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Oz

Restoranlar igin standart hizmeti saglamanin yollarindan biri aynmi kalitede hammadde
kullanilmasidir. Bu kapsamda restoranlarda tedarik zinciri yonetimi 6nemlidir. Tedarik zinciri
her asamasinda ise maliyetlerin g6z 6niine alinmas: gerekmektedir. Hedef maliyetleme yontemi
tedarik zinciri yonetiminde kullanilabilecek ¢agdas maliyetleme yontemlerinden biridir. Bu
baglamda restoranlarda tedarik zinciri yonetiminde maliyetlerin belirlenmesi amaciyla hedef
maliyetleme kullanilabileceginden hareketle bu calismada fast food restoranlarinda tedarik
zinciri maliyetlerini hedef maliyetleme yontemine gore ortaya koymak ve karar modeli
olusturmak amaclamaktadir. Calismada o6rnek olay incelemesi kapsaminda bir fast food
restoraninin verilerine maliyet analizi yapilmistir. Calismada incelenen fast food isletmesinin
franchise bir isletme olmasi nedeniyle tedarik zinciri siirecinin ana isletme tarafindan
yonetilmektedir. Ancak bu isletme hedefledigi kara ulasmak icin ¢ok talep edilmeyen {iriinlerin
hammadde maliyetlerini yiikseltirken, satig fiyatlarin1 ayn1 oranda arttirmadigi sonucuna
ulasilmistir. Bu ¢alismayla restoranlarda gergeklesen tedarik zinciri siirecinde hedef maliyetleme
yontemini kullanarak literatiire katki saglanmustir. flaveten tedarik zinciri siirecinde
maliyetlemede restoranlarin kullanabilecegi bir karar modeli olusturulmustur.

* Bu calisma Anadolu Universitesi tarafindan desteklenen 1808E284 no’lu bilimsel arastirma
projesinden iiretilmistir.
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Abstract

One of the ways to provide standard service for restaurants is to use raw materials of the same
quality. Supply chain management is important in these shelters. If the supply chain is at any age,
its costs need to be considered. The use of target costing method supply chain management is
one of the contemporary costing methods. In this context, it is aimed to determine the costs of
supply chain costs in service providers, and to establish the decision model according to the
method of targeting the costs of the delivery chain in fast food restaurants that do not contain
this, considering that target costs can be used. In the study, the equipment cost analysis of a fast-
food business was carried out within the scope of case study. Since the fast-food business
examined in the study is a franchise business, the closure of the supply chain is managed by the
main business. However, in order to reach the targeted profit of this enterprise, the prices of
supplied raw materials, which are not very demanded, have been increased, but to the extent that
the sales prices have not increased at the same rate. In this study, a literature contribution has
been made by using the supply chain process target costing obtained in the objectives. In
addition, the cost of the supply chain is a model for deciding the use of restaurants.
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GIRIS

Kiiresellesmenin ortaya ¢ikisi, teknolojinin gelisimi ve bilingli miisterilerin artmasi yiyecek igecek
isletmeleri icin rekabet ortamimun artmasma neden olmustur. Isletmeler miisterilerinin
ihtiyaclarin karsilarken onlar1 mutlu etmek i¢in yer aldiklar1 deger zinciri igindeki biitiin iiyelerle
(tedarikgi, tiretici, perakendeci vb.) isbirligi icinde olmaya calismaktadirlar (Ozdemir, 2005: 87).
Isletmelerin bagh oldugu pazarda rekabet edebilmek igin, hammadde tedarik siirecini ve bu
siirecten kaynaklanan maliyetleri etkin olarak yonetebilmeleri gerekmektedir. Bu noktada
isletmeler i¢in tedarik zinciri ¢ok 6nemli olmaktadir. Tedarik zinciri stireci ve sistemi igletme
tirtine gore farklilk gostermekte ve hem hizmet hem de {iretim isletmelerinde
kullanilabilmektedir (Ganeshan, 1995). Tedarik zinciri, hammadde temini yapan, tretimi
gerceklestiren ve nihai iirlinleri miigterilere dagitan, iiretici ve dagiticilarin olusturdugu bir agdir
(Lee ve Billington, 1992: 66). Tedarik zinciri; bir {iriin ya da hizmetin tasarimmdan baglayip
iiretimi ile devam eden ve iiretim dongiisiinii kapsayan faaliyetler dizisidir (Acar ve Koseoglu,
2016: 45). Tedarik zinciri isletmenin tiiriine, bulundugu pazara ve iiretilen iiriine gore degiskenlik
gostermektedir.

Tedarik zinciri yonetimi ise malzeme ve {iriinlerin, temel hammadde arzindan nihai {iriin
asamasina kadar yonetimini kapsayan; isletmelerin tedarik¢i degerlendirme siirecinden, rekabet
avantaji saglayacak teknolojiden nasil yararlanacag iizerine odaklanan ve geleneksel igletme igi
faaliyetleri, optimizasyon ve etkinlik ortak gayesi ile ticari ortakliklar kurarak yayan bir yonetim
felsefesidir (Tan vd., 1998: 2). Tedarik zinciri yOnetimi, iiretilen malzemelerin tedarik¢iden
iireticiye ulasana kadar olan tiim siireglerin birbiri ile iliskilendirilmesidir (Lambert ve Cooper,
2000).

Rekabet kosullari, teknoloji, iiriin, miisteri ve benzeri ¢evre kosullar1 maliyetlerin yapilarinda
degisime neden olmustur. Maliyetlerin yapilarinda meydana gelen degisim geleneksel maliyet
yonteminin eksikliklerini ortaya ¢ikarmigtir. Hedef maliyetleme kavrami da ¢agdas maliyetleme
yontemlerinden biridir. Hedef maliyetleme gelecekteki maliyetlerin ne olmas: gerektigini
planlayan uzun vadeli bir maliyetleme stratejisidir (Tiirk, 2013). Tedarik zinciri yOnetimi
beraberinde bazi maliyetleri getirmektedir. Bu maliyetlerin isletme yonetimi kararlar
dogrultusunda dogru bir sekilde hesaplanmasi gerekmektedir. Isletmeler bunun igin gesitli
maliyetleme yontemlerini kullanabilmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri miisterilerine hizmet sunabilmek igin hem {iretim hem de hizmet
faaliyetlerini birlikte yiiritmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin faaliyetleri sonucunda ortaya
cikan toplam maliyetler ortak maliyet niteligindedir ve ortak maliyetin menii kalemlerine
dagitilmasinda onemli sorunlar yasamaktadir. Sektérde toplam maliyetin mentii kalemlerine
dagitiminda “hammadde maliyeti” esas alinmaktadir. Ancak ortak maliyetin dagitiminda direkt
iscilik, diger iiretim maliyetleri ve faaliyet giderleri g6z ardi edilmektedir. Menii kalemlerinin
fiyatlariin degisimine miisteriler olduk¢a duyarlidir. Bu nedenle bir menii kaleminin maliyete
dayali olarak fiyatin belirlenmesi veya degistirilmesi yaklasimindan genellikle kaginilmaktadir.
Bu durumda menti kalemleri iizerine maliyetlerin dogru bir sekilde dagitilmasi ve fiyat temelli
maliyetin belirlenmesi yiyecek icecek isletmeleri igin son derece 6nem arz etmektedir. Ozellikle
fast food isletmelerinde tedarik zinciri sistemi ortaminda maliyetleme ve fiyatlamanin
belirlenmesinde, hedef maliyetleme kullanilabilir.

Bu baglamda arastirmanin temel amacy; fast food isletmelerinde tedarik zinciri maliyetlerini
hedef maliyetleme yontemine gore ortaya koyarak, isletmenin menii kalemi bazinda maliyet
belirlemesine yonelik karar modeli olusturmaktur.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Fast Food isletmelerinde Tedarik Zinciri Yonetimi

Fast food isletmelerinde miisteri memnuniyetinin siirekli iist diizeyde tutulma cabas1 kaliteli
hammadde, nitelikli personel ve sorunsuz igleyen bir faaliyet zincirini zorunlu kilmaktadir.
Kaliteli hammadde iyi bir tedarik sistemiyle miimkiin olmaktadir. Belirli bir tedarikgisi olan ve
belirli standartlar dogrultusunda satin alma yapan igletmeler hizmetlerinde de standard:
yakalayabilir. Fast food isletmelerinde miisteri memnuniyeti standart hizmet kalitesine baglidur.
Bu nedenle fast food isletmeleri igin etkin bir tedarik zinciri yonetimi kurulmalidir. Tedarik
zinciri yonetiminde maliyetler; tiretim 6ncesi maliyetler, tedarik maliyetleri, stok bulundurma
maliyetleri, {iretim maliyetleri ve iiretim sonras1 maliyetler maliyetlerini icermektedir (Elagodz,
2006). S6z konusu tiim maliyetlerin isletme politikasina uygun bir maliyet yontemi ile
hesaplanmasi ve iiriin maliyetine eklenmesi gerekmektedir. Fast food isletmeleri rekabetin yogun
oldugu bir pazara sahiptir. Bu durum fiyatlarin diismesine neden olurken maliyetlerin artmasina
sebep olabilmektedir. Fast food isletmeleri artan maliyetleri azaltabilmek i¢in gereksiz maliyetleri
ayristirarak daha gercekci maliyetler belirleme yoluna gidebilmektedir. Rekabet¢i pazarlarda
gelecekte ortaya ¢ikacak maliyetlerin etkin bir sekilde yonetilmesi hedef maliyetlemeyi
kullanmay1 gerektirebilmektedir. Bu baglamda fast food isletmelerinin tedarik zinciri maliyetleri
rekabet avantaji saglamak i¢in hedef maliyet yonetimine gore hesaplanabilir. Tedarik zinciri
yonetimi bir¢ok faaliyeti kapsamaktadir. Tedarik zinciri maliyetleri ise isletmelerin madde ve
malzemelerin saglanmasi, iiriin/hizmete doniistiiriilmesi ve miisteriye dagitilmasi sirasinda
yaptig1 faaliyetlerin maliyetlerinden olusmaktadir (Okutmus ve Ergiil, 2013).

Fast food isletmelerinde birlesik tiretim siirecinde tiriinler tiretilmektedir. Bu nedenle bu tiir
isletmelerde birbirine benzeyen birgok farkl iiriin gesidi bulunmaktadir. Bu tiriinlerin iiretilmesi
asamasinda hammadde ve malzeme temini saglayan tedarikgiler cok 6nemlidir. Mutfakta tiretim
cogunlukla siparis sonrasinda yapilmaktadir. Sadece bazi yiyeceklerin {iretiminde 6n pisirme ve
hazirlik yapilip bekletilmektedir. Bu baglamda mutfagin talepleri en hizli sekilde, dogru
miktarda saglanmalidir. Fast food igletmeleri kiiclik ya da orta biiyiikliikte igletmeler olmasi
nedeniyle ¢ok fazla tedarikgiye sahip degildir. Genellikle belirli bagh tedarikgilerle ¢calismaktadir.
Tedarik¢i segimi sadece {iiriiniin kalitesini ve stiirekliligini degil, aym1 zamanda {iretim
maliyetlerini, iirliniin fiyatin1 ve isletmenin karlihg1 dogrudan etkilemektedir.

Fast food isletmeleri temelde miisterilerin yeme i¢gme ihtiyacin1 saglayan bunun yaninda
miisterilerin sosyallesmesini saglayan tek basina ya da bir konaklama tesisine bagli olarak
faaliyet gosteren isletmelerdir. Fast food isletmeleri sunduklari hizmete, hizmet verdikleri
miisteri tiiriine goOre, ticari amaci olup olmamasina gore gibi bircok Ozellige gore
siiflandirilabilmektedir. Genel olarak hizmet isletmesi olarak kabul goren yiyecek icecek
isletmelerinin mutfak departmaninda hammaddeler islenerek {iretim de yapilmaktadir. Bu
yoniiyle fast food isletmeleri iiretim isletmesi olarak nitelendirilebilir. Fast food isletmeleri
miisterilerin degisen isteklerini karsilamak amaciyla fazla tirtin gesidi tiretmektedir. Hem igecek
hem de yiyecek sunulmas: da tiriinlerin sayisini arttirmaktadir. Miisteri siparis vermesi ile {iretim
ve hizmet sunulmasi baglamaktadir. Bu yoniiyle fast food isletmelerinde iiretim ve tiiketim ayn1
andadir. Ayni zamanda bu tiir isletmelerde iiretilen wiriinlerin kisa siirede tiiketilmesi
gerekmektedir. Ciinkii bu isletmelerde {iretilen {iriinler ¢cogunlukla dayaniksizdir. Tiim bu
Ozellikler dikkate alindiginda fast food isletmelerinde tedarik siirecinin ¢ok onemli oldugu
goriilmektedir.

Fast food isletmelerine yoOnelik calismalara bakildiginda c¢alismalarin smurli  oldugu
goriilmektedir (Sarioglan, 2017; Sengiil, 2017; Sarioglan ve Arslan, 2020).
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Sengiil (2017) yiyecek igecek isletmelerinde tedarikgi siirecini yOresel mutfaklar tizerinden
degerlendirmistir. Calisma sonucunda yerel tedarikgilerin yiyecek igecek isletmeleri tarafindan
daha fazla tercih edildigi ve tedarik siireclerinden memnuniyet diizeylerinin oldukga yiiksek
oldugu ortaya ¢ikmustir.

Sarioglan (2017) yiyecek-Igecek isletmelerinde tedarik zinciri yonetimi kapsaminda SCOR
modelinin etkin sekilde uygulanabilirligine yonelik bir ¢alisma yapmustir. Calisma sonucunda
yiyecek-igecek isletmelerine tedarik zinciri yonetimi kapsaminda SCOR modelin
uygulanabilirligi ve uygulanabilirligin saglanmasi durumunda verimlilik diizeyinde kayda
deger artiglar saglanabilecegi ortaya ¢tkmusgtir.

Sarioglan ve Arslan (2020) yaptiklar1 ¢alismada yiyecek igecek isletmelerinde MOORA yontemi
ile tedarikg¢i se¢ciminin uygulanabilirligi tartismislardir. Calisma sonucunda yontemin yiyecek
icecek isletmeleri igin uygun oldugu ortaya ¢ikmustir.

Tedarik zincirinde maliyetleme yontemleri su sekilde siralanabilir (Akgiin, 2004: 72): Direk {iriin
karliligi, toplam miilkiyet maliyeti, etkin {iretici tepkisi, faaliyet tabanli maliyetleme, hedef
maliyetleme ve kaizen maliyetleme. Genel olarak bakildiginda tedarik zinciri yonetimiyle hedef
maliyetleme ve faaliyete dayali maliyetleme kullanildig1 goriilmektedir (Yiik¢ii ve Gonen, 2008;
Okutmus ve Ergiil, 2013).

Yiyecek icecek Isletmelerinde Hedef Maliyetleme

Hedef maliyetleme yontemi bir cagdas maliyet yontemidir. Bu yontem ile isletmeler istedikleri
kar1 elde etmek i¢in maliyetlerini ayarlarlar. Hedef maliyetleme yOntemi yakin zamanlarda
1970’1li yillarda kullanilmaya baglamistir. Bu maliyet yonteminde temel yaklagim bir mamuliin
maliyeti gerceklestikten sonra azaltmak yerine maliyetler gerceklesmeden onlar iizerinde etki
saglamaktir (Erden, 1999: 99). Hedef maliyetlemede maliyetler hedeflenen satis fiyatindan hedef
kar marjinin ¢ikarilmasi ile bulunmaktadir (Gokgen, 2003). Hedef satis fiyat1 rakip tiriinlerin
fiyatlar1 ile miisteri grubunun ddeme istek ve giicii degerlendirildikten sonra ortaya ¢ikan
alicilarin {iriine verdikleri algilanan degere gore belirlenen satis fiyatidir (Atkinson vd., 1997;
Yiikgii, 1999). Hedef kar marj1 ise kar analizleri yapilarak belirlenmektedir. Hedef kar marji
belirlenirken genellikle satislarin karlilik orani kullanilmaktadir. Hedef maliyetleme alt1 temel
ilkeye dayanmaktadir. Bu ilkeler sunlardir (Kaya, 2010):

1. Fiyata gore maliyetleme
Miisteri odakli maliyetleme (Tiiketiciler Uzerinde Yogunlasma Tlkesi)
Tasarim odakli maliyetleme (Uriin Tasarimi Uzerinde Yogunlasma Ilkesi)
Genis kapsamli katilim
Yasam donemine odaklanma
6. Deger zinciri iligkisi.
Hedef maliyetleme siirecine baslamadan once isletmeler &ncelikle hedef satis fiyatim
belirlemektedir. Bu asamay1 bagh bulunduklar1 pazardaki tiiketici 6zelliklerini dikkate alma

SRS

takip etmektedir. Bu noktada tiiketicilerin istekleri ve ihtiyaglar1 goz oniine alinir. Hedef
maliyetlemede {iriin ve siire¢ tasarimi da Onemlidir. Hedef maliyet yontemini tercih eden
isletmeler tasarim ve imalat miithendisligi, tiretim, pazarlama, satin alma, maliyet muhasebesi ve
yardimci hizmetleri temsil eden iiyelerden olusan ekiplerden yararlanmaktadir (Kaya, 2010). Bu
durum hedef maliyetlemenin uygulanabilmesi igin genis bir katilim saglanmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Yoneticiler bir iirliniin tiim yasami boyunca olusturacagi maliyetleri yonetmek
istemektedirler. Yasam donemine odaklanma yaklagiminda iiriiniin sadece iiretim maliyetleri
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degil kargilagilabilecek tiim maliyetler goz oniine alinmaktadir. Deger zinciri iligkisi ise {irtiniin
tasarimdan baglayan ve satis sonrasi siireci de kapsayan faaliyetlerin tiimiidiir.

Yiyecek icecek isletmeleri hizmet isletmesi olmalar1 nedeniyle sunulan hizmete olan talebin
belirlenmesi iiretim isletmelerinden farkli ve karmasik ilerleyebilmektedir. Genellikle standart
iiretimin yapildig: {iretim isletmelerinde hedeflerin belirlenmesi daha kolay olabilirken yiyecek
icecek isletmelerinde bu siire¢ daha zor olabilmektedir. Yiyecek isletmelerinde hedefler her bir
yemegin kalite unsuru dikkate almarak yapilabilecek satig, kullanilacak birim malzeme miktari,
satis hasilat1 ve maliyet rakamlari {izerinden belirlenmektedir (Tandogan ve $Sahin, 2014).

Hedef maliyetleme turizm isletmelerinde de kullanilan ve bu alanda ¢alismalar yapilan bir alan
olmustur (Alpkan, 2012; Kosan ve Geg¢gin, 2013; Okutmus ve Ergiil, 2013; Koroglu, 2013; Acar ve
Senol, 2014; Colak, 2018; Bilici ve Tuncer, 2019; Araci, Arisoy ve Dalgar, 2020).

Kosan ve Geggin (2013) hedef maliyetleme sisteminin bir yiyecek isletmesinde menti analizi ile
beraber uygulanabilirligini test etmeyi amagladiklar1 g¢alismalarinda miisteri beklentileri
dogrultusunda porsiyon miktarlarinin belirli oranlarda azaltilarak hedef maliyet sisteminin
kullanilabilecegini bulmuslardir. Okutmus ve Ergiil (2013) konaklama isletmeleri {izerine
yaptiklar1 calismalarinda konaklama isletmelerinin kiiresel rekabet ortaminda pazar payinm
koruyarak faaliyetlerini devam ettirebilmek ve belirli bir kar diizeyine ulasabilmek i¢in belirlenen
hedef maliyet cercevesinde maliyetlerini diisiirmesi gerektigi sonucuna ulasmislardir. Acar ve
Senol, (2014) konaklama isletmelerinde hedef maliyetlemenin uygulandigini fakat bunun farkl
adlarla kullanildigini tespit etmislerdir. Hedef maliyetleme ile faaliyete dayali maliyetlemenin
beraber kullanildiginda birbirlerine uygun veri sagladiklar1 goriilmektedir. Otel isletmelerinde
hedef maliyetleme yoneticilerin karar almasina yardimci olmasi yoniiyle de degerlendirilmistir.

Konaklama isletmelerinde miisteri deger algis1 ve hedef maliyet arasindaki iliski diizeyleri
inceleyen Bilici ve Tuncel (2019) ¢calismanin sonucunda konaklama isletmesi hedefledigi maliyet
seviyesine ulagsmak igin miisteri deger algisini hedef maliyetleme siirecine dahil etmesi
gerektigini bulmuslardir. Araci vd., (2020) zaman temelli faaliyete dayali maliyetleme ile hedef
maliyetlemeyi birlikte otel isletmelerinde kullanmislardir. Calismanin sonucunda zaman temelli
faaliyet dayali maliyetleme yonteminde atil kapasitenin goz 6niinde bulundurulmasindan 6tiirii
hedef maliyetlemenin daha dogru hedef maliyet verisi sagladig1 ve dagitim anahtar1 seciminde
kolaylik sagladig: tespit edilmistir. Karatas vd., (2020) hedef maliyet yontemi ile otel igletmelerine
stratejik maliyet yontemi gelistirmislerdir. Colak ve Kosan (2021) her sey dahil sistemde hizmet
veren bir otel isletmesinde fiyat duyarliik ol¢iimii ve kalite maliyetleri yonetiminin hedef
maliyetleme siirecine entegrasyonu ile maliyetlerde ve karlilikta ortaya cikabilecek muhtemel
degisimleri tespit etmeyi amagladiklari ¢alismada ek yatirim gerektirmeden sunulan kalitenin
iyilestirilebilecegi sonucuna ulasmislardir. Kurtlu ve Dumaner (2022) ¢alismalarinda konaklama
isletmelerinde hedef maliyetleme yontemini maliyet minimizasyonu amaciyla kullanmiglardir.

Bu calismalarin yaninda hedef maliyetlemenin yiyecek igecek isletmelerinde kullanilmasina
yonelik calismalarda az da olsa bulunmaktadir (Kosan ve Geggin, 2013; Sahin ve Tandogan, 2014;
Giiler ve Helhel, 2018; Sharaf-Addin, 2021).

Kosan ve Geggin (2013) yaptiklari ¢alismada hedef maliyetleme sisteminin bir yiyecek
isletmesinde menii analizi ile beraber uygulanabilirligini gormeyi amaglamislardir. Calisma
sonucunda miisteri beklentileri dogrultusunda porsiyon miktarlarinin belirli oranlarda
azaltilarak hedef maliyet sisteminin kullanilabilecegi gériilmiistiir. Sahin ve Tandogan (2014)
hedef maliyetleme ve standart regeteler iizerine yaptiklari galismalarinda yiyecek igecek
isletmelerinin stratejik karar alirken hedef maliyetlemeyi kullanabileceklerini tespit etmislerdir.
Ayni zamanda standart regeteler {izerinden yapilan hedef maliyetleme uygulamasinin maliyet
kontrolii sagladig1 da ortaya ¢ikmistir. Giiler ve Helhel, (2018) hedef maliyetleme ve kaizen
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maliyetlemeyi beraber kullandiklar1 c¢alismalarinda menii maliyetlerinin azaltilip
azaltilamayacagin belirlemeyi amaclamiglardir. Calisma sonucuna gore hedef maliyetleme ile
hesaplanan maliyetlerin geleneksel maliyetlerden daha oldugu ortaya ¢ikmustir. Samuel ve
Juliana (2019) hedef maliyetleme teknigini Nijerya’daki yiyecek igecek {iretim tesislerine
uygulamistir. Calisma sonucunda yoneticilere daha karli olabilmek icin hedef maliyetleme ve
iiriin maliyetlerini gergek is durumlarina uygulamada etkili olmalar: tavsiye edilmistir. Sharaf-
Addin (2021) Suudi Arabistan’daki yiyecek icecek isletmelerine yonelik hedef maliyetleme ve
tedarik zinciri yonetimi calismasi yapmistir. Calisma sonucunda sirket stratejisinde iiriin
maliyetlerinin, kalitesinin ve iglevselliginin 6nemli oldugu vurgulanmustir.

Gilintimiizde kiiresellesmenin artmasi, miisteri beklentilerinin gelismesi, rekabetin artmas: gibi
konular yiyecek icecek isletmelerinde tedarik zincirlerinin yonetimini 6nemli bir hale getirmistir.
Fast food isletmelerinde genellikle yar1 mamul halinde olan iiriinlerin kullanmasi sebebiyle
tedarik zinciri yonetimi 6zenle dikkat edilmesi gereken bir konu olmaktadir. Tedarik zinciri
yOnetimi, {iretilen malzemelerin tedarik¢iden iireticiye ulasana kadar olan tiim stireglerin birbiri
ile iliskilendirilmesidir (Lambert ve Cooper, 2000). Ttim bu siireglerin i¢inde yer alan maliyetleme
asamasinda hedef maliyetlemenin kullamilmas:1 fast food isletmelerine 6nemli bir katki
saglayacaktir.

YONTEM

Fast food isletmelerinde tedarik zinciri maliyetlerini hedef maliyetleme yontemine gore ortaya
koyarak, isletmenin menii kalemi bazinda maliyet belirlemesine yonelik karar modeli
olusturmay1 amaglayan bu aragtirmada &rnek olay incelemesi yapilmistir. Ornek olay incelemesi,
bir is ya da olay ile ilgili gercek verilerin kullanilarak, durumla ilgili ¢6ziim {iretilmesi siirecidir
(Yin, 2009). Ornek olay incelemesinin uygularus bigimi nicel, nitel ya da her ikisi de olabilir.
Vakalar gercek durumlara bakilarak detaylandirilir. Bu ¢alismada tek bir isletmenin faaliyetlerini
tek bir zaman dilimi igerisinde derinlemesine olarak incelemeye imkan vermesi sebebiyle 6rnek
olay incelemesi tercih edilmistir. Boylelikle s6z konusu yiyecek icecek isletmesinde konunun
uygulanabilirligini tespit edebilme olasihigi dogmaktadir. Ayrica arastirmanin amac
dogrultusunda gerekli olan maliyet bilgileri isletmede derinlemesine ve detayl bir arastirma
neticesinde saglanabildiginden 6rnek olay incelemesi kullanilmusgtir.

Calismada oncelikle Eskisehir il merkezindeki fast food restoranlari belirlenmigtir. Bu
aragstirmada Eskisehir'de bulunan ve franchise olarak hizmet veren bir fast food restoranda
calisilmistir. Arastirma plani dahilinde bir yiyecek icecek isletmesinden veriler toplanmistir. Bu
arastirmada kullanilacak veri toplama yontemi olarak dokumalardan faydalanilmigtir. Bu
baglamda fast food restoranin maliyet ve tedarikgi verileri ayrintili olarak incelenmistir. Fast food
isletmesi ve ana (tedarikgi) isletme maliyetlerini belirlerken ve maliyet kontrolii yaparken ne
Ol¢lide “hedef maliyetleme” yaklasimimi ne oOlgiide kullandigr tespit edilmeye galisilmistir.
Isletmenin maliyet analizine ydnelik islemlerde Office programlarindan Excel kullanilmugtir.
Arastirmada cari ay olarak Mayis 2021 segilmistir.

Caligmanin veri analizinde maliyet analizi yapilmigtir. Bu aragtirmada maliyet analizi teknigi
olarak hedef maliyetleme yontemi kullanilmistir. Hedef maliyetleme yontemi ile hedef satis fiyati
ve hedef kar marji tespit edilmistir. Hedef satis fiyat1 rakip {iiriinlerin fiyatlar: ile miisteri
grubunun 6deme istek ve giicii degerlendirildikten sonra ortaya ¢ikan alicilarin {iriine verdikleri
algilanan degere gore belirlenen satis fiyatidir (Atkinson vd., 1997; Yiikgii, 1999). Hedef kar marji
ise kar analizleri yapilarak belirlenmektedir. Hedef kar marj1 belirlenirken genellikle satiglarin
karlilik oran1 kullanilmaktadir.
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BULGULAR

Maliyet analizine iliskin bulgular ti¢ asamada verilmistir. Oncelikle isletmenin tedarik ve siparis
siirecine yonelik bulgular verilmis daha sonra tedarik maliyeti ve fiyatina yonelik bulgular ortaya
koyulmustur.

Tedarik ve Siparis Siirecine Yonelik Bulgular

Tablo 1'de bir fast food sirketinin tedarik yonetimi kapsaminda ay icinde vermis oldugu
siparigleri planlanmas:1 gosterilmektedir. Stoklar; yiyecek, icecek, kagit, temizlik ve oyuncak
boyutlariyla gergeklestirilmektedir. Isletmenin sundugu hizmeti kaliteli, zamaninda, {iretim
stirecini aksatmamasi ve miisteri memnuniyetinde bir azalma yasamamasi icin; isletme stokun
siparis edilmesi ile teslimi arasindaki zaman araliginda yeterli stok miktarina sahip olmasi
gerekmektedir. Uygulamaya katilan fast food isletmesinde haftada iki kez siparis
verilebilmektedir. Ornegin isletmenin 08 Mayis 2021 Cumartesi giinii saat 13:00’e kadar ilk
siparisini vermesi durumunda, verilen siparisin ana tedarikgi tarafindan isletmeye teslimi 12
Mayis 2021 Carsamba giinii gerceklesmektedir. Isletme bir sonraki siparigini 15 Mayis 2021
Cumartesi giinii verilecektir ve bu sevkiyatin teslimi de 19 Mayis 2021 Carsamba giinii
gerceklesecektir. Boyle bir durumda 08 Mayis 2021 tarihinde yapilacak siparigin 12 — 19 Mayis
2021 tarihleri arasinda {iretim siirecini yonetecek sekilde verilmelidir. Ayrica sirket politikasi
geregi verilen siparislerin herhangi bir lojistik aksama veya tedarik sikintis1 yasanmasi gibi
sorunlarla karsilasilmasina yonelik bir 6nlem olarak tampon (emniyet) stoku uygulamasi da s6z
konusudur. Tampon stok uygulamasi, isletme yonetici siparis verirken, talep ettigi siparis
miktarinin %20 fazlasi olarak tanimlanmaktadir. Bu durum Tablo 1’de [4] Kullanilmasi Beklenen
Miktar siitununda formiil iginde gosterilmektedir. Uygulamada %20 fazla siparis verme
yaklagiminin kullanilabildigi gibi, verilen siparise ek bir veya iki giinliik siparis miktar1 da
eklenerek siparis verildigi goriilmektedir.

Tablo 1. Beklenen Satislara Gore Siparis Verme

YAPILAN SATIS BRUT 500.000 TL [A]]] Siparis Tarihi 08/05/2021
TAHMINI BEKLENEN SATIS 120.000 TL  [B]}| Gegerlilik Tarihi 14/05/2021
Kolii¢i | Envanter 100 TL Kullanim Kullanilmas1 Beklenen | Donem Bagi Koli Bazinda
Adedi | Kullanimu Dagilim1 Miktar Stok Miktar1|  Siparis Miktar1
B [1] 2] [31 [4] [5] 6]
Uriin (Veri) [31=(12]/[A])*100 [41={([2]*[B])/100}*1,2 (Veri) [61=([41-[5])/11]
PRO 200 2020 0,4 581,8 100,0 2,4
ET-1 132 2880 0,6 829,4 136,0 5%,
ET-2 144 2980 0,6 858,2 145,0 50
ET-3 288 6218 1,2 1790,8 300,0 52
ET-4 240 6150 1,2 1771,2) 295,0 6,2
ET-5 144 500 0,1 144,0 24,0 0,8
TAVUK-1 144 453 0,1 130,5 22,7 0,7
TAVUK-2 108 54 0,0 15,6 2,6 0,1
TAVUK-3 174 15525 3,1 4471,2 743,2 21,4
TAVUK-4 200 4212 0,8 1213,1 202,0 51
TATLI-1 20 590 0,1 169,9 28,0 11,8
DONDURMA 200 247 0,05 71,1 11,5 0,3
ICECEK-1 20 1200 0,2 345,6] 57,0 14,4
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Tablo 1'in temel amaci restoran yoneticisinin siparig vermesine yardimci olmaktadir. Bu
kapsamda ge¢mis ayin gerceklesmis briit satis tutar1 [A] ve bu satislarin ay icinde her bir
malzeme/yar1 mamulden ne kadar miktarda kullanildigr [2] verisi baz alinmaktadir. Ayrica
gerceklesmis gecmis ayin briit satis gelirleri 100 TL baz satis degerine gore [3] nolu siitunda
hesaplanir. Boylece 100 TL'lik satis yapilmis olsaydi, donemde her bir malzeme/yar1 mamulden
ne kadar siparis vermesi gerektigini belirlenir. Her ay briit satis degeri degisecegi icin, 100 TL’lik
karsilig: lirtin satig tutar1 yenilenmektedir.

Tgili briit satiglarin hangi iiriinlerden yapildig1 ve bunlarin miktarlar1 Envanter Kullanim (giin)
[2] kismina restoran yoneticisi tarafindan gerceklesmis mal dokiimlerine bagh olarak veri girisi
yapilir. Gegmis donemin briit satiglar ve satig miktarlar1 baz alarak hesaplanan degerler
kullanilarak, yeni donemde yapilmasi planlanan tahmini briit satis degerine [B] gore cari
donemde Kullanilmasi Beklenen Miktar [4] yazilim tarafindan hesaplanmaktadir. Siparis verilen
donem iginde kullanilmasi beklenen miktar hesaplandiktan sonra, restoran yoneticisi deposunda
mevcut olan malzeme/yar1 mamul miktarlar icindeki emniyet stoku miktarmi [5] depo sayimi1
yaparak tespit etmektedir. S6z konusu donem bag1 stok miktar siparis tarihi ile siparis teslim
alinma tarihi arasinda kullanilmasi gereken miktar: icermemektedir. Donem bas: stok miktari,
yapilan siparigin teslim alinmasi sirasinda depoda kalmasi planlanan miktar olmasi nedeniyle,
yeniden siparig edilmesine gerek olmayan emniyet stoklaridur.

Kullanilmas: beklenen miktardan dénem basi stok miktar: ¢ikartilarak siparis edilmesi gereken
stok miktar1 tespit edilir ve bu deger Koli I¢i Adet [1] sayisina béliinerek Koli Bazinda Siparis
Miktar1 [6] belirlenir.

Siparis miktar1 belirlenirken; bayram, 6zel gilinler, mevsim etkisi, somestri tatili, pandemi
kosullar1 gibi unsurlar gbéz Oniinde bulundurulmasi gerekir. Bu giinleri igeren siparis
doénemlerinde verilen siparis miktarlarinda %20’lik emniyet stok miktarinda artis veya azalislar
yapilabilmektedir.

Isletme donem icindeki tedarik yonetimini gerceklestirirken, dénem sonlarinda da bu veriye
Gelir Tablosunun maliyetinde kullanmaktadir. Gelir Tablosunda yer alan satiglarin maliyeti
degerinin hesaplanmasinda Tablo 2'de yer alan stok hareketleri Tablo 1’den yararlanilarak
olusturulmaktadir.

Tablo 2. Gelir Tablosunda Satiglarin Maliyeti ve Stok Kontrolii

BRUT CIRO (KDV Hari¢ Toplam Ciro) 526.402,00
)
NET SATISLAR (KDV Hari¢ Toplam Ciro) 500.000,00 il
ONCEKI AY KAPANIS ENVANTERI-YIYECEK 37.000,00 | %7,40
ONCEKI AY KAPANIS ENVANTER|-KAGIT 9.800,00 | %196
ONCEKI AY KAPANIS ENVANTERI-OYUNCAK 2.200,00 | %0,44
ONCEK] AY KAPANIS ENVANTERI-TEMIZI JK 160000 | %032
MAL GIRISLERI-YIYECEK 184.000,00 | %36.80
MAL GIRISLERI-KAGIT 18.000,00 | %3.60
MAL GIRISLERI-OYUNCAK 1.250,00 | %0,25
9
MAL GIRISLERI-TEMIZLIK 2.400,00 Gl
Lo -%8,40
AY SONU KAPANIS ENVANTERI - YIYECEK (-) -42.000,00 ’
o
AY SONU KAPANIS ENVANTERI - KAGIT (-) -8.150,00 %1,63
. -%0,22
AY SONU KAPANIS ENVANTERI - OYUNCAK (-) -1.100,00 ?
. - -%0,30
AY SONU KAPANIS ENVANTERI - TEMIZLIK (-) -1.500,00 ’
. . %0,84
iSCI YEMEKLERI - YIYECEK (-) -4.200,00
ATIK - YIYECEK () 229000 | %046
Oyuncak arti/eksi -94,00
. %42,00
BRUT SATIS KARI / ZARARI
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Tablo 2’de yer alan satislarin maliyeti degeri; donem bas1 stoklari ile mal alislar1 toplamindan
donem sonu stoklarmnin cikarilmasi sonucu elde edilmektedir. Bu deger hedef maliyetleme
sisteminin uygulanmasinda son derece dnemli bir performans degeridir. Hedef maliyetleme
sisteminde ulasilmak istenen isletme karinin elde edilip edilemedigine iligkin kanit, gelir
tablosunda gosterilmektedir. Isletme, hedefledigi briit satis kar1 %42 ise, ana hizmetini sunmak
icin katlandigr maliyetleri hedef dogrultusunda yonettigi sonucuna ulagilir. Ancak bu oran
hedeflenen oranin iizerinde veya altinda ¢ikmasi durumunda isletme yonetiminin durumu
degerlendirmesi gerekmektedir.

Briit satis karmnin %44 olmasi durumunda, isletmenin beklenen hedefine ulasmasi bir basari
olarak degerlendirilirken, bu sonucu etkileyen net satislarin ve satislarin maliyetinin yeniden
gozden gecirilmesinde fayda bulunmaktadir. “Satis iadesinin azaltilmasinda bir basari séz
konusu mu?”, “Atik yonetiminde hedeflenen basarmin altina inilmis mi?”, “Dénemler arasi
personel yemek maliyetlerinde giincellemeler yapilmakta midir?”, “Satis fiyat1 ile hammadde
maliyeti artis oranlar1 arasinda denge devam etmekte midir?” gibi bir sorularin yeniden kontrol
edilmesinde yarar vardar.

Briit satis karinin %41 olmasi durumunda ise, isletmenin hedeflerine ulasamadig: sonucu ortaya
¢ikmaktadir. Bu sonug iki temel degiskenin incelenmesini gerekli kilmaktadir. Net satislar ve
satislarin maliyeti. Ozellikle fast food isletmelerinde gozden kacan énemli bir unsurlar; temizlik,
personel yemekleri, atik ve kagit maliyetleridir. Bu maliyetlerin yeniden gozden gecirilmelidir.
Ancak isletmenin hedeflerine ulagsmak igin koymus oldugu standartlar genellikle yiizdeye
dayandirilir. Tablo 2’de 6rneklendirilen oranlarda yiyecek maliyeti %37,10’dur. Eger hedeflenen
oran %36 iken bu sonuca ulagilmigsa, bu durumda Tablo 1’deki yiyecek kalemlerinin hangisinde
hedeften sapildiginin arastirilmasi gerecektir.

Hedeflenen Maliyete Dayali Tedarik Maliyete Yonelik Bulgular

Ana igletme tim tedarik stirecini ve stoklari kontrolii altinda tutmaktadir. Bu nedenle alt
tedarikgilerden (iiretici) sagladiklari sonucunda ortaya ¢ikan maliyeti ve tiist tedarikgilerine
(restoran ve diger isletmeler) saglayacagi hammadde / yart mamullerin hem maliyeti ve satiglari
sonucunda elde edecekleri gelirleri yonetmek istemektedir. Bu amagla alt tedarikgilerini ya kendi
bilinyesindeki isletmeler haline getirmekte ya da yapilan s6zlegsmeler ile sahip oldugu bir isletme
gibi calisan bagimli isletmelere doniistiirmektedir. Bu kapsamda son miisteriye satis yapan kendi
bilinyesindeki ve franchise isletmelerin potansiyel satis miktarlarini ve satis gelirlerini 6ncelikle
hedef maliyet ve hedef gelirlerini belirlemektedir. Bu hedeflerde ortaya ¢ikan sapmalar; ana
isletmeyi, tireticileri ve restoranlar1 etkilemektedir. Bu nedenle s6z konusu sapmalar: ortadan
kaldirmak igin lojistik, bakim, temizlik, is¢i giivenligi, muhasebe gibi bircok tedarik siireci
asamasini kendi biinyesine entegre etmektedir.

Arastirmaya katilan fast food isletmesinin iiriin karmasi incelendiginde, {irtin satiglarinin
9%43,93"tinii “Mentiler” grubu ile gerceklestirmektedir. Mentiler grubu, hem tek {iriin olarak hem
de kampanyal iiriinlerin olusturulmasma da katki saglamaktadir. Meniiler grubunda yer alan
75 iirtinden 20’si toplam satislarin %40,8'ini ve Meniiler grubu satislarinin %92,63"iinii
olusturmaktadir. Bu durum Tablo 3’te verilmektedir.
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Tablo 3. Meniiler Grubunun Uretim/Satis Miktar1 ve Satis Tutar1 Igindeki Pay1

Uriin Ad1 Menti Satis Miktar1 % Menti Satis Tutar1 % Toplam Satis %
M-01 %25,06 25,08 %10,63
M-02 %3,48 %4,48 %1,90
M-03 %3,09 %2,57 %1,09
M-04 %5,72 %6,98 %2,96
M-05 %0,23 %0,14 %0,06
M-06 %2,78 %2,36 %1,00
M-07 %7,81 %>5,82 %2,47
M-08 %3,33 %2,88 %1,22
M-09 %2,63 %3,57 %1,51
M-10 %22,12 %20,98 %8,89
M-11 %3,71 %4,85 %2,06
M-12 %1,70 %1,73 %0,73
M-13 %3,09 %3,35 %1,42
M-14 %1,86 %2,05 %0,87
M-15 %0,77 %0,55 %0,23
M-16 %3,30 %1,45 %1,45
M-17 %1,47 %1,52 %0,64
M-18 %2,01 %1,91 %0,81
M-19 %0,46 %0,69 %0,29
M-20 %0,15 %0,11 %0,05
M-21 %1,01 %1,02 %0,43
Toplam %93,86 %92,87 %40,80

Restoranin hammadde/yar1 mamul siparislerini verebilmesinde diger ©nemli bir unsur
kullanilan iirtin standart regeteleridir. Restoranin verecegi siparislerde {irtin miktarimnin yazilmasi
ile birlikte recetelerde yer alan miktarlarla estirilmektedir. Boylece siparis edilen iiriinlere gore
hangi hammaddelerden ne miktarda siparis verilmesi gerektigi de ortaya konulmaktadar.

M-09 : Salata (21 gr), 4 dilim tursu, sos, 4 dilim peynir, 2 et, 1 ekmek, patates kizartmas: (110 gr) ve
icecek (kutu).

Ornegin M-09 kodlu iiriin ana igletmeye siparis olarak girilmesi durumunda asagidaki receteye
bagl olarak hammadde / yar1 mamul / mamul bilgileri ortaya ¢ikmakta ve ana isletmeye siparis
olarak gitmektedir. Restoran miidiiriiniin yapmis oldugu siparislere bagh olarak ortaya ¢ikan
hammadde / yar1 mamul / mamul taleplerine bagl olarak gereksinim duyulan miktarlar ve
bunlara bagh olarak toplam maliyetler de belirlenebilmektedir. Tablo 4'te bu durum 6rnek olarak
gosterilmektedir.
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Tablo 4. Meniiler Grubunda Kullanilan Baz1 Hammaddelerin Birim Maliyetleri

Hammaddeler Kasim 2020 Ocak 2021 May1s 2021 % Degisim
Izgara Tavuk But 0,30387 0,41211 0,39572 %30,2
Tavuk Hamburger Eti 0,23299 0,30396 0,28660 %23,0
Tavuk Kanat Eti 0,00250 0,00348 0,00399 %59,6
Tavuk Cocuk Hamburger Eti 0,11400 0,15420 0,14478 %270
Tavuk Biiyiik Et 0,16235 0,20874 0,19992 %23,1
Hamburger Eti 0,25439 0,30833 0,29649 %16,5
Biftek Burger Eti 0,68401 0,82873 0,79750 %16,6
Kaburga Eti 0,00775 0,00925 0,00781 %0,8
Biiyiik Hamburger Eti 0,61848 0,74962 0,72165 %16,7
Patates 0,00069 0,00084 0,00071 %2,9
Halka Sogan 0,01651 0,02041 0,01721 %4,2
Kutu Icecek 330ML 0,18928 0,24074 0,20325 %7,4
18 cm Ekmek 0,06560 0,08337 0,07039 %7,3
12 cm Ekmek 0,07156 0,09102 0,07685 %7,4
11,4 cm Ekmek 0,07156 0,09104 0,07685 %7,4
10,8 cm Ekmek 0,05672 0,07237 0,06109 %7,7
9 cm Ekmek 0,04545 0,05798 0,04895 %7,7
Corek Ekmek 0,08839 0,11245 0,09493 %7,4
Dilimli Salatalik Tursu 0,00429 0,00496 0,00418 -%2,6
Ketcap 0,00044 0,00051 0,00055 %25,0
Mayonez 0,00109 0,00125 0,00107 -%1,8
Dogranmis Marul 0,00064 0,00082 0,00069 %7,8
Domates 0,01309 0,02125 0,01973 %50,7
Kuru Sogan 0,00020 0,00023 0,00019 -%5,0
Kizartilmis Ince Sogan 0,00323 0,00373 0,00333 %3,1
Hardal 0,00163 0,00188 0,00159 -%2,5
Biftek Sos 0,00088 0,00101 0,00109 %23,9
Big King Sos 0,00104 0,00166 0,00101 -%2,9
Barbekii Sos 0,00084 0,00097 0,00105 %25,0
Mantar Sos 0,00504 0,00645 0,00545 %8,1
Rende Peynir 0,00648 0,00913 0,00883 %36,3
Burger Dilim Peynir 0,05101 0,07066 0,05955 %16,7

Tablo 4'teki hammadde veya yar1 mamuller birim bazinda (gram, adet) maliyet olarak
verilmektedir. Ayrica Tablo 4'te hammaddelerin Kasim 2020 - Mayis 2021 donemindeki ana
isletmenin hammadde satig fiyatlarindaki ve aynmi zamanda restoran alis maliyetlerindeki
ylizdesel degisim gosterilmektedir. Ana isletme ulasmak istedigi hedef maliyet, hedef gelir ve
sonucta hedef kar igin farkli hammaddelere farkli maliyet artislar1 yaptigi goriilmektedir.
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Ornegin ekmek igin %7,3 ile %7,7 arasinda farkli fiyat artiglar1 yapilmistir. Bu fiyat artigimin tek
bir yiizde de yapilmamasmin temel nedeni, hedeflenen iiriin maliyeti ve hedeflenen kar
dengesinden kaynaklanmaktadir. Uriin igindeki her bir hammaddeye yapilacak fiyat artist veya
azalis1 tUrtiniin fiyatini dogrudan etkileyecektir. Benzer durum tavuk eti i¢inde sdylenebilir.
Kasim 2020 — Mayis 2021 doneminde tavuk et gesitlerine %23 ile %59,6 arasinda degisen farkh
artiglar uygulanmustir. Bu fiyat artis farklili§inda restoran miisterisinin iiriin talepleri, miigterinin
iirtinden vazgecip ikame triinii tercih etme durumu, dénemsel miisteri tercihleri gibi bir¢ok
etken birlikte degerlendirilmektedir.

Hedeflenen Kara Dayal1 Tedarik Fiyatina Yonelik Bulgular

Ana igletme bir tahterevallide mihenk tas1 rolii oynamaktadir. Temel amaci tiim kesimlerdeki
isletmelerin doyurucu bir verimlilik ve karlilikta calismasmi saglamaktir. Eger bu unsurlar
basarilabilirse, kendi karlilig1 da katlanarak artacaktir. Oncelikle hammadde tedariki sagladig:
isletmelerden hammaddenin olabildigince diisiik maliyet ile temin edilmesi gerekmektedir.
Ancak pazarda lider konumunda bir alic1 olmasi nedeniyle hammadde tedarikgisine maliyetleri
en alt diizeye indirmesi i¢in ¢ok fazla baski yaparsa, bu tedarikgilerin iflas etmesine neden olabilir
ve tiim tedarik zincirinin kopmasina neden olabilir. Eger hammadde tedarikgilerine gereginden
fazla kazang saglarsa, bu seferde kendi maliyetlerini yiikselttigi icin karliliginda diisme ortaya
cikacaktir. Ayrica temin etmis oldugu hammaddelerden hedefledigi kar1 saglayabilmek igin,
restoran isletmelerine daha yiiksek fiyattan satis yapacagi igin restoran rekabet giiciiniin
azalmasina neden olacaktir. Restoran maliyetlerinin diisiik olmasi ana isletme igin son derece
onemlidir. Ciinkii restoranlarin {iretim maliyetleri ne kadar diigiik olursa, Ozellikle
kampanyalarla miigterileri rakiplerden ¢ekme olanag yaratilabilmekte ve boylece restoran satig
gelirlerinin yiikselmesi saglanabilmektedir. Restoran gelirlerinin artmasi ana igletmenin
arzuladigr bir durumdur. Ciinkii ana isletme restoran gelirleri iizerinde de hak sahibi
konumundadir. Telif, reklam, bakim vb. gibi bircok unsur restoranin satis gelirine uygulanacak
belirli bir oran iizerinden ana isletmenin yatirilmaktadir. Ayrica restoranin satis gelirlerinin
artmasi daha fazla hammadde kullanilmasini saglayacag: icin, ana isletmenin gelirinin bu sekilde
de artmasina olanak yaratilmaktadur.

Tablo 5. Segilmis Mentiilerin Aylar {tibariyle Maliyetlerindeki Yiizdesel Degisim

Mentiiler Kasim 2020 Ocak 2021 Mayis 2021 % Degisim
M-01 0,9685 1,1984 1,1061 %14,2
M-02 1,5870 1,9480 1,8250 %15,0
M-03 1,1371 1,4370 1,2984 %14,2
M-04 0,9513 1,1786 1,0893 %14,5
M-05 0,3823 0,4928 0,4309 %12,7
M-06 0,5324 0,6812 0,6055 %13,7
M-07 0,4484 0,5693 0,5047 %12,6
M-08 0,6107 0,7780 0,7046 %15,4
M-09 1,7549 2,2341 2,0003 %14,0
M-10 0,8783 1,1260 0,9972 %13,5
M-11 1,3829 1,7230 1,5323 %10,8
M-12 0,6730 0,8829 0,7996 %18,8
M-13 1,0921 1,3782 1,2379 %13,4
M-14 0,0000 1,6477 1,5051 -%8,7
M-15 0,8637 1,1016 0,9831 %13,8
M-16 0,1651 0,2041 0,1721 %4,2
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Tablo 5'te restoran isletmesinin Meniiler grubunda yer alan 16 {iriine iligkin birim maliyetler
verilmektedir. Tablo 6’da ise restoran isletmesinin ayru iiriinlerine iliskin birim satis fiyatlar:
gosterilmektedir.

Tablo 6. Secilmis Mentiilerin Aylar Itibariyle Satis Fiyatlarindaki Yiizdesel Degisim

Mentiler Kasim 2020 Ocak 2021 Mayis 2021 % Degisim
M-01 2,9390 4,0724 3,4383 %17,0
M-02 3,7106 5,1602 4,3568 %17,4
M-03 2,3854 3,3314 2,8127 %17,9
M-04 3,5280 4,8883 4,1272 %17,0
M-05 2,9390 2,4407 2,8643 -%2,5
M-06 2,9390 3,3926 2,8643 -%2,5
M-07 2,0614 2,9235 2,5199 %22,2
M-08 2,6504 3,3926 2,9275 9%10,5
M-09 3,9992 5,4322 4,5864 %14,7
M-10 2,7034 3,8005 3,2087 %18,7
M-11 3,8814 5,0991 4,4199 9%13,9
M-12 2,7034 4,0724 3,4383 %27,2
M-13 3,0568 4,3444 3,6679 9%20,0
M-14 0,0000 4,2084 3,7311 -%11,3
M-15 2,9449 3,7393 3,2087 %9,0
M-16 0,5831 0,8091 0,6486 %11,2

Tablo 5 ve Tablo 6 birlikte degerlendirildiginde iiriinlere iligkin satis fiyat1 ile birim {iretim
maliyetinin ayni oranda degisim yapilmadig1 tespit edilmektedir. Ornegin M-02 meniisiiniin
iiretim maliyeti %15 oraninda artarken, restoran satis fiyat1 %17,4 oraninda artis gostermektedir.
Bu oran farki bazi iiriinlerinde ¢ok daha fazladir. Ornegin M-07 meniisiinde hammadde maliyet
artis1 %12,6 iken, satis fiyati artis1 %22,2’dir. Benzer sekilde M-05 meniisiinde hammadde maliyeti
%12,7 oranunda artirilirken, satis fiyatt %2,5 indirilmektedir. Maliyet — satis fiyat arasindaki
farklar ana isletmenin hedeflemis oldugu kar diizeyine ulasmak icin oynamis oldugu
stratejilerdir. Ana isletme hammadde fiyatlarini artirirken hem alt tedarikgisini korumakta hem
de piyasa kosullarina gore (enflasyon!, doviz vb.) siirdiiriilebilirligini artirmak istemektedir.
Ayni zamanda restoranin iiretim maliyetindeki artis oranindan daha fazla oranda satis fiyatim
artirarak restoran karlihigimi artirmaktadir. Boylece restoran isletmesinin de siirdiiriilebilirligine

! Kasim 2020 — Mayis 2020 doneminde TUIK verilerine gore UFE fiyat degisme orani

%22,71’dir. TCMB doviz kurlar: 6 Kasim 2020 tarihinde 1 ABD dolar 8,4892 iken 4 Haziran
2021 tarihinde ise 8,7106 dwr. (TCMB)
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katki saglamaktadir. Bu strateji restoranin gelirlerini artirdig1 icin ana isletmeninin de dogal
olarak gelirlerini artmasin saglamaktadir.

Tablo 5 ve Tablo 6’da firiinlerin birim maliyet ve satis fiyatlar1 iizerinden degerlendirme
yapilmigtir. Ancak ana isletme hedef maliyet, gelir ve kar stratejilerini olustururken, restoranlar
tarafindan satilan tirtinlerin satis karmasini (miktar) da goz oniinde bulundurmaktadir. Miisteri
tarafindan ¢ok talep edilen bir {iriin i¢in restoranlar daha fazla hammadde talep edecektir. Bu
durumda talep edilemeyen bir hammaddenin restorana satis fiyatinda yiiksek oranda fiyat artis1
yapilmis olmasi hedeflenen gelir/kar agisindan 6nemli olmayacaktir. Bu durum Tablo 7 ve Tablo
8’de May1s 2021 satis miktarlar1 baz almarak verilmektedir.

Tablo 7. Se¢ilmis Meniilerin Toplam Maliyetlerindeki Yiizdesel Degisim

Mayi\s/[ iZIE)tZalrlSatlg Meniiler Kasim Ocak Mayis % Degisim
2020 2021 2021

324 M-01 313,80 388,28 358,37 %14,2
45 M-02 71,41 87,66 82,13 %15,0
40 M-03 45,49 57,48 51,94 %14,2
74 M-04 70,40 87,21 80,61 %14,5
3 M-05 1,15 1,48 1,29 %12,7
36 M-06 19,16 24,52 21,80 %13,7
101 M-07 45,29 57,50 50,97 %12,6
43 M-08 26,26 33,45 30,30 %15,4
34 M-09 59,67 75,96 68,01 %14,0
286 M-10 251,19 322,04 285,21 %13,5
48 M-11 66,38 82,70 73,55 %10,8
22 M-12 14,81 19,42 17,59 %18,8
40 M-13 43,68 55,13 49,52 %13,4
24 M-14 0,00 39,54 36,12 -%8,7
26 M-15 22,46 28,64 25,56 %13,8
230 M-16 37,96 46,93 39,58 %4,2
Toplam 1089,09 1407,96 1272,54 %16,8

Tablo 7 ve Tablo 8 birlikte degerlendirildiginde, M-01, M-07, M-10 ve M-16 meniilerinin en fazla
satilan iiriinler oldugu goriilmektedir. M-01 meniisiinde donemsel kar degisimlerinin %2,8 (%17
- %14,2); M-07'nin ise %9,6 (%22,2 - %12,6); M-10'nun %5,2 (%18,7 - %13,5)ve M-16'nin %7 (%11,2
; %4,2).oldugu goriilmektedir. Miisterileri tarafindan ¢ok talep goren mentilerin karlilik oraninin
siirekli bir artis strateji izlenilmektedir. Benzer sekilde M-05, M-06, M-08, M-14 ve M-15 mentileri
miisteriler tarafindan daha az tercih edilen meniilerdir. Bu meniilerin karlihik oranlar
incelendiginde donemsel olarak azalis goriilmektedir. M-05"in -%15,3; M-06"nin -%16,3, M-08"in
-%4,9, M-14'tin -%2,7 ve M-15"in -%4,9 oranlarinda dénemsel kar marji azalis1 oldugu tespit
edilmistir. Ana isletmenin temel stratejisi hedefledigi kara ulasmak igin ¢ok talep edilmeyen
tirlinlerinde hammadde maliyetlerini yiikseltirken, satis fiyatlarin1 ayn1 oranda artirmadig:
sonucuna varilabilir. Bylece ana isletme; restoran isletmesinin satis gelirini artirma olanagi az
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olan meniilerden hammadde geliri saglarken, ¢ok talep goren meniilerden ise hem hammadde

satistndan hem de restoran satiglarindan gelir saglamay1 hedeflemektedir.

Tablo 8. Secilmis Meniilerin Toplam Satiglarindaki Yiizdesel Degisim

Mayis 2021 Satig Miktar1 Mentiler K;)szlz)n Cz)gzai( 1\;[3;115 De;iogim
324 M-01 952,25 1319,47 1114,02 %17,0
45 M-02 166,98 232,21 196,05 %17,4
40 M-03 95,42 133,26 112,51 %17.9
74 M-04 261,07 361,73 305,41 %17,0
3 M-05 8,82 7,32 8,59 -%2,5
36 M-06 105,81 122,13 103,12 -%2,5
101 M-07 208,21 295,27 254,51 %222
43 M-08 113,97 145,88 125,88 %10,5
34 M-09 135,97 184,69 155,94 %14,7
286 M-10 773,18 1086,94 917,70 %18,7
48 M-11 186,31 244,75 212,16 %13,9
22 M-12 59,48 89,59 75,64 %272
40 M-13 122,27 173,78 146,72 %20,0
24 M-14 0,00 101,00 89,55 -%11,3
26 M-15 76,57 97,22 83,43 %9,0
230 M-16 134,11 186,08 149,19 %11,2
Toplam 3400,40 4781,35 4050,40 %16,0
Tablo 9. Segilmis Meniilerin Toplam Kar / Zarar Degerleri
Mentiiler Kasim 2020 Ocak 2021 Mayis 2021 % Degisim
M-01 638,45 931,19 755,65 %184
M-02 95,56 144,55 113,93 %16,1
M-03 49,93 75,78 60,57 %17,6
M-04 190,67 274,52 224,80 %152
M-05 7,67 5,84 7,30 %51
M-06 86,64 97,61 81,32 -%6,5
M-07 162,92 237,77 203,54 %20,0
M-08 87,71 112,43 95,58 %8,2
M-09 76,31 108,74 87,93 %132
M-10 522,00 764,91 632,49 %175
M-11 119,93 162,05 138,60 %13,5
M-12 44,67 70,17 58,05 %23,1
M-13 78,59 118,65 97,20 %19,1
M-14 0,00 61,46 53,42 %150
M-15 54,11 68,58 57,87 %6,5
M-16 96,15 139,15 109,61 %123
TOPLAM 2311,31 3373,38 2777,87 %16,8

495




Merve OZGUR GODE ve Vedat EKERGIL

Tablo 9'da restoran isletmesinin M-05, M-06 ve M-14 digindaki tiim mentilerden her donem kar
elde ettigi goriilmektedir. M-08 ve M-15 mentdilerinin ise ortalama kar degisim orani olarak
belirlenen %16,8’den ¢ok daha diisiik bir kar degisimi oldugu goriilmektedir.

SONUC, TARTISMA ve ONERILER

Bu calisma ile yiyecek icecek isletmelerinde tedarik zinciri maliyetlerini hedef maliyetleme
yontemine gore ortaya koyarak, isletmenin menii kalemi bazinda maliyet belirlemesine yonelik
karar modeli olusturulmasi amaglanmigtir. Bu amaca yonelik durum belirleyebilmek adma bir
fast food isletmesi secilmistir. Secilen isletmenin tedarik siireci ve maliyetleri ayrintili olarak
incelenmistir.

Aragtirmanin sonucunda isletmenin haftada iki kere siparig verdigi ve isletme stoklarmn yeterli
diizeyde korundugu ortaya cikmustir. Isletmede sirket politikas1 geregi verilen siparislerin
herhangi bir lojistik aksama veya tedarik sikintis1 yasanmasi gibi sorunlarla karsilasilmasina
yonelik bir onlem olarak tampon (emniyet) stoku uygulamasi da bulunmaktadir. Fast food
isletmesinin stoklarini yiyecek, icecek, kagit, temizlik ve oyuncak olusturmaktadir. Fast food
isletmesi franchise bir isletme olmasi nedeniyle tedarik zinciri siireci ana isletme tarafindan
yonetilmektedir. Calismanin bir diger sonucu ise fast food isletmelerinde éngoriilmeyen bazi
maliyetlerin ortaya c¢ikmasidir. Bu maliyetler; temizlik, personel yemekleri, atik ve kagit
maliyetleridir. Tiim diger yiyecek icecek isletmelerinde olusan maliyet kalemlerinden (Raab ve
Mayer, 2003; Raab, 2003; Raab ve Mayer, 2007; Raab vd., 2006) ayr1 olarak diisiiniilmesi gereken
bu maliyet kalemleri dogru maliyet ve menii analizi i¢in 6nem arz etmektedir.

Calisilan isletme franchise isletme olmasi nedeniyle ana isletme biinyesindeki tiim isletmelerin
tedarik stirecini kontrol altinda tutmaktadir. Bu nedenle ana isletme alt tedarikgilerini ya kendi
biinyesindeki isletmeler haline getirmekte ya da yapilan s6zlesmeler ile sahip oldugu bir isletme
gibi calisan bagiml isletmelere doniistiirmektedir. Bu kapsamda fast food isletmesinin maliyet
ve gelirleri ana isletmenin hedef maliyet ve hedef gelirlerini olusturmaktadir. Bu hedeflerde
ortaya gikan sapmalar; ana igletmeyi, iireticileri ve restoranlari etkilemektedir. Ornegin pandemi
déneminde ana igletme, tiim tedarik siirecindeki oyuncularin devamliligini saglayabilmek icin
hem hammadde maliyetlerinde hem de iiriin satis fiyatlarinda artislar yapmigtir. Ancak yine ayni
dénemde restoran personelinin yiyecek maliyetlerinde hicbir degisim yapilmamistir. Ayrica
yemeksepeti.com, getir gibi isletmelerle yaptig1 kampanyalarda {iriin fiyatlarinin ya ¢ok az kar
ya da maliyetinin altinda kalabildigi belirlenmistir. Bu durum ana isletmenin restoranlara sattig:
hammadde maliyeti artiglariyla otofinansman yolunu tercih ettigini de gostermektedir. Pandemi
déneminde restoranlarin {iriin satislarinda azalma olmasina ve kisith personelle ¢alisiimasina
(Can ve Colakoglu, 2021; Yesilyurt ve Kurnaz, 2012) ragmen; reklam, bakim, telif gibi s6zlesme
geregi tahsil edilmesi gereken maliyet kalemlerinde herhangi bir degisiklige gidilmedigi
gozlemlenmistir. Bu sonug fast food restoranlar: agisindan farklilik gostermektedir.

Calismanin sonucunda isletmeye en ¢ok gelir getiren menii kaleminin “meniiler”oldugu
goriilmektedir. Bu sonug fast food isletmelerinin genel 6zellikleriyle paralellik gostermektedir
(Oztiirk, 2019). Fast food isletmeleri miisterilerin kisa siirede hizl bir sekilde yiyeceklerini alip
tukettikleri igletmelerdir.

Isletmeye iiriinler cogunlukla yart mamul olarak gelmektedir. Bu yar1 pismis olan iiriinler belirli
bir pisirme siireci sonunda mamul haline getirilmektedir. Ana isletmenin yapmis oldugu maliyet
artiglarinin temel sebebi belirledikleri hedef maliyet, hedef gelir ve sonugta hedef kara
ulagmaktir. Bu baglamda calisilan isletme ana isletmenin yonlendirmesi dogrultusunda
belirlenen hammaddelere fiyat artis1 ya da azalis1 gergeklestirmektedir. Uriin igindeki her bir
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hammaddeye yapilacak fiyat artisi veya azalis1 iiriiniin fiyatini ana isletmenin kontrolii bagh
olarak degismektedir. Calismanin bu sonucu Tandogan ve Sahin (2014) calismalariyla paralellik
gostermektedir. Bunun yaninda fiyat artis1 sadece hedef maliyete, gelire veya kara ulagsmak igin
degil ayn1 zamanda restoran miisterisinin tiriin talepleri, miisterinin {iriinden vazgegip ikame
iiriinti tercih etme durumu, dénemsel miigteri tercihleri dogrultusunda da yapilmaktadir.
Pandemi déneminde miisteri profilinde 6nemli bir degisim yasanmistir. Pandemi 6ncesinde
miigteriler restoranda agirlanirken, pandemiyle birlikle eve teslim hizmeti 6n plana gikmistir. Bu
durum restoranlarin kurye maliyetlerini 6nemli 6lctide etkilemistir. Bu kapsamda ana isletmeler
kendi biinyesinde kurye sistemi kurmaya yonelik bir proje yiiriitmektedir. Restoranlarin bu
sistemden belirli bir hizmet bedeli karsili§inda yararlanmasi saglanacaktir. Boylece ana isletmeler
bir taraftan kurye hizmetinin kalitesini kontrol altinda tutarken, hedefledikleri kara ulasmak igin
yeni bir hizmet kapis1 daha olusturmus olacaklardar.

Ana igletme biinyesindeki igletmelerin gelirlerinde hak sahibi olmasi nedeniyle restoran
gelirlerinin artmasini istemektedir. Calismanin sonucunda fast food isletmesinin satis gelirlerinin
artmasiyla daha fazla hammadde kullanildig1 i¢in ana isletmenin de gelirleri artmaktadir.
Literatiire bakildiginda (Giiler ve Helhel, 2018; Samuel ve Juliana, 2019; Sharaf-Addin, 2021)
arastirmalarin ¢alismanin sonucunun destekler nitelikte oldugu goriilmektedir.

Calismanin bir diger sonucu ise ana isletmenin hedefledigi kara ulasmak i¢in ¢ok talep edilmeyen
iirtinlerinde hammadde maliyetlerini yiikseltirken, satis fiyatlarin1 ayni1 oranda arttirmadigidir.
Bu sonug¢ Okutmus ve Ergiil (2013)’tin calismalarinda tespit ettikleri isletmelerin belirli bir kar
diizeyine ulasabilmek igin belirlenen hedef maliyet cercevesinde maliyetlerini diistirmesi
gerektigi sonucu ile benzerlik gostermektedir.

Calisma sonucunda 6nerilen maliyet hesaplama ve kontrol sistemi yiyecek icecek isletmelerine
maliyet hesaplamalar1 ve tedarik siireci planlama konusunda yardimci olacaktir. Boylelikle
isletmeler hedefledikleri maliyetlere hedefledikleri gelire ve kara kolaylikla ulasabileceklerdir.
Maliyet kontrolii yonetimsel bir olaydir. Onerilen kontrol sisteminin kullanilmasi isletme
yoneticilerinin etkinligini arttiracaktir.

Bu c¢alismanin teorik katkisi restoranlarda gerceklesen tedarik zinciri siirecinde hedef
maliyetleme yontemini kullanarak literatiire katki saglamasidir. Calismanin pratik katkisi ise
tedarik zinciri siirecinde maliyetlemede restoranlarin kullanabilecegi bir karar modeli
olusturmasidir.

Bu ¢alismada galisma evreninin Eskisehir il merkezi olmasi ve veri toplanan isletmenin tek bir
fast food isletmesi olmasi ¢alismanin simirliliklar arasindadir. Bundan sonra gergeklestirilecek
olan ¢alismalarin kapsamina birden fazla isletmenin dahil edilmesi veya basta tiirde yiyecek
icecek isletmeleri ile yapilmasi yiyecek igecek isletmelerinin maliyet kontrol sistemine 6nemli
katkilar saglayacaktir. Bunun yaninda birden fazla maliyet analizi yontemi ile yiyecek igecek
isletmelerinin tedarik siirecinin degerlendirilmesine yonelik yonelik calismalarin yapilmasi
Onerilmektedir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Anadolu Universitesi,1808E284 no’lu bilimsel aragtirma projesi.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Calisma ikincil verilerin kullanilmastyla olusturulmustur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katk: saglamustir.
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