksiyonlarin hedef maliyetlerinin ayrigtirilmasinda temel dayanak, bazi parca
fonksiyonlarimin 6nem derecelerine gére maliyetin dagitilmasidir (Ergiil, 2014). Zira
hedef maliyet; fonksiyonlarin 6nem dereceleri, mevcut maliyet bilgileri ve yeni iirlin

taslagr esas alinarak belirlenmektedir. Bu siirecte hem “sert” hem de “yumusak”

62



fonksiyonlar dikkate alinmaktadir. Sert fonksiyonlar, tirlintin teknik performansini ifade
ederken; yumusak fonksiyonlar, kullanim kolayligi, estetik ve prestij gibi unsurlar
aracilifiyla misterinin algiladig1 degeri yansitmaktadir (Bilginoglu, 1995; Can, 2002;
Alagoz, 2006; Filomena vd., 2009; Bozdemir, 2010; Cengiz, 2010; Hasasoglu, 2011).

Yiyecek icecek igletmeleri acisindan temel fonksiyonlarin miisteri tarafindan algilanan
deger dogrultusunda belirlenmesi, meniide yer alan iiriinlerin hem operasyonel hem de
algisal degerinin optimize edilmesini saglayacaktir. Ornegin, bir yemegin lezzeti, sunumu
ve servis hizi gibi “sert” ve “yumusak” fonksiyonlar1 miisterinin memnuniyetini dogrudan
etkilerken, bu fonksiyonlarin her birine yo6nelik hedef maliyetlerin belirlenmesi,
isletmenin maliyet kontroliinii miisteri beklentileriyle uyumlu hale getirmesine yardimci
olabilir. Bu fonksiyonlar, yeni bir {iriiniin miisteri odakli gelistirilmesinde ve
maliyetlerinin pazar odakli olarak planlanmasinda, iirlinliin pazarda yerine getirmesi

beklenen performansi tanimlamaktadir (Alagoéz, 2006; Bozdemir, 2010).

Ote yandan, hedef maliyetler cogunlukla gegmis donemlerde elde edilen maliyet diisiirme
oranlarina dayanmaktadir. Bazi isletmeler, hedef maliyet diisiirme oranlarini belirlerken
nispeten basit ve sezgisel yontemlere bagvurmaktadir. Ornegin, belirli bir temel
fonksiyonun maliyeti ge¢mis yillarda yillik ortalama %35 oraninda azalmissa, bu oran
genellikle gelecekteki hedef maliyet diisiirme orani olarak kabul edilmektedir. Bazi
isletmeler ise daha sistematik bir yaklagim benimseyerek fonksiyonel analiz ve verimlilik
analizi gibi gelismis teknikleri tercih etmektedir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Ge¢mis
donem verilerine dayali hedef maliyet diisiirme oranlarmin dikkate alinmasi ya da
verimlilik analizleriyle desteklenen sistematik yaklasimlarin uygulanmasi, yiyecek
icecek isletmelerinde par¢ca diizeyinde hedef maliyetlemeyi daha rasyonel ve
siirdiiriilebilir hale getirecektir. Boylece, hedef maliyetleme siireci, miisteri degeri ve

operasyonel verimlilik arasinda denge kurularak basariyla uygulanabilir.
2.5.3.3.2 Parc¢alarin hedef maliyetlerinin belirlenmesi

Genellikle isletmeler, temel fonksiyonlarin hedef maliyetlerini belirledikten sonra, bu
fonksiyonlart uygun sekilde parca diizeyine ayirarak disaridan tedarik edilecek her bir
parca i¢in satin alma fiyati belirlemektedir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Bu siiregte,
temel fonksiyonlara dayali olarak {iriin taslag: iizerinde ¢alismalar ytriitiilmekte; tirtinii
olusturacak parcalar belirlenmekte ve nihayetinde iirlin prototipi gelistirilmektedir

(Bilginoglu, 1995; Aktas, 2003; Ibusuki ve Kaminski, 2007; Hasasoglu, 2011).
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Uriin prototipinin hazirlanmasi hem pargalarin maliyetlerinin tahmin edilmesine hem de
bu pargalara iligkin maliyet paylarinin belirlenmesine olanak tanimaktadir. Alagdz (2006)
ve Bozdemir (2010)’e gore bu maliyet paylari, {iriiniin yasam dongiisii dikkate alinarak
tam maliyet yontemiyle hesaplanmaktadir. Ancak bu ¢aligsma kapsaminda, yiyecek i¢cecek
isletmelerinin kisa vadeli karar alma siiregleri, maliyet kontrolii Onceligi ve iiriin
cesitliliginin yiiksekligi dikkate alinarak degisken maliyetleme yontemi esas alinmigtir.
Bu asamada, benzer mevcut {irlinlerin pargalarina ait cari maliyetler referans alinmakta

ve karsilagtirmali degerlendirmeler yapilmaktadir (Everaert vd., 2006).

Parcalarin igletme iginde iiretilmesi durumunda birim maliyetler hesaplanmakta; igletme
disindan tedarik edilmesi s6z konusuysa pazar aragtirmalart yoluyla ilgili parcalarin
maliyetleri belirlenmektedir (Bilginoglu, 1995; Hasasoglu, 2011). Son olarak,
fonksiyonlar ile parcalar arasinda iliski kurularak her bir parcanin ilgili fonksiyonu hangi
oranda yerine getirdigi, bir bagka deyisle 6nem derecesi belirlenmektedir (Ergiil, 2014).
Onem derecesi, her bir parcanm iiriiniin genel islevini ne 6lgiide yerine getirdigini ifade
etmektedir. Diger bir ifadeyle “Parcanin katkis1 olmadan iiriin istenilen sekilde
calisabiliyor mu? Yoksa o parca {irliniin temel islevi i¢in vazgecilmez mi? sorularina

verilen yanitla belirlenmektedir.

Uriinii olusturan pargalara ait maliyetler ve bu pargalarin énem dereceleri belirlendikten
sonra deger endeksi hesaplanmaktadir. Deger endeksi, par¢anin maliyetine karsilik
miisteriye sagladigi goreceli faydayr gosteren bir Olgiittiir (Bilginoglu, 1995; Alagdz,
2006; Bozdemir, 2010; Hasasoglu, 2011). Deger endeksi formiilii asagida verilen Gorsel
2.5’te yer almaktadir.

Gorsel 2.5

Deger Endeksigparca Formiilii

Parcanin Diger Parcalara Gére Onem Derecesi

Deger Endeksi = i
5 (parga) Parcanin Toplam Maliyet Igindeki Pay1

Deger endeksi, iirlin yapisinda hangi unsurlarin iyilestirilmesi gerektigini, hangi
parcalarin sorunlu oldugunu ve bu pargalar i¢in alternatif ¢éziim yollar1 gelistirilmesinin
gerekip gerekmedigini gostermektedir (Aktas, 2003; Bozdemir, 2010). Yiyecek icecek
isletmeleri agisindan degerlendirildiginde, temel fonksiyonlarin pargalara ayrilarak hedef
maliyet deger endeksine gore analiz edilmesi, meniideki her bir iirliniin maliyet-yarar

dengesini optimize etme olana@: sunacaktir. Ornegin bir yemegin lezzet, sunum veya
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servis siiresi gibi fonksiyonlari; kullanilan hammaddeler, ekipman, hazirlama siiresi ve
servis sekli gibi parcalara indirgenebilir. Bu parcalarin maliyetleriyle miisteri tarafindan
algilanan degerleri karsilastirarak hesaplanan deger endeksi, maliyeti yliksek ancak
miigteri i¢in diisiik 6neme sahip unsurlarin tespitini miimkiin kilacaktir. Boylece
isletmeler hem miisteri beklentilerini karsilayan hem de karliligi artiran iiriinler
gelistirebilir. Ayrica, deger endeksinin rehberliginde {irlin regetelerinde sadelestirme,
sunumda iyilestirme ya da alternatif malzeme kullanimima gidilerek hem miisteri

memnuniyeti hem de maliyet kontrolii acisindan daha verimli sonuglar elde edilebilir.

Hasasoglu (2011) ve Ergiil (2014)’e gore, miisteri istek ve beklentilerinin en uygun
sekilde karsilanabilmesi icin parcalarin hedef maliyet deger endeksinin 1 olmasi
gerekmektedir. Ciinkii ancak bu durumda pargcanin maliyet pay1, fonksiyonel agirligina
uygun bicimde belirlenmis olmakta ve hedef maliyet ayrimi, miisteri lehine dogru bir
sekilde gergeklestirilmektedir. Hedef maliyet deger endeksinin 1’in altinda olmasi, s6z
konusu fonksiyonun pahali sekilde yerine getirildigini; 1’in {izerinde olmasi ise ucuz
sekilde saglandigin1 gostermektedir. Bagka bir ifadeyle hedef maliyet deger endeksi 1’in
altindaysa {irlin pargalari miisteri agisindan maliyetli olarak algilanmakta ve bu durumda
maliyet diisiiriicii onlemler alinmas1 gerekmektedir. Buna karsilik, deger endeksi 1’in
iizerindeyse fonksiyonlarin gelistirilmesi veya daha yiiksek degerli pargalar kullanilarak

iriiniin ¢ekiciliginin artirilmasi giindeme gelmektedir.

Parcalarin hedef maliyetlerinin belirlenmesi siirecinde, tirliniin yapisini olusturan her bir
unsurun maliyeti ve fonksiyonel 6nemi ayrintili sekilde analiz edilmektedir. Yiyecek
icecek isletmelerinde bu unsurlar, standart regetelerde belirtilen malzeme miktarlari,
hazirlik agamalar1 ve kullanilan ekipman gibi bilesenlerle dogrudan iliskilidir. Standart
receteler, iirlinlin tutarli kalite ve maliyetle hazirlanmasini saglayan temel dokiimanlar
olarak, par¢a diizeyindeki hedef maliyetlerin belirlenmesinde kritik bir rol
istlenmektedir. Parga diizeyinde hedef maliyet belirleme siirecinde, her malzemenin
gramaji, satin alma fiyati, hazirlik siiresi ve kullanilan ekipman dikkate alinarak detayli
maliyet hesaplamalar1 yapilmaktadir. Bu veriler, iiriiniin toplam maliyetinin dogru ve
tutarli bir sekilde tahmin edilmesini olanak saglamaktadir. Bu baglamda, standart
recetelerde yer alan her bir malzeme ve is¢ilik kalemi hedef maliyetleme siirecinde bir
“parca” olarak degerlendirilmekte; maliyet-yarar dengesi regete bazinda optimize

edilerek hem miisteri beklentileri hem de isletme verimliligi gozetilmektedir.
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2.5.3.3.3 Tedarikgileri yonetmek

Tedarik¢i yonetimi, parca diizeyinde hedef maliyetleme siirecinde iki temel unsurdan
olusmaktadir: (1) tedarik¢ilerin segilmesi ve (2) tedarik ettikleri pargalarda maliyetleri
diistirmek amaciyla yaratict ¢oztimler gelistiren tedarikgilerin ddiillendirilmesi (Cooper

ve Slagmulder, 1999).

Yiyecek igecek isletmelerinin parga diizeyindeki hedef maliyetleme siirecinde verilmesi
gereken en kritik kararlardan biri, {iriin bilesenlerinin hangi kaynaklardan temin
edileceginin belirlenmesidir. Ciinkii hedef maliyetlemenin etkin bir sekilde
uygulanabilmesi i¢in tedarikgilerin 6zenle secilmesi biiylik 6nem tasimaktadir (Can,
2002). D1s tedarik yoluyla saglanacak parcalar i¢in hedef maliyetler ¢ogunlukla miizakere
(teklif degerlendirme siireci) yoluyla belirlenmektedir. Bu siire¢ hem mevcut hem de
potansiyel tedarik¢ilerin ilgili gida bilesenlere iliskin satig fiyati tahminlerini isletmeye
sunmalariyla baslamakta; ardindan, her bir bilesene ait hedef maliyetler, tedarik¢ilerin
sundugu fiyat teklifleriyle karsilastirilmak degerlendirilmektedir (Cooper ve Slagmulder,
1999). Bu sayede yiyecek icecek isletmeleri, menii maliyetlerini kontrol altinda tutarken

kalite standartlarindan da 6diin vermemeyi hedeflemektedir.

Tedarik¢inin fiyat teklifi hedef maliyetle uyumluysa isletme teklifi kabul etmekte; teklif
hedef maliyetin ilizerinde kaldig1 takdirde ise miizakereler, taraflar arasinda uzlasi
saglanincaya kadar devam etmektedir. Bu siirece disiplin kazandirmak amaciyla
isletmeler yalnizca istisnai durumlarda ve genellikle kisa vadeli olmak kaydiyla hedef
maliyetlerden sapmaya izin vermektedir (Cooper ve Slagmulder, 1999). Bu kontrollii
esneklik, tedarik¢iye makul diizeyde bir kar elde etme olanagi sunarken ayni zamanda
maliyetleri hedef seviyeye ¢ekebilecek alternatif hammaddeler, tiretim teknikleri veya

tedarik modelleri gelistirmeye tesvik etmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri, tiretimde kullandigi bilesenleri genellikle tedarik¢ilerden
temin etmekte ve dolayisiyla hedef maliyetlemeyi uygulayan igletmeler i¢in tedarikgiler
stirece dahil edilerek stratejik ortaklar olarak degerlendirilmektedir (Atmaca, 2005;
Hasasoglu, 2011; Bozdemir ve Orhan, 2011; Alpkan, 2012). Bu isletmeler tedarikg¢ilerini
hem yenilik¢ilige tesvik etmek hem de ilave maliyet diisiirme firsatlarinin bulundugu
alanlar1 ortaya koymak amaciyla ¢esitli ddiillendirme planlar1 uygulamaktadir (Cooper ve
Slagmulder, 1999). Bu planlar kapsaminda, 6rnegin belirli bir gida bilesenine iliskin

maliyet diisliriicli 6neride bulunan tedarik¢iler, o bilesene ait siparisin tamami ya da belirli
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bir kismu ile ddiillendirilebilmektedir. Ancak, hedef maliyetleme disiplini ¢ergcevesinde
yiiriitiilen bu siiregte, en diisiik fiyat1 teklif eden ya da en yiiksek degeri sunan
tedarik¢ilerin her zaman ihaleyi kazanacagi sdylenemez. Bu nedenle yiyecek icecek
isletmeleri, tedarik¢ilerinin hem operasyonel verimliligini hem de yenilik¢i {iretim
coziimleri gelistirme kapasitelerini siirdiiriilebilir kilmak i¢in tedarik¢i iliskilerini aktif ve

uzun vadeli bir yaklagimla yonetmelidir.

2.6 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Standart Recete Kullamm ve Hedef
Maliyetlemedeki Onemi

Bir yemegin her defasinda ayni kalite, lezzet ve goriinimde hazirlanarak
standartlagsmasint ve zaman i¢inde bu kalitenin kaybolmasin1 onleyerek gelecege
aktarilmasini saglayan en onemli araglardan biri standart recetedir. Gida iiretiminde
daima tutarli sonuclar elde edilmesini saglayarak kalitede devamliligi temin eden
(Holland, 1970) standart receteler, yiyecek igecek isletmeleri ic¢in iiretim kontrolii
acisindan (porsiyon miktari, besin degeri, maliyet gibi unsurlar1 da kapsayarak) biiytik bir
oneme sahiptir. Standart receteler, isletmelerde ortaya ¢ikabilecek risklerin Oniine
gecmekte, i giiciinden alinan verimi artirmakta ve tirliniin hangi ekipman ile hazirlanmasi
gerektigini belirleyerek kaliteli iglerin ortaya ¢ikmasina olanak saglamaktadir (National
Food Service Management Institute, 2002). Bu baglamda, standart receteler yemek
pisirme siirecini daha diizenli hale getirirken mutfak verimliligini artirmakta ve
miisterilere/tiiketicilere tutarli bir deneyim sunmaktadir. Ayrica, olusturulan standart
receteler yeni ag¢ilarin ve mutfak personelinin egitimi, depolama planlamasi, satin alma
miktarlariin belirlenmesi ve maliyet hesaplamalarinda isletme ile satin almadan sorumlu
personele dnemli kolayliklar saglamaktadir (Aktas, 2011; Aksoy ve Sezgi, 2018; Putri,
2021). Asagida verilen Tablo 2.4’te bu calismanin amaci ve hedefleri dogrultusunda

olusturulmus olan standart recete formu 6rnegi yer almaktadir.
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Tablo 2.4

Standart Regete Formu Ornegi

Yemek Adi: Yemek Hakkinda
Porsiyon Sayisi:
Toplam Siire:
Toplam Agirhk: QR Kod
Porsiyon Olgiisii:
Porsiyon Maliyeti:
Malzemeler
1 4
2 5 Yemek Gorseli
3 6 On Hazirhik islemleri
Gerekli Arac-Gerecler 1
1 7 2
2 8 3
3 9 4
4 10 5
5 11 6
6 12 On Hazirhik Siiresi:
Adim | Zaman Uygulanan islem
1
2
3
4
5

Kaynak: MEB, 2012a ve Ceyhun ve Sahin Percik, 2022°den uyarlanmistir

Tablo 2.4’te verilen standart recete formunda oncelikle yemegin ad1 ve bu regeteyle kag
porsiyon elde edilecegi belirtilmelidir. Toplam siire, yemegin ne kadar siirede pisecegini;
toplam agirlik ise hesaplanan porsiyonlarin (bu g¢alisma i¢in 10 porsiyon) toplam
agirligimi gostermektedir. Porsiyon Olciisii, bir porsiyonda bulunmasi gereken yemek
miktarin1 ifade etmektedir. Porsiyon maliyeti ise bir porsiyonun iiretim maliyetini
gostermektedir. Malzemeler boliimii, yemegin hazirlanisinda kullanilacak tiim
malzemelerin net miktarlarin1 ifade etmektedir. Gegerli arag-geregler, yemegin on
hazirligl ve pisirilmesinde kullanilan tiim arag-geregleri gdstermektedir. Adim kismu,
yemegin pisirilmesinde izlenecek asamalari; zaman, bu asamalarin kag dakika siirecegini;
uygulanan iglem ise bu asamalarda yapilacaklar1 gdstermektedir. On hazirlik islemleri,
yemek pisirilmeden once yapilan hazirliklari; 6n hazirlik siiresi ise bu hazirliklar i¢in
ayrilmasi gereken zamani ifade etmektedir. “Yemek Hakkinda boliimii yemek yapilirken
dikkat edilmesi gereken hususlar1 belirtmektedir. QR Kod boliimii yemegin 6n hazirlik
ve uygulanan islemlerine dair gorselleri gostermektedir. “Yemek Gorseli” bolimii ise

yemegin sunuma hazir porsiyon seklini gosteren gorseli ifade etmektedir.
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Standart recetelerin kullanilmasi, yiyecek igecek isletmelerinde maliyetlerin etkin bir
sekilde kontrol edilmesine ve gerekli diizeltici Onlemlerin alinmasina olanak
tanimaktadir. Buradaki temel amag, ortaya ¢ikan olumsuz sapmalar1 diizeltmenin yam
sira, bu sapmalarin nedenlerini belirleyerek benzer hatalarin tekrarlanmasini 6nlemek i¢in
gerekli onlemleri almaktir (Okutmus ve Govce, 2015). Standart regeteler, bir yiyecek
veya igecek iirliniinde hangi malzemelerin ne miktarda kullanilacagini belirleyerek;
standart porsiyon, standart verim ve standart yiyecek ytlizdesi gibi degerlerin saptanmasini
saglamaktadir. Bu nedenle her {iriin i¢in ayr1 bir standart regete hazirlanmalidir. Standart
recetelerin  hazirlanma tarihinden sonra yiyecek ve igecek malzeme fiyatlarinda
degisiklikler yasansa bile, siirekli degisen fiyatlar dogrultusunda standart porsiyon
maliyetleri her ay gilincellenerek gozden gegirilebilmektedir (Kahya, 2004). Bu
dogrultuda hem maliyet hesaplamalarinin diizenli yapilabilmesi hem de optimum {iretim
miktar1 ve kalitesinin saglanabilmesi i¢in c¢alisanlarin standart recetelere uyumu tesvik
edilmelidir (Gilimiis, 2005). Ciinkii yiyecek igcecek isletmelerinin gelecege yonelik
planlama yapabilmesi acisindan birim maliyetlere hakim olmalar1 biiyiikk 6nem
tasimaktadir. Alanyazindaki bir¢cok ¢alisma da (Ninemeier, 1998; Aktas 2001; Tiirksoy
2002; Rizaoglu ve Hanger 2005; Tandogan ve Sahin, 2014; Akbulut ve Arslan, 2015; Isik
ve Yilmaz, 2016; Anasiz, 2019; Stimer ve Yanik, 2021) standart regetelerin birim
maliyetlerin (porsiyon maliyeti) hesaplanmasi ve maliyet kontrolii a¢isindan dnemini
vurgulamaktadir. Dolayisiyla standart recetelerin her porsiyonun malzeme miktarini ve
maliyetini standart olarak belirlemede, birim maliyetlerin hesaplanip kontrol
edilmesinde, satig fiyat1 ve katki paymin saptanmasinda ve birgok stratejik faaliyetin

temelini olusturmada kritik bir veri kaynagi oldugu ifade edilebilir.

Standart recetelerin hedef maliyetleme siirecinde kullanilmast da biiyiik 6nem
tasimaktadir. Cilinkii standart receteler maliyet oranlarinin belirlenmesinde 6nemli bir
aractir. Hedef maliyetleme, iirlinlin tasarimi ve {iretimi Oncesinde planlanan maliyet
hedeflerine ulagmay1r amaglayan bir maliyet yonetimi yaklasimidir ve bu hedeflere
ulagilabilmesi i¢in her bilesenin maliyetinin hassasiyetle hesaplanmasi gerekmektedir. Bu
noktada, standart regeteler hem birim bazli maliyetlerin hem de {iretim siireclerinin
kontrol altina alinmasin1 saglamaktadir. Maliyet oranlarinin tespitinde ideal
yontemlerden biri, glinliik gergeklesen satis rakamlarindan hareket etmektir (Ninemeier,
1998). Yiyecek icecek malzeme maliyet oranlari, otel, yiyecek i¢ecek isletmesi, hastane

ve endiistriyel kuruluslarda genellikle %25 ile %45 arasinda degismektedir (Tiirksoy,
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2002). Bu oranlarin optimum seviyede tutulabilmesi, recetelerin dogru sekilde
standartlagtiritlmas1 ve buna bagli maliyet yapilarmin net bigimde tanimlanmasiyla
miimkiindiir. Ek olarak; yalnizca gida hammaddelerine iliskin maliyet oranlar1 degil,
direkt iscilik maliyetleri ve genel {iiretim maliyetlerine iliskin standart oranlarin
belirlenmesi ve tiim bu oranlarin karsilastirilarak analiz edilmesi de gerekmektedir
(Ninemeier, 1998; Cichy ve Hickey, 2005). Bu oranlarin karsilastirmali olarak analiz
edilmesi, mevcut maliyet yapisinin degerlendirilmesi ve gelecege doniik stratejik
planlamalarin yapilmasina imkan sunacaktir. Diger bir ifadeyle bu oranlar igletmelerin
uzun vadeli maliyet hedeflerini ve fiyatlandirma stratejilerini olusturmasinda énemli bir
temel teskil etmektedir (Lattin, 2005). Bu baglamda, standart receteler yalnizca mutfak
operasyonlarmin verimliligini degil, aynt zamanda isletmenin karliligin1 dogrudan

etkileyen stratejik bir yonetim aracidir.

Standart regetelerin olusturulabilmesi i¢in birinci asamada; eger s6z konusu yemek
bilinen ve daha Once iiretilmis bir yemekse Oncelikle bu yemege iliskin tiim yazil
kaynaklar (yemek kitaplari, dergiler, tezler, makaleler, sektordeki deneyimli as¢ilarin
nitelikli regeteleri, Internet siteleri ve kurumlarda uygulanan regeteler) titizlikle taranarak
mevcut tarifler toplanmalidir. Ancak eger yemek, daha dnce higbir meniide yer almamis
ve 0zgiin olarak tasarlanmis bir {irlinii temsil ediyorsa igeriginde kullanilan besinlere en
uygun hazirlama, pisirme, sunum ve porsiyonlama yontemlerinin arastirilmasi
gerekmektedir (Hotz vd., 2012; Sagkes, 2023). fkinci asamada; elde edilen bilgiler
dogrultusunda s6z konusu yemegin pisirilmesi i¢in gerekli optimum kosullar (besin, arag-
gere¢, hazirlama ve pisirme iiniteleri vb.) saglanmalidir. Ugiincii asamada; belirlenen
malzemeler, teknikler ve ekipmanlarla en az 10 porsiyonluk denemeler yapilmalidir.
Clinkii yalnizca bir porsiyon i¢in yapilan tiretimlerde kullanilan hammadde miktarinin az
olmasi, bu miktarin dogru tespit edilmesini gii¢lestirmektedir. Porsiyon sayis1 arttikca
kullanilan malzeme miktarinin da artmasi, bu miktarlarin daha hassas 6l¢lilmesine olanak
tanimaktadir. Yapilan denemelerin ardindan ayni regete, farkli bolgelerdeki sefler
tarafindan da uygulanabilir. Bu siiregte, yemegin ayni miktarlarda ve ayni kalite
standartlarinda {iretilmesi, yani regeteden %100 verim alinmasi hedeflenmektedir (Milli
Egitim Bakanligi (MEB), 2012a). Dérdiincii asamada; receteden %100 verim
alinmasiyla recete, yemek konusunda deneyimli kisilerden (mutfak sefleri, gastronomi
alanindan akademisyenler vb.) olusan bir kalite kontrol panelinin onayina sunulmalidir.

Bu islem kalite kontrol paneli tarafindan yemegin kalitesi onaylanana kadar devam
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ettirilmelidir (Altinel, 2009). Ancak, kalite kontrol paneli kavrami, ISO 22000 ve Codex
Alimentarius gibi uluslararasi standartlar baglaminda degerlendirildiginde, yalnizca
iriiniin duyusal 6zelliklerini degil; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik parametrelerini
de kapsayan cok yonlii bir kalite degerlendirme siirecini ifade etmektedir (ISO
22000:2018; FAO/WHO Codex, 2020). Dolayistyla yalnizca duyusal analiz
gerceklestirilmis bir degerlendirme siirecinde, panelin kalite kontrol paneli olarak
adlandirilmasi, panelin kapsami ve islevi agisindan yaniltict olabilir. Bu tiir durumlarda,
panelin sadece duyusal kalite degerlendirmesi gergeklestirdigi agikca belirtilmeli ve
siirliligl vurgulanmalidir (Stone vd., 2020; Lawless ve Heymann, 2010). Aksi takdirde
panelin degerlendirme alani, bilimsel terminoloji agisindan yanlis anlagilmalara yol
acabilir. Bu nedenle bu arastirmada, kalite kontrol paneli yerine “egitimli panelist grubu”
ifadesi kullanilmistir. Beginci asamada; kalitesi onaylanan regetelerin igerikleri iki katina
cikarilarak cogaltilmalidir. Bu noktada, porsiyon c¢arpan formiili de kullanilabilir.
Standart regetelerden istenilen porsiyon sayisina ulagsmak icin kullanilan bu formiile
“uyarlama faktorii” (adjustment factor) denmektedir. Uyarlama faktorii; istenilen
porsiyon sayisinin, recetede onaylanmis porsiyon miktarina boliinmesiyle elde
edilmektedir. Ornegin; uyarlama faktorii = 30 (istenen porsiyon sayis1) / 10 (recetede
uygulanan miktar) = 3 (uyarlama faktorii). Recetedeki her bir malzeme bu uyarlama
faktorii ile ¢arpilarak istenilen porsiyon miktarina ulagilmaktadir (Demirgakmak, 2020).
Toplu beslenme sistemlerinde (6rnegin; hastane mutfaklari, okul yemekhaneleri, fabrika
yemekhaneleri vb.) receteler 100 porsiyon olarak standartlastirilmalidir. Bu nedenle
cogaltilma iglemi de 100 porsiyon {lizerinden yapilmalidir. Son olarak altinci asamada ise
onaylanan regeteler belirlenen porsiyon sayilarina gore revize edilip standart regete
kurallarma uygun sekilde yazilarak kaydedilmelidir (Sokmen, 2003; MEB, 2012a).
Ancak bu asamalara bir asamanin daha eklenmesi gerekmektedir. Zira, MEB (2012a)
tarafindan yayimlanan Yiyecek Icecek Hizmetleri-Yeni Yemek Regeteleri modiiliinde yer
alan standart recete formunda da goriildiigii lizere, regetede porsiyon maliyeti bilgisine de
yer verilmelidir. Bu sayede yiyecek igecek isletmeleri; maliyeti artiran girdilerin tespiti,
mentideki her bir {iriiniin finansal katkisinin analizi, satig fiyatlarinin kar hedefleri
dogrultusunda belirlenmesi vb. agisindan pek ¢ok avantaj elde edebilir. Bu dogrultuda,
caligma kapsaminda standart regete olusturulabilmesi icin yedinci agama olarak porsiyon

maliyeti hesaplama asamasina da yer verilmistir.
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Sackes (2023)’e gore; standart regeteler kurallara uygun olarak yazildiginda, olugturma
asamalari eksiksiz takip edildiginde, personel bu standardizasyona uyup denetlendiginde,
isletmeye uygun yiyeceklerle standart receteler olusturuldugunda, maliyet kontroliinden
tasarrufa, satin almadan kayit tutmaya, siireklilie ve miisteri memnuniyetine kadar
isletmelere sagladig1 pek cok fayda bulunmaktadir. Bu faydalar isletmenin imaj1 tizerinde

olumlu etki yapmaya devam edecek ve gecerliligini koruyacaktir.

2.7 Hedef Maliyetlemenin Yiyecek Icecek Isletmelerine Yonelik Yeni iiriin

Gelistirme Basarisina Etkisi

Yeni iiriin gelistirmek son derece pahali ve ayn1 zamanda riskli bir siirectir. Bircok yeni
fikir uygulanmasina ragmen bunlarin biiyiik bir kismi1 pazara ulasamadan rafa kalkmakta;
pazara ¢ikan lriinlerin ¢cogu ise basarisizlikla sonuglanmaktadir. Pazarda basarili olan
iriinlerin ise yasam siirelerinin giderek kisaldigi gézlemlenmektedir (Altug, 2017).
Ornegin, Japonya’nin en biiyiik arastirma kurulusu Mitsubishi Research Institute (MRI)
tarafindan 1973 ten beri yiiriitiilen yeni iiriin lansmanlar1 aragtirmalarina gore; pazardaki
yogun rekabet, siirekli iiriin iyilestirmeleri ve hizli teknolojik degisim, iiriin yasam
dongiilerinin kisalmasina neden olmaktadir. MRI, yeni yiyecek ve igecek {irlinlerinin
Omriinlin yalnizca birkag ay, oyuncaklarin ii¢ ile alt1 ay, elektronik iiriinlerin ise birkag
yil oldugunu tahmin etmektedir (Jacobs ve Herbig, 1998). Bu nedenle isletmelerin hedefi;
kisa siirede iirlin ¢ikarmak, rekabet etmek, basar1 elde etmek ve hizli bir sekilde yeni
asamalara gegmek olmalidir. Artik 6nemli olan, ne kadar ¢ok iiriin iiretilecegi degil, stok

fazlasi ve fireleri dnlemek amaciyla ne kadar az {iriin tiretilecegidir.

Yiyecek icecek isletmeleri, yapilar1 geregi genellikle kiigiik ve orta biiyiikliikteki
isletmeler (KOBI) arasinda yer almakta olup, kiiresellesme siireciyle birlikte hem diinya
ekonomisinde hem de Tiirkiye’de giderek artan bir 5neme ve hareketlilige sahip olmustur.
Biiyiik isletmelerle benzer sekilde, dis pazarlarda rekabet edebilir hale gelmek, yiyecek
icecek igletmelerinin karsilastigi 6nemli zorluklardan biridir. Esnek yapilari sayesinde,
bu isletmelerin en 6nemli rekabet unsuru yenilik yapmalar1 ve yeni liriin gelistirmeleri
olarak one ¢ikmaktadir (Giirder, 2006). Ancak bugiin birgok yiyecek icecek isletmesi
iretim maliyetlerini belirlerken hala geleneksel maliyetleme yontemlerini kullanmaya
devam etmektedir. Bu durum, maliyet yonetiminde etkinlik kaybina yol agmakta ve
dolayisiyla isletmelerin karlilik diizeyini olumsuz etkileyerek basarisizlifa sebep

olmaktadir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinin iiretim maliyetlerini etkin bir
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sekilde yoneterek rekabet giiclerini artirmalari ve basarili olmalari i¢in yeni iiriin
gelistirme siireclerinin basarisinda etkili oldugu yapilan ¢aligmalarla da (Tani vd., 1994;
Yoshikawa vd., 1994, 1995; Cooper ve Slagmulder, 1999; Everaert ve Bruggemans,
2002; Dekker ve Smidt, 2003; Ibusuki ve Kaminski, 2007; Afonso vd., 2008; Tandogan
ve Sahin, 2014) desteklenen hedef maliyetleme gibi cagdas maliyet muhasebesi

sistemlerini uygulamalar1 biiyiik 6nem tagimaktadir (Moningka vd., 2025).

Hedef maliyetleme, yiyecek icecek igletmelerinin yeni {iriin gelistirme siirecinde, en iyi
kalite-fiyat dengesini saglarken iiretim maliyetlerini tasarim asamasinda yoneterek nihai
iiriintin kalitesini etkilemeyecek diizeyde diistirmek i¢in kullanilabilecek en etkili
yontemlerdendir (Kato, 1993; Ewert ve Ernst, 1999; Alexandra, 2017). Bu yontem,
isletmelerin liretim maliyetlerini, piyasa tarafindan belirlenen satis fiyati ve beklenen kar
marj1 dogrultusunda hesaplamalarina olanak tanimaktadir. Hedef maliyetleme, yalnizca
bir maliyet kontrol arac1 olmanin Gtesinde, yeni iiriin gelistirme siireclerinin verimliligine
ve basarisina yonelik stratejik kararlarin alinmasin1 da desteklemektedir (Idrawahyuni
vd., 2020). Ayrica, karliligin maksimize edilmesine katki saglayarak isletmelere rekabet
avantaji sunmaktadir (Dinda vd., 2021; Oktalina, 2024). Ornegin; Tandogan ve Sahin
(2014) tarafindan, yiyecek icecek isletmelerinde, standart receteler kullanarak hedef
maliyetlemenin stratejik kararlarda nasil uygulanacagini ve bu sayede miisteri
memnuniyetini bozmadan maliyetlerini nasil daha etkin kontrol edebilecegini ortaya
koymay1 amagladiklar1 bir ¢aligma gercgeklestirilmistir. Calisma sonucunda, yiyecek
icecek isletmelerinin standart regeteler kullanarak iirlinler bazinda hedeflenen
maliyetlerini kontrol edebildigi ve hedef maliyetlemenin stratejik kararlarda

kullanilabildigi anlagilmistir.

Miftahussalam (2023) tarafindan yapilan bir ¢alismada, hedef maliyetlemenin yiyecek
icecek isletmelerinde iiretim maliyetlerinin verimliligini artirmada etkili oldugu ortaya
konulmustur. Calismada, A {irlini i¢in deger miithendisligi uygulandiktan sonra maliyet
orani %69,91, kar orani ise %30,09 olarak hesaplanmistir. B {iriiniinde ise maliyet orani
%69,95, kar orani ise %30,05 olarak belirlenmistir. Isletmenin mevcut maliyet
hesaplamalari ile hedef maliyetleme yontemiyle yapilan hesaplamalar arasinda 6nemli
farklar goriilmiistiir. A {irliniinde birim basina %22 oraninda, B {iriiniinde ise %9,22

oraninda maliyet tasarrufu saglanmistir. Sonu¢ olarak, hedef maliyetleme yontemi
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isletmenin satis fiyatin1 daha rekabetci hale getirirken, liretim maliyetlerinde %70 maliyet

orani ve %30 kar oran1 hedefine ulasarak verimliligi artirmigtir.

Tangka vd. (2023) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada, biskiivi iiretimi yapan bir
isletmede hedef maliyetleme yontemi kullanilarak yapilan iiretim maliyeti
hesaplamalarinin isletmeye Onemli 6l¢iide maliyet tasarrufu sagladigi belirtilmistir.
Ozellikle un, seker ve vanilya gibi hammaddelerde, hedef maliyetleme ydntemi ile
yapilan maliyet hesaplamalarinin sirketin Onceki maliyetlerine kiyasla daha verimli
sonuclar verdigi ifade edilmektedir. Putri vd. (2024) tarafindan gerceklestirilen bir
calismada; hedef maliyetleme kullanilarak gereken iiretim maliyetlerinin minimize
edilebilecegini ve bdylece iiriin fiyatlar1 artirllmadan igletmenin beklentilerine uygun
sekilde karlarin daha da optimize edilebilecegini sonucuna ulagilmistir. Calismadan elde
edilen bulgulara gore; hedef maliyetleme uygulanarak iiretim maliyetlerinin, %13,2
oraninda disiiriilebilecegi, karin %14,8 oraninda yani %21’den %35,8’¢ ¢ikarabildigi
tespit edilmistir. Bu tasarruf, hammadde maliyetleri, is¢ilik maliyetleri ve genel iiretim
maliyetleri lizerinde yapilan deger miihendisligi caligmalariyla saglanmistir. Benzer
sekilde; Moningka vd. (2025) tarafindan gerceklestirilen bir caligmada ise hedef
maliyetlemenin yiyecek igecek isletmeleri tarafindan {iretim maliyetlerini diisiirmek ve
beklenen kar marjini elde etmek amaciyla uygulanabilecegi ve boylece isletmenin karini
artirabilecegi sonucuna varilmistir. Caligmadan elde edilen bulgulara gore; hedef
maliyetleme isletmenin elde ettigi kar oraninin %25,6’dan %33,3’e yiikselmesine yol
agmis ve isletmenin  beklentisi olan  %30’un iizerindeki hedef karin
gerceklestirilebildigini ortaya koymustur. S6z konusu ¢alismalardan elde edilen sonuglar;
hedef maliyetlemenin, yalnizca maliyet kontrolii saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda
yeni irlin gelistirme silireglerinde maliyet etkinligi ve karlilik agisindan basari

saglanmasinda stratejik bir ara¢ olarak kullanilabilecegini gostermektedir.

Yeni iirtinlerin birim tiretim maliyeti, yalnizca tirlin gelistirme faaliyetlerinin yonetimini
degil, ayn1 zamanda bu iiriinlerin maliyeti, islevselligi, verimliligi, entkinligi ve diger
ilgili 6zelliklerini kapsayan biitiinciil bir maliyet yonetimini gerektirmektedir (Wouters
ve Morales, 2014). Bu ¢ercevede verilen 6rnek calismalarda da goriildiigii tizere; hedef
maliyetleme, yiyecek icecek sektdriinde yeni iirlinlerin maliyetlerini yonetmeye yonelik
stratejik degerlendirmeleri kapsayan etkili bir yontem olarak one ¢ikmaktadir. Ancak

Baimukhanova vd. (2020)’ne gore; her ne kadar hedef maliyetleme stratejik agidan yeni
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iiriin gelistirme siireglerinde maliyetleri kontrol altina almada etkili bir arag olarak goriilse
de yiyecek igecek isletmelerinin diisilk iiretim hacmi, satig fiyatlarinda goriilen
dalgalanmalar ve iiriin ¢esitliligi gibi yapisal 6zellikleri nedeniyle bu yontemin yaygin
uygulanabilirligi sinirhidir. Yine de belirli iiriin gruplarinda veya kurumsal O6lcekli
isletmelerde, hedef maliyetleme, maliyet etkinligi saglamak ve {irlin gelistirme siirecine
sistematik bir yaklasim kazandirmak agisindan gerekc¢elendirilebilir hale gelmektedir.
Oyle ki yukarida verilen rnek ¢alismalar da hedef maliyetlemenin yalnizca iiretim odakli
sektorlerde degil; hizmet yogunlugu yiiksek olan sektorlerde, 6zellikle yeni iiriinlerin
pazara sunulma asamasinda maliyet kontroliinii saglamak amaciyla kullanilabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu baglamda, hedef maliyetleme yaklagiminin yiyecek icecek

sektoriinde sinirl ancak artan bir uygulama potansiyeline sahip oldugu ifade edilebilir.
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3 YONTEM
3.1 Arastirmanin Deseni

Yiyecek igecek igletmelerine yonelik yeni lirlin gelistirme siirecini maliyet yOnetimi
perspektifinden ele almak amaciyla arastirma deseninin olusturulmasinda Saunders vd.
(2023) tarafindan Onerilen arastirma sogani (research onion) kullanilmistir. Arastirma
sogani, saglam bir arastirma deseni olusturabilmek i¢in dikkate alinmasi gereken ve
arastirmanin farkli yonlerini aciklayan bir c¢ercevedir. Bu cerceve, arastirmacilara
aragtirma metodolojisi gelistirirken izlemeleri gereken temel adimlar konusunda

rehberlik etmektedir (Saunders vd., 2019, 2023).

Arastirma sogani; arastirma felsefesi, arastirma yaklasimi ve taktikler seklinde
adlandirilan ii¢ seviyeye ayrilmis, alt1 ana katmandan olugsmaktadir (Wisenthige, 2023).
Birinci yani en dis katmanda arastirmacinin arastirma yapma yaklagimina rehberlik eden
ve etkileyen inanglar, varsayimlar ve ilkelere atifta bulunan arastirma felsefesi yer
almaktadir. Tkinci katmanda arastirma yaklasimi yer almaktadir ve bu katman, teorinin
nasil gelistirildigi ve tasarlandig: ile ilgilidir. Ugiincii katman, metodolojik se¢imlere
odaklanmakta ve arastirma icin nitel, nicel ve karma yontemlerden birinin se¢imini
kapsamaktadir. Dordiincii katman arastirma stratejisini yani deneyleri, anketleri, durum
caligmalarini, eylem arastirmasini, gomiilii teoriyi, arsiv aragtirmalarini vb. icermektedir.
Besinci katman, arastirmanin tamamlanmasi beklenen zaman cergevesini
tanimlamaktadir. Altinci yani son katman ise veri toplama ve veri analizi islemini ifade

etmektedir. Sekil 3.1°de ¢alismanin arastirma sogan1 yer almaktadir.
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Sekil 3.1

Calismanin Arastirma Sogani

-Goriisme
-Odak Grup Goriismesi
-Dokiiman incelemesi
-Kalite Derecelendirme / Puanlama
Testi

-Hedonik Skala Testi
-Maliyet Analizi

PSS
wzpewseaq

WLIBY LI

BULIRY] I[ewesy Yo)) Iedis
BULIRY] YISewLIey]/Npo))

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur

Bu calismada, arastirma felsefesi olarak pragmatizm yaklasimi benimsenmektedir.
Pragmatizm, 19. yiizyilin sonlarinda Amerika Birlesik Devletleri'nde ortaya ¢ikan bir
felsefi harekettir. Dolayisiyla bir arastirma paradigmasi olarak felsefi temelini,
pragmatizm felsefesinin tarihsel katkilarindan almaktadir (Maxcy, 2003). Paradigma,
aragtirmacinin  eylemlerini yoOnlendiren ve diinya gorlisiinii tanimlayan felsefi
varsayimlari veya temel inan¢ kiimesini ifade etmek ic¢in kullanilan bir kavramdir
(Lincoln vd., 2011). Her paradigmanin aragtirmanmn aksiyolojisi, ontolojisi,
epistemolojisi, metodolojisi ve retorigi konusunda farkli bir bakis agis1 vardir (Kaushick
ve Walsh, 2019). Pragmatizm bir aragtirma paradigmasi olarak; diinyay1 anlayabilmek ve
onun problemlerini ¢odzebilmek icin 6znel ve nesnel yontemlerin uygulanmasini
vurgulayarak (Foster, 2024), arastirmacilarin belirli bir aragtirma sorununa en uygun olan
felsefi ve/veya metodolojik yaklasimi kullanmasi gerektigi goriisiine dayanmaktadir
(Tashakkori ve Teddlie, 1998). Bu yaklasimda odak, yontemlerden ¢ok arastirmanin
sonuglarina ve arastirma sorularina yoneliktir. Genellikle karma yontemler veya c¢oklu
yontemlerle iliskilendirilmektedir (Biesta, 2010; Creswell ve Plano Clark, 2011; Johnson
ve Onwuegbuzie, 2004). Oyle ki bu arastirmada da metodolojik olarak karmasik karma

yontem (mixed method complex) benimsenmektedir. Literatiirde bu yaklagim “goklu
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karma yOntem” olarak da adlandirilmaktadir. Coklu/karmasik karma yontem, temelini

karma yontem yaklagimindan almaktadir.

Ivankova, Creswell ve Plano Clark (2007), karma yontemi nitel ve nicel yontemlerle veri
toplama, analiz etme ve biitlinlestirmeye olanak veren aragtirma olarak tanimlamaktadir.
1980’lerin sonu ve 1990’larn ilk yillarinda ortaya ¢ikan karma yontem; degerlendirme,
egitim, yoOnetim, sosyoloji ve saglik bilimleri gibi farkli alanlardaki caligmalara
(Hollingshead, 1949; Jahoda vd., 2017; Lynd ve Lynd, 1929-1959; Gans, 1963)
dayanmaktadir (Creswell ve Creswell, 2021). Bu yaklasimin temel varsayimi,
arastirmacinin istatistiki egilimleri (nicel veriler), dykiiler ve kisisel deneyimlerle (nitel
veriler) birlestirmesinin, aragtirma problemini daha iyi anlamak icin bu yontemlerden
herhangi birini yalniz basina kullanmaya kiyasla daha fazla avantajl olacagidir (Creswell
ve Creswell, 2021). Dolayisiyla karma yontem, nitel ve nicel yaklagimlarin yerine gegen
bir yontem degil, her iki yontemin bir kombinasyonu olup, bu yaklagimlarin olumsuz
yonlerinden kaginmayr amaglamaktadir (Johnson ve Onwuegbuzie, 2004). Olaylar ve
olgular basit ve tek boyutlu degildir ve onlar1 algilamak ic¢in ¢oklu ydntemler
kullanilmalidir. Ozellikle sosyal bilimlere ait problemlerin anlagilabilmesi igin farkli
yontemlerin bir arada kullanilmas1 gerekmektedir. Karma yontem yaklagimina gore, her
olay ve olgunun (ya da gergegin) hem nitel hem de nicel boyutu vardir. Eger gercek,
biitiinciil ve zengin bir ¢ergeve icerisinde anlasilmak isteniyorsa hem nitel hem de nicel

boyutunun incelenmesi gerekmektedir (Yildirim ve Simsek, 2021).

Bu dogrultuda arastirmada, nitel yontemlerle elde edilen temalardan yola ¢ikarak
aciklanmasi gii¢ olgulara yonelik en olasi ve anlamli acgiklamalarin gelistirilebilmesi;
ardindan bu agiklamalarin arastirma sorular1 ¢ergevesinde nicel verilerle sinanabilmesi
amactyla gerigcikarim  (abduction) yaklasimi  benimsenmektedir.  Gerigikarim,
tiimdengelimde oldugu gibi teoriden veriye ya da tiimevarimda oldugu gibi veriden
teoriye gitmek yerine, veri ile teori arasinda gidip gelerek karsilastirmalar ve
yorumlamalar yapmakta, yani tiimdengelim ve tiimevarimin birlesimi gibi islev
gormektedir (Suddaby, 2006). Tiimdengelimden tiiretilmis olsa da onun gibi mantiksal
acidan kesin gecerlilik tasityan bir ¢ikarim degildir. Gerigikarim, akilsal (rasyonel) bir
siiregtir ve bu yoniiyle bilgi liretmektedir. Ancak iiretilen bilgi kesinlik tasimamaktadir
(Inénii, 2006). Bu yaklasim, arastirma siirecinde karsilasilan sasirtict ya da beklenmedik

bulgularin en iyi sekilde agiklanmasina olanak tantyan yaratici ve kesfedici bir siireci
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ifade etmektedir (Kovacs ve Spens, 2005). Geri¢ikarimda amag, mevcut teorilerle
aciklanamayan olgulara yonelik en makul agiklamay1 gelistirmek, ardindan bu agiklamay1
yeni veriyle test ederek gecerliligini stnamaktir (Dubois ve Gadde, 2002; Saunders vd.,
2023). Ozellikle karma ydntem arastirmalarinda, nitel ve nicel asamalar arasinda esnek
gecisleri olanakli kilmas1 nedeniyle pragmatist aragtirma paradigmastyla uyumlu bir yap1
sergilemektedir (Mitchell, 2018). Bu baglamda geri¢ikarim hem teori iiretimi hem de
teori gelistirme siireclerinde etkin olarak kullanilan, anlamlandirma ve agiklama temelli
bir yaklasgimdir. Bu dogrultuda, aragtirmada hem nitel verilerle konuya iliskin
derinlemesine bilgi edinilmesi hem de nicel verilerle genellenebilir sonuglara ulagilmasi
amaglandig1 i¢in arastirma stratejisi olarak karma yontem desenlerinden sirali gok agsamali
karma yontem (sequential multiphase mixed method) kullanilmaktadir. Bu arastirma
deseni, sirali kesfedici ve agiklayici desenlerle karsilastirildiginda daha karmasiktir;
birbirini takip eden ii¢ veya daha fazla nitel ve nicel veri toplama ve analiz asamasini
icermektedir. Sirali ¢ok asamali karma ydntemde dinamik bir yaklasim
benimsenmektedir; bir agsama, sonraki veri toplama ve analiz asamasini bilgilendirmekte
ve etkilemektedir (Teddlie ve Tashakkori, 2009; Nastashi vd., 2010; Saunders ve Darabi,
2024).

Bu ¢alismada, arastirma stratejisi olarak sirali ¢ok agsamali karma yontem kullanildigi igin
veriler, siralt bir sekilde toplanmakta ve bir asamada toplanan verinin daha sonraki
asamada toplanan veriye katkida bulunmasi saglanmaktadir. Bu dogrultuda; arastirmada
veri toplama tekniklerinden goriisme, cevrimici odak grup goriismesi, dokiiman
incelemesi, duyusal analiz (kalite derecelendirme/puanlama testi ve hedonik skala testi)
ve maliyet analizi kullanilmakta, veri analizlerinde ise betimsel analiz, icerik analizi,
ortalama ve standart sapma hesaplamalari, frekans analizi ve hedef maliyetlemeden
faydalanilmaktadir. Ek olarak arastirma soganinda kesitsel ve boylamsal olmak iizere iki
tiir zaman c¢ercevesinden bahsedilmektedir (Bryman, 2008). Kesitsel ¢alisma, belirli bir
zaman diliminde bir olgunun mevcut durumunu incelemeye odaklanan ve bu durumu
anlamak icin bir anlik goriintii saglayan zaman cergevesidir (Setia, 2016). Boylamsal
caligma ise bir olgunun zaman i¢indeki degisimini anlamaya odaklanarak, veriyi uzun bir
zaman dilimi boyunca birden fazla noktada toplayan ve siirecleri, egilimleri ve zaman
icindeki gelismeleri anlamay1 saglayan zaman ¢ercevesini ifade etmektedir (Caruana vd.,
2015). Bu dogrultuda bu arastirma, belirli ve tek bir zaman i¢inde yapildig1 asamalari

icerisinde barindirmasiyla kesitseldir.
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3.2 Arastirmanin Asamalari

Arastirmanin birinci agamasinda (pazar arastirmasi); Oncelikle tiiketici egilimlerinin
belirlenebilmesi icin yiyecek igecek isletmeleriyle goriismeler yapilmistir. Bu
goriismelerde, “isletmelerde mevcut olmayan iiriinler agisindan degerlendirildiginde,
miisterilerin (tiiketicilerin) en ¢ok hangi beslenme egilimine yonelik iiriin talebinde
bulunduklar:” sorulmustur. Daha sonra tespit edilen beslenme egilimine sahip bireylerle
iiriin, uygun hammadde ve fiyat beklentisinin belirlenebilmesi i¢in ¢evrimi¢i odak grup
goriismeleri yapilmistir. Bu goriismelerde s6z konusu beslenme egilimine sahip bireylere
1) Siklikla tiikettikleri besin kaynaklari, 2) Yiyecek icecek igletmelerinin meniilerinde en
cok gormek istedikleri tiriin (menii ogesi) ve 3) Bu iirtin i¢in odemeye hazir olduklar fiyat
araligi sorulmustur. Bu asamada ayrica, aragtirmanin dordiincli agamasinda (maliyet
analizi) kullanilmak {iizere, ii¢ farkli yiyecek icecek isletmesinden degisken maliyet

unsurlarma iligkin {i¢ aylik dénemleri kapsayan fatura kayitlar temin edilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda (gelistirme ve standardizasyon); belirlenen {iriine yonelik
iiriin denemelerinin gercgeklestirilebilmesi amaciyla oncelikle ilgili tiim yazili kaynaklar
taranmis ve dokiiman incelemesi yapilarak referans tarifler belirlenmistir. Referans
tariflerin belirlenmesinin ardindan, tanimlanan hammaddelerle {iriin denemeleri
gerceklestirilmis ve bu denemeler sonucunda prototipler hazirlanmistir. Hazirlanan
prototipler, duyusal kalite agisindan degerlendirilmek {izere bir egitimli panelist grubunun
onaymna sunulmus ve panelistlerin degerlendirmesiyle standart regetesi gelistirilmek
iizere en uygun prototip belirlenmistir. Secilen bu prototip temel alinarak {iriiniin standart
recetesi olusturulmak iizere denemeler yapilmistir. Bu denemelerde, regetenin aymni
miktarlarda ve ayni standartta iiretim saglayip saglamadigi degerlendirilmis ve %100
verim alinmasi hedeflenmistir. Uriiniin regeteye uygun sekilde %100 verimle iiretilmesi
saglandiginda, tekrar egitimli panelistlerin degerlendirmesine sunulmus ve bu siireg,
iiriinlin duyusal kalitesi onaylanana kadar siirdiiriilmiistiir. Kalitesi onaylanan regete,
uyarlama faktorii kullanilarak iki katina (20 porsiyon) ve ii¢ katina (30 porsiyon)
Ol¢ceklendirilmis ve bu miktarlarla yeniden iiretim gerceklestirilmistir. Panel tarafindan
bu iiretimlerin de uygun bulunmasi iizerine, liriiniin standart recetesi olusturulmustur. Son
olarak, standart recetesi olusturulan {iriiniin tekrarl tiretimi yapilmis, bu siire¢ video ile
kaydedilmis ve bdylece iirliniin parga basma standart siireleri ile iscilik stireleri

hesaplanmustir.
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Arastirmanin igilincli agamasinda (tliketici denemeleri); standart regetesi olusturulan
iiriine yonelik tiiketici denemelerinin yapilabilmesi i¢in egitilmemis panelistlerle (tiiketici
paneli) bir duyusal degerlendirme gergeklestirilmistir. Yapilan duyusal degerlendirme ile
tilketiciler acisindan {irlinlin goriliniig, tat, koku, lezzet kaliciligi ve genel begeni

parametreleri agisindan begeni diizeyi, satin alma tercihi ve fiyat beklentisi belirlenmistir.

Arastirmanin dordiincli asamasinda (maliyet analizi), Oncelikle pazar arastirmasi,
gelistirme ve standardizasyon asamasi ile tiiketici denemeleri agamalarinda elde edilen
fiyat beklentisi bulgular1 dogrultusunda, Vegan Yaglama’nin bir porsiyonu i¢in hedef
satig fiyat1 belirlenmistir. Belirlenen hedef satis fiyati lizerinden, iiriiniin pazardaki
konumu ve rekabet diizeyi géz 6niinde bulundurularak hedef kar marj1 ve hedef kar tutari
hesaplanmistir. Bu hesaplama neticesinde, hedef satig fiyatindan hedef kar tutarinin
cikarilmasiyla kabul edilebilir maliyet diizeyi elde edilmistir. Bu dogrultuda, sabit
maliyetlerin iiretim siirecine dogrudan katki saglamadig1 ve liretim hacminden bagimsiz
oldugu dikkate alinarak, hedef maliyet tutar1 yalnizca degisken maliyet kalemlerini
kapsayacak sekilde belirlenmistir. Ardindan {iriin diizeyinde maliyet analizlerinin
gerceklestirilebilmesi amaciyla 30 porsiyonluk {iretim senaryosu olusturulmus ve bu
senaryo kapsaminda iiretim stireciyle iliskili hammadde, iscilik ve genel iiretim
giderlerine dair veriler tanimlanmistir. Daha sonra, s6z konusu verilerin sistematik
bicimde islenebilmesi ve hedef maliyetleme yaklasimi dogrultusunda ayrintili maliyet
hesaplamalarinin yapilabilmesi i¢in LioXERP adli Kurumsal Kaynak Planlama
(Enterprise Resource Planning — ERP) yazilimi1 kullanilmistir. LioXERP sisteminden elde
edilen veriler dogrultusunda, {iriiniin gerceklesen (fiill) degisken maliyeti ile degisken
hedef maliyet karsilastirilmis ve hedef maliyetleme yaklagimi ¢ergcevesinde aradaki fark
analiz edilmistir. Bu analiz sonucunda, degisken hedef maliyete ulagilabilmesi i¢in birim
degisken maliyetlerin optimizasyonu gerekliligi ortaya konmustur. Bu dogrultuda,
iiriiniin tiretim stirecinde kullanilan iki farkli yart mamule yonelik malzeme bilesenlerinde
degisiklik yapilmis ve bu degisikliklere bagli olarak yeni bir {iretim senaryosu
olusturulmustur. S6z konusu senaryoda, yalnizca malzeme bazinda degil, direkt iscilik
saati (DIS) agisindan da yeniden diizenlemeye gidilmis ve siire¢ optimizasyonu yoluyla

maliyet diisiirme hedeflenmistir. Sekil 3.2°de arastirma siireci yer almaktadir.
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Sekil 3.2

Arastirma Siireci
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Arastirmasi Standardizasyon Denemeleri Analizi
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egilimlerinin belirlenmesi begenisinin “ kullanilarak
belirlenmesi - Prototip tiretimi belirlenmesi maliyet
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fiyat -Standart regetenin belirlenmesi -Hedef
beklentisinin olusturulmast -Fiyat maliyetleme
belirlenmesi -Par¢a basina beklentisinin analizlerinin
& J standart siirelerin belirlenmesi yapilmasi
hesaplanmast ;} ;J
-Iscilik siirelerinin

\ hesaplanmasi J

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

3.3 Arastirmanin Katilhimcilari

Bu baslik altinda arastirmanin evreni, orneklemi, katilimcilar1 ve katilimcilarin

demografik 6zellikleri yer almaktadir.

3.3.1 Arastirmanmin Evreni

Arastirmanin evreni, bu ¢aligmanin her asamasinda farklilik géstermekte olup su sekilde

tanimlanabilir:

Pazar aragtirmasi agamasinda, tliketici egilimlerinin belirlenmesine yonelik olarak
aragtirmanin  evrenini Turizm Isletme Belgeli yiyecek igecek isletmeleri
olusturmaktadir. S6z konusu igletmeler, T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanlig: tarafindan
yiirtirliige konulan ve 29 Agustos 2023 tarihli Resmi Gazete’de yayimlanan “Turizm
Tesislerinin  Niteliklerine Iliskin Y&netmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair
daha Once olarak

Y o6netmelik” kapsaminda, “yiyecek

birlikte

icecek igletmeleri”

adlandirilirken  yapilan  diizenlemeyle “gastronomi tesisi” olarak
tanimlanmaya baslanmistir. Bu nedenle ¢alismada gastronomi tesisi ifadesi, giincel
mevzuata uygun sekilde kullanilmis olup yiyecek igecek isletmelerine karsilik
gelmektedir. Bu tercihin nedeni, Turizm Isletme Belgeli yiyecek icecek isletmelerinin
hem yerli hem de yabanci turistlere hizmet vermesi dolayisiyla farkli tiiketici
profillerine hitap etmeleri, menti ¢esitliligi ve yenilikg¢ilik a¢isindan daha dinamik bir

yapiya sahip olmalaridir. Ayrica, Turizm Isletme Belgesi’ne sahip isletmelerin belirli
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bir hizmet standardina ve kayitli isletme statiisiine sahip olmalari, elde edilen verilerin
giivenirligi agisindan da avantaj saglamaktadir.

Ayn1 asamada (pazar arastirmasi) iiriin, uygun hammadde ve fiyat beklentisinin
belirlenmesine yonelik olarak arastirmanin evrenini vegan beslenme egilimine sahip
18 yas ve lizeri bireyler olusturmaktadir. Bu tercihin nedeni, bir 6énceki adimda
Turizm lIsletme Belgeli gastronomi tesisleri ile yapilan goriismelerde, tiiketici
egilimlerinin biiylik Olciide vegan beslenme yoOneliminde yogunlastiginin tespit
edilmesidir.

Gelistirme ve standardizasyon agamasinda, hazirlanan prototiplerin duyusal kalite
acisindan degerlendirilmesi, standart regete olusturulabilmesi i¢in en uygun prototipin
belirlenmesi ve bu prototipin kalite 6zelliklerinin degerlendirilmesine yonelik olarak
aragtirma evrenini gastronomi ve mutfak sanatlar1 ya da as¢ilik alaninda egitim almus,
duyusal analiz egitimi bulunan, 18 yas ve tlizeri deneyimli sektor c¢alisanlari
olusturmaktadir.

Tiiketici testleri asamasinda ise standart regetesi olusturulan iiriine yonelik tiiketici
denemelerinin yapilabilmesi amaciyla arastirma evrenini herhangi bir beslenme

egilimine sahip, 18 yas ve iizeri bireyler olusturmaktadir.

3.3.2 Arastirmanin Orneklemi

Arastirmanin 6rneklemi, bu calismanin her asamasinda farklilik gostermekte olup su

sekilde belirlenmistir:

Pazar arastirmasi asamasinda, tiiketici egilimlerini belirleyebilmek amaciyla
orneklem segiminde, Eskisehir ilinde yer alan Turizm isletme Belgeli gastronomi
tesislerinin (yiyecek icecek isletmelerinin) tamami (12 isletme) calismaya dahil
edilerek tam sayim gerceklestirilmistir. Eskisehir’in drneklem bolgesi olarak tercih
edilmesinin temel nedenleri; sehrin cografi konumu, kiiltiirel ¢esitliligi ve son yillarda
artis gosteren turizm potansiyelidir. i¢ Anadolu Bdlgesi’nde yer alan Eskisehir, kara
ve demir yolu ulasim aglar1 sayesinde Tiirkiye’nin farkli bdlgelerinden gelen
ziyaretciler i¢in kolay erisilebilir bir destinasyon niteligi tasimaktadir. Bununla
birlikte sehir, liniversite kenti kimligi, gen¢ ve dinamik niifus yapisi, yil boyu siiren
kiiltiirel etkinlikleri, tarihi Odunpazari bolgesi, miizeleri ve 0zgiin gastronomik
degerleriyle hem yerli hem de yabanci turistlerin ilgisini ¢eken 6nemli bir turizm

merkezidir.
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Ayni1 agamada, lirlin, uygun hammadde ve fiyat beklentisini belirleyebilmek amaciyla
orneklem se¢iminde amagh 6rnekleme yontemlerinden biri olan kartopu 6rnekleme
yontemi ile vegan beslenme egilimine sahip, Tirkiye’de yasayan 18 yas ve lizeri
bireyler belirlenmistir. Amagli 6rnekleme, 6rneklem grubunun belirli niteliklere sahip
olmasimin hedeflendigi rastgele bir ornekleme yontemidir. Bu yontem birgok
popiilasyonda kullanilabilir, ancak daha kii¢iik bir 6érneklem biiyiikliigli ve daha
homojen bir popiilasyon ile daha etkilidir (Singh ve Jadhav, 2024). Kartopu
ornekleme ise arastirmanin konusu ile ilgili olarak referans bir kisi secilmesiyle ve bu
kisi aracilig1 ile diger kisilere ulasilmasiyla ger¢eklesen bir yontemdir (Biernacki ve
Waldorf, 1981). Bu dogrultuda, ¢aligmada Patton (2014)’un “Bu konu hakkinda kim
daha ¢ok sey bilir? Kiminle miilakat yapmaliyim?” sorularindan hareketle vegan
beslenme egilimine sahip bireylerin arastirmaciy1 birbirlerine ydnlendirmesi ile
orneklem olusturulmustur. Katilimcilarin  demografik 6zelliklerine ve vegan

beslenme siirelerine ait bilgiler su sekildedir:

Tablo 3.1

Vegan Beslenme Egilimine Sahip Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine ve Vegan Beslenme
Siirelerine Gore Dagilimi

Kategori n (15) Yiizde (%)
Cinsiyet

Kadin 8 53

Erkek 7 47
Yas

18-25 yas 1 6,7

26-35 yas 10 66,6

36-45 yas 4 26,7

46 yas ve lizeri - -

Egitim durumu

Okuryazar - -
[lkdgretim - -
Lise - -
Lisans 9 60
Lisanstistii 6 40
Vegan beslenme siiresi

0-2 yildir 1 6,7
2-4 yildir 6 40
4-6 yildir 6 40
6-8 yildan daha uzun 2 13,3

Tablo 3.1 incelendiginde pazar aragtirmasi asamasinda; iiriin ve hammaddenin
belirlenmesi amaciyla arastirmaya katilanlarin %53’tintin  (sekiz kisi) kadin
katilimcilar, %47’sinin (yedi kisi) ise erkek katilimcilardan olustugu goriilmektedir.

Katilimeilarin %6,7’si (bir kisi) 18-25 yas araliginda, %66,6’s1 (10 kisi) 26-35 yas
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araliginda ve %26,7’si (dort kisi) 36-45 yas araligindadir. Tiim katilimeilarin egitim
durumu en az lisans diizeyindedir. Katilimcilarin %6,7’si (bir kisi) 0-2 yildir, %40°1
(alt1 kisi) 2-4 yildir, %40°1 4-6 yildir (alt1 kisi) ve %13,3°1 (iki kisi) ise 6-8 yildan

daha uzun siiredir vegan beslenme egilimine sahiptir.

Gelistirme ve standardizasyon agamasinda, hazirlanan prototiplerin duyusal kalite
acisindan degerlendirilmesi, standart regete olusturulabilmesi i¢in en uygun prototipin
belirlenmesi ve bu prototipin kalite 0Ozelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla
orneklem sec¢iminde oOlgiit (kriter) 6rnekleme yontemi ile Eskisehir ilinde yasayan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ya da as¢ilik alaninda egitim almig, duyusal analiz
egitimi bulunan, 18 yas ve lizeri deneyimli sektor calisanlari belirlenmistir. Eskisehir
ilinin bu agamada tercih edilme nedeni; iirlin denemelerinin, gerekli hijyen kosullarini
ve profesyonel mutfak donanimini saglayan Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi
Uygulama Mutfagi’nin teknik altyapisindan yararlanilarak gergeklestirilecek
olmasidir. Olgiit (kriter) érnekleme, 6nceden belirlenmis bir dizi &lgiitii karsilayan
biitiin durumlarin calisilmasidir. Olgiitler arastirmaci tarafindan olusturulur ya da
daha 6nceden hazirlanmis Olgiitler kullanilabilir (Marshall ve Rossman, 2014). Bu
aragtirmada, egitimli panelist grubunun belirlenmesinde; panelistin 18 yasindan
bliylik olmasi, gastronomi ve mutfak sanatlari veya ascilik sektoriinde deneyimli
olmasi ve duyusal analiz egitimi almis olmasi seklinde kriterler belirlenmistir. Bu
kriterlerin belirlenmesindeki amag, standart recete olusturabilmek i¢in dogrudan
mutfak konusunda deneyimli kisilere ulagsmaktir. Katilimcilarin  demografik

ozelliklerine ve beslenme egilimlerine ait bilgiler su sekildedir:

Tablo 3.2
Egitimli Panelistlerin Demografik Ozelliklerine ve Beslenme Egilimlerine Gore Dagilimi
Kategori n (11) Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 6 55
Erkek 5 45
Yas
18-25 yas 2 18
26-35 yas 5 46
36-45 yas 2 18
46-55 yas 2 18
56-65 yas - -
66 ve {istii - -
Beslenme Egilimi
Omnivor 8 73
Vegan 3 27
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Tablo 3.2 incelendiginde gelistirme ve standardizasyon asamasinda; hazirlanan
prototiplerin  duyusal kalite agisindan degerlendirilmesi, standart recete
olusturulabilmesi i¢in en uygun prototipin belirlenmesi ve bu prototipin kalite
ozelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla arastirmaya katilanlarin %55’ inin (alt1 kisi)
kadin panelistler, %45 inin (bes kisi) ise erkek panelistlerden olustugu goriilmektedir.
Panelistlerin %18’1 (iki kisi) 18-25 yas araliginda, %46’s1 (bes kisi) 26-35 yas
araliginda, %18’1 (iki kisi) 36-45 yas araliginda ve %18’1 (iki kisi) 46-55 yas
araligindadir. Panelistlerin %73’ omnivor (sekiz kisi), %27’si (ii¢ kisi) ise vegan

beslenme egilimine sahiptir.

Tiiketici testleri asamasinda ise standart regetesi olusturulan iiriine yonelik tliketici
denemelerinin yapilmasiyla iriiniin begeni diizeyinin belirlenebilmesi amaciyla
orneklem belirleme noktasinda amaglh 6rnekleme yontemlerinden biri olan kolayda
ornekleme yontemi ile Eskisehir ilinde yasayan herhangi bir beslenme egilimine sahip
bireyler belirlenmistir. Kolayda ornekleme, ana kiitle icerisinden secilecek 6rnek
kesimin arastirmacinin yargilarinca belirlendigi tesadiifi olmayan Ornekleme
yontemidir. Kolayda 6rneklemede veriler, ana kiitleden en kolay, hizli ve ekonomik
sekilde toplanmaktadir (Malhotra, 2004; Aaker vd., 2007; Zikmund, 1997).

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine ait bilgiler su sekildedir:

Tablo 3.3
Egitilmemis Panelistlerin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilim
Kategori n (133) Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 74 55,6
Erkek 59 44,4
Yas
18-25 yas 77 57,9
26-35 yas 29 21,8
36-45 yas 23 17,3
46-55 yas 3 2,3
56 yas ve listil 1 0,8
Egitim durumu
Okuryazar - -
Mlkogretim 2 1,5
Lise 60 45,1
Lisans 56 42,1
Lisansiistii 15 11,3
Aylik gelir durumu
0-10000 TL 42 3L,6
10001 TL-20000 TL 30 22,6
20001 TL-30000 TL 12 9
30001 TL-40000 TL 16 12
40001 TL-50000 TL 13 9,8
50001 TL ve iizeri 20 15
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Tablo 3.3 incelendiginde tiiketici testleri asamasinda; standart regetesi olusturulan
tirtine yonelik tiiketici denemelerinin yapilabilmesi amaciyla arastirmaya katilanlarin
%350,6’s1n1n (74 kisi) kadin panelistler, %44,4’linilin ise (59 kisi) erkek panelistlerden
olustugu goriilmektedir. Panelistlerin %57,9’u (77 kisi) 18-25 yas araliginda, %21,8’1
(29 kisi) 26-35 yas araliginda, %17,3’1i (23 kisi) 36-45 yas araliginda, %2,3’i (3 kisi)
46-55 yag araliginda ve %0,8’1 (bir kisi) 56 yas ve istiindedir. Panelistlerin %1,5°1
(iki kisi) ilkogretim, %45,1°1 (60 kisi) lise, %42,1°1 (56 kisi) lisans ve %11,3’1 (15
kisi) lisansiistii egitim seviyesindedir. Panelistlerin %31,6’s1 (42 kisi) 0-10.000 TL,
%22,6°s1 (30 kisi) 10.001-20.000 TL, %9’u (12 kisi) 20.001-30.000 TL, %12’si (16
kisi) 30.001-40.000 TL, %9,8°1 (13 kisi) 40.001-50.000 TL ve %15°1 (20 kisi) 50.001

TL ve lizeri aylik gelire sahiptir.

3.4 Veri Toplama Araclarimin Gelistirilmesi

Bir aragtirmada veri toplama teknigi ve araci, aragtirmanin yapisi, amaci ve aragtirma

problemleri dogrultusunda gelistirilmelidir. Karma yontem arastirmalarinda her iki veri

tiirtiniin (nitel ve nicel) toplanmasina yonelik bazi kurallar bulunmaktadir. S6z konusu

kurallar asagidaki sekilde siralanmaktadir (Creswell ve Plano Clark, 2018):

Karma yontemli aragtirmalarda veri toplamanin temel amaci, arastirma problemlerine
yanit verebilmektir. Etkili bir strateji, her bir arastirma sorusunu listeleyen ve bu
sorularin her birini yanitlamak i¢in hangi veri kaynaklarmmin (nitel ve nicel)

kullanilacagini gosteren bir tablo olusturmaktir.

Karma yontem arastirmalart hem nitel hem de nicel veri tiirlerinin toplanmasini
icermektedir. Bu nedenle aragtirmacinin her iki veri tiirline iliskin veri toplama

prosediirlerine hakim olmasi gerekmektedir.

Karma yontem arastirmalarinda, yontem boliimiinde nitel ve nicel veri toplama
stiregleri ayrintili bir sekilde agiklanmalidir. Bu durum, okuyucularin ve hakemlerin
aragtirma siirecini daha iyi anlamalarimi ve kullanilan yontemlerin niteligine iliskin

degerlendirme yapmalarini kolaylastirmaktadir.

Bu arastirma, turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden olan yiyecek icecek isletmeleri

icin hedef maliyetlemenin siirece entegre edildigi bir yeni {irlin gelistirme modelinin nasil

olusturulabilecegine odaklanmaktadir. Bu dogrultuda; tiiketici egilimlerinin anlasilmasi,

irin ve hammaddenin belirlenmesi, {iirlin denemelerinin yapilmasi, prototiplerin
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hazirlanmasi, secilen nihai iiriine iliskin standart recetenin olusturulmasi, bu iirline
yonelik tiiketici testlerinin gergeklestirilmesi ve nihai iiriiniin maliyet analizlerinin hedef
maliyetleme odaginda, ERP yazilimi destegiyle yapilmasi siiregleri ¢ok boyutlu bir
yaklagimla ele alinmigtir. Arastirmanin yapist geregi, hem katilimcilarin goriis ve
egilimlerinin derinlemesine anlasilmasina olanak taniyan nitel veri toplama tekniklerine
hem de gelistirilen {irliniin duyusal kalitesinin ve tiiketici begenisinin sayisal olarak
degerlendirilmesini saglayan nicel veri toplama tekniklerine bagvurulmustur. Uriin
gelistirme siirecinde maliyet analizleri ise LioXERP yazilimi destegiyle hedef
maliyetleme yaklagimi cergevesinde gerceklestirilmis; bu sayede iirlinlin ekonomik
stirdiiriilebilirligi ve rekabetci fiyatlandirma stratejisinin belirlenmesinde kritik bir rol
istlenmigstir. Maliyet verileri, liretim asamasindaki girdilerin etkin ydnetilmesine ve
hedeflenen pazar kosullarima uygun fiyatlandirmanin yapilmasina imkan saglamistir.
Nitel veriler, goriisme, odak grup goriismesi ve dokiiman incelemesi yOntemleriyle
toplanarak iiriin gelistirme siirecinde anlam olusturmaya katki saglarken; nicel veriler
duyusal analiz ve maliyet analiziyle Olgiilebilir sonuclar elde edilmesini saglayarak
bulgularin gegerlik ve giivenirligini artirmigtir. Bu kapsamda arastirma, yalnizca
betimleyici degil, aym1 zamanda agiklayict ve uygulamaya doniik g¢iktilar liretmeyi
hedefleyen hem nitel hem de nicel veri tiirlerinin bir arada kullanildig1 ¢ok katmanlh

yapistyla karma yontem yaklagimini benimsemistir.

Tablo 3.4’te aragtirma sorular1 ve bu sorulara karsilik gelen veri toplama araclari yer

almaktadir.
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Tablo 3.4

Arastirma Sorulari ve Veri Toplama Araglart

Arastirma sorusu Veri toplama araci
Miisteriler (tiiketiciler), yiyecek icecek isletmelerinde mevcut olmayan
iriinler agisindan degerlendirildiginde, en ¢ok hangi beslenme egilimine | Goriisme
yonelik {iriin talebinde bulunmaktadir?

Tespit edilen beslenme egilimine sahip bireylerin siklikla tiikettikleri besin

kaynaklar1 nelerdir? Odak grup goriigmesi
Bu bireylerin yiyecek i¢ecek igletmelerinin meniilerinde en ¢ok gormek . .
istedikleri {irlin (menii 6geleri) nedir? Odak grup gorismesi
Bu iiriin i¢in 6demeye hazir olduklari fiyat aralig1 nedir? Odak grup goriismesi
Bu iiriine iligkin referans tarifler var midir? Varsa nelerdir? Dokiiman incelemesi

Bu bireylerin siklikla tiikettikleri besin kaynaklar1 kullanilarak gelistirilen
prototipler arasinda, duyusal kalite agisindan standart recete olusturmak {izere | Duyusal analiz
en uygun {irlin hangisidir?

Bu iiriiniin tiiketiciler agisindan genel begeni diizeyi nedir? Duyusal analiz
Bu iiriiniin tiiketiciler acisindan kabul edilebilirligi nedir? Duyusal analiz
Tiiketicilerin bu iiriin i¢cin ddemeye razi olduklar fiyat aralig1 nedir? Duyusal analiz
Standart recetesi olusturulan iiriiniin hammadde maliyeti ne kadardir? Maliyet analizi

Bu {iriiniin {iretiminde gereken toplam isgilik siiresi ile par¢a basina standart
stiresi ne kadardir?

Tiiketicilerin raz1 oldugu fiyat araligi dikkate alindiginda, bu {iriin igin
belirlenmesi gereken hedef maliyet nedir?

Standart regeteye dayali olarak hesaplanan degisken fiili maliyet, degisken
hedef maliyet ile uyumlu mudur?

Bu iiriinde en yiiksek maliyet pay1 hangi unsurdan (hammadde, is¢ilik, genel
iretim maliyetleri) kaynaklanmaktadir ve bu unsur hedef maliyetlemede nasil | Maliyet analizi
yonetilmelidir?

Tiiketici degerlendirmeleri ve maliyet analizleri dogrultusunda, {iriin ve siire¢
tasariminda nasil bir geri bildirim déngiisii kurulabilir?

Maliyet analizi

Maliyet analizi

Maliyet analizi

Maliyet analizi

3.4.1 Nitel veriler

Bu baslik altina aragtirmada kullanilan nitel veri toplama araglarina iligkin detaylara yer

verilmektedir.
3.4.1.1 Goriisme ve odak grup goriismesi

Goriisme, onceden belirlenmis bir amag¢ dogrultusunda gerceklestirilen, soru sorma ve
yanitlamaya dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim siireci olarak tanimlanmaktadir
(Stewart ve Cash, 1985). Patton (2014)’a gore goriigmenin temel amaci, bireyin i¢
diinyasina niifuz ederek onun bakis agisini anlamaktir. Bu dogrultuda, c¢aligmada
oncelikle tiiketici egiliminin belirlenmesi amactyla Ocak 2024’te 12 yiyecek icecek
isletmesinin yonetici veya calisanlariyla goriismeler gergeklestirilmistir. Ardindan, bu
goriismelerden elde edilen veriler dogrultusunda odak grup goriismesi tekniginden

faydalanilmustir.

Odak grup goriismesi, bazi ortak ozelliklere sahip katilimcilar ve bir moderatorle

gerceklestirilen, katilimeilarin gercek diistincelerini saklama geregi duymayacagi ¢ok
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sesli bir ortam yaratilarak veri toplamay1 amaglayan bir tekniktir (Giilcan, 2021). Bu
teknigin temel amaci, insanlarin bir konu, iirlin veya hizmet hakkindaki diislince ve
duygularint anlamaktir (Krueger ve Casey, 2000). Odak grup goriismeleri i¢in uygun
katilimct sayis1 Byers ve Wilcox (1988)’a gore 8-12 kisi, Maclntosh (1993)’e gore 6-10
kisi, Kitzinger (1995)’e gore 4-9 kisi, Goss ve Leinbach (1996)’a gore 15 kisi, Morgan
(1997) ve Edmunds (2000)’a gore 8-10 kisi, Yildirim ve Simsek (2021)’e gore ise 6-8
kisidir. Goriildiigii lizere katilimci sayist ile ilgili farkli goriisler mevcuttur. Cilinkii
aragtirmanin amacina, yanit aranan sorularin niteligi ve sayisina gore bu say1
farklilagabilir. Bu dogrultuda, ¢aligmada {irlin, uygun hammadde ve fiyat beklentisinin
belirlenmesi amaciyla Mart 2024°te, katilimcilardan yeterli genislik ve derinlikte yanit
alabilmek i¢in vegan beslenme egilimine sahip toplam 15 kisinin katildig1, her biri bes
katilimcidan olusan {i¢ ayr1 ¢cevrimici odak grup goriismesi gerceklestirilmistir. Bu odak

grup goriismeleri, Zoom lizerinden ses ve goriintii kayitlar1 alinarak yapilmaigtir.

Arastirmada yapilan goriismeler i¢in yar1 yapilandirilmig goriisme formlar: kullanilmistir.
Yar1 yapilandirtlmis goriisme formu, benzer konulara yonelebilmek icin degisik
insanlardan ayn tiir bilgilerin alinmasi amaciyla hazirlanmaktadir (Patton, 2014). Tim
goriisme sorulart arastirmanin amaci dogrultusunda alanyazin taramasi yapilarak agik
uclu soru formlart seklinde olusturulmustur. Hazirlanan goriisme sorulari i¢in uzman
goriisli alinarak diizenlemeler yapilmis ve yari yapilandirilmis goriigme formlarinin son
hali elde edilmistir (bkz. EK-1 ve EK-2). Goriigmelerden dnce tiim katilimcilara goniillii

katilim formu verilmis, siire¢ hakkinda gerekli bilgilendirmeler yapilmistir.
3.4.1.2 Dokiiman incelemesi

Dokiiman incelemesi, arastirilan konuyla ilgili olgu ve olaylar hakkinda bilgi i¢eren yazili
materyallerin analiz edilmesi yoluyla veri elde edilmesini ifade etmektedir (Yildirim ve
Simsek, 2021). Bu yontem, dokiimanlara ulagsma, orijinalligini kontrol etme, dokiimanlar1
anlama, veriyi analiz etme ve veriyi kullanma olmak iizere bes asamada
gerceklestirilmektedir (Forster, 1995). Bu dogrultuda, calismada belirlenen Vegan
Yaglama’ya yonelik {iriin denemelerinin gergeklestirilebilmesi i¢in referans tariflerin
belirlenmesi amaciyla mevcut tiim yazili kaynaklar taranarak dokiiman incelemesi
yapilmistir. Dokiiman incelemesi, MEB (2012a) tarafindan yayinlanmis “Yeni Yemek
Regeteleri” modiiliinde yer alan standart yemek regetesi formati referans alinarak dort

kriter dogrultusunda gerceklestirilmistir: S6z konusu kriterler su sekildedir:
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1- Olgiilerin tamamu kiitle ve hacim 6l¢ii birimleri kullanilarak verilmis mi?
2- Hazirlik stiresine iligkin bilgi verilmis mi?

3- Pisme siiresine iliskin bilgi verilmis mi?

4- Porsiyon maliyetine iligkin bilgi verilmis mi?

3.4.2 Nicel veriler

Bu baglik altinda arastirmada kullanilan nicel veri toplama arag¢larina iliskin detaylara yer

verilmektedir.
3.4.2.1 Duyusal analiz

Duyusal analiz, panelistlerin gérme, koku, tat, dokunma ve isitme duyularini kullanarak
gozlemledikleri ve yorumladiklart gidalarin Ozelliklerine gore verdikleri yanitlari
degerlendirmek, incelemek ve acgiklamak amaciyla kullanilan bilimsel bir yontemdir
(Stone vd., 2020). Duyusal analiz siirecinde, analiz amacinin agik¢a belirlenmesi ve buna
uygun test tekniginin secilmesi, elde edilen sonuglarin gilivenilirligi agisindan kritik
oneme sahiptir. Bu kapsamda, egitimli panelistler tarafindan regetenin onaylanmasi
asamasinda, yemegin duyusal kalitesini kontrol etmek, gilivence altina almak ve
stirekliligini saglamak amaciyla kalite-kantite testlerinden kalite
puanlama/derecelendirme test 6lgegi kullanilmistir. Standart regetesi olusturulan iirline
yonelik tiiketici denemelerinin yapilabilmesi amaciyla da kalite-kantite testlerinden

hedonik skala test dlgegi kullanilmistir.

Puanlama testleri, tiriinlerin renk, doku, lezzet gibi duyusal 6zelliklerinin yogunlugunun
veya kalite diizeylerinin, sayisal ya da sozel bir skala aracilifiyla derecelendirilmesine
olanak taniyan duyusal analiz tekniklerinden biridir (Durlu-Ozkaya, 2023). Puanlama
testlerinde panelistlerin verdigi puanlarin ortalamasi alinmaktadir. Puanlama testleri
egitilmis 3-10 panelist ile uygulanmaktadir (Altug, 1993; MEB, 2012b; Enes vd., 2022).
Hedonik (begeni-haz) skalalar1 ise daha ¢ok tiiketici testlerinde ve egitilmemis
panelistlere yonelik olarak kullanilmaktadir. Hedonik skalalar ile panelistlerin belirli bir
iriin hakkinda tercih veya begenme/begenmeme durumlart degerlendirilmektedir
(Schutz, 1999; Lawless ve Heymann, 2010). Hedonik skala testi, yar1 egitilmis 8-25
panelist ya da egitilmemis (tiiketici) 80+ panelist ile uygulanmaktadir (Peryam ve
Pilgrim, 1957; Altug, 1993; MEB, 2012b; Enes vd., 2022). Ancak Swiader ve

Marczewska (2021)’ya gore {lirlinlin ticarilestirme potansiyelinin goriilebilmesi igin
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tilketici begeni testlerindeki Orneklem biyiikligii 100 ve {sti katilimcr ile

olusturulmalidir.

Bu dogrultuda; ¢alismada oncelikle hazirlanan prototiplerin duyusal kalite agisindan
degerlendirilmesi, standart recete olusturulabilmesi i¢in en uygun prototipin belirlenmesi
ve bu prototipin kalite 6zelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla vegan ve omnivor
beslenme egilimlerini temsil eden 11 kisilik (3 vegan, 8 omnivor) egitimli panelist
grubuna 5°’li kalite puanlama/derecelendirme testi uygulanmistir (bkz. EK-3).
Panelistlerden biri, degerlendirme siirecinde panelin koordinasyonu, uygulama
standardinin gézetimi ve siirecin yonlendirilmesinden sorumlu olmak iizere panel bagkani
olarak gdrevlendirilmistir. Ardindan standart recetesi olusturulan {iriine yonelik tiiketici
denemelerinin yapilmasiyla {iriinlin begeni diizeyinin belirlenebilmesi amaciyla da
herhangi bir beslenme egilimine sahip 133 egitilmemis paneliste 9°’lu hedonik skala testi

uygulanmistir (bkz. EK-4).

Egitimli panelist grubuna uygulanan kalite puanlama/derecelendirme testi, Ekim 2024°te
saat 10:00-12:00 arasinda Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi uygulama mutfaginda
gerceklestirilmigtir. Testin uygulama mutfaginda gerceklestirilmesinin nedeni, sicak
servis edilmesi gereken Vegan Yaglama prototiplerinin, duyusal degerlendirme
oncesinde duyusal niteliklerini (tat, koku, doku vb.) kaybetmeden uygun sicaklikta ve
tazelikte sunulabilmesini saglamaktir. Degerlendirme Oncesinde duyusal alginin notr
olabilmesi icin panel lideri tarafindan panelistlere tadimdan bir saat dnce yiyecek ve
icecek tiiketmemeleri yoniinde uyar1 yapilmistir. Panel baslangicinda, panelistlere Vegan
Yaglama’'nin kalite karakteristikleri hakkinda bilgi verilmis; panelistler, degerlendirme
siirecinde  birbirlerini  gérmeyecekleri  sekilde konumlandirilmistir.  Duyusal
degerlendirme sirasinda her bir Vegan Yaglama prototipi, rastgele kodlanarak
panelistlere sunulmustur. Her bir prototip tek porsiyonluk plastik tabaklarda ve tek
kullanimlik plastik ¢atal esliginde; geleneksel sunum bigimine uygun olarak yaninda tek
porsiyonluk porselen kaplarda sunulan vegan yogurt ile servis edilmistir. Ancak
degerlendirme yalnizca tadimla sinirli tutulmamis; her bir prototip i¢in ayrica sebit
boyutu, katman sayisi, porsiyon miktari ve sunum gibi gorsel kriterlerin de
degerlendirilmesine olanak taninmistir. Bu amagla her bir prototip i¢in geleneksel sunum
sekline uygun birer porsiyonluk ornek tabak hazirlanmistir. Duyusal degerlendirme

sonucunda en yiiksek puani alan prototipin {iretiminde standartlasma saglanabilmesi
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amaciyla segilen prototipe yonelik {irlin denemelerine devam edilmis ve tekrar panele
sunulmustur. Test, panel tarafindan iiriinlin kalitesi onaylanana kadar siirdiiriilmiistiir.
Boylece, kalite agisindan tekrarlanabilirligin saglandigi bilimsel bir temele dayanan bir

iiretim siireci gerceklestirilmistir.

Egitilmemis panelistlere (tiiketici paneline) uygulanan hedonik skala testi ise Aralik
2024'te saat 10:00-14:00 arasinda Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi duyusal analiz
laboratuvarinda  gerceklestirilmistir. Degerlendirme Oncesinde duyusal analiz
laboratuvari (panel odasi) havalandirilmis ve panelistlerin duyusal algilarinin optimum
diizeyde olmasimi saglamak amaciyla uygun ortam sicakligi (22 °C) saglanmistir.
Tiiketici testi iki asamali oturumlar seklinde yiiriitiilmiistiir. Ilk olarak, panelistlere
¢aligmanin amaci ayrintil bir sekilde anlatilmistir. Ozellikle tekstiire soya proteininin,
insan tliketimi i¢in onaylanmis ek bilesenler icerdigi ve helal oldugu bildirilmistir.
Ayrica, panelistlere (sozlii ve yazili olarak) soya veya diger gida bilesenlerine karsi
herhangi bir alerjisi veya intoleransi1 varsa katilmamalar1 gerektigi sOylenmistir. Tim
panelistler bir onay formu imzalamistir. ikinci asamada Vegan Yaglama; tek porsiyonluk
plastik tabaklarda ve tek kullanimlik plastik c¢atal esliginde, geleneksel sunum bi¢imine
uygun olarak yaninda tek porsiyonluk porselen kaplarda sunulan vegan yogurt ile servis
edilmis ve boylece tiiketiciler tarafindan duyusal degerlendirme gergeklestirilmistir.
Asagida verilen Gorsel 3.1°de egitilmemis panelistlere (tliketicilere) uygulanan hedonik

skala testi esnasinda ¢ekilmis fotograflar yer almaktadir.

Gorsel 3.1

Egitilmemis Panelistler ile Duyusal Degerlendirme Uygulamasi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur
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3.4.2.2 Maliyet analizi

Maliyet analizi, bir lirliniin, hizmetin ya da siirecin iiretimi veya sunumu sirasinda ortaya
cikan tim maliyetlerin sistematik olarak belirlenmesi, siniflandirilmasi, 6l¢iilmesi ve
degerlendirilmesine iliskin siirectir. Temel amaci, kaynaklarin en verimli sekilde
kullanilmasini saglayarak, karliligi artirmak ve maliyet kontroliinii miimkiin kilmaktir.
Arastirma kapsaminda gergeklestirilen maliyet analizlerine iliskin veriler; pazar
arastirmasi asamasinda temin edilen, ii¢ farkli yiyecek icecek isletmesine ait degisken
maliyet unsurlarint igeren li¢ aylik fatura kayitlari ile gelistirme ve standardizasyon

asamasinda olusturulan standart regceteden elde edilmistir.
3.4.3 Gegerlik ve giivenirlik

Bilimsel arastirmalarda sonuglarin inandiriciligi, en temel 6l¢iitlerden biri olarak kabul
edilmektedir. Bu dogrultuda, arastirmalarda en yaygin bigimde kullanilan iki temel 6l¢iit
gecerlik ve giivenirliktir. Gegerlik, arastirmacinin  kullandigr yontemin, olgmeyi
amagladigi kavrami ne derece dogru 6lctiigiinii ve bu 6l¢limiin arastirmanin amaglarini
ne Olciide yansittigini ortaya koymaktadir (Cohen vd., 2018). Giivenirlik ise veri toplama
tekniklerinin ve analiz siirecinin, benzer kosullarda tekrarlandiginda tutarli ve istikrarl
sonugclar liretip iiretmeyecegini ifade etmektedir (Saunders vd., 2009). Bu ¢alisma, karma
yontem yaklasimi benimsenerek yiiriitiilmiis; bu kapsamda hem nitel hem de nicel
yontemlerle veriler toplanmig ve analiz edilmistir. Bu nedenle ¢alismada her iki yontem

tiiriine 0zgii gecerlik ve glivenirlik stratejileri dikkate alinmistir.
3.4.3.1 Nitel verilerin inanilirligi, sonuclarin dogrulugu ve arastirmacinin yetkinligi

Nitel aragtirmalarda gecerlik ve giivenirlik nicel arastirmalardan farkli bir bigimde ele
alinmaktadir (Yildirirm ve Simsek, 2021). Krefting (1991), nicel arastirmalarda sikca
kullanilan gecerlik ve giivenirlik kavramlarinin yerine nitel aragtirmalarda inanilirlik,
sonuglarin dogrulugu ve arastirmacinin yetkinligi gibi ifadelerden bahsetmenin daha
dogru olacagini ifade etmektedir. Bu nedenle karma yontem yaklagimiyla yiiriitiilen bu
calismada, nitel verilerin arastirmalarda inanilirhgmi saglamak amaciyla nitel
arastirmalarda sikca bagvurulan stratejilerden biri olan uzman goriisiine bagvurma

tekniginden faydalanilmistir.

Arastirmaci, calisma kapsaminda gerceklestirilen tiim goriismelerin dncesinde ve

sonrasinda, alanda ve yontem konusunda uzman kisiler ile bir araya gelerek danigmanlik
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almistir. Bu siiregte; yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan yOnetici veya personel ile
vegan beslenme egilimine sahip bireylere yonelik hazirlanan yar1 yapilandirilmig
goriisme formu uzmanlarla paylasilmig, alian geri bildirimler dogrultusunda sorular
gbzden gecirilerek nihai haline getirilmistir. Goriismelerden elde edilen tiim veriler
bilgisayar ortaminda kodlanmis, bdylece veri analiz siirecinin seffafligi artirilmis ve
verilerin ileride yeniden incelenebilmesine olanak taninmistir. Analiz siirecinde, yiyecek
icecek isletmelerindeki katilimeilara (Y1, Y2, Y3...) ve vegan beslenme egilimine sahip

bireylere (V1, V2, V3...) 6zel kodlar atanarak gizlilik ve sistematiklik saglanmistir.

Calismada birden fazla veri toplama teknigi kullanilarak veri c¢esitliligi (triangulation)
yoluyla inanilirhik giiclendirilmistir. Bu kapsamda, nitel goriisme verilerine ek olarak,
aragtirmanin pazar arastirmasi asamasinda belirlenen Vegan Yaglama’ya yonelik iiriin
denemelerinin gerceklestirilebilmesi amaciyla referans tariflerin belirlenmesi siirecinde
dokiiman incelemesi yonteminden de yararlanilmistir. Bu amagla ilgili yemege yonelik
tiim mevcut yazili kaynaklar (yemek kitaplari, tezler, makaleler, sektorel regeteler ve
cevrimici icerikler) sistematik bigimde taranmis ve gelistirilecek iiriiniin geleneksel
versiyonuna dair yapisal unsurlarin belirlenmesine katki saglanmistir. Boylece, dokiiman
incelemesi verileri de aragtirma siirecine dahil edilerek nitel bulgularin ¢esitliligi ve
giivenilirligi pekistirilmistir.

Arastirmanin amaglart agik bigimde tanimlanmig ve elde edilen verilerin bu amaglarla
tutarlilig1 gozetilmistir. Sonug¢ boliimii yazilirken yorumlar aragtirma bulgularina sadik

kalinarak olusturulmus ve arastirmacinin 6znelliginden arindirilmistir.
3.4.3.2 Nicel verilerin gecerlik ve giivenirligi

Nicel arastirmalarda, aragtirmacinin kullanilan veri toplama araclarinin ve arastirma
deseninin gegerligini ve giivenirligini ¢cok dikkatli test etmesi ve sonuglar1 okuyuculara
rapor etmesi beklenmektedir. Oncelikle arastirmada, gecerlik ve giivenirlik galigmalari
yapilmis ¢esitli arastirmalardan (De Pelsmaeker vd., 2015; Kiling vd., 2020; Yildirim vd.,
2016; Hastaoglu ve Tase1., 2021) faydalanilmistir. Ayrica aragtirmanin ikinci agamasinda
egitimli panelist grubuna uygulanan kalite puanlama/derecelendirme test Olgegi ile
liclincii agsamasinda egitilmemis panelistlere uygulanan hedonik skala (begeni) test
olgeginin giivenirliligini belirlemek amaciyla Cronbach’s Alpha katsayisi hesaplanmaigtir.
Bu katsay1, kullanilan dl¢egin i¢ tutarliligini ve dolayisiyla giivenirligini ortaya koyan bir

olgiittlir. 0 ile 1 arasinda degisen Cronbach's Alpha katsayisinin 0,60 ve iizerindeki
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degerleri, 6l¢egin yeterli diizeyde i¢ tutarliliga sahip oldugunu gostermektedir (Malhotra
ve Dash, 2016). Tablo 3.5’te arastirmada uygulanan duyusal analiz test tekniklerine

iliskin giivenirlik analizi sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 3.5

Duyusal Analiz Test Tekniklerinin Giivenirlik Analizi Sonuglari
Olgek Cronbach’s Alpha Degeri Degisken Sayisi
Egitimli panelistlere uygulanan kalite 0.72 1

puanlama/derecelendirme test dlgegi
Egitilmemis panelistlere uygulanan hedonik skala
(begeni) test dlgegi

0,93 5

Tablo 3.5 incelendiginde, egitimli panelist grubuna uygulanan kalite
puanlama/derecelendirme test 6l¢eginin Cronbach's Alpha degeri 0,72 ve 11 degisken
icerdigi, bu dlgegin orta derecede i¢ tutarliliga sahip oldugunu gostermektedir. Diger
yandan, egitilmemis panelistlere uygulanan hedonik skala (begeni) test dlgegi, 0,93
Cronbach's Alpha degeri ile ¢ok yiiksek bir i¢ tutarlilik sergilemektedir. Bes degiskenden
olusan bu olgek, panelistlerin iirlinle ilgili degerlendirmelerinin son derece tutarli
oldugunu ve Ol¢limiin yiiksek giivenilirlik gosterdigini ortaya koymaktadir. Bu
dogrultuda, arastirmada kullanilan her iki 6lcegin de kabul edilebilir seviyede giivenilir

oldugu degerlendirilmistir.
3.5 Veri Analizi

Arastirma, karma yontem arastirmasi yaklasimina gore ylriitiildiigi icin verilerin
analizinde hem nitel arastirma yontemleri analiz tekniklerinden hem de nicel arastirma
yontemleri analiz tekniklerinden faydalanilmistir. Tablo 3.6’da arastirmanin asamalari,
yontemi, Orneklemi, veri toplama araci ve veri analiz teknikleri detayli sekilde

gosterilmektedir.
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Tablo 3.6

Arastirmanmin Asamalari ve Kullanilan Metodolojiler

Arastirmanin Yéntem Orneklem Veri Toplama Veri Al.lil‘llZ
Asamalar Araci Teknigi
Eskisehir ilinde faaliyet Yari .
N L Betimsel
gosteren Turizm Isletme yapilandirilmisg analiz
Pazar Nitel Belgeli gastronomi tesisleri gdriisme formu
arastirmasi Tiirkiye’de yasayan 18 yas ve Yari Betimsel
iizeri vegan beslenme yapilandirilmisg chmse
e e o analiz
egilimine sahip bireyler gdriisme formu
Yemek kitaplari, dergiler,
tezler, makaleler, sektordeki Dokiiman icerik analizi
Nitel _ageilarm nitelikli receteleri, incelemesi se
Internet siteleri ve kurumlarda
uygulanan regeteler
Geligtirme ve Eskisehir’de yasayan, 18 yas
standardizasyon ve lizeri, gastronomi ve
mutfak sanatlari ya da as¢ilik Kalite Ortalama ve
Nicel sektoriinde deneyimli ve derecelendirme/  standart sapma
duyusal analiz egitimi almis Puanlama testi ~ hesaplamalar1
bireyler (egitimli panelist
grubu)
Eskisehir’de yasayan herhangi
Tiiketici ! ol beslenmeﬂe g11.1 mine itk Hedonik skala Frekans
. Nicel 18 yas ve lizeri bireyler . ..
denemeleri . . . testi analizi
(egitilmemis panelist grubu /
tiiketici paneli)
. . . Gelistirme ve standardizasyon LioXERP Hedef
4  Maliyet analizi Nicel asamasinda olusturulan . . .
sistemi maliyetleme

standart regete

3.5.1 Nitel verilerin analizi

Gortigmelerde kullanilan yar1 yapilandirilmig gériisme formlar1 araciliiyla elde edilen
verilerin analizinde betimsel analiz tekniginden faydalanilmistir. Betimsel analizin
amaci, goriisme ve gozlem sonucu elde edilen verileri diizenlenmis ve yorumlanmig bir
sekilde okuyucuya sunmaktir. Bu amagla elde edilen veriler, arastirma sorular1 veya alt
sorularindan  yola g¢ikarak Onceden belirlenmis temalara gore Ozetlenip
yorumlanmaktadir. Analiz siirecinde bulgular arasinda neden-sonug iligkisi kurulmakta
ve gerektiginde olgular arasinda karsilastirmalar yapilmaktadir. Betimsel analiz dort
temel asamadan olusmaktadir: analiz i¢in bir ¢er¢eve olusturma, verilerin kodlanmast,
bulgularin tanimlanmasi ve bulgularin yorumlanmasi (Yildirirm ve Simsek, 2021). Bu
kapsamda, c¢alismada arastirmanin amacit ve hedefleri dogrultusunda olusturulan
cergeveye uygun olarak temalar belirlenmistir. Yart yapilandirilmis goriisme formlar
aracilifiyla elde edilen veriler yaziya dokiilmiis ve onceden belirlenen temalara gore
kodlanmigtir. Kodlama siirecinin ardindan veriler tematik biitiinlik gozetilerek

diizenlenmis, elde edilen bulgular ayrintili sekilde tanimlanmig ve yorumlanmaistir.
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Dokiiman incelemesi sonucunda elde edilen verilerin analizinde ise i¢erik analizi teknigi
kullanilmistir. Icerik analizinin temel amaci, benzerlik gsteren verileri belirli kavramlar
ve temalar altinda bir araya getirerek diizenlemek ve yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek,
2021). Bu teknigin belirleyici 6zelligi, kategori odakli olmasidir (Gokge, 2019). Igerik
analizi, dokiimanlardan elde edilen verilerin iglenmesi, kategorilere ayrilmasi, kod ve
temalarin  diizenlenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi asamalarin
icermektedir (Yildirirm ve Simsek, 2021). Strauss ve Corbin (1990)’e gore, igerik
analizinde ¢ tiir kodlama bi¢imi bulunmaktadir: daha dnceden belirlenmis kavramlara
gore yapilan kodlama, verilerden ¢ikarilmis kavramlara gore yapilan kodlama, genel bir
cergeveye dayali olarak yapilan kodlama. Bu calismada, kodlama bi¢imi olarak daha
onceden belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama tercih edilmistir. Bu kodlama
bicimi, ¢alismanin temelini olusturan bir kuram ya da kavramsal ¢ergeveye dayalidir

(Tavsancil ve Arslan, 2001; Gokge, 2006).
3.5.2 Nicel verilerin analizi

Duyusal analizde, elde edilen veriler cesitli istatistiksel yontemler kullanilarak
degerlendirilmelidir. Kalite puanlama/derecelendirme testlerinde hesaplamalar,
panelistlerin verdigi puanlarin ortalamasi alinarak yapilmaktadir (Aksu ve Ozkaya,
2024). Bu kapsamda, ¢aligmada egitimli panelist grubuna uygulanan puanlama testinden
elde edilen veriler dijital ortama aktarilmis ve Microsoft Excel programinda ortalama ve

standart sapma hesaplamalar1 gerceklestirilmigtir.

Hedonik skala testinden elde edilen verilerin analizinde ise istatistik paket programi SPSS
21 kullanmilmigtir. Arastirmaya katilan tiiketicilerin tanimlayict istatistikleri, begeni
diizeyleri ve satin alma niyeti istatistiklerini belirlemek i¢in SPSS 21°de frekans analizi
yapilmustir. Frekans analizi, verilerin gézlem sayisini ve gozlemlerin oransal olarak
dagilimlarinin incelemesinde kullanilan bir istatistiksel analiz yontemidir. Frekans
analizi, arastirmalarda demografik degiskenlerin, kategorik verilerin veya siniflandirilmig

verilerin incelenmesine olanak saglamaktadir (Arikan, 2013).

Gelistirme ve standardizasyon asamasinda elde edilen veriler ise bir {iretim senaryosu
dogrultusunda caligmanin maliyet analizi asamasinda kullanilmak iizere Uyumsoft
tarafindan gelistirilen LioXERP adli Kurumsal Kaynak Planlama (ERP) yazilimina
aktarilmigtir. LioXERP sistemi araciligiyla maliyet bilesenleri detayli bir sekilde

olusturulduktan sonra, hedef maliyetleme yaklasimi uygulanmigtir. Hedef maliyetleme
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(Target Costing), bir iirlinlin veya hizmetin pazarda kabul gorebilmesi ve karli olabilmesi
icin Oncelikle miisteri beklentileri ve pazar kosullar1 goz oniine alinarak belirlenen hedef
satis fiyat1 izerinden hareket eden; maliyetlerin bu hedef fiyat ve istenen kar marjina gore
sistematik bicimde planlanmasi ve kontrol edilmesi yaklasimidir (Cooper ve Slagmulder,

1999).
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4 BULGULAR

(Calisma kapsaminda elde edilen bulgular, arastirma siirecinde izlenen asamalar (1-Pazar
arastirmasi, 2- Gelistirme ve standardizasyon, 3- Tiiketici denemeleri ve 4- Maliyet

analizi) dogrultusunda ayri bagliklar seklinde verilmistir.
4.1 Pazar Arastirmasi Asamasinda Elde Edilen Verilere iliskin Bulgular

Arastirmanin alanyazin boliimiinden elde edilen bilgilere gore, yeni iiriin gelistirme
stireci; isletmenin stratejik hedefleri dogrultusunda yeni {iriin fikirlerinin olusturulmasiyla
baglamakta, bu fikirlerin sistematik olarak degerlendirilmesi ve yapilandirilmasiyla
ilerlemektedir. Benzer sekilde, hedef maliyetleme yaklasiminda da siirecin baslangi¢
noktasi, hedef pazarin ihtiyaglarinin ve piyasa kosullarinin belirlenmesidir. Bu baglamda,
iiriiniin hangi tiikketici segmentine hitap edecegi, hangi fiyat araliginda konumlandirilacagi
ve hangi 6zelliklerin 6n planda tutulacag: gibi kararlar hem iiriin tasarimi hem de maliyet
yonetimi agisindan belirleyici rol oynamaktadir. Bu nedenle arastirmanin pazar
arastirmasi asamasinda ana tema olarak “tiiketici egilimi”; alt temalar olarak ise “uygun

CE NI P

hammadde”, “iiriin” ve “fiyat beklentisi” belirlenmistir.

Arastirmanin bu agamasinda, oncelikle tiiketici egiliminin belirlenebilmesi amaciyla
Eskisehir ilinde faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli toplam 12 yiyecek icecek
isletmesinin ydnetici veya personeli ile yar1 yapilandirilmis agik uglu gorlismeler
gerceklestirilmistir. Tiiketici egilimi, tiiketicilerin belirli bir donemde veya ortamda
gosterdikleri tercih, tutum ve davranis yonelimleridir. Baska bir deyisle tiiketicilerin
hangi triinleri, hizmetleri veya markalar1 tercih ettiklerini, hangi 6zelliklere 6nem
verdiklerini ve aligveris aligkanliklarindaki degisiklikleri ifade etmektedir. Bu
goriismelerde, “Isletmenizde mevcut olmayan iiriinler diisiiniildiigiinde, miisteriler
(tiiketiciler) tarafindan en c¢ok hangi beslenme egilimine ydnelik iiriin talebinde
bulunuluyor?” sorusu yoneltilmistir. GOriisme verilerinin analizi sonucunda, tiiketici
egiliminin vegan beslenme egilimi yoniinde oldugu tespit edilmistir. Tablo 4.1°de, s6z
konusu yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan yonetici veya personel ile yapilan

goriismelerden bazi alintilar yer almaktadir.
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Tablo 4.1
Yiyecek Icecek Isletmeleriyle Yapilan Goriismelerden Alintilar

Isletme Verilen Cevap
Y1 “Vegan ve vejetaryen iiriinlere olan talep ¢ok oluyor. Meniide vejetaryen iiriin olarak yer
almamasina ragmen, oOrnegin peynirli pizzayr vejetaryen beslenen misafirlerimize
onerebiliyoruz. Ancak, veganlar icin patates kizartmasi veya salata disinda alternatif

sunamiyoruz.”

Y2 “Son zamanlarda vegan menii segeneklerine olan talep belirgin bir sekilde artti. Ancak
mevcut mentimtizde bu talepleri karsilamak igin yeterince ¢esit yok.”
Y3 "Vejetaryenler igin peynirli makarna veya peynirli pizza gibi secenekler oneriyoruz, ama

vegan misafirlerimize neredeyse hi¢ alternatif sunamiyoruz."

Y4 "Bélgeye yogun turist geliyor. Ozellikle gegtigimiz yaz (2023) isletmemizde Hintli turistleri
agirladik. Bu turistler arasinda sadece vegan degil, aymi zamanda fleksitaryen beslenme
aliskanligi da olduk¢a yaygindi. Bu nedenle meniimiizde hayvansal iiriin icermeyen iiriinler
icin talep yiiksekti."

Y5 "Giderek daha fazla misafirimiz vegan iiriinler talep ediyor. Ne yazik ki, bu talepleri
karsilayacak suirli secenegimiz oldugu igin bazen misafirlerimizi hayal larikligina

ugratryoruz."

Y6 "Artan vegan talebi karsisinda mevcut meniimiiz yetersiz kalyyor. Vegan miisterilere salata
disinda bir alternatif sunamadigimiz igin bu konuda gelistirme yapmamiz gerektigini
diistiniiyoruz."”

Y7 "Bélgeye gelen turistlerden stk sik vegan iirtin talepleri alyyoruz. Cogu misafirimiz hayvansal

tirtin tiiketmedigi icin mevcut meniimiiz bu ihtiyaglari tam anlamiyla karsilayamiyor.”

Tablo 4.1 incelendiginde; goriisme yapilan yiyecek igecek isletmelerinin tamaminin,
tilketiciler tarafindan en c¢ok vegan beslenme egilimine yonelik {iriin talebinde
bulunuldugunu ifade ettigi goriilmektedir. Bunun yani sira, iki igletme vegan beslenme
egiliminin yaninda vejetaryen beslenme egilimine, bir igletme ise fleksitaryen beslenme

egilimine yonelik {iiriin taleplerinden de bahsetmistir.

Bu ii¢ beslenme bic¢imi arasinda benzerlikler bulunmakla birlikte 6nemli farkliliklar da
mevcuttur. Vejetaryen beslenme, kirmizi ve beyaz etin tiiketilmedigi, ancak yumurta,
peynir, tereyagi gibi bazi hayvansal iirlinlerin belirli oranlarda yer alabildigi bir beslenme
seklidir (Tuncay, 2016). Vegan beslenme, hayvansal kaynakli higbir gidanin
tiiketilmedigi bir beslenme bi¢imidir. Bu beslenme bi¢iminde inek, koyun ve kegi siitii,
tereyag1, peynir, et, kiimes hayvanlari, yumurta, balik, kabuklu deniz iiriinleri ve bal gibi
hayvansal gidalarin higbiri tiiketilmemektedir (Jamieson, 2017). Fleksitaryen beslenme
ise kii¢lik porsiyonlarda et tikketimini i¢eren bitki bazl bir beslenme bi¢imidir (Green vd.,
2022). Genellikle fleksitaryen beslenme, saglik tutumlarint benimseme derecesi ve insan
ile hayvan refahina iliskin yaklagimlar agisindan vejetaryen ve omnivor beslenme (hem
et hem de ot ile beslenme) arasinda konumlanmaktadir (de Boer vd., 2017). Bu nedenle
fleksitaryen beslenmeyi ayri bir grup olarak ele almak onemlidir. Ciinkii fleksitaryen

beslenme egilimine sahip bireyler, ahlaki (De Backer ve Hudders, 2014) ve saglikla ilgili
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tutumlar1 (Hoek vd., 2004) ile davraniglar1 bakimindan hem omnivor beslenmeden hem

de vejetaryen (Forestell, 2018) ve dolayisiyla da vegan beslenmeden farklidir.

Tiiketici egiliminin (ana tema) belirlenmesinin ardindan, uygun hammadde (alt tema),
iiriin (alt tema) ve fiyat beklentisinin (alt tema) belirlenebilmesi i¢in vegan beslenme
egilimine sahip toplam 15 katilimci (sekiz kadin-yedi erkek) ile yar1 yapilandirilmig agik
uclu cevrimi¢i odak grup goriismeleri gergeklestirilmistir. Gorlismelerde Oncelikle
hammadde se¢imine yonelik bilgi edinmek amaciyla katilimcilara “Siklikla tikettiginiz
besin kaynaklar: nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Uriin belirleme siirecine gecildiginde
ise katilimeilarin “genellikle yoresel {irtinlere yonelik menti 6gesi arayisinda olduklarini”
ifade etmeleri lizerine, “Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde vegan versiyonunu en
cok gérmek istediginiz yoresel iiriin (menti ogesi) nedir?” ve “Bu iiriin igin odemeye hazir
oldugunuz fiyat araligi nedir?” sorulart sorulmustur. Odak grup goriismelerinden elde
edilen verilerin analizi sonucunda, belirlenen hammaddeler soya kiymasi (tekstiire soya
proteini), soya fasulyesi ve mercimek, belirlenen {iriin ise Kayseri Yaglamasi
olmustur. Uriine yonelik fiyat beklentisi ise 300 TL-400 TL araligindadir. Tablo 4.2°de,
vegan beslenme egilimine sahip katilimcilar ile yapilan ¢evrimici odak grup

goriismelerine iliskin alintilar yer almaktadir.
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Tablo 4.2

Vegan Beslenme Egilimine Sahip Katilimcilar ile Yapilan Odak Grup Gériismelerinden Alintilar

Katihmal

Katihmeilarin Sorulara Verdigi Yanitlar

V1

“Meslegim sebebiyle canimin istedigi her yemegi kendim yapabilirim. Fakat boyle bir
vaktim olmuyor. Zaten ¢ogunlukla da yoresel yemekleri ozliiyorum. Bu tarz iiriinleri yapmak
da ¢ok¢a vaktimi alyyor. Béyle bir vaktim olmadigi icin bu iiriinleri satan isletmelerin
eksikligini yasiyorum.” “Bir isletmeden siparis vermedigimde her 6giiniimii evde kendim
hazirlyyorum.” “Yemek yaparken ogiinler arasi dengeyi 6nemsiyorum, soya fasulyesi, soya
kiymasi, nohut, barbunya ve yer fistigin siklikla tiiketiyorum.” “Vegan yogurt esliginde
citir manti veya Sinop mantist gormek isterdim igletmelerde.” “250-350 TL verebilirim.”

V2

“Hem isyerime yakin vegan segenek sunan bir isletme olmayist hem de saglikli beslenmeye
ozen gostermem sebebiyle tiim 6gitinlerimi evde kendim hazirlayarak yiyorum.” “Yoresel
yemeklerin vegan alternatiflerini satan bir isletme arayisindayim. Is yogunlugum sebebiyle
bu tiir yemekleri evde hazirlayacak vaktim olmuyor.” “Evde en ¢ok soya fasulyesi, nohut,
mercimek, fasulye, bezelye, barbunya, tofu, tempeh, soya kiymasi ve karnabahar kullanarak
yemek yapiyorum.” “Ben ozellikle yogurtlu her tiriin olsun isterdim. Ciinkii yogurt yemeyi
ozliiyorum.” “Yogurtlu her yemek igin 300-350 TL 'ye kadar verebilirim.”

V3

“Iki &giin besleniyorum ve ayda en az 25 kez aksam yemegimi bir yiyecek icecek
isletmesinden eve siparis ediyorum. Calisma saatlerim ¢ok yogun, dolayisiyla evde yemek
yapmaya vakit bulamiyorum ama evde yemek hazirlayacaksam en sik soya fasulyesi,
mercimek, kinoa ve bezelye kullaniyorum.” “Pide ve Kayseri Mantist gormek isterdim.”
“200-250 TL verebilirim.”

V4

“Yogun spor yapan biri oldugum icin ayda en fazla iki kez 6gle veya aksam yemegimi bir
isletmeye giderek yiyorum.” “Bir isletmede herhangi bir vegan tatl varsa muhakkak o
tatlyn deniyorum. Ciinkii vegan tatlilara her isletmede denk gelmiyorum.” “Genellikle
vemeklerimi aile biiyiiklerim veya ben hazirlyyorum.” “Evde en ¢ok nohut, beluga
mercimegi, mas fasulyesi, tofu ve yulaf tiiketiyorum.” “Yoresel tatlilarin da vegan
alternatiflerini yapan bir isletme olsun isterdim.” “Ozellikle meniilerde tantuni olsun
isterdim.” ”200-250 TL verebilirim.”

V5

“Meslegim sebebiyle giiniim hep disarda gectigi icin 6gle yemeklerimde hep bir isletmeye
gidiyorum.” “Saglikli beslenme gibi bir takintim olmadigi icin 6gle yemeklerimde genelde
¢ig kofte veya vegan hamburger yiyorum. Ashinda baska segenekler olmamast da beni bu
tirtinleri siparis etmek zorunda birakiyor. Etrafta yoresel yemeklerin vegan secenekleri
bulunan isletmeler olsa hamburger yemek zorunda kalmazdim.” “Evde en ¢ok kullandigim
bitkisel protein kaynagi soya kiymast ve nohut.” “Manti, pide gibi iiriinleri evde yapmak
zor geliyor, meniilerde yer alsin isterdim.” “200-250 TL verebilirim.”

Vo6

“Hem isyerim ile evim arasinda epey mesafe olmasi sebebiyle hem de haftanin bes giinii
yogun sekilde ¢calismam sebebiyle ayda en az 20 kez 6gle yemegimi isyerime yakin bir esnaf
lokantasina giderek yiyorum.” “Siirekli aymi lokantadan ayni yemekleri yemek zorunda
kalyyorum. Bunlar da genellikle bitkisel yag ile yapilmis kuru fasulye ve pilav oluyor. Ciinkii
diger lokantalarda muhakkak bu yemeklerin icine hayvansal yag konuyor.” “Daha ¢ok
yoresel yemeklerin vegan alternatifleri olmasini arzuluyorum. Ashinda yasadigim sehir
turistik bir sehir. Buraya gelen vegan turist sayisi da fazla. Yoresel yemek ve tatlilarin vegan
seceneklerinin olmast sehir icin de giizel bir imaj olabilir.” “Evde en ¢ok soya fasulyesi,
nohut, tofu, tempeh, soya kiymasi, mercimek, fasulye, bezelye ve barbunya kullaniyorum.”
“Ben en ¢ok Kayseri Yaglamasi nin vegan versiyonu olsa da yesem derim hep.” “Her ne
kadar vegan yemeklerin iginde hayvansal et kullanilan iiriinlere gore fazla pahali olmamasi
gerektigini diisiinsem de bu iiriiniin bir porsiyonu i¢in 300-400 TL bandinda verebilirim.”

V7

“Evde yemek yaptigimda en ¢ok fasulye, nohut, mercimek ve brokoli kullaniyorum. Soya
kiymasi, tempeh, tofu ve bitkisel siit gibi paketli vegan iiriin sayilabilecek tiriinleri de siklikla
tiiketiyorum.” “Ben de vegan yaglama satan bir igletme olsun ¢ok isterdim.” “300-350 TL
verebilirim.”

V8

“Cevremde daha ¢ok vegan hamburger ve vegan pizza yapan igletmeler var. Bunlar yerine

yoresel yemeklerin vegan segeneklerini sunan bir isletme olsaydi bir isletmeden yemek
yvemeyi diigtinebilirdim.” “En ¢ok kullandigim bitkisel kaynaklar nohut, tempeh ve
ispanak.” “Kebap cesitlerinin hepsi olsun isterdim agikcasi. Ozellikle sis kebap, Adana
kebap bunlari meniilerde gormek isterdim.” “250-300 TL verebilirim.”
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Tablo 4.2 (Devam)
Vegan Beslenme Egilimine Sahip Katilimcilar ile Yapilan Odak Grup Gériismelerinden Alintilar

Katilmer  Katiimeilarin Sorulara Verdigi Yanitlar

V9 “Evde yemek yapmaya zaman ayiwrdigimda en ¢ok nohut, soya fasulyesi, soya kiymasti, keten
tohumu ve karnabahar kullanyyorum.” “Vegan alinazik olsa her giin yerim.” “250-300 TL
verebilirim.”

V10 “Bir isletmeden yemek yiyecegim zaman daha ¢ok yoresel yemekler yemeyi tercih ediyorum.

Bunlar da vegan lahmacun, vegan tantuni veya ¢ig kofte.” “En ¢ok kullandigim bitkisel
protein kaynaklari; mercimek (yesil-kirmizi-sari), fasulye ve soya kiymasi, tofu, soya
fasulyesi.” “Vegan karniyarik yapan bir isletme olsa evde kendim yapmakla ugrasmasam
stiper olurdu.” “En fazla 150-200 TL veririm.”

V11 “Evde yemek yaparken en ¢ok kullandigim bitkisel kaynaklar ¢iya tohumu, nohut unu,
mercimek, bezelye, soya fasulyesi, brokoli, karnabahar, soya krymasi, soya kiipleri, keten
tohumu ve susam.” “Ben daha ¢ok vegan tatl eksikligi yasiyorum. Meniilerde siitlag,
kazandibi gibi siitlii tatlilarin vegan versiyonlart olsun isterdim.” “Bu tatlilara 250 TL ye
kadar verebilirim.”

V12 “Evde yemek yapacaksam genelde isletmelerde bulamadigim yemekleri yapmaya
calistyorum. Bunlar da daha ¢ok manti, lahmacun gibi yoresel yemekler oluyor.” “Yemek
yaparken siklikla soya kiymasi kullantyorum.” “Adana kebap, yaglama, ségiis bunlari evde
yapmak zor geliyor, meniilerde yer alsin isterdim.”” “Her biri igin 350-400 TL verebilirim.”

V13 “Ev yemekleri yaptlan igletmeleri tercih ediyorum ama oralarda da genelde hep aymi tiir
vemekler yapilyyor.” “Yoresel yemeklerin vegan alternatifleri yapilan isletmeler
yaygwnlassin isterdim.” “Evde yemek yapacaksam mercimek her tiriiyle benim igin
kurtarici bir besin kaynagi oluyor.” “Meniilerde vegan tantuni olsun isterdim.” “250-300
TL verebilirim.”

V14 “Yemek yapmay1 ¢ok seviyorum. Bu yiizden neredeyse yok denecek kadar az bir igletmeden
siparis veriyorum.” “Soya kiymasini ¢ok stk kullantyorum. Benim igin giizel bir protein
kaynagi.” “Yoresel yemeklerin vegan alternatifleri sunulan bir igletme olsa deneyimlemek
isterim.” “Yaglama benim icin evde yapip denemesi megakkatli bir iiriin. O yiizden
mentilerde bu yemegi gérmeyi ¢ok isterdim.” “Ben de 300-350 TL verebilirim.”

V15 “Cocugumuzu da vegan beslenme sekliyle yetistirdigimiz icin yemek yaparken protein
degeri yiiksek bitkisel kaynaklart kullanmay: tercih ediyoruz. Soya kiymasi, soya kiipleri,
soya fasulyesi ve yesil mercimek siklikla kullandigimiz bitkisel kaynaklar.” “Bafra pidesi,
kegskiil, siitlag, lahmacun ben bu iiriinlerin her isletmede olmasini isterdim.” “A¢ik¢ast bu
tirtinlere ulagmak ¢ok zor oldugu i¢in bulmusken 400-450 TL fiyati olsa bile veririm.”

Tablo 4.2 incelendiginde; katilimeilar tarafindan siklikla tiiketilen besin kaynaklar1 olarak
soya kiymasinin 11 kez, soya fasulyesi ve mercimegin (tiim tiirler dahil) ise 8’er kez
tekrar edildigi goriilmektedir. Soya fasulyesi ve mercimek, diinya genelinde yaygin
olarak tiiketilen dnemli protein, karbonhidrat ve lif kaynaklaridir (Aider vd., 2012; La
Menza vd., 2017). Oyle ki soya fasulyesi, hayvansal gidalardaki proteinin yapisina
benzeyen bir protein igerdiginden “kemiksiz et” olarak nitelendirilmektedir. Soya
kiymasi ise soya fasulyesindeki proteinin yiiksek 1s1 ve basing uygulamalariyla islenerek
hayvansal etin dokusuna benzer bir kivam elde edilmesiyle liretilmektedir. Bu iglem, soya
proteininin "kiyma" gibi kullanilabilmesini saglayarak, et yerine gegebilecek bitkisel bir
alternatif sunmaktadir. Her ne kadar soya kiymasi, soya fasulyesinden elde edilen bir iiriin
olsa da ¢esitli islemlerden gegirilerek iiretildigi i¢in bu g¢alisma kapsaminda ayri bir

hammadde olarak degerlendirilmistir.
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Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde vegan versiyonu en ¢ok gormek istenilen
yoresel lirtin (menil 6gesi) olarak ise Kayseri Yaglamasi dort kez tekrar edilmistir. Bu
iiriin icin 6demeye hazir olunan fiyat aralig1 icin ise en az 300 TL en fazla 400 TL
verilebilecegi belirtilmistir. Kayseri Yaglamasi, adindan da anlasilacag: lizere Kayseri
yoresine ait, geleneksel bir tarife dayandigi diistintilen Tiirk mutfaginin énemli cografi
isaretli yemeklerinden biridir. Yemegin ortaya ¢ikis tarihi kesin olarak bilinmemekle
birlikte hazirlanisinda ustalik ve sabir gerektiren bir slire¢ bulunmaktadir. Bu yemek,
genellikle aile i¢inde kugsaktan kusaga aktarilan tariflerle korunmus ve 6nemli bir kiiltiirel
deger olarak bugiine kadar ulasmistir. Genellikle ince agilarak sac iizerinde pisirilen
"Sebit" ad1 verilen yufkalarin, i¢ harg ile kat kat birlestirilmesiyle hazirlanmaktadir. i¢
har¢, kuzu veya dana kiymasimin sogan, maydanoz ve c¢esitli baharatlarla
harmanlanmasiyla olusturulmaktadir. Geleneksel olarak Sebit’lerin arasina esit miktarda
har¢ yerlestirilmekte ve bu islem katmanlar olusturacak sekilde tekrarlanmaktadir

(Bayrak, 2020; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2024).

4.2 Gelistirme ve Standardizasyon Asamasinda Elde Edilen Verilere Iliskin
Bulgular

Aragtirmanin  bu asamasinda; Vegan Yaglama’ya yonelik bir standart regete
olusturulabilmesi i¢in 6ncelikle iiriin denemelerine temel teskil edecek referans tariflerin
belirlenmesi amaciyla s6z konusu firiine iligkin mevcut yazili kaynaklar taranarak
dokiiman incelemesi yapilmistir. Referans tariflerin belirlenmesi, standart regete
olusturma siirecinin birinci adimint olusturmaktadir (bkz. Bashik 2.6). Yapilan
incelemelerde, {iriiniin vegan versiyonuna ait bir tarife rastlanmamistir. Bu nedenle iiriin
gelistirme silirecinde temel alinmak iizere, Kayseri Yaglamasi’nin geleneksel versiyonuna

ait kaynaklar incelenmistir.

Dokiiman incelemesi sonucunda ii¢ kitap, dort dergi ve alt1 Internet sitesi olmak iizere
toplam 13 farkli kaynaga ulasiimistir. Bu kaynaklar; 1) Olgiilerin tamamu kiitle ve hacim
0l¢ii birimleri kullanilarak verilmis mi?, 2) Hazirlik siiresine iligkin bilgi verilmis mi?, 3)
Pisme siiresine iligkin bilgi verilmis mi? ve 4) Porsiyon maliyetine iligkin bilgi verilmis
mi? kriterleri dogrultusunda analiz edilmistir. Tablo 4.3’te, s6z konusu bu kaynaklara

iligskin bulgular yer almaktadir.
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Tablo 4.3

Dokiiman Incelemesi Sonucunda Ulasilan Kaynaklara Iliskin Bilgiler

Kaynak tiirii. Kaynak Uriin ad1 Kriterlere uygunluk
. - Uygun 2,3
Dergi Lezzet (1999) Yaglama Uyeun degil | 1, 4
; : < Uygun -
Dergi Ziyafet (2000) Yaglama Uyeun degil | 1,2, 3.4
. e . Kayseri Sebit Uygun -
Kitap Kiiltiir Yayinlar1 Serisi (2009) Yaglamast Uyeun degil | 1, 2,3.4
. . Uygun -
D Beef & Fish (2015 K I1 Yagl
ergl ee ish ( ) rymali Yaglama Uyeun degil | 1.2.3.4
. . . Uygun -
Kit 1(201 Yagl K 1
itap Giil (2015) aglama (Kiymalr) Uyeun degil | 1,2.3.4
. - Uygun 3
Kitap Akkor (2019) Kiymali Yaglama Uyeun degil | 1,2, 4
. . . - Uygun 1,2,3
Internet Sitesi  Bayrak (2020) Sebit Yaglama Uyeun degil | 4
. ... Tiirk Patent ve Marka Kurumu . Uygun 1,2
Internet Sitesi (2021) Kayseri Yaglamasi Uyeun degil | 3,4
Internet Sitesi ~ Yemek.com (2019...2024) Kayseri Yaglamasi Uygun -
i Y & Uygundegil | 1,2,3,4
Internet Sitesi  Tiirkiye Kiiltiir Portal1 (2023) Yaglama gziﬂi degil _1, 2.3.4
. .. . Nefis Yemek Tarifleri . Uygun -
Internet Sitesi (2019...2024) Kayseri Yaglamasi Uyeun degil | 1,2, 3.4
internet Sitesi  Kayseri Valiligi (Tarih yok) Yaglama Uygun -
crmel Ses yse & yo & Uygundegil | 1,2,3,4
. . Sebit Yaglamasi- Uygun -
Dergi Posta (Tarih yok) Kiymali Yaglama Uygundegil | 1,2,3,4

Tablo 4.3 incelendiginde; yapilan dokiiman incelemesinin analizi sonucunda, geleneksel
Kayseri Yaglamasi’na iliskin ulasilan mevcut regetelerden higbirinin belirlenen
kriterlerin tamamin1 karsilamadig1 ve 6zellikle dordiincii kriter agisindan uygun bulunan
herhangi bir regeteye rastlanmadigi goriilmektedir. Bununla birlikte, Lezzet (1999)
dergisinde yaymlanan recetenin ikinci ve tgilincii kriterleri, Bayrak (2020) tarafindan
sunulan regetenin birinci, ikinci ve tigiincii kriterleri ve Tiirkiye Patent ve Marka Kurumu
(2021) tarafindan verilen regetenin ise birinci ve ikinci kriterleri karsiladigi belirlenmistir.
Ancak yine de s6z konusu recetelerde yer alan bazi tariflerin, Vegan Yaglama gelistirme
siirecinde referans olarak kullanilmasina karar verilmistir. Bu dogrultuda, standart recete
olusturma siirecinin ikinci adimma gecilmis; elde edilen bilgiler 15131Inda Vegan
Yaglama'min pisirilmesi igin gerekli optimum kosullar, Anadolu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Uygulama Mutfagi’nin fiziksel olanaklar1 ve teknik altyapisi kullanilarak
saglanmistir. Boylece, standart recete olusturma siirecinin zigtincii adimi kapsaminda en
az 10 porsiyonluk iiriin denemeleri gerceklestirilmistir. Bu denemelerde; belirlenen

hammaddeler (soya kiymasi, soya fasulyesi ve mercimek) kullanilmis ve Lezzet (1999),
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Bayrak (2020) ve Tiirkiye Patent ve Marka Kurumu (2021) tarafindan yayimlanan
geleneksel Kayseri Yaglamasi regeteleri referans alinarak Vegan Yaglama’ya yonelik en

az 10 porsiyonluk iiriin denemeleri gerceklestirilmistir.

Yapilan iirlin denemeleri sonucunda, i¢ harcinda karamelize soya kiymasi (K17), soya
fasulyesi (F25) ve beluga mercimegi (M11) kullanilan ii¢ prototip Vegan Yaglama
hazirlanmigtir. Denemelerde karsilastirmali degerlendirme yapilabilmesini saglamak
amaciyla tiim prototiplerde kullanilan i¢erik miktarlar1 ve diger iiretim parametreleri esit
tutulmustur. Bu yontemsel tercih, duyusal analiz ¢aligmalarinda farkli iirlin 6rnekleri
arasinda anlamli duyusal karsilastirmalar yapilabilmesi agisindan énemlidir. Meilgaard
vd. (2006) tarafindan da ifade edildigi iizere, icerik miktarlarinin ve iiretim kosullarinin
sabitlenmesi, duyusal farkliliklarin  yalmizca  kullanilan ana  bilesenlerden
kaynaklandiginin giivenilir bicimde saptanabilmesini miimkiin kilmaktadir. Gorsel 4.1°de

bu prototiplere iliskin fotograflar yer almaktadir.

Gorsel 4.1
K17, F25 ve M11 Kodlu Prototipler

Bu ii¢ prototip, standart recete olusturma siirecinin dordiincii adimi kapsaminda; en uygun
prototipin belirlenmesi amaciyla duyusal kaliteleri degerlendirilmek {izere vegan ve
omnivor beslenme egilimlerini temsil eden yemek konusunda deneyimli 11 kisiden (3
vegan, 8§ omnivor) olusan bir egitimli panelist grubuna sunulmustur. Egitimli panelistler,
Vegan Yaglama prototiplerini duyusal 6zellikleri agisindan 1 ile 5 arasinda (1: Cok Koti,
2: Kotii, 3: Kabul Edilebilir, 4: Iyi, 5: Cok lyi) puanlamislardir. Yapilan duyusal

degerlendirme sonucunda prototiplerin tiim parametrelerde almis olduklar1 puan
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ortalamalar1 karsilagtirilmis ve son karar verilmistir. Tablo 4.4’te, K17, F25 ve M11 kodlu

prototiplerin karsilagtirilmasina iliskin bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.4
K17, F25 ve M11 Kodlu Prototiplerin Karsilastirilmast

Parametreler Prototipler X
K17 4,8
Renk F25 2,8
M11 3,7
K17 5
Katman F25 4,9
M11 4,7
K17 4,9
Sebit Boyutu F25 4,9
Ml11 4,9
K17 4,9
Sebit Kalinlig1 F25 4,9
Ml11 4,9
K17 5
Cignenebilirlik F25 2,9
M11 3,6
K17 4,7
Koku F25 1,6
M11 3,2
K17 4,8
Tat F25 1,6
M11 2,9
K17 5
Lezzet Kalicilig1 F25 2,3
M11 3,2
K17 4,9
Sunum F25 4.8
M11 4,8
K17 5
Porsiyon Miktari F25 5
M11 5
K17 4,9
Tiim izlenim F25 2
M11 3,1

Tablo 4.4 incelendiginde; K17 kodlu prototipin, renk, katman, ¢ignenebilirlik, koku, tat,
lezzet kalicili§i, sunum ve genel izlenim parametreleri agisindan diger prototiplere
kiyasla daha yiiksek puan ortalamalarina sahip oldugu goriilmektedir. Sebit boyutu, sebit
kalinlig1, sunum ve porsiyon miktari parametrelerinde ise tiim prototiplerin birbirine esit
veya oldukca yakin puan ortalamalarina sahip olmasinin nedeni, daha 6nce de belirtildigi
iizere, tlim igerik ve liretim parametrelerinin her prototipte sabit tutulmus olmasidir. Sekil

4.1°de, farkliligin hangi parametreler iizerinde gergeklestiginin daha net anlagilabilmesi
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acisindan K17, F25 ve M11 kodlu prototiplerin karsilagtirilmasina iliskin radar grafigi

yer almaktadir.

Sekil 4.1
K17, F25 ve M11 Kodlu Prototiplerin Karsilastirilmasi

Genel Izlenim

Porsiyon Miktar1 Sebit Boyutu

Sunum Sebit Kalinlig

Lezzet Kaliciligt Cignenebilirlik

Tat Koku

e K17 F25 em——M11

Sekil 4.1 incelendiginde; K17 kodlu prototipin duyusal 6zelliklerinin tiim parametreler
acisindan “iyi” diizeyin iizerinde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda, standart regetesi
gelistirilecek nihai {iriiniin i¢ harcinda karamelize soya kiymasi kullanilmasina karar
verilmistir. Bu karar dogrultusunda, K17 kodlu prototip i¢in standart regete olusturmak
amaciyla iirlin denemelerine devam edilmistir. Denemelerde, yemegin belirlenen
miktarlar ¢ergevesinde aymi kalite ve standartta liretilmesi hedeflenmistir. Receteden
%100 verim elde edilmesiyle birlikte, recete egitimli panelist grubunun onayina
sunulmustur. Bu stire¢, egitimli panelistler tarafindan yemegin kalitesi onaylanana kadar
stirdiiriilmustiir. Tablo 4.5’te, egitimli panelistler tarafindan kalitesi onaylanan nihai
Vegan Yaglama’nin duyusal 6zellikleri agisindan degerlendirilmesine iliskin bulgular yer

almaktadir.
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Tablo 4.5

Kalitesi Onaylanan Nihai Vegan Yaglama 'min Duyusal Kalite Degerlendirmesi

Parametreler
= g
§ =2 =B i g B Sg 5
¢ £ £ % 5 2% =z §3 B 28 =
g F 3F &5 5§ £ £ 35 2 EZL 5
v, /A g g =g 2 2 p= %
5 S
Pl 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
” P4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5
Z Ps 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
S P6 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5
g P7 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
P11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Ortalama (X) 5 5 5 5 5 48 48 5 5 5 5
Standart Sapma 0 0 0 0 042 042 0 0 0 0

(€3]
*1: Cok Kotii, 2: Kotii, 3: Kabul Edilebilir, 4: 1yi, 5: Cok lyi

Tablo 4.5 incelendiginde; renk kriteri puan ortalamasi 5, katman kriteri puan ortalamasi
5, Sebit boyutu kriteri puan ortalamasi 5, Sebit kalinli§1 kriteri puan ortalamasi 5,
cignenebilirlik kriteri puan ortalamasi 5, koku kriteri puan ortalamasi 4,8+0,42, tat kriteri
puan ortalamasi 4,8+0,42, lezzet kalicilig1 kriteri puan ortalamasi S, sunum kriteri puan
ortalamasi 5, porsiyon miktar1 kriteri puan ortalamasi 5, genel izlenim kriteri puan
ortalamasimin 5 oldugu goriilmektedir. Sekil 4.2°de, kalitesi onaylanan nihai Vegan

Yaglama’ya iligkin radar grafigi yer almaktadir.
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Sekil 4.2

Kalitesi Onaylanan Nihai Vegan Yaglama 'nin Duyusal Kalite Degerlendirmesi

Renk
] 5
Genel Izlenim Katman
4.8
4.6
Porsiyon Miktari 4.4 Sebit Boyutu

4.2

4

Sunum Sebit Kalinlig:
Lezzet Kaliciligt Cignenebilirlik
Tat Koku
K17

Sekil 4.2 incelendiginde; egitimli panelistler tarafindan onaylanan Vegan Yaglama’nin,
neredeyse tiim duyusal kalite 6zellikleri bakimindan 5 puan aldig1 ve neredeyse “cok iyi”

olarak degerlendirildigi goriilmektedir.

Kalitesi onaylanan Vegan Yaglama, standart recete olusturma siirecinin begsinci adimi
kapsaminda, uyarlama faktorii kullanilarak iki katina (20 porsiyon) ve li¢ katina (30
porsiyon) Olgeklendirilmis ve bu miktarla yeniden iiretim gerceklestirilmistir. Panel
tarafindan bu iiretimlerin de uygun bulunmasi {izerine, standart regete olusturma siirecinin
altinci  adimi  kapsaminda, {rlinlin 10 porsiyon iizerinden standart recetesi
olusturulmustur. Geleneksel Kayseri Yaglamasi agamali bir yemek olmasi nedeniyle
Sebit ve Vegan Yaglama i¢in ayri standart receteler olusturulmustur. Sebit’e ait standart
recete formu Tablo 4.6’da Vegan Yaglama’ya ait standart regete formu ise Tablo 4.7’de

yer almaktadir.
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Tablo 4.6
Vegan Sebit-Standart Regete

Yemek Adi: Sebit

Toplam Siire: 60 dakika

Toplam Agirhk: 1150 gr

Porsiyon Sayisi: 10

Yemek Hakkinda

Porsiyon  Olgiisii: 2 adet

(ortalama 115 gr)

Porsiyon Maliyeti: 4,22 TL
Malzemeler

460 ml su

4 | 20 grtuz

DO | —

17 gr instant kuru maya

5 | 55 ml Riviera zeytin yag1

- Su, mayalama sicakliginda (35-38°C) olmalidir.

- Un, hamur isleri i¢in uygun bir un olmalidir ve 100 grami en az 10,5
gram protein igermelidir.

- Elde edilen Sebit hamurunun agirlig1, ortalama 1400 gram olmalidir.
- Bezeler agilirken kullanilacak toplam un miktart 70 gramdir.

- Agilan her Sebit, pisirilene kadar kurumamalar1 i¢in bir dinlendirme
bezi altinda biriktirilmelidir.

- Eger tek personel calistyorsa pisirme islemine tiim Sebit’ler
acildiktan sonra baglanmalidir.

3 | 10 gr toz seker

6 | 930 gr bugday unu

On Hazirlik islemleri

Gerekli Arag-Geregler

1 | Kullanilacak tiim kat1 ve s1vi malzemeler tartilir.

Su bir planet miksere alinir. Sirasiyla maya ve seker eklenerek

1 | Planet mikser 7 | Ist kaynag (ocak) 2 K
arigtirtlir.
2 | Fermentasyon bezi 8 | Dinlendirme bezi 3 | Karigimin iizeri fermentasyon bezi ile ortiiliir ve 10 dk bekletilir.
3 | Hamur kaziyict veya bigak 9 | Hassas terazi 4 Sirastyla karigima tuz ve Riviera zeytin yag1 eklenir ve
karistirmaya devam edilir.
4 | Hamur tahtas: 10 5 Kanstm.na islemi devam ederken yavas yavas 860 gr unun tamami
ilave edilmeye baslanir.
Karisim yumusak ele yapismayacak bir hamur kivamina
5 | Merdane 11 6 | geldiginde {izeri fermentasyon bezi ile drtiilerek mayalanmasi igin
45 dk oda sicakliginda bekletilir.
6 Tava (en az 30 cm capinda, 12 On Hazirlik Toplam Siire: 75 dakika
yapismaz yiizeyli)
Adim Zaman Uygulanan islem
1 00:00:01 Mayalanan Sebit hamuru, her biri ortalama 70 gram olacak sekilde 20 esit bezeye boliinir.
2 00:05:00 Bezelerin iizeri bir fermentasyon bezi ile ortiiliir ve bekletilir.
3 00:15:00 Bezeler hamur tahtasi {izerinde hafif¢e unlanarak, bir merdane yardimiyla ¢api ortalama 28 cm, kalinligi ise 0,2-0,3 cm olacak sekilde agilir.
4 00:30:00 Sebitler acildiktan sonra tava ocagn iizerine alinir. Tava yeterli 1stya ulastiktan sonra, Sebit’ler dnlii arkali, yiizeylerinde hafif kahverengi benekler olusana kadar pisirilir.
5 01:00:00 Kurumamalari i¢in pisirilen her Sebit bir dinlendirme bezi altinda biriktirilir.
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Tablo 4.7
Vegan Yaglama-Standart Regete

Yemek Adi: Vegan Yaglama

Toplam Siire: 60 dakika

Toplam Agirhik: 2000 gr (harg)

Porsiyon Sayisi: 10

Porsiyon Olgiisii: 370 gr

Porsiyon Maliyeti: 41,46 TL

Yemek Hakkinda

- Tekstiire soya proteini (karamelize), su igerisinde bekletilip siiziildiikten
sonra karamelize soya kiymasi olarak adlandirilmaktadir.

- Servis asamasinda, 6nce Sebit’lerin kenar ylizeyleri harca batirilip daha
sonra tizerine 90’ar gr harg eklenecek sekilde 2 kat ¢ikilmalidir.

- Elde edilen 2 katli yaglama 4 esit par¢aya bolinmelidir. Boliinen pargalar
iist iiste koyulmalidir. Ust iiste getirilerek olusturulan bu 8 ceyrek kat bir
porsiyonu ifade etmektedir.

- Her porsiyon i¢in ortalama 60 gr sarimsakli yogurt ve 10 gr maydanoz

Malzemeler
1 150 gr tekstiire soya proteini (karamelize) 11 | 5 grpul biber kullaniimahdir.
2 1200 ml su 15 | 2 gr kimyon
3 | 165 ml Aygicek yagi 13 | 10 gr toz seker On Hazirhk islemleri
4 100 ml Riviera zeytin yagi 14 | 15grtuz 1 Kullanilacak tiim kat1 ve s1vi malzemeler tartilir.
- . Tekstiire soya proteini mayonez tenceresine alinir, lizerine 600 ml
> 300 grkuru sogan 15| 20 adet Sebit 2 oda s1cak11§}1/napyak1n (25-3y0 °C) su eklenir ve 45 dk bekletilir.
. - Sisen tekstiire soya proteini bir tel siizgece alinir ve suyu iyice
6 175 gr kapya biber 16 | 600 grvegan yogurt 3 stiziilene kadar iizerine bastirilir.
7 175 gr tath sivri biber 17 | 5 gr sarimsak 4 Sogan, kapya biber ve tath sivri biber brunuaz dogranir.
8 150 gr tath biber salcasi 18 | 1 bag maydanoz 5 Maydanoz saplarindan ayrilir ve ince olacak sekilde dogranir.
9 500 gr domates piiresi 19 6 | Vegan yogurt gastronom kiivet icerisine alinir.
10 | 5 gr karabiber 20 7 Sarimsak ince olacak sekilde dogranir ve vegan yogurda eklenerek
karigtirilir.
Gerekli Arac-Gerecler 8
1 Mayonez tenceresi 6 Gastronom kiivet 9
2 Tel siizgec 7 Karistirma kagigi 10
3 Celik tencere (En az 3 It kapasiteli) 8 Is1 kaynagi (ocak) 11
4 Bigak 9 Hassas terazi 12
5 Sebze dograma tahtas1 10 On Hazirlik Toplam Siire: 80 dakika
Adim Zaman Uygulanan islem
1 00:00:01 Tencere ocagm iizerine alinir ve i¢ine Aycicek yagi ve Riviera zeytinyagi eklenir.
2 00:01:00 Kuru soganlar tencereye eklenir ve kavrulur.
3 00:03:00 Kapya biber ve tath sivri biber tencereye eklenir ve kavrulur.
4 00:05:00 Kavrulan sogan ve biberlere karamelize soya kiymasi eklenir ve siirekli karistirarak kavurmaya devam edilir.
5 00:09:00 Tatlh biber salcasi1 gastronom kiivet i¢erisine alinir, lizerine 100 ml oda sicakligina yakin su eklenir ve seyreltilir. Seyreltilen salca tencereye eklenir ve kavurmaya devam edilir.
6 00:12:00 Domates piiresi tencereye eklenir ve karigtirilir.
7 00:14:00 500 ml oda sicakligina yakin su tencereye eklenir ve tiim malzemeler birbirine karisana kadar karistirilir ve pismeye birakilir.
8 00:54:00 Karabiber, pul biber, kimyon, toz seker ve tuz tencereye eklenir.
9 01:00:00 Ocagn alt1 kapatilir.
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Tablo 4.6 ve Tablo 4.7°de verilen standart regete formlarinda yer alan porsiyon maliyeti
tutarlari, standart regete olusturma siirecinin yedinci adimi kapsaminda; arastirmanin
maliyet analizi asamasinda yiiriitiilen islemler dogrultusunda hesaplanmis olup, yalnizca
direkt ilk madde ve malzeme (hammadde) maliyetlerini kapsamaktadir. Bu dogrultuda,
Sebit’in bir porsiyonluk hammadde maliyeti 4,22 TL, Vegan Yaglama’nin ise 41,46 TL
olarak hesaplanmistir. Ek olarak; {iriiniin standart recetesi olusturulduktan sonra, tekrarl
iiretimi gerceklestirilmis ve bu siire¢ video ile kayit altina alinmistir. Béylece maliyet
analizi asamasinda kullanilmak {izere {irliniin parca basina standart siireleri ile iscilik

stireleri hesaplanmustir.
4.3 Tiiketici Denemeleri Asamasinda Elde Edilen Verilere iliskin Bulgular

Aragtirmanin  bu asamasinda; egitilmemis panelistlere (tiiketici paneline) iliskin
tanimlayict istatistikler ile bu panelistler {izerinde, standart recetesi olusturulan tirline
yonelik yapilan tiiketici testi bulgular1 sunulmaktadir. Yapilan tiiketici testi ile panelistler
acisindan iirlinlin goriliniig, tat, koku, lezzet kalicilig1 ve genel begeni agisindan begeni
diizeyi, satin alma tercihi ve fiyat beklentisi belirlenmistir. Elde edilen veriler, istatistik
paket programi kullanilarak analiz edilmis olup, bu bdliimde frekans analizi sonuglarina
yer verilmektedir. Tablo 4.8’de arastirmaya katilan panelistlerin beslenme egilimleri ve
Kayseri Yaglamasi’nin geleneksel versiyonunu daha once deneme durumlarina iliskin

bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.8
Egitilmemis Panelistlerin Beslenme Egilimleri ve Geleneksel Kayseri Yaglamasi'ni Deneme Durumlarina
[liskin Dagilimlar:
Sorular Kategori Frekans () Yiizde (%)
Vegan 37 27,8
Vejetaryen 4 3
T . Fleksitaryen 3 2,3
Beslenme egiliminiz nedir? Omnivor %9 66.9
Diger - -
Belirtmek istemiyorum - -
Kayseri Yaglamast’nin geleneksel _Evet 83 62,4
versiyonunu daha dnce denediniz mi? Hayir 50 37,6

Tablo 4.8 incelendiginde, 133 panelistin %27,8’inin vegan, %3 liniin vejetaryen,
%2,3’linlin  fleksitaryen ve %66,9’unun omnivor beslenme egiliminde oldugu
belirlenmistir. Geleneksel Kayseri Yaglamasi’nt deneme durumlari incelendiginde ise
panelistlerin  %62,4’liniin daha Once denedigi, %37,6’sinin ise denemedigi tespit

edilmisgtir.
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Tablo 4.9'da panelistlerin, gelistirilen Vegan Yaglama’y:r goriiniis, tat, koku, lezzet
kalicilig1 ve genel begeni parametreleri agisindan begenme diizeylerine iliskin bulgular

yer almaktadir.

Tablo 4.9
Egitilmemis Panelistlerin Vegan Yaglama y1 Duyusal A¢idan Begenme Diizeylerine Iliskin Dagilimlar:

Parametre Kategori Frekans (f) Yiizde %

Goriiniig
Asin koti - -
Cok kotii - -
Kotii - -
Ortanin alt1 kotiiniin {istii - -
Orta - -
Tyinin alt: ortanin iistii - -
Iyi - -
Cok iyi 36 27,1
Miikemmel 97 72,9

Tat
Agin kotii - -
Cok kotii 2 1,5
Kotii - -
Ortanin alt1 kotiiniin {istii 3 2,3
Orta 4 3
Tyinin alt1 ortanin iistii 9 6,8
Iyi 29 21,8
Cok iyi 36 27,1
Miikemmel 50 37,6

Koku
Asin koti - -
Cok kotii 2 1,5
Kotii - -
Ortanin alt1 kotiiniin {istii 2 1,5
Orta 4 3
Tyinin alt: ortanin iistii 9 6,8
Iyi 32 24,1
Cok iyi 33 24,8
Miikemmel 51 38,3

Lezzet kahciligi
Asin kot - -
Cok kotii - -
Kotii 2 1,5
Ortanin alt1 kotiiniin {istii - -
Orta 2 1,5
Tyinin alt: ortanin iistii 7 5,3
Iyi 19 14,3
Cok iyi 38 28,6
Miikemmel 65 48,9

Genel begeni
Agir kot 2 1,5
Cok kotii - -
Kotii - -
Ortanin alt1 kotiiniin {istii 4 3
Orta 5 3.8
Tyinin alt: ortanin iistii 13 9,8
Iyi 31 23,3
Cok iyi 29 21,8
Miikemmel 49 36,8

115



Tablo 4.9 incelendiginde; panelistlerin Vegan Yaglama’nin duyusal 6zelliklerine iligkin

degerlendirmelerinin biiyiik 6l¢iide olumlu oldugu goriilmektedir.

Goriiniis kriteri agisindan panelistlerin %72,9’u “miikemmel”, %27,1°1 ise “¢ok iyi”

degerlendirmesi yapmustir.

Tat kriteri degerlendirildiginde, dagilimin biraz daha genis bir spektruma yayildig:
dikkat ¢cekmektedir. Panelistlerin %37,6’s1 “miikemmel”, %27,1°1 “¢ok iyi”, %21,8’1
“iyi”, %6,8’1 “iyinin alt1 ortanin listii”, %3’1 “orta” ve %2,3’l “ortanin alt1 kotiinlin
istli” yanitim1 vermistir. Diisiik puanlamalar oldukc¢a sinirh diizeyde olup, yalnizca
%1,5’1 “cok kotii” degerlendirmesinde bulunmustur.

Koku kriteri acisindan, %38,3’1 “miikemmel”, %24,8’1 “¢ok iyi”, %24,1’1 “iyi”,

5: 6
1

%6,8°1 “iyinin alt1 ortanin stii”, %31 “orta” ve %1,5’1 “ortanin alt1 kotiiniin isti”
yanitint vermistir. Sadece %1,5’lik kiiciik bir kesim “¢ok kotii” diizeyinde olumsuz

degerlendirme yapmuistir.

Lezzet kaliciligima yonelik olarak %48,9 oraninda “miikemmel”, %28,6 oraninda
“cok iyi”, %14,3 oraninda “iyi”, %5,3 oraninda “iyinin alti ortanin isti”, %1,5
oraninda “orta” ve %1,5 oraninda “kotii” yanit1 verilmistir.

T3 9: G
1 1

Genel begeni diizeyinde ise panelistlerin %36,8’1 “miikemmel”, %21,8’1 “cok 1iyi”,
%23,3’1 “iy1”, %9,8’1 “iyinin alt1 ortanin istii”, %3,8’1 “orta” ve %3’ii “ortanin alt1
kotiiniin sti” seklinde degerlendirme yapmistir. Olumsuz degerlendirmeler “%1,5
“asir1 kotii”) yok denecek kadar azdir. Ozellikle “iyi”, “cok iyi” ve “miikemmel”
yanitlar1 birlikte degerlendirildiginde, toplam %81,9°luk bir genel begeni orani elde

edilmisgtir.

Tablo 4.10°da panelistlerin gelistirilen Vegan Yaglama’y1; goriiniis, tat, koku, lezzet

kaliciligr ve genel begeni parametreleri agisindan degerlendirmelerine iliskin puan

ortalamalar1 ve standart sapmalar1 yer almaktadir. Tablo 4.9'da panelistlerin iiriine

yonelik genel egilimleri yiizdelik dagilimlarla ortaya konulurken, Tablo 4.10 bu

degerlendirmelerin nicel yoniinii daha ayrintili bigimde analiz etmektedir. S6z konusu

ortalama puanlar ve standart sapmalar, onceki bulgular1 sayisal olarak desteklemekte ve

panelistlerin hangi duyusal parametrelerde goriis birligi sagladigini ya da farklilastigini

istatistiksel olarak ortaya koymaktadir.
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Tablo 4.10

Egitilmemis Panelistlerin Duyusal Degerlendirme Puanlarumin Ortalamalart ve Standart Sapmalari

Ortalama (xX) Standart Sapma () Minimum Maksimum
Parametre
Goriiniis 8,72 0,44 8 9
Tat 7,75 1,41 2 9
Koku 7,76 1,38 2 9
Lezzet kalicilig1 8,12 1,16 3 9
Genel begeni 7,60 1,55 1 9

Tablo 4.10 incelendiginde goriiniis kriteri puan ortalamasinin 8,72+0,44, tat kriteri puan
ortalamasinin 7,75+1,41, koku kriteri puan ortalamasimin 7,76+1,38, lezzet kalicilig
kriteri puan ortalamasmin 8,12+1,16 ve genel begeni kriteri puan ortalamasinin ise
7,60+1,55 oldugu goriilmektedir. Gorliniis kriteri agisindan tiim puanlarin 8 ile 9 arasinda
olmas1 bu 6zelligin istisnasiz yiiksek diizeyde degerlendirildigini ifade etmektedir. Tat
kriteri acisindan minimum puanin 2 olmasi, bazi panelistlerin tat agisindan {irlinden
memnun kalmadigini, ancak genel olarak yiiksek puanlarin verildigini ortaya
koymaktadir. Koku kriteri agisindan ortalama yiiksek (7,76), ancak standart sapma degeri
(1,38) farkli goriislerin oldugunu gdstermektedir. Lezzet kaliciligi kriteri agisindan
minimum puanin 3 olmasi, bazi panelistlerin bu 06zelligi ortalamanin altinda
degerlendirdigini ortaya koysa da genel kanaatin olumlu yonde oldugu goriinmektedir.
Genel begeni kriteri agisindan ise minimum degerin 1 olmasi, en az bir panelistin {lirlini

genel olarak hi¢ begenmedigini gostermektedir.

Sekil 4.3’te, egitilmemis panelistlerin duyusal degerlendirmelerine iliskin radar grafigi

yer almaktadir.
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Sekil 4.3

Egitilmemis Panelistlerin Vegan Yaglama’ya Yonelik Duyusal Degerlendirmesi

GoOriintis
9

8.5
8

Genel Begeni Tat
7.5

Lezzet Kalicilig1 Koku

Vegan Yaglama

Sekil 4.3 incelendiginde, egitilmemis panelistler tarafindan gerceklestirilen duyusal
degerlendirme bulgularina gore, Vegan Yaglama’nin tiim kriterlerde 7 puanin iizerinde

degerlendirildigi gortilmektedir.

Tablo 4.11°de egitilmemis panelistlerin Vegan Yaglama’y1 satin alma tercihlerine ve fiyat

hassasiyetlerine iligkin bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.11

Egitilmemis Panelistlerin Vegan Yaglama 'y Satin Alma Tercihlerine Iliskin Dagilimlart

Sorular Kategori Frekans (f) Yiizde (%)
Evet 95 71,4

Bu iiriinii satin alir miydimiz? Hayir 8 6
Belki 30 22,6
0-199 TL 35 26,3

Size sunulan iiriin i¢in ne kadar ticret 200 TL-249 TL 41 30,8

odeyebilirsiniz? 250 TL-299 TL 38 28,6
300 TL ve iizeri 19 14,3

Tablo 4.11 incelendiginde; panelistlerin satin alma tercihleri agisindan “Bu tirlini satin
alir miydiniz?” sorusuna, % 71,4’{inilin "evet", %6’sinin "hayir" ve %22,6’sinin ise "belki"
yanitin1 verdigi goriilmektedir. Panelistlerin fiyat beklentisi agisindan ise “Size sunulan
iirlin i¢in ne kadar iicret 6deyebilirsiniz?” sorusuna, %26,3’liniin 0-199 TL, %30,8’inin

200-249 TL, %28,6’s1n1n 250-299 TL ve %14,3’{iniin ise 300 TL ve iizeri yanitin1 verdigi
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saptanmistir. Bu veriler panelistlerin biiyiik 6l¢iide 200-299 TL bandinda yogunlastigini
gostermektedir (9%59,4).

Sekil 4.4’te, iiriinii satin alma tercihi, fiyat beklentisi ve begeni diizeyi agisindan vegan
ve omnivor beslenme egilimine sahip egitilmemis panelistler arasinda ortaya cikan
farkliliklar yer almaktadir. Sekil 4.4’te yer alan degerlendirmeler, satin alma tercihi i¢in
1 (hayrr), 2 (belki), 3 (evet); fiyat beklentisi i¢in 1 (0 TL-199 TL), 2 (200 TL-249 TL), 3
(250 TL-299 TL), 4 (300 TL ve iizeri); begeni diizeyi i¢in ise 1 (asir1 kotii), 2 (¢ok kotii),
3 (kotii), 4 (ortanin alt1 kétiiniin iistii), 5 (orta), 6 (iyinin alt1 ortanin {istii), 7 (iyi), 8 (¢ok

iyi), 9 (miikemmel) dogrultusunda yapilmaistir.

Sekil 4.4

Vegan ve Omnivor Beslenme Egilimine Sahip Egitilmemis Panelistler Arasindaki Farkliiklar

satin alma tercihi fiyat beklentisi begeni diizeyi
8.89
35 1 9
] 3 3
] 8
37 6.96
1 2.49 7
25 1
6
2 1+ 1.92 5
1.5 + 4
: 3
1 +
] 2
0.5 T 1
0 0
vegan omnivor

Sekil 4.4 incelendiginde, vegan beslenme egilimine sahip egitilmemis panelistlerin iiriinle
ilgili hem satin alma egiliminde hem de begeni diizeyinde daha yiiksek puanlar verdikleri
goriilmektedir. Bu grubun ortalama satin alma tercihi 3 (evet) ve fiyat beklentisi 3 (250
TL-299 TL) puan diizeyinde olup, iki kriter arasinda tutarli bir degerlendirme egilimi
gozlemlenmektedir. En dikkat cekici bulgu ise begeni diizeyinin 8,89 (“‘¢ok iyi”-
“miikemmel” arasinda) gibi oldukca yiiksek bir ortalamaya ulasmis olmasidir. Omnivor
beslenme egilimine sahip egitilmemis panelistlerin ise satin alma tercihi 2,49 (“evet”-
“belki” arasinda) fiyat beklentisi 1,92 (0 TL-249 TL arasinda) ve begeni diizeyi 6,96

(134

(“iyinin alt1 ve ortanin {stii”- “iyi” arasinda) puan diizeyindedir. Vejetaryen ve
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fleksitaryen beslenme egilimine sahip egitilmemis panelistlere iligkin farklilik diger
beslenme egilimine sahip gruplar (vegan ve omnivor) ile istatistiksel olarak anlamli bir
fark yaratmadigi icin sekle dahil edilmemistir. Vejetaryen beslenme egilimine sahip
egitilmemis panelistlerin (3) satin alma tercihi 2,75, fiyat beklentisi 3 ve begeni diizeyi
8,75 puan diizeyindedir. Fleksitaryen beslenme egilimine sahip egitilmemis panelistlerin

(4) satin alma tercihi 3, fiyat beklentisi 3 ve begeni diizeyi 9 puan diizeyindedir.
4.4 Maliyet Analizi Asamasinda Elde Edilen Verilere Tliskin Bulgular

Arastirmanin bu asamasinda, oncelikle pazar arastirmasi, gelistirme ve standardizasyon
asamasi ile tiiketici denemeleri asamalarinda elde edilen fiyat beklentisi bulgular
dogrultusunda, Vegan Yaglama’nin bir porsiyonu i¢in hedef satis fiyat1 belirlenmistir.
Belirlenen hedef satis fiyati lizerinden, tirliniin pazardaki konumu ve rekabet diizeyi goz
ontinde bulundurularak hedef kar marj1 ve hedef kar tutar1 hesaplanmistir. Bu hesaplama
neticesinde, hedef satis fiyatindan hedef kar tutarinin ¢ikarilmasiyla kabul edilebilir
maliyet diizeyi elde edilmistir. Bu dogrultuda, sabit maliyetlerin {iretim siirecine
dogrudan katki saglamadigi ve iiretim hacminden bagimsiz oldugu dikkate alinarak,
hedef maliyet tutar1 yalnizca degisken maliyet kalemlerini kapsayacak sekilde
belirlenmistir. Ardindan iirin diizeyinde maliyet analizlerinin gerceklestirilebilmesi
amaciyla 30 porsiyonluk iiretim senaryosu olusturulmus ve bu senaryo kapsaminda
iiretim siireciyle iliskili hammadde, iscilik ve genel iiretim giderlerine dair veriler
tanimlanmistir. Daha sonra, sz konusu verilerin sistematik bi¢cimde islenebilmesi ve
hedef maliyetleme yaklasimi dogrultusunda ayrintili maliyet hesaplamalarinin
yapilabilmesi i¢in LioXERP adli Kurumsal Kaynak Planlama (Enterprise Resource
Planning — ERP) yazilim1 kullanilmastir.

LioXERP yazilimi iiriiniin tiretim siirecine iligkin tiim verilerin biitiinciil bir yaklagimla
yonetilmesine olanak tanimig; hammadde, is¢ilik, genel tliretim ve yart mamuller gibi tiim
maliyet unsurlarinin sistematik bigimde izlenmesini saglamigtir. Ayrica sistem
araciliiyla iirlin agac1 ayrintili sekilde goriintiilenebilmis; her bir girdinin miktar1, birim
maliyeti ve tedarik siireci seffaf bicimde analiz edilebilmistir. Bu sayede yalnizca toplam
maliyet degil, maliyetin hangi bilesenlerden olustugu da detayli olarak ortaya konmus ve
hedef maliyetleme icin uygun bir analiz zemini hazirlanmigtir. LioXERP sisteminden
elde edilen veriler dogrultusunda, iiriiniin gerceklesen (fiili) degisken maliyeti ile

degisken hedef maliyet karsilastirilmis ve hedef maliyetleme yaklasimi ¢ercevesinde
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aradaki fark analiz edilmistir. Bu analiz sonucunda, degisken hedef maliyete
ulagilabilmesi i¢in birim degisken maliyetlerin optimizasyonu gerekliligi ortaya
konmustur. Bu dogrultuda, {iriiniin iiretim siirecinde kullanilan iki farkli yar1 mamule
yonelik malzeme bilesenlerinde degisiklik yapilmis ve bu degisikliklere bagli olarak yeni
bir iiretim senaryosu olusturulmustur. S6z konusu senaryoda, yalnizca malzeme bazinda
degil, DIS agisindan da yeniden diizenlemeye gidilmis ve siire¢ optimizasyonu yoluyla

maliyet diisiirme hedeflenmistir.
4.4.1 Hedef satis fiyatinin belirlenmesi

Arastirmanin alanyazin boliimiinde de ifade edildigi iizere; hedef satig fiyati, miisteri
ihtiyaclart ve rekabetgi teklifler dikkate alinarak pazar odakli olacak sekilde
belirlenmektedir. Bu cergevede, Vegan Yaglama’ya yonelik hedef satis fiyati,
arastirmanin pazar arastirmasi agamasinda vegan beslenme egilimine sahip bireylerle
gerceklestirilen odak grup goriismeleri ve tiiketici denemeleri asamasinda tiiketici testine
katilan egitilmemis panelistlere yoneltilen fiyat beklentisi odakli sorulara verilen yanitlar

dogrultusunda olusturulmustur.

Elde edilen bulgulara gore (bkz. Tablo 4.2) yiyecek icecek igletmelerinin meniilerinde
Vegan Yaglama’nin satisa sunulmasini talep eden vegan beslenme egilimine sahip
bireyler, bu iiriin i¢in 300-400 TL aralifinda bir fiyat beklentisine sahiptir. Tiiketici
testine katilarak {irtinii duyusal agidan degerlendiren egitilmemis panelistler ise 200-299
TL araliginda fiyat beklentisi belirtmistir (bkz. Tablo 4.11). Ayrica, yapilan piyasa
arastirmasit sonucunda bu irlinlin geleneksel versiyonunun yiyecek igecek
isletmelerindeki satis fiyatinin 300-400 TL araliginda oldugu tespit edilmistir. Bu
dogrultuda, standart regetesi olusturulup duyusal agidan tiiketici testi gergeklestirilen
Vegan Yaglama’nmin hedef satis fiyat, belirlenen minimum ve maksimum fiyat
araliklarinin (267-367 TL) ortalamast alinarak 330 TL (KDV hari¢) olarak

belirlenmigtir.

Tiirkiye’de 1 May1s 2024 tarihi itibartyla yiirlirliige giren yeni diizenlemelere gore, masa
hizmeti sunan yiyecek icecek isletmelerinde ister isletme icinde tiiketim yapilsin ister
disariya paket olarak satis gerceklestirilsin, tiim {irtinlerde %10 KDV uygulanmaktadir
(Gelir Idaresi Baskanhgi, 2024). Bu dogrultuda, bilgilendirme amaciyla belirtmek
gerekirse belirlenen 330 TL’lik hedef satig fiyatina KDV eklendiginde, iirliniin tiiketiciye
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sunulacak nihai satig fiyat1 363 TL olmaktadir. Ancak, hedef maliyetleme hesaplamalari

KDV harig satis fiyati izerinden yapilmaktadir.
4.4.2 Hedef kiar marjinin belirlenmesi

Arastirmanin alanyazin bolimiinde de ifade edildigi lizere, hedef kar marji; isletmenin
stratejik hedefleri, sektorel dinamikleri ve iiriiniin pazardaki konumuna bagli olarak
belirlenmektedir. Yiyecek icecek sektoriinde briit kar marjlari, isletmenin tiiriine,
sundugu hizmetin kalitesine ve hedef pazarina gore farklilik gostermektedir (Bichachi,
2025). Genel olarak bu sektdrde, yiyecek icecek isletmelerinin briit kr marjlarin %65-
%70 araliginda degistigi kabul edilmektedir (Opsyte, 2024). Ancak arastirma kapsaminda
gelistirilen Vegan Yaglama icin satis fiyatinin %50’°si oraninda bir briit kdr marji
hedeflenmistir. Bu oran, sektor ortalamasinin bir miktar altinda olmakla birlikte, {iriiniin
yenilik¢i ve nis bir pazara hitap etmesi, hedef tiiketici kitlesinin fiyat hassasiyeti ve
iirlinlin pazarda kabul gérme siirecinin heniiz baslangi¢c asamasinda olmasi gibi etkenler
dikkate alinarak belirlenmistir. Ayrica, belirlenen bu oran, rekabetci bir satis fiyati
olusturulmasina olanak taniyarak {irlinii meniilerine dahil etmeyi diislinen isletmeler
acisindan cazip bir maliyet yapist sunmay1 amaglamaktadir. Bu baglamda, %50 briit kar
marj1 orani hem tirlinilin stirdiiriilebilirligini saglamaya yonelik bir 6nlem olarak hem de
pazarda kabul edilebilirligini artiracak stratejik bir tercih olarak degerlendirilmistir. Bu
dogrultuda, Vegan Yaglama i¢in hedef kar marji, satis fiyatinin %50’si olarak belirlenmis

ve bu ¢ercevede hedef kar tutar1 165 TL (330 TL x %50) olarak hesaplanmustir.
4.4.3 Hedef maliyetin belirlenmesi

Arastirmanin alanyazin boliimiinde de ifade edildigi lizere, hedef satis fiyat1 ve hedef kar
marj1 belirlendikten sonra, kabul edilebilir maliyet hesaplanmaktadir. Kabul edilebilir
maliyet; hedef satis fiyati ile hedef kar arasindaki farki ifade etmektedir. Bu dogrultuda
kabul edilebilir maliyet 165 TL olarak belirlenmistir.

Kabul Edilebilir Maliyet = Hedef Satis Fiyat1 — Hedef Kar
165 TL/PR = 330 TL/PR — 165 TL/PR

Kabul edilebilir maliyetin; %40’nin degisken maliyetlerden ve %60’nin ise sabit
maliyetlerden olugacagi varsayilmistir. Bu oranlama, iirlinlin {retim silirecinde
karsilagilan maliyet kalemlerinin yapisina gore, genel olarak degisken maliyetlerin

toplam kabul edilebilir maliyetin yaklasik %40’1n1, sabit maliyetlerin ise %60’
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olusturdugu yiyecek igecek isletmeleri i¢in yaygin bir dagilim modeline dayanmaktadir
(Bilal, 1994; Béliikoglu ve Ozgen, 2006; Anasiz, 2019). Bu kapsamda, degisken
maliyetler; hammadde, direkt is¢ilik ve tiretime dogrudan katki saglayan girdileri
icerirken, sabit maliyetler; kira, amortisman, enerji ve genel iiretim giderleri gibi liretim
hacmine dogrudan bagli olmayan giderleri kapsamaktadir. Bu cercevede, iiretim
stirecinde yapilacak islemlerin sabit maliyetler {izerinde dogrudan bir etkisinin
olmayacag1 varsayilmaktadir. Dolayisiyla degisken hedef maliyet, hedef satis fiyatindan
sirastyla hedef kar ve sabit maliyet kalemlerinin ¢ikarilmasiyla hesaplanmaktadir. Bu
dogrultuda, Vegan Yaglama icin degisken hedef maliyet tutart 66 TL olarak

belirlenmistir.
Degisken Hedef Maliyet = Hedef Satis Fiyat1 — Hedef Kar — Sabit Maliyet
66 TL/PR = 330 TL/PR — 165 TL/PR — 99 TL/PR
4.4.4 Uretim senaryosunun olusturulmasi

Arastirmanin gelistirme ve standardizasyon asamasinda standart regetesi olusturulan
Vegan Yaglama, yeni bir iirlin olmasi nedeniyle heniiz ticarilestirilmemistir. Ancak ERP
sistemi tizerinde gerekli kayit ve maliyetlendirme islemlerinin yapilabilmesi amaciyla bu
driiniin bir yiyecek icecek isletmesinde giinliik 30 porsiyonluk iiretiminin yapildigi
varsayilarak, bir iiretim senaryosu olusturulmustur. Bu dogrultuda kurgulanan senaryoya
gore, sdz konusu iiriiniin iiretim ve servis siirecinde isletmede iki personel (Is¢i 1 ve Isci
2) gorev almaktadir. Her iki personel de hazirlik siirecine ayni anda baglamakta ve {iretim
stirecini es zamanlt ve koordineli sekilde yiiriitmektedir. Tablo 4.12°de, Vegan

Yaglama’nin 30 porsiyonluk iiretimine iliskin olusturulan senaryo yer almaktadir.
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Tablo 4.12

Vegan Yaglama 30 Porsiyonluk Uretim Senaryosu

is Akisi
Isci 1 Tsci 2
Operasyon Aciklama Siire Siire Aciklama Operasyon
Fermente Maya Su bir planet miksere alinir. S-1‘r331yla maya ve seker 2
eklenerek karistirilir. 10 dk bekletilir. .. .. . . .
Sebit icin kullanilacak kalan tiim Katt ve sivi malzemeler e Tekstiire soya proteini mayonez tenceresine alinir, tizerine Karamelize Soya
Sebit Hamuru (ot 2’ su eklenir. 45 dk bekletilir. Kiymasi
Harg i¢in kullanilacak kalan tiim kati1 ve sivi malzemeler s
Harg 5
tartilir.
Sarimsakli Yogurt Vejgan yogurt gastroilom kiivet igerisine alinir. Sarimsak 3 25’ Sogan, kapya biber ve tatli sivri biber dogranir. Kavrulmus Sebze
dogranir ve vegan yogurda eklenerek karigtirilir.
4 Maydanoz saplarindan ayrilir ve dogranir. Porsiyonlama
Tencere ocagin lizerine alinir ve igine Aygigek yagi ve
s Riviera zeytinyagi eklenir. Kuru soganlar tencereye eklenir
10 ve kavrulur. Kapya biber ve kil biber tencereye eklenir ve Kavrulmus Sebze
kavrulur.
Sisen tekstiire soya proteini bir tel siizgece aliir ve suyu
Sirastyla karisima tuz ve Aygicek yagi eklenir ve 8’ 1yice stiziilene kadgr izerine bastirihr. Kavr}llan sosan ve Sebzeli Soya Kiymasi
. . . . s biberlere karamelize soya kiymasi eklenir ve siirekli
Sebit Hamuru karistirmaya devam edilir. Karigtirma islemi devam ederken 60 o
. . . karistirarak kavurmaya devam edilir.
yavas yavas un ilave edilmeye baslanir. 45 dk bekletilir. - . ——
R Tatli biber salgas1 gastronom kiivet igerisine alinir, {izerine .
2 . o Seyreltilmis Sal¢a
su eklenir ve seyreltilir.
10° Seyreltilen sal¢a tencereye eklenir ve kavurmaya devam Salcal1 Sebzeli Soya
edilir. Kiymasi
Domates piiresi tencereye eklenir ve karistirilir. Su
5 tencereye eklenir ve tiim malzemeler birbirine karigana Har
kadar kanstirilir ve pismeye birakilir. 65 dk pismeye ¢
birakilir.
Beze Mayalanan $ebit hamurunu, her biri ortalama 70 gram 18° 18° Mayalanan $ebit hamurunu, her biri ortalama 70 gram Beze
olacak sekilde 60 esit bezeye boliniir. 10 dk bekletilir. olacak sekilde 60 esit bezeye boliniir. 10 dk bekletilir.
Bezeler hamur tahtasi izerinde hafif¢e unlanarak, bir Tava ocagn iizerine almir. Tava yeterli 1siya ulastiktan
Cig Sebit merdane yardimiyla ¢ap1 ortalama 28 cm, kalinlig1 ise 0,2- 40’ 50° sonra, Sebit’ler onlii arkal, yiizeylerinde hafif kahverengi Sebit
0,3 cm olacak sekilde agilir benekler olusana kadar pigirilir. Karabiber, pul biber,
Sebit’lerin kenar yiizeyleri sosa batirilip daha sonra iizerine kimyon, toz seker ve tuz tencereye eklenir.
90’ar gr i¢ harg ve 5’er gr maydanoz eklenecek sekilde 2 kat
¢ikilmahidir. Elde edilen 2 katli yaglama 4 esit pargaya
Porsiyonlama boliinmelidir. Béliinen parcalar iist iiste koyulmalidir. Her 150°
porsiyon igin 60 gr sarimsakli yogurt kullanilmalidir. Servis
asamasina (siparis alma, servis yapma ve bos toplama dahil)
ortalama 3 dk siire atanmigtir.
isci 1 Toplam iscilik Siiresi 280° 140 ¢ Isci 2 Toplam iscilik Siiresi
ISCILIiK SURESi GENEL TOPLAM 420’
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Tablo 4.12 incelendiginde, Isci 1’in toplam direkt is¢ilik siiresinin 280 dakika, Is¢i 2’nin
toplam direkt iscilik siiresinin ise 140 dakika oldugu goriilmektedir. Buna ek olarak,
vemegin toplam pisirilme siiresi 140 dakika olarak hesaplanmistir. Bu dogrultuda, her iki
personel icin toplam direkt iscilik siiresi 420 dakikadir. Bu siire yalnizca aktif ¢calisma
stirelerini degil, is adimlart (operasyon) arasinda olusan bekleme siirelerini (bos
zamanlary) ve servis asamasinda meydana gelebilecek siireleri de kapsamaktadir.
Boylece, gergek iiretim kosullarina daha yakin bir maliyet analizi yapilabilecegi

ongoriilmektedir.

Sekil 4.5°te, Tablo 4.12°de verilen senaryoya iliskin is akisina yonelik Gantt grafigi yer
almaktadir. Bu grafik, liretim siirecinde gorevli personelin zamana bagl gérev dagilimini

gorsellestirmek amaciyla olusturulmustur.

Sekil 4.5
Vegan Yaglama 30 Porsiyonluk Uretim Gantt Grafigi

mes s ous s o
@ mm < nn o~ &
L f

140

Isci 2

Isgi 1

130
280

Il Fermente Maya Cig Sebit Sebzeli Soya Kiymasi
Sebit Hamuru Il Porsiyonlama B Seyreltilmis Salga

B Harg Karamelize Soya Kiymasi [0 salgal Sebzeli Soya Kiymasi
Sarimsakli Yogurt @ Kavrulmus Sebze - Sebit

BN Beze

Sekil 4.5 incelendiginde, Vegan Yaglama’nin 30 porsiyonluk iiretim siirecinde gorevli iki
personelin (Is¢i 1 ve Isci 2) gerceklestirdigi islemlerin zamanlamas1 detayli bir sekilde
goriilebilmektedir. Yatay eksenlerden altta yer alan eksen Is¢i 1’in, iistte yer alan eksen

ise Is¢i 2°nin operasyon bitis siirelerini gdstermektedir. Her bir islem tiirii farkl1 bir renkle
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ifade edilmis olup, benzer operasyonlarin her iki is¢i tarafindan ayni anda mi yoksa farkli

zamanlarda mu gercgeklestirildigi gorsel olarak takip edilebilir hale getirilmistir.

Direkt iscilik maliyeti (DIM) temelinde {icretin belirlenmesinde, 2024 yili itibariyla
Tiirkiye’de yiyecek icecek isletmelerinde nitelikli personel i¢in 6denen ortalama piyasa
ticretleri ve yasal zorunlu yan 6demeler (SGK primi, issizlik sigortasi primi, vergiler ve
diger igveren yiikiimliiliikkleri) dikkate alinmistir. Aylik toplam ¢alisma siiresi (Direkt
Iscilik Saati - DIS) ise haftalik 45 saatlik yasal ¢alisma siiresine dayali olarak (45 saat x
4 hafta x 60 dakika) hesaplanmigstir. DIM, personel basina aylik 24.156,00 TL net iicret
ve 34.000,14 TL igveren maliyeti esas alinarak, aylik 10.800 dakikalik toplam ¢alisma
siiresi iizerinden hesaplanmistir. Direkt is¢ilerin dakika basina maliyeti yaklasik 3,15
TL/dakika (34.000,14 TL = 10.800 dakika) olarak belirlenmistir. Isletmenin iki direkt
isciyi 30 porsiyon Vegan Yaglama igin 420 dakika calistirmast durumunda, toplam DiM
1.322,23 TL olmaktadir. Dolayisiyla birim basina DIM 44,07 TL/PR (1.322,23 TL +
30 PR) olarak hesaplanmustir.

Hedef maliyet kapsaminda degisken maliyetlerin hesaplanmasinda hammadde ve direkt
iscilik maliyetlerinin yaninda degisken genel iiretim maliyetlerinin de hesaplanmasi
gerekmektedir. Degisken genel iiretim maliyeti (GUM); elektrik, dogalgaz, temizlik,
endirekt malzeme gibi iiretim hacmine bagl olarak degisen unsurlar1 kapsamaktadir. S6z
konusu degisken maliyet unsurlarina iliskin veriler, bu aragtirmanin pazar arastirmasi
asamasinda ayni segmentte faaliyet gosteren li¢ farkli yiyecek icecek isletmesinden temin
edilen ii¢ aylik donemsel fatura kayitlarinin ortalamasi esas alinarak belirlenmistir. Tablo
4.13’te s6z konusu ii¢ farkli yiyecek igcecek isletmesinden temin edilen ti¢ aylik donemsel
fatura kayitlarinin ortalamasi esas alinarak hesaplanan yillik degisken maliyet tutarlarina

iliskin bilgiler yer almaktadir.

Tablo 4.13
Yiyecek Igecek Isletmelerinden Elde Edilen Degisken GUM Verileri
Isletme Yillik Degisken Maliyet Uriin Adeti (Y1llik) Birim Degisken GUM
A Isletmesi $123.042,07 11.840 110,39
B Isletmesi b171.031,58 13.420 112,74
C Isletmesi 1$144.406,47 9.100 115,87
Ortalama 5146.160,04 11.453 b12,76

Bu kapsamda yapilan hesaplamalar sonucunda, ilgili yillik degisken GUM toplami
146.160,04 TL olarak belirlenmistir. Bu tutar, Vegan Yaglama’nin giinliik 30 porsiyonluk
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iiretimine dayali olarak birim maliyet diizeyinde dagitilmis ve senaryoya dahil edilmistir.
Senaryoda, isletmenin haftalik 45 saatlik caligma siiresini haftanin 7 giiniine yayarak
iiretim faaliyetlerini y1l boyunca siirdiirdiigii kabul edilmistir. Ancak yil i¢inde bakim-
onarim, resmi tatil, stok sayimi1 ve personel izinleri gibi kesintiler dikkate alinarak, efektif
iretim glinli sayis1 336 olarak varsayilmistir. Bu dogrultuda, isletmede yillik toplam
10.080 porsiyon iiretim yapildig: kabul edilmistir. Buna gore, birim basina degisken
GUM 14,50 TL/PR (146.160,04 TL + 10.080 PR) olarak hesaplanmistir. Dolayistyla 30
porsiyonluk giinliik iiretim bazinda toplam GUM 435 TL (14,50 TL/PR x 30 PR) olarak
belirlenmis olup, yalmzca degisken GUM kalemlerini igermektedir. Uretimin 30 porsiyon
iizerinden degerlendirilmesiyle birlikte; birim basma DIM 44,07 TL, birim basina
degisken GUM ise 14,50 TL olmak iizere toplamda 58,57 TL/PR diizeyinde birim

sekillendirme maliyeti olusmustur.
4.4.5 ERP i¢erisinde yapilan islemler

Alanyazin incelendiginde ERP sistemlerine yonelik ¢esitli tanimlamalarin yapildigi
goriilmektedir. Ornegin, Davenport (2000) ERP’yi bir¢cok yonden isletmenin bilgi
ihtiyacint karsilayan bilgisayar uygulama paketleri olarak tanimlamaktadir. Kegek
(2009), tiim sektorlerin faaliyet birimlerini kapsayan ve sirketlerdeki bilgi akisinin
biitiinliigiinii saglayan ticari yazilimlar olarak ifade etmektedir. Kara ve Toraman-Erdil
(2024) ise ERP sistemlerini; satin alma, iiretim, siparis, satis ve muhasebe gibi pek ¢ok
stirece iligkin verilerin dogru sekilde toplanmasin1 ve tek bir kaynakta entegre bigimde
degerlendirilmesini saglayan en uygun ¢oziimler olarak tanimlamaktadir. Asagida verilen

Sekil 4.6’da bu dogrultuda kullanilan ERP sistemlerinin genel yapis1 yer almaktadir.

Sekil 4.6
ERP Sistemlerinin Genel Yapisi

Tedarikgiler Nakliye Uretim Nakliye Distribitor ~ Dagitim Misteri Tiiketici

<t [NED gl > QP B = &

ST
<Nak|iye & Dagitim | Satis & Miisteri Hizmetleri >

Kaynak: Ozcan, 2013

ERP sistemleri, kiigiik 6l¢ekli isletmelerden biinyesinde bir¢ok sirketi barindiran biiyiik

grup firmalarina kadar farkli biiyiikliikteki isletmelerin kullanimina uygun sekilde
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tasarlanmistir. Sistemde kayitlar, firma diizeyinde ve alt kirilim olarak igyeri bazinda
olusturulmaktadir.! Dolayisiyla ERP sistemine veri girisine baglanabilmesi igin dncelikle
firma tanimi, ardindan ise isyeri tamiminin yapilmasi gerekmektedir. Bu baglamda;
olusturulan iiretim senaryosu dogrultusunda (bkz. Tablo 4.12), ERP sistemi iizerinde
kurguya dayali olarak varsayimsal bir yiyecek icecek isletmesine ait firma ve igyeri
tanimlar1 gerceklestirilmistir. Bu tanimlara gore firma kodu ve isyeri kodu “FIRMA99”
olarak belirlenmistir. Ardindan FIRMA99 igin stok ve cari hesap tanimlamalari, satin
alma islemleri, iiriin agac1 ve rota tanimlamalari, hesap plan1 olusturma islemleri ile
muhasebe entegrasyonu ve dagitim anahtarlarinin tanimlanmasi gerceklestirilmistir. Bu
temel adimlar tamamlanarak sistem altyapisinin olusturulmasinin ardindan, igletmeye ait
is emri ve iretim girisleri yazilim {izerinden kaydedilmistir. Bu islemlere ek olarak;
iretim maliyetinin dogru ve biitiinclil bigimde hesaplanabilmesi amaciyla maliyet
hesaplama tanimlamalari, maliyet unsurlar1 tanimlamalari, is merkezi-muhasebe iligkisi
tanimlamalari ile tiretim maliyet dagitim matrisi tanimlamalar1 yapilmistir. Ardindan
maliyet dagitim matris hesaplamalar1 ve iretim maliyet hesaplama islemleri
tamamlanarak {irlin bazinda {iretim maliyetleri elde edilmistir. Tablo 4.14’te, sistem
icerisinde sirasityla yapilan islemler ve bu islemlerin baghh oldugu modiiller

gosterilmektedir.

' Bu bilgi, Uyumsoft tarafindan 2023 yilinda gelistirilen LioXERP yazilimmin igerisinde yer alan
aciklamalardan derlenmistir.
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Tablo 4.14

LioXERP Kapsanuinda Swrasiyla Yapilan Islemler
Islem Siras

Tanimlamalar

1 Stok Kart Tanimi1

2 Is Yeri Stok Kart Tanimi

3 Depo Tanimi Malzeme Lojistik Yonetimi
4 Igyeri Depo Tanimi

5 lsyeri Depo Stok Tanimi

6 Cari Kart Tanimt1 . . e

7 Firma Cari Kart Tanimi Mali Isler Yonetimi

Satin Alma Islemleri

8 Satin Alma Talep Girisi

9 Satin Alma Talebinden Teklif Olugturma
10 Teklif Degerlendirme / Siparis Olusturma
11 Satin Alma Siparis Girisi

Uriin Agact ve Rota Tanimlamalar

12 is Merkezi Maliyet Grup Tanimi

13 Is Merkezi Tanimi

14 s Istasyonu Tanim1

15  Operasyon Tanimi

16  Is Emri Tip Tanim Uretim Yo6netimi
17 Uriin Agac1 Tip Tanimi

18 Uriin Agac1 Tanimi

19 Rota Tip Tanimi1

20 Rota Tanim

Uretim ve Maliyet Islemleri

21 Is Emri Girisi

22  Operasyonel Uretim Girisi Uretim Y6netimi
23 Uriin Agaci Patlatma

24  Envanter Yonetimi Parametre Tanimi

25  Igyeri Envanter Parametre Tanimi

26 Genel Uretim Parametre Tanimi Genel Sistem Tanimlar1
27  Genel Uretim isyeri Parametre Tanimi
28  Stok/Hizmet Muhasebe Entegrasyonu

29  Maliyet Hesaplama Tanimi1

30  Maliyet Unsur Tanimi

31 Is Merkezi Muhasebe iliskisi Tanimi

32 Uretim Maliyet Dagitim Matrisi Tanimi
33 Maliyet Dagitim Matris Hesaplama

34 Uretim Maliyet Hesaplama

35  Uretim Maliyet Izleme

36  Uretim Maliyet Muhasebe Fisi Olusturma

Malzeme Lojistik Yonetimi

Uretim Yonetimi

Malzeme lojistik yonetimi, temel olarak satin alma ve satis siireclerinin biitiinlesik sekilde
yonetilmesini saglayan modiildiir. Uretimin ihtiya¢ duydugu malzeme ve parcalarin (ister
yan iirlin olsun ister yeniden iiretilecek pargalar), tedarik¢ilerden (iireticiler, toptancilar,
bayiler vb.) temin edilerek miisterilere ulasana dek olan tiim hareketlerinin izlenmesi ve

kontrolii saglamaktadir (LioXERP yazilimi).

Mali isler yonetimi, isletmelerin vergi ve ilgili mevzuatlar dogrultusunda yiiriittiikleri

mali iglemlerin dijital ortamda yonetilmesini saglayan modiildiir. Bu modiilde; alacak ve
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bor¢larin takibi, 6demelerin gerceklestirilmesi, miisteri tahsilatlarinin izlenmesi,
muhasebe evraklarinin (6rnegin fislerin) diizenlenmesi, banka ve kasa islemleri, defteri
kebir ve diger muhasebe belgelerinin hazirlanmasi gibi temel islemler yiiriitiilmektedir.
Ayrica, masraf merkezlerinin belirlenmesi ve maliyetlerin dagitilmasi, vergilendirme
islemleri, KDV takibi, iirin maliyetlerinin izlenmesi, karlilik analizleri, finansal oranlarin
hesaplanmasi ve bilango hareketlerinin izlenmesi gibi pek ¢cok mali faaliyet de bu sistem

kapsaminda etkin bigimde yonetilebilir (LioXERP yazilim1).

Uretim yénetimi, isletmenin iiretim siireglerini planlamak, yiiriitmek, izlemek ve optimize
etmek i¢in kullanilan modiildiir. Hammadde girisinden nihai iiriin ¢ikisina kadar tiim
iiretim faaliyetlerini entegre bir yapida yoneterek verimliligi artirmakta, israfi azaltmakta

ve maliyetleri kontrol altina almaktadir (LioXERP yazilimi).

Genel sistem tammlar: ise ERP sisteminin isletmeye 0zgli ihtiyacglara gore
yapilandirilmasin1 saglayan temel kurulum asamalarini kapsayan modiildiir. Sistem
altyapisinin biitiinsel ve entegre sekilde calisabilmesi i¢in gerekli temeli olusturmaktadir.
Kullanicilarin tim modiillerde saglikli ve uyumlu iglem yapabilmesi, bu modiildeki

tanimlarin dogru ve eksiksiz yapilmasina baglidir (LioXERP yazilimi).

Arastirma kapsaminda ERP igerisinde yapilan islemler; tanimlamalar, satin alma
islemleri, {Uiriin agac1 ve rota tanimlamalar1 ve liretim ve maliyet islemleri seklinde
gruplandirilarak takip eden alt bagliklarda adim adim ve ayrintili bigimde

aciklanmaktadir.
4.4.5.1 Tanimlamalar

Bu baslik altinda gergeklestirilen islemler, ERP sisteminin FIRMA99’a 6zgii dinamiklere
gore yapilandirilmasi ve tiim siireclerin saglikli bicimde calisabilmesi i¢in gerekli olan
temel veri setinin olusturulmasimi kapsamaktadir. Bu kapsamda yapilan tanimlamalar;
stoklarin, is yerlerinin, depolarin ve carilerin sistemsel olarak tanitilmasini saglamaktadir.
Boylece malzeme ve hizmet akisi, birim bazli envanter takibi ve ticari iligkilerin
yuriitilmesi gibi temel islevler i¢in gerekli altyapt hazirlanmaktadir. Tanimlama
stirecleri, sistemin ilerleyen agamalarinda gergeklestirilecek tiretim, satin alma, maliyet
hesaplama ve muhasebe gibi islemlerin dogru ve tutarli bi¢imde yiiriitiilebilmesi
acisindan kritik bir dneme sahiptir. Bu nedenle tanimlama iglemleri bir defaya mahsus

degil; degisen kosullara gore giincellenebilir ve FIRMA99’un organizasyonel yapisina
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uygun olarak oOzellestirilebilir niteliktedir. Takip eden alt bagliklarda arastirma

kapsaminda gergeklestirilen bu tanimlamalara iliskin bilgiler yer almaktadir.
4.4.5.1.1 Stok kart tanimi

Stok, iiretim siirecinde meydana gelebilecek duraksamalara kars1 bir 6nlem olarak ya da
nihai iiriin asamasinda ortaya ¢ikabilecek talep belirsizliklerine karsi hazirlikli olmak
amaciyla tirlinlerin belirli bir siire depoda bekletilmesidir. Heniiz satilmamis ya da liretim
stirecinde kullanilmak iizere hazirda bekletilen ve gerektiginde kolaylikla nakde
cevrilebilen tiim degerler stok kapsaminda degerlendirilmektedir (Kaya, 2004). Bir baska
ifadeyle stok; hammadde, yar1 mamul veya mamul seklinde iiretilen ve/veya satin alinan,
kullanilmak iizere elde tutulan malzemeleri ifade etmektedir. Stok karti ise isletmenin
sistemde yer alan ve her bir stok kaleminin (hammadde, yart mamul, mamul) tiim temel
bilgilerini igeren dijital kayittir. Bu kart, ilgili tirtinle ilgili izleme, kontrol ve raporlama
islemlerinin yapilmasini saglamaktadir. Bir stok kartinda genellikle; stok kodu ve adi,
birim cinsi (adet, kg, litre vb.), stok tiirii (hammadde, yar1t mamul, mamul vb.), barkod
numarasi, depolama yeri, minimum-maksimum stok seviyeleri, temin siiresi, satici
bilgileri (varsa), fiyat bilgileri (birim fiyat, son alis fiyat1 vb.), KDV oran1 ve hesap kodlar1
(muhasebe entegrasyonu igin) gibi bilgiler bulunmaktadir. Stok kartlari, malzeme
hareketlerinin (giris-¢ikis), envanter takibinin, maliyet hesaplamalarimin ve satin
alma/liretim kararlarmin saglikli sekilde yonetilmesi i¢in temel bir bilesendir. Gorsel
4.2°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan stok kart tanimina iliskin ekran

yer almaktadir.

Gorsel 4.2
Stok Kart Tanimi

i Stok Kart Listesi
v )”1\ Insan Kaynaklan Yonetimi

Iv &% Malzeme Lojistik Yt‘jnetimil -+ Yeni Diizelt [7] sil Incele Kopya Filtre ¢ Ara v Sec =
|v Envanter Yonetimi |
Stok Kodu Arasinda | ¥
Stok Hareket
Stok Ad Arasinda | ¥
Hizli Stok Sarfiyat Aktif/Pasif Esit ~ | Aktif -
Onayh Stok Hareket
Stok Kodu Stok Adi Birim Kodu Tedarik Tipi
Bagimsiz Seri Giris/Cikis SC-AY-001-001 Aycicek Yagt MLT
Rezerv Islemleri SC-BZ-001-001 Beze ADET
» Rezerv Islemleri SC-CB-001-001 Cig Badem KG
» Mal Talep Islemleri SC-DP-001-001 Domates Piresi GR
~ D Stok Bilgileri
[-_Depo/stok Bilgileri___| SC-FM-001-001 Fermente Maya MLT

k Tamim
oL SC-IH-001-001 Harc PR
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ERP’de stoklar oncelikle sisteme tanitilmaktadir. Ardindan isyerine ve depolara
baglanmaktadir. Buradaki amag, stoklarin birden fazla igyerine baglanabilmesine olanak
saglamaktir. Bu ekranda tanimlanan stoklarin islem ekranlarinda kullanilabilmesi
icin isyeri stok kart tamim ekraninda isyerine, isyeri depo stok kart tanim ekraninda da
depoya baglanmasi gerekmektedir. Ciinkii islem ekranlarinda kayitlar isyeri bazli
olusturulmaktadir. Aksi taktirde tanimlanan stok, islem ekranina (teklif, satis, fatura)
gelmeyecektir (LioXERP yazilimi). Bu dogrultuda, arastirmanin gelistirme ve
standardizasyon asamasinda kullanilan tim malzemeler (stoklar) Oncelikle sisteme

tanitilmistir.
4.4.5.1.2 Isyeri stok kart tanimi

Isyeri stok kart tanmim ekrani, bir stok kaleminin belirli bir isyeri (sube, fabrika, magaza,
depo vb.) bazinda detaylandirildigi ve o igyerine 6zgii Gzelliklerinin tanimlandigi
boliimdiir. Bir firmanin birden fazla isyeri olabilir. Bu ekran, ayn1 stok kartinin farkl
isyerlerinde farkli kosullarda kullanilmasini ve takibini miimkiin kilmaktadir. Bagka bir
deyisle stok kart tamim ekraninda tanimlanan stok kalemi, bu ekranda ilgili isyerine
baglanmaktadir. Gerektiginde, stok kart tamim ekraninda yer alan veriler burada
degistirilebilir. Bu ekranda isyerine baglanan stok, sonrasinda isyeri depo stok kart
tamim ekraninda depoya baglanmalidir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.3’te ERP sistemi
icerisinde FIRMA99 icin olusturulan isyeri stok kart tanimma iliskin ekran yer

almaktadir.
Gorsel 4.3
Isyeri Stok Kart Tanimi
vl-:-l Malzeme Lofistik Yonetimi | Firma Kod Arasnda v FIRMASY “* FIRMASS
? 2 - - Fl
|v Envanter Yénetimi | lyveni Kod Arasnda FIRMASS FIRMAS9
Stok Kodu Aasnda v
Stok Hareket Akt /Pasd Est v Ak .
Hizl Stok Sarfiyat
Frma Kodu  Igyeri Kodu  Stok Kodu Stok Ad Satin Alma Birmi Stok Takip Biriew
Onayh Stok Hareket
Seri Bilgileri 001 uR ML
Badimsz Serl Girlg/Clos
K
Rezerv 1glemleri
AMA \DET
» Rezerv islemleri - -
» Mal Talep islemleri
AKET
| + Depo/Stok Bilgileri | ==rr == p - . _ .
FIRMASO VG-KY-001  Vegan Yaglama PR

Stok Kart Tanim

FIRMA99 FIRMA99 C-FM-001-001 Fermente Maya
m FIRMASS FIRMASY SC-SH-001-001  Sebt Hamwuru
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Arastirmanin gelistirme ve standardizasyon asamasinda kullanilan tiim malzemeler
(stoklar) sisteme tanitildiktan sonra FIRMA99’a baglanmistir. Ayni zamanda bu ekranda
stoka ait muhasebe entegrasyon kodu da sec¢ilmektedir. Bu kod sayesinde stoka ait satin
alma veya satig islemleri gerceklestirilmektedir. Gorsel 4.4’te ERP sistemi igerisinde
FIRMAD99 i¢in tanitilan stoklardan SC-MY-001-001 (hammadde) kodlu stoka tanimlanan

muhasebe entegrasyon koduna iliskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.4
Stoka Ait Muhasebe Entegrasyon Kodu Tanimi

Stok Kod / Ad |SC—MY-001-001
Stok Ad Maydanoz
Stok Ad - 2

Uzun Stok Kodu
Stok/S.Alma/Satis Birimi ADET

Isyeri Stok

Isyeri Kodu FIRMA99 -+ || F99
Satis Firma Kodu FIRMA99 F99
Satin Alma e
| Muh. Enteg. Kodu 150 - || HAMMADDE

4.4.5.1.3 Depo tanimi

Depo tamimi ekrani, sistemde fiziksel ya da sanal stok hareketlerinin gerceklestigi
alanlarin (6rnegin iiretim deposu, satis deposu, hammadde deposu, hurda deposu vb.)
sistem iizerinde tanimlandig1 boliimdiir. Gorsel 4.5°te ERP sistemi igerisinde FIRMA99

icin olusturulan depo tanimina iligskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.5

Depo Tanimi

~ O& Malzeme Lojistik Yonetimi - . J—
_ ) -+ Yeni Duzelt T[] Sil [ Incele Kopya Filtre 3 Ara — Q Kapat
~ Envanter Yonetimi
Stok Hareket isyeri Kodu Esit ~ FIRMA99 -+ FIRMA99
Hizli Stok Sarfiyat Aktif/Pasif Esit ¥ Aktif S
Onayl Stok Hareket Depo Kodu Depo Aciklamast Pasif Negatif Calisma Durumu
Seri Bilgileri hammadde ‘ = -
Bagimsiz Seri Girig/Cikis AHDO1 HAMMADDE DEPO (RAW MATE. .
Rezerv Iglemleri Sayfa 1 of 1 ( 1) Adet 1 Sayfa
» Rezerv islemleri
. isyeri Kodu Firma Kodu Depo Kodu Depo Adi Pasif Negatif
» Mal Talep Islemleri
FIRMAS9 FIRMAS9 AHDO1 HAMMADDE DEP...

I +~ Depo/Stok Bilgileri I

Stok Kart Tanim

Isyeri Stok Kart Tanim
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Bu ekran, her bir deponun 6zelliklerinin, islevinin ve organizasyon i¢indeki yerinin
detaylandirilmasini saglamaktadir. Depo birden fazla igyerine baglanabilir. Dolayisiyla
sistemde kullanilacak depo bu ekranda sisteme tanitilmakta ve igyerine baglanmaktadir.

Tablo 4.15’te ERP sistemi icerisinde bulunan depolar yer almaktadir.

Tablo 4.15

ERP Depo Tammlar
Depo Kodu  Depo Adi

AGKK Kalite Kontrol Depo (Quality Control Warehouse)
AHDO1 Hammadde Depo (Raw Material Warehouse)
AHUD Hurda Depo (Scrap Warehouse)

AMDO1 Mamul Depo (Product Warehouse)

ASKK Son Kalite Kontrol Depo (Last Quality Control)
ATDO1 Ticari Depo (Trading Warehouse)

AUDO1 Uretim Depo (Production Warehouse)

AYDO1 Yar1 Mamul Depo (Semi Product Warehouse)

MERKEZ Merkez Depo (Central Warehouse)

4.4.5.1.4 Isyeri depo tanimi

Isyeri depo tamim ekrani, bir isyerine (sube, fabrika, magaza vb.) ait depolarin
tanimlandig1r ve yonetildigi boliimdiir. Bu ekran, isletmenin fiziksel veya sanal tim
depolama alanlarini sistemsel olarak tanitarak, malzeme ve iiriin hareketlerinin dogru
depo iizerinden takip edilmesini saglamaktadir. Gorsel 4.6’da ERP sistemi igerisinde
FIRMA99 i¢in tamitilan SC-AY-001-001 (hammadde) kodlu stokun isyeri deposuna

baglanmasina iliskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.6
Isyeri Depo Tanum

Isyeri Depo Stok  Isyeri Depo Stok Ozellik  Isyeri Depo Stok Ozellik (Toplaml))  Isyeri Depo Stok Ozellik (Boyutlu)

Isyeri Kodu FIRMA99 -+ F99 Grup Trii -+ Ozel Kod1
Depo Kodu Segimli Stok Grubu **+ Barkod Kod
Sadece Stokta Olani Goster Kategoriden Bul Depo U.Grup Kodu *** Capraz Kod
oty AKtif  Pasif  Hepsi Ik 500 Kayt
Depo Kod Stok Kod Stok Adi Stok Adi 2 Stok Takip Birim Takip Birim Miktar
sd '
AHDO1 SC-AY-001-001 Aygigek Yagdi MLT 20.000,00(

4.4.5.1.5 Isyeri depo stok tanimi

Isyeri depo stok tanim ekran, bir stok kaleminin belirli bir isyeri (6rnegin sube, {iretim

tesisi) ve bu igyerine bagl belirli bir depo diizeyinde nasil yonetilecegini belirlemek igin
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kullanilan boliimdiir. Bu ekran, stoklarin yalnizca igyeri bazinda degil, depo bazinda da
izlenmesine olanak tanimaktadir. Boylece birden fazla depoya sahip is yerlerinde stok
hareketleri, envanter seviyeleri ve maliyetler daha hassas sekilde takip edilebilir
(LioXERP yazilimi). Diger bir ifadeyle firiinlerin hammadde asamasindan {iiretim
ortamina, oradan da tiiketim merkezlerine dagitimina kadar olan tiim faaliyet dizisinin
gerceklestirilmesinde stratejik rol oynayan ara noktalar: ifade etmektedir. Gorsel 4.7°de
ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan isyeri depo stok tanimlarma iliskin

ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.7
Isyeri Depo Stok Tanimi
m—-‘—IMalzeme Lojistik Yénetimi [ Diizelt [ Incele Filtre Q Ara = e Kapat
I + Envanter Yonetimi I
Stok Hareket Firma Kodu Esit ~ FIRMA99 ** FIRMA99
Aktif/Pasif Esit ¥ Aktif v
Hizli Stok Sarfiyat
Onayl Stok Hareket Id Firma Kodu Isyeri Kodu Depo Kodu  Depo Adi
Seri Bilgileri
. 3646 FIRMA99 FIRMA99 AGKK KALITE KONTROL DEPO (QUALITY CONTRO...
Bagimsiz Seri Giris/Gikis
. 3141 FIRMA99 FIRMA99 AHDO1 HAMMADDE DEPO (RAW MATERIAL WAREH...
Rezerv Islemleri
) 3940 FIRMA99 FIRMA99 AHUD HURDA DEPO (SCRAP WAREHOUSE)
) Rezerv Islemleri
R 3242 FIRMA99 FIRMA99 AMDO1 MAMUL DEPO (PRODUCT WAREHOUSE)
) Mal Talep Islemleri
3841 FIRMA99 FIRMA99 ASKK SON KALITE KONTROL DEPO (LAST QUALIT...
| ~ Depo/Stok Bilgileri |
3342 FIRMA99 FIRMA99 ATDO1 TICARI DEPO (TRADING WAREHOUSE)
Stok Kart Tanim
3440 FIRMA99 FIRMA99 AUDO1 URETIM DEPO (PRODUCTION WAREHOUSE)
igyeri Stok Kart Tanim
3544 FIRMA99 FIRMA99 AYDO1 YARIMAMUL DEPO (SEMI PRODUCT WAREH...

Depo Tanim

3040 FIRMA99 FIRMA99 MERKEZ MERKEZ DEPO (CENTRAL WAREHOUSE)
isyeri Depo Stok Tanim <

Isyeri depo stok tanim ekram yeni kayit ekrani degil stoklarin isyerine baglandig1 islem

ekranidir. Dolayisiyla bu ekranda stoklar depoya tanitilmaktadir. Islem ekranlarinda
oncelikle depo kodu secildigi i¢in stok/hizmet kodu alaninda sadece depoya eslestirilmis

stoklar gelecektir. Bu nedenle stoklar depoya baglanmalidir (LioXERP yazilimi).
4.4.5.1.6 Cari kart tanimi

Cari kart tanim ekrani, sistemde igletmenin iliski i¢inde oldugu tiim kisi ve kurumlara
(miisteriler, tedarikgiler vb.) ait finansal ve iletisim bilgilerinin tutuldugu temel veri kayit
boliimiidiir (LioXERP yazilimi). Bu kartlar, ticari iglemlerin (alis, satis, 6deme, tahsilat
vb.) kimlerle yapildigini sistemde izlemek ve yonetmek icin kullanilmaktadir. Diger bir

ifadeyle isletme bazinda degiskenlik goOstermeyen temel cari bilgiler bu ekrandan
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tammlanmaktadir. Gorsel 4.8°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan cari

kart tanimlarina iliskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.8
Cari Kart Tamm Ekrani
[= & ali igler Yonetmi_| - Yeni [/ Dizsht TSl [Dincdle [DKopya o Fitre O A = @ Kemt Cari Kart Tanim
I + Muhasebe / Finans Yonetimi I
Muhasebe Fis Islemleri Cari Kodu Arasinda | ¥
Finans Fis Islemleri Cari Ad Arasinda | ¥
» Cek/Senet Islemleri et ek ] e =
» Banka i§|emleﬁ d Cari Kod 4 CariAd Ulke Vergi No Vergi Dairesi Tell Adres1
» Mevduat Islemleri
) Kredi-Leasing Islemleri 1043999 1209981 MELIS BUDAK =
, ipotek islemleri 1043992 1209982 KUERA DEMIR TR
) Teminat Mektup islemleri 1043387 1209999 OZLEMERDILT... TR
) Cari Kayit Esleme Islemleri 1043997 32001 26 001 SC-FIRMA A TR
» Kur Degerleme 1043998 320 01 26 002 SC-FIRMAB TR
» Yansitma 1043939 320 01 26 003 SC-FIRMAC TR
» Resmi Defterler 1043923 320 01 34 0001 CITIR SIMITGIL... TR 1234567845 001103
» Mali Tablolar 1043924 320 01 34 0002 KAVRULMUS CE... TR 1234568765 001103
) E-Beyanname 1043925 320 01 34 0003 BEYAZ PEYNIR. TR 4321569870 001103
) Nakit Akis 1043930 320 01 34 0004 SIYAH ZEYTINC... TR 3456781234 001103
) Sozlesme Yonetimi Sayfa3of 5(41)Adet (¢ |Onceki 1 2 3 4 5 Sonraki| > | Sayfa

» TFRS Yonetimi
» Konsolide Yonetimi
) Diger Muhasebe Islemleri
Islem Tipi Tanim
Fig Tipi Tanim
Odeme Plani Tanim
Kartlara Ait Entegrasyon Ta...
Iskonto Tanim
Firma Iskonto Tanim
Kart Entegrasyon Grup
Entegrasyon Parametreleri
» Muhasebe
» Kasa

» Banka
Cari Kart Tanim

Firma Cari Kart Tanim

4.4.5.1.7 Firma cari kart tanimi

Firma cari kart tamim ekrani, isletmenin ticari iliski kurdugu firmalarin (misteriler,
tedarikgiler, tageronlar, bayiler, distribiitorler vb.) sistemde tanimlandig1 ve her bir firma
icin gerekli finansal, vergisel ve iletisim bilgilerinin kaydedildigi bolimdiir. Bu kart,
ozellikle kurumsal diizeyde islem yapilan cari hesaplarin detayl takibini saglamaktadir.

Diger bir ifadeyle cari kart tanim ekranindan olusturulan cari kartlar isletmeye bu
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ekrandan tanmitilmaktadir. Cari tipini secerken alict hesaplar1 i¢in “miisteri”, satici
hesaplar1 i¢in “tedarik¢i” se¢ilmesine dikkat edilmelidir. Cari kart birden fazla isletmeye
tamtilabilir (LioXERP yazilimi). Tablo 4.16’da, ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in

olusturulan firma cari kart tanimlarina iligkin rapor yer almaktadir.

Tablo 4.16
Firma Cari Kart Tanim
Cari Kod Cari Adi  Muhasebe Hesap Kodu Ulke
320 01 26 001 FIRMA A 32001 26 001 TURKIYE
320 01 26 002 FIRMA B 320 01 26 002 TURKIYE
320 01 26 003 FIRMA C 320 01 26 003 TURKIYE

Tablo 4.16’da yer alan firma cari kart tanimlari, tedarikg¢ilerin tanimlanmasi icin

olusturulmustur.
4.4.5.2 Satin alma islemleri

Bu baglik altinda gerceklestirilen islemler, ERP sisteminde satin alma siirecinin
FIRMA99°un ihtiyag ve isleyisine uygun sekilde yapilandiriimasini ve bu siirece iliskin
tim adimlarin sistem {iizerinden entegre bigimde yiiriitiilmesini kapsamaktadir. Sekil

4.7°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 igin yiiriitiilen satin alma siireci yer almaktadir.

Sekil 4.7
Satin Alma Stireci
s M s ~ s _
Talep mmp | Teklif Siireci | ™= _ Teklif
Degerlendirme
- w, _ J " w,
( ) — ( )
Kalite Kontrol <= Umn Teslimi = Sivari
Siireci (irsaliye) parts
& y, \_ J \_ D,
-
Fatura J —_—) [ Test J
-

Bu siire¢ sayesinde tedarik islemleri seffaf, izlenebilir ve raporlanabilir hale getirilerek
satin almanin zamaninda, dogru maliyetle ve planlanan miktarda gerceklestirilmesi
giivence altina alinmaktadir. Satin alma siireci yalnizca stok teminiyle sinirli olmayip;
iiretim planlamasi, maliyet analizi ve finansal raporlama gibi diger siireclerle dogrudan

iliskili oldugundan, sistem iizerindeki tanimlarin dogru yapilmasi ve islemlerin eksiksiz
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yiirlitiilmesi biiyiilk 6nem tasimaktadir (LioXERP yazilim1). Takip eden alt basliklarda,

aragtirma kapsamda ytiriitiilen satin alma siirecine iliskin bilgiler yer almaktadir.
4.4.5.2.1 Satin alma talep girisi

Satin alma talep girisi, sistemde isletme icindeki departmanlar tarafindan ihtiya¢ duyulan
malzeme, hizmet veya iiriinlerin satin alma birimine bildirilmesini saglayan boliimdiir.
Sisteme girilen talepler bir havuzda biriktirilmekte ve onay siirecine tabi tutulmaktadir.
Bu onay siirecinde, onay rollerinde bulunan kullanicilar agilan taleplerin satin alinip
alinamayacagi kararin1 vermektedir. Talepler onaylanir ise satin almanin diger siireglerine
gecilmekte, reddedilir ise talepler sistemde kapatilmaktadir. Bu ekranda satin
alma talep girisi, izleme ve diizenleme islemleri yapilmaktadir. Tablo 4.17°de, ERP

sistemi icerisinde FIRMA99 icin olusturulan satin alma talebine iliskin rapor yer

almaktadir.
Tablo 4.17
Satin Alma Talep Raporu
Tale] Depo . . . . Tale Kapanan Kalan
Sta ﬁli’ Kolzi Stok/Hizmet Kod Stok/Hizmet Ad Birim o t;’r Mli’k o Miktar
Talep AHDO1  SC-AY-001-001 Aycicek Yagi LTR 20,00 0,00 20,00
Talep AHDO1  SC-DP-001-001 Domates Piiresi SISE 30,00 0,00 30,00
Talep AHDO1  SC-IN-KM-001 Instant Kuru Maya PAKET 30,00 0,00 30,00
Talep AHDOl  SC-1S-001-001 Su LTR 100,00 0,00 100,00
Talep AHDOl SC-KB-001-001 Kapya Biber KGM 25,00 0,00 25,00
Talep AHDO1 SC-KB-001-002 Tatlhi Sivri Biber KGM 25,00 0,00 25,00
Talep AHDO1  SC-KB-001-003 Karabiber KGM 5,00 0,00 5,00
Talep AHDO1 SC-KM-001-001  Kimyon KGM 3,00 0,00 3,00
Talep AHDO1  SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini KGM 50,00 0,00 50,00
Talep AHDO1  SC-KS-001-001 Kuru Sogan KGM 30,00 0,00 30,00
Talep AHDOl SC-MY-001-001 Maydanoz ADET 40,00 0,00 40,00
Talep AHDOl  SC-PB-001-001 Pulbiber PAKET 3,00 0,00 3,00
Talep AHDOl  SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi LTR 30,00 0,00 30,00
Talep AHDO1  SC-SK-001-001 Toz Seker KGM 40,00 0,00 40,00
Talep AHDOl  SC-SR-001-001 Sarimsak KGM 5,00 0,00 5,00
Talep AHDO1  SC-TB-SL-001 Tatli Biber Salgasi PAKET 2,00 0,00 2,00
Talep AHDOl  SC-TZ-001-001 Tuz KGM 5,00 0,00 5,00
Talep AHDO1  SC-UN-001-001 Un KGM 30,00 0,00 30,00
Talep AHDO1  SC-VY-001-001 Vegan Yogurt PAKET 30,00 0,00 30,00
Talep AHDO1  SC-SF-001-001 Soya Fasulyesi KGM 50,00 0,00 50,00
Talep AHDO1  SC-VM-001-001  Vegan Yogurt Mayasi PAKET 20,00 0,00 20,00
Talep AHDO1  SC-LM-001-001  Limon KGM 25,00 0,00 25,00
Talep AHDO1  SC-MN-001-001  Misir Nisastasi KGM 5,00 0,00 5,00
Talep AHDO1  SC-CB-001-001 Cig Badem KGM 20,00 0,00 20,00
Talep AHDOl  SC-PR-001-001 Piring KGM 50,00 0,00 50,00
Toplam 673,00 0,00 673,00
GENEL TOPLAM 673,00 0,00 673,00
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Tablo 4.17 incelendiginde; FIRMA99 igin 25 farkli iiriiniiniin ¢esitli miktarlarda satin

alinmasina yonelik talep olusturuldugu goriilmektedir.
4.4.5.2.2 Satin alma talebinden teklif olusturma

Satin alma talebinden teklif olugturma, sistemde satin alma talepleri onaylandiktan sonra,
bu talepler dogrultusunda tedarikgilerden fiyat, teslimat siiresi ve diger sartlar hakkinda
teklif alinmasi i¢in hazirlanan stireci ifade etmektedir. Bu siiregte, satin alinmasina karar
verilen talepler i¢in piyasa arastirilmasi yapilmaktadir. Ilgili malzemelerin temini igin
birden fazla firma belirlenmektedir. Belirlenen firmalardan talep edilen malzemeler igin
teklif istenmektedir. Teklif veren firmalarin teklifleri ayni referans numarasi altinda
sisteme kaydedilmektedir. Firmalarin verdikleri teklifler {izerinden fiyat, vade, temin
stiresi gibi konular iizerinde revizeler talep edilebilir. Talep neticesinde yapilan
degisiklikler teklif {izerinde de revize edilmektedir. Bu sayede satin alma siireci igin
yapilan revizeler sistemde takip edilebilir. Firmalardan alinan teklif dosyalar1 sistemdeki
tekliflere eklenebilir ve bu dokiimanlara sistem iizerinden erisilebilir (LioXERP
yazilimi). Tablo 4.18’de ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan satin alma

talebi dogrultusunda firmalardan gelen tekliflere iliskin rapor yer almaktadir.
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Tablo 4.18

Satin Alma Talebine Yonelik Teklifler

CariAd  Tip S“’kl/(liiizm“ Stok/Hizmet Ad  Birim I\Iﬁ:‘t';il Kapanan Miktar ;,[(f‘l:i‘:r 1;11;1;1 H;‘zf::t IST';‘;';:" flﬂ;; Net Tutar
SC-FIRMAA S SC-AY-001-001  Aygicek Yag: LTR 20,00 0,00 20,00 74,00 1.480,00 0,00 0,00 1.480,00
SCFIRMAA S SC-DP-001-001  Domates Piiresi SISE 30,00 0,00 30,00 165,00 4.950,00 0,00 0,00 4.950,00
SC-FIRMAA S SCAIN-KM-001  InstantKuru Maya  PAKET 20,00 0,00 20,00 40,00 800,00 0,00 0,00 800,00
SC-FIRMAA S SC-IS-001-001  Su LTR 100,00 0,00 100,00 347 347,00 0,00 0,00 347,00
SC-FIRMAA S SC-KB-001-001  Kapya Biber KGM 25,00 0,00 25,00 95,00 2.375,00 0,00 0,00 2.375,00
SC-FIRMAA S SC-KB-001-002  Tatli Sivri Biber KGM 25,00 0,00 25,00 165,00 4.125,00 0,00 0,00 4.125,00
SC-FIRMAA S SC-KB-001-003  Karabiber KGM 5,00 0,00 5,00 500,00 2.500,00 0,00 0,00 2.500,00
SC-FIRMAA S SC-KM-001-001  Kimyon KGM 3,00 0,00 3,00 308,00 924,00 0,00 0,00 924,00
SC-FIRMAA S SC-KR-SK-001  Tekstiire Soya Proteini  KGM 50,00 0,00 50,00 300,00 15.000,00 0,00 000 15.000,00
SC-FIRMAA S SC-KS-001-001  Kuru Sogan KGM 30,00 0,00 30,00 25,00 750,00 0,00 0,00 750,00
SCFIRMAA S SC-MY-001-001 Maydanoz ADET 40,00 0,00 40,00 15,00 600,00 0,00 0,00 600,00
SC-FIRMAA S SC-PB-001-001  Pulbiber PAKET 3,00 0,00 3,00 385,00 1.155,00 0,00 0,00 1.155,00
SC-FIRMAA S SC-RI-ZY-001  Riviera Zeytinyagl LTR 30,00 0,00 30,00 350,00 10.500,00 0,00 000 10.500,00
SC-FIRMAA S SC-SK-001-001  Toz Scker KGM 40,00 0,00 40,00 65,00 2.600,00 0,00 0,00 2.600,00
SC-FIRMAA S  SC-SR-001-001  Sarmsak KGM 5,00 0,00 5,00 185,00 925,00 0,00 0,00 925,00
SC-FIRMAA S  SC-TB-SL-001  Tatli Biber Salgast  PAKET 2,00 0,00 2,00 1.650,00 3.300,00 0,00 0,00 3.300,00
SC-FIRMAA S SC-TZ-001-001  Tuz KGM 5,00 0,00 5,00 30,00 150,00 0,00 0,00 150,00
SC-FIRMAA S SC-UN-001-001  Un KGM 30,00 0,00 30,00 40,00 1.200,00 0,00 0,00 1.200,00
SC-FIRMAA S SC-VY-001-001  Vegan Yogurt PAKET 30,00 0,00 30,00 450,00 13.500,00 0,00 000 13.500,00
SC-FIRMAA S SC-SF-001-001  Soya Fasulyesi KGM 50,00 0,00 50,00 165,00 8.250,00 0,00 0,00 8.250,00
SC-FIRMAA S SC-VM-001-001  Vegan Yogurt Mayasi PAKET 20,00 0,00 20,00 140,00 2.800,00 0,00 0,00 2.800,00
SC-FIRMAA S SC-LM-001-001  Limon KGM 25,00 0,00 25,00 50,00 1.250,00 0,00 0,00 1.250,00
SC-FIRMAA S SC-MN-001-001  Musir Nisastast KGM 5,00 0,00 5,00 130,00 650,00 0,00 0,00 650,00
SC-FIRMAA S SC-CB-001-001  Cig Badem KGM 20,00 0,00 20,00 503,00 10.060,00 0,00 000 10.060,00
SC-FIRMAA S SC-PR-001-001  Piring KGM 50,00 0,00 50,00 100,00 5.000,00 0,00 0,00 5.000,00
SC-FIRMAB S SC-AY-001-001  Aygicek Yag: LTR 20,00 0,00 20,00 75,00 1.500,00 0,00 0,00 1.500,00
SC-FIRMAB S SC-DP-001-001  Domates Piiresi SISE 30,00 0,00 30,00 175,00 5.250,00 0,00 0,00 5.250,00
SC-FIRMAB S SC-AIN-KM-001  Instant Kuru Maya  PAKET 20,00 0,00 20,00 45,00 900,00 0,00 0,00 900,00
SC-FIRMAB S SC-IS-001-001  Su LTR 100,00 0,00 100,00 445 445,00 0,00 0,00 445,00
SC-FIRMAB S SC-KB-001-001  Kapya Biber KGM 25,00 0,00 25,00 99,00 2.475,00 0,00 0,00 2.475,00
SC-FIRMAB S SC-KB-001-002  Tathi Sivri Biber KGM 25,00 0,00 25,00 175,00 4375,00 0,00 0,00 4375,00
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Tablo 4.18 (Devam)
Satin Alma Talebine Yonelik Teklifler

CariAd  Tip Stok/HizmetKod  Stok/Hizmet Ad  Birim Teklif Miktar1 Kapanan Miktar ;,[(f‘l:i‘:r 1;11;1;1 H;‘zf::t iskonto Tutar flﬂ;; lef;r
SC-FIRMAB S SC-KB-001-003  Karabiber KGM 5,00 0,00 5,00 520,00 2.600,00 0,00 0,00 2.600,00
SC-FIRMAB S SC-KM-001-001 Kimyon KGM 3,00 0,00 3,00 310,00 930,00 0,00 0,00 930,00
SC-FIRMAB S SC-KR-SK-001  Tekstiire Soya Proteini  KGM 50,00 0,00 50,00 310,00 15.500,00 0,00 0,00 15.500,00
SC-FIRMAB S SC-KS-001-001  Kuru Sogan KGM 30,00 0,00 30,00 30,00 900,00 0,00 0,00 900,00
SC-FIRMAB S SC-MY-001-001 Maydanoz ADET 40,00 0,00 40,00 18,00 720,00 0,00 0,00 720,00
SC-FIRMAB S SC-PB-001-001  Pulbiber PAKET 3,00 0,00 3,00 390,00 1.170,00 0,00 0,00 1.170,00
SC-FIRMAB S SC-RI-ZY-001  Riviera Zeytinyag LTR 30,00 0,00 30,00 400,00 12.000,00 0,00 0,00 12.000,00
SC-FIRMAB S SC-SK-001-001  Toz Scker KGM 40,00 0,00 40,00 68,00 2.720,00 0,00 0,00 2.720,00
SC-FIRMAB S SC-SR-001-001  Sarimsak KGM 5,00 0,00 5,00 190,00 950,00 0,00 0,00 950,00
SC-FIRMAB S SC-TB-SL-001  Tatli Biber Salgast PAKET 2,00 0,00 2,00 1.675,00 3.350,00 0,00 0,00 3.350,00
SC-FIRMAB S SC-TZ-001-001  Tuz KGM 5,00 0,00 5,00 32,00 160,00 0,00 0,00 160,00
SC-FIRMAB S SC-UN-001-001 Un KGM 30,00 0,00 30,00 42,50 1.275,00 0,00 0,00 1.275,00
SC-FIRMAB S SC-VY-001-001  Vegan Yogurt PAKET 30,00 0,00 30,00 475,00 14.250,00 0,00 0,00 14.250,00
SC-FIRMAB S SC-SF-001-001  Soya Fasulyesi KGM 50,00 0,00 50,00 175,00 8.750,00 0,00 0,00 8.750,00
SC-FIRMAB S SC-VM-001-001  Vegan Yogurt Mayas1 PAKET 20,00 0,00 20,00 130,00 2.600,00 0,00 0,00 2.600,00
SC-FIRMAB S SC-LM-001-001  Limon KGM 25,00 0,00 25,00 45,00 1.125,00 0,00 0,00 1.125,00
SC-FIRMAB S SC-MN-001-001  Misir Nisastast KGM 5,00 0,00 5,00 135,00 675,00 0,00 0,00 675,00
SC-FIRMAB S SC-CB-001-001  Cig Badem KGM 20,00 0,00 20,00 510,00 10.200,00 0,00 0,00 10.200,00
SC-FIRMAB S SC-PR-001-001  Piring KGM 50,00 0,00 50,00 110,00 5.500,00 0,00 0,00 5.500,00
SC-FIRMAC S SC-AY-001-001  Aygicek Yag: LTR 20,00 0,00 20,00 61,19 1.223,80 0,00 0,00 1.223,80
SC-FIRMAC S SC-DP-001-001  Domates Piiresi SISE 30,00 0,00 30,00 34,60 1.038,00 0,00 0,00 1.038,00
SC-FIRMAC S SC-IN-KM-001  Instant KuruMaya  PAKET 20,00 0,00 20,00 15,74 314,80 0,00 0,00 314,80
SC-FIRMAC S SC-IS-001-001  Su LTR 100,00 0,00 100,00 237 237,00 0,00 0,00 237,00
SC-FIRMAC S SC-KB-001-001  Kapya Biber KGM 25,00 0,00 25,00 128,61 321525 0,00 0,00 321525
SC-FIRMAC S SC-KB-001-002  Tatli Sivri Biber KGM 25,00 0,00 25,00 118,71 2.967,75 0,00 0,00 2.967,75
SC-FIRMAC S SC-KB-001-003  Karabiber KGM 5,00 0,00 5,00 1.235,00 6.175,00 0,00 0,00 6.175,00
SC-FIRMAC S SC-KM-001-001  Kimyon KGM 3,00 0,00 3,00 619,00 1.857,00 0,00 0,00 1.857,00
SC-FIRMAC S SC-KR-SK-001  Tekstiire Soya Proteini  KGM 50,00 0,00 50,00 105,04 5.252,00 0,00 0,00 552,00
SC-FIRMAC S SC-KS-001-001  Kuru Sogan KGM 30,00 0,00 30,00 29,60 888,00 0,00 0,00 888,00
SC-FIRMAC S SC-MY-001-001 Maydanoz ADET 40,00 0,00 40,00 9,70 388,00 0,00 0,00 388,00
SC-FIRMAC S SC-PB-001-001  Pulbiber PAKET 3,00 0,00 3,00 138,57 415,71 0,00 0,00 415,71
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Tablo 4.18 (Devam)
Satin Alma Talebine Yonelik Teklifler

Coina Ty ORI s sa w0 K e e OF et
SC-FIRMA C S SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi LTR 30,00 0,00 30,00 277,03 8.310,90 0,00 0,00 8.310,90
SC-FIRMA C S SC-SK-001-001 Toz Seker KGM 40,00 0,00 40,00 33,47 1.338,80 0,00 0,00 1.338,80
SC-FIRMA C S SC-SR-001-001 Sarimsak KGM 5,00 0,00 5,00 453,26 2.266,30 0,00 0,00 2.266,30
SC-FIRMA C S SC-TB-SL-001 Tath Biber Salcasi PAKET 2,00 0,00 2,00 643,47 1.286,94 0,00 0,00 1.286,94
SC-FIRMA C S SC-TZ-001-001 Tuz KGM 5,00 0,00 5,00 5,50 27,50 0,00 0,00 27,50
SC-FIRMA C S SC-UN-001-001 Un KGM 30,00 0,00 30,00 17,72 531,60 0,00 0,00 531,60
SC-FIRMA C S SC-VY-001-001  Vegan Yogurt PAKET 30,00 0,00 30,00 297,07 8.912,10 0,00 0,00 8.912,10
SC-FIRMA C S SC-SF-001-001 Soya Fasulyesi KGM 50,00 0,00 50,00 75,00 3.750,00 0,00 0,00 3.750,00
SC-FIRMA C S SC-VM-001-001 Vegan Yogurt Mayasi PAKET 20,00 0,00 20,00 99,90 1.998,00 0,00 0,00 1.998,00
SC-FIRMA C S SC-LM-001-001 Limon KGM 25,00 0,00 25,00 25,00 625,00 0,00 0,00 625,00
SC-FIRMA C S SC-MN-001-001  Misir Nigastast KGM 5,00 0,00 5,00 110,00 550,00 0,00 0,00 550,00
SC-FIRMA C S SC-CB-001-001 Cig Badem KGM 20,00 0,00 20,00 492,00 9.840,00 0,00 0,00 9.840,00
SC-FIRMA C S SC-PR-001-001 Piring KGM 50,00 0,00 50,00 59,31 2.965,50 0,00 0,00 2.965,50

TOPLAM 1.989,00 0,00 1.989,00 261.885,95 0,00 0,00 261.885,95
GENEL TOPLAM 1.989,00 0,00 1.989,00 261.885,95 0,00 0,00 261.885,95

Tablo 4.18 incelendiginde; FIRMA99 i¢in olusturulan satin alma talebine Firma A, Firma B ve Firma C seklinde adlandirilan ii¢ ayr1 firmadan

teklif verildigi goriilmektedir.
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4.4.5.2.3 Teklif degerlendirme/Siparis olusturma

Teklif degerlendirme/siparis olusturma, tedarikcilerden alinan tekliflerin analiz edilip en
uygun tedarik¢inin secilmesi ve bu dogrultuda satin alma siparisinin (PO-Purchase Order)
sistem iizerinden olusturulmasi siirecidir. Bu dogrultuda, alinan teklifler son halini
aldiktan sonra degerlendirme siirecine tabi tutulmaktadir. Ayni1 referans numarasi basligi
altinda toplanan teklifler satin alma kriterlerine gore degerlendirilmektedir. Bu kriterler
alinacak olan malzemelerin 6zelliklerine gore vade, fiyat, temin siiresi, kaliteleri vb.
olabilir. Kriterlerin uygunluguna gore biitiin malzemeler tek bir tedarik¢iden alinabilecegi
gibi teklifteki malzemelerin bir kism1 ’A’’ tedarikg¢isinden bir kismi ©’B’’ tedarik¢isinden
de alinabilir (LioXERP yazilimi). Tablo 4.19°da FIRMA99 i¢in séz konusu firmalardan

alinan tekliflere iligkin karsilastirma raporu yer almaktadir.

Tablo 4.19

Satin Alma Teklif Karsilagtirma Raporu
Cari Kod Cari Ad Mal Tutar Isl;onto Iskonto Net Satis KDV Teklif Tutar
%o Tutar Tutan Tutar

320 01 26 003 SC-FIRMA C  66.374,95 0,00 0,00 66.374,95 0,00 66.374,95
320 01 26 002 SC-FIRMA B 100.320,00 0,00 0,00 100.320,00 0,00 100.320,00
320 01 26 001 SC-FIRMA A 95.191,00 0,00 0,00 95.191,00 0,00 95.191,00

TOPLAM  261.885,95 0,00 261.885,95 0,00 261.885,95
GENEL TOPLAM  261.885,95 0,00 261.885,95 0,00 261.885,95

Tablo 4.19 incelendiginde, Firma C tarafindan verilen teklifin en diisiin teklif tutarina

sahip oldugu goriilmektedir.
4.4.5.2.4 Satin alma siparig girisi

Satin alma siparis girigi, ERP sisteminde tedarikcilerle yapilan resmi satin alma
anlagmasinin  sisteme kaydedilmesi islemidir. Teklif degerlendirme siireci
tamamlandiktan sonra, karar verilen teklifler siparise donistiiriilmektedir. Diger bir
ifadeyle bu ekranda, satin alma siparig girisi yapilmakta, izlenmekte ve
diizenlenmektedir. Bu ekranda; yeni satin alma siparis girisi yapilabilir, satin alma
talebinden ya da tekliften olusan siparisler incelenebilir veya diizeltilebilir ve siparis

irsaliye veya faturaya g¢evrilebilir (LioXERP yazilimi).

Sistemde olusturulan satin alma siparigi, kurumun siparis formuna uygun olarak
sistemden alinmaktadir. Bu form mail veya faks araciligi ile tedarik¢i firmaya

iletilmektedir. Bu islem sistem aracilig1 ile otomatik yapilabilecegi gibi kullanicilar
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tarafindan manuel olarak da yapilabilir. Bu arastirma kapsaminda siparis listesi, satin
alma tekliflerinin “en diisiik fiyat” kriteri agisindan degerlendirilmesiyle olusturulmustur.
Tablo 4.20’de Firma C tarafindan en diisiik teklifin verilmesinin ardindan olusturulan

siparis listesi yer almaktadir.

Irsaliye olusturuldugunda sistem, tedarik¢iden iiriinlerin fiilen teslim alindigini kabul
etmekte ve buna bagl olarak stok giris islemini gergeklestirmektedir. Bu islem
sonucunda, depodaki stok miktar1 artmaktadir. Fatura olusturuldugunda ise sistem,
tedarik¢iden alinan {iriin veya hizmete iligkin mali kayd: olusturmaktadir. Bu iglemle
birlikte, tedarik¢i cari hesab1 bor¢landirilmakta; yani tedarik¢inin firmadan olan alacagi
artmaktadir. Ayn1 anda sistem, tanimli muhasebe entegrasyon kodlarina gore ilgili
islemin muhasebe fisini otomatik olarak olusturmaktadir. Ancak, eger stok kartinda ya da
cari kartta muhasebe entegrasyon kodlari tanimli degilse sistem dogru muhasebe
hesaplarin1 belirleyemeyecegi i¢in faturayr kaydedemeyecektir. Bu nedenle sistemin
saglikli calisabilmesi i¢in stok kart1 ve cari kartlara muhasebe entegrasyon kodlarinin

onceden tanimlanmasi gerekmektedir.
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Tablo 4.20

Firma C Siparis Listesi

Cari Ad Stok/Hizmet Kod Stok/Hizmet Ad  Birim Ié}/?);] 1%,13?:; 3 Kalan Miktar Birim Fiyat Hareket Tutar iskonto Tutar KDV Tutar iskontolu Tutar
SC-FIRMA C  SC-AY-001-001 Aygicek Yag LTR 0 20,00 0,00 61,19 0,00 0,00 0,00 1.223,80
SC-FIRMA C  SC-DP-001-001  Domates Piiresi SISE 0 30,00 0,00 34,60 0,00 0,00 0,00 1.038,00
SC-FIRMA C  SC-IN-KM-001  Instant Kuru Maya PAKET 0 20,00 0,00 15,74 0,00 0,00 0,00 314,80
SC-FIRMA C  SC-IS-001-001  Su LTR 0 100,00 0,00 2,37 0,00 0,00 0,00 237,00
SC-FIRMA C  SC-KB-001-001 _ Kapya Biber KGM 0 25,00 0,00 128,61 0,00 0,00 0,00 3.215,25
SC-FIRMA C  SC-KB-001-002  Tatli Sivri Biber KGM 0 25,00 0,00 118,71 0,00 0,00 0,00 2.967,75
SC-FIRMA C  SC-KB-001-003  Karabiber KGM 0 5,00 0,00 1.235,00 0,00 0,00 0,00 6.175,00
SC-FIRMA C  SC-KM-001-001 _Kimyon KGM 0 3,00 0,00 619,00 0,00 0,00 0,00 1.857,00
SC-FIRMA C  SC-KR-SK-001  Tekstiire Soya Proteini KGM 0 50,00 0,00 105,04 0,00 0,00 0,00 5.252,00
SC-FIRMA C  SC-KS-001-001  Kuru Sogan KGM 0 30,00 0,00 29,60 0,00 0,00 0,00 888,00
SC-FIRMA C  SC-MY-001-001 Maydanoz ADET 0 40,00 0,00 9,70 0,00 0,00 0,00 388,00
SC-FIRMA C  SC-PB-001-001  Pulbiber PAKET 0 3,00 0,00 138,57 0,00 0,00 0,00 415,71
SC-FIRMA C  SC-RI-ZY-001  Riviera Zeytinyag LTR 0 30,00 0,00 277,03 0,00 0,00 0,00 8.310,90
SC-FIRMA C  SC-SK-001-001  Toz Seker KGM 0 40,00 0,00 33,47 0,00 0,00 0,00 1.338,80
SC-FIRMA C  SC-SR-001-001  Sarimsak KGM 0 5,00 0,00 453,26 0,00 0,00 0,00 2.266,30
SC-FIRMA C  SC-TB-SL-001  Tatli Biber Salgast PAKET 0 2,00 0,00 643,47 0,00 0,00 0,00 1.286,94
SC-FIRMA C  SC-TZ-001-001  Tuz KGM 0 5,00 0,00 5,50 0,00 0,00 0,00 27,50
SC-FIRMA C  SC-UN-001-001 Un KGM 0 30,00 0,00 17,72 0,00 0,00 0,00 531,60
SC-FIRMA C  SC-VY-001-001 Vegan Yogurt PAKET 0 30,00 0,00 297,07 0,00 0,00 0,00 8.912,10
SC-FIRMA C  SC-SF-001-001  Soya Fasulyesi KGM 0 50,00 0,00 75,00 0,00 0,00 0,00 3.750,00
SC-FIRMA C  SC-VM-001-001 Vegan Y ogurt Mayasi PAKET 0 20,00 0,00 99,90 0,00 0,00 0,00 1.998,00
SC-FIRMA C  SC-LM-001-001 _Limon KGM 0 25,00 0,00 25,00 0,00 0,00 0,00 625,00
SC-FIRMA C  SC-MN-001-001 Misir Nisastast KGM 0 5,00 0,00 110,00 0,00 0,00 0,00 550,00
SC-FIRMA C  SC-CB-001-001  Cig Badem KGM 0 20,00 0,00 492,00 0,00 0,00 0,00 9.840,00
SC-FIRMA C  SC-PR-001-001 _ Piring KGM 0 50,00 0,00 59,31 0,00 0,00 0,00 2.965,50

TOPLAM 663,00 0,00 0,00 0,00 0,00 66.374,95
GENEL TOPLAM 663,00 0,00 0,00 0,00 0,00 66.374,95
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4.4.5.3 Uriin agaci ve rota tamimlamalart

Bu baglik altinda gerceklestirilen islemler, ERP sisteminde iiretim siireglerinin dijital
ortamda planlanabilmesi ve etkin bi¢imde yonetilebilmesi i¢in gerekli olan {iriin agaci ve
rota yapilandirmalarimi kapsamaktadir. Uriin agaci (Bill of Materials-BOM), bir iiriiniin
iiretimi i¢in gerekli tiim bilesenleri (hammadde, yart mamul vb.) ve bunlarin miktarlarini
hiyerarsik bir diizende tanimlayan yapidir (Zhang, 2018). Rota ise bir {iriiniin (mamul ya
da yar1 mamul) {iretim siirecinde izlenecek islemleri, bu islemlerin sirasini, hangi is
istasyonlarinda gercgeklestirilecegini ve siirelerini belirleyen sistematik bir iiretim yol
haritasidir. Bu yapilandirmalar, {iriiniin iiretiminde kullanilacak girdilerin ve iiretim
stirecine iligkin adimlarin sistematik bigimde tanimlanmasini saglayarak, {iretim
planlamasi igin temel veri altyapisini olusturmaktadir. Bu dogrultuda; ERP sistemde
FIRMAD99 icin is merkezleri, is istasyonlari, operasyonlar, iiriin agaclari, rotalar ve bu
bilesenlere iliskin tip tanimlar1 ile maliyet gruplari gibi {iretim siirecini dogrudan
etkileyen temel unsurlar biitiinciil bir yaklasimla tanimlanmistir. Gergeklestirilen bu
tanimlamalar sayesinde sistemde iiretim emirlerinin dogru ve eksiksiz bicimde
olusturulmasi, iiretim asamalarinin sirali ve izlenebilir hale getirilmesi ve maliyet
analizlerinin saglikli bi¢cimde yiiriitiilmesi miimkiin hale gelmistir. Takip eden alt
basliklarda, arastirma kapsamda yiiriitiilen iiriin agaci ve rota tanimlamalarina iliskin

bilgiler yer almaktadir.
4.4.5.3.1 Is merkezi maliyet grup tanimi

Is merkezi maliyet grup tamim ekrani, iiretim siireglerinde kullamlan is merkezlerinin
benzer maliyet yapisina sahip gruplar altinda siniflandirilmasini saglayan boliimdiir. Bu
ekran sayesinde is merkezleri, maliyet hesaplamalarinda kullanilmak iizere sistematik bir
bicimde gruplanarak iiretim maliyetlerinin daha saglikli, detayli ve yonetilebilir bir
sekilde izlenmesine olanak tanimaktadir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.9°da ERP
sisteminde FIRMA99 icin olusturulan is merkezi maliyet grup tanimma iliskin ekran yer

almaktadir.
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Gorsel 4.9
Is Merkezi Maliyet Grup Tanimi

ot i Tarwrmlan
Firma Kody FIRMAYS
Igyen Kody FIRMATS
Maliyet Grbu Kodu | F99-5C VEGAN YAGLAMA
a SEYMA CAKIR VEGAN YAGLAMA DOKTORA TEZ CALISMASI

Gorsel 4.10 incelendiginde; FIRMA99 igin is merkezi grup taniminmn “F99-SC-V”
maliyet grubu koduyla “Vegan Yaglama” seklinde olusturuldugu goriilmektedir.

4.4.5.3.2 Is merkezi tanimi

Is merkezi tanim ekram, iiretim siireglerinde kullanilan her bir is merkezinin (makine,
dretim hatti, istasyon, bolim vb.) sistem iizerinde tanimlandig1 ve detaylandirildigi
boliimdiir (LioXERP yazilimi). Diger bir ifadeyle iiretim safhasinda ayni 6zellikteki
tezgahlarin bulundugu yapidir. Bu ekran sayesinde igletmedeki {iretim faaliyetlerine ait
tim is merkezleri ayr1 ayr1 kaydedilerek, iiretim planlama, kaynak atama ve maliyet
hesaplama gibi islemler i¢in temel veri altyapisi olusturulmaktadir. Gorsel 4.10°da ERP
sistemi icerisinde FIRMAO99 i¢in olusturulan is merkezi tanimna iliskin ekran yer

almaktadir.

Gorsel 4.10
Is Merkezi Tanimu

» 5 Favorier %] Forma Kody lpvort Kody & g Morkes Kode Aaama 1y Merhen Mabyet Grutay Kody

Kend Menym™

Mak Igler Yometemy 1 PR FIRMAYY KNGO VEGAN YAGLAMA sy
» D 1man Kaymakian Yometemy 1 Sovie
» OGN Malzeme Lopstik Yonetend
1y Merten Koty Aoaaa =]

I' Uretem Yonetem I

VEGAN YAGLAMA

Oron Adacr
’ VEGAN YAGLAMA
» Rota N VIGAN YAGLAMA
I w Sabit Yamwmiar I ww VIGAN YalLavA

. VEGAN YAGLAMA
13 Istasyony

EEND .. oo
Gorsel 4.10 incelendiginde; FIRMA99 i¢in olusturulan is merkezi kodunun “SC-VG-01”,

is merkezi adinin ise “Vegan Yaglama” seklinde olusturuldugu goriilmektedir.
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4.4.5.3.3 Is istasyonu tanmimi

Is istasyonu tanim ekran, iiretim siirecinde kullanilan belirli bir is istasyonunun yani
iretim faaliyetinin gergeklestirildigi fiziksel bir alanin, makinenin ya da gérev noktasinin
ayrintili  sekilde tanimlandigi boliimdiir. Diger bir ifadeyle {tretim sathasindaki
tezgahlarin karsiligidir (LioXERP yazilimi). {s istasyonlari, genellikle bir is merkezinin
alt bileseni olarak tanimlanmakta ve iiretim siirecinin daha mikro diizeyde planlanmasina
olanak tanimaktadir. Gorsel 4.11°de ERP sistemi ierisinde FIRMA99 i¢in olusturulan is

istasyonu tanimina iliskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.11

Is Istasyonu Tanimu

Is Merkezi ~ Yapilan Operasyonlar Is Istasyonlari  Dil Tanimlari
Istasyon Kodu Agiklama

SC-IST-07 Servis Tabagi

SC-IST-06 Gastronom Kiivet

SC-IST-05 Mayonez Tenceresi

SC-IST-04 Tencere

SC-IST-03 Tava

Bu arastirma kapsaminda FIRMA99 igin is istasyonlari; planet mikser, hamur tahtasi,
tava, tencere, mayonez tenceresi, gastronom kiivet ve servis tabag seklinde

olusturulmustur.
4.4.5.3.4 Operasyon tanimi

Operasyon tanim ekrani, bir liriiniin iiretim siirecinde gerceklestirilecek islemlerin (yani
iretim adimlarinin) sirastyla ve ayrintili sekilde tanimlandigi ekrandir. Bu ekran
sayesinde, her bir {iriin i¢in gereken iiretim faaliyetleri standartlagtirilmakta ve sistemde
dijital olarak izlenebilir hale gelmektedir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.12°de ERP
sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan operasyon tanimina iliskin ekran yer

almaktadir.
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Gorsel 4.12

Operasyon Tanimi

> /‘J\ insan Kaynaklan Yonetimi = R

) [y Malzeme Lojistik Yénetimi

|v Uretim Yénetimi
— 1056 FIRMASS
y Uriin Agac
1057 FIRMA39
Uriin Rotas

1059 FIRMASS

» Sablon Tanim
1061 FIRMASS

—
1062 FIRMASS

Rota Tipi
1064 FIRMAS9

1065 FIRMASS

» Toplu islemler

1060 FIRMASS

+ Sabit Tanimlar
1066 FIRMA3SS

15 Istasyonu

15 Merkezi

Isyeri Kodu

FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMA9S
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS

FIRMASS

Operasyon Kodu

SC-OPR-01

SC-OPR-02

SC-OPR-03

SC-OPR-04

SC-OPR-06

SC-OPR-07

SC-OPR-08

SC-OPR-09

SC-OPR-05

SC-OPR-10

1 2 Sonzki| )| Sayfa

Agklama Icon

Maya Aktivasyonu
Yogurma+Mayala

Kesme ve Beldetme

Kangtirma
Pisirme
Porsiyonlama

Kayit Sayim 100 v

Bu aragtirma kapsamida FIRMA99 icin operasyonlar; maya aktivasyonu, yogurma +

mayalanma, kesme + bekletme, a¢cma, pisirme, kavurma, islatma + siizme,

seyreltme, karistirma ve porsiyonlama seklinde olusturulmustur. Tablo 4.21°de ERP

sistemi igerisinde FIRMA99 igin olusturulan is istasyonu ve operasyonlarm birlikte

sunuldugu rapor yer almaktadir.

4.4.5.3.5 Is emri tip tanmimu

Is emri tip tanim ekrany, isletmede kullanilacak farkli is emri tiirlerinin 6nceden sistem

iizerinde tanimlandig1 ve kategorize edildigi bolimdiir. Bu ekran sayesinde is emirleri;

amaclarina, kapsamlarina veya operasyonel Ozelliklerine gore siniflandirilmakta ve

iiretim siirecleri sistematik bir yapiya kavusturulmaktadir. Gorsel 4.13°te ERP sistemi

icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan is emri tip tanimina iligkin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.13
Is Emri Tip Tanim

Is Emri Tipi- 1 | Is EmriTipi-2  Dil Tanimlani

Firma Kodu [ FirmA99

fsyeri Kodu [FiRMA99

1s Emei Tipi [is EMRi

Is Emri Tiirii/Seviye ‘Normal 1s Emri v
Numaratdr Tipi/Kodu ‘1; Emri Tipindeki Numaratérii Kullan - ‘iE
Bom/Rota Kullanim Tipi ‘Urﬂn Agaci Kullan

- ‘Urﬂn Rotasini Kullan

Planli/Kesin Kesin v

( MRP'de Talep Olustur
( Alt Is Emirlerini Otomatik Olustur

Gorsel 4.13 incelendiginde, FIRMA99 igin is emri tiiriiniin “normal is emri” seklinde

olusturuldugu goriilmektedir. ERP sisteminde bulunan diger is emri tiirleri; demonte is

emri, yeniden islem is emri ve ters is emri seklindedir (LioXERP yazilimi).
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Tablo 4.21

Is Istasyonu ve Operasyon Listesi

Firma Kodu / Ad1 Rapor Tarihi
Isyeri Kodu / Adi : FIRMA99

Is istasyonu Kodu SC-IST-01

Is istasyonu Ad1 Planet Mikser

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu
SC-OPR-02 Yogurma + Mayalanma
Is istasyonu Kodu SC-IST-02

Is istasyonu Ad Hamur Tahtasi

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-03 Kesme + Bekletme
SC-OPR-04 A¢ma

Is istasyonu Kodu SC-IST-03

Is istasyonu Ad Tava

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-05 Pigirme

Is istasyonu Kodu SC-IST-04

Is istasyonu Ad Tencere

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-05 Pigirme
SC-OPR-06 Kavurma

Is istasyonu Kodu SC-IST-05

Is Istasyonu Ad1 Mayonez Tenceresi

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-07 Islatma + Siizme
Is istasyonu Kodu SC-IST-06

Is istasyonu Ad Gastronom Kiivet

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-08 Seyreltme
SC-OPR-09 Karistirma

Is istasyonu Kodu SC-IST-07

Is Istasyonu Ad1 Servis Tabag1

Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-OPR-10 Porsiyonlama

4.4.5.3.6 Uriin agaci tip tanmm

Uriin agaci tip tamim ekrani, isletmede kullanilan farkli iiriin agaci tiirlerinin sistemde
simiflandirildigi ve her bir tipe 6zel kurallarin tanimlandigi boliimdiir (LioXERP
yazilimi). Bu ekran, iiretim siirecinde farkli amaclara hizmet eden iirlin agaclarinin
sistemsel olarak ayristirilmasint ve yonetilmesini saglamaktadir. Gorsel 4.14’te ERP
sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan {iriin agac1 tip tanimina iliskin ekran yer

almaktadir.
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Gorsel 4.14
Uriin Agaci Tip Tanimu

Uriin Agaci Tipi Dil Tanimlart

Firma Kodu [ FirmA9e = F99
fsveri Kodu | FiRMAg0 = 9
I_uﬁrt‘ Agaci Tipi Kodu [sD STANDART
Uriin Agaci Alternatif Numaratér Kodu [ALT ***| ALTERNATIF @ Operasyon No Zorunlu
Is Emri Malzeme Bilgileri Uzerindeki Degisiklik Tipi ‘De§i§iklik Yapilabilir v

Gorsel 4.14 incelendiginde, FIRMA99 icin iiriin agaci tip kodunun “standart” olarak
olusturuldugu goriilmektedir. ERP sistemi igerisinde iiriin agaci tip kodu i¢in yalnizca

standart segenegi bulunmaktadir (LioXERP yazilimi).
4.4.5.3.7 Uriin agaci tanimi

Uriin agaci tamm ekram, bir iriiniin {iretiminde kullanilacak tiim bilesenlerin
(hammadde, yar1 mamul, yardimci malzeme vb.) ve bu bilesenlere iliskin miktar, birim,
sira ve kullanim sekli gibi bilgilerin detayli olarak tanimlandigi bolimdiir (LioXERP
yazilimi). Diger bir ifadeyle bu ekran, iiretim siire¢lerinin temelini olusturan iirlin

agacinin sistemsel olarak kaydedildigi ve yonetildigi alandir.

ERP sistemlerinde iirlin agaci, bir iirlinlin iiretiminde kullanilan tim malzeme, yari
mamul ve operasyonlarin hiyerarsik bir listesini ifade etmektedir. Ayni1 nihai {iriin, farkl
malzeme bilesimleriyle iiretilebileceginden, birden fazla versiyona sahip olabilir.
Ornegin, Vegan Yaglama’nin porsiyonlama asamasinda kullanilan vegan yogurt farkli
sekillerde temin edilebilir. Hazir olarak satin alinan bir bitkisel bazli yogurt ya da isletme
icerisinde gelistirilen 6zel bir vegan yogurt formiilasyonu kullanilabilir. Her iki durumda
da iriiniin dig goriiniisii benzer olsa da icerik ve maliyet yapilar1 farklidir. Bu gibi
durumlarda, ERP sistemi her bir versiyon i¢in farkli bilesenlerle olusturulan yapiya
alternatif bir iiriin agaci tanimlamakta ve bu alternatifler genellikle ALT-00001, ALT-
00002 gibi numaralandiriimaktadir. Bu sayede, ERP sisteminde malzeme veya yari
mamul degisikligi yapildiginda olusan yeni alternatif iiriin agaglar1 (6rnegin ALT-00002),
hedef maliyetleme siirecinin hem bir ciktisi hem de karar mekanizmasi islevi
gormektedir. Bu alternatifler arasinda maliyet, kalite ve islevsellik gibi kriterler dikkate
alinarak karsilastirmalar yapilmakta ve hedef maliyeti karsilayan en uygun alternatif

uretime dahil edilmektedir.

Gorsel 4.15’te ERP sisteminde FIRMA99 i¢in olusturulan iiriin agac1 tanimma iliskin

ekran yer almaktadir.
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Gorsel 4.15

Uriin Agact Tanim

BT Kend Menim
9 Maki Isler Yonetimi

S Insan Kaynakdan Yonetimi

Gh Malzeme Lofistik Yonetimi

Uretim Yonetimi

——

« Uriin Agacr

Urin Ajac Tamim

~ Tammlar

Uron Ajac Tip Tanim

» Toplu islemler
» Rota
» Sabit Tammlar

» 15 Emri ve Oretim Girigi

» Konfigiirasyon
» Fason Yénetimi
» Uretim Maliyeti
» Diger islemler

» Kalp Ekipman Yénetimi
» Malzeme ihtiyac Planlamast

» On Malivet

15 Yeri Kodu
Stok Kody
Frma Kodu
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS

FIRMASS

Arasnda v FIRMASS = FIRMASS

Igyeri Kodu  Stok Kodu

FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS
FIRMASS

FIRMASS

Stok Adi

SC-KS-002-001 Kavruimus Sebze

SC-S8-5K-001 Sebzek Soya Kymas

SC-SBT-001-001 Q) Sebit

SCSET-001-002  Sebk

SC-SH-001-001 Sedr Hamury

SC-55-001-001 SeyreRimig Sakca

SC-SS-SK-001

Saicah Sebreh Sova Kymas

SCSY-001-001 Sanmsakh Yodurt

Satr Tipl

Hammadde

Yan Mamdd - Mamil

Yan Mamdd - Mamal

Yan Mamdd - Mamol

Stok Kodu
SC-MY-001-001
SC-IH-001-001
SC-S8T1-001-002
SC-5Y-001-001

Stok Ad Mitar Tipl
Maydanoz Miktar
Harg Mitar
Sebt Miktar

Sanmsakh Yodurt  Mitar

Urin AJao Alternatif No

ALT-00001
ALT-00001
ALT-00001
ALT-00001
ALT-00001
ALT-00001
ALT-00001

ALT-00001

ALT-00001

ALT-00001
ALT-00001

Gorsel 4.15 incelendiginde; FIRMA99 igin iiriin agac1 taniminin hammadde, yar1 mamul

ve mamul diizeyinde olusturuldugu goriilmektedir.

4.4.5.3.8 Rota tip tanimi

Rota tip tanim ekranu, bir iirliniin tiretiminde izlenecek islem adimlarinin (operasyonlarin)

hangi tlir iiretim siirecine gore tanimlanacagini belirleyen ve sistemde farkli rota

yapilarimin siniflandirilmasini saglayan boliimdiir. Gorsel 4.16’da ERP sistemi icerisinde

FIRMAD99 icin olusturulan rota tip tanimna iliskin ekran yer almaktadur.

Gorsel 4.16
Rota Tip Tanimi

Fota Tor DIl Tarwmian

Firma Kodu FIRMASS " P9
Igyeri Kodu FIRMASS . F99

[ Orin Rota T SC-RT-01 VEGAN YAGLAMA
Arernatf Numacator  ALT * | ALTERNATIF
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Bu ekran sayesinde igletmeler, farkli {iretim stratejilerine (0rnegin seri iretim, 6zel
iiretim, dig kaynakli iiretim vb.) uygun rota tiirlerini 6nceden tanimlayarak stireci esnek

ve yonetilebilir hale getirebilir (LioXERP yazilimi).
4.4.5.3.9 Rota tanimi

Rota tanmim ekrani, bir irlinlin iretim siirecinde izlenecek tiim islem adimlarinin
(operasyonlarin) sirali ve detayli olarak tanimlandigi boliimdiir. Bu ekran, iiretim
rotasinin olusturuldugu, hangi is merkezlerinde, hangi islemlerin hangi sirayla yapilacagi
ve her operasyonun siire, ig¢ilik gibi 6zelliklerinin belirlendigi alandir. Gorsel 4.17°de
ERP sistemi icerisinde FIRMA99 icin olusturulan operasyonlardan “porsiyonlama”

isleminin rota tanimina iligskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.17

Rota Tanimi

Igyen Kodu I RMAY

Urtn Rota Tipi | scrr VEGAN YAGLAMA

Stok Kody [ VG-KY \Vegan Yaglama

UASea AR No

Oretim Miktar Arabils |0,00 9.999,00

Aghlama On Mal. Ref.

Aternatf No/Agkdama

Not
Gogerblk Bag. / Ba. Tarhi | 01.01.2025 * 3112205 d
» Rota Kriterleri
l;,::m Lz Ver Dedapidi Degipkdik Yagelabiie -
@ Vorsaydan Orin Rotas Pasd UrUn Rotas
Rota Sablony Eldeme Rota Sablonu Elde
~ Operasyon Kodu  Operasyon Agkdama Iy Morken Iy Merkan Agkdama Iy Itasyony Iy Intasyonu Agklama  Op Birim Sire  Op. Bren
L. 10 SCOPRI0 Porsiyonlama  Porsiyonlama  SCVG-01  VEGAN TAGLAMA SCISTO7  Servis Tabad 100 MINUTE

Tablo 4.22°de ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan rota tanimi neticesinde

elde edilen {iriin rota raporu yer almaktadir.
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Tablo 4.22

Uriin Rota Raporu

Firma Kodu/Ad1 _ : Rapor Tarihi

Is Yeri Kodu/Adi : FIRMA99 Rapor Saati

Stok Kodu Stok Adi Is Merkezi Ad1 Istasyon Kodu Istasyon Adi I(zlg(eill‘lasyon Operasyon Adi
SC-FM-001-001 Fermente Maya Vegan Yaglama SC-IST-01 Planet Mikser SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu
SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Vegan Yaglama SC-IST-01 Planet Mikser SC-OPR-02 Yogurma + Mayalama
SC-BZ-001-001 Beze Vegan Yaglama SC-IST-02 Hamur Tahtas1 SC-OPR-03 Kesme + Bekletme
SC-SBT-001-001  Cig Sebit Vegan Yaglama SC-IST-02 Hamur Tahtas1 SC-OPR-04 Acma
SC-SBT-001-002  Sebit Vegan Yaglama SC-IST-03 Tava SC-OPR-05 Pigirme
SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze Vegan Yaglama SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06 Kavurma
SC-IK-KS-001 Karamelize Soya kiymasi Vegan Yaglama SC-IST-05 Mayonez Tenceresi SC-OPR-07 Islatma + Siizme
SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi Vegan Yaglama SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06 Kavurma
SC-SS-001-001 Seyreltilmis Sal¢ca Vegan Yaglama SC-IST-06 Gastronom Kiivet SC-OPR-08 Seyreltme
SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymas1  Vegan Yaglama SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06 Kavurma
SC-1H-001-001 Harg Vegan Yaglama SC-IST-04 Tencere SC-OPR-05 Pisirme
SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Vegan Yaglama SC-IST-06 Gastronom Kiivet SC-OPR-09 Karistirma
SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama Vegan Yaglama SC-IST-07 Servis Tabagi SC-OPR-10 Porsiyonlama
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4.4.5.4 Uretim ve maliyet iglemleri

Bu bagslik altinda gergeklestirilen iglemler, ERP sistemi araciligiyla iiretim faaliyetlerinin
sistematik bicimde planlanmasi, yliriitiilmesi ve maliyetlendirilmesine yonelik temel
siirecleri kapsamaktadir. Uretim siireglerinin dijital ortama taginmasi, yalmzca iiretim
verimliliginin artirilmasina degil, ayn1 zamanda maliyet kontroliiniin saglikli bicimde
gerceklestirilmesine de olanak tanimaktadir. Bu dogrultuda sistemde FIRMA99°a yénelik
iretimle iligkili operasyonlarin yonetimi, kaynaklarin takibi, maliyetlerin hesaplanmasi
ve muhasebe ile entegrasyonu gibi pek c¢ok islem biitiinciil bir yaklasimla
yapilandirilmistir. Boylece iiretim siireci boyunca olusan veriler anlik olarak izlenebilir
héale gelirken, maliyet bilgileri de dogru, seffaf ve izlenebilir sekilde kayit altina
alinmistir. Bu yapi, stratejik karar alma siireglerinde giivenilir veri temelli analizlerin
yapilabilmesini miimkiin kilmakta; iiretim ve maliyet yonetimi agisindan biitlinlesik bir
kontrol mekanizmast sunmaktadir. Takip eden alt bagliklarda, ¢alisma kapsamda

yiiriitiilen iiretim ve maliyet islemlerine iliskin bilgiler yer almaktadir.
4.4.5.4.1 Is emri girigi

Is emri girig ekram, iiretim siirecinin baslatilmasi ve takibi igin gerekli olan is emirlerinin
olusturuldugu ve yonetildigi bolimdiir. Bu ekran, belirli bir {irliniin, belirlenen iiretim
rotast ve iriin agact dogrultusunda ne zaman ve nasil {iretileceginin sistemde
kaydedilmesini saglamaktadir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.18, Gorsel 4.19, Gorsel 4.20
ve Gorsel 4.21°de arastirma kapsaminda standart regetesi gelistirilen Vegan Yaglama’nin
iiretim siirecinde yer alan unsurlardan biri olan “kavrulmus sebze (yart mamul)” is emri
girisi 6rneklendirilmistir. Buna gore; IE-00073 nolu is emrine iliskin giris ekran1 Gorsel
4.18’de, is emri detay bilgileri Gorsel 4.29°da, is emrinde yer alan malzemeler Gorsel

4.20°de ve liretim rotas1 Gorsel 4.21°de yer almaktadir.

Gorsel 4.18°de turuncu ile renklendirilen alana tiklanmasi ile Gorsel 4.19°daki ekrana

ulagilmaktadir.
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Gorsel 4.18
IE-00073 Nolu Is Emri Girisi

Iv - Uretim Yonetimi I
T—— 15 Yeri Kodu Arasinda | v FIRMA99 - FIRMA99
» Uriin Agac )
Is Emri No Esit s
» Rota Stok Kodu Arasinda | v
) Sabit Tanimlar Baslangic Tarihi ¥ 01.06.2025 ¥ 30.06.2025 e
I - is Emri ve Uretim Girisi I Bitis Tarihi v 01.06.2025 ¥ 31.05.2025 v
= Acik / Kapali Esit ¥ Agk v
| + Is Emri Olusturma I Sats Siparis No .
N Isyeri Kodu 15 Emri No Stok Kodu Stok Adi is Emri Tip Kodu  IsEmriTipi  « | Miktar Birim
Toplu Is Emri
|
Siparisten is Emri Olusturma
IFIRMM 1E-00073 SC-KS-002-001  Kavrulmus Sebze 1S EMRL Normal Is Emri 2.489,99004 G!I

Gorsel 4.19°da IE-00073 nolu is emrinin “Is Emri Bilgileri” béliimiinde, 30 porsiyonluk

iiretim sonucundaki Kavrulmus Sebze miktar1 bilgisi verilmektedir.

Gorsel 4.19
IE-00073 Nolu Is Emri Bilgileri

Is Emri Bilgileri | I EmriMalzemeleri = Rota  AltIsemirleri = Ilgili Sabis Siparigleri = Stok Ozellikderi ~ Acklamalar ve Teknik Noblar
Igyeri Kodu | FIRMASS | F99 Kaynak
Tip | IS EMRI +||Normal Is Emri NORMAL Onay Durumu
Is Emri No / Tarih | iE-00073 03.03.2025 Sézlesme Kodu
Ust [ Temel Is Emri 1E-00072 1E-00069 Proje Kodu
Planl / Kesin [ kesin
Ak / Kapal | Acik
Urdi
» Stok, Uriin Agaci ve Rota
Stok Kodu ] SC-KS-002-001 +| Kavrulmus Sebze Rota Sablonu
Uriin Agaa ALT-00001 Cari Kodu
Uriin Rotasi ALT-00001 Girig Depo
» Miktarlar
Miktar / Birim 2.489,95004 GR Stk. Birimi Miktar 2.489,99000 GR
Uret. Top. Miktar 2.489,95000 Stk. Birimi Uretilen 2.489,99000
Uret. Net Miktar 2.489,95000 Stk. Birimi Uret. Net 2.489,99000

Gorsel 4.20°de 1E-00073 nolu is emrinin “Is Emri Malzemeleri” boliimiinde, 30
porsiyonluk Kavrulmus Sebze yar1t mamuliinii liretebilmek icin gerekli hammaddelerin

miktar bilgileri verilmektedir.
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Gorsel 4.20

IE-00073 Nolu Is Emri Malzemeleri
1s Emri Bilgileri Rota  Altisemirleri llgili Satis Siparisleri  Stok Ozellikleri  Acklamalar ve Teknik Notlar
Uriin Agaci Dedigikligi  Dedisiklik Yapilabilir v

» Malzemeler

Tip Stok Kodu Stok Adi Birim  Birim Miktar  Briit Miktar = Net Miktar  Operasyon Kodu  Girig Sekli

Hammadde SC-KB-001-001  Kapya Biber GR 0,21084 524,98950  524,98950 SC-OPR-06 Kaynaktan Gelen
Hammadde SC-KS-001-001 | Kuru Sogan GR 0,36145 900,00690  900,00690 SC-OPR-06 Kaynaktan Gelen
Hammadde @ SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi = MLT 0,12048  299,99400 299,99400 SC-OPR-06 Kaynaktan Gelen
Hammadde @ SC-AY-001-001 | Aycicek Yadi MLT 0,19880 495,01002 495,01002 SC-OPR-06 Kaynaktan Gelen

Gorsel 4.21°de IE-00073 nolu is emrinin “Rota” bdliimiinde, 30 porsiyonluk Kavrulmus
Sebze yart mamuliiniin “kavurma” operasyonu sonucunda 12,45 dakikalik islem siiresi

oldugu gosterilmektedir.

Gorsel 4.21
IE-00073 Nolu Is Emri Rotas:

Is Emri Bilgileri ~ is Emri Malzemeleri Alt isemirleri  1lgili Satis Siparisleri ~ Stok Ozellikleri ~ Acklamalar ve Teknik

Dedgisiklik Yapilabilir v
» Is Emri Operasyonlari

' Operasyon Kodu ‘ Operasyon  Is Merkezi Kodu ‘ Is Istasyon Kodu  Uretim Miktar ‘ Op.Aktanm Miktari | Op. Siiresi

Tablo 4.23’te ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan Vegan Yaglama is emri

girigine iligkin raporlar yer almaktadir.
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Tablo 4.23
Vegan Yaglama-Is Emri Raporlart

Firma Adi Rapor Tarihi
Is Yeri Ad1 : FIRMA99 Rapor Saati
SEBIT
Urii Kodu : SC-SBT-001-002 is Emri No : iE-00076
Uriin Adi : Sebit is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : Is Emri Miktar : 60,00 ADET
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 60,00 ADET
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-SBT-001-001 Cig Sebit 60,00 ADET SC-OPR-05 Pigirme
CiG SEBIT
Urii Kodu : SC-SBT-001-001 is Emri No - iE-00077
Uriin Ad1 : Cig Sebit is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : Is Emri Miktar : 60,00 ADET
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 60,00 ADET
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-BZ-001-001 Beze 60,00 ADET SC-OPR-04 A¢ma
SC-UN-001-001 Un 210,00 GR SC-OPR-04 Ac¢ma
BEZE
Urii Kodu : SC-BZ-001-001 is Emri No - 1E-00078
Uriin Ad1 : Beze is Emri Tarihi .
Baslangi¢ Tarihi Is Emri Miktar : 60,00 ADET
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 60,00 ADET
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Ad1 Miktar Birim Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-SH-001-001  Sebit Hamuru 4.200,00 GR SC-OPR-03 Kesme + Bekletme
SEBIT HAMURU
Urii Kodu : SC-SH-001-001 is Emri No - E-00079
Uriin Ad1 : Sebit Hamuru is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : is Emri Miktar :4.200,00 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 4.200,00 GR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-FM-001-001 Fermente Maya 1.455,00 MLT SC-OPR-02 Yogurma + Mayalanma
SC-RI-ZY-001  Riviera Zeytinyag1 165,00 MLT SC-OPR-02 Yogurma + Mayalanma
SC-TZ-001-001 Tuz 60,00 GR SC-OPR-02 Yogurma + Mayalanma
SC-UN-001-001 Un 2.580,00 GR SC-OPR-02 Yogurma + Mayalanma
FERMENTE MAYA
Urii Kodu : SC-FM-001-001 is Emri No  1E-00080
Uriin Ad1 : Fermente Maya Is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : is Emri Miktar :1.455,01 MLT
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 1.455,01 MLT
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-IS-001-001  Su 1.380,00 MLT SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu
SC-IN-KM-001  Instant Kuru Maya 51,00 GR SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu
SC-SK-001-001  Toz Seker 30,00 GR SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu
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Tablo 4.23 (Devam)

Vegan Yaglama-Is Emri Raporlart

HARC
Urii Kodu : SC-IH-001-001 is Emri No - iE-00070
Uriin Ad1 : Harg is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : is Emri Miktar 230,00 PR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 30,00 PR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-SS-SK-001  Salgali Sebzeli Soya Kiymast  4.500,00 GR SC-OPR-05 Pigirme
SC-DP-001-001  Domates Piiresi 1.500,00 GR SC-OPR-05 Pigirme
SC-IS-001-001  Su 1.500,00 MLT SC-OPR-05 Pigirme
SC-KB-001-003  Karabiber 15,00 GR SC-OPR-05 Pigirme
SC-PB-001-001  Pulbiber 15,00 GR SC-OPR-05 Pigirme
SC-KM-001-001 Kimyon 6,00 GR SC-OPR-05 Pigirme
SC-SK-001-001  Toz Seker 30,00 GR SC-OPR-05 Pisirme
SC-TZ-001-001 Tuz 45,00 GR SC-OPR-05 Pisirme
SALCALI SEBZELIi SOYA KIYMASI
Urii Kodu : SC-SS-SK-001 is Emri No - 1E-00071
Uriin Ad1 : Salcal1 Sebzeli Soya Kiymast Is Emri Tarihi :
Baslangi¢ Tarihi : Is Emri Miktar :4.500,00 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 4.500,00 GR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-SS-001-001  Seyreltilmis Salga 750,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SC-SB-SK-001  Sebzeli Soya Kiymast 3.750,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SEYRELTILMIS SALCA
Urii Kodu : SC-SS-001-001 is Emri No : IE-00075
Uriin Ad1 : Seyreltilmis Salca is Emri Tarihi :
Baslangi¢ Tarihi : Is Emri Miktar : 750,00 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 750,00 GR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-TB-SL-001  Tath Biber Salgast 1.250,00 GR SC-OPR-08 Seyreltme
SC-IS-001-001  Su 250,01 MLT SC-OPR-08 Seyreltme
SEBZELI SOYA KIYMASI
Urii Kodu : SC-SB-SK-001 is Emri No - 1E-00072
Uriin Ad1 : Sebzeli Soya Kiymas1 is Emri Tarihi ;
Baslangic Tarihi : Is Emri Miktar :3.749,99 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  :3.749,99 GR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-IK-KS-001  Karamelize Soya Kiymast 1.260,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SC-KS-002-001  Kavrulmus Sebze 2.490,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
KARAMELIZE SOYA KIYMASI
Urii Kodu : SC-IK-KS-001 is Emri No - E-00074
Uriin Ad1 : Karamelize Soya Kiymasi is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : is Emri Miktar :1.260,00 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 1.260,00 GR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini 450,00 GR SC-OPR-07 Islatma + Siizme
SC-1S-001-001  Su 1.800,00 MLT SC-OPR-07 Islatma + Stizme
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Tablo 4.23 (Devam)
Vegan Yaglama-Is Emri Raporlart

KAVRULMUS SEBZE
Urii Kodu : SC-KS-002-001 is Emri No - 1E-00073
Uriin Ad1 : Kavrulmusg Sebze Is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : is Emri Miktar :2.490,00 GR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  :2.490,00 GR
Planli Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-AY-001-001 Aycicek Yagi 495,00 MLT SC-OPR-06 Kavurma
SC-RI-ZY-001  Riviera Zeytinyag1 300,00 MLT SC-OPR-06 Kavurma
SC-KS-001-001  Kuru Sogan 900,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SC-KB-001-002  Tatl Sivri Biber 525,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SC-KB-001-001 Kapya Biber 525,00 GR SC-OPR-06 Kavurma
SARIMSAKLI YOGURT
Urii Kodu : SC-SY-001-001 is Emri No  iE-00081
Uriin Ad1 : Sarimsakh Yogurt is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : Is Emri Miktar 230,00 PR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 30,00 PR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-VY-001-001 Vegan Yogurt 1.800,00 GR SC-OPR-09 Karistirma
SC-SR-001-001  Sarimsak 15,00 GR SC-OPR-09 Karigtirma
VEGAN YAGLAMA
Urii Kodu : SC-VG-KY-001 is Emri No : IE-00069
Uriin Ad1 : Vegan Yaglama Is Emri Tarihi :
Baslangic Tarihi : Is Emri Miktari 230,00 PR
Bitis Tarihi Uretilen Net Miktar  : 30,00 PR
Planh Kesin : KESIN
Is Emri Malzeme Listesi
Malzeme Kodu Malzeme Adi Miktar Birim  Operasyon Kodu Operasyon Adi
SC-SBT-001-002 Sebit 60,00 ADET SC-OPR-10 Porsiyonlama
SC-IH-001-001  Harg 30,00 PR SC-OPR-10 Porsiyonlama
SC-MY-001-001 Maydanoz 3,00 ADET SC-OPR-10 Porsiyonlama
SC-SY-001-001  Sarimsakli Yogurt 30,00 PR SC-OPR-10 Porsiyonlama

Tablo 4.24’te ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan Vegan Yaglama is

emrine iliskin malzeme listesi yer almaktadir.
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Tablo 4.24

Vegan Yaglama-Is Emri Malzeme Listesi

Firma Kodu / Adi : Rapor Tarihi
Is Yeri Kodu / Adi : FIRMA99 Rapor Saati
SEBIT
is Emri Stok Kodu : SC-SBT-001-002-Sebit
is Emri No : 1E-00076
Uretim Miktar Birim : 60,00
is Emri Miktar : 60,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-SBT-001-001 Cig Sebit 60,00 60,00 ADET
CiG SEBIT
is Emri Stok Kodu .SC_SBT_OOI_OOI_CIg
Sebit
is Emri No : 1E-00077
Uretim Miktar Birim : 60,00
is Emri Miktar : 60,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-BZ-001-001 Beze 60,00 60,00 ADET
SC-UN-001-001 Un 210,00 210,00 GR
BEZE
is Emri Stok Kodu : SC-BZ-001-001-Beze
is Emri No : 1E-00078
Uretim Miktar Birim : 60,00
is Emri Miktar : 60,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-SH-001-001 Sebit Hamuru 4.200,00 4.200,00 GR
SEBIT HAMURU
is Emri Stok Kodu : SC-SH-001-001-Sebit Hamuru
is Emri No : 1E-00079
Uretim Miktar Birim : 4.200,00
is Emri Miktar : 4.200,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-FM-001-001 Fermente Maya 1.455,00 1.455,00 MLT
SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi 165,00 165,00 MLT
SC-TZ-001-001 Tuz 60,00 60,00 GR
SC-UN-001-001 Un 2.580,00 2.580,00 GR
FERMENTE MAYA
is Emri Stok Kodu : SC-FM-001-001-Fermente Maya
is Emri No : 1E-00080
Uretim Miktar Birim : 1.455,00
is Emri Miktar : 1.455,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-1S-001-001 Su 1.380,00 1.380,00 MLT
SC-IN-KM-001 Instant Kuru Maya 51,00 51,00 GR
SC-SK-001-001 Toz Seker 30,00 30,00 GR
HARC
is Emri Stok Kodu : SC-IH-001-001-Harg
is Emri No : 1E-00070
Uretim Miktar Birim : 30,00
is Emri Miktar : 30,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-SS-SK-001 Salgali — Sebzell  Soya 4.500,00 4.500,00 GR
Kiymasi
SC-DP-001-001 Domates Piiresi 1.500,00 1.500,00 GR
SC-1S-001-001 Su 1.500,00 1.500,00 MLT
SC-KB-001-003 Karabiber 15,00 15,00 GR
SC-KM-001-001 Kimyon 6,00 6,00 GR
SC-PB-001-001 Pulbiber 15,00 15,00 GR
SC-SK-001-001 Toz Seker 30,00 30,00 GR
SC-TZ-001-001 Tuz 45,00 45,00 GR
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Tablo 4.24 (Devam)

Vegan Yaglama-Is Emri Malzeme Listesi

SALCALI SEBZELI SOYA KIYMASI

is Emri Stok Kodu : SC-SS-SK-001-Salgali Sebzeli Soya Kiymasi
is Emri No : 1E-00071
Uretim Mikear . 4 500,00
Birim
is Emri Miktar : 4.500,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-SS-001-001 Seyreltilmis Salca 750,00 750,00 GR
SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi 3.750,00 3.750,00 GR
SEYRELTILMIS SALCA
is Emri Stok Kodu : SC-SS-001-001-Seyreltilmis Salca
is Emri No : 1E-00075
U.re.tlm Miktar £ 750,00
Birim
is Emri Miktar : 750,00
Malzeme Stok Kodu  Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-TB-SL-001 Tatli Biber Salcasi 450,00 450,00 GR
SC-1S-001-001 Su 300,00 300,00 MLT
SEBZELI SOYA KIYMASI
is Emri Stok Kodu : SC-SB-SK-001-Sebzeli Soya Kiymasi
is Emri No : 1E-00072
Uretim Miktar 5 750 00
Birim
is Emri Miktar : 3.750,00
Malzeme Stok Kodu  Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi 1.260,00 1.260,00 GR
SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze 2.490,00 2.490,00 GR
KARAMELIZE SOYA KIYMASI
is Emri Stok Kodu : SC-IK-KS-001-Karamelize Soya Kiymasi
is Emri No : 1E-00074
Uretim Miktar 4 560,00
Birim
is Emri Miktar - 1.260,00
Malzeme Stok Kodu = Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini 450,00 450,00 GR
SC-1S-001-001 Su 1.800,00 1.800,00 MLT
KAVRULMUS SEBZE
is Emri Stok Kodu : SC-KS-002-001-Kavrulmus Sebze
is Emri No : 1E-00073
Uretim Miktar 5 49000
Birim
is Emri Miktar : 2.490,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-AY-001-001 Aycicek Yagi 495,00 0,00 MLT
SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi 300,00 0,00 MLT
SC-KS-001-001 Kuru Sogan 900,00 900,00 GR
SC-KB-001-002 Tatl1 Sivri Biber 525,00 0,00 GR
SC-KB-001-001 Kapya Biber 525,00 0,00 GR
SARIMSAKLI YOGURT
is Emri Stok Kodu : SC-SY-001-001-Sarimsakli Yogurt
is Emri No : 1E-00081
U.re.tlm Miktar £30,00
Birim
is Emri Miktar : 30,00
Malzeme Stok Kodu  Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-VY-001-001 Vegan Yogurt 1.800,00 1.800,00 GR
SC-SR-001-001 Sarimsak 15,00 15,00 GR
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Tablo 4.24 (Devam)

Vegan Yaglama-Is Emri Malzeme Listesi

VEGAN YAGLAMA
is Emri Stok Kodu : SC-VG-KY-001-Vegan Yaglama
is Emri No : 1E-00069
U.re.tlm Miktar £30,00
Birim
is Emri Miktar : 30,00
Malzeme Stok Kodu Malzeme Stok Adi Kullanilacak MKk. Kullanmilan Miktar Birim
SC-SBT-001-002 Sebit 60,00 60,00 ADET
SC-IH-001-001 Harg 30,00 30,00 PR
SC-MY-001-001 Maydanoz 3,00 3,00 ADET
SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt 30,00 30,00 PR

Tablo 4.23 ve Tablo 4.24 incelendiginde, is emirlerine atanan numaralarin operasyon
sirasina gore diizenlenmedigi goriilmektedir. Bu durum, ERP sisteminin is emirlerine
iliskin raporlar1 olustururken sistemsel varsayimlar dogrultusunda siralama yapmasi ve
bazi alanlarda harf-rakam kombinasyonlarina dayali bir kodlama sistemini esas almasiyla
iligkilidir. Kodlamada kullanilan harfler; ig emri tiirdi, iretim tipi ya da yart mamul/mamul
ayrimi gibi sistem i¢i teknik parametreleri yansitmaktadir. Dolayisiyla, sistem tarafindan
olusturulan siralama, bu kodlarm alfaniimerik degerlerine gore otomatik olarak
belirlenmekte ve bu da tabloda is emirlerinin karisik bir sekilde listelenmesine neden

olmaktadir.
4.4.5.4.2 Operasyonel tiretim girisi

Operasyonel iiretim girisi ekrani, iretim siirecinde gergeklestirilen operasyonlarin sahada
kaydedildigi ve takip edildigi boliimdiir. Bu ekran, is emirlerine bagl olarak yapilan her
bir iiretim adimmin gerceklesme durumunun sisteme girilmesini saglamaktadir
(LioXERP yazilimi1). Gérsel 4.22°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan

operasyonel iiretim girisine iliskin ekran yer almaktadir.
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Gorsel 4.22
Operasyonel Uretim Girigi

y Uriin Agacr
» Rota

» Sabit Tammiar

« 15 Emrl ve Oretim Girlgd

« 13 Emri Olusturma

I3 Emei

Toplu Iy Emei

Siparigten 1§ Emri Olugturma
» Tammmlar
« Oretim Girisl

Operasyond Uretim Girigl

Ocak Uretion Girig

13 Yer Koda Aeasndy v FIRWAGH
13 Emni No gt -~

Stok Kodu Aasnda v

Operasyon Kodu Aasnda v

Istasyon Kady Aasnda v

ey Tanky Agsndy v 01.01.2005
lgyen Kode Iy By o Operapyon Kody

FIRMASS 200072 SC-OPR-06 SC-58-5%-001 Seboeh Sova Kymas

Shok Kody

v 3052005 bt

Sk AS o et My Brm K08

1.74,58500 GR

Sebt Hamury 4.200,0000¢

Vegan Yaglama

Tablo 4.25’te ERP sistemi icerisinde FIRMA99 icin olusturulan operasyonel iiretim

girigine iliskin tiretim hareketleri raporu yer almaktadir.

4.4.5.4.3 Uriin agaci patlatma

Uriin agact patlatma ekram, karmasik iiriinlerin iiretiminde kullanilan bilesenlerin ve alt

montajlarin detayli olarak a¢ildigi, yani iirlin agacinin hiyerarsik yapisinin katman

katman goriintiilendigi ve analiz edildigi bolimdiir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.23’te

ERP sistemi icerisinde FIRMA99 icin olusturulan iiriin agaci patlatma islemi neticesinde

elde edilen rapor yer almaktadir.

164



Tablo 4.25

Uretim Hareketleri Listesi

is Merkezi istasyon istasyon Ad gf: (elll‘lasyon Operasyon Ad is Emri Stok Kod Stok Ad Birim D’E;(l:;r Mli\lkegar
SC-VG-01 SC-IST-07  Servis Tabag1 SC-OPR-10  Porsiyonlama IE-00069  SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama PR 30,00 30,00
SC-VG-01 SC-IST-06 Gastronom Kiivet SC-OPR-09  Karistirma IE-00081 SC-SY-001-001  Sarimsakli Yogurt PR 30,00 30,00
SC-VG-01 SC-IST-04 Tencere SC-OPR-05  Pisirme IE-00070  SC-IH-001-001  Harg PR 30,00 30,00
SC-VG-01  SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06  Kavurma IE-00071 SC-SS-SK-001 Salcal1 Sebzeli Soya Kiymast ~ GR 4.500,00 4.500,00
SC-VG-01 SC-IST-06 Gastronom Kiivet SC-OPR-08  Seyreltme IE-00075  SC-SS-001-001  Seyreltilmis Salca GR 750,02 750,02
SC-VG-01 SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06  Kavurma IE-00072  SC-SB-SK-001  Sebzeli Soya Kiymast GR 3.749,99 3.749,99
SC-VG-01  SC-IST-05 Mayonez Tenceresi  SC-OPR-07  Islatma + Siizme IE-00074  SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi GR 1.259,99 1.259,99
SC-VG-01 SC-IST-04 Tencere SC-OPR-06  Kavurma IE-00073  SC-KS-002-001  Kavrulmus Sebze GR 2.489,99 2.489,99
SC-VG-01  SC-IST-03 Tava SC-OPR-05  Pigirme IE-00076  SC-SBT-001-002 Sebit ADET 60,00 60,00
SC-VG-01 SC-IST-02 Hamur Tahtas1 SC-OPR-04  Ag¢ma IE-00077  SC-SBT-001-001 Cig Sebit ADET 60,00 60,00
SC-VG-01 SC-IST-02 Hamur Tahtas1 SC-OPR-03  Kesme + Bekletme IE-00078 SC-BZ-001-001  Beze ADET 60,00 60,00
SC-VG-01  SC-IST-01  Planet Mikser SC-OPR-02  Yogurma + Mayalanma _ IE-00079  SC-SH-001-001  Sebit Hamuru GR 4.200,00 4.200,00
SC-VG-01  SC-IST-01  Planet Mikser SC-OPR-01  Maya Aktivasyonu IE-00080  SC-FM-001-001  Fermente Maya MLT 1.455,01 1.455,01
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Gorsel 4.23

Uriin Agact
- 2 Net Kullanim s Stok Takip Birimi
Tip Seviye Stok Kod Stok Ad Mit Birim Operasyon Kods  Operasyon Adt Cinsinden Net Mil
YariMamul_Mamul 0 SC-VG-KY-001 Vegan Yazlama 1.00000 PR 1
Hammadds 1 SC-MY-001-001 Maydanoz 0.10000 ADET SC-OPR-10 Porsivonlama 0.1
YariMamul_Mamul 1 SC-8Y-001-001 Sanmsakls Yogurt 1.00000 PR SC-OPR-10 Porsivonlama 1
Hammadda 2 SC-VY-001-001 Vegan Yogurt 60.00000 GR SC-OPR-09 Karstirma 60
Hammadds 2 SC-SR-001-001 Sanimsak 0.50000 GR SC-OPR-09 Kanstirma 0.5
YariMamul_Mamul 1 SC-IH-001-001 Harg 1.00000 PR SC-OPR-10 Porsivonlama 1
Hammadds 2 SC-TZ-001-001 Tuz 1.50000 GR SC-OPR-05 Pigirme 15
Hammadda 2 SC-KB-001-003 Karabiber 0.50000 GR SC-OPR-03 Pigirme 0.5
Hammadde 2 SC-PB-001-001 Pulbiber 0.50000 GR SC-OPR-05 Pigirme 0.5
Hammadds 2 SC-KM-001-001 Kimyon 0.20000 GR SC-OPR-05 Pisirme 0.2
Hammadde 2 SC-SK-001-001 Toz §eker 1.00000 GR SC-OPR-03 Pigirma 1
Hammadde 2 SC-18-001-001 Su 50,00000 MLT SC-OPR-05 Pigirme 50
Hammadds 2 SC-DP-001-001 Domates Piirasi 50.00000 GR SC-OPR-03 Pigirme 50
YariMamul_Mamul 2 SC-88-SK-001 Salgals Sebzali Sova Kiymas 150.00000 GR SC-OPR-05 Pigirme 150
YariMamul_Mamul 3 $C-88-001-001 Sevraltilmis Salga 25.00050 GR SC-OPR-06 Kavurma 25,0005
Hammadde < SC-TB-SL-001 Tatls Biber Salgan 15.00030 GR SC-OPR-08 Seyraltme 15.0003
Hammadde < SC-18-001-001 Su 10.00020 MLT SC-OPR-08 Sevraltme 10
YarMamul_Mamul 3 SC-SB-SK-001 Sebzali Sova Kiymast 12499950 GR SC-OPR-06 Kavurma 124 9985
YariMamul_Mamul < SC-IK-KS8-001 Karamelize Sova Kiymast 4155983 GR SC-OPR-06 Kavurma 41,5998
Hammadde 5 SC-KR-SK-001 Tekstiirs Sova 14 69981 GR SC-OPR-07 Islatma=+Sizme 14,9998
Hammadde 5 SC-I8-001-001 Su 359.99965 MLT SC-OPR-07 Islatma=Sizme 60
YariMamul_Mamul < SC-KS-002-001 Kavrulmug Sebze 82.99967 GR SC-OPR-06 Kavurma 82,9997
Hammadde 5 SC-KS-001-001 Kuru Sogan 30.00024 GR SC-OPR-06 Kavurma 30.0002
Hammadde 5 SC-KB-001-001 Kapya Biber 17.45566 GR SC-OPR-06 Kavurma 17.4857
Hammadde 5 SC-KB-001-002 Tatls Sivri Biber 17.45966 GR SC-OPR-06 Kavurma 17,4997
Hammadde 5 SC-AY-001-001 Aveicek Vai 16.50034 MLT SC-OPR-06 Kavurma 16.5
Hammadda 5 SC-RI-ZY-001 Riviera Zevtinyait 9.55980 MLT SC-OPR-06 Kavurma 10
YariMamul_Mamul 1 SC-SBT-001-002 Sebit 2.00000 ADET SC-OPR-10 Porsivonlama 2
YariMamul_Mamul 2 SC-SBT-001-001 Cis Sebit 2, ADET SC-OPR-03 Pigirmes 2
Hammadde 3 SC-UN-001-001 Un 7,00000 GR SC-OPR-04 Acma 7
YariMamul_Mamul 3 SC-BZ-001-001 Beze 2.00000 ADET SC-OPR-04 Acma 2
YariMamul_Mamul - SC-SH-001-001 Sebit Hamurs 140.00000 GR SC-OPR-03 Kesme ve Bekletme 140
Hammadde 5 SC-TZ-001-001 Tuz 2.00060 GR SC-OPR-02 Yofurma+Mayalanma 2.0006
Hammadde 5 SC-UN-001-001 Un 86,00060 GR. SC-OPR-02 Yozurma+Mayalanma 86,0006
Hammadde 5 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyast 5.50060 MLT SC-OPR-02 Yofurma-Mavalanma 5,501
YariMamul_Mamul 5 SC-FM-001-001 Fermente Maya 48.50020 MLT SC-OPR-02 Yofurma+Mayalanma 485
Hammadde 6 SC-IN-KM-001 Instant Kurs Mava 169993 GR SC-OPR-01 Maya Aktivasyonu 16999
Hammadde 6 SC-SK-001-001 Toz Seker 1.00007 GR SC-OPR-01 Mava Aktivasvonu 1.0001
Hammadde 6 SC-18-001-001 Su 45.68983 MLT SC-OPR-01 Mava Aktivasvonu 46
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4.4.5.4.4 Envanter yonetimi parametre tanimi

Envanter yonetimi parametre tanimi ekrani, envanter yonetimi stratejisinin sistematik ve
otomatik olarak uygulanabilmesi i¢in gereken ayarlarin yapildigi alandir. Diger bir
ifadeyle bu ekranda, FIRMA99’un stok yonetimi siireclerinde kullanilacak temel kurallar,
limitler ve parametreler tanimlanmaktadir. ERP sisteminde firmalarin her bir faaliyeti
birer modiil olarak ele alinmaktadir. Her bir modiil bir araya gelerek sistemi
olusturmaktadir. Modiillerin ¢alisma sekli isletme Ozelinde farklilik gdsterecegi igin
modiillerin isleyisi parametreler ile diizenlenebilmektedir. Genel sistem tanimlari
modiiliiniin altinda yer alan envanter yonetiminin kullanilmasi i¢in dncelikle envanter
yoOnetim parametresinin diizenlenmesi gerekmektedir (LioXERP yazilimi). Gorsel 4.24°te
ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan envanter ydnetimi parametre tanimina
ilisgkin ekran, Gorsel 4.25’te ise stoklarin maliyetleme metoduna iliskin ekran yer

almaktadir.

Gorsel 4.24

Envanter Yonetimi Parametre Tanimi

t' {§} Genel Sistem Tammian | 1d Firma Kodu Stok Maliyetleme Metodu Parti Maliyeti Mi

|v Modiil Parametreleri |

. 258 FIRMA99 FIFO
Muhasebe/Finans Parametre

Cek/Senet Parametre

Risk Parametre

Envanter Yonetim Parametre

Bu arastirma kapsaminda bir gida iirtinii gelistirildigi icin 6zellikle stok devir hizinin
yliksek oldugu ve friinlerin raf Omriinlin kritik onem tasidig1 yiyecek icecek
isletmelerinde yaygin olarak tercih edilen FIFO (First In, First Out-Ilk Giren ilk Cikar)
yontemi tercih edilmistir. FIFO, ilk stoklanan {iriiniin ilk olarak kullanilmasi esasina
dayanarak iiriinlerin tazeligini koruma, fireyi azaltma ve gida giivenligini saglama
acisindan Onemli avantajlar sunmaktadir. Bu nedenle iiretim siirecinde kullanilan
hammaddelerin tliketim siralamasinin dogru yonetilebilmesi adia sistemde stoklarin

maliyetleme metodu FIFO olarak tanimlanmugtir.
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Gorsel 4.25
Stoklarin Maliyetleme Metodu
Firma Kodu | Firmass N

Parametre Mal Talep Tedarik Plan Raf Seri Parametreleri Standart Maliyet

Mazliyetleme Metodu FIFO v

Maliyet Detayr Kullanidsin

Parti Kod

Renk No

Ozellik1

Ozellikz

Ozellik3

Ambalaj Tipi

Kalite Kodu

Uriin Agaa
Mazliyet DGnem Bag 28.02.2025 v
Stok Dénem Basi 01.03.2025 v
Raf Donem Bag 01.03.2025 v
H.Rezerv Donem Bag  01.03.2025 ».

@ Maliyetlendirmede Negatife Diisiince Uyar
4.4.5.4.5 Igyeri envanter parametre tanimi

Isyeri envanter parametre tamm ekram, her bir isyeri (sube, depo, fabrika, magaza vb.)
icin stok yonetimi siireglerinde uygulanacak 06zel envanter kurallariin ve
parametrelerinin tanimlandigi boliimdiir (LioXERP yazilimi). Bu ekran, igyerlerinin
operasyonel ihtiyaglarina uygun stok kontroliinii saglamak amaciyla kullanilmaktadir.
Gorsel 4.26’da  ERP sistemi igerisindeki igyeri envanter parametre taniminin

gerceklestirildigi ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.26
Isyeri Envanter Parametre Tanumi Ekram

vI (g} Genel Sistem Tanimlan I -} Yeni Diizelt [7] Sil [ Incele Kopya 4 Ara = © Kepat

|v Modiil Parametreleri |

Muhasebe/Finans Parametre 1d Firma Kodu isyeri Kodu Icon
Cek/Senet Parametre :]

Risk Parametre 103 FIRMAS9 A

Envanter Yonetim Parametre Sayfa 1 of 1 (1) Adet 1 Sayfa

Isyeri Envanter Parametre

Gorsel 4.26°da gosterilen ekranda, FIRMA99’un iizerine tiklayarak Gorsel 4.27°de yer

alan ekrana gecilmektedir
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Gorsel 4.27
Isyeri Envanter Parametre Tanimi

Firma Kodu | FirMag9 - Fg9
isyeri Kodu | Firmagg - Fg9

Zorunluluk Parametreleri

» Satinalma talep/teklif/siparis modiillerinde Isyeri Stok Karti

4.4.5.4.6 Genel tiretim parametre tanimi

Genel iiretim parametre tanim ekrani, iretim silireglerinde kullanilacak temel kurallar,
varsayimlar ve ayarlarin merkezi olarak yapilandirildig: boliimdiir. Diger bir ifadeyle bu
ekran, tliretim operasyonlarinin standartlara uygun, tutarli ve verimli bigimde
ylriitiilmesini saglamak amaciyla temel iiretim parametrelerinin tanimlandigi alandir.

Gorsel 4.28°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan genel iiretim parametre

tanimlarindan iiretim temel siire birimine iligkin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.28
Genel Uretim Parametre Tanimi-Uretim Temel Siire Birimi

Firma Kodu | FirmMa99 - F99

Genel Uretim Parametre Maliyet Entegrasyon

Uretim Yénetimi Tipi Uretim Yonetimi v
Uretim Temel Siire Birimi DAKIKA

Miihendislik Dedisiklik Yonetimi Zorunlu

Uriin Agaa Guncellerken Yeni Revizyon No Olugtur
Uriin Rotasi Giincellerken Yeni Revizyon No Olustur
Rota Sablonu Giincellerken Yeni Revizyon No Olustur
Aktivite Sablonu Giincellerken Yeni Rev. No Olustur
Alet Sablonu Guncellerken Yeni Revizyon No Olustur
Paralel Operasyon Takibi

Uriin Giris Hareket Kodu URETIM
Yari Mamiil Giris Hareket Kodu URETIM
Malzeme Tiiketim Hareket Kodu TUKETIM
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Gorsel 4.28 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 icin tanimlanan genel iiretim
parametrelerinden {iretim temel siire biriminin dakika olarak belirlendigi goriilmektedir.
Bu tercihin temel nedeni, yiyecek icecek isletmelerinde {iretim siireclerinin genellikle
kisa zaman dilimlerine dayali olarak planlanmasi ve operasyon siirelerinin daha hassas
bicimde dl¢lilmesinin gerekliligidir. Dakika cinsinden yapilan tanimlar, 6zellikle pisirme,
porsiyonlama vb. zaman odakli islemlerde daha yiiksek zamanlama dogrulugu ve detayl
takip imkani1 saglamaktadir. Ayrica, ERP sistemi iizerinden olusturulan is emirlerinin
planlama vb. islevlerinde dakikaya dayali hesaplamalar, maliyet analizlerinin daha
gercekei yapilmasina ve verimlilik degerlendirmelerinin daha saglikli yiiriitiilmesine
olanak tanimaktadir. Gorsel 4.39°da ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan

genel lretim parametre tanimlarindan maliyet dagitim sekline iliskin ekran yer

almaktadir.
Gorsel 4.29
Genel Uretim Parametre Tamimi-Maliyet Dagitim Sekli
Firma Kodu | FirmMAg -+ F99
Genel Uretim Parametre Maliyet Entegrasyon
Yan Uriine Esas Maliyet Fiyat Listesi -

Fiyat Liste Kodu
Entegrasyon Hesaplan Entegrasyon Yapma v
Cikti Maliyeti Hesaplansin mi?
Otomatik Maliyet Hesaplansin mi?
Fiyat Liste Kodu
Hangi Seviyede Y

Maliyet Dagitim Sekli Direkt Dagitim v

» Uriin Parcalama Maliyet Oran Esasi

Yan Uriine Esas Maliyet -

Fiyat Liste Kodu

Yerel Para Birimi
Gorsel 4.29 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 icin tanimlanan genel iiretim
parametrelerinden maliyet dagitim seklinin direkt dagitim olarak belirlendigi
goriilmektedir. Direkt dagitim, genel {iretim giderlerinin (6rnegin enerji, is¢ilik, bakim
vb.) dolayli yollarla degil, dogrudan ilgili maliyet merkezlerine veya {iriinlere
yiiklenmesini esas almaktadir. Diger bir ifadeyle bu yontemde, maliyetler herhangi bir
dagitim anahtar1 kullanilmadan, giderin olustugu faaliyetle iliskilendirilmektedir. Bu

yontemin tercih edilme nedeni, arastirma kapsaminda gelistirilen {iriiniin {iretim siirecinin
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basit ve asamalarinin belirgin olmasidir. Bu sayede, her bir iiretim girdisinin veya
kaynaginin hangi iiriin ya da yar1 mamul ile iliskili oldugu acikca tespit edilebilmekte,
maliyetler dogrudan dogruya ilgili {iretim adimina yiiklenebilmektedir. Ozellikle tek hatli
veya kiigiik 6lgekli iiretim sistemlerinde direkt dagitim, maliyetlerin seffaf ve dogru
bi¢cimde izlenmesine olanak saglayarak, karmasik dagitim anahtarlarina duyulan ihtiyaci
ortadan kaldirir. Dolayisiyla sistemde FIRMA99 icin direkt dagitim ydnteminin
secilmesi, Urlin bazli maliyet takibini sadelestirerek, maliyetlendirme siirecinde

dogrulugu artirmistir.
4.4.5.4.7 Genel tiretim isyeri parametre tanimi

Genel iiretim is yeri parametre tanim ekrani, her bir igyerinin (fabrika, atdlye, sube vb.)
iiretim siireglerine 6zgili temel ayarlarin ve kurallarin tanimlandig1 boliimdiir. Bu ekran,
is yerlerinin iiretim operasyonlarmin verimli, standartlara uygun ve kontrol edilebilir
sekilde yiiriitiilmesini saglamak i¢in kullanilmaktadir. Gorsel 4.30’da ERP sisteminde
FIRMA99 icin olusturulan genel iiretim isyeri parametre tamimma iliskin ekran yer

almaktadir.

Gorsel 4.30

Genel Uretim Isyeri Parametre Tanimi

isyeri Kodu | Firmagg ---| Fog
Temel Siire Birimi DAKIKA
Muhasebe Entegrasyon Tip Kodu YI ===| YURT ICI

Hammadde Rezervi Var Mi?

Ocaktaki Miktar Neyden Hesaplansin -
@ Hammaddeyi; Stokdaki Partilere Gére Otomatik Ayarla

» Varsayilan Tanimlar

Uriin Agaa Tipi STD ---| STANDART
Uriin Agaa Detay Tipi (Hammadde)

Uriin Agac Detay Tipi(Yanmamiil, Mamiil)

Rota Tipi

Rota Detay Tipi

Operasyon Kontrol Tipi

» Hareket Kodlan

Uriin Girig Hareket Kodu URETIM ---| URETIM Uriin Hurda Hareket Kodu

Yan Uriin Giris Hareket Kodu Malzeme Hurda Hareket Kodu

Yan Mamiil Giris Hareket Kodu URETIM ===/ URETIM Yan Uriin Hurda Hareket Kodu

Uriin Yeniden Islem Hareket Kodu Malzeme Tiketim Hareket Kodu

Yan Uriin Yeniden Islem Hareket Kodu Yan Uriin Yeniden Islem Hareket Kodu

» Depo Kodlan

Uriin Girig Depo Kodu AMDO1 == MAMUL DEPO (PRODUCT V Malzeme Tiiketim Depo Kodu
Yar Mamiil Giris Depo Kodu AYDO1 === YARIMAMUL DEPO (SEMI P Demonte Edilen Malzemenin Cikis Deposu
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4.4.5.4.8 Stok/Hizmet muhasebe entegrasyon tanimi

Stok/hizmet muhasebe entegrasyon tanim ekrani, stok ve hizmet hareketlerinin muhasebe
sistemine dogru ve otomatik olarak yansitilabilmesi i¢in gerekli entegrasyon kurallarinin
ve hesap kodlarinin tanimlandig1 boliimdiir. Bu ekran, finansal kayitlarin dogrulugunu ve
giincelligini saglamak amaciyla stok ve hizmet islemleri ile muhasebe arasindaki
baglantiy1 kurmaktadir. Gérsel 4.31°de ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan

stok/hizmet muhasebe entegrasyon tanimina iligkin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.31
Stok/Hizmet Muhasebe Entegrasyon Tanimi

Ir <oy Genel Sistem Tanimlarni | =
Firma Kodu Esit v FIRMA99 *** FIRMA99

» Modiil Parametreleri

. - . Firma Kodu Isyeri Kodu  Stok/Hizmet Entegrasyon Kodu | Alis Hesap Kodu  Alig Iade Hesap Kodu  Satis Hesap Kodu  Satis Iade Hesap Kodu
) Son islem Tarihleri SY! k/ grasy! s Hesap s D 5 Hesap S p

» Lokasyon Tamimlari

FIRMA99 FIRMA99 150 150 01010001 150 01 01 0001 60001010001 610 01 01 0001
) Doviz Bilgileri

FIRMA99 FIRMA99 151 15101010001 151 01 010001 60001010001 610 01 01 0001
» Banka Bilgileri

FIRMA99 FIRMA99 152 15201010001 152 01 01 0001 60001010001 610 01 01 0001
» Vergiler

FIRMA99 FIRMA99 153 15301010001 153 01 01 0001 60001010001 610 01 01 0001

dowss s s i :

Gorsel 4.31 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 icin stok/hizmet muhasebe
entegrasyonu kapsaminda 150, 151 ve 152 numarali hesaplarin tanimlandig:
gorlilmektedir. Bu hesaplar, Tiirkiye'de Tekdiizen Hesap Plani (THP) ¢ergevesinde
kullanilan stok hesaplar1 olup, her biri farkli tiirdeki stok kalemlerini takip etmek
amaciyla kullanilmaktadir. Gérsel 4.32°de ERP sisteminde FIRMA99 i¢in olusturulan
stok/hizmet muhasebe entegrasyonlarindan liretim maliyeti entegrasyonuna iligkin ekran

yer almaktadir.

Gorsel 4.32
Uretim Maliyeti Entegrasyonu
Stok Muhasebe Entegrasyon Bilgisi Uretim Maliyeti Entegrasyonu Maliyet Hesap Entegrasyonu Enerji Donemi

1. Direkt Ik Madde Malzeme Gider Hesap Kodu(Borc) 710 ---| DIREKT iLK MADDE VE MALZEME GIDERLERI

2. Direkt Ilk Madde Malzeme Stok Hesap Kodu(Alacak) 150 01 01 0001 ---| HAMMADDE

3. Yari Mamiil Uretim Hesap Kodu(Borc)

4, Mamiil Uretim Hesap Kodu(Borc)

5. Direkt Il Madde Malzeme Yansitma Hesap Kodu(Alacak) 711 -/ DIREKT ILK MADDE VE MALZEME GIDERLERI YANSITMA

6. Bitmemis Yari Mamul Hesap Kodu

Gorsel 4.32 incelendiginde; ERP sisteminde FIRMAO99 igin iiretim maliyeti

entegrasyonunun saglanabilmesi amaciyla, dogrudan ilk madde ve malzeme giderlerinin
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muhasebelestirilmesine yoOnelik hesap kodlarinin tanimlandigi goriilmektedir. Bu
cercevede; iiretim maliyetlerinin dogrudan izlenebilmesi amaciyla 710 - Direkt ilk
Madde ve Malzeme Giderleri Hesabi, stok hareketlerinin takibini saglamak {izere 150
- Ilk Madde ve Malzeme Hesab1 ve maliyet unsurlarinin ilgili {iretim siireclerine
aktarilmasi ile yansitma islemlerinin gerceklestirilmesi icin 711 - Direkt Ilk Madde ve
Malzeme Giderleri Yansitma Hesab1 tanimlanmistir.Bu tanimlamalar sayesinde,
iretim siirecinde tiiketilen hammaddelere ait maliyetlerin, hem stok hem de gider
hesaplari ile entegre sekilde izlenmesi saglanmigtir. Boylece, sistem {izerinden hem stok
hareketleri hem de bu hareketlerin muhasebe yansimalar1 es zamanli olarak takip
edilebilmistir. Gorsel 4.33 ve Gorsel 4.34’te ERP sisteminde FIRMA99 icin olusturulan

stok muhasebe entegrasyon bilgisine iligkin ekranlar yer almaktadir.

Gorsel 4.33
Yari Mamul Stok Muhasebe Entegrasyon Bilgisi

Stok Muhasebe Entegrasyon Bilgis Uretim Maliyeti Entegrasyonu Maliyet Hesap Entegrasyonu Enerji Donemi

Firma Kodu | Firmag9 -/ | Fog

isyeri Kodu | Firmagg | F99

Stok / Hizmet Entg. | 151 - || YART MAMOL
Muhasebe Entg. IYI *|| YURT ICI

iskonto Entag.
Aciklama
» Muhasebe Hesap Kodlari

Alis 151 01 01 0001 *|| YART MAMULLER-URETIM

Satis 600 01 01 0001 -|| YURTICI SATISLAR

Alis fade 151 01 01 0001 - || YART MAMULLER-URETIM

Satis Tade 610 01 01 0001 -|| SATISTAN IADELER (-)
Gorsel 4.34

Mamul Stok Muhasebe Entegrasyon Bilgisi

Stok Muhasebe Entegrasyon Bilgis

Uretim Maliyeti Entegrasyonu

Maliyet Hesap Entegrasyonu

Firma Kodu | FirmAagg -|[Fo9
isyeri Kodu | Firmagg -|[Fo9
Stok / Hizmet Entg. | 152 | mamoL
Muhasebe Entg. IYI = | YURT ICI

iskonto Entg.
Aciklama
» Muhasebe Hesap Kodlarn

Alis 152 01 01 0001 * || MAMULLER HESABI
Satig 600 01 01 0001 *|| YURTICI SATISLAR
Alis Tade 152 01 01 0001 * || MAMULLER HESABI

Satis Iade 610 01 01 0001

*|| SATISTAN IADELER (-)
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Gorsel 4.33 ve Gorsel 4.34 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 i¢in olusturulan
stok muhasebe entegrasyonuna, 151-Yar1 Mamuller Hesabi ve 152-Mamuller Hesabi
hesap kodlarinin tanimlandigr goriilmektedir. Bu tanimlamalar, iiretim siirecinde
kullanilan ara iiriinlerin (yar1 mamuller) ve tamamlanmis {iriinlerin (mamuller) finansal
hareketlerinin dogru ve ayrintili sekilde izlenebilmesi amaciyla yapilmistir. Bu
cercevede, yart mamul stoklarindaki degisimlerin muhasebe kayitlarina yansitilmasi ve
maliyet kontroliiniin saglanabilmesi amaciyla 151-Yar1 Mamuller Hesabi; mamul
stoklarinin izlenmesi, degerlemesi ve maliyetlendirilmesi amaciyla da 152-Mamuller

Hesab1 tanimlanmugtir.
4.4.5.4.9 Maliyet hesaplama tanimi

Maliyet hesaplama tanim ekrani, iretim ve hizmet siire¢lerinde maliyetlerin dogru, tutarl
ve sistematik olarak hesaplanabilmesi i¢in gerekli parametrelerin ve yontemlerin
belirlendigi boliimdiir. Bu ekran, maliyet yonetimi siireglerinin temelini olusturmakta ve
isletmenin finansal kontroliinli giiclendirmektedir. Gorsel 4.35’te ERP sisteminde

FIRMA99 i¢in olusturulan maliyet hesaplama tanimma iliskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.35

Maliyet Hesaplama Tanimi

Maliyet Hesaplama Kodu Tanimi Dil Tanimlari

Firma Kod | FIRMA99 "+ || F99

Isyeri Kod | FIRMA99 ==/ F99

Hesaplama Kodu |2025—05

Hesaplama Adi 2025-03-04-05 MALIYET HESAPLAMA TANIMI
Baslangig Tarihi 01.03.2025 =

Bitis Tarihi 31.05.2025 v

Para Birimi

4.4.5.4.10 Maliyet unsur tanimi

Maliyet unsur tanmim ekrani, liretim ve hizmet maliyetlerini olusturan tiim kalemlerin
detayli sekilde tanimlandig1 boliimdiir. Bu ekran, maliyet hesaplamalarinda kullanilacak
her bir maliyet unsurunun sistemde dogru ve tutarli bigimde kayit altina alinmasinm
saglamaktadir. Gorsel 4.36°da ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan maliyet

unsur tanimina iligkin ekran1 yer almaktadir.
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Gorsel 4.36

Maliyet Unsur Tanimi

Maliyet Unsur Kodu = Maliyet Unsur Agiklamasi  Firma Kodu 4 Yansitma Hesap  Yansitma Hesap

720-DIG 720-DIG FIRMA99 721 DIREKT ISCILIK GIDERLERI YANSITMA...
730-GUG 730-GUG FIRMA99 731 GENEL URETIM GIDERLERI YANSITMA ...
4 D >

Gorsel 4.36 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 i¢in olusturulan maliyet
unsurlarinin muhasebelestirilebilmesine yonelik 720-Direkt Iscilik Giderleri ve 730-
Genel Uretim Giderleri ile bunlara ait alt hesaplarin tammlandig1 goriilmektedir. Bu
cergevede, gelistirilen Vegan Yaglama’nin iiretiminde dogrudan gorev alan is giiciine
iliskin maliyetler 720-Direkt Is¢ilik Giderleri Hesabr iizerinden, iiretimle dolayl olarak
iliskili olan enerji, bakim, temizlik ve iiretim alanina ait giderler ise 730-Genel Uretim

Giderleri Hesabr araciligiyla muhasebelestirilmistir.
4.4.5.4.11 Is merkezi muhasebe iliskisi tanimi

Is merkezi muhasebe iligkisi tanim ekran, iiretim siireclerinde kullanilan is merkezlerinin
muhasebe hesaplartyla baglantisinin kurulmasini saglayan bolimdiir. Bu ekran, is
merkezlerinde olugan maliyetlerin dogru muhasebe hesaplarina aktarilmasi ve finansal
raporlamanin saglikli yapilabilmesi i¢in kritik bir rol oynamaktadir. Bu iliskinin dogru
sekilde kurulabilmesi i¢in, dagitim sekli ve dagitim yiizdelerinin 6nceden tanimlanmasi
gerekmektedir. Dagitim sekli, bir maliyet unsurunun hangi kriterlere gore ilgili is
merkezlerine yansitilacagini belirlemektedir. En yaygmn kullanilan dagitim sekilleri,
miktar, siire, tutar ve oran gibi liretim siirecine iliskin Olciitlere dayanmaktadir. Dagitim
yiizdesi ise tanimlanan maliyetin ne kadarinin belirli bir is merkezine yansitilacagini ifade
etmektedir. Bu iki parametre birlikte, maliyetlerin i merkezleri bazinda sistematik ve
dogru sekilde dagilmasini saglamaktadir. Gorsel 4.37°de ERP sistemi igerisinde
FIRMA99 i¢in olusturulan is merkezi muhasebe iliskisi tanimma iliskin ekran yer

almaktadir.
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Gorsel 4.37
Is Merkezi Muhasebe liskisi Tanimi

Firma Kodu FIRMA99
Isyen Kodu FIRMAS9
Para Burirmy
Tablo Kodu
Tablo Ad VEGAN YAGLAMA
Maliyet Donem Bas. 01.03.2025 v
Maliyet Donem Bit. 31.05.2025 -
Agidama 1 VEGAN YAGLAMA
Agidama 2
Hesap Kodu  Hesap Adh Is Merkez Tipé Is Merkezi Kodu  Maliyet Unsur Kodu Dadtim Seih  Dadm % Calgma Seidh
L. 730 GENEL URETIM GIDERLERI  Ig Merkezi SC-VG-01 730-GUG Miktar 100,000 Bakiye
’ DIREXT ISCILIK GIDERLER!I  Is Merkez Dt 1 0 Balkive
< »
1
Fuli Maliyet
Reeskont Tt
Butge Tut.
Fuli Tutarian Hesapla Dévizh Falk Tutarian Hesapla

Gorsel 4.37 incelendiginde; ERP sisteminde FIRMA99 i¢in is merkezi muhasebe iliskisi
tammlanirken 720-Direkt Iscilik Giderleri ve 730-Genel Uretim Giderleri hesaplar1 igin
dagitim seklinin “miktar”, dagitim yiizdesinin ise “%100” olarak belirlendigi
gorlilmektedir. Bu uygulama, arastirma kapsaminda gelistirilen Vegan Yaglama iiriiniine
iliskin maliyetlerin, dogrudan iiretimle iliskili is merkezlerine eksiksiz bigimde
aktarilmasini ve {irlin bazinda maliyetlerin saglikli bir sekilde izlenmesini miimkiin
kilmaktadir. Ozellikle yiyecek igecek isletmelerinde recete temelli maliyetlendirme esas
alindigindan, iscilik ve genel {iretim giderlerinin tamaminin iiretime yansitilmasi, birim
maliyetlerin dogru ve gilivenilir bi¢gimde hesaplanmasi acgisindan biiyiilk O6nem

tagimaktadir.
4.4.5.4.12 Uretim maliyet dagitim matrisi tanimi

Uretim maliyet dagiim matrisi tamm ekrani, {iretim maliyetlerinin farkli maliyet
unsurlarindan is merkezlerine veya maliyet merkezlerine nasil dagitilacagini belirlemek
icin kullanilan boliimdiir. Bu ekran, maliyetlerin dogru ve sistematik sekilde dagitilmasini

saglayarak iiretim maliyetlerinin gergekei ve seffaf hesaplanmasina olanak tanimaktadir.
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Gorsel 4.38de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 igin olusturulan iiretim maliyet dagitim

matrisi tanimina iligskin ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.38
Uretim Maliyet Dagitim Matrisi Tanimi

Id Firma Kodu ~ Isyeri Kodu Maliyet Dagitim Matrisi Kodu Agiklam
50 FIRMA99 FIRMA99 2025-03-04-05

4 >

Sayfa 1 of 1 (1) Adet 1 Sayfa Kayit Sayisi 100 .

Maliyet Unsur Kodu Maliyet Unsur Adi Istasyon Kodu | Istasyon Adi Toplam Tutar  Id

720-DIiG 720-DIiG SC-IST-03 Tava 0,00 6960

720-DIG 720-DIG SC-IST-03 Tava 4,25 6938

720-DIG 720-DIiG SC-IST-04 Tencere 0,00 6962

720-DIiG 720-DiG SC-IST-04 Tencere 762,54 6939

720-DIiG 720-DIiG SC-IST-05 Mayonez Tenceresi 89,21 6940

720-DIiG 720-DIG SC-IST-05 Mayonez Tenceresi 0,00 6964

720-DIiG 720-DiG SC-IST-06 Gastronom Kuvet 55,23 6941

720-DiG 720-DiG SC-IST-06 Gastronom Kuivet 0,00 6966

720-DIiG 720-DIG SC-IST-07 Servis Tabagi 0,00 6968

720-DIiG 720-DIG SC-IST-07 Servis Tabagdi 2,12 6942

4.4.5.4.13 Maliyet dagitim matris hesaplama

Maliyet dagitim matris hesaplama ekrani, dnceden tanimlanmis maliyet dagitim matrisi
kurallarina gére maliyetlerin is merkezleri, maliyet merkezleri veya diger ilgili birimler
arasinda hesaplanip dagitilmasini saglayan boliimdiir. Bu ekran, maliyetlerin sistematik
ve dogru sekilde dagitilarak iiretim maliyetlerinin gercek¢i bigimde ortaya konmasina
olanak tanimaktadir (LioXERP yazilimi). Tablo 4.26’da ERP sistemi igerisinde
FIRMA99 icin olusturulan maliyet dagitim matris hesaplamalarma iliskin rapor yer

almaktadir.
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Tablo 4.26

Is Istasyonlarina Dagitilan Tutarlar

Firma Kodu / Ad1 : Rapor Tarihi

Is Yeri Kodu / Adi : FIRMA99 Rapor Saati

Dagitim Matris Kodu : 2025-03-04-05

Dagitim Adi :

Maliyet Donem Bas.

Maliyet Donem Bit.

Is istasyon Kodu Is Istasyonu / Ad1 Maliyet Unsur Kodu Maliyet Tutar1
SC-IST-01 Planet Mikser 730-GUG 131,72
SC-IST-01 Planet Mikser 720-DIG 400,39
SC-IST-02 Hamur Tahtas1 730-GUG 2,80
SC-IST-02 Hamur Tahtas1 720-DIG 8,50
SC-IST-03 Tava 730-GUG 1,40
SC-IST-03 Tava 720-DIG 4,25
SC-IST-04 Tencere 730-GUG 250,87
SC-IST-04 Tencere 720-DIG 762,54
SC-IST-05 Mayonez Tenceresi 730-GUG 29,35
SC-IST-05 Mayonez Tenceresi 720-DIG 89,21
SC-IST-06 Gastronom Kiivet 730-GUG 18,17
SC-IST-06 Gastronom Kiivet 720-DIG 55,23
SC-IST-07 Servis Tabag: 730-GUG 0,70
SC-IST-07 Servis Tabag1 720-DIG 2,12

TOPLAM MALIYET TUTARI: 1.757,23
Tablo 4.26 incelendiginde, ERP sisteminde FIRMA99 icin 1.757,23 TL olan toplam

maliyet tutarinmn istasyon bazinda 720-DIG ve 730-GUG dogrultusunda dagitimi

goriilmektedir.
4.4.5.4.14 Uretim maliyet hesaplama

Uretim maliyet hesaplama ekram, {iiretim siirecinde ortaya ¢ikan tim maliyet
kalemlerinin toplanarak nihai iirin bazinda toplam f{iretim maliyetinin hesaplandigi
boliimdiir. Bu ekran, hammaddeden iscilige, genel iiretimden enerji ve bakim
maliyetlerine kadar tiim maliyetlerin liretim maliyetine dogru sekilde yansitilmasin
saglamaktadir. Gorsel 4.39°da ERP sistemi icerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan iiretim

maliyet hesaplamalariin gerceklestirildigi ekran yer almaktadir.
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Gorsel 4.39
Uretim Maliyet Hesaplama

) Sabit Tanimlar
) is Emrive Uretim Girisi
) Konfigiirasyon
) Fason Yonetimi

Uretim Maliyeti

Maliyet Dagitim Matris Hesaplama

Uretim Maliyet Hesaplama

Uretim Maliyet izleme

Dagitim Sekli
Firma Kodu
isyeri Kodu
Maliyet Kodu
Matris Kodu
Maliyet Detay!

Firma Kodu

FIRMA99

4.4.5.4.15 Uretim maliyet izleme

|FiRMA99 | F99
Firmage -/ Fog
. Tiim Uriin Agaglar Otomatik Patlatilsin Mi ?
Durum Galigtirlma Tarihi ¥  Bitig Tarihi Kullanici Adi Kullanici Soyadi

-

-

Tamamland | 11.05.2025 20:53

-

11.05.2025 20:53 Akademisyen 1

Uretim maliyet izleme ekrany, iiretim siirecinde olusan maliyetlerin ger¢ek zamanli olarak

takip edilmesini saglayan boliimdiir. Bu ekran sayesinde isletmeler, {iretim maliyetlerini

anlik olarak izleyerek sapmalar1 erken tespit edebilir ve maliyet kontroliinii etkin bi¢gimde

gerceklestirebilir. Gorsel 4.40’ta ERP sistemi igerisinde FIRMA99 icin olusturulan

iiretim maliyet izleme islemlerinin gerceklestirildigi ekran yer almaktadir.

Gorsel 4.40

Uretim Maliyet Izleme
Firma Kodu FIRMA99

Isyeri Kodu FIRMA99

Dagitim Sekli Miktar

Maliyet Detay! Stok Is Emri
Maliyet Kodu [2025-05

Matris Kodu |2025-03-04-05
Durum |Tamamland\
Calistirlma Tarihi | 11.05.2025 20:53
Bitis Tarihi | 11.05.2025 20:53
Caligtiran Kisi Akademisyen

= |F99
= |F99

1

Yenileme siiresi (sn) 10 Yenilemeyi Ac / Kapat

Uretim Maliyet Adimlari

islem Sirasi

Agiklama

10 [maliyet izleme kaydi baglatildi yapiliyor.

20
30
40
50
60

stok maliyet tablolari temizleniyor

Maximum Uriin agaci seviyesi bulunur

dénem baslangig ve bitis tarihi bulunur
[prdt_item_costing4] - Uretim girisi bazinda maliyetler

[prdt_item_costing4.step] - Uretim girisi bazinda maliy...

islem Tarihi
) 11.05.2025 20:53

11.05.2025 20:53
11.05.2025 20:53
11.05.2025 20:53
11.05.2025 20:53
11.05.2025 20:53

Tablo 4.27°de ERP sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan iiretim maliyet izleme

islemlerine iligkin ayrintili is emri maliyeti raporu yer almaktadir.
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Tablo 4.27

Ayrintih Is Emri Maliyeti

is Emri No Stok Kod Stok Ad Birim Depo Ad Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
IE-00069 SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama PR  MAMUL DEPO 2.998,00 2,82 3.000,82
IE-00081 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt PR YARIMAMUL DEPO 600,94 2,82 603,76
IE-00070 SC-IH-001-001 Harg PR YARIMAMUL DEPO 1.686,75 2,82 1.689,57
IE-00071 SC-SS-SK-001 Salgal1 Sebzeli Soya Kiymasi GR  YARIMAMUL DEPO 1.156,34 423,43 1.579,77
[E-00075 SC-SS-001-001 Seyreltilmis Salca GR  YARIMAMUL DEPO 58,62 70,58 129,20
IE-00072 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi GR  YARIMAMUL DEPO 674,28 352,86 1.027,14
IE-00074 SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi GR  YARIMAMUL DEPO 51,54 118,56 170,10
[E-00073 SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze GR  YARIMAMUL DEPO 269,88 234,30 504,18
IE-00076 SC-SBT-001-002  Sebit ADET YARIMAMUL DEPO 669,92 5,65 675,57
IE-00077 SC-SBT-001-001  Cig Sebit ADET YARIMAMUL DEPO 664,27 5,65 669,92
IE-00078 SC-BZ-001-001 Beze ADET YARIMAMUL DEPO 654,90 5,65 660,55
[E-00079 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru GR  YARIMAMUL DEPO 259,70 395,20 654,90
IE-00080 SC-FM-001-001 Fermente Maya MLT YARIMAMUL DEPO 31,03 136,91 167,94
Is Emri No Hammadde Unsur Toplam
- [E-00069 2.998,00 2,82 3.000,82
=§ iE—OOOSl 600,94 2,82 603,76
= 1E-00070 1.686,75 2,82 1.689,57
% IE-00071 1.156,34 423,43 1.579,77
S IE-00075 58,62 70,58 129,20
§ iE—00072 674,28 352,86 1.027,14
S 1E-00074 51,54 118,56 170,10
e 1E-00073 269,88 234,30 504,18
= IE-00076 669,92 5,65 675,57
S iE—00077 664,27 5,65 669,92
< IE-00078 654,90 5,65 660,55
1E-00079 259,70 395,20 654,90
[E-00080 31,03 136,91 167,94
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4.4.5.4.16 Uretim maliyet muhasebe fisi olusturma

Uretim maliyet muhasebe fisi olugturma ekrany, iiretim siirecinde hesaplanan maliyetlerin
muhasebe kayitlarina dogru ve sistematik sekilde aktarilmasini saglayan boliimdiir. Bu
ekran, iliretim maliyetlerinin finansal tablolara yansitilmasi ve maliyet kontroliiniin
muhasebe perspektifinden takibi acisindan olduk¢a Onemlidir. Gorsel 4.41°de ERP
sistemi igerisinde FIRMA99 i¢in olusturulan iiretim maliyet muhasebe fisine iliskin ekran

yer almaktadir.

Gorsel 4.41
Uretim Maliyet Muhasebe Fisi Olusturma

L Uretim Yonetimi
Firma Kodu | FIRMA99 @ Hammadde Tiiketim

» Uriin Agaa

Tsyeri Kodu | FIRMA99 Yan Mamul Uretim
» Rota Maliyet Kodu |2025-05 Mamill Uretim
) Sabit Tanimlar I5 Merkezi/Muh. oo, Y
Baglants Kodu [2025-03-04-05 ansitma Kapama
) 1is Emri ve Uretim Girisi Baslangic/Bitis Tarihi  01.03.2025 31.05.2025 Boyut Takibi
) Konfigiirasyon Muhasebe Fig Tarihi 31.05.2025 e
o Borg Islem Tipi |Bore -/ [BORG
» Fason Ydnetimi .
Alacak Islem Tip | ALACAK **|| ALACAK
- Uretim Maliyeti Agklama 1
Maliyet Dagitim Matris Hesaplama Aciklama 2

— . Gelir Gider Kodu
Uretim Maliyet Hesaplama
Kar Merkezi Kodu

Uretim Maliyet izleme

Analiz Kodu
Operasyonel Devir Asama  Hesap Kodu Hesap Adi Borg Alacak Agiklama
Uretim Maliyeti Durum Izleme
Maliyet Dagitim Tablosu - Tutarsal 111 710 DIREKT ILK MADDE VE MALZEME GIDERLERI 1243,57 0 1.1.1 Nolu Maliyet Fisi
, Sabit Tamimlar 121 150 01 01 0001 HAMMADDE 0 1243,57 1.2.1 Nolu Maliyet Fisi
Maliyet Kontrol Raporlar 1
) Diger islemler Toplam Borg 1.243,57 Toplam Alacak 1.243,57 Fark 0,00
+ Kalip Ekipman Yénetimi Hatalar
Ekipman Grup Tanim
Sayag Birim Tanim
Kalip Ekipman Tanim
Ekipman Bakim Kontrold
Figi Goster Fisi Olustur Figi Sil

) Malzeme ihtiyac Planlamasi
4.4.6. Fiili degisken maliyet ile degisken hedef maliyetin karsilastirilmasi

Bu arastirmada, genel iiretim giderlerinin dagitimi1 daha 6nce de belirtildigi iizere miktar
esasina gore gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda, toplam 1.757,23 TL tutarindaki toplam
degisken maliyet (GUM + DIM), her bir girdinin recetede yer alan miktarma gore
iriinlere dagitilmistir. S6z konusu uygulama, fiili degisken maliyet ile degisken hedef
maliyet arasindaki farkin ayrintili bicimde analiz edilebilmesine olanak saglamaktadir.
Bu amagla Tablo 4.12°de sunulan iiretim senaryosu esas alinarak hesaplanan fiili
degisken maliyet verileri temel alinmistir. Tablo 4.28’de FIRMA99’un giinliik 30

porsiyonluk iiretim gerceklestirdigi senaryo dogrultusunda, operasyon ve istasyon
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bazinda miktara dayali dagitim yontemiyle olusan ayrintili fiill degisken maliyet

kalemlerine yer verilmistir.

Tablo 4.28 incelendiginde, ERP sistemi {izerinden yliriitiilen iiretim senaryosu
dogrultusunda, 30 porsiyonluk Vegan Yaglama iiretimi i¢in olusan toplam fiili degisken
maliyet tutarinin 3.000,82 TL oldugu goriilmektedir. Buna bagli olarak, porsiyon basina
birim degisken maliyet yaklagik 100,03 TL/PR olarak hesaplanmistir (3.000,82 + 30 =
100,03). Daha 6nce belirlenen 330 TL’lik satis fiyat1 (bkz. Baslik 4.4.1) ve 165 TL/PR’lik
hedef kar (bkz. Baslik 4.4.2) dogrultusunda, kabul edilebilir maliyetten sabit maliyetlerin
de cikarilmasiyla degisken hedef maliyetin 66,00 TL/PR (bkz. Baslik 4.4.3) olmasi
gerektigi dikkate alindiginda, fiili degisken maliyetin bu degerin 34,03 TL/PR iistiinde
gerceklestigi goriilmektedir.

Uriin Diizeyinde Hedef Maliyet = Mevcut maliyet — Hedef Maliyet Diisiirme Hedefi
66,00 TL/PR = 100,03 TL/PR — 34,03 TL/PR

Bu durum, hedef maliyet temelinde birim degisken maliyetlerin optimizasyonunu ve
hedeflenen karliliga ulasabilmek i¢in maliyet diisiirme olanaklarinin degerlendirilmesini
gerekli kilmaktadir. Ancak maliyet diislirmeye yonelik stratejilerin uygulanabilirligini
sinirlayan 6nemli bir faktor olarak, kullanilan girdilerin farkli 6l¢ii birimlerine (6rnegin
gram, mililitre, adet, porsiyon) sahip oldugu dikkat ¢cekmektedir. Bu 6l¢iimsel ¢esitlilik,
unsur maliyetlerinin (sekillendirme maliyetlerinin) homojen ve dogru sekilde
dagitilmasini giiclestirmekte ve maliyet analizlerinde karsilastirilabilirligi azaltmaktadir.
Olgii birimlerindeki bu uyumsuzluk, maliyet kalemleri arasinda saglikli karsilastirma
yapilmasini zorlastirmakta ve dolayisiyla maliyetin hangi noktalarda optimize
edilebilecegine dair karar almayi giiclestirmektedir. Bu nedenle 6l¢ii birimlerinden
kaynaklanan uyumsuzluklarin yarattig1 dagitim zorluklarin1 agmak ve maliyetlerin daha
saglikli bir sekilde iiriinlere yansitilmasini saglamak amaciyla direkt iscilik saati (DIS)
esas alinarak yapilan maliyet dagitimlarinin da degerlendirilmesi gerekmektedir. DIS
temelli bir dagitim yontemi, her bir {iriiniin iiretim siirecinde harcanan zaman dikkate
alinarak maliyetlerin paylastirilmasimi sagladigr i¢in farkli tiirdeki girdilerin neden

olabilecegi dl¢limsel sapmalart minimize edebilir.
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Tablo 4.28

Istasyon ve Operasyon Bazinda Miktara Gére Dagitim Sonucu Olugan Ayrintih Fiili Degisken Maliyetler

Is EmriNo isEmriNo  Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00069 SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama Mamul PR 2.998,00 2,82 3.000,82
2025-05 iE-00069 SC-SBT-001-002 Sebit Yar1 Mamul ADET 675,57 0,00 675,57
2025-05 iE-00069 SC-TH-001-001 Harg Yar1 Mamul PR 1.689,57 0,00 1.689,57
2025-05 iE-00069 SC-MY-001-001 Maydanoz Hammadde ADET 29,10 0,00 29,10
2025-05 iE-00069 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yar1 Mamul PR 603,76 0,00 603,76
Toplamlar 2.998,00 2,82 3.000,82
2025-05 1E-00070 SC-1H-001-001 Harg Yari Mamul-Mamul PR 1.686,75 2,82 1.689,57
2025-05 iE-00070 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,25 0,00 0,25
2025-05 iE-00070 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 iE-00070 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,56 0,00 3,56
2025-05 iE-00070 SC-KM-001-001 Kimyon Hammadde GR 3,71 0,00 3,71
2025-05 iE-00070 SC-PB-001-001 Pulbiber Hammadde GR 4,16 0,00 4,16
2025-05 iE-00070 SC-KB-001-003 Karabiber Hammadde GR 18,53 0,00 18,53
2025-05 iE-00070 SC-DP-001-001 Domates Piiresi Hammadde GR 75,77 0,00 75,717
2025-05 iE-00070 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yari Mamul GR 1.579,77 0,00 1.579,77
Toplamlar 1.686,75 2,82 1.689,57
2025-05 1E-00071 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yari Mamul-Mamul GR 1.156,34 423,43 1.579,77
2025-05 iE-00071 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi Yari Mamul GR 1.027,14 0,00 1.027,14
2025-05 iE-00071 SC-SS-001-001 Seyreltilmis Sal¢a Yar1 Mamul GR 129,20 0,00 129,20
Toplamlar 1.156,34 423,43 1.579,77
2025-05 1E-00072 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymast Yari Mamul-Mamul GR 674,28 352,86 1.027,14
2025-05 iE-00072 SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze Yari Mamul GR 504,18 0,00 504,18
2025-05 iE-00072 SC-1IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi Yari Mamul GR 170,10 0,00 170,10
Toplamlar 674,28 352,86 1.027,14
2025-05 1E-00073 SC-KS-002-001 Kavrulmug Sebze Yar1 Mamul-Mamul GR 269,88 234,30 504,18
2025-05 iE-00073 SC-AY-001-001 Aygicek Yagi Hammadde MLT 30,29 0,00 30,29
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-002 Tath Sivri Biber Hammadde GR 62,32 0,00 62,32
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-001 Kapya Biber Hammadde GR 67,52 0,00 67,52
2025-05 iE-00073 SC-KS-001-001 Kuru Sogan Hammadde GR 26,64 0,00 26,64
2025-05 iE-00073 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 83,11 0,00 83,11
Toplamlar 269,88 234,30 504,18
2025-05 iE-00074 SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi Yari Mamul-Mamul GR 51,54 118,56 170,10
2025-05 iE-00074 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 4,27 0,00 4,27
2025-05 iE-00074 SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini Hammadde GR 47,27 0,00 47,27
Toplamlar 51,54 118,56 170,10
2025-05 1E-00075 SC-5S-001-001 Seyreltilmis Sal¢a Yar1 Mamul-Mamul GR 58,62 70,58 129,20
2025-05 iE-00075 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 0,71 0,00 0,71
2025-05 iE-00075 SC-TB-SL-001 Tath Biber Salcasi Hammadde GR 57,91 0,00 57,91
Toplamlar 58,62 70,58 129,20
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Tablo 4.28 (Devam)

Istasyon ve Operasyon Bazinda Miktara Gére Dagitim Sonucu Olugan Ayrintili Fiili Degisken Maliyetler

Is Emri No Is Emri No Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00076 SC-SBT-001-002 Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 669,92 5,65 675,57
2025-05 IE-00076 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yar1 Mamul ADET 669,92 0,00 669,92

Toplamlar 669,92 5,65 675,57
2025-05 1E-00077 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 664,27 5,65 669,92
2025-05 IE-00077 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 3,72 0,00 3,72
2025-05 IE-00077 SC-BZ-001-001 Beze Yar1 Mamul ADET 660,55 0,00 660,55

Toplamlar 664,27 5,65 669,92
2025-05 1E-00078 SC-BZ-001-001 Beze Yari Mamul-Mamul ADET 654,90 5,65 660,55
2025-05 IE-00078 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yar1 Mamul GR 654,90 0,00 654,90

Toplamlar 654,90 5,65 660,55
2025-05 1E-00079 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yari Mamul-Mamul GR 259,70 395,20 654,90
2025-05 IE-00079 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 45,72 0,00 45,72
2025-05 iE-00079 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,33 0,00 0,33
2025-05 iE-00079 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 45,71 0,00 45,71
2025-05 iE-00079 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yar1 Mamul MLT 167,94 0,00 167,94

Toplamlar 259,70 395,20 654,90
2025-05 1E-00080 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yar1 Mamul-Mamul MLT 31,03 136,91 167,94
2025-05 iE-00080 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 iE-00080 SC-IN-KM-001 instant Kuru Maya Hammadde GR 26,76 0,00 26,76
2025-05 iE-00080 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,27 0,00 3,27

Toplamlar 31,03 136,91 167,94
2025-05 1E-00081 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yar1 Mamul-Mamul PR 600,94 2,82 603,76
2025-05 IE-00081 SC-SR-001-001 Sarimsak Hammadde GR 6,80 0,00 6,80
2025-05 iE-00081 SC-VY-001-001 Vegan Yogurt Hammadde GR 594,14 0,00 594,14

Toplamlar 600,94 2,82 603,76
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4.4.7 Hedef maliyet temelinde birim degisken maliyetlerin optimizasyonu

Hedef maliyetin asilmasi durumunda, birim degisken maliyetlerin optimize edilmesi
yoluyla maliyet diigiirlicii 6nlemler alinmas1 ve buna paralel olarak {iriin tasarimi ile
iiretim siirecinin yeniden yapilandirilmasi gerekmektedir (Al-Khateeb vd., 2019; Relich
vd., 2022). Bu dogrultuda, Tablo 4.28’de yer alan maliyet verileri incelendiginde; bazi
yart mamullerde hammadde degisikligi yapilabilecegi, baz1 yar1 mamullerde ise dig
tedarik yerine isletme biinyesinde iiretim karariin aliabilecegi 6ngoriilmiistiir. Ayrica,
Vegan Yaglama irliniiniin maliyet hesaplamalarinda sekillendirme maliyetleri
baslangigta “miktar” dagitim anahtari esas alinarak dagitilmigtir. Ancak maliyeti yiiksek
olan yar1 mamullerde bu dagitim yonteminin sapmalara neden olabilecegi goz Oniinde
bulundurularak, s6z konusu maliyetlerin yeniden degerlendirilmesi amaciyla “direkt
iscilik siiresi (DIS)” esash bir dagitim anahtar1 kullanilacaktir. Bu kapsamda, iiretim
siirecine dahil olan direkt iscilerin gergeklestirdigi is¢ilik stireleri de yeniden gbzden

gegirilecektir.
4.4.7.1 Hedef maliyet temelinde hammadde optimizasyonu

Tablo 4.28’de yer alan maliyet verileri incelendiginde, kavrulmus sebze ve sarimsakli
yogurt yart mamullerinin degisken maliyetleri hammadde optimizasyonu kapsaminda

yeniden gozden gecirilmistir.

e Kavrulmus sebze yar1 mamuliiniin iiretiminde olusan toplam maliyet 504,18 TL
olarak gerceklesmistir.
e Sarimsakli yogurt yar1 mamuliiniin tiretiminde olugan toplam maliyet ise 603,76 TL

gibi oldukea yiiksek bir diizeyde gergeklesmistir.

Bu veriler 6zellikle yar1 mamul niteligindeki bilesenlerin {iretim siire¢lerinin yeniden
yapilandirilmasi ihtiyacini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda, takip eden alt basliklarda
oncelikle kavrulmus sebze ve sarimsakli yogurt yart mamullerine iligkin birim degisken

maliyetlerin optimizasyonu agisindan malzeme degisimleri ele alinacaktir.

4.4.7.1.1 Kavrulmug sebze yart mamuliinde birim degisken maliyetlerin optimizasyonu

Alanyazin incelendiginde, bazt hammaddelerin ya da yari mamullerin dis tedarik yoluyla
temin edilmesinin (make or buy karari) maliyetleri diisiirme agisindan énemli bir firsat
olarak degerlendirildigi goriilmektedir (Coman ve Ronen, 1995; Aslantas-Ates, 2011;

Demircioglu ve Demircioglu, 2016). Bu dogrultuda, kavrulmus sebze yari mamuliinde
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meydana gelen yliksek degisken maliyet dikkate alindiginda, maliyeti diisiirmeye yonelik
olarak; kuru sogan, kapya biber ve tatli sivri biber hammaddelerinin dogranmis ve
dondurulmus sekilde dis tedarik yoluyla temin edilmesi secenegi degerlendirilmistir.
Tablo 4.29°da, s6z konusu hammaddelerin dogranmis ve dondurulmus sekilde dis tedarik
yoluyla temin edilmesine yonelik senaryoda olusabilecek toplam fiill degisken maliyet

degisimleri gosterilmektedir.

Tablo 4.29 incelendiginde; kavrulmus sebze yart mamuliiniin {iretiminde kullanilan kuru
sogan, tatli sivri biber ve kapya biber hammaddelerinin dogranmis ve dondurulmus
sekilde dis tedarik yoluyla temin edilmesi durumunda olusabilecek toplam degisken
maliyetler goriilmektedir. Bu senaryoda, s6z konusu hammaddelerin dis tedarik yoluyla
temin edilmesi degisken maliyet bilesenlerinde farkliliklara yol agmaktadir. Ayrica, bu
hammaddelerin dis tedarik yoluyla temin edilmesi iiretim siirecindeki bazi hazirlik
adimlarmi ortadan kaldirdig1 i¢in DIS acisindan da farklilik yaratmaktadir. Bu kapsamda
ortaya cikan degisiklikler, “Hedef Maliyet Temelinde Direkt Iscilik Saati (DIS) ve
Sekillendirme Maliyeti Dagitim Anahtar1 Optimizasyonu” bashig1 altinda ayrintili

bigimde ele alinacaktir.

Bu dogrultuda; kavrulmusg sebze yart mamuliiniin iiretiminde kullanilan hammaddelerin
dogranmis ve dondurulmus sekilde dis tedarik yoluyla temin edilmesi ile Vegan
Yaglama’ya iliskin toplam fiili degisken maliyet 3.000,82 TL’den 2.941,24 TL (59,58 TL
hammadde degistirme farki)’ye gerilemistir. Bu degisim, hedef maliyetleme agisindan
degerlendirildiginde olumlu bir tablo ortaya koymaktadir. Daha 6nce kavrulmus sebze
yart mamuliiniin iiretiminde taze olarak kullanilan kuru sogan, tatl sivri biber ve kapya
biber hammaddeleri ile iiretilen Vegan Yaglama’da porsiyon bagina birim degisken
maliyet 100,03 TL/PR iken, s6z konusu hammaddelerin dondurulmus ve dogranmis
sekilde dis tedarik yoluyla temin edilmesine yonelik iiretim senaryosu dogrultusunda bu
tutar yaklasik 98,50 TL/PR’ye (2.941,24 TL + 30 PR) gerilemistir. Daha 6nce degisken
hedef maliyet tutarinin 66,00 TL/PR olarak belirlendigi g6z 6niinde bulunduruldugunda,

bu senaryo hedef maliyetin iistiinde bir fiili degisken maliyetle sonuglanmaistir.
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Tablo 4.29

Kavrulmug Sebze Hammaddelerinin Dis Tedarik Yoluyla Temin Edilmesinin Fiili Maliyete Etkisi

Is EmriNo isEmriNo  Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00069 SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama Mamul PR 2.938,42 2,82 2.941,24
2025-05 iE-00069 SC-SBT-001-002 Sebit Yar1 Mamul ADET 675,57 0,00 675,57
2025-05 iE-00069 SC-TH-001-001 Harg Yar1 Mamul PR 1.629,99 0,00 1.629,99
2025-05 iE-00069 SC-MY-001-001 Maydanoz Hammadde ADET 29,10 0,00 29,10
2025-05 iE-00069 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yar1 Mamul PR 603,76 0,00 603,76
Toplamlar 2.938,42 2,82 2.941,24
2025-05 1E-00070 SC-IH-001-001 Harg¢ Yari Mamul-Mamul PR 1.627,17 2,82 1.629,99
2025-05 iE-00070 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,25 0,00 0,25
2025-05 iE-00070 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 iE-00070 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,56 0,00 3,56
2025-05 iE-00070 SC-KM-001-001 Kimyon Hammadde GR 3,71 0,00 3,71
2025-05 iE-00070 SC-PB-001-001 Pulbiber Hammadde GR 4,16 0,00 4,16
2025-05 iE-00070 SC-KB-001-003 Karabiber Hammadde GR 18,53 0,00 18,53
2025-05 iE-00070 SC-DP-001-001 Domates Piiresi Hammadde GR 75,77 0,00 75,717
2025-05 iE-00070 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yari Mamul GR 1.520,19 0,00 1.520,19
Toplamlar 1.627,17 2,82 1.629,99
2025-05 1E-00071 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yar1 Mamul-Mamul GR 1.096,76 423,43 1.520,19
2025-05 iE-00071 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi Yari Mamul GR 967,56 0,00 1.027,14
2025-05 iE-00071 SC-SS-001-001 Seyreltilmis Sal¢a Yar1 Mamul GR 129,20 0,00 129,20
Toplamlar 1.096,76 423,43 1.520,19
2025-05 1E-00072 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymast Yari Mamul-Mamul GR 614,70 352,86 967,56
2025-05 iE-00072 SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze Yari Mamul GR 444,60 0,00 444,60
2025-05 iE-00072 SC-1IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi Yari Mamul GR 170,10 0,00 170,10
Toplamlar 614,70 352,86 967,56
2025-05 1E-00073 SC-KS-002-001 Kavrulmug Sebze Yari Mamul-Mamul GR 210,30 234,30 444,60
2025-05 iE-00073 SC-AY-001-001 Aygicek Yagi Hammadde MLT 30,29 0,00 30,29
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-002 Tath Sivri Biber Hammadde GR 29,40 0,00 62,32
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-001 Kapya Biber Hammadde GR 31,50 0,00 67,52
2025-05 iE-00073 SC-KS-001-001 Kuru Sogan Hammadde GR 36,00 0,00 26,64
2025-05 iE-00073 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 83,11 0,00 83,11
Toplamlar 210,30 234,30 444,60
2025-05 IE-00074 SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymast Yari Mamul-Mamul GR 51,54 118,56 170,10
2025-05 iE-00074 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 4,27 0,00 4,27
2025-05 iE-00074 SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini Hammadde GR 47,27 0,00 47,27
Toplamlar 51,54 118,56 170,10
2025-05 IE-00075 SC-5S-001-001 Seyreltilmis Sal¢a Yar1 Mamul-Mamul GR 58,62 70,58 129,20
2025-05 IE-00075 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 0,71 0,00 0,71
2025-05 IE-00075 SC-TB-SL-001 Tath Biber Salcasi Hammadde GR 57,91 0,00 57,91
Toplamlar 58,62 70,58 129,20
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Tablo 4.29 (Devam)

Kavrulmus Sebze Hammaddelerinin Dis Tedarik Yoluyla Temin Edilmesinin Fiili Maliyete Etkisi

Is Emri No Is Emri No Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00076 SC-SBT-001-002 Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 669,92 5,65 675,57
2025-05 IE-00076 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yar1 Mamul ADET 669,92 0,00 669,92

Toplamlar 669,92 5,65 675,57
2025-05 1E-00077 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 664,27 5,65 669,92
2025-05 IE-00077 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 3,72 0,00 3,72
2025-05 IE-00077 SC-BZ-001-001 Beze Yar1 Mamul ADET 660,55 0,00 660,55

Toplamlar 664,27 5,65 669,92
2025-05 1E-00078 SC-BZ-001-001 Beze Yari Mamul-Mamul ADET 654,90 5,65 660,55
2025-05 IE-00078 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yar1 Mamul GR 654,90 0,00 654,90

Toplamlar 654,90 5,65 660,55
2025-05 1E-00079 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yari Mamul-Mamul GR 259,70 395,20 654,90
2025-05 IE-00079 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 45,72 0,00 45,72
2025-05 iE-00079 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,33 0,00 0,33
2025-05 iE-00079 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 45,71 0,00 45,71
2025-05 iE-00079 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yar1 Mamul MLT 167,94 0,00 167,94

Toplamlar 259,70 395,20 654,90
2025-05 1E-00080 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yar1 Mamul-Mamul MLT 31,03 136,91 167,94
2025-05 iE-00080 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 iE-00080 SC-IN-KM-001 instant Kuru Maya Hammadde GR 26,76 0,00 26,76
2025-05 iE-00080 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,27 0,00 3,27

Toplamlar 31,03 136,91 167,94
2025-05 1E-00081 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yar1 Mamul-Mamul PR 600,94 2,82 603,76
2025-05 IE-00081 SC-SR-001-001 Sarimsak Hammadde GR 6,80 0,00 6,80
2025-05 iE-00081 SC-VY-001-001 Vegan Yogurt Hammadde GR 594,14 0,00 594,14

Toplamlar 600,94 2,82 603,76
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4.4.7.1.2 Sarimsakl yogurt yart mamuliinde birim degisken maliyetlerin optimizasyonu

Vegan yogurt, Vegan Yaglama i¢in FIRMA99 tarafindan dis tedarik yoluyla temin
edilmektedir. Bu durum, fiill degisken maliyetin yiiksek gerceklesmesine neden
olmaktadir. Degisken maliyetlerin diisiiriilmesi amaciyla s6z konusu bilesenin isletme
bilinyesinde {iiretilmesi segenegi degerlendirilmistir. Bu kapsamda, 30 porsiyonluk
alternatif bir vegan yogurt recetesi gelistirilmis ve iirliniin isletme tarafindan iiretilmesi
durumunda toplam fiili degisken maliyet lizerinde meydana gelebilecek degisiklikler
analiz edilmistir. Ancak gelistirilen bu alternatif regete bir standart regete niteligi
tastmamaktadir. Yalnizca degisken maliyette olusabilecek olasi degisiklikleri gérmek
amaciyla arastirmaya dahil edilmistir. Tablo 4.30°da s6z konusu alternatif vegan yogurt

recetesi yer almaktadir.

Tablo 4.30
Alternatif Vegan Yogurt Regetesi
Yemek Adi: Vegan Yogurt Yemek Hakkinda
Porsiyon Sayisi: 30
Toplam Siire: 860 dk
Toplam Agirhk: 1800 gr -Suda sisen soya fasulyeleri ortalama 460 gr agirliginda
Porsiyon Olgiisii: 60 gr olmalidir.
Porsiyon Maliyeti: 1,33 TL -Posasindan ayrilan soya siitii ortalama 1050 gr agirliginda
olmalidir.
Malzemeler
1 | 200 gr soya fasulyesi
2850 ml su
3 | 2 gr vegan yogurt mayast On Hazirhk islemleri
Soya fasulyesi tartilir ve mayonez tenceresine alinir.
Gerekli Ara¢c-Geregler 1 | Uzerine 600 ml su eklenerek oda sicakliginda 12 saat
bekletilir.
1 | Mayonez tenceresi 5 Siire sonunda sisen soya fasulyeleri tel silizgece
2 | Tel siizgeg almarak stiziiliir.
3 | Blender 3 Siiziilen fasulyeler 1000 ml su ile blenderda yaklasik 3
3 | Siit bezi veya tiilbent dakika ¢ekilir.
4 | Celik tencere (3 It kapasiteli) 4 Elde edilen soya siitii posasindan ayirmak amactyla
5 | Karigtirma kagigi tillbentten siiziiliir.
6 | Hassas terazi 5
7 | Ist kaynagi (ocak) 6
8 | Kalin bir bez veya battaniye On Hazirlik Siiresi: 734 dk
Adim Zaman Uygulanan islem
Tencere ocagin iizerine aliir. Igine 1050 ml soya siitii ve 1250 ml su eklenir, ocagin alt1
1 00:00:01 yakilir,
2 00-00:15 Soya siitii alt1 tutmaya baglamamas1 i¢in siirekli kontrol edilerek orta-yiiksek ateste
T kaynatilir.
3 00:35:00 | Ocagin alt1 kapatilir ve siit mayalama sicakligina ulasana kadar dinlendirilerek sogutulur.
Mayalama sicakligina gelen siite probiyotik vegan yogurt mayas: ilave edilir. Tencere,
4 02:20:00 | mayalanma siirecini desteklemek amaciyla kalin bir bez veya battaniye ile iyice sarilir ve
oda sicakliginda yaklagik 12 saat bekletilir.
5 14:20:00 | Mayalanma siirecinin tamamlanmasinin ardindan tencere buzdolabina kaldirlir.
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Tablo 4.30’da yer alan alternatif vegan yogurt regetesi, iiretim siliresinin uzunlugu
nedeniyle pratik uygulamalar agisindan sinirli bir uygunluk géstermektedir. Ancak vegan
iirlin iiretimi yapan igletmelerde bu tiir tirlinlerin uzun iiretim siireleri géz ardi edilerek
isletme bilinyesinde Tiretildigi yaygin olarak gozlemlenmektedir. Bu ¢ercevede, s6z
konusu alternatif regeteye iliskin iiretim siiresindeki degisikliklerin DIS agisindan
maliyete etkisi, “Hedef Maliyet Temelinde Direkt Iscilik Saati (DIS) ve Sekillendirme
Maliyeti Dagitim Anahtar1 Optimizasyonu” baghigi altinda ayrintili bigimde ele

alinacaktir.

Tablo 4.31°de, kavrulmus sebze iiretiminde kullanilan hammaddelerin dis tedarik yoluyla
dondurulmus ve dogranmis olarak temin edilmesinin ardindan vegan yogurdun dis tedarik
yerine FIRMA99 biinyesinde {iretilmesi senaryosuna bagli olarak Vegan Yaglama

iiretiminde ortaya ¢ikabilecek toplam fiili degisken maliyet degisimleri gosterilmektedir.

Tablo 4.31 incelendiginde; vegan yogurdun FIRMA99 tarafindan isletme biinyesinde
iretilmesi durumunda olugabilecek toplam degisken maliyetler goriilmektedir. Bu
senaryoda, vegan yogurdun dis tedarik yoluyla temin edilmesi yerine isletme igerisinde
gelistirilmesi, degisken maliyet bilesenlerinde farkliliklara yol a¢gmaktadir. Bu
dogrultuda; vegan yogurdun isletme tarafindan iiretiminin degerlendirilmesi amaciyla
ERP sistemine ek operasyonlar (sigsmis soya fasulyesi, soya siitii ve vegan yogurt) ve
istasyon (blender) eklenerek yeni is emirleri (IE-00082, IE-00083 ve IE-00084)
olusturulmustur. Bu is emirleri dogrultusunda iiretimi gergeklestirilen vegan yogurt ile
Vegan Yaglama’ya iliskin toplam fiili degisken maliyet 3.000,82 TL’den 2.386,85 TL
(613,97 TL hammadde farki)’ye gerilemistir. Bu degisim, hedef maliyetleme acgisindan
degerlendirildiginde olumlu bir tablo ortaya ¢ikmaktadir. Daha 6nce dis tedarik yoluyla
temin edilen vegan yogurt kullanilarak {iretilen Vegan Yaglama’da porsiyon basina birim
degisken maliyet 100,03 TL/PR iken, isletme biinyesinde {iretim senaryosu
dogrultusunda bu tutar yaklasik 79,56 TL/PR'ye (2.386,85 TL + 30 PR) gerilemistir.
Daha 6nce degisken hedef maliyet tutarinin 66,00 TL/PR olarak belirlendigi gbz 6niinde
bulunduruldugunda, bu senaryo hedef maliyetin iistiinde bir fiili degisken maliyetle

sonuclanmistir.
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Tablo 4.31

Alternatif Vegan Yogurt Uretiminin Fiili Maliyete Etkisi

Is EmriNo isEmriNo  Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00069 SC-VG-KY-001 Vegan Yaglama Mamul PR 2.384,03 2,82 2.386,85
2025-05 iE-00069 SC-SBT-001-002 Sebit Yar1 Mamul ADET 569,97 0,00 569,97
2025-05 iE-00069 SC-TH-001-001 Harg Yari Mamul PR 1.629,99 0,00 1.629,99
2025-05 iE-00069 SC-MY-001-001 Maydanoz Hammadde ADET 29,10 0,00 29,10
2025-05 iE-00069 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yari Mamul PR 49,37 0,00 4937
Toplamlar 2.384,03 2,82 2.386,85
2025-05 1E-00070 SC-IH-001-001 Harg Yar1 Mamul-Mamul PR 1.627,17 2,82 1.629,99
2025-05 iE-00070 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,25 0,00 0,25
2025-05 iE-00070 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 iE-00070 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,56 0,00 3,56
2025-05 iE-00070 SC-KM-001-001 Kimyon Hammadde GR 3,71 0,00 3,71
2025-05 iE-00070 SC-PB-001-001 Pulbiber Hammadde GR 4,16 0,00 4,16
2025-05 iE-00070 SC-KB-001-003 Karabiber Hammadde GR 18,53 0,00 18,53
2025-05 iE-00070 SC-DP-001-001 Domates Piiresi Hammadde GR 75,77 0,00 75,77
2025-05 iE-00070 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yar1 Mamul GR 1.520,19 0,00 1.520,19
Toplamlar 1.627,17 2,82 1.629,99
2025-05 1E-00071 SC-SS-SK-001 Salgali Sebzeli Soya Kiymasi Yart Mamul-Mamul GR 1.096,76 344,25 1.520,19
2025-05 iE-00071 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymasi Yar1 Mamul GR 967,56 0,00 967,56
2025-05 iE-00071 SC-SS-001-001 Seyreltilmis Sal¢a Yari Mamul GR 115,62 0,00 115,62
Toplamlar 1.096,76 344,25 1.520,19
2025-05 1E-00072 SC-SB-SK-001 Sebzeli Soya Kiymast Yart Mamul-Mamul GR 614,70 286,87 967,56
2025-05 iE-00072 SC-KS-002-001 Kavrulmus Sebze Yar1 Mamul GR 444,60 0,00 444,60
2025-05 iE-00072 SC-1IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymasi Yar1 Mamul GR 147,92 0,00 147,92
Toplamlar 614,70 286,87 967,56
2025-05 1E-00073 SC-KS-002-001 Kavrulmug Sebze Yart Mamul-Mamul GR 210,30 243,30 444,60
2025-05 iE-00073 SC-AY-001-001 Aygicek Yagi Hammadde MLT 30,29 0,00 30,29
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-002 Tath Sivri Biber Hammadde GR 29,04 0,00 29,04
2025-05 iE-00073 SC-KB-001-001 Kapya Biber Hammadde GR 31,50 0,00 31,50
2025-05 iE-00073 SC-KS-001-001 Kuru Sogan Hammadde GR 36,00 0,00 36,00
2025-05 iE-00073 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 83,11 0,00 83,11
Toplamlar 210,30 243,30 444,60
2025-05 1E-00074 SC-IK-KS-001 Karamelize Soya Kiymast Yart Mamul-Mamul GR 51,54 118,56 170,10
2025-05 iE-00074 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 4,27 0,00 4,27
2025-05 iE-00074 SC-KR-SK-001 Tekstiire Soya Proteini Hammadde GR 47,27 0,00 47,27
Toplamlar 51,54 118,56 170,10
2025-05 1E-00075 SC-5S-001-001 Seyreltilmig Salg¢a Yart Mamul-Mamul GR 58,62 70,58 129,20
2025-05 iE-00075 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 0,71 0,00 0,71
2025-05 iE-00075 SC-TB-SL-001 Tath Biber Salcasi Hammadde GR 57,91 0,00 57,91
Toplamlar 58,62 70,58 129,20
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Tablo 4.31 (Devam)

Alternatif Vegan Yogurt Uretiminin Fiili Maliyete Etkisi

Is EmriNo I EmriNo Stok Kod Stok Ad Tip Birim Hammadde Maliyet Unsur Maliyet Toplam Maliyet
2025-05 1E-00076 SC-SBT-001-002 Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 669,92 5,65 675,57
2025-05 IE-00076 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yart Mamul ADET 669,92 0,00 669,92

Toplamlar 669,92 5,65 675,57
2025-05 1E-00077 SC-SBT-001-001 Cig Sebit Yari Mamul-Mamul ADET 664,27 5,65 669,92
2025-05 IE-00077 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 3,72 0,00 3,72
2025-05 IE-00077 SC-BZ-001-001 Beze Yart Mamul ADET 660,55 0,00 660,55

Toplamlar 664,27 5,65 669,92
2025-05 1E-00078 SC-BZ-001-001 Beze Yari Mamul-Mamul ADET 654,90 5,65 660,55
2025-05 IE-00078 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yart Mamul GR 654,90 0,00 654,90

Toplamlar 654,90 5,65 660,55
2025-05 1E-00079 SC-SH-001-001 Sebit Hamuru Yari Mamul-Mamul GR 259,70 395,20 654,90
2025-05 IE-00079 SC-UN-001-001 Un Hammadde GR 45,72 0,00 45,72
2025-05 IE-00079 SC-TZ-001-001 Tuz Hammadde GR 0,33 0,00 0,33
2025-05 IE-00079 SC-RI-ZY-001 Riviera Zeytinyagi Hammadde MLT 45,71 0,00 45,71
2025-05 IE-00079 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yart Mamul MLT 167,94 0,00 167,94

Toplamlar 259,70 395,20 654,90
2025-05 1E-00080 SC-FM-001-001 Fermente Maya Yar1 Mamul-Mamul MLT 31,03 136,91 167,94
2025-05 IE-00080 SC-SK-001-001 Toz Seker Hammadde GR 1,00 0,00 1,00
2025-05 IE-00080 SC-IN-KM-001 instant Kuru Maya Hammadde GR 26,76 0,00 26,76
2025-05 IE-00080 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 3,27 0,00 3,27

Toplamlar 31,03 136,91 167,94
2025-05 1E-00081 SC-SY-001-001 Sarimsakli Yogurt Yar1 Mamul-Mamul PR 46,55 2,82 49,37
2025-05 IE-00081 SC-SR-001-001 Sarimsak Hammadde GR 6,80 0,00 6,80
2025-05 IE-00081 SC-VY-001-001 Vegan Yogurt Yart Mamul GR 39,75 0,00 39,75

Toplamlar 46,55 0,00 46,55
2025-05 1E-00082 SC-VY-001-001 Vegan Yogurt Yari Mamul-Mamul GR 39,75 0,00 39,75
2025-05 1E-00082 SC-VM-001-001 Vegan Yogurt Mayasi Hammadde GR 18,00 0,00 18,00
2025-05 IE-00082 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 2,96 0,00 2,96
2025-05 IE-00082 SC-SS-001-002 Soya Siitii Yart Mamul MLT 18,79 0,00 18,79

Toplamlar 39,75 0,00 39,75
2025-05 1E-00083 SC-S8S-001-002 Soya Siitii Yari Mamul-Mamul MLT 18,79 0,00 18,79
2025-05 IE-00083 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 2,37 0,00 2,37
2025-05 IE-00083 SC-SF-001-002 Sismis Soya Fasulyesi Yart Mamul GR 16,42 0,00 16,42

Toplamlar 18,79 0,00 18,79
2025-05 1E-00084 SC-SF-001-002 Sismis Soya Fasulyesi Yar1 Mamul-Mamul GR 16,42 0,00 16,42
2025-05 IE-00084 SC-1S-001-001 Su Hammadde MLT 1,42 0,00 1,42
2025-05 IE-00084 SC-SF-001-001 Soya Fasulyesi Hammadde GR 15,00 0,00 15,00

Toplamlar 16,42 0,00 16,42
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4.4.7.2 Hedef maliyet temelinde direkt iscilik saati (DIS) ve sekillendirme maliyeti

dagitim anahtari optimizasyonu

Daha once de ifade edildigi lizere; ERP sistemi iizerinde miktara gore yapilan dagitimda,
ol¢li birimlerinden kaynaklanan uyumsuzluklarin neden oldugu dagitim zorluklarini
asmak ve maliyetlerin iirlinlere daha saglikli bicimde yansitilmasini saglamak amaciyla
DIS esas alinarak yapilan maliyet dagitimlarinin da degerlendirilmesi gerekmektedir.
Bu dogrultuda, oncelikle Tablo 4.12°de sunulan iiretim senaryosu dogrultusunda
belirlenen DIS temel almarak yapilan dagitim sonucunda ortaya ¢ikan degisken maliyet
degisimleri analiz edilmistir. Tablo 4.32°de DIS esas alinarak yapilan maliyet
dagitimlarinin istasyon ve operasyon bazinda olusturdugu degisken maliyet degisiklikleri

yer almaktadir.
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Tablo 4.32
DIS Dogrultusunda Yapilan Maliyet Dagitimlar

. . e E _ . . s
INsOEmrl E:::lsg/o“ istasyon Ad1 § :% § % E % E ;;:n§ Stok Adi Operasyon Adi 11\311112?;:']1 g:::;l i
IE-00069 SC-IST-07  Servis Tabagi 159,50 484,82 29,10 154° 36,67  Vegan Yaglama Porsiyonlama 30 PR
IE-00070  SC-IST-04  Tencere 10,36 31,48 106,98 10° 2,38 Harg Pigirme 30 PR
IE-00071 SC-IST-04  Tencere 10,36 31,48 0,00 10° 2,38 Salgal1 Sebzeli Soya Kiymast Kavurma 4.500,00 GR
IE-00072 SC-IST-04  Tencere 8,29 25,19 0,00 8’ 1,90 Sebzeli Soya Kiymasi Kavurma 3.749,99 GR
IE-00074  SC-IST-05  Mayonez Tenceresi 8,29 25,19 51,54 8’ 1,90 Karamelize Soya Kiymasi Islatma + Siizme 1.259,99 GR
IE-00073  SC-IST-04  Tencere 36,25 110,19 269,88 35 8,33 Kavrulmus Sebze Kavurma 2.489,99 GR
IE-00075 SC-IST-06  Gastronom Kiivet 2,07 6,30 58,62 2’ 0,48 Seyreltilmis Sal¢a Seyreltme 750,02 GR
IE-00076 ~ SC-IST-03  Tava 51,79 157,41 0,00 50° 11,90  Sebit Pigirme 60 ADET
IE-00077 SC-IST-02  Hamur Tahtas1 41,43 125,93 3,72 40’ 9,52 Cig Sebit Ag¢ma 60 ADET
IE-00078 SC-IST-02  Hamur Tahtas1 37,29 113,33 0,00 36’ 8,57 Beze Kemse + Bekletme 60 ADET
IE-00079  SC-IST-01  Planet Mikser 64,21 195,19 91,76 62’ 14,76  Sebit Hamuru Yogurma + Mayalama 4.200,00 GR
IE-00080 SC-IST-01  Planet Mikser 2,07 6,30 31,03 2’ 0,48 Fermente Maya Maya Aktivasyonu 1.455,01 MLT
IE-00081 SC-IST-06  Gastronom Kiivet 3,11 9,44 600,94 3 0,71 Sarimsakli Yogurt Karigtirma 30 PR
Toplam 435,00 1322,23 1243,57 420° %100
Degisken Maliyet (730 + 720) Toplam 1757,23
730 + 720 + 721 GENEL TOPLAM 3000,82
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Tablo 4.32 incelendiginde; FIRMA99 tarafindan gergeklestirilen Vegan Yaglama
iiretiminde olusan fiili maliyetlerin, DIS esas alinarak yapilan dagilimlarima ait yiizdesel
degerler goriilmektedir. S6z konusu dagilimlar arasinda, toplam DIS (420 dk) icerisindeki
en yiiksek oranin %36,67 (154 dakika) ile servis tabag: is istasyonunda meydana geldigi
ve DIS agisindan tiim is istasyonlar1 kapsaminda homojen bir dagilim gergeklesmedigi
dikkat c¢ekmektedir. Bu durumun temel nedeni, servis asamasinda gerceklesen 90

dakikalik iscilik siiresinin tek bir personele, yani Isci 1’e yiiklenmis olmasidir.

Gergek uygulamalarda yiyecek igecek isletmelerinin hizmet modelleri arasinda énemli
farkliliklar bulundugu gériilmektedir. Ozellikle farkli konseptlerde; tam servis, yari servis
ve self-servis gibi ¢esitli sunum big¢imleri tercih edilmektedir. Bu modeller hem is giicii
planlamasint hem de maliyet yapisint dogrudan etkilemektedir (Simpra, 2023). Bu
baglamda, self-servis uygulamasinin; servis personeline olan ihtiyaci ortadan kaldirarak
ozellikle is¢ilik maliyetleri agisindan maliyetleri diisiirdiigli ve operasyonel verimliligi
artirdi181 ifade edilebilir. Bu nedenle servis tabagi is istasyonunda olusan yiiksek DiS’in
azaltilmasma yonelik Oneriler gelistirilirken self-servis modelin gereklilikleri de goz
onlinde bulundurulmustur. Ek olarak vegan yogurt iiretiminin isletme biinyesinde
gerceklestirilmesi ve kavrulmus sebze yart mamuliiniin {iretiminde kullanilan
hammaddelerin dogranmis ve dondurulmus olarak dis tedarik yoluyla temin edilmesi
nedeniyle ortaya cikan direkt iscilik siirelerindeki degisim, miktara gore yapilan
dagitimda karsilastirilabilir bir fark yaratmadig: i¢in maliyetlerin daha saglikli bi¢gimde
yansitilmas1 amaciyla DIS esas almarak yapilan dagitim ile ele almacaktir. Tablo 4.33te,
porsiyonlama operasyonunun Isci 1 ve Isci 2 arasinda paylastirilmasi, servis asamasinda
meydana gelen is¢iliklerin iiretim senaryosundan g¢ikarilmasi ve sarimsakli yogurt ile
kavrulmus sebze yart mamullerinde yapilan malzeme degisimleri neticesinde

giincellenen iiretim senaryosu yer almaktadir.
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Tablo 4.33

Servis Tabag Is Istasyonundaki DIS Dagiliminin Optimize Edilmesine Yonelik Uretim Senaryosu

is Akist
Is¢i 1 Is¢i 2
Operasyon Aciklama Siire Siire Aciklama Operasyon
Fermente Maya Su bir planet miksere alinir. Slras'l}{la maya ve seker 2
eklenerek karigtirilir. 10 dk bekletilir. .. .. . .
T = , Tekstiire soya proteini mayonez tenceresine alinir, Karamelize Soya
. Sebit i¢in kullanilacak kalan tim kati ve sivi s 18 . . o
Sebit Hamuru 2 iizerine su eklenir. 45 dk bekletilir. Kiymasi
malzemeler tartilir.
Har¢ i¢in kullanilacak kalan tiim kati ve sivi R
Harg 5 — PE—
malzemeler tartilir. Sismis soya fasulyeleri siiziilir ve su eklenerek
Vegan yogurt gastronom kiivet icerisine almnir. blenderde c¢ekilir. Blenderde c¢ekilen sigmis soya
Sarimsakli Yogurt Sarimsak dogranir ve vegan yogurda eklenerek 3 15° fasulyeleri posasindan ayrilarak soya siitii haline Vegan Yogurt
kanistirtlir. getirilir. Soya siitii ve su tencereye eklenir. 30 dk
kaynamaya bwrakilr.
4 Maydanoz saplarindan ayrilir ve dogranir. Porsiyonlama
Tencere ocagin iizerine alinir ve igine Aycicek yagt
, ve Riviera zeytinyagi eklenir. Kuru soganlar
10 tencereye eklenir ve kavrulur. Kapya biber ve kil Kavrulmus Sebze
biber tencereye eklenir ve kavrulur.
Sisen tekstiire soya proteini bir tel siizgece alinir ve
Siastyla kansima tuz ve Aygigek yafh eklenir ve g’ suyu iyice s_uzulene kadar lizerine bastirilir. Kavrula_n Sebzeli Soya
K - : . sogan ve biberlere karamelize soya kiymasi eklenir Kiymasi
. aristirmaya devam edilir. Karistirma islemi devam s . .
Sebit Hamuru . . 60 ve siirekli karistirarak kavurmaya devam edilir.
ederken yavas yavas un ilave edilmeye baslanir. 45 - RREYTIT
s s Tath biber salgast gastronom kiivet igerisine alinir, .
dk bekletilir. 2 . . o Seyreltilmis Sal¢a
iizerine su eklenir ve seyreltilir.
’ Seyreltllep. salga tencereye e.lfl?n}.r ve kavurmaya Salcah Sebzeli Soya
10 devam edilir. Kaynayan soya siitiiniin alt1 kapatilir ve Kavmasi
slit mayalama sicakligina gelene kadar bekletilir. Y
Domates piiresi tencereye eklenir ve karistirtlir. Su
5 tencereye eklenir ve tiim malzemeler birbirine Har
karigana kadar karigtirilir ve pigsmeye birakilir. 65 dk ¢
pismeye birakilir.
Mayalanan Sebit hamurunu, her biri ortalama 70 Mayalanan Sebit hamurunu, her biri ortalama 70
Beze gram olacak sekilde 60 esit bezeye boliiniir. 10 dk 18 18’ gram olacak sekilde 60 esit bezeye boliiniir. /0 dk Beze

bekletilir.

bekletilir.
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Tablo 4.33 (Devam)

Servis Tabag Is Istasyonundaki DIS Dagilimimin Optimize Edilmesine Yénelik Uretim Senaryosu

Cig Sebit

Bezeler hamur tahtasi {izerinde hafif¢e unlanarak, bir
merdane yardimiyla ¢ap1 ortalama 28 cm, kalinlig1 ise
0,2-0,3 cm olacak sekilde agilir

Porsiyonlama

Sebit’lerin kenar yiizeyleri sosa batirilip daha sonra
iizerine 90’ar gr i¢ har¢ ve 5’er gr maydanoz
eklenecek sekilde 2 kat ¢ikilmalidir. Elde edilen 2
kath yaglama 4 esit parcaya boliinmelidir. Boliinen
parcalar iist iiste koyulmalidir. Her porsiyon i¢in 60
gr sarimsakli yogurt kullanilmalidir. Porsiyonlama
islemine bir tabak i¢in ortalama 2 dk atanmstir.

Tava ocagin fiizerine alinir. Tava yeterli 1siya
ulagtiktan sonra, Sebit’ler onlii arkali, yilizeylerinde
hafif kahverengi benekler olusana kadar pisirilir.
Karabiber, pul biber, kimyon, toz seker ve tuz
tencereye eklenir.

Sebit

Sebit’lerin kenar yiizeyleri sosa batirilip daha sonra
iizerine 90’ar gr i¢ har¢ ve 5’er gr maydanoz
eklenecek sekilde 2 kat ¢ikilmalidir. Elde edilen 2
kath yaglama 4 esit par¢aya boliinmelidir. Boliinen
parcalar iist tiste koyulmalidir. Her porsiyon i¢in 60
gr sarimsakli yogurt kullanilmalidir. Porsiyonlama
islemine bir tabak igin ortalama 2 dk atanmstir.
Mayalama sicaklifina ulasan soya siitline vegan
yogurt mayast eklenip karigtirthir. Ardindan,
tencerenin etrafi kalin bir bezle sarilarak sicakligin
korunmast ve mayalanmanmn saglanmasi i¢in
bekletilir.

Porsiyonlama

isci 1 Toplam iscilik Siiresi

isci 2 Toplam lscilik Siiresi

ISCILiK SURESI GENEL TOPLAM

40’
50°
35
25°
165 165
330°
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Tablo 4.33 incelendiginde, porsiyonlama operasyonuna iliskin is¢iliklerin Is¢i 1 ve Isci 2
arasinda paylastirildigi ve servis siirecinin liretim senaryosu kapsamindan ¢ikarildigi
goriilmektedir. Bu durum, isletmenin servis asamasmin self-servis modele
donitistliriilmesiyle iligkilidir. Self-servis uygulamasinda miisterilerin {iriinleri dogrudan
teslim almasi esas oldugu i¢in servis personeline ihtiya¢ duyulmamaktadir. Dolayisiyla
bu senaryoda servis asamasina yonelik is¢ilik siireleri iiretim siirecine dahil edilmemistir.
Nitekim hedef maliyet analizinin temel amaci, dogrudan iiretim siirecine iliskin degisken
maliyetleri optimize etmek oldugu (Kee ve Matherly, 2013; Stadtherr ve Wouters, 2021)
icin yalnizca iiretimle dogrudan iliskili is¢ilik siiresi esas alinmigstir. Ayrica servis siireci
FIRMA99’un hizmet modelindeki degisim dogrultusunda ortadan kalkt:181 i¢in bu siirece
iligkin iscilik siirelerinin analiz disinda birakilmasi analitik tutarliligi zedelememektedir.

Bu diizenleme sonucunda:

e Isci 1’in toplam iscilik siiresi 240 dakikadan 165 dakikaya diiserken Isci 2 nin toplam
is¢ilik siiresi 140 dakikadan 165 dakikaya yiikselmistir.

e Yemegin toplam pisirilme stiresi 140 dakikadan 165 dakikaya yiikselmistir.

e Kavrulmus sebze yart mamuliiniin iiretiminde kullanilan hammaddelerin dogranmis
ve dondurulmus sekilde dis tedarik yoluyla satin alinmasiyla olusan 25 dakikalik
boslugun 15 dakikasi vegan yogurt liretimine atanmis kalan 10 dakikasi ise

karamelize soya kiymasi yar1 mamuliine aktarilmigtir.

Bu dogrultuda, servis agamasinin mutfak personelinden alinmasi ve Vegan Yaglama
iretiminde meydana gelen is yiikiiniin dengeli sekilde dagitilmas: sayesinde, toplam
is¢ilik siiresi 420 dakikadan 330 dakikaya gerilemistir. Bu siire yalnizca aktif ¢calisma
stirelerini degil, is adimlart (operasyon) arasinda olusan bekleme siirelerini (bos
zamanlart) de kapsamaktadir. Tablo 4.34’te, bu degisikliklerin degerlendirildigi ve servis
tabagi is istasyonundaki DIS dagiliminin optimize edilmesine ydnelik olusturulan iiretim
senaryosu dogrultusunda, istasyon ve operasyon bazinda olusabilecek fiili degisken

maliyet degisimleri gosterilmektedir.
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Tablo 4.34

Yeni Uretim Senaryosu Dogrultusunda Istasyon ve Operasyon Bazinda Olusabilecek Fiili Degisken Maliyetlere Iliskin Degisiklikler

O

INsOEmrl iz:::lsgon istasyon Ad1 g (2 § CED E % E En a\: Stok Adi Operasyon Adi 11\?[1112(?;:-: I;El:rll:;il
[E-00069 SC-IST-07  Servis Tabag1 70,57 201,48 29,10 64’ 19,39  Vegan Yaglama Porsiyonlama 30 PR
IE-00070  SC-IST-04  Tencere 11,03 31,48 106,98 10° 3,03 Harg Pigirme 30 PR
[E-00071 SC-IST-04  Tencere 11,03 31,48 0,00 10° 3,03 Salcali Sebzeli Soya Kiymasi Kavurma 4.500,00 GR
[E-00072 SC-IST-04  Tencere 8,82 25,19 0,00 8’ 2,42 Sebzeli Soya Kiymasi Kavurma 3.749,99 GR
{E-00074  SC-IST-05 Mayonez Tenceresi 19,85 56,67 51,54 18’ 5,45 Karamelize Soya Kiymasi Islatma + Stizme 1.259,99 GR
[E-00073 SC-IST-04 Tencere 11,03 31,48 210,30 10° 3,03 Kavrulmus Sebze Kavurma 2.489,99 GR
[E-00075 SC-IST-06  Gastronom Kiivet 2,21 6,30 58,62 2’ 0,61 Seyreltilmis Sal¢a Seyreltme 750,02 GR
IE-00076 ~ SC-IST-03  Tava 55,13 157,41 0,00 50’ 15,15  Sebit Pigirme 60 ADET
IE-00077 SC-IST-02  Hamur Tahtas1 4411 125,93 3,72 40’ 12,12 Cig Sebit Ag¢ma 60 ADET
[E-00078 SC-IST-02  Hamur Tahtast 39,69 113,33 0,00 36’ 10,91 Beze Kesme + Bekletme 60 ADET
{E-00079 SC-IST-01  Planet Mikser 68,36 195,19 91,76 62’ 18,79  Sebit Hamuru Yogurma + Mayalama 4.200,00 GR
[E-00080 SC-IST-01  Planet Mikser 2,21 6,30 31,03 2’ 0,61 Fermente Maya Maya Aktivasyonu 1.455,01 MLT
[E-00081 SC-IST-06  Gastronom Kiivet 3,31 9,44 6,80 3’ 0,91 Sarimsakli Yogurt Karigtirma 30 PR
IE-00082 SC-IST-04  Tencere 4,41 12,59 209 4 1,21 Vegan Yogurt Pigirme + Mayalama 1800  GR
IE-00083  SC-IST-08  Blender 11,03 3148 2,37 10 3,03 Soya Siitii Cekme + Stizme 1050 MLT
IE-00084 SC-IST-05  Mayonez Tenceresi 1,10 3,15 16,42 I 0,30 Sismis Soya Fasulyesi Islatma +Siizme 460  GR
Toplam 363,87 1.038,89 629,60 330’ %100
Degisken Sekillendirme Maliyeti Toplam 1.402,76
TOPLAM DEGISKEN MALIYET 2.032,36
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Tablo 4.34 incelendiginde, degisken GUM ve DIM’in toplam 330 dakikalik DIS esas
alinarak dagitildig1 goriilmektedir. Bu dagitim sonucunda, 420 dakikalik {iretim
senaryosunda toplam degisken sekillendirme maliyeti 1.757,23 TL (degisken GUM 435
TL + DIM 1.322,23 TL) olarak hesaplanan tutar, giincellenen senaryoda degisken GUM
363,87 TL ve DIM 1.038,89 TL olarak gergeklesmis ve toplam degisken maliyet 1.402,76
TL’ye diismiistiir. Boylece iki senaryo arasindaki fark 354,47 TL olarak gerceklesmistir.
Degisken GUM’iin bu senaryoda 363,87 TL olarak gerceklesmesinin nedeni, toplam
is¢ilik siiresinin 420 dakikadan 330 dakikaya diismesi nedeniyle toplam degisken
GUM’den aldig1 payin kiiciilmesidir. DIM ise direkt iscilerin dakika basma maliyeti ile
toplam iscilik siiresinin ¢arpimiyla (3,15 x 330) hesaplanmistir. Ayrica, toplam fiill
degisken maliyetin 3.000,82 TL’den 2.032,36 TL ye geriledigi gozlemlenmektedir. Diger
bir ifadeyle toplam degisken maliyet (Degisken GUM + DIM + DIMMM) 968,46 TL
azalmistir. Bu diisiis; hem hammaddelerin dis tedarik yoluyla islenmis (dogranmis ve
dondurulmus) sekilde temin edilmesi ve vegan yogurdun isletme tarafindan iiretilmesiyle
elde edilen malzeme maliyeti avantajina hem de {iretim siiresindeki sadelesmenin is¢ilik
ve degisken GUM iizerindeki olumlu etkisine isaret etmektedir. Bu degisim, hedef
maliyetleme acisindan degerlendirildiginde olumlu bir tablo ortaya ¢ikmaktadir. Daha
once 420 dakikalik iiretim senaryosu dogrultusunda tiretilen Vegan Yaglama’da porsiyon
basma birim degisken maliyet 100,03 TL/PR iken, 330 dakikalik iiretim senaryosu
dogrultusunda bu tutar yaklasik 67,75 TL/PR'ye (2.032,36 TL + 30 PR) gerilemistir.
Ancak degisken hedef maliyet tutarinin 66,00 TL/PR olarak belirlendigi goz oniinde
bulunduruldugunda, yapilan iyilestirmelere ragmen 330 dakikalik iiretim senaryosu
dogrultusunda olugan mevcut maliyetin hala degisken hedef maliyetin yaklasik 1,75 TL

tizerinde seyrettigi goriilmektedir.
SMDZ = Uriin Diizeyinde Hedef Maliyet — Hedef Maliyet
1,75 TL/PR = 66,00 TL/PR — 67,75 TL/PR

FIRMA99’un etkin bir sekilde yapilandirilmis hedef maliyetleme sistemi kapsaminda
Vegan Yaglama’nin iiretimine yonelik yiiriitiilen siirecte, stratejik maliyet diigiirme
zorlugunu (SMDZ) sifir yapma cabasinda SMDZ degeri 1,75 TL/PR seviyesine kadar
diisiiriilmiistiir. isletme yonetimi, bu degeri esnetilebilir bir smir olarak degerlendirebilir;
ancak iirlin gelistirme silirecine dahil olan tiim paydaslarda baski uygulamaya devam

ederek bu esnekligi ortadan kaldirmaya yonelik ¢abalarini siirdiirmelidir.
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5 SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Calismanin bu bdliimiinde arastirma kapsaminda elde edilen bulgular dogrultusunda

ortaya ¢ikan sonuglar, tartigmalar ve Oneriler yer almaktadir.
5.1 Sonug¢ ve Tartisma

Amaci, yiyecek icecek isletmelerine yonelik yeni iirlin gelistirme siirecini maliyet
yonetimi perspektifinden ele almak olan bu arastirmada, ERP destekli hedef maliyetleme
yaklasiminin siirece entegre edildigi bir yeni iirin gelistirme modeli Onerilmistir.
Arastirma siireci, 1) Pazar arastirmasi, 2- Gelistirme ve standardizasyon, 3- Tiiketici
denemeleri ve 4- Maliyet analizi olmak iizere modelin gelistirilebilmesi i¢in bes temel
asamada yirltiilmistlir. Arastirmanin sonuglart ve elde edilen sonuglara iliskin

tartismalar, bu temel asamalardan hareketle ayr1 basliklar seklinde sunulmustur.
5.1.1 Pazar arastirmasi asamasinda elde edilen sonuclar ve tartisma

Arastirmanin pazar aragtirmasi asamasinda oncelikle tiiketici egiliminin belirlenebilmesi
amactyla Eskisehir ilinde faaliyet gdsteren Turizm Isletme Belgeli toplam 12 gastronomi
tesisinin yOnetici veya personeli ile yar1 yapilandirilmis acik uclu gorlismeler
gerceklestirilmistir. Bu goriismelerde katilimcilara, “Isletmenizde mevcut olmayan
tiriinler diigiiniildiigiinde, miisteriler (tiiketiciler) tarafindan en ¢ok hangi beslenme
egilimine yonelik iiriin talebinde bulunuluyor?” sorusu yoneltilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda, tiiketici egiliminin en ¢ok vegan beslenme egilimi yoniinde yogunlastigi
belirlenmistir. Bu bulgu, van Hoeven vd. (2024) tarafindan Hollanda’da farkli tiirde
yiyecek igecek isletmeleriyle yapilan goriismelerde, cogu isletme yoneticisinin bitki bazli
iriinlere yonelik artan talebi vurguladigi aragtirma sonuglariyla Ortiismektedir. Ayni
zamanda bu bulgu; her ne kadar veriler dogrudan yiyecek igecek isletmelerinden elde
edilmemis olsa da Siinnet¢ioglu vd. (2017), Kizilay (2018), Eryticel vd. (2020) ve Yilmaz
(2021) tarafindan yiiriitiilen arastirmalarin sonuglarryla da tutarlilik gdstermektedir. lgili
aragtirmalarda, vegan beslenme egilimine sahip bireylerin yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde vegan se¢eneklerin ya hi¢ bulunmadigini ya da yalnizca makarna, patates
kizartmas1 ve salata gibi smurlt alternatiflerle temsil edildigini ifade ettikleri
belirtilmektedir. Ayrica, bu smirliligin katilimcilarin seyahat veya bir isletmede yemek
yeme deneyimlerinde zaman zaman a¢ kalmalarina yol a¢tig1 da vurgulanmaktadir. Ek
olarak, 2013 yilinda yapilan bir arastirmaya gore, kiiresel yiyecek ve icecek

piyasalarindaki taleplerin yaklagik %2’sinin vegan {irlinlerden olustugu tahmin

201



edilmektedir (Waters, 2016). Almanya’da ise 2014 yilinda yalnizca 113 olan vegan
yiyecek igecek isletmesi sayisinin, 2024 yili itibariyla 393’e yiikseldigi rapor edilmistir
(Wunsch, 2025). Bu bulgular, kiiresel diizeyde vegan iirlinlere yonelik talebin giderek
arttigin1 ortaya koymakta ve bu arastirma kapsaminda elde edilen sonuglarla da

ortiismektedir.

Tiiketici egiliminin belirlenmesinin ardindan, uygun hammadde, iiriin ve 6demeye razi
olunan fiyat araliginin belirlenebilmesi amaciyla vegan beslenme egilimine sahip toplam
15 katilimer (sekiz kadin-yedi erkek) ile yar1 yapilandirilmis, agik uglu ¢evrimigi odak
grup gorismeleri gergeklestirilmistir. Goriismelerde Oncelikle hammadde segimine
yonelik bilgi edinmek amaciyla katilimcilara “Siklikla tiikettiginiz besin kaynaklart
nelerdir?” sorusu ydneltilmistir. Uriin belirleme siirecine gecildiginde ise katilimcilarin
“genellikle yoresel iirlinlere yonelik menii 6gesi arayisinda olduklarini” ifade etmeleri
iizerine, “Yiyecek icecek igletmelerinin meniilerinde vegan versiyonunu en ¢ok gérmek
istediginiz yoresel iiriin (menii 0gesi) nedir?” ve “Bu iiriin i¢in 6demeye hazir oldugunuz
fivat araligi nedir?” sorulart sorulmustur. Elde edilen veriler dogrultusunda 6ne ¢ikan
hammaddeler; soya kiymasi (tekstiire soya proteini), soya fasulyesi ve mercimek
olmustur. Bu bulgu, Sevim ve Derli (2022) ile Gallagher vd. (2022) tarafindan
gerceklestirilen aragtirmalarin sonuglartyla da Ortlismektedir. Nitekim, Sevim ve Derli
(2022) tarafindan yiiriitiilen arastirmada, katilimci vegan beslenme egilimine sahip
bireylerin %24’liniin haftada 1-2 giin, %24’linlin ise ayda 1-2 gilin soya kiymasi
tiikettikleri belirlenmistir. Gallagher vd. (2022) tarafindan yliriitiilen aragtirmada ise bazi
vegan beslenme egilimine sahip bireylerin evde yemek yaparken islenmis protein
alternatiflerini (soya kiymasi, tofu, tempeh vb.) tercih ettikleri, bazilarinin ise soya
fasulyesi ve mercimek gibi dogal protein kaynaklarma yoneldikleri tespit edilmistir. Ote
yandan, Balc1 (2018) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, Tirkiye’deki vegan ve
vejetaryen beslenme egilimine sahip bireylerin mercimegi (yesil ve kirmizi) siklikla
tiikettikleri, ancak soya fasulyesini nadiren ya da hig tiiketmedikleri ortaya konmustur.
Bu durum, mercimegin Tiirkiye’de hem yerel mutfak kiiltlirlinde daha yaygin olarak
kullanilmas1 hem de piyasada soya fasulyesine kiyasla daha kolay erisilebilir olmasi ile
iligkilendirilebilir.

Gorligmelerden elde edilen bir diger 6nemli bulgu, belirlenen iiriiniin Kayseri Yaglamasi

oldugunu ortaya koymustur. Bu durumun, gériismelerin gerceklestirildigi donemde (Mart
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2024) cesitli yemek programlarinda Kayseri Yaglamasi’na siklikla yer verilmesiyle
iligkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Alanyazin incelendiginde, vegan {iriin gelistirme
acisindan dogrudan vegan beslenme egilimine sahip bireylerin beklenti ve taleplerini esas
alan bir arastirmaya rastlanmamistir. Panelistlerin bu {iriin i¢in 6demeye hazir olduklar
fiyat aralig1 ise 300 TL ile 400 TL arasinda degismektedir. Bu bulgu, Martinelli ve De
Canio (2022) tarafindan yiiriitiilen arastirmanin sonuglartyla da Ortiismektedir. S6z
konusu aragtirmada, tiiketicilerin daha etik ve siirdiiriilebilir {iriinler i¢in daha yiiksek

fiyatlar 6demeye istekli olduklari tespit edilmistir.

Pazar arastirmasi asamasinda yiiriitiilen bu ¢ok katmanli veri toplama siireci, onerilen
yeni iirlin gelistirme modeli agisindan oldukga yeterli ve islevseldir. Zira arastirmada hem
arz tarafin1 (yiyecek igecek isletmeleri) hem de talep tarafini (vegan beslenme
egilimindeki bireyler) kapsayan ¢ift yonlii bir analiz yapilmis; bdylece iirlin fikrinin
yalnizca tiiketici taleplerine degil, ayn1 zamanda isletmelerin algi ve deneyimlerine de
dayanmasi saglanmigtir. Nitel veri teknigi olarak yar1 yapilandirilmis goriismelerin tercih
edilmesi, katilimeilarin ihtiyag ve beklentilerini derinlemesine ortaya koymaya olanak
tanimis; iiriin fikri, hammadde Onceligi ve fiyat aralig1 gibi modelin temel yap1 taglarinm
olusturan veriler dogrudan bu asamada elde edilmistir. Bu yoniiyle modelin pazar
aragtirmasi agsamasi yalnizca ihtiyag tespiti degil, ayn1 zamanda hedef kitle tanimlamasi,
bu {irliniin neden degerli oldugunun anlagilmasi ve ilk somut fikrin gelistirilmesi
acisindan arastirmanin  gelistirme ve standardizasyon asamasina da zemin
hazirlamaktadir. Ayrica, arastirmanin bu asamasinda dogrudan bir bashk altinda
sunulmamig olsa da 6zellikle maliyet analizi asamasina zemin olusturmasi1 amaciyla
Kayseri Yaglamasi’nin geleneksel versiyonuna yonelik fiyat diizeylerine iligkin bilgiler
acisindan rekabet analizi ve genel iiretim giderlerine dair ikincil veri analizi de
yapilmistir. Uriiniin vegan versiyonuna yonelik dogrudan bir piyasa ornegine
rastlanamamast nedeniyle bu analizler iirlinlin geleneksel versiyonu {izerinden
yuriitiilmistlir. Bu tiir destekleyici analizlerin modelin olusturulmasia dolayl katkisi
olmus; boylece model, yalnizca tiiketici ihtiyaglarina degil, ayn1 zamanda pazardaki

konumlandirmaya da yanit verebilecek kapsayict ve uygulanabilir bir yap1 kazanmustir.
5.1.2 Gelistirme ve standardizasyon asamasinda elde edilen sonuclar ve tartisma
Arastirmanin gelistirme ve standardizasyon agamasinda oncelikle Kayseri Yaglamasi’nin

vegan versiyonuna iliskin iiriin denemelerinin gerceklestirilebilmesi amaciyla referans
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tariflerin belirlenmesine yonelik dokiiman incelemesi yapilmistir. Uriiniin vegan
versiyonuna iligkin herhangi bir 6rnege rastlanamamasi nedeniyle bu siireg, geleneksel
versiyon temel alinarak yiiriitiilmiistiir. Bu dogrultuda, s6z konusu iiriiniin geleneksel
versiyonuna iligkin mevcut yazili kaynaklar taranmistir. Dokiiman incelemesi stireci 1)
Olgiilerin tamamu kiitle ve hacim 6l¢ii birimleri kullanilarak verilmis mi?, 2) Hazirlik
stiresine iligkin bilgi verilmis mi?, 3) Pigsme siiresine iligkin bilgi verilmis mi? ve 4)
Porsiyon maliyetine iligkin bilgi verilmis mi? kriterleri dogrultusunda yiiriitiilmiistiir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda, geleneksel Kayseri Yaglamasi’na iligskin ulasilan
tariflerin hicbirinin bu dort kriterin tamamini karsilamadig: tespit edilmistir. Bu durum,
MEB (2012a) tarafindan yayimlanan Yiyecek Icecek Hizmetleri-Yeni Yemek Receteleri
modiiliinde porsiyon maliyeti bilgisine yer verilmis olmasina ragmen, porsiyon maliyeti
hesaplamasinin standart recete olusturma siirecine dahil edilmemesi ile iliskilendirilebilir.
Her ne kadar Kayseri Yaglamasi’nin vegan versiyonuna iligkin bir kaynak bulunmasa da
bu yemek geleneksel formuyla bilinen ve daha 6nce iiretilmis cografi isaretli bir lirtindiir.
Bu nedenle ulasilan tarifler; 6zellikle birinci, ikinci ve {igiincii kriterleri karsilama
durumlart dikkate alinarak, Vegan Yaglama’ya yonelik en az 10 porsiyonluk iiriin

denemelerinde referans olarak kullanilmistir.

Yapilan iirin denemeleri sonucunda, harcinda karamelize soya kiymasi (K17), soya
fasulyesi (F25) ve beluga mercimegi (M11) kullanilan {i¢ ayr1 Vegan Yaglama prototipi
hazirlanmistir. Bu prototipler, standart recetesi olusturulacak olan en iyi prototipin
belirlenmesi amaciyla duyusal kaliteleri degerlendirilmek iizere, vegan ve geleneksel
beslenme egilimlerini temsil eden yemek konusunda deneyimli 11 kisilik (3 vegan, 8
omnivor) bir egitimli panelist grubuna sunulmustur. Alanyazin incelendiginde, vegan
iiriin gelistirme odakli arastirmalarda (Simsek vd., 2020; Ozkaya vd., 2022; Bianchi vd.,
2022; Erbil ve Karageper, 2023; Vatandost ve Karageper, 2024; Olum vd., 2025),
iriinlerin her ne kadar vegan beslenme egilimine sahip bireyler i¢in gelistirildigi belirtilse
de egitimli panelist gruplarinda bu beslenme bi¢imine sahip uzmanlarin bulunmadigi ya
da panelistlerin beslenme tercihleri hakkinda bir bilgi verilmedigi dikkat ¢ekmektedir.
Ulusal Saglik Enstitiileri (National Institutes of Health) (2022) verilerine gore; kirmizi
ette yiiksek oranda bulunan ¢inko minerali, tat alma duyusu tizerinde 6nemli bir etkiye
sahiptir. Ryu vd. (2020) ise vegan diyetlerde ¢inko biyoyararlaniminin daha diisiik
oldugunu ortaya koymustur. Bunun nedeni, vegan beslenme egilimine sahip bireylerin

genellikle ¢inko baglayan ve emilimini engelleyen fitat igerigi yiiksek baklagiller ve tam
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tahillar1 fazla miktarda tliketmesidir. Bu durum, vegan beslenme egilimine sahip
bireylerde koku ve tat algilarimin farklilasabilecegi varsayimini desteklemekte olup,
vegan Uriinlerin duyusal degerlendirme siireclerinde, bu beslenme egilimine sahip
uzmanlarin yer almasinin 6nemini ortaya koymaktadir. Boylece iirlinlerin, hedef tiiketici

grubunun alg1 ve beklentilerine uygunlugu daha saglikli bir sekilde dlgiilebilecektir.

Egitimli panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, K17 kodlu
prototipin, tim parametreler agisindan diger prototiplere kiyasla daha yiiksek ortalama
puanlara sahip oldugu belirlenmistir. Bu dogrultuda, standart regetesi gelistirilecek nihai
iriiniin harcinda karamelize soya kiymasi (tekstiire soya proteini) kullanilmasina karar
verilmistir. Bu bulgu; Tarrega vd. (2020) tarafindan yiiriitilen ve soyanin daha
alisilmadik alternatiflere (6rnegin beluga mercimegi) kiyasla tiiketiciler tarafindan daha
az reddedildigi ve daha az siipheyle karsilandigini ortaya koyan arastirmanin sonuglariyla

da ortiismektedir.

Arastirmanin gelistirme ve standardizasyon asamasinda izlenen yOntemsel yaklagim,
onerilen yeni iirlin gelistirme modeli agisindan hem uygulama derinligi hem de karar alma
stireclerinin gerekg¢elendirilmesi bakimindan oldukga gii¢lii bir yap1 sunmaktadir. Vegan
versiyonuna dair mevcut bir iiriin ya da kaynak bulunmamasi nedeniyle siirecin
geleneksel versiyon temel alinarak yiiriitiilmesi, modelin esnekligini ve yerel {iriinlerin
yeniden formiilasyonuna olanak saglayan yapisim1 ortaya koymaktadir. Dokiiman
incelemesi araciligiyla regetelerin 6l¢ii, hazirlik siiresi, pisme siiresi ve maliyet bilgisi
yoniinden analiz edilmesi, modelin bu asamasina 6n degerlendirme ve bilgi temelli karar
alma gibi islevsel adimlarin dahil edilmesini miimkiin kilmistir. Bu yoniiyle model,
yalnizca iirlin iretimine degil, ayn1 zamanda standartlastirilabilirlik ve maliyetlenebilirlik
acisindan da bir alt yapr olusturmaktadir. Uriin denemelerinde farkli protein
kaynaklarmin sistematik bi¢cimde test edilmesi ve karar siirecinin egitimli panelistlere
dayandirilmas1 ise modelin veriye dayali secim ve duyusal kaliteye gore yonlendirme
islevlerini basariyla gerceklestirdigini gostermektedir. Ayrica, duyusal degerlendirme
siirecinde vegan panelistlerin de yer almasi, modelin hedef tiiketici grubunun algisal
gercekligine dayali iirlin standardizasyonunu onceledigini gostermekte; bu yaklasim,
geleneksel duyusal analiz yOntemlerine kiyasla daha biitiinciil bir degerlendirme
yapilmasina imkan sunmaktadir. Bu ¢ercevede, gelistirme ve standardizasyon asamasi,

iirlintin duyusal kabul edilebilirliginin belirlenmesi, standart recetesinin olusturulmasi ve
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modelin uygulamaya doniik yonlerinin somutlastirilmast agisindan énemli bir basamak

islevi gormiistiir.
5.1.3 Tiiketici denemeleri asamasinda elde edilen sonuglar ve tartisma

Arastirmanin tiiketici denemeleri asamasinda, standart regetesi olusturulan Vegan
Yaglama’ya yonelik tiiketici testi gerceklestirilmistir. Bu kapsamda 133 egitilmemis
panelist (%55,6 kadin, %44,4 erkek) degerlendirmeye katilmistir. Katilimcilarin
beslenme egilimlerine gore dagilimlart; %27,8 vegan, %3 vejetaryen, %2,3 fleksitaryen
ve %66,9 omnivor seklindedir. Elde edilen bu veriler, arastirmaya katilan panelistlerin
biiyiik ¢cogunlugunun (%66,9) hem hayvansal hem de bitkisel kaynakli gidalar tiiketen
omnivor beslenme egilimine sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgu, geleneksel
beslenme aligkanliklarinin yaygiligini ve et tiikketiminin halen toplumda énemli bir yer
tuttugunu gostermektedir. Ote yandan, %27,8 oraninda vegan beslenme egilimine sahip
bireyin arastirmaya katilmasi, vegan beslenmeye yonelik ilginin artmakta oldugunu ve bu
beslenme biciminin giderek daha fazla tercih edildigini diigiindiirmektedir. Sia Insight
tarafindan 2020 yilinda, 15-55 yas araliginda 850 omnivor ve 150 vegan beslenme
egilimine sahip bireyin katilimiyla gergeklestirilen “Vejetaryen ve Vegan Beslenme
Arastirmasi”na gore, Tirkiye’deki vegan niifusun yaklagik 80.000 oldugu tahmin
edilmektedir (Taping, 2021; Cicekten, 2023). Bu calismanin ardindan, ayni kurum
tarafindan 2023 yilinda Tiirkiye nin tiim cografi bolgelerinde 15-64 yas araligindaki 1200
katilmer ile yiritilen “Tiirkiye’de Beslenme Aligkanliklarint Anlama Arastirmasi”
sonucunda ise vegan niifusun yaklasik 415.000’e ulastig1 belirtilmistir. Ayni aragtirmada,
Tiirkiye genelinde %10, omnivor beslenenler arasinda %8 ve vejetaryenler arasinda
%13’lik bir kesimin gelecekte vegan beslenme bi¢imini benimseyebileceklerini ifade
ettikleri de vurgulanmaktadir (Cicekten, 2023). Uluslararasi alanda ise 2014 yilinda
Israil’de gerceklestirilen c¢evrimici bir anket sonuclarmna gore halkin %5’inin vegan
beslenme egilimine sahip oldugu tahmin edilirken (Aharoni, 2014); Gallup’un 2023
yilinda gerceklestirdigi “State of States” aragtirmasina gore, Amerika Birlesik
Devletleri’nde vegan niifusun yaklasik %1 (yaklasik 6,6 milyon kisi) oldugu ileri
stiriilmektedir (Jones, 2023). Bu bulgular, vegan beslenme egiliminin kiiresel dlgekte
giderek daha yaygin hale geldigini gdstermekte olup, bu arastirma kapsaminda elde edilen

bulgularla da benzerlik gostermektedir.
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Alanyazin incelendiginde, vegan fiiriin gelistirme odakli aragtirmalarda (Laddha vd.,
2021; Valero-Cases vd., 2023; Gurbuz vd., 2024; Hwang vd., 2024; Candido ve Castro
Neto, 2025; Ozgiirel vd., 2025), bu iirlinlerin hedef kitle olarak vegan beslenme egilimine
sahip bireyler icin gelistirildigi ifade edilmesine ragmen, tipki egitimli panelist
gruplarinda oldugu gibi, tiiketici testlerine de ¢ogunlukla bu beslenme egilimine sahip
bireylerin dahil edilmedigi goriilmektedir. Buna karsin, bazi calismalarda (de Oliveira ve
Pereira, 2021; Szymandera-Buszka vd., 2024; Aksu ve Secim, 2025) yalnizca vegan
bireylerin degerlendirmelerine odaklanmak yerine, omnivor ve fleksitaryen gibi farkl
beslenme egilimlerine sahip tiiketicilerin de dahil edildigi ¢ok yonlii degerlendirme
yaklasimlarinin benimsendigi goriilmektedir. Bu sayede; gelistirilen iiriinlerin yalnizca
hedef kitle olan vegan beslenme egilimine sahip bireyler agisindan degil, daha genis bir
tilketici kitlesi tarafindan da degerlendirilmesine olanak saglanmakta; boylece daha

kapsayic1 ve pazarlanabilir {iriin profilleri ortaya konulmaktadir.

Arastirmada yer alan egitilmemis panelistlerin %62,4’liniin geleneksel Kayseri
Yaglamasi’n1 daha 6nce denedigi, %37,6’sinin ise bu iiriinii hi¢ tatmadig: belirlenmistir.
Bu bulgu, s6z konusu yemegin genel anlamda yiiksek taninirlik ve tiikketim diizeyine sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Ote yandan, belirli bir kesimin iiriinii hi¢ denememis
olmasi, geleneksel Kayseri Yaglamasi’nin hélen bazi hedef gruplara yeterince
ulagamadigini  diisiindlirmektedir. Bu durum, iirliniin bolgesel simirlarin  6tesinde
tanitilmasi halinde daha genis kitlelere ulasabilecegini ve demografik 6zelliklere gore

bilinirlik diizeyinin degisebilecegini gostermektedir.

Elde edilen duyusal degerlendirme bulgularina gore egitilmemis panelistlerin Vegan

Yaglama ile ilgili ortalama puanlar1 ve standart sapma degerleri asagida 6zetlenmistir:

e Goriinis kriterine iligkin ortalama puan 8,72+0,44 olarak belirlenmistir. Goriiniis
acisindan ortalama puanmn 9’a oldukca yakin olmasi ve diigiik standart sapma,
panelistler arasinda bu kriterde yiiksek bir goriis birligi oldugunu ortaya koymaktadir.
Dolayistyla bu bulgu, iiriin goriiniisiiniin panelistler tarafindan son derece olumlu

karsilandigin1 gostermektedir.

e Tat kriterine iliskin ortalama puan 7,75+1,41 olarak belirlenmistir. Tat agisindan
ortalama puan gorece yiiksek olsa da standart sapmanin yiiksek olmasi panelist
goriislerinde farkliliklar bulundugunu gostermektedir. Bu bulgu, genel olarak iiriiniin

tat acisindan yiiksek begeni topladigini, ancak kiiciik bir grubun daha az memnun
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kaldigin1 gostermektedir. Bu bulgu, tat algisinin bireysel tercihlere veya beslenme
egilimlerine gore degisebilecegini ortaya koyan arastirmalarin (Delwiche, 2004;
Rozin, 2006; Tuorila ve Monteleone, 2009; Koster, 2009; Jalil Mozhdehi vd., 2021;
Leshem ve Shaul, 2022) sonuglariyla da uyumludur.

Koku kriterine iligskin ortalama puan 7,76+1,38 olarak belirlenmistir. Koku i¢in de tat
ile benzer bir durum s6z konusudur. Ortalama puan yine yiiksek ancak standart sapma
degeri farkli goriislerin oldugunu gostermektedir. Bu bulgu, Abeywickrema vd.
(2024) tarafindan koku algisinin beslenme tercihlerine gore farklilik gosterebilecegini

ortaya koyan arastirma sonuglartyla uyumludur.

Lezzet kaliciligi kriterine iligkin ortalama puan 8,12+1,16 olarak belirlenmistir.
Lezzet kalicilig1 agisindan ortalama puanin yiliksek olmasi, {irliniin damakta biraktig
etkinin genel olarak begenildigini gostermektedir. Standart sapma degerinin diger
kriterlere kiyasla daha diisiik olmasi, panelistler arasinda bu konuda daha fazla goriis

birligi oldugunu goéstermektedir.

Genel begeni kriterine iliskin ortalama puan ise 7,60+1,55 olarak belirlenmistir.
Standart sapma degerinin en yiiksek oldugu bu kriter, bireyler arasinda iiriiniin genel
izlenimi konusunda farkli degerlendirmeler yapildigin1 gdstermektedir. Bu bulgu,
alanyazinda “vegan” etiketi nedeniyle iirlinlerin tercih edilme olasiliginin daha diistik
oldugunu gosteren arastirma (Demartini, 2022; Berke ve Larson, 2023; Sleboda vd.
2024) sonuglart nedeniyle 6zellikle omnivor beslenme egilimine sahip panelistlerin
tirtiniin “vegan” etiketi nedeniyle 6n yargili bir degerlendirme yapmis olabilecegi
ihtimalini 6n plana ¢ikarmaktadir. S6z konusu arastirmalarda, “vegan” etiketi yerine
“bitki bazl1” etiketinin tercih edilmesinin tiiketici kabuliinii artirdig1 belirtilmektedir.
Genel begeni kriterine iliskin puan ortalamasi ayni zamanda, geleneksel bir iiriiniin
vegan versiyonunun tiiketiciler tarafindan yiiksek oranda kabul gordiigiinii de
gostermektedir. Bu bulgu, alternatif protein kaynaklarina ve bitki bazli iiriinlere olan
ilginin arttigim1 ortaya koyan alanyazinda da (Curtain ve Grafenauer, 2019;

Aschemann-Witzel vd., 2020; Lee ve Kim, 2025) uyumludur.

Elde edilen tiim duyusal degerlendirme puanlarmin 7’nin iizerinde olmasi, Vegan

Yaglama’'nin genel olarak “iyi” ile “miikemmel” diizeyleri arasinda degerlendirildigini

gostermektedir. Egitilmemis panelistler ile yiiritilen diger bitki bazli iiriin

arastirmalarinda (Simsek vd., 2020; Ozkaya vd., 2020; Moreira vd., 2023) da yiiksek
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puanlar elde edilmis olmasi, bu tiir {irlinlerin pazarda kabul potansiyelinin yiiksek
oldugunu desteklemektedir. Herhangi bir duyusal egitim almamis panelistlerin yliksek
degerlendirme puanlar1 vermesi, {irliniin genel tiiketici kitlesi tarafindan da olumlu

karsilanabilecegine isaret etmektedir.

Satin alma niyetine iliskin olarak; panelistlerin %71,4’i {irlinli satin alabilecegini, %6’s1
satin almayacagini ve %22,6’s1 ise “belki” satin alabilecegini ifade etmistir. Bu bulgular,
duyusal kabul diizeyinin satin alma niyetini etkileyen temel faktorlerden biri oldugunu
ortaya koyan alanyazinla da ortiismektedir (Deliza ve Macfie, 1996; Tuorila ve Cardello,
2002; Aksu ve Secim, 2025). Kararsiz olan %22,6’l1ik kesim, ikna edilebilir tiiketici grubu
olarak degerlendirilmektedir. Bu bulgular, gelistirilen Vegan Yaglama’nin yalnizca

duyusal olarak degil, ticari olarak da potansiyel tasidigiyla iliskilendirilebilir.

Egitilmemis panelistlerin fiyat beklentisi agisindan ise %26,3 liniin 0-199 TL, %30,8’inin
200-249 TL, %28.,6’smnin 250-299 TL ve %14,3’iniin ise 300 TL ve iizeri ticret
Odeyebilecegi bulgusuna ulasilmistir. Bu bulgulara gore, panelistlerin fiyat beklentisi
biiytik 6l¢iide 200-299 TL araliginda yogunlagmistir (%59,4). Bu durum, {iriiniin orta-iist
fiyat segmentine konumlandirilabilecegini ve katilimcilarin iiriine deger atfettigini
gostermektedir. Vainio vd. (2016)’ne gore, bu tiir vegan {irlinlerde tiiketiciler, 6zellikle
iriin saglik, etik ya da ¢evresel degerlerle iliskilendiriliyorsa geleneksel versiyona kiyasla

daha yiiksek fiyatlar1 kabul edebilmektedir.

Ayrica duyusal degerlendirme, satin alma niyeti ve fiyat hassasiyeti agisindan
egitilmemis panelistler arasinda bazi farkliliklar oldugu gozlemlenmistir. Bu farkliliklar,
iriiniin hedef kitlesinin belirlenmesi ve konumlandirma stratejisinin sekillendirilmesi
acisindan Onemli ipuglari sunmaktadir. Vegan beslenme egilimine sahip egitilmemis
panelistlerin iiriinle ilgili satin alma egilimi ve begeni diizeyi omnivor beslenme egilimine
sahip egitilmemis panelistlere gore daha yiiksektir. Bu durum, {irliniin vegan beslenme
egilimine sahip bireyler tarafindan olumlu karsilandigimi ve yiiksek diizeyde kabul
edildigini gdstermektedir. Bu bulgular, Pointke vd. (2022) ile Aksu ve Secim (2025)
tarafindan gergeklestirilen arastirmalardan elde edilen sonuglarla da uyumludur. Omnivor
beslenme egilimine sahip bireylerin iiriinii fiyat-performans agisindan yeterli bulmama
olasilig1 ya da “vegan” etiketine kars1 dnyargili yaklasimi, bu farkin temelinde yer aliyor
olabilir. Bu baglamda elde edilen bulgular, Vegan Yaglama’nin 6zellikle vegan tiiketici

segmenti acisindan daha yiiksek bir ticari potansiyel tagidigini gostermektedir.
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Tiiketici denemeleri agsamasinda yiiriitiilen kapsamli degerlendirme siireci, onerilen yeni
iriin gelistirme modelinin hedef kitleye uygunluk, piyasa kabulii ve fiyatlandirma
stratejisi agisindan iglevselligini 6nemli 6lgiide artirmistir. Arastirmada yalnizeca vegan
bireylerin degil, farkli beslenme egilimlerine sahip tiiketicilerin de duyusal degerlendirme
stirecine dahil edilmesi, modelin bu asamasinda kapsayici degerlendirme, gercekgi
tiiketici algis1 6l¢limii ve pazarlanabilirlik testine dayali karar alma gibi 6nemli islevlerin
basariyla yerine getirildigini ortaya koymaktadir. Elde edilen yiliksek duyusal begeni
diizeyleri ve olumlu satin alma niyetleri, iiriiniin potansiyel pazar basarisina iligkin giiclii
kanitlar sunmakta; bu yoniiyle modelin yalnizca iiriin kalitesine degil, ayn1 zamanda
tiiketici kabuliine dayali gelistirme ilkelerini benimsedigini gostermektedir. Farkli fiyat
araliklarinda toplanan tiiketici beklentileri, aragtirmanin maliyet analizi agamasinda hedef
satis fiyatinin belirlenmesine dogrudan katki saglamis; boylece modelin asamalar arasi
biitiinciil veri entegrasyonu saglanmistir. Ayrica, vegan ve omnivor panelistler arasinda
gozlemlenen duyusal degerlendirme farkliliklari, modelin hedef pazarin dogru segmente
edilmesi ve konumlandirma stratejisinin olusturulmasi agisindan yol gosterici niteliktedir.
Bu kapsamda, tiiketici denemeleri asamasi, modelin hedef tiiketici kitlesine uyum, iiriin
degerlemesi ve ticari potansiyel tahmini gibi temel bilesenlerini destekleyerek, yeni iiriin

gelistirme siirecine stratejik bir derinlik kazandirmistir.
5.1.4 Maliyet analizi asamasinda elde edilen sonuclar ve tartisma

Arastirmanin maliyet analizi asamasinda, Oncelikle pazar arastirmasi, gelistirme ve
standardizasyon asamasi ile tiiketici denemeleri asamalarinda elde edilen bulgular
dogrultusunda, Vegan Yaglama’nin bir porsiyonu i¢in 330 TL (KDV hari¢) tutarinda
hedef satis fiyat1 belirlenmistir. Alanyazinda yer alan bazi arastirmalarda (Cooper vd.,
2022; Kirchner ve Gertner, 2024; Park ve Nunes, 2024), bitki bazl1 tirtinlerin liiks tiiketim
egilimleriyle iliskilendirildigi ve bu {irlinlerin premium segmente konumlandirilmasinin
marka giivenini artirdig1 ifade edilmektedir. Ancak bu arastirma kapsaminda s6z konusu
yaklasim dikkate alinmamigtir. Bu tercihin nedeni; vegan beslenme egilimine sahip
bireylerle gergeklestirilen odak grup gorlismeleri sirasinda katilimeilarin, vegan tirtinlerin
hayvansal igerikli iirlinlere kiyasla daha diisiik maliyetle iiretilebildigini ve buna ragmen
yiiksek fiyatlarla sunulmalarini gereksiz bulduklarini ifade etmeleridir. Diger bir ifadeyle
Vegan Yaglama’nin pazardaki konumlandirmasinda tiiketici algisi esas alinmig ve iiriiniin

ulagilabilir bir fiyat diizeyinde sunulmasi hedeflenmistir. Ancak yine de Vegan Yaglama
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hem vegan beslenme egilimine hitap etmesi hem de yoresel bir yemegin yeniden
yorumlanmig bir versiyonunu temsil etmesi bakimindan premium segmente

konumlandirilabilecek potansiyele sahip bir liriindiir.

Hedef satis fiyatinin belirlenmesinin ardindan, {iriiniin yenilik¢i ve nis bir pazara hitap
etmesi, hedef tiiketici kitlesinin fiyat hassasiyeti ve pazarda kabul gérme siirecinin heniiz
baslangi¢ asamasinda olmasi gibi faktorler dikkate alinarak, satis fiyatinin %50’si
oraninda hedef kar marj1 6ngdriilmiis ve bu dogrultuda hedef kar tutar1 165 TL olarak
hesaplanmistir. Daha sonra, hedef satis fiyati ile hedef kar arasindaki fark esas alinarak
165 TL tutarinda kabul edilebilir maliyet belirlenmistir. Ancak alanyazinda yer alan bazi
aragtirmalarda, yiyecek icecek isletmelerinde kabul edilebilir maliyetin yaklasik
%40’ min degisken maliyetlerden, %60’1inin ise sabit maliyetlerden olustugu ifade
edilmektedir (Bilal, 1994; Béliikoglu ve Ozgen, 2006; Anasiz, 2019). Bu oranlama
dikkate alindiginda, hedef satis fiyatindan sirasiyla hedef kar ve sabit maliyetler diisiilerek
(330 TL - 165 TL — 99 TL) 66 TL/PR tutarinda degisken hedef maliyet belirlenmistir.

Ardindan, ERP sistemi iizerinden maliyetlendirme yapilabilmesi amaciyla Vegan
Yaglama’nin giinliik 30 porsiyonluk iiretiminin gerceklestirildigi varsayimsal bir {iretim
senaryosu olusturulmustur. Senaryo kapsaminda, iki personelin es zamanli ¢alistigi
toplam 420 dakikalik iscilik siiresi dikkate alinmis; 2024 yili itibariyla piyasa verileri ve
yasal yiliklimliiliikler esas alinarak personel basina dakika bazli iscilik maliyeti yaklasik
3,15 TL olarak hesaplanmistir. Bu dogrultuda, 30 porsiyonluk iiretim i¢in olusan toplam
direkt iscilik maliyeti 1.322,23 TL olarak belirlenmistir. Hedef maliyet yaklagimi
cercevesinde, hammadde ve iscilik maliyetlerinin yani sira, degisken genel {iiretim
maliyetleri (GUM) de analiz kapsamina dahil edilmistir. Degisken GUM; elektrik,
dogalgaz, temizlik ve endirekt malzeme gibi tiretim hacmine bagli giderleri
kapsamaktadir. S6z konusu veriler, ayni segmentte faaliyet gosteren ii¢ farkli yiyecek
icecek isletmesinden elde edilen ii¢ aylik donemsel fatura kayitlarinin ortalamasi esas
alinarak hesaplanmistir. Bu dogrultuda, 30 porsiyonluk iiretim icin toplam degisken
GUM 435 TL; birim bazinda ise 14,50 TL olarak belirlenmistir. Bdylece birim basina
direkt is¢ilik maliyeti (DIM) 44,07 TL, degisken GUM ise 14,50 TL olmak iizere toplam
birim sekillendirme maliyeti 58,57 TL olarak hesaplanmistir.

Olusturulan iiretim senaryosu, degisken GUM, DIM ve sekillendirme maliyeti

dogrultusunda ERP sistemi lizerinde kurguya dayali varsayimsal bir yiyecek icecek

211



isletmesi tanimlanmis ve bu isletmeye ait firma ile isyeri bilgileri "FIRMA99" adiyla
sisteme kaydedilmistir. ERP sisteminde sirasiyla; stok ve cari hesap tanimlamalari, iiriin
agaci ve rota bilgileri, muhasebe entegrasyonu, hesap plani ve maliyet unsurlar1 gibi temel
yapilandirmalar gergeklestirilmistir. Bu temel yapilandirmalarin ardindan, iiretim siireci
sisteme is emri ve liretim girisi yoluyla entegre edilerek maliyet dagitim matrisleri ve
maliyet hesaplamalar1 tamamlanmistir. Bu sayede sadece toplam maliyet degil, aym
zamanda maliyetin bilesen diizeyinde ayristirilmasi da miimkiin hale gelmistir. Bu
yaklasim, hedef maliyetleme yontemi agisindan kapsamli ve analitik bir degerlendirme
zemini saglamistir. Alanyazin incelendiginde, ERP sistemlerinin yiyecek icecek
isletmelerindeki uygulanabilirligine yonelik arastirmalara (Hedman ve Henningson,
2008; Couto vd., 2017; Zadeh vd., 2018; Anggara vd., 2024), hedef maliyetleme
acisindan kullanilabilirligine iliskin aragtirmalara (Lee vd., 2002; Zhang, 2010) ve yeni
iirlin gelistirme siireglerindeki basarisina dair aragtirmalara (Liu vd., 2005; Relich, 2013;
Douglas vd., 2014; Davis vd., 2014; Ktos, 2015; Erkut, 2018) rastlanmaktadir. Ancak,
ERP sistemlerinin yiyecek igecek isletmelerinin yeni {iriin gelistirme siirecine maliyet
yonetimi perspektifinden nasil entegre edildigine yonelik uygulamali bir ¢alismaya
alanyazinda heniiz rastlanmamistir. Bu baglamda, bu arastirmanin alanyazindaki bu

boslugun giderilmesine yonelik 6zgiin bir katki sundugu diistiniilmektedir.

ERP sisteminde, GUM’iin dagitimi miktar esasina gore gerceklestirilmistir. Bu
kapsamda, toplam 1.757,23 TL tutarindaki degisken maliyet (GUM + DIM), her bir
girdinin regetede yer alan miktaria gore {irlinlere dagitilmistir. Bu yontem, fiili degisken
maliyet ile kabul edilebilir maliyet arasindaki farkin ayrintili bicimde analiz edilmesine
olanak saglamistir. Yapilan hesaplamalar sonucunda, 30 porsiyonluk Vegan Yaglama
iiretimi i¢in toplam fiili degisken maliyet 3.000,82 TL olarak belirlenmis; bu dogrultuda,
porsiyon basina birim degisken maliyet yaklagik 100,03 TL/PR olarak hesaplanmistir
(3.000,82 +30=100,03). Ancak, degisken hedef maliyetin 66,00 TL/PR olmas1 gerektigi
géz Onlinde bulunduruldugunda, fiili maliyetin bu degerin 34,03 TL iizerinde
gerceklestigi goriilmiistiir. Bu durum, hedef maliyetleme yaklasimi dogrultusunda birim
degisken maliyetlerin optimizasyonunu ve hedeflenen karliliga ulasilabilmesi igin

maliyet diisiiriicti stratejilerin degerlendirilmesini gerekli kilmistir.

Kabul edilebilir maliyetin agilmasi durumunda, birim degisken maliyetlerin optimize

edilmesi yoluyla maliyet diisiiriicii 6nlemler alinmasi ve buna paralel olarak {iriin tasarimi
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ile liretim siirecinin yeniden yapilandirilmas:t gerekmektedir (Al-Khateeb vd., 2019;
Relich vd., 2022). Alanyazin incelendiginde, baz1 hammaddelerin ya da yar1 mamullerin
dis tedarik yoluyla temin edilmesinin (make or buy karar1) maliyetleri diisiirme acisindan
onemli bir firsat olarak degerlendirildigi goriilmektedir (Coman ve Ronen, 1995;
Aslantag-Ates, 2011; Demircioglu ve Demircioglu, 2016). Bu dogrultuda, oncelikle
kavrulmus sebze yar1 mamuliiniin iiretiminde kullanilan kuru sogan, kapya biber ve tath
sivri biber hammaddelerinin dogranmis ve dondurulmus (islenmis) sekilde dis tedarik
yoluyla temin edilmesi se¢enegi degerlendirilmistir. Devaminda ise dis tedarik yoluyla
temin edilen vegan yogurdun, arastirma kapsaminda gelistirilen alternatif vegan yogurt
regetesi dogrultusunda FIRMA99 biinyesinde iiretilmesi senaryosu ele alinmistir. Bu
iyilestirme stratejilerinin uygulanmasi sonucunda, Vegan Yaglama’ya iliskin toplam fiili
degisken maliyet 3.000,82 TL’den 2.386,85 TL’ye gerilemis (613,97 TL hammadde
farki); buna paralel olarak porsiyon basina birim degisken maliyet 100,03 TL/PR’den
79,56 TL/PR’ye diismiistiir. Ancak, degisken hedef maliyetin 66,00 TL/PR olarak
belirlendigi dikkate alindiginda, yapilan iyilestirmelere ragmen fiili degisken maliyetin

hala bu degerin lizerinde gerceklestigi goriilmiistiir.

Vegan Yaglama iirliniiniin maliyet hesaplamalarinda sekillendirme maliyetleri
baslangicta miktar esasli dagitim anahtariyla hesaplanmistir. Ancak {irliniin iiretiminde
kullanilan girdilerin 6l¢ii birimlerinin (gram, mililitre, adet, porsiyon) birbirinden farkli
olmas1 nedeniyle bu yontemin maliyetlerin saglikli bicimde dagitilmasina engel
olabilecegi degerlendirilmistir. Bu nedenle degisken maliyetlerin daha gergek¢i bigimde
dagitilabilmesi amaciyla direkt iscilik siiresi (DIS) esashi bir dagitim yontemi de
uygulanmigtir. Bu kapsamda, Oncelikle ERP sistemi tiizerinden maliyetlendirme
yapilabilmesi amaciyla olusturulan iiretim senaryosu dogrultusunda belirlenen DIS (420
dk) temel alinarak yapilan dagitim sonucunda ortaya ¢ikan degisken maliyet degisimleri
analiz edilmistir. Yapilan degerlendirme sonucunda, toplam iscilik siiresinin
%36,67’sinin (154 dakika) servis tabagi is istasyonunda gerceklestigi ve iscilik siiresinin
istasyonlar arasinda homojen dagilmadigi goriilmiistiir. Bu durumun temel nedeninin,
servis asamasinda gergeklesen 90 dakikalik siirenin yalnizca Is¢i 1 tarafindan yiiriitiilmesi
oldugu degerlendirilmistir. Bu dogrultuda, isletmenin hizmet modeli self-servis olarak
yeniden kurgulanmig ve iiretim siirecine dahil olan iscilerin gorev ve siire dagilimi

giincellenerek yeni bir liretim senaryosu olusturulmustur.
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Bu senaryoda porsiyonlama operasyonuna iliskin iscilikler is¢i 1 ve Is¢i 2 arasinda
paylastirilmis; servis siireci ise iiretim senaryosu kapsamindan ¢ikarilmistir. Zira self-
servis uygulamasinda, miisterilerin iirlinleri dogrudan teslim almasi esas oldugundan
servis personeline ihtiyag duyulmamaktadir. Hedef maliyet analizinin temel amaci,
yalnizca {iretim siirecine dogrudan katki saglayan degisken maliyetleri optimize etmek
(Kee ve Matherly, 2013; Stadtherr ve Wouters, 2021) oldugu i¢in analizde yalnizca
iiretimle iligkili iscilik siireleri dikkate alimmustir. Ayrica FIRMA99’un hizmet modelinde
yapilan bu degisiklik dogrultusunda servis siirecinin tamamen ortadan kaldirilmasi, bu
asamaya iligkin iscilik siirelerinin analiz disinda tutulmasini gerekgelendirmekte ve
analitik tutarlilig1 zedelememektedir. Bu diizenlemeyle birlikte, servis agamasinin mutfak
personelinin gorev alanindan ¢ikarilmasi ve tiretim stirecindeki is yiikiiniin daha dengeli
bicimde dagitilmasi sayesinde toplam is¢ilik siiresi 420 dakikadan 330 dakikaya

distirilmistiir.

330 dakikalik direkt iscilik siiresi (DIS) esas alinarak yapilan yeni dagitim sonucunda
toplam degisken sekillendirme maliyeti, 1.757,23 TL’den (degisken GUM: 435 TL +
DIM: 1.322,23 TL) 1.402,76 TL’ye (degisken GUM: 363,87 TL + DIM: 1.038,89 TL)
gerilemistir. Bu dogrultuda, iki senaryo arasindaki fark 354,47 TL olarak hesaplanmastir.
Degisken GUM’iin 363,87 TL olarak gerceklesmesinin temel nedeni, toplam iscilik
siiresinin 420 dakikadan 330 dakikaya diisiiriilmesidir. DIM ise, direkt is¢ilerin dakika
basia maliyeti (3,15 TL) ile toplam iscilik siiresi (330 dakika) ¢arpilarak hesaplanmistir.
Ayrica, degisken GUM, DIM ve DIMMM toplaminim 3.000,82 TL’den 2.032,36 TL’ye
diistiigli gézlemlenmistir. Bu durum, toplam degisken maliyetin 968,46 TL azaldigini

ortaya koymustur.

S6z konusu maliyet diisiisii; hammaddelerin dis tedarik yoluyla islenmis (dogranmis ve
dondurulmus) sekilde temin edilmesi, vegan yogurdun igletme biinyesinde iiretilmesi ve
iretim siiresindeki sadelesmenin iscilik ve genel iiretim giderleri iizerindeki olumlu
etkileriyle iligkilidir. Bu degisim, hedef maliyetleme agisindan degerlendirildiginde
olumlu bir tablo sunmaktadir. Nitekim, Vegan Yaglama i¢in porsiyon basina birim
degisken maliyet 100,03 TL/PR’den yaklasik 67,75 TL/PR’ye (2.032,36 + 30 PR)
gerilemistir. Ancak, degisken hedef maliyet tutarinin 66,00 TL/PR olarak belirlendigi
dikkate alindiginda, yapilan iyilestirmelere ragmen giincellenen iiretim senaryosunda

olusan maliyetin hald hedefin yaklasik (66,00 TL/PR- 67,75 TL/PR) 1,75 TL/PR
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iizerinde gerceklestigi goriilmiistiir. Bu farkin oldukga sinirli diizeyde kalmasi, degisken
genel liretim maliyetlerinin ayn1 segmentte faaliyet gosteren ii¢ farkli yiyecek icecek
isletmesinden temin edilen ii¢ aylik donemsel fatura kayitlarinin ortalamasi esas alinarak
belirlenmis olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Bagka bir ifadeyle bu maliyet verileri
dogrudan FIRMA99’a 6zgii fiili verilere degil, benzer dlgek ve segmentteki isletmelerin
ortalama maliyet yapilarina dayanmaktadir. Dolayisiyla ERP sistemine entegre edilen
maliyet analiz siirecinin gergek bir isletmede uygulanmasi ve isletmenin kendi giincel fiili
verilerine dayanilarak hesaplamalarin gerceklestirilmesi durumunda, s6z konusu farkin

daha da azalabilecegi ya da tamamen ortadan kalkabilecegi dngoriilmektedir.

Maliyet analizi asamasinda gergeklestirilen kapsamli hesaplamalar, 6nerilen yeni iiriin
gelistirme modeline ekonomik siirdiiriilebilirlik, maliyet odakli karar alma ve
uygulanabilirlik gibi temel bilesenler agisindan stratejik bir derinlik kazandirmistir.
Arastirmada hedef maliyetleme yaklasiminin benimsenmis olmasi, modelin yalnizca
teknik ve duyusal agidan degil, ayn1 zamanda finansal yonetilebilirlik ilkesi
dogrultusunda da kurgulandigini ortaya koymaktadir. Fiili degisken maliyetlerin analiz
edilmesiyle baslayan siirecte, degisken hedef maliyetin asilmasi durumunda dis tedarik
yoluyla temin, regete gelistirme ve iiretim siireci sadelestirme gibi maliyet diisiirme
stratejilerinin uygulanmasi; modelin cevik, optimizasyon temelli ve problem ¢oziicii
yapisini desteklemistir. Bu baglamda yapilan miidahaleler, modelin yalnizca bir tiriin fikri
iiretmekten ibaret olmadigini, ayn1 zamanda iiretimsel ve ekonomik verimliligi saglama
amacina da hizmet ettigini gostermektedir. ERP sistemi entegrasyonu yoluyla yiiriitiilen
analizler, modelin sayisal temellere dayali, veri odakli ve kurumsal entegrasyona agik bir
yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, modelin potansiyel olarak gergek
bir isletmede uygulanabilirligini artirmakta ve bilisim destekli karar sistemlerine
entegrasyon kabiliyetini gostermektedir. Ayrica, dnceki asamalarda elde edilen fiyat
beklentisi verilerinin, maliyet analizine dogrudan entegre edilmesi; modelin asamalar
aras1 biitlinlesik veri kullanimima dayandigin1 ve karar siireclerinin tek yonli degil, cift
yonlii etkilesimli olarak isledigini gostermektedir. Bu kapsamda, maliyet analizi asamasi;
gercekei fiyatlandirma, kontrollii maliyet yapisi, bilesen diizeyinde analiz ve isletme
kosullarina entegrasyon gibi stratejik islevlerle onerilen yeni iiriin gelistirme modelini

destekleyerek, modelin akademik ve sektorel gegerliligini artirmistir.
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5.1.5 Yiyecek icecek isletmelerine yonelik yeni iiriin gelistirme modeli

Arastirma kapsaminda yiiriitiilen asamalar (pazar arastirmasi, gelistirme ve
standardizasyon, tiiketici denemeleri ve maliyet analizi) dogrultusunda onerilen yiyecek

icecek isletmelerine yonelik yeni iiriin gelistirme modeli Sekil 5.1°de yer almaktadir.
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Sekil 5.1
Yiyecek Icecek Isletmelerine Yonelik Yeni Uriin Gelistirme Modeli
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5.2 Oneriler

Bu bagslik altinda, yiyecek icecek isletmelerine ve arastirmacilara yonelik oneriler yer

almaktadir.

5.2.1 Yiyecek i¢ecek isletmelerine yonelik oneriler

Arastirmadan elde edilen bulgu ve sonuglar degerlendirildiginde yiyecek icecek

isletmelerine asagidaki oneriler verilebilir:

Yeni {rlin gelistirme siireci, isletmenin organizasyonel yapisiyla uyumlu olacak
sekilde kurgulanmalidir. Bu kapsamda tiriin fikrinin degerlendirilmesi, standart regete
olusturulmasi, maliyetlendirme ve meniiye dahil etme gibi asamalar, isletme
bilinyesindeki ilgili birimler arasinda koordineli bi¢imde yiiriitilmelidir.
Miisteri/tiiketici taleplerini anlamaya yonelik diizenli geri bildirim siirecleri
gelistirilmelidir. Bu kapsamda dijital anketler veya sosyal medya analizleri
kullanilabilir.

Yoresel iiriinlerin vegan versiyonlarini gelistirme stratejisi uygulanmalidir. Vegan
Yaglama 6rneginde oldugu gibi yoresel yemeklerin yeniden formiile edilerek vegan
versiyonlarinin sunulmasi hem kiiltiirel 6zgiinliigii koruyacak hem de farkli beslenme
egilimlerine hitap edecektir. Bu sayede menii ¢esitliligi artirilabilir ve yeni miisteri
segmentlerine ulagilabilir.

Fiyatlandirma stratejileri tiiketici algisina gore sekillendirilmelidir. Vegan iiriinlerin
fiyatlandirilmasinda etik ve seffaf bir strateji benimsemeli, fiyat-kalite dengesi iyi
kurulmalidir.

Talep odakli iirlin gelistirme yaklasimi benimsenmelidir. Gelistirilen iirliniin fikir
asamasindan itibaren dogrudan hedef tiiketici kitlesinin taleplerine dayanmasi,
isletmelerin tirlin gelistirme siirecinde tliketici merkezli bir yaklagimi benimsedigini
gostermektedir. Bu tlir yontemler miisteri bagliligin1 artirmada ve rekabette avantaj
saglamada kritik rol oynamaktadir.

Standart regete gelistirme siireci kurumsallastirilmalidir. Uriin gelistirme siirecinde
recetelerin kiitle/hacim 6l¢iilerine, hazirlik ve pisirme siiresine ve porsiyon maliyetine
gore sistematik sekilde olusturulmast hem maliyet kontroliinii kolaylastiracak hem de
tirtin kalitesinde istikrar saglayacaktir.

Yeni iiriin gelistirme siirecinde duyusal agidan tiiketici testleri uygulanmalidir.
Tiiketici testleri, gelistirilen iirlinlin pazarda nasil karsilanabilecegine dair 6ngdriiler
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sunacak ve {lrliniin hedef kitle tarafindan duyusal acidan kabul edilebilirligini
degerlendirilmesini saglayacaktir. Bu sayede, {iriin ticarilestirilmeden dnce potansiyel
basarisi dlciilebilir ve gerekli iyilestirmeler yapilabilir.

Standart recete gelistirme asamasinda ve tiiketici testlerinde hedef gruba uygun
panelistler de bulunmalidir. Vegan {irlinlerin degerlendirilmesinde, vegan beslenme
egilimine sahip uzmanlarin ve tiiketicilerin yer almasi, hedef tiiketici grubunun algisal
gercekligine uygun iiriin gelistirme yapilmasini saglayacaktir.

Gelistirilen tirlinlerin hedef kitlesine yonelik duyusal test verileri dikkate alinmalidir.
Tiiketici testlerinde elde edilen yiiksek begeni puanlart1 ve satin alma niyeti,
meniilerde vegan {rilinlere yer verilmesinin rekabet avantaji saglayabilecegini
gostermektedir. Bu baglamda, vegan iirlinler yalnizca alternatif bir segenek olarak
degil, stratejik bir menii 6gesi olarak degerlendirilmelidir.

Tiiketici testleri diizenli hale getirilerek iirlin yelpazesi dinamik tutulmalidir.
Miisteriler ile yapilan duyusal degerlendirmeler iiriiniin genel tiiketiciye hitap etme
potansiyelini gosterdigi i¢in benzer degerlendirmelerin diizenli araliklarla yapilmasi,
tirtinlerin giincel talepler dogrultusunda optimize edilmesine katki saglayacaktir.
"Vegan" etiketi yerine daha kapsayici ifadeler kullanilabilir. Bu arastirmada, bazi
panelistlerin {irtinle 1ilgili Onyargilarinda “vegan” etiketinin etkili oldugu
gozlemlenmistir. Bu baglamda, ozellikle omnivor tiiketicilere hitap edebilmek
amaciyla “bitki bazli” gibi daha notr etiketlemeler kullanilabilir.

Hedef maliyetleme gibi ¢agdas maliyetleme yontemleri iiretim siirecine entegre
edilmediler. Ozellikle yeni iiriin gelistirme siireglerinde maliyetlerin heniiz {iretim
baslamadan kontrol altina alinabilmesi i¢in hedef maliyetleme yontemi etkili bir
aragtir. Bu yOntem, fiyat odakli degil, maliyet odakli karar alinmasini
destekleyecektir.

ERP sistemleri gibi biitiinlesik dijital yonetim sistemleri yalnizca yeni iiriin geligtirme
stirecinde degil, isletmenin tim faaliyet alanlarinda kullanilabilir. Bu tiir sistemler;
hammadde, is¢ilik ve genel giderler gibi maliyet unsurlarinin bilesen diizeyinde analiz
edilmesine imkan taniyarak, sorunlu maliyet kalemlerinin belirlenmesini ve
verimlilik artigina yonelik stratejik kararlarin alinmasini kolaylastiracaktir. Ayrica
stok yOnetimi, tiretim planlamasi, tedarik zinciri kontrolii ve finansal yonetim gibi

temel islevlerin entegre bicimde yiiriitiilmesine katki saglayacaktir.
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5.2.2 Arastirmacilara yonelik oneriler

Arastirmadan elde edilen bulgu ve sonucglar degerlendirildiginde arastirmacilara

asagidaki oneriler verilebilir:

Bu aragtirmada Onerilen yeni {irlin gelistirme modeli, yalnizca Vegan Yaglama’ya
0zgli olmayip, aragtirmacilar i¢in farkli {irlin tiirlerine de uyarlanabilir bir yap1
sunmaktadir. Modelin icerdigi biitiinciil yaklasim; pazar arastirmasi, gelistirme ve
standardizasyon, tiiketici denemeleri, maliyet analizi ve ERP entegrasyonu gibi
asamalariyla benzer nitelikteki caligsmalarda kullanilmak iizere yol gdsterici
niteliktedir.

Onerilen modelin uygulanacag: yiyecek igecek isletmeleri veya iiriinler yeni iiriin
gelistirme basarist agisindan karsilastirilabilir.

Onerilen model bir yiyecek icecek isletmesinde uygulanarak isletmenin modeli
uygulamadan 6nceki ve sonraki hali incelenebilir.

Yerel iirlinlerin vegan versiyonlarina yonelik arastirma boslugu giderilmelidir.
Alanyazinda vegan iirlin gelistirme konusunda yerel lezzetlerin doniisiimiine dair
siirlt sayida ¢aligma yer almaktadir. Bu baglamda, farkli yoresel yemeklerin vegan
versiyonlarina yonelik disiplinler arasi arastirmalar yapilmasi hem gastronomi hem
de siirdiirtilebilirlik alanyazinina katki saglayacaktir.

Tiiketici egilimlerinin zamanla degistigi gercegi gz Onilinde bulundurulmalidir. Bu
aragtirmada Vegan Yaglama’nin tercih edilmesinde donemsel medya etkilerinin rol
oynadig1 distlinilmektedir. Bu durum, gelecekteki arastirmalarda tiiketici
egilimlerinin zamansal degiskenligine duyarli arastirma tasarimlarinin olusturulmasi
gerektigini gdstermektedir.

Duyusal kalite kontrolleri ve tiiketici testleri, hedef tiiketici grubunun fizyolojik ve
algisal oOzellikleri dikkate almarak yiiriitiilmelidir. Ozellikle vegan f{iriinlerin
degerlendirilmesinde, vegan beslenme egilimine sahip uzmanlarin egitimli panelist
grubuna dahil edilmesi; tat ve koku algis1 gibi beslenme bi¢imine bagli farkliliklarin
g6z oniinde bulundurulmasi, degerlendirme ¢iktilariin gecerliligini ve hedef gruba
uygunluk diizeyini artirmaktadir.

Etiketleme etkisine yonelik deneysel tasarimlar kurgulanabilir. “Vegan” etiketi
algisinin, 6zellikle omnivor bireyler agisindan duyusal puanlari ve satin alma niyetini

nasil etkiledigi bu arastirmada dolayli bigimde ortaya konmustur. Bu etkinin
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dogrudan o6l¢iilebilecegi deneysel arastirmalar, etiketin tiiketici davranisina etkisini
daha acik bi¢cimde ortaya koyabilir.

Yeni iiriin gelistirme siireglerinde maliyet analizine 6zel bir agsama tanimlanmalidir.
Geleneksel yeni iiriin gelistirme modellerinde genellikle ihmal edilen maliyet analizi,
bu arastirmada oldugu gibi siirece dahil edildiginde, iiriiniin yalnizca teknik degil
ekonomik siirdiiriilebilirligi de degerlendirilmis olacaktir.

ERP sistemlerinin tirlin gelistirme siirecine entegrasyonu, yalnizca iiretim degil ayni
zamanda akademik modelleme acisindan da yliksek katki saglayacaktir. ERP
sistemleri sayesinde siire¢ verileri toplanabilir, senaryolar gelistirilebilir ve akademik
olarak giiclii nicel analizler yapilabilir. Bu yoniiyle ERP sistemleri sadece uygulama

aract degil, ayn1 zamanda arastirma altyapis1 olarak da degerlendirilebilir.
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EKLER
EK-1: Tiiketici Egiliminin Belirlenmesine Yonelik Goriisme Formu

1. Isletmenizde mevcut olmayan iiriinler diisiiniildiigiinde, miisteriler (tiiketiciler)

tarafindan en ¢ok hangi beslenme egilimine yonelik {iriin talebinde bulunuluyor?



EK-2: Hammadde ve Uriiniin Belirlenmesine Yonelik Goriisme Formu

Cinsiyet

1
2. Yas

3. Egitim seviyesi
4.
5
6

Kag yildir vegan beslenme egilimine sahipsiniz?

Siklikla tiikettiginiz besin kaynaklar1 nelerdir?

. Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde vegan versiyonunu en ¢ok gdérmek

istediginiz liriin (menii 6gesi) nedir?

Bu iiriin i¢in 6demeye hazir oldugunuz fiyat araligi nedir?



EK-3: Egitimli Panelist Grubuna Uygulanan Puanlama Testi

Panelistin adi-soyadi:
Yasi:

Tarih:

Saat:

Beslenme egiliminiz nedir?

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu prototipleri ayri ayr1 S puan
iizerinden degerlendiriniz.

Kalite kriterleri

Prototip kodlar1

Mi11

F25

K17

Renk

Katman

Sebit boyutu

Sebit kalinhg:

Cignenebilirlik

Koku

Tat

Lezzet kalicihig

Sunum

Porsiyon miktar:

Genel izlenim

Puan degerleri ile ilgili
aciklamalar

1

Cok katii

Kotii

3
Kabul
edilebilir

4
Lyi

Cok iyi

istenen ozellikler

Renk: Canli ve parlak tonlar

Katman: Sayica yeterli ve belirgin olmali

Sebit boyutu: Esit olmali

Sebit kalinlig1: Harg iizerine koyuldugunda hamurlagma ve dagilma
meydana gelmeyecek kalinlikta olmall
Cignenebilirlik: Fazla ¢aba gerektirmeden agizda parcalanmali

Istenmeyen ozellikler
Mat tonlar

Katman belirsizligi
Sebit boyutu esitsizligi

kokusu
Yapay tat

Koku: Dengeli ve istah agici olmali, baharat kullanimu yeterli seviyede

olmal

Tat: Dengeli olmali, baharat kullanimi yeterli seviyede olmali

Lezzet kalicilig1: Tat agizda kalmaya devam etmeli
Sunum: Geleneksel ve istah agic1 olmali

Porsiyon miktar1: Doyurucu miktarda olmali

Baskin salca kokusu,

baskin yag




EK-4: Egitilmemis Panelistlere Uygulanan Hedonik Skala Testi (Tiiketici Testi)

SORU CEVAP
Yasiniz

P Kadin Erkek
Cinsiyetiniz

e Okur yazar [lkdgretim Lise Lisans Lisansiistii
Egitim durumunuz
Aylk geliriniz

Beslenme egiliminiz nedir?
. . Omnivor (hem Belirtmek
Vegan Vejetaryen Fleksitaryen etcil hem ofcul) istemiyorum

Kayseri Yaglamasi’nin geleneksel versiyonunu daha énce denediniz mi?

Evet

Hayir

Size sunulan Vegan Yaglama ile ilgili diisiincelerinizi her bir 6zellik icin ilgili kutucugu isaretleyerek

Evet

Hayir

belirtiniz.
=] = £ = k= = _ )
Kalite g g = | 5E2| = |%Ez| . & £
. . o] S g 8.2 = EE @ = =< )
Kriterleri 5 < i S38P o EE® el =
< &) 5 X = E
Goriiniis
Tat
Koku
Lezzet
Kalicithg
Genel Begeni
Bu Vegan Yaglama’y: satin alir miydiniz?
Belki

kadar iicret 6deyebilirsiniz?

Yiyecek icecek isletmelerinde satisa sunulan geleneksel Kayseri Yaglamasi’nin bir porsiyonu i¢in
belirlenen satis fiyatinin 300-400 TL arasinda oldugu tespit edilmistir. Size sunulan iiriin i¢in siz ne
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