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OZET

Bu c¢alismanin temel amaci, hedef maliyetleme sisteminin bir yiyecek isletmesinde
menii analizi ile beraber uygulanab'ilirligini gérmek ve sonrasinda isletmeye
saglayacagi katkilar1 belirlemek seklinde planlanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda
uygulamanin yapildigr isletmede oOncelikle menii analizi yapilmig, menii analizi
neticesinde yiyeceklere iliskin uygulanabilecek stratejilerden biri olan maliyet azaltimi
cercevesinde hedef maliyet sisteminin uygulanabilirligi incelenmistir. Bu amag
dogrultusunda 6ncelikle miisteri memnuniyetini etkileyen faktdrlerin neler oldugu tespit
edilmis sonrasinda ise uygulama siirecine geg¢ilmistir. Calismada igletme miisterisinin
memnuniyetini etkileyen unsurlart tespit edebilmek i¢in anket teknigi kullanilmig ve
anket sonucunda yemegin fiyati ve tadi gibi unsurlarin énemli oldugu buna karsin
porsiyon Dbiiyiikligiinin memnuniyet acgisindan Onemli olmadigi gorilmistiir.
Arastirmada ayrica isletmeyi derinlemesine incelemeye olanak veren olay caligmasi
yontemi kullamlmustir. Isletmede yapilan uygulama neticesinde miisteri beklentileri
dogrultusunda porsiyon miktarlarinin belirli oranlarda azaltilarak hedef maliyet
sisteminin kullanilabilecegi goriilmiistiir. Ayrica miisteri memnuniyetsizligi yaratmadan
yiyeceklerin maliyetlerinin azaltilabildigi ve isletmenin daha karli hale gelebilecegi
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hedef Maliyetleme, Menii Analizi, Stratejik Maliyet Kavramlari
ABSTRACT

The main aim of this study was planned to observe the viability of the target costing
system in a catering establishment, carried out together with a menu analysis and after
then to determine the contributions to the catering establishment. Accordingly to this
target, an analysis of the menu was first made in the establishment where the
implementation was carried out and as a result of this analysis, the viability of the target
costing system was investigated in the framework of the reduction of costs, which is one
of the applicable strategies. Accordingly to this target and in order to be able to apply
the target costing system, the factors affecting the client satisfaction were first
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determined and after that we passed to the phase of application. The questionnaire
technique was used in this study to determine the factors affecting the satisfaction of the
clients of the catering establishment and as a result of the questionnaire, it was seen that
the factors like price and taste of the food were quite important whereas the portion size
was not so important from the point of view of the client satisfaction. Apart from this,
the method of case study was also used in this study, as it gave us the possibility to
investigate in depth the establishment. As a result of the implementation made in the
catering establishment, we could notice that the target costing system could be used to
reduce the portion quantities in certain proportions according to the client satisfaction
and that the foods were reversed in the matrix due to the increase of their contribution
rate. Also we could conclude that the catering establishment could be taken at a more
profitable level by reducing the food costs without creating unsatisfaction of the client.

Key Words: Target Costing, Menu Analysis, Concepts of Strategic Cost

Giris

Uluslararas: rekabetin giliniimiizde hizla artmasi sonucunda isletmeler her
gecen glin daha fazla rakip ile miicadele etmek zorunda kalmaktadir. Bu rekabet
ortaminda isletmeler diisiik maliyet, kisa zaman ve yiiksek kalite hedeflerini ayn1 anda
ve en yiiksek diizeyde gergeklestirmek durumunda kalmislardir (Waldron, 2005: 244;
Dogan, 1998: 198). Isletmeler bu hedeflerine ulasmak icin ydnetim teknikleri, maliyet
ve yonetim muhasebesinden yararlanmig faaliyetleri siiresince karsilacaklart maliyetleri
bilmek, kontrol etmek ve yonetmek daha da énem kazanmustir. Isletmeler igin olduk¢a
onemli bir kavram olan maliyet kavrami, amaca ulagmak i¢in katlanilan fedakarliklarin
toplamu seklinde agiklanmakta bahsedilen fedakarliklarin ise olgiilebilir olmas1 geregi
vurgulanmaktadir (Hatipoglu ve Giirsoy, 1979:9). Maliyet yonetimi kavrami ise mamul
maliyetlerini dogru olarak belirlemek, isletmedeki islemleri gelistirmek, israfi dnlemek,
maliyet unsurlarint tanmimlamak, faaliyetleri planlamak ve isletme stratejilerini
olusturmak i¢in faaliyetlerin yonetimi ve kontrolii olarak tanimlanmaktadir (Berliner ve
Brimson, 1988: 152).

Modern iiretim ortaminda sorunlara cevap vermek amaciyla yeni maliyet ve
maliyet yonetim sistemleri ortaya ¢ikmis bu degisim dogrultusunda fiyatlarin goreceli
diizeyini ve gercek maliyet bilgilerinin hazirlanmasini ve analiz edilmesini igeren
“Stratejik Maliyet Yonetimi” kavrami gelistirilmistir (Diiren, 1999: 126). Stratejik
maliyet yonetimi yaklagimlar1 agirlikli olarak maliyet kontrolii tizerinde durmaktadir ve
yaklagimlardan biri olan hedef maliyetleme, stratejik maliyet yonetiminin 6nemli bir
unsuru olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Her gecen giin daha da onemli hale gelen bir
kavram olarak aciklanan “Hedef Maliyet Sisteminin” bir restoran isletmesinde
kullanilmasi ve sonuglarinin gelistirilebilecek stratejilerde ortaya c¢ikaracagi
farkliliklarin anlagilmast agisindan Onemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu gercevede
caligmanin temel amaci hedef maliyet sisteminin turizm igletmelerinde uygulamasini
yapmaktir. Bu ¢ergevede turizm sektoriiniin dnemli elemanlarindan biri olan yiyecek
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icecek isletmeleri (Restoranlar) ele alinmig ve bu isletmeler i¢in pazarlama araci olarak
kullanilabilen menii ve menii analizinde hedef maliyet sisteminin uygulanilabilirligi
iizerinde durulmustur. Konunun, bir yandan kavramsal yapisi incelenirken 6te yandan
uygulamaya yonelik etkileri gozlemlenmeye c¢alisilmistir. Ayrica hedef maliyet
sisteminin menii analizinde uygulanmasi sonucunda sistemin igletmenin gelistirecegi
yeni stratejileri ne sekilde etkileyecegi goriilebilecektir. Bu baglamda oncelikle hedef
maliyet sistemi ve menii analizi konularinda bilgiler verilecek sonrasinda Mersin ilinde
faaliyet gdsteren bir restoran isletmesinde yapilan uygulama ve sonuglar1 agiklanacaktir.

1.Hedef Maliyetleme Sistemi

Rekabet, teknoloji, iirlin, miisteri ve benzeri ¢evre kosullarinda 6zellikle son
yillarda meydana gelen gelismeler 1s18inda kullanilan maliyet tekniklerinin yetersiz
oldugu anlasilmis ve ¢agdas maliyet tekniklerine ihtiya¢ oldugu goriilmiistiir (Savas,
2003: 2). Bu rekabetgi ortamda faaliyetlerine devam edebilmenin en 6nemli unsurunun
gelecegin maliyetlerini etkili bir sekilde yonetebilmek oldugu ve bu durumun da hedef
maliyetlemeyi 6n plana ¢ikardig: diisiiniilmektedir (Acar, 2005: 33)

Hedef maliyetleme, 1960°lardan beri Japon firmalar: tarafindan ¢ok yaygin ve
etkili bir sgekilde kullanilmaktadir. Bu sistem ¢esitli yazarlar tarafindan farkl
boyutlariyla ele alinmistir. Bu yazarlardan Monden ve Hamada (1991) yaptiklar
calismada, Japon bakis agisiyla ayrintili bir hedef maliyet sisteminin incelemesi
yapmuslar ve bu sisteminin firmalar lizerinde olumlu etkisinin oldugunu saptamislardir.
Cooper ve Chew (1996) ise, hedef maliyet sistemin kisa tanitim1 yaparak ¢esitli firma
ve iilke uygulamalarindan alinan &rnek uygulamalara odaklanmislardir. Sakurai ve
Scarbrough (1997) ise, calismasinda hedef maliyetleme siirecindeki onemli adimlari
tanimlamig ve bu adimlarin maliyet iizerindeki etkilerini ele almustir.

Ulkemizde ise, hedef maliyet konusu teorik olarak birgok yazar tarafindan ele
almmis ve genel olarak hedef maliyetin etkileri ve sistem uygulama siirecinden
bahsedilmistir. Savag (2003), yapmis oldugu calismada hedef maliyetin giyim sektorii
iizerinde etkisini incelemis ve sektoriin basarisinda hedef maliyetin etkilerine
deginmigtir. Coskun (2008) ise, hedef maliyetin battaniye {iretiminde uygulanip
uygulanmayacagini incelemistir. Kogsoy (2008) ise hedef maliyetin Tiirk imalat
firmalarinda uygulanilabilirligini konu almistir. Yukarida bahsedilen c¢aligmalar
incelendiginde, daha ¢ok hedef maliyetin uygulanma siirecinden bahsedilmis oldugu ve
isletmelerin bu siiregte neler yapmalar1 gerektiginin vurgulandigi goriilmektedir. Buna
karsin maliyet kontroliinii ve maliyet tutarlarindaki iyilestirmelerin nasil yapilacagina
deginilmemistir. Buna karsin uygulama siirecini rakamsal orneklerle ve uygulamalarla
ele alan ¢aligmalar da bulunmaktadir. Alkan (2003), calismasinda Hedef Maliyetleme
Sisteminin, Devlet Orman Fidanlik Isletmelerinde uygulanabilirligini incelemistir.
Saban, Bostanci ve Giigergin (2007), yapmus olduklari ¢alijmada hedef maliyet
sisteminin uygulama siirecini 6rnek bir uygulama ile ele almislardir. Yapilmis olan
diger bir calismada ise Ogiing (2010), hedef maliyetin mermer sektdriindeki
uygulamasinda mermeri olugturan tiim parcalarin maliyetini hesaplamis ve tiretim
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agsamasinda bu maliyetlerin iyilestirilmesi sonucunda isletmeye saglayacagi olumlu
katkilar tizerinde durmustur.

Eyliil 2011-Aralhik 2012 tarihleri arasinda yapilan taramalar sonucunda Tiirkce
literatiirde hizmet sektoriinde 6zellikle de galigma konumuzu olusturan turizm sektorii
icin yapilmis ¢ok fazla calismaya ulagilmamigtir. Sadece Nubin (2006), tarafindan
yapilmis olan caligmada hedef maliyet konusu, hizmet sektdrii iginde yer alan tiim
isletmeleri kapsayacak sekilde ele alinnmis hedef maliyetin saglayacagi katkilardan
bahsedilmistir. Ancak, maliyet azaltimimnin nasil yapilacagi ve uygulama siirecinin nasil
olacagi konusuna deginilmemistir.

Bu nedenle hedef maliyet sisteminin turizm isletmelerinde kullanilabilirligi ve
sistemin uygulama asamalarimin detayli incelenmesi gerektigi Onem tasimaktadir.
Ayrica turizm sektoriiyle ilgili yapilmis detayli bir ¢caligma olmamasinin konuyu daha
onemli hale getirdigi diisiiniilmektedir.

Mevcut uygulamalarda hedef maliyet, {reticinin bakig agis1 ile ele
almmaktadir. Ancak gelecekte hem iireticinin hem de tiiketicinin maliyetleri {iriiniin
rekabetteki basarisi agisindan 6nemli olacaktir (Erden, 2004: 215). Ciinkii hedef maliyet
beklentileri ve pazarda olusan firsatlar {izerinde yogunlasan bir iriin gelistirme
stratejisidir. (Saban, Bostanc1 ve Giiger¢in, 2007: 85); Miisteri ihtiyaglarin1 karsilama
amacina yonelerek {irin ve hizmetlerin tasarim ve gelistirilmesine odaklanan hedef
maliyetleme siireci karmasik ve ¢ok yonlii olmasina ragmen son derece basit bir 6ze
sahiptir. Bu basit yonler asagidaki gibi siralanmaktadir (Hacirlistemoglu ve Sakrak,
2002: 118):

. Gelecekteki iiriinlerin satis fiyatlar1 hedef pazarda belirlenir.

. Gergeklestirilmesi amaglanan kar marji, bu satis fiyatindan diisiiliir.

. Kalan deger, iiriiniin iretilmek zorunda oldugu hedef maliyet diizeyini
gosterir.

Bir {iriine ait hedef maliyet birim ve toplam olarak en basit sekilde asagidaki
gibi formiile edilmektedir (Can, 2004: 10; Ogiing, 2010: 11; Saban, Bostanci ve
Giligergin, 2007: 83).

Hedef Birim Maliyet = Hedef Birim Satig Fiyati — Hedef Birim Kar

Toplam Hedef Maliyet = Toplam Hedef Satis Tutar1 — Toplam Hedef Kar veya

Toplam Hedef Maliyet = Hedef Birim Maliyet x Toplam Birim Satis Miktari

Hedef maliyetleme yonteminin temel amaci en uygun kalitenin devamliligini
saglarken toplam maliyetleri azaltmaktir. Ancak c¢ogu iretim isletmesi hedef
maliyetlemeyi, stratejik kar planlamasi ig¢inde kullanmaktadir (Kogsoy, 2008: 50;
Sakurai ve Scarbrough, 1997: 38). Bunun i¢in {riiniin bir taraftan misterilerin
beklentilerini karsilayabilecek ve kalite agisindan maksimum tatmin saglayabilecek
sekilde tasarlanmasi, diger taraftan maliyetlerin hedeflenen tutarlara ulasacak sekilde
diigiiriilmesi amaglanmaktadir (Can, 2004: 50).

Biiyiik bir isletmenin iretim bdliimiinde, {iriin gelistirme ve tasarim
sathasindan baglanmak suretiyle iiretim safthasina kadar olan siire¢ icerisinde hedef
maliyetin belirlenmesindeki agamalar1 agsagidaki gibi gosterilmektedir (Karcioglu, 1997:
6; Kogsoy, 2008: 96; Yiikgii, 1999: 930-931):

1. Uriiniin sahip olacagi islevlerin belirlenmesi,
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2. Her bir islevin goreceli 6neminin belirlenmesi,

3. Uriinii olusturacak pargalarin belirlenmesi,

4. Uriinii olusturan her bir parganin maliyetlerinin tahmin edilmesi,
5. Uriinii olusturan pargalarin goreceli éneminin belirlenmesi,

6. Parcalarin hedef maliyet endeksinin olusturulmas,

7. Hedef maliyet endeksini en iyilime,

8. Diger maliyet diigiirme girisimleri.

Bu adimlarla tanimlanan hedef maliyet yontemi, {iriin maliyetlerinin, {iriini
olusturan en kii¢iik kalemlere veya iiriinden beklenen isleve gore dagitilmasi ilkesine
dayanmaktadir. Uriin kalitesi ve islevinin tiiketici tarafindan nasil degerlendirildiginin
belirlenmesi, bazi bilimsel analizleri dogurmakta ve bu durumda iiriinden beklenen
islevlerin 6nemine gore bir degerleme yapilmaktadir (Dogan, 1998: 202).

Giintimiizde hizmet sektdriinde rekabetin ciddi bir sekilde artmasi, fiyatlarin
diismesine, buna karsin maliyetlerin artmasina neden olmustur. Rekabetin, maliyetlerin
artmasi, isletmenin doluluk oranlar1 gibi bir¢ok faktore bagli olmasi ve talebin elastik
olmasi, yonetimin maliyetler iizerinde yogunlasmasina yol agmustir. Bu sebeple
isletmelerin daha gergek¢i maliyetler belirleyerek gereksiz maliyetleri azaltmasi ve
kaliteli hizmet vererek miisteri memnuniyetini artirmak zorunda oldugu
diistiniilmektedir. Calismanin bundan sonraki kisminda ¢alisma basghigin1 da olusturan
hedef maliyet sisteminin menii analizinde kullanimi ele alinacaktir, bu sebeple 6ncelikle
menll analizi kavrami iizerinde durulacak sonrasinda yapilan uygulamaya yer
verilecektir.

1.Menii Kavrami ve Menii Analizi

Yiyecek-igecek isletmelerinde maliyet kontrolii i¢in 6nemli bir faktoér olarak
aciklanan menii ayn1 zamanda baslica bir pazarlama araci olarak da isletmelerin iiriin
cesitliligini temsil eden, fiyatlar1 belirleyen, promosyon olanaklarini saglayan énemli bir
dagitim kanali olarak da tanimlanmaktadir (Atikson ve Jones, 1994: 40).

Menii, yiyecek-igecek isletmesinin nasil yonetilecegini, amaglarmin nasil
gerceklestirilebilecegini  belirlemekte ve isletmenin prestiji, gelisimi meni ile
saglanmakta ve menil firmanm imajini en iyi sekilde tanimlamaktadir ( Ninemeir ve
Perdue, 2005; 155; Ninemeier, 2000, 105).

Menii yiyecek-igeceklerin planlanma, malzemelerin satin alinmasi ve servis
hizmetinin uygulanmasina asamalarin da bir yonetim aract olarak kullanilmaktadir.
Menii, ayn1 zamanda yiyecek-igecek uygulamalarinin her alanini etkileyen bir denetim
arac1 gorevi de gormektedir. Menii Yiyecek-igecek isletmeleri igin yatirim alanini
belirler ve yatirim alanim belirlerken dnemli bir baslangi¢ noktasi halini alir. Bunlarin
haricinde menii maliyet denetimini de saglamaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 11 ).

Isletmeler agisindan yonetim, denetim ve pazarlama fonksiyonlari ile dogrudan
iligkili oldugu diisliniilen meniiniin daha yararli sonuglar verebilmesi igin hazirlanan
yiyecek iceceklerin cesitli kriterlere gore karsilagtirilmasi ve analiz edilmesi gerekir.
Menii analizi, olusan meniiniin uygulanma kalitesini degerlendirmede ve meniiniin
yeniden planlanarak olusmasinda kullanilan bir takim fonksiyon yontemlerinden olusur.
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Meniiniin iyi bir sekilde planlanmasi, saglikli bir fiyatlandirma ve maliyetleme
sisteminin gelistirilmesi, servis personelinin egitilmesi (Hizmet i¢i egitim), yiyecek-
icecek isletmelerin  hedef miisterilerini belirlemesi ve isletmenin amaglarini
gergeklestirmek adina stratejilerin gelistirilmesinin menii analizi ile miimkiin olacag:
belirtilmektedir (Dougan, 1994: 123). Son zamanlarda post modern kiiltiirde disarida
yeme igme olayinin artmasindan dolay1 isletmelerin menii analizine 6nem vermeleri ve
denetim araci olarak analizlerden faydalanmasi gerektigi diisiiniilmektedir (Rizaoglu ve
Hanger, 2005: 226 ).

Literatiirde menii analizi ile ilgili olarak gelistirilmis cesitli yOntemler
mevcuttur sektorde yer alan isletmeler bu yontemlerden hangisini kullanacaklarina,
analizden bekledikleri yarara gore karar vermek durumundadirlar. Caligmanin uygulama
kisminda hedef maliyet sisteminin kullanilabilirliligini gormek adina yiyeceklerin hem
“begenilme derecelerini” hem de “katki paylarin1” birlikte ele alarak analiz yapilabilen
bir yontem olan portfoy analiz yontemi (Hayes ve Huffman, 1985) kullanilacaktir.
Uygulamada sik¢a kullanilan ve Klasik menii analizi olarak da adlandirilan bu analiz
yiyeceklerin begenilme dereceleri ve katki paylari agisindan diisiik ya da yiiksek sinifta
olmalarma gore dort hiicreli bir matris (dort kutu analizi— four box analysis) {izerine
yerlestirilmeleri esasina dayanan bir yontem olarak agiklanmaktadir (Ninemeier, 1995:
121). Bu yontemde meniide yer alan yiyecek-icecekler hem pazarlama asamasinda hem
de fiyatlandirmada  karliliktaki  basaris1  acisindan  degerlendirilmekte  ve
smiflandirilmaktadir.  Yontemin uygulamisi  ise su  sekilde aciklanmaktadir
(Smith,1983:231; Aktas ve Ozdemir, 2007: 146);

1- Meniide yer alan her yiyecek icin belirli bir déneme ait gerceklesen ya da
tahmin edilen satig miktarlarinin belirlenmesi,

2- Optimum meni karmasinin belirlenmesi,

3- Her yiyecegin begenilirlik derecesine gére siniflandirilmasi,

4- Her yiyecege ait katki paylarinin hesaplanmasi,

5- Agirlikli ortalama katki payinin bulunmasi,

6- Her yiyecegin katki paylart agisindan siniflandirilmast,

7- Meniide yer alan her bir yiyecegin begenilme dereceleri ve katki paylarina
gore dort hiicreli matris {izerine yerlestirilmesi,

8- Matris lizerinde yiyeceklerin yer aldigi hiicreye gore her bir yiyecek igin
gelistirilebilecek stratejilerin belirlenmesi.

3.Hedef Maliyetleme Sisteminin Menii Analizinde Kullanilmasi

Yiyecek icecek isletmeleri, sunmus olduklari iriin ve hizmetlerin kalitesini
arttirarak ve farklilagtirarak miisterilerini memnun etmek ve onlarin siirekli olarak
kendilerini tercih etmesini isterler. Ozelikle rekabetin fazlasiyla hissedildigi yiyecek
icecek sektori, biitiin bolgelerde oldugu gibi Mersin ilinde de dnemli bir yatirim olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu nedenle isletmelerin alacaklari stratejik kararlarda
kullanacaklar1 bilginin 6nemi dogrultusunda ileri maliyetleme sistemlerinden olan hedef
maliyetleme sistemi Mersin ilinde faaliyet gdsteren bir restoran igletmesinde arastirma
konusu edilmistir.
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3.1. Arastirma Yontemi

Uygulamanin yapilacagt isletmede olay ¢aligmast ve anket yoOntemi
kullanilmigtir. Anket yonteminin kullanilmasindaki amag; miisteri memnuniyetini
etkileyen unsurlart belirlemektir. Yapilan anket ¢aligmasi hedef maliyet sistemini
uygularken 6zellikle maliyet azaltimi yapilabilecek unsurlarin belirlenmesi acisindan
onemlidir ve uygulamaya yol gosterici nitelikte olacagi disiiniilmektedir. Calismada
kullanilacak diger bir yontem olan olay ¢alismasi ise isletmenin derinlemesine ve
detayli inceleme olanagi vermesi sebebiyle kullanilmistir. Ayrica ¢aligmanin konusu
olan hedef maliyet sisteminin menii analizinde uygulanmasi siirecinde gerekli olan
bilgileri elde edebilmek i¢in olay ¢aligma yoOnteminin en uygun yontem oldugu
distiniilmektedir. Son yillarda muhasebe alanindaki calismalarin teori ile pratik
arasindaki farkliliklarin neler oldugunu ortaya koymak amaciyla Ornek olay
arastirmalarina olan ilgi ve merak artmistir. Yonetim muhasebesi alaninda daha detayl
pratik bilgi caligmalarina gerek duyuldugundan, Onceleri arastirma yontemi olarak
kullanilan gbzlem yerini 6rnek olaya birakmistir (Scapens, 1990: 259). Diger arastirma
tiirlerinden ayrilan yonleriyle drnek olay ¢alismast “nasil” ve “ni¢in” sorularini temel
alan, arastirmacinin kontrol edemedigi bir olgu ya da olayr derinlemesine inceleyen
arastirma yontemi olarak tanimlanmaktadir (Yin, 2003: 1).

3.2. isletme ile ilgili Genel Bilgiler

Uygulamanin yapildig1 isletme Mersin ilinde faaliyet gosteren bir yiyecek
icecek isletmesidir. Firma aile sirketi olarak faaliyetine devam etmektedir. Yiyecek
icecek igletmesinde yiiriitiilen bu uygulama Nisan 2012 tarihinde baslamig May1s 2012
tarihinde sona ermistir. Elde edilen veriler bir aylik siire icerisinde ulasilan gergek
verilerdir.

Giiniimiizde isletmelerin fiyatlarini arttirmasindan ziyade iiriin maliyetlerini
distirmeye caligmasi daha gegerli bir strateji olarak diistiniilmektedir. Bu noktada
yapilan analiz sonucuna gore maliyetlerinin disiiriilmesi gerekecekse, yiyeceklere
iliskin hangi fonksiyonlar1 saglayan hangi maliyet unsurlarinda bir azaltima gidilmesi
gerekecektir sorusu kargimiza g¢ikmaktadir ¢linkii amaglanan bir maliyet azaltimi
sonucunda miisteri memnuniyetinin olumsuz etkilenmemesi gerekmektedir. Bunun i¢in,
calismanin hedef maliyet konusu ile ilgili bolimiinde de agiklandif iizere miisteri
acisindan 6nemli oldugu disiiniilen fonksiyonlarin ve bunlara bagli maliyet unsurlarinin
tespit edilmesi gerekmektedir. Bu sebeple oncelikle miisterilerin yiyeceklerle ilgili
beklentilerini ve hangi unsurlarm 6nemli oldugunun belirlenmesi gerekmektedir. Daha
sonra miisteri memnuniyetini azaltmayacak sekilde hedef maliyet sistemi felsefesine
gore gerekli diizenlemelerin yapilmasi gerekecektir. Bu cercevede izleyen kisimda
miisteri beklentisini ve énem diizeylerini belirlemek adina yapilan anket calismasindan
bahsedilecektir.

Yapilan anketler neticesinde miisterilerden alinan cevaplara gore olusturulan
tablo agagidaki gibidir;

397



CcU. Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 22, Say1 2, 2013, Sayfa 391- 410

Tablo.1
Miisteri Memnuniyetine Yonelik Yapilan Anket Sonuglar
Soristin | Bayakags | Fean | YemeEinTaar | A0
N % N % N % N % N %

Cok Onemli 7 2,6 13 4.8 43 15,9 176 65,2 31 11,5
Onemli 53 19,6 44 16,3 89 33 44 16,3 40 14,8
Ortg 83 30,7 76 28,1 36 13,3 31 115 44 16,3
Az Onemli 97 35,9 100 37 33 12,2 12 4.4 28 10,4
Onemsiz 30 111 37 13,7 69 25,6 7 2,6 127 47
TOPLAM 270 100 270 100 270 100 270 100 270 100

Goriildiigii tizere miisteriler acisindan 6nemli oldugu diisiiniilen (¢ok dnemli ve
onemli) unsurlar sirastyla yemegin tadi, yemegin fiyati, restoranin atmosferi, yemegin
servis hizi ve porsiyon biiyiikliigii seklinde siralanmaktadir. Bu sebeple maliyetlerin
diistiriilmesi siirecinde bu unsurlara dikkat edilmesi ve siirekliliginin saglanmasi
gerekmektedir. Isletmenin menii analizi neticesinde uygulayacag stratejilerde bazi
yiyeceklere iligkin katki paylarini arttirmak amaciyla maliyetlerinin diisiiriilmesi geregi
ortaya ¢ikabilir. Bu noktada isletmenin hangi maliyet kalemlerinde ya da yiyecege
iliskin hangi fonksiyonlarda bir azaltima gidileceginin tespit edilmesi énemlidir.

Miisteriler agisindan 6nemli oldugu disiiniilen unsurlar belirlendikten sonra
klasik menii analizinin yapilmasi ve sonuglarina gore bu bilgilerin kullanilmasi
gerekecektir. Bu sayede kullanilan menii analiz yontemi ne olursa olsun sonrasinda
hedef maliyet sisteminin uygulanabilirligi o&zellikle yiyecek maliyetlerinin
diistiriilebilmesi acisindan goriilmiis olacaktir. Sadece malzeme maliyet rakamlar1 ve
satig verilerine gore yapilabilecek klasik menii analizinin hedef maliyet sisteminin
kullanilabilirligi acisindan yeterli oldugu diisiiniilmektedir. Isletmede yapilan klasik
meni analizi ve sonuglari izleyen paragraflarda anlatilmaktadir.

3.3. Klasik Menii Analizi

Yapilan goriismeler sonucunda igletme meniisiinde yer alan on alt1 yiyecek
kalemi belirlenmis ve ilgili yiyeceklere ait malzeme maliyetleri ve satis bilgileri
asagidaki gibi tespit edilmistir.
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Tablo.2
Yiyeceklere Iliskin Satis ve Maliyet Verileri

Menii Kalemi Satis Fiyat1 (TL) | Malzeme Maliyeti (TL)
ADANA KEBAP 12 4,32
TAVUK SIS 10 2,38
ISKENDER 10 5,12
ORMAN KEBABI 8 3,49
KUZU PIRZOLA 18 7,79
STEAK BONFILE 18 8,80
HASANPASA KOFTE 8 3,75
KUSBASI PIDE 15 2,85
KASARLI PIDE 12 1,62
SAC KAVURMA 18 6,50
PILIC RULO 15 1,86
BEYTI 18 4,14
ALINAZIK 9 2,85
KARNIYARIK 7 1,77
TAVUK TAVA 15 3,00
1IZGARA KOFTE 12 3,87

Yukaridaki veriler 1s18inda sadece malzeme maliyetlerine gore katki paylarini
hesaplayan ve toplam satig miktar1 i¢indeki paylarim gosteren klasik menii analizi
sonucu ortaya ¢ikan durum ise agagida verilmistir:
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Tablo.3
Klasik Menii Analizi Sonuglari
Satis | Malzeme | Katki [ Satilan Toplam Karlihk | Begenilme
Menii Kalemi Fiyat1 | Maliyeti | Payr1 | Porsiyon | Katki Payr | Durumu Durumu
(TL) (TL) (TL) (Adet) (TL) * wx
A | ADANA KEBAP 12 432| 7,68 450 3456 | Diisiik Yiiksek
B | TAVUK SIS 10 2,38 7,62 600 4,572 Diisiik Yiiksek
C | ISKENDER 10 5,12 4,88 360 1.757 Diisiik Yiiksek
D | ORMAN KEBABI 8 3,49 451 90 406 Diisiik Diigiik
E | KUZU PIRZOLA 18 7,79 | 10,21 300 3.063 | Yiiksek Yiiksek
F | STEAK BONFILE 18 8,80 9,20 450 4.140 Diisiik Yiiksek
G | HASANPASA KOFTE 8 3,75 4,25 75 319 Diisiik Diisiik
H | KUSBASI PIDE 15 2,85 | 12,15 150 1.823| Yiiksek Diisiik
| | KASARLI PIDE 12 1,62 | 10,38 50 519 | Yiiksek Diisiik
J | SAC KAVURMA 18 6,50 | 11,50 400 4.600 | Yiiksek Yiiksek
K | PILIC RULO 15 1,86 | 13,14 150 1.971| Yiiksek Diisiik
L | BEYTI 18 414 | 13,86 360 4.990 | Yiiksek Yiiksek
M | ALI NAZIK 9 2,85 6,15 150 923 Diisiik Diigiik
N | KARNIYARIK 7 1,77 5,23 75 392 Diisiik Diisiik
O | TAVUK TAVA 15 3,00 12,00 750 9.000 | Yiiksek Yiiksek
P | IZGARA KOFTE 12 3,87 8,13 900 7.317 Diisiik Yiiksek
16 5310 49.246

Ortalama Katki Pay1
(49.246 / 5310) = 9,27 *

Begenilme derecesi
[(5310/16) X 0,70 = 232,3 **

Yapilan menii analizi neticesinde yiyeceklerin yer aldigi gruplara gore ozet
olarak gosterimi ise agagidaki gibidir.

ONDERLER YILDIZLAR
. A-B-C-F-P E-J-L-O
Begenirlik
=1 KAYBEDENLER SORUNLULAR
z
G-D-N-M 1-H-K
Diisiik Yiiksek
Katk pay1

Menii analiz neticesine gore ele alman 16 vyiyecege iligkin duruma
baktigimizda; “Tavuk Tava, Beyti, Sac Kavurma, Kuzu Pirzola’’ gibi yiyeceklerinin
karlilik (katki pay1) ve begeni derecesi yiiksek ¢ikmustir. Bu yiyecekler menii analiz
matrisinde “yildizlar grubunda” yer almaktadir ve meniiye en iyi sekilde
yerlestirilmeleri gerekmektedir.
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Meniide begenirlik agisindan diisiik, katki pay1 agisindan yiiksek olan, “kasarli
pide”, “kusbasili pide”, “pili¢ rulo” menil analizi matrisinde “uyuyanlar veya
sorunlular” grubunu olusturmaktadir.

“Hasanpasa Kofte”, “Karniyarik”, “Orman Kebab1”, “Alinazik” gibi
yiyeceklerin hem begenilirligi hem de toplam katki paymna etkisi diisiik olarak
belirlenmistir ve bu sebeple “kaybedenler grubuna” girmektedirler.

“Iskender”, “Adana Kebab1”, “Steak Bonfile”, “Tavuk Sis”, “Izgara Kofte”
gibi yiyeceklerin katki diizeyi diisiik, begenilme derecesi yiiksek g¢ikmigtir ve bu
yiyecekler “onderler grubuna” girmektedir.

Isletmeler yukarida siralanan farkli gruplara iliskin uygulanabilecek tiirlii
stratejiler gelistirebilirler bununla beraber ¢aligmanin konusunu olusturan hedef maliyet
sisteminin bu gruplar igerisinden katki paylarini arttiracak sekilde uygulanabilirligini
gbérmek igin en uygun grubun begeni derecesi yliksek ancak katki paylart diisiik olan
yiyeceklerin olusturdugu “Onderler Grubu” oldugu goriilmektedir. Onderler talep
yaratict yiyecekler olarak kabul edilir. Satis fiyati arttirilabilir, daha ucuz malzeme
kullanilarak ve porsiyon olgiileri diisiiriilerek yemeklerin maliyeti asagiya g¢ekilebilir.
Onderler yiyecek-icecek isletmesinin miisteriler tarafindan tercih edilmesinin 6nemli bir
nedeni olarak aciklanmaktadirlar. Yapilan analiz neticesinde goriilmektedir ki; bu
yiyeceklerin satis1 digerlerine oranla daha fazla gergeklesmis ancak katki paylarinin
diistik olmasi sebebiyle ortalama katki tutarinin altinda kalmislardir. Bu sebeple bu
iiriinler ¢aligmamizin asil konusunu olusturmaktadir ve yiyecekleri meniiden ¢ikarmak
yerine katki paylarimi yiikseltecek stratejilerin uygulanmast yani maliyetlerinin
azaltilmas1 gerekmektedir (Mavis, 2005:200; Rizaoglu ve Hanger, 2005:237). Fiyat ve
kalitenin miisteriler agisindan énemli oldugu buna karsin porsiyon bilylikliigiiniin yani
kullanilan malzeme miktarmin miisteriler agisindan ayni derecede 6nemli olmadigi
onceki kisimda yapilan anketlerin sonucu olarak agiklanmisti. Bu noktada hedef maliyet
sisteminin uygulanmasinda kullanilacak maliyet unsuru otomatik olarak kargimiza
cikmaktadir. Oyleyse miisteri memnuniyetini en az etkileyecek kalem olan porsiyon
biiyiikliigii lizerine odaklanmak ve bu unsur ile iligkili, kullanilan malzeme maliyetlerini
azaltmak gerekmektedir. Miisteriler i¢in 6nemli oldugu belirlenen yiyecek kalitesinden
6diin vermeden bunu saglamak ise ancak daha az kullanarak yani porsiyon miktarlarini
azaltarak miimkiin olacaktir. Aslinda katki paylar1 diisiik ¢ikan yiyeceklerin tamami i¢in
bir iyilestirme yapilmasi sdz konusudur ancak yiyeceklere detayli olarak bakildiginda
bazi yiyeceklere maliyet azaltimi yapilmasinin yeterli olmayacagi bunun haricinde
kesinlikle satis fiyatlarinin da arttirilmast gerektigi goriilmektedir. Ornegin “Ali Nazik”,
“Karniyarik”, “Hasan Pasa Kofte” ve “Orman Kebab1” gibi “Kaybedenler Grubuna”
giren yiyeceklerin ayni zamanda fiyatlarinin da diisiik olmas1 sebebiyle menii analizi ile
hesaplanan ortalama katki pay1 tutar1 olan 9,27 TL’ye ulagmalar1 zor goriinmektedir.
Dolayistyla bu tiir yiyeceklerin ya fiyatlarinin yikseltilmesi ya da meniiden
¢ikarilmalar gerekmektedir. Ote yandan bu durum isletme ydnetimi tarafindan uygun
goriilmemekte yiyeceklerin meniide yer almasi gerektigi boylelikle iiriin gesitliliginin
saglanacagi ve bu tarz yiyeceklerin fiyatlarinin daha fazla arttirilamayacag:
vurgulanmaktadir. Aym  sekilde “Onderler Grubunu” olusturan yiyeceklerin
begenilirlikleri yliksek ancak katki paylar1 diisiik oldugu i¢in benzer bir uygulama bu
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grup i¢inde gegerlidir. Katki paylarini yiikseltmek i¢in fiyatlarinin arttirilmasindan
ziyade yiyecek maliyetlerinin diigiiriilmesi gerekir. Bu noktada maliyet azaltimmin
hangi oranda olacagimin tespit edilmesi 6nem arz etmektedir ve hedef maliyet sisteminin
uygulanma siirecinde bahsedildigi {izere Oncelikle iiriinlere iligkin goreli O6nem
derecelerinin tespiti, tirlin fonksiyonlarina ait maliyet unsurlarinin hangi oranlarla iiriin
biinyesinde yer almasi gerektigi belirlenmelidir. Bu ise {iriin maliyetini olugturan
malzeme, iscilik ve diger giderlerin detayli olarak hesaplamalarinin yapilmasi geregini
dogurmaktadir.

Ote yandan yiyecek icecek isletmelerinde yapilan menii analizlerinde
hesaplamalarin bu sekilde yapilmasi cok giic olmaktadir. Isletmeler menii analizlerini
sadece yiyecek malzeme maliyetlerini dikkate alarak olusturduklari klasik menii analizi
seklinde yapabilmektedirler. Siiphesiz daha detayli hesaplamalarin yer aldigi bir menii
analizi yiyeceklerle ilgili daha kullanilir bilgi saglayacaktir. Ancak bu yiyecek igecek
isletmesinde menii analizi ile ilgili farkli bir ¢alismanin yapilmasini gerektirecektir. Bu
zorluk aym zamanda ¢aligmanin kisiti olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sebeple
hedef maliyetin uygulanabilmesi i¢in iyilestirme diigiiniilen yiyeceklere ait maliyet
tutarlarinin hedeflenen bir seviyeye cekilmesi gerekecektir. Isletme yonetimi ile yapilan
goriigmelerde malzeme maliyetleri agisindan hedeflerinin yani yiyecek maliyet yiizdesi
oraninin % 30-35 araliginda oldugu belirtilmis ve miimkiin oldugunca yiyeceklerde bu
orani yakalamaya calistiklarindan s6z edilmistir. Bu sebeple ortalama katki paymin
altinda kalan yiyeceklerin en azindan ortalama maliyet yiizdesine sahip olmalari
gerektigi belirlenmistir. Bu ¢ergevede iyilestirme planlanan katki paylari diisiikk olan
yiyeceklerin maliyetlerinin en azindan hedeflenen ortalama maliyet yiizdesine gore
diizenlenmesi gerekmektedir. Boylece ilgili yiyeceklerin katki payi tutarlar1 artacak ve
daha karli hale gelebileceklerdir.

izleyen kistmda hedeflenen maliyet tutarlarina ulasabilmek icin kullanilmasi
gereken ve ayni zamanda sistemin uygulanabilirliginin anlagilmasina yarayacak “Hedef
Maliyetleme” nin menii analizinde nasil kullanilacagi aciklanmaya calisiimaktadir.
Daha sonra segilen yiyeceklerin malzeme maliyetlerinin azaltilmasi sonucu olusacak
yeni durum ve analiz sonuglar1 gosterilerek meydana gelen farkliliklarin tespiti ve
yorumu yapilmaktadir.

1.Hedef Maliyetleme Yonteminin Menii Analizinde Kullanilmasi

Isletmede yapilan menii analizi uygulamasi klasik menii analizi olarak
gerceklestiginden dolayr hedef maliyet sisteminin uygulanmasi kullamilan yiyecek
malzeme maliyetleri dikkate alinarak yapilacaktir. Hedeflenen maliyet tutarlari ise, daha
once de belirtildigi tizere, belirlenen ortalama maliyet yiizdesinin iistiinde yer alan
yiyeceklerin bu ortalamay1 yakalayabilmek i¢in malzeme maliyetlerinin olmasi1 gereken
tutarlar1 seklinde belirlenecektir.

Yapilan inceleme neticesinde yiyeceklerin ortalama maliyet yiizdelerinin
kiimiilatif olarak isletme yOnetiminin de bahsettigi gibi % 32 seviyesinde oldugu tespit
edilmistir. Bu durum asagidaki tabloda yer almaktadir.
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Tablo 4.
Yiyeceklere Ait Yiyecek Maliyet Yiizdeleri
Satis Fiyati Malzeme Malzeme Maliyet
Menii Kalemi (TL) Maliyeti (TL) Yiizdesi
ADANA KEBAP 12 4,32 0,36
TAVUK SIS 10 2,38 0,24
ISKENDER 10 5,12 0,51
ORMAN KEBABI 8 3,49 0,44
KUZU PIRZOLA 18 7,79 0,43
STEAK BONFILE 18 8,80 0,49
HASANPASA KOFTE 8 3,75 0,47
KUSBASI PIDE 15 2,85 0,19
KASARLI PIDE 12 1,62 0,14
SAC KAVURMA 18 6,50 0,36
PILIC RULO 15 1,86 0,12
BEYTI 18 4,14 0,23
ALINAZIK 9 2,85 0,32
KARNIYARIK 7 1,77 0,25
TAVUK TAVA 15 3,00 0,20
1IZGARA KOFTE 12 3,87 0,32
KUMULATIF ORTALAMA 0,32 (%32)

Yukaridaki tabloda yer alan ve yiyecek maliyet yiizdesi ortalama yiyecek
malzeme maliyet yiizdesinin (%32) iistiinde olan “Sac Kavurma”, “Adana Kebap”,
“Hasanpasa Kofte”, “Steak Bonfile”, “Kuzu Pirzola”, “Orman Kebabi, “Iskender” gibi
yiyeceklerin katkilarmin arttirilabilmesi i¢in birinci asamada maliyetlerin en azindan
ortalama maliyet yiizdesine ¢ekilmesi gerekmektedir. Ayn1 zamanda menii analizi
neticesinde de “Adana Kebap”, “Tavuk Sis”, “Iskender”, Steak Bonfile”, “Izgara
Kofte”’nin  begenilirliklerinin yiiksek katki paylarmin diisiik ¢iktigi g6z Oniinde
bulunduruldugunda her iki durumda kesisen “Adana Kebap”, “Iskender”, Steak
Bonfile” yiyeceginin hem katki paymi yiikseltmek hem de ortalama maliyet yiizdesi
olan %32 seviyesine ¢ekmek gerekmektedir. Bu yiyeceklerin haricinde yine ortalama
maliyet yiizdesinin iizerinde olan yiyecekler igin de bir iyilestirme yapilmasi sz
konusudur. Bu yiyeceklerle ilgili yapilmasi gerekenler asagidaki gibidir ve goriilecegi
iizere Onceki kisimlarda bahsedilen ve miisteri agisindan daha az 6nemli oldugu
distiniilen “Porsiyon Biiyikliigi” unsuru iyilestirmelerde odak noktasi olarak
belirlenmistir.

1- Adana Kebabi

Adana Kebabmin karlilhik diizeyi diisiik, begenilme derecesi ise yiiksek
ctkmistir ve bu nedenle onderler grubuna girmektedir. Onderler talep yaratici
yiyecekler olarak kabul edilir. Satis fiyat: arttirilabilir, daha ucuz malzeme kullanilarak
veya porsiyon Olgiileri disiirillerek yiyecek maliyetinin asagiya ¢ekilebilmesi sz
konusu olabilmektedir. Bu sebepten dolay: yiyecegin regete maliyetinde %11 gibi bir
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azaltima gidilmesi durumunda %36 olan malzeme maliyet yiizdesi de %32’nin altina
diisliriilmiis olacaktir. Malzeme maliyetin %11 azaltim yapilmadan 6nce ve yapildiktan
sonraki durumlari asagidaki gibi olmaktadir;

Tablo.5

Adana Kebabina Ait Regeteler
Yiyecegin Adi: Maliyet Yiyecegin Adi: Maliyet
ADANA KEBABI Tutar: (TL)) ADANA KEBABI Tutar (TL)
220 GR KUzZU KIYMA 3,63 196 GR KUZU KIYMA 3,23
40 GR IC YAG 0,12 35GRICYAG 0,11

B 1 CORBA KASIGI PUL
1 CORBA KAS!GI PUL BIBER 0,16 BIBER 5 0,14
1 TATLI KASIGI TATLI 1 TATLI KASIGI TATLI
BIBER" ) 0,16 BIBER__ B 0,14
GARNUTUR 0,25 GARNUTUR 0,22
TOPLAM 4,32 TOPLAM 3,84
2- iskender

“Iskender” yiyeceginin de karlilik diizeyi diisiik, begenilme derecesi yiiksek
¢ikmis ve onderler grubuna girmistir. Bu sebepten dolayr maliyetinde %37 gibi bir
azaltima gidilmesi durumunda %51 olan malzeme maliyet ylizdesi de %32’nin altina
diisiiriilmiis olacaktir. Iskendere ait mevcut malzeme maliyeti ve %37 azaltim
neticesindeki yeni malzeme maliyet tutar1 asagidaki gibi olur:

Tablo 6.
Iskendere Ait Regeteler
Maliyet Maliyet
Yiyecegi Adi: Tutar: Yiyecegi Adi: Tutan
iSKENDER (TL) iSKENDER (TL)
200 GR ET DONER 4,47 125GR ET DONER 2,82
10 GR SALCA 0,03 7 GR SALCA 0,02
60 GR TEREYAG 40 GR TEREYAG+
+MARGARIN 0,12 MARGARIN 0,08
1 ADET SOGAN 0,06 1 ADET SOGAN 0,04
1 ADET BIBER 0,02 1 ADET BIBER 0,01
1 ADET DOMATES 0,22 1 ADET DOMATES 0,14
1/2 BAYAT PiDE 0,20 1/2 BAYAT PiDE 0,13
TOPLAM 5,12 TOPLAM 3,23

3-Steak Bonfile
“Steak Bonfile” yiyecegi igin de “Onderler” grubuna giren diger yiyecekler

icin yapilmasi gerekenler uygulanabilir. Dolayisiyla malzeme maliyetinde %34 gibi bir
azaltima gidilmesi durumunda %49 olan malzeme maliyet yilizdesi de %32 seviyesine
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diisliriilmiis olacaktir. Yiyecege iliskin eski ve yeni malzeme maliyeti durumu asagidaki
gibidir:

Tablo.7
Steak Bonfileye Ait Regeteler
Maliyet Maliyet
Yiyecegi Adi: Tutan Yiyecegi Adi: Tutan
STEAK BONFILE (TL) STEAK BONFILE (TL)
250 GR DANA BONFILE 8,37 165 GR DANA BONFILE 5,52
100 GR FIRIN PATATES 0,33 ‘ 65GR FIRIN PATATES 0,22
100 GR HASLANMIS 65 GR HASLANMIS
SEBZELER 0,10 SEBZELER 0,07
TOPLAM 8,80 TOPLAM 5,81

Bu yiyeceklerin haricinde malzeme maliyet yiizdesi ortalamanin {izerinde olan
diger yiyecekler icin de bir iyilestirme yapilmasi s6z konusu oldugunda sirasiyla
asagidaki gibi diizenlemeler yapilarak maliyet yiizdeleri istenilen seviyeye gekilebilir.
Izleyen kisimda yiyeceklerin regetelerine yer verilmeden sadece yapilan hesaplamalar
anlatilacaktir.

4-Sac Kavurma

“Sac Kavurma” karlilik ve begeni derecesi agisindan yiiksek ¢ikmistir. Bu tiriin
Menii Analiz matrisinde yildizlar grubunda bulunmaktadir.

Ancak Sac kavurmanin malzeme maliyet yiizdesi %32’nin {istiinde ¢iktigindan
dolayr yiyecekle ilgili daha fazla karlilik hedeflendigi noktada maliyetinin %11
seviyesinde azaltilmasi ve sonrasinda meniide en iyi yere yerlestirilmesi gerekecektir.
Sac kavurmanin 6,50 TL olan maliyeti yapilan iyilestirme neticesinde 5,79 TL’ye
diigiirilmustir.

5-Hasanpasa Kofte

“Hasanpasa Kofte” nin hem begenirligi hem de toplam katki paymna etkisi
diisiiktiir ve kaybedenler grubuna girmektedirler. Bu durumda iiriiniin esas olarak ya
tasarimi degistirilebilir ya da {irlin meniiden ¢ikartilabilir. Bunun i¢in bu yiyecegin
maliyetinde %31 gibi bir azaltima gidilmesi durumunda %47 olan malzeme maliyet
yiizdesi de %32’ye yaklagilacaktir. Malzeme maliyeti 3,75 TL olan yiyecegin yapilacak
%31 azaltim neticesinde yeni maliyeti 2,59 TL olacaktir.

6-Orman Kebabi
“Orman Kebab1” da “Hasan Paga Kofte” gibi kaybedenler grubuna

girmektedir. Bunun i¢in bu yiyecegin malzeme maliyetinde %27 gibi bir azaltima
gidilmesi, %44 olan malzeme maliyet yiizdesini de %32’ye yaklastiracaktir. Malzeme
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maliyetindeki %27°lik azaltim sonrasinda eski maliyeti 3,49 TL olan yiyecegin yeni
maliyeti 2,55 TL olacaktir.

7- Kuzu Pirzola

“Kuzu Pirzola” aslinda karlilik ve begeni derecesi agisindan yiiksek ¢ikmustir
ve matriste yildizlar grubunda bulunmaktadir. Ancak malzeme maliyet yiizdesinin
ortalamadan yiiksek olmasi, %26 gibi bir azaltim neticesinde (7,79 TL’den 5,76 TL’ye
diisen maliyet sonucu) yiyecegin katki payinin artmasini saglayacaktir

Meniide yer alan ve yapilan klasik menii analizi neticesinde katki paylar diisiik
begeni dereceleri yiiksek olarak belirlenenler basta olmak iizere yapilan iyilestirmeler
neticesinde malzeme maliyet yiizdelerinin %32 seviyesine c¢ekildigi ve yiyeceklerin
katki paylarinin arttig1 hesaplamalarla gosterilmistir. Yiyeceklere iligskin yeni durum ise
asagidaki gibi olusturulabilir:

Tablo.12
Ilyilestirme Sonras: Yiyeceklerin Durumu
Malzeme
Satis | Malzeme | Maliyet | Katki [ Satilan Toplam
Fiyat1 | Maliyeti Yiizdesi | Pay1 | porsiyon Katki
Menii Kalemi | (TL) (TL) (%) (TL) | (ADET) | Payi(TL) | Karlilik | Begenilme
ADANA
KEBAP 12,00 3,84 0,32| 8,16 450 3.672 | Diisiik Yiiksek
TAVUK SIS 10,00 2,38 024 7,62 600 4.572 | Diisiikk Yiiksek
ISKENDER 10,00 3,23 0,32| 6,77 360 2.437 | Disik Yiiksek
ORMAN
KEBABI 8,00 2,55 0,32 545 90 491 | Disiik Diisiik
KUzU
PIRZOLA 18,00 5,76 0,32 | 12,24 300 3.672 | Yiiksek Yiiksek
STEAK
BONFILE 18,00 5,81 0,32 | 12,19 450 5.486 | Yiiksek Yiiksek
HASANPASA
KOFTE 8,00 2,59 0,32 541 75 406 | Disiik Diisiik
KUSBASI PIDE | 15,00 2,85 0,19 | 12,15 150 1.823 | Yiiksek | Diisik
KASARLI PIDE | 12,00 1,62 0,14 | 10,38 50 519 | Yiiksek Diisiik
SAC
KAVURMA 18,00 5,79 0,32 | 12,21 400 4.884 | Yiiksek Yiiksek
PILIC RULO 15,00 1,86 0,12 | 13,14 150 1.971 | Yiiksek Diisiik
BEYTI 18,00 4,14 0,23 | 13,86 360 4.990 | Yiiksek Yiiksek
ALI NAZIK 9,00 2,85 0,32| 6,15 150 923 | Disiik Diisiik
KARNIYARIK 7,00 1,77 0,25| 5,23 75 392 | Disiik Diisiik
TAVUK TAVA | 15,00 3,00 0,20 | 12,00 750 9.000 | Yiiksek Yiiksek
IZGARA
KOFTE 12,00 3,87 0,32 | 8,113 900 7.317 | Disiik Yiiksek
5310 52.553
Ortalama Katki Pay1 : 9,90 TL
Begenilme Endeksi : 232,3125
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Yiyeceklerin matris seklinde gosterimleri ise asagidaki gibi olacaktir.

g ONDERLER YILDIZLAR
M
” A-B-C-P E-J-L-O-F
Begenirlik

> KAYBEDENLER SORUNLULAR

z

= G-D-N-M 1-H-K

Diisiik Yiiksek
Katki pay1

Goriildiigii gibi yiyeceklerin begeni derecelerinde onceki duruma gore bir
degisiklik  ger¢eklesmemistir. Buna karsin katki paylarina gére yapilan
derecelendirmede “Steak Bonfile’nin diisiikten yiiksek gruba gectigi goriilmektedir.
Ayni zamanda porsiyon bilyiikliiklerinin diisiiriilmesi ile malzeme maliyetlerinin biitiin
yiyecekler agisindan en fazla %32 seviyesinde gergeklestigi goriilmektedir. Dolayisiyla
yiyecek bazinda olmasa da kiimiilatif olarak isletme karliliginin artacag diisliniilebilir.

Sonug

Bu ¢alismada hedef maliyet sisteminin, yiyecek igecek isletmelerinde 6zellikle
menili analizi neticesinde uygulanip uygulanamayacagi goriilmeye calisilmigtir. Bu
sebeple oncelikle isletme yoneticilerinin sunduklart bilgiler dogrultusunda (yiyeceklere
ait satis fiyati ve maliyetler) klasik bir menii analizi yapilmistir. Hedef maliyet
sisteminin yiyeceklerin maliyetlerinin azaltimi ile ilgilendigi disiinildiigiinde analiz
neticesinde begeni derecesi yiiksek ancak katki payr diisiik oldugu igin toplam katki
icindeki pay1 diisiik olan yiyecekler basta olmak {izere ayrica maliyet yiizdesi yiiksek
olan yiyecekler i¢in de hedef maliyet sisteminin kullanilabilecegi tespit edilmistir.
Yapilan calisma sonucunda hedef maliyet sisteminin klasik menil analizi agisindan
kismen yararlt olacagi goriilmiistiir. Clinkii yiyeceklere iliskin toplam maliyet bilgisinin
hesaplanmasinda karsilasilan giicliikler yiyecekleri biitiin fonksiyonlarina gore degil de
sadece malzeme maliyetleri agisindan bir iyilestirme saglayabilecek sekilde olanakli
kilmistir. Ayrica hedef maliyetleme siirecinde agiklanan goreli dnem derecelerinin
biitiin fonksiyonlar agisindan tespit edilememesi bu c¢alismanin bir kisiti olarak
karsimiza ¢iksa da yapilan anket neticesinde elde edilen “Porsiyon Biiyiikligi” niin
miisteriler agisindan dnemli olmadiginin tespiti yapilacak maliyet azaltiminda malzeme
maliyetine odaklanilabilecegini gostermistir. Dolayisiyla kullanilan menii analiz
yontemi ne olursa olsun kismen de olsa hedef maliyet sisteminin uygulanabilecegi
anlagilmistir.

Ayrica bu c¢alisma menii analizi neticesinde katki ve begeni dereceleri
bakimindan gesitli gruplarda yer alan yiyecekler agisindan da maliyet azaltimmin s6z
konusu olabilecegini ¢iinkii yiyeceklerin analiz neticesinde yer aldiklari grup bazinda
degil kendi katki paylarina ve maliyet yiizdelerine gore degerlendirilmelerinin daha
uygun sonuglar dogurabilecegini gostermistir. Bu sebeple hedef maliyet sistemi her
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yiyecek veya iiriin i¢in belirlenecek olan kar marj1 dogrultusunda olmasi gereken toplam
yiyecek maliyetine gore gerekli hesaplamalari yapabilmek amagli goéreli 6nem
derecesine gore farkli maliyet unsurlar agisindan uygulanma olanagi bulabilecektir.
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