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Tedarik Zinciri Yonetimi, Bu c¢alismada, hazir yemek sektoriinde faaliyet gosteren bir firmada, ilgili
Bilgi Teknolojileri, mevzuatlarda yer alan kalite kriterleri esas alinarak tedarik zincirinde
Gida Izlenebilirligi, hammaddelerin tedariginden son iiriiniin miisteriye teslim edilmesine kadar olan
Hazir Yemek Sektérti. slirecte izlenebilirligin saglanmasi amaciyla bir uygulama gelistirilmistir. “Gida

Takip Sistemi” olarak adlandirilan uygulamanin gelistirilmesinde C# (C Sharp)
programlama dilinden ve MVC (Modal-View-Controller) mimarisinden
yararlanilmistir. Metro Framework, arayiiz tasariminda kullanilmistir. Uygulama,
miihendis ve as¢inin kullanimi i¢in tasarlanmistir. Gida Takip Sistemi'nde ana
kontrolor olan miithendis giris yaptiginda; tanim, siparis, tedarikei siparisi, yemek
ve stok goriintiileme ekranlar1 agcilmaktadir. Tanim ekranlari; genel, malzeme ve
menii alt sekmelerinden olusmaktadir. Oncelikle, tiim tanimlamalar miihendis
tarafindan yapilmalidir. Her bir girdiye ait mevzuattan alinmis kalite kriterlerine
iliskin degerler malzeme tanimlari igerisinde yer almaktadir. Miisterilerden alinan
siparisler, siparis ekrani tizerinden girilmekte; tedarikgilere verilen siparislerde ise
tedarikgi siparisi sekmesi kullanilmaktadir. Gida Takip Sistemi'nde as¢ilar sadece
stok goriintiilleme ve yemek ekranina erisebilmektedir. Stok gériintiileme ekraninda
veri girisi yapilmamakta, sadece yapilan islemler sonucu malzemelerin stok giris ve
cikis hareketleri gozlenmektedir. Yemek ekraninda, siparis ekranindan yansimakta
olan veriler ve recete bilgileri is akisinin iyilestirilmesi konusunda asgiya yol
gostermekte, girdilerin stoktan kontrolli bir sekilde alinmasina olanak
vermektedir. Gida Takip Sistemi; sektorde tedarik zincirinin seffaflastirilarak
yapilan islemlerin optimize edilmesi ve gida giivenliginin saglanmasi i¢in atilmis bir
adimdir.

SUPPLY CHAIN MANAGEMENT OF SOME BASIC INPUTS IN CATERING
INDUSTRY, DEVELOP A SYSTEM ASSOCIATE WITH LEGISLATION TO
PROVIDE TRACEABILITY

Keywords Abstract

Supply Chain Management,  In this work; an application has been developed in a company operating in the

Information Technologies, catering sector, based on the quality criteria in the relevant legislation, in order to

Food Traceability, ensure traceability in the supply chain from the supply of raw materials to the

Catering Industry. delivery of the final product to the customer. C# (C Sharp) programming language
and MVC (Modal-View-Controller) architecture were used in the development of the
application called "Food Tracking System". Metro Framework has been used in the
design of the interface. The application is designed for use by engineers and chefs.
When the engineer logs in as a main controller of Food Tracking System; definition,
order, supplier order, food and stock screens are displayed. Definition screens
divided into three sections as general, material and menu. First of all, all definitions
should be made by the engineer. The values related to the quality criteria taken from
the legislation for each input are included in the material definitions. Orders
received from customers are entered on the order screen. The supplier order tab is
used for orders placed with suppliers. The chef can only access the food and stock
display screens. Data entry doesn’t made on the stock display screen, only the stock
input and output movements of the materials as a result of the transactions are
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observed. On the food screen, the data reflected from the order screen and the recipe
information guide the chef to improve the workflow and allow the inputs to be taken
from the stock in a controlled manner. Food Tracking System is a step taken to
optimize the processes carried out by making the supply chain transparent in the
sector and to ensure food safety.
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1. Giris (Introduction)

Tedarik zinciri; tiiketici i¢in {irtin ve hizmet seklinde deger liretmek amaciyla is ortaklari olarak birlikte ¢alisan
paydaslardan olusan organizasyon ag1 ve iliskili faaliyetler biitiiniidiir (Zhang ve Li, 2012). Gida tedarik zinciri ise
kaliteli ve giivenli hammadde temininden baslayarak son lriiniin tiiketiciye ulasmasina kadar devam eden siirecte
gerceklesen biitiin islemleri kapsar (Mahalik ve Kim, 2016). Tedarik zinciri yonetimi, tedarik zinciri boyunca iiriin,
hizmet ve bilgi akisinin siirekli olarak saglanmasi olup paydaslar arasinda es zamanli veri akisini zorunlu kilan bir
yaklasimdir. izlenebilirlik ise bir iriiniin tedarik zinciri icindeki hareketi ve yerini izleme yetenegidir
(Knight,2012). Glnlimiiz kosullarinda, ancak bilgi teknolojileri kullanimiyla etkinlestirilebilecek tedarik zinciri
yonetimi ve izlenebilirlik, kritik yetkinlikleri temsil etmektedir (Zhang ve Li, 2012).

Gida tedarik zinciri yonetiminin temel hedefi, gida giivenligini ve gida kalitesini saglamak olup uygunsuz gida
trtnlerinin hizli bir sekilde tespiti ve geri ¢agrilmasi yoluyla insan sagliginin korunmasini esas alir (Mahalik ve
Kim, 2016). Farkli bir agidan, mevzuatimizda gida sektoriinde faaliyet gosteren firmalara izlenebilirligin
saglanabilecegi bir sistem kurma zorunlulugu getirilmistir (Anonim, 2010). Gida iiriiniiniin tedarik zinciri boyunca
hareketlerine iliskin kayitl verilere erisim olanagi; herhangi bir problem ¢iktiginda sorunun kaynagini saptama
konusunda tireticiye yol gosterirken, yasal sorumlulugunu yerine getirmesini saglar. Satin aldig1 gida iirtiniiniin
gecmisine iliskin bilgilere ulasan tiiketicinin memnuniyetini artirir.

Gida tedarik zinciri yonetiminde kullanilan veya gelismekte olan bilgi teknolojileri; elektronik veri degisimi
(Electronic Data Interchange-EDI), kurumsal kaynak planlamasi (Enterprise Resource Planning-ERP), radyo
frekansh tanimlama (Radio Frequency Identification-RFID), nesnelerin interneti (Internet of Things-10T) ve
blokzincir uygulamalari olarak siralanabilir. Ayrica, firma talebine gore sekillendirilebilen stok yonetimi, satin
alma vb. gibi ihtiyaglar i¢in ticari yazilim paketleri bulunmaktadir (Keles ve Ova, 2020). Fakat, 6zellikle kii¢iik ve
orta 6lcekli firmalar basta maliyet faktorii olmak tizere alt yapi, teknik etmenler, egitimli personel yetersizligi gibi
gerekcelerle bilgi teknolojilerine yapacaklari yatirimlardan verim alamayacaklarini diislinmektedir. Bu sebeplerle,
basit iletisim araclariyla tedarik zincirini yonetmekte ve dokiimantasyon araciligiyla izlenebilirligi saglamaya
calismaktadirlar (Parseker, 2009; Siki, 2011; Fidan, 2018).

isyerleri veya okullarda gegirilen zamanin artmasindan dolay1 yemek yeme aliskanlhiklarinin degismesi, yurt,
hastane, huzurevi vb. yerlerde tabldot yemek ihtiyacinin artmasi gibi sebeplerle hazir yemek sektorii ragbet
gormektedir. Hazir yemek sektoriinde hammadde ve iriin c¢esidinin fazla olmasi dolayisiyla birlikte ¢alisilan
tedarikgi sayisi artmakta ve kaynak kontroli gliclesmektedir. Yemeklere gore degiskenlik gosteren regeteler ve
farkli gida giivenligi risklerini barindiran ¢esitli girdiler tedarik zincirini karmasiklastirmaktadir. Farkli bir acidan,
liretilen yemeklerin kisa siire icinde tiiketilmesi gerektiginden ve yemek faaliyeti toplu bir sekilde
gerceklestirildiginden gida giivenligi riski artmaktadir (Ma and Tung- Lap, 2017). Biitiin bu sebeplerle, hazir
yemek sektoriinde faaliyet gosteren firmalarin altyapi, egitim ve maliyet masrafi olmaksizin kolaylikla
kullanabilecegi, gida girdilerinin tedarik edilmesinden son tiriiniin miisteriye teslim edilmesine kadar olan siirecte
izlenebilirligi saglayabilecegi ve gida girdilerinin kalite kriterlerini kontrol edebilecegi bir uygulama olarak “Gida
Takip Sistemi” gelistirilmistir. Sektorde faaliyet gostermekte olan firmalarin biiyiik bir ¢ogunlugunun bilgi
teknolojilerine ve izlenebilirlik kavramina uzak olmasi sebebiyle Gida Takip Sistemi’nin bir yenilik olarak sektdrde
var olan problemlere ¢6ziim olusturmasi ve farkindalik yaratmasi amaglanmistir.

2. Kaynak Arastirmasi (Literature Survey)

Hazir yemek sektoriinde, hammadde tedariginden yemek sunumuna kadar her asamada gida giivenligi riski
ylksektir. Bu sektorde faaliyet gosteren firmalarda ortaya ¢ikan gida zehirlenmelerinin temel sebepleri; kalitesiz
hammadde kullanimyi, yetersiz muhafaza kosullari, hazirlik ve pisirme asamalarinda yanlis 1s1 uygulamalari, tiretim
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ve nakliye arasindaki uzun zaman aralifi, ¢apraz kontaminasyon, enfekte personel, hijyen ve sanitasyon
uygulamalarinin yetersizligi olarak belirtilmistir (Sezgin ve Ozkaya, 2014). Hazir yemek firmalarinin temel
sorunlari ise; modern tesis kurulamamasi, kayit disi iiretim, haksiz rekabet ve rekabet dolayisiyla kar marj1 diisiik
oldugundan yatirim yapilmamasi, denetimlerin yetersiz olmasi, nitelikli personel ¢alistirllmamasi, iiretimde
standardizasyon saglanamamasi, is organizasyonlarinin etkinlestirilememesinden kaynakli tam kapasite
calisiilmamasi ve gida giivenligi yetersizligi olarak siralanabilir (Kaya ve ilhan,2018; Sen,2020). Giiniimiizde,
tiiketiciler satin aldiklar1 gida iiriinleri i¢in maliyetin 6tesinde iirliniin saglikli ve giivenilir olup olmadigini
sorgulamaktadir. Dolayisiyla; sektorde faaliyet gosteren firmalarin agiklanan sorunlari giderebilmek ve modern
tiiketicilerin ihtiyaglarini karsilayabilmek i¢in kendi is siireclerinden, tedarik zincirinden ve tedarikgilerinden
dogru bilgi almalar1 gerekmektedir. Bu kontroliin saglanmasi ise tedarik zinciri yonetiminde kullanilacak
izlenebilirlik sistemleriyle miimkiindiir (Ratcliff and Boddington, 2009).

Hazir yemek sektoriinde basarili olabilecek bir tedarik zinciri yonetiminde firma icinde ger¢eklesen tiim faaliyetler
(tedarik, depolama, hazirlik, iiretim, nakliye vb.) birlikte yonetilmelidir. Farahani vd. (2009) tarafindan yapilan bir
calismada kalite odakhi iiretim ve dagitim Kkararlarinin entegrasyonuyla hazir yemek firmasi tarafindan
miisterilere teslim edilen gidalarin kalitesinde artis gézlendigi belirtilmistir.

Hazir yemek hizmeti sunan birtakim otel ve firmalarda bilgi teknolojileri kullanimina dair érnekler mevcuttur.
Kocaeli mevkiinde yer alan bes yildizli bir otelin yiyecek-icecek boélimiinde kullanilan bilisim teknolojisinin
irdelendigi bir calismada, mutfakta bulunan gida liriinlerin her biri i¢in miktar, cins ve fiyat bilgisi girilerek satin
alma ve stok tedarigi arasinda denge kuruldugu belirtilmistir (Karaca ve Nergiz, 2019). Turkish Do&Co firmasi
tarafindan kurum ici iletisim yazilimi olarak kullanilan Rota isimli program Tathlioglu (2010) tarafindan
incelenmistir. Zincirin baslangi¢ noktasy, tedarikcilerin hammaddeleri firmaya ait dokuz farkl iiretim mutfagina
teslim etmesi olup; bitis noktas1 hazir yemeklerin ucaklara ulastirilmasidir. Programin, gida triinlerinin satin
alinmasi ve muhafaza edilmesi siireglerinde aktif olarak kullanildig1 ve tedarik zincirinde takibi kolaylastirdigi
bildirilmistir.

Gida iriinlerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla yapilan akademik calismalarda farkli sektérler igin
bilgisayar sistemleri gelistirilmistir. Oral (2009) tarafindan yapilan bir calismada, meyve-sebze sektdriinde
izlenebilirligin saglanmasi amaciyla TAMSIS isimli bir yazihm gelistirilmistir. Sistem; tedarik zincirinde yer alan
zirai ila¢ bayi, komisyoncu, toptanci, siipermarket ve gida denetimlerini gerceklestiren kamu kurumlarinin
yazilima entegre bir sekilde diizenli veri girisi yapmasi ile calismaktadir. Golge ve Tiirk (2019) tarafindan yapilan
bir ¢alismada ise, hazir pasta ve tatli sektoriinde faaliyet gostermekte olan firmalarda kullanilmak tizere cografi
bilgi izleme (Geographical Information System- GIS) tabanli bir izlenebilirlik sistemi gelistirilmistir. Sistem, her bir
iirliniin iretim ve son tiiketim tarihi baz alinarak tasarlanmistir. Tarih bilgileri, arag takip ve navigasyon verileri
sisteme islenerek iiretim asamasindan iiriiniin tiiketiciye ulasmasina kadar olan siirecte gercek zamanl
izlenebilirlik hedeflenmistir. Gelistirilen uygulama, lojistik siireci uzun ve yliksek bozulma riski olan iiriinler icin
basarili bir siire¢ yonetimi olarak degerlendirilebilir.

Gida endiistrisinin farkli kollarinda etkin tedarik zinciri yonetimi yaklasimiyla uygulanan izlenebilirlik
sistemlerinin yararl oldugu yapilan ¢alismalarla kanitlanmistir. Fakat, hazir yemek sektoriinii gelistirmek icin
yapilmis olan ¢alismalar sinirlidir. Bu ¢alismada, sektérde karsilasilan sorunlarin ¢éziimiinde bir ara¢ olarak
firmalara ve tiiketicilere ¢ift tarafli fayda saglayabilecek bir sistem gelistirilmesi amag¢lanmistir.

3. Materyal ve Yontem (Material and Method)
3.1. Materyal (Material)

Hazir yemek sektoriinde faaliyet gosteren bir firmanin tedarik zincirinde hammadde temininden son {iriiniin
miisteriye ulasmasina kadar olan siirecte izlenebilirligi saglamak amaciyla “Gida Takip Sistemi” adi1 verilen bir
uygulama gelistirilmistir.

Gida Takip Sistemi’nin isleyisini kurgulamak amaciyla Karabaglar/izmir’de faaliyet gosteren Anadolu Yemegi ile
goriismeler yapilmistir. Firmada calismakta olan miihendis ile yapilan goriismelerde, uygulamanin ¢alistirilmasi
noktasinda ihtiya¢ duyulan taban veriler bir araya getirilmistir. Elde edilen veriler asagidaki gibi 6zetlenebilir.

e Hammadde olarak satin alinan gida triinlerinin ilgili mevzuatlardaki kalite kriterlerini vurgulamak
amaciyla et, tavuk, bakliyat ve sebzenin ana yemek oldugu 4 farkli menii hazirlanmistir. Meniiler; ¢orba,
ana yemek ve yardimci yemek olmak lizere 3 cesitten olusmaktadir. Meniilerde yer alan ¢esitlerin her biri
icin gerekli gida girdileri belirlenmistir.
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e Hazirlanan meniilerde yer alan yemek cesitlerinin regete bilgileri temin edilmistir. Gida Takip Sistemi'nin
isleyisi geregi receteler hazirlanirken her bir yemek cesidi icin kullanilacak girdilerin tamami kisi basi
miktarlar belirlenerek hesaplanmistir. Sistem, receteler olusturulurken tanimlanan kisi basi miktarlari
baz alarak istenilen porsiyon icin gerekli olan miktarlar1 otomatik hesaplamaktadir.

e Hazirlanan meniilerin 4 farkli misteriye farkhi tarih/saat araliklarinda teslim edilecegi varsayimi
yapilarak miisterilerden alinan siparisler is planina dahil edilmistir. Burada, siparis edilen mentilerin her
biri icin farkl sayilarda porsiyon talep edildigi kabul edilmis olup, stok takibinin énemi vurgulanmak
istenmistir.

e Belirlenen gida girdilerinin temin edildigi tedarikgilere iliskin bilgiler listelenmis olup, ¢alisilan tedarikgi
sayisinin fazla olusundan kaynakl bir karisiklik olmadan problem ¢iktig1 belirlenen {iriiniin kaynaginin
uygulama araciligiyla kolayca saptanabildigi gosterilmek istenmistir.

e Firmada, gida hammaddelerinin ve triinlerinin muhafaza edildigi depo cesitleri ve sicakliklar1 bilgisi
temin edilmistir. Uygulamada, stok takibinin yapildig1 ekranda depo secildigi takdirde icindeki gida
malzemeleri giris ve ¢ikis hareketleri goriilebilmektedir.

e Firmada, yemeklerin pisirilmesi asamasinda kullanilan ekipmanlar ve se¢im kriteri bilgisi alinmistir.
Hazirlanacak yemegin kisi sayisina gore kazanlarda cap se¢imi yapilarak belirlendigi bildirilmistir,
kazanlar numaralandirilmistir. Uygulamada, yemeklerin pisirilmesinde kullanilan kazan bilgisine
ulasilabilmektedir.

e (Gida Takip Sistemi'nde kullanici olusturulmasi icin firmada ¢alisan miihendis ve ascilarin bilgileri
alinmistir. Uygulamada, yapilan her bir islemin hangi personel tarafindan yapildig1 gérillmektedir.

Yapilan goriismelerde, Anadolu Yemegi'nde en ¢ok karsilasilan sorunlar agsagidaki gibi ifade edilmistir.
e Birincil sorun, zaman kayiplari olarak gésterilmistir. Zaman kayiplari;

o Yemeklerin hazirlik veya pisme siirelerinden kaynaklanan zaman kayiplari, (liretimin yemek
recetelerinde belirlenen islem sirasina ve siiresine uygun bir sekilde yapilamamasi, islem
siirelerinin kayit altina alinamamasi sonucu hangi asamada meydana geldigi belirsiz olan zaman
kayiplari)

o Planlanan saatte siparislerin hazir olmamasi,

o Siparislerin tasinmasi sirasinda ¢ikabilecek aksiliklerden dolay1 siparisin vaktinde teslim
edilememesi olarak aciklanabilir.

e [kincil sorun, yemeklerde standardin saglanamamasi olarak belirtilmistir.

o Tuzly, tuzsuz, yanik vb. seklinde geri bildirim aldiklarini,
o Yemeklerin tekrar pisirilmesi gereken durumlarda zaman ve maliyet kaybi1 ortaya ciktig1 ifade
edilmistir.

e Ugiinciil bir sorun olarak, tedarikgilerden kaynaklanan aksakliklar gosterilmistir. Bu sorunlar;

o Siparislerin gec getirilmesi,
o Siparis verilen gida iriinlerinde talep edilen kalite kriterlerin saglanamamasi (uygunsuz lriin
getirilmesi) sonucu iade ve siparis tekrarindan zaman kayiplari olarak siralanmistir.

3.2. Onerilen Yontem (Proposed Method)

Gida Takip Sistemi'nin isleyisinin kurgulanmasi noktasinda hazirlanan meniiler iizerinden belirlenen gida
girdilerine ait kalite kriterlerini saptamak amaciyla mevzuatta tarama yapilmistir. Bir hazir yemek firmasinda,
gida glivenligini ve gida kalitesini glivence altina almak amaciyla tedarikgilere 6n kosul olarak bildirilmesi mutlaka
gerekli kalite kriterleri ele alinmis olup Tablo 1'de belirtilmistir. Tablo 1’de verilen kalite kriterleri Gida Takip
Sistemi'nde “Tanimlar” boliimiinde “Malzeme Tanimlar1” sekmesinde yer alan 6zellik kismina degerleri ile birlikte
eklenecektir. Tedarikcilerin, temin ettikleri iirtinlerde bu kalite kriterlerinin saglanmasi beklenmektedir.
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Tablo 1. Belirlenen girdilere ait mevzuattan alinmis kalite kriterleri (Quality criterias of the determined inputs taken from

the legislation)
Girdi Kalite kriteri Deger Araligi Referans alinan mevzuat
Nem miktar: kiitlece en ok %45 Tiirk Gida Kodeksi Et, Hazirlanmig Et Karisimlar:
Yag orani kiitlece en cok % 30 Ve Et Uriinleri Tebligi (Teblig No: 2018/52)
Kirmizi et Mikrobiyolojik (Salmonella igin n:5 c:0 olmak lizere) | mve M igin: 0/25 g- Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Mikrobiyolojik (E. coli 0157 igin n:5 c:0 olmak {izere) | ml Yénetmeligi (Tarih:29.12.2011, Say1:28157)
Mikrobiyolojik (Salmonella i¢in n:5 c:0 olmak iizere) | m ve M igin: 25 g-
Mikrobiyolojik (Typhimurium igin n:5 c:0 olmak | veya ml'de Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tavuk izere) bulunmayacak Y('inetn}(.eli.gi .(Tarih:29.12.2011, Say1:28157
Mikrobiyolojik (Enteritidis igin n:5 c:0 olmak iizere) Degisiklik: 09.10.2018 Say1: 30560
Rutubet miktari en fazla %14,5 Piring 1. Smif kabul edilmistir. Tirk Gida Kodeksi
Piring Inorganik yabanci madde agirlikga en fazla %0,05 Piring Tebligi (Teblig No: 2010/60)
Bulgur ?“t“b“’ % (m/m), en ¢ok 13 Tiirk Gida Kodeksi Bulgur Tebligi (Teblig No:
oplam yabanci madde en ¢ok % (m/m) 0,5 2016/49)
Rutubet muhtevasi kiitlece en ¢ok % 14 TS 143 Mercimek (Kabuklu Ve i¢), TS 1131
Yabanci madde orani kiitlece en ¢ok % 0,5 Sarmisak, TS 1130 Ispanak, TS 1194 Yesil Salata Ve
Marul, TS 793 Kiraz Ve Visne, TS 185 Cilek, TS 791
Nohut Kayisi, TS 1206 Sap Ve Kok Kereviz Ve TS 142
Nohut Standardinin Revizyonuna iliskin Dis
Ticarette Standardizasyon Tebligi Teblig no:
(2008/37)
Rutubet % en ¢ok 12 Kirmizi i¢ mercimek olarak kabul edilmistir. Ttirk
Mercimek Toplam yabanci madde % en ¢ok 1 Gida Kodeksi Mercimek Tebligi (Teblig No:
2003/25)
Makarna ve Tel Rutubet miktar1 en fazla %13 Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi (Teblig No:
sehriye Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 2002/ 20)
Donuk taze fasulye Kesim sirasinda iri fasulye iginden ¢ikan serbest tane | <12
miktar1
Limon Donmus, kiiflii, ufak, burusmus limon adedi 0 Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Gida
Kuru sogan Kokmus, yumugsamis, donmus filizlenmis kuru sogan | 0 Malzemelerine Ait Teknik $artname Ve Evsaflar
adedi
Margarin Asit say1si en ok %1,5
Kirilma indisi 40 °C’ de 1,461-1,471 . o . ;
Aycicek yag Asit say1s1 en ok 0,6 mg KOH /g yag Tirk G'iigﬁgf;‘;;g{:;\]ﬁ?;gi ZA/nZI;H Yaglar
Briks en az %28
Salga %710’luk HCI'de ¢6zlinmeyen kiil orani (toplam kuru <%0,3’ten (m/m) Dom.ates salgasi kabul. (J:dl.l'ml$tlr. Tu}:k Gida .
maddede) Kodeksi Salga Ve Benzeri Uriinler Tebligi (Teblig
. No: 2020/19)
Tuz miktari (toplam kuru maddede) < %5
Siit yagi 2% 3,8 Tam yagl yogurt olarak kabul edilmistir. Tiirk Gida
Yogurt Titrasyon asitligi (Laktik asit olarak agirlikca %) 0,6-1,5 Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi (Teblig
No:2009/25)
Kirik parga orani % (m/m) en ¢ok 0,5
Kuru sekerpare iu_t“_betf’/"n(m/ mhengok 10 TS 13470 Serbet eklenmeye hazir hamur tathlar:
sitlik (6ziitlenen yagda oleik asit cinsinden) (kuru | 2 standardi
maddede), % (m/m), en ¢ok
Nem % (m/m) en ¢ok 14,5 Ozel amagli bugday unu olarak kabul edilmistir.
Un Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi (Teblig
No0:2013/9)
Yumurta Gatlak ve kink yumurta adedi 0 A sinifi kabul edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Yabanci koku Icermez
Yumurta Tebligi (Teblig No:2014/55)
Toz seker Polarizasyon 299,7 °Z Beyaz seker olarak kabul edilmigtir. Tlirk Gida
Kurutma kaybi (%m/m) <0,06 Kodeksi Seker Tebligi (Teblig No: 2006/40)
Rutubet miktar kiitlece en ¢ok % 0,5
Tuz Kuru maddede sodyum Klorir miktari en az %98 Sofra tuzu olarak kabul edilmistir. Tiirk Gida
Suda ¢6ziinmeyen madde miktari kiitlece en ¢ok % 0,5 Kodeksi Tuz Tebligi (Teblig No:2013/48)
Rutubet en ¢ok (%) 12
Karabiber Toplam kiil k.m. en goﬂk E% m/m) _ 8
%10 luk HCI de ¢6ziinmeyen kil km. en ¢ok | 1
(%m/m) Kekik ve nane hari¢ baharatlar 6giitiilmiis kabul
Rutubet en ¢ok (%) 10 R X .
. Toplam kil k. en ok (% m/m) 3 edilmistir. Ttrk G.1tia Kodeksi Baharat Tebligi
Kimyon — - (Teblig No:2013/12)
%10 luk HCI de ¢6ziinmeyen kil km. en ¢ok | 1
(%m/m)
Kirmizibiber Rutubet eIl cok (%) 11
Toplam kiil k.m. en ¢ok (% m/m) 9
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%10 luk HCI de ¢6ziinmeyen kil km. en ¢ok | 1
(%m/m)
Rutubet en ¢ok (%) 10

Kekik Toplam kiil km. en ¢ok (% m/m) 12
%10 luk HCI de ¢6ziinmeyen kil km. en ¢ok | 2
(%m/m)
Rutubet en ¢ok (%) 10

Nane Toplam kiil k.m. en ¢ok (% m/m) 12
%10 luk HCI de ¢6ziinmeyen kiil km. en ¢ok | 2,5
(%m/m)

Su pH <9,5-6,5< Insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yonetmelik
Tarih: 17.02.2005 Say1: 25730

Gida Takip Sistemi, merkezi bir bilgisayarda kullanilmak iizere hazirlanmistir. Uygulamanin gelistirilmesinde C#
(C Sharp) programlama dilinden ve MVC (Modal-View-Controller) mimarisinden yararlanilmistir. Gliniimiizde
popiiler bir programlama dili olarak kullanilan C#, nesneye yonelimli programlama yapabilme olanag1 sundugu
icin bu dilde yazilim gelistirmek diger seceneklere gére daha kolaydir. MVC; programin yazilis sekli olup nesne
gorinim ve islemler burada yer almaktadir. Bu mimari sayesinde islemler arayiiz kodlarindan ayrildig: i¢in
kodlarin yonetilebilirligi artirllmaya ¢alisiilmistir. Uygulama masatistii uygulamasi olacak sekilde olusturulmustur
ve .exe uzantili dosya aracilifiyla ¢calistirilmaktadir. Uygulama araytiziinde Metro Framework kullanilarak araytiz
tasarimi bu kiitliphane yardimiyla saglanmistir. Metro Framework, kullanici tasarimlar icin hazirlanmis bir
tasarim kiimesidir. Programin goriiniisiinii modernlestirmektedir.

Gida Takip Sistemi’'nde yer alan sekmeler ve isleyis Sekil 1'deki gibidir. Uygulama, firma ici faaliyetlerden sorumlu
miithendisin merkezi bilgisayarina yiiklenecektir. Gida Takip Sistemi, as¢1 ve mithendis olmak tizere iki tip kullanici
icin hazirlanmistir. Oncelikle, mithendis kullanici ad1 ve sifresiyle sisteme giris yapmali ve Béliim 3.1’de agiklanan
verileri sisteme tamimlamalidir. Gida Takip Sistemi'ne miihendis girisi yapildig1 takdirde bes sekme
goriintilenmektedir. Bu sekmeler; Tanim, Siparis Ekrani, Tedarike¢i Siparisi, Yemek ve Stok Gortintiilleme
Ekranlaridir. Tanim Ekranlari; Genel, Malzeme ve Menii olmak iizere {i¢ boliime ayrilmistir. Genel sekmesinde,
hazir yemeklerin miisterilere tasinacagi araglara ait arag i¢i sicaklik ve plaka bilgileri girilmekte, birlikte ¢alisilan
tedarikgiler iletisim bilgileriyle sisteme eklenmektedir. Malzeme sekmesinde, 6zellik olarak belirtilen kisimda,
tedarikcilerden temin edilecek her bir gida girdisi icin talep edilen kalite kriterleri Tablo 1'de verildigi sekilde
degerleriyle birlikte tanimlanmalidir. Malzeme grubu sekmesi; et/tavuk, bakliyat, sebze, baharat vb. seklinde
gidalarin gruplandirilmasi i¢in olusturulmustur. Birim; gida girdilerinde kullanilan miktari ifade etmek icin kg, L,
adet vb. tamimlanmaktadir. Firma icinde gida tiriinlerinin muhafaza edildigi depolar numaralandirilarak sicaklik
degerleriyle donuk depo (-18 °C), soguk depo 1 (4°C) vb. seklinde Depo kismina eklenmektedir. Bu béliimdeki son
tanimlama olan Malzeme kisminda, daha 6nce eklenmis olan veriler kullanilmaktadir. Malzemenin; adi, saklama
kosulu, grubu secilmekte, ozellikleri birer birer eklenmektedir. Ozellikler tamamlandiktan sonra 6nceki
boélimlerden farkli olarak Malzeme Ekle butonuyla Malzeme tanimlamalari bitirilmektedir. Tanim ekranlarinin
son boliimi olan Menii kisminda, 6ncelikle firmada yemeklerin pisirilmesinde kullanilan kazanlar ¢aplarina gore
numaralandirilarak eklenmektedir. Yemek regetelerinin olusturulmasi icin yemegin adi ve pisirilme yontemi
yazilmakta, Malzeme Tanimlar1 bdliimiinde tanimlanan malzemeler ilgili yemekte kisi bas1 kullanilmasi gereken
sayisal deger ve birimleriyle birlikte birer birer eklenmektedir. ilgili yemege dair tiim malzemeler eklendiginde
Recete Ekle butonuyla receteler olusturulmaktadir. Meniiler, isimlendirilerek ve tanimlanan receteler eklenerek
Menii Olustur butonuyla tamamlanmaktadir. Bu asamada eklenen meniiler, yemek ¢esitleri ve kisi bas1 degerler
Boliim 3.1’ de firmada gorev yapmakta olan miihendis ile yapilan goriismelerde bir araya getirilen verilerdir.
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Sekil 1. Gida Takip Sistemi'nde yer alan sekmeler ve isleyis( Tabs and operations in Food Tracking System)

Firma, misterilerden haftalik olarak siparis almaktadir. Miisterilerden alinan siparisler, siparis ekrani
sekmesinden, siparis tanimi (miisteri ad1), talep edilen menii, porsiyon ve teslim edilmesi istenilen tarih ve saat
aralig1 seklinde Siparis Olustur butonuyla sisteme kaydedilmektedir. Miisterilerden alinan siparislere gore gerekli
olacak gida girdileri ve miktarlar1 miihendis tarafindan hesaplanmakta, tedarikgilere siparis edilmektedir. Siparis
verildikten sonra, firma ici faaliyetten sorumlu Gida Takip Sistemi'ne, temin edilmesi beklenilen gida girdileri
malzeme adi, miktar1 ve birimi, hangi tedarikciden talep edildigi bilgisi girilerek Siparis Olustur butonuyla
kaydedilmektedir. Bu boliimde, siparisi veren kisminda miihendis ve siparis tarihi kisminda butona basildigi tarih
bilgisi yer almaktadir. Siparis edilen gida girdileri firmaya ulastiginda, Tedarik¢i Siparisi sekmesinden gida
hammaddeleri ve {riinlerine ait liretim tarihi, son tiiketim tarihi, parti numarasi, muhafaza edilecegi depo gibi
alanlar doldurularak malzemelerin kabulii yapilmaktadir. Bu alanlarin dolduruldugu tarih ve kabul/red bilgisi
otomatik olarak ilgili kisimda goriintiillenmekte, durum bilgisi “Teslim Edildi” seklinde giincellenmektedir.
Yemeklerin pisirilmesi asamasinda, as¢1 kendi kullanici ad1 ve sifresiyle sisteme giris yapmaktadir. As¢1 kullanici
tipiyle giris yapildig1 takdirde Gida Takip Sistemi'nde erisim saglanan ekranlar Yemek ve Stok Gortntiileme
Ekranlaridir. Asci, misterilerden alinan siparisleri; menii, porsiyon, teslim tarihi/saati, menii i¢gindeki yemek
¢esitlerini, bu gesitlere ait regete bilgilerini Yemek Ekrani sekmesinden goriintiillemektedir. Hazirlayacagi yemek
cesitlerini, recetelerde verilen pisirme siirelerine uygun bir sekilde siraya koymaktadir. Pisirmeye baslayacag:
yemek cesidinin lizerine tikladiginda regete bilgileri, ihtiya¢c duydugu malzemeler ve kisi bas1 miktarlarina ait
verilerin oldugu bélim acilmakta Segili Stoktan Kullan butonuyla malzemeleri eklemektedir. Bu asamada,
hazirlayacagi porsiyon i¢in gerekli miktar stokta mevcut degilse “Mevcut Malzeme Stogu Bulunmamaktadir”
seklinde uyar1 almakta, isleme devam edememektedir. Tiim girdilerin stokta yeterli miktarda yer aldig1 bir
senaryoda, hazirlanacak porsiyona gore ¢ap bazinda segilen ekipman sonrasinda Pisirmeye Basla butonu ile
yemegin durumu “Pisiyor” seklinde giincellenmektedir. ilgili butonlara basildig1 ana ait zaman bilgisi pisirme
baslangig saati, bitis saati gibi kisimlara otomatik islenmektedir. Pismekte olan yemegin iizerine tiklandiginda bir
bitis saati sekmesi olusmaktadir. Pisirmeyi Bitir butonuyla bitis saati eklenmekte, yemegin durumu “Tamamland1”
olarak giincellenmektedir. Miisteriye tasinmaya hazir durumdaki siparisin ¢ikis islemi Siparis Ekranindan arag
bilgisi secilerek yapilmakta, bu asamada durum bilgisi “Beklemede” olan siparis “Yolda” seklinde
glncellenmektedir. Siparis miisteriye teslim edildikten sonra, “Yolda” olan siparisin iizerine tiklandiginda
olusacak sekmede teslim saati girildigi takdirde siparis durumu “Teslim Edildi” olarak giincellenecektir. Stok
Goriintiileme Ekraninda veri girisi yapilmamaktadir. Bu ekranda, depo bilgisi se¢ildigi takdirde ilgili depo icinde
yer alan gida malzemelerinin firmaya kabuliiniin yapildig1 miktarlar ve malzeme bilgileri, yemeklerin pisirilmesi
sirasinda kullanilan miktarlar stok giris ve ¢ikis hareketlerinden goriilebilmekte, depolara malzeme girislerini ve
cikislarini yapmis olan kullanici ve tarih/saat bilgilerine ulasilabilmektedir. Gida Takip Sistemi'nin kurgulanmasi
siirecinde uygulamaya islenen verilerin tamami Boliim 3.1’de belirtilmistir.
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4. Deneysel Sonuclar (Experimental Results)

Gida Takip Sistemi, Anadolu Yemegi'nden temin edilen taban veriler kullanilarak kurgulanmistir. Gida Takip
Sistemi'nde miisterilerden alinan siparis talepleri itibariyle tedarikcilere verilen siparis tarihleri, siparislerin
firmaya kabulii ile malzemelerin stoga giris tarihleri, malzemelerin hangi siparislerin hazirlanmasinda kim
tarafindan stoktan ¢ikarildigina dair miktar ve tarih bilgileri, yemeklerin pisirmeye baslanmasi ve bitirilmesi
asamalarina ait detayli zaman araliklari, siparisin firmadan ¢ikis saati, varis saati gibi tedarik zincirinde yer alan
faaliyetlerde gecen siireler net bir sekilde goriilebildiginden olasi zaman kayiplarinin hangi asamalarda ve kimin
sorumlulugunda meydana geldigi belirlenebilmektedir. Bu ¢6zilim, firma tarafindan birincil sorun olarak ifade
edilen zaman kayiplarina isaret etmektedir. Ascilar, Gida Takip Sistemi'nin Yemek Ekranindan hazirlamakta
olduklar: siparise iliskin recete bilgilerinde yer alan pisirme siirelerine ve girdi gramajlarina uygun islem
yaptiklarindan yemeklerde standardizasyonun saglanmasi (yanik, ¢ig, tuzlu, tuzsuz olmasi vb.) konusundaki
sorunlarin asilmast kolaylasmistir. Yemek Ekranina ait bir goriintii Sekil 2’deki gibidir. Yemeklerde
standardizasyon saglandig takdirde yeniden pisirme gibi ihtiyaclarin azalacagi 6ngoériilmektedir. Miithendis, Gida
Takip Sistemi iizerinden tedarikgilere verilen siparis tarihleri ve malzeme kabul tarihlerine kolayca
ulasabildiginden hammadde ve girdi c¢esidinin fazla olmasindan kaynakli tedarik¢i karmasikligindan
etkilenmeksizin tedarikcilerle ilgili istatistikler olusturabilir duruma gelmistir. Bu sekilde, ge¢ veya uygunsuz
malzeme getiren tedarikgiler belirlenerek, is ortaklari konusunda daha saglikli secimler yapilabilir.

[n}
X

Yemek Ekrani

Yemek Listesi

D Adi Regete Porsiyon Siparig Teslim Tarihi Siparig Pigime Baglangig Saati Pigime Bitis Saati Asq Ekipman Yemek Durumu Ll

138 136°119°117°28.... | Finn Tavuk 250 02.03.2021 12:30 M1 Kolej 02.03.2021 10:31 02.03.2021 11:30 Koray Tepsi Tamamland:

133 136°119°118°28.... | Makama 1250 02.03.2021 12:30 M1 Kolej 02032021 10:40 02.03.2021 11:35 Koray | Kazan 2 Tamamlandi

141 140°123120°28. ’Men:lmek Corba 100 02.03.2021 17:00 M2 Ogrenci Yurdu 02.03.2021 15:20 02.03.2021 16:20 Ali Kazan 1 Tamamlandi

142 1407123°121°28.... | Nohut 100 02.03.2021 17:00 M2 Ogrenci Yurdu 02.03.2021 14:20 02.03.2021 16:20 Al Kazan 1A Tamamlandi

143 140°123°122°28.... | Bulgur Pilavi [100 02.03.2021 17:00 M2 Ogrenci Yurdu 02032021 15:35 02.03.2021 16:05 Al Kazan 18 Tamamlandi
i Tasometote 0 | | b

146 144°127°125°28.... |Kavuma 500 03.03.2021 12:00 M3 Universite Yemekh... |03.03.2021 10:15 Koray Kazan 2A Pisiyor

147 144°127°126°28.... | Piring Pilavi 500 03.03.2021 12:00 M3 Universite Yemekh... | 03.03.2021 10:10 Koray Kazan 28 Pisiyor .
< >

Ekipman
Regete Adi:  Tel Sehriye Corba Malzeme Listesi Segili Malzeme Mevcutlari Secili Stoktan Kullan

100 kisi igin 10 L su kaynatilir. 1 kg tel Malzeme Birim Deposu Uretim Tarhi Son Kullanim Tanhi  Meveut

sehriye icerisine atilarak 10 dk kaynatilr. _— 17 21 10k
Ayn bir tencerede 1,5 L yag ve 2 kg un G T ehrve (ko - St e
10 dk kavrulur. 1,5 kg salca ilave edilerek Su o11L
kavrulur, Hazirlanan terbiye, 1L su ile p— 0.015L

ailr. Agildiktan sonra kaynatilmis tel
sehriye igerisine ilave edilir. 150 g tuz ve Un 0.02kg
20 g karabiber eklenir. Toplam sare 45 Salca 0.015kg

dakikadir.
Tuz 0.0015kg
Karabiber 0.0002kg

Sekil 2. Yemek Ekranina ait bir goriintii (A figure of Food Screen)

Hazir yemek sektoriinde temel bir problem olarak karsimiza ¢ikan gida giivenligi yetersizligi; hammadde, girdi,
tedarikgi sayisinin fazla ve iiretim yontemlerinin ¢ok ¢esitli olmasindan dolay1 karmasiklasan tedarik zincirinin
etkin bir sekilde yonetilememesinden kaynaklanmaktadir. Farahani vd. (2009) tarafindan yapilan ¢alismanin bir
sonucu olarak da belirtildigi tizere tedarik zincirinde gerceklesen tim faaliyet entegre bir sekilde
degerlendirildiginde hizmet kalitesi artmaktadir. Gida Takip Sistemi'nde, gida girdilerinin tedarikciden temin
edilmesinden son iiriiniin miisteriye ulasmasina dek gecen siirecte tedarik, liretim, stok kontrol, dagitim gibi
stirecler iliskili bir sekilde tasarlanmigtir. izlenebilirlik sistemleri, kullanilacaklar sektérde risk katsayisi yiiksek
islemler odaginda olusturulmakta diger islemlerle cercevelendirilmektedir. Ornegin, Oral (2009) tarafindan
yapilan calismada, meyve-sebze sektériinde izlenebilirligin saglanmasinda bir arag olarak gelistirilen TAMSIS’ in
odak noktasi zirai ila¢ kalintis1 ve takibidir. Golge ve Tiirk (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, bozulma riski
yuksek olan hazir tatlilarin izlenebilirliginin saglanmasi amaciyla gelistirilen sistemde odak noktasi lojistiktir.
Uretim ve dagitim yapilan alanlar arasi mesafe uzun oldugundan gida giivenligi risklerinin 6niine gecebilmek icin
GIS tabanl sistem tercih edilmistir. Hazir yemek sektdriinde faaliyet gdsteren firmalarin odak noktasi ise iiretim
ve stok kontroli olarak diistiniilebilir. Hazir yemeklerin kisa siirede tiiketilmesi gerektiginden bu sektorde faaliyet
gosteren firmalar genellikle yakin bolgelere hizmet vermektedir. Bu durum, lojistik kaynakl riski diisirmektedir.
Tedarikcilerden temin edilen gida malzemeleri kalite kontrolden gecirildikten sonra teslim alindigindan
tedarikcilerden kaynakli riskler erken safthada tespit edilebilmektedir. Hazir yemek sektériinde yaygin olarak
karsilasilan sorunlar daha ¢ok iiretim ve stok fazlasi/yetersizliginden meydana gelmektedir. Karaca ve Nergiz
(2019) tarafindan yapilan calismada, incelenen bilisim teknolojisinde de satin alma ve stok tedarigi arasinda
kurulan denge, bu diistinceyi destekler niteliktedir. Tatlilioglu (2010) tarafindan incelenen bir diger yazilimda da
satin alma ve depolamanin 6n planda oldugu gorilmektedir. Gida Takip Sistemi’'nin gelistirilmesinde amag, gida
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glvenligini saglamak ve gida kalitesini korumak olup program iiretim ve stok kontrolii konusunda daha detayhdir.
Bir diger kilit nokta; her bir gida girdisi i¢in degerlendirilen spesifik kalite kriterleridir. Bu kriterler, mevzuatin
stirekli takibinin yapildiginin gostergesidir. Tedarik¢iden temin edilecek gida girdileri icin belirlenen kalite
kriterlerinin gozetimi, son iiriin kalitesinin artirilmasi icin 6nemlidir.

Hazir yemek sektoriinde faaliyet gosteren bir firmanin, Gida Takip Sistemi'ni tedarik zinciri yonetiminde
kullanarak izlenebilirligi sagladig1 bir durumda sektdrde sik karsilasilan sorunlar ve ¢6ztimler konusunda getirdigi
avantajlara yonelik drnekler verilebilir. Ornegin; miisteriye teslim edilmis olan sipariste yer alan yemek cesidine
iliskin salcadan kaynakli bir eksime oldugu yoniinde geri bildirim alindigini diisiinelim. Bu durumda miihendis,
Gida Takip Sistemi ilizerinden ilgili yemege ait siireci geriye doniik izlemekte ve sorunun kaynagini
arastirmaktadir. Oncelikle firmada yemekten alinan numuneler kontrol edilir, yemegi yapan as¢1 sorgulanabilir.
Sistem lizerinden pisme, bekleme ve tasinmasi siirelerinde hata olup olmadig teyit edilebilir. Miithendis, Stok
Goriintileme Ekranindan yemegin hazirlanmasinda kullanilan salgaya ait parti numarasi ve kalan miktar bilgisini
alarak depoda gida girdisinin kontroliinii saglar. Stok Goriintiilleme Ekranina ait bir goriinti Sekil 3’teki gibidir.
Kontrol sirasinda sal¢anin kalite kriterlerinde bir uygunsuzluk tespit ederse, malzemeyi imha eder veya
tedarikciye gonderir. Ayni salca kullanilarak yapilmakta olan bir yemek varsa derhal tiretimi durdurur veya
yapilmis/yolda olan bagka bir siparis varsa geri cagirir. Tedarikciyle iletisime gecerek sikayetini bildirir,
tekrarlanmasi durumunda veya derhal yeni tedarik¢i arastirmasi yapabilir.

Stok Gortntileme Ekrani

Depo

Stok Girig Hareketleri Stok Cikig Hareketleri
Malzeme Stok G Tarhi Uretim Tarhi Son Kullanma Tarhi Parti Numarasi_ A Stok Giis Ads G Miktan Cas Tarhi Cias Yapan
Piing 010320211926 01.09.2020 00:00 01.09.2021 00:00 0108210 » 0.3kg 2032021142000 |Ai
Bulgur 010320211927 30102020 00:00 30102021 00:00 3010210 SK166'140°123"122°28.02....| 0,1 kg 2032021 15:35:00 |Ai
Nohut 010320211927 06.11.2020 00:00 06.11.202100:00 0611210 SK166"144'127"124°28.02....| 7.5kg 3032021 1035:00 | Koray
Mercimek 010320211928 03122020 00:00 03122021 00:00 0312210 SK166'148°131128°28.02.... | 6,375 kg 3032021 14:00:00 |Ai
Makama 010320211929 13.08.2020 00:00 13.08.2021 00:00 1308210
Tel Sehrve 010320211929 17.09.2020 00:00 17.09.2021 00:00 1709210
Enge 010320211930 15.10.2020 00:00 15102021 00:00 1510210
Aycicek yadi 010320211943 [07.01.2020 00:00 07.01.2022 0000 0701220

» BB |01.03.2021 19:45 15.08.2020 00:00 15.08.2022 00:00 1508220
Kuru sekempare | 01.03.2021 19:47 13012021 00:00 13.01.2022 00:00 1301220
Un 010320211949 201120200000 20052021 00:00 2005210
Tuz 010320211950 10.03.2020 00:00 10.03.2023 00:00 1003230
Toz seker 010320211952 17.01.2020 00:00 17.01.2023 0000 1701230 v

< >

Sekil 3. Stok Goriintiileme Ekranina ait bir goriintii (A figure of Stock Display Screen)
5. Sonug¢ ve Tartisma (Result and Discussion)

Bu ¢alismada, bir hazir yemek firmasinda kullanilmak tizere hammadde tedariginden son iriiniin miisteriye
ulastirilmasina kadar olan siirecte izlenebilirligi saglayabilecek bir yazilim gelistirilmis olup “Gida Takip Sistemi”
olarak adlandirilmistir. Hazir yemek firmalarinin biiyiik bir cogunlugu kiiciik ve orta olcekli isletme
kategorisindedir. Bu siniflandirmada yer alan firmalarin, tedarik zinciri yonetiminde basit iletisim araclari
kullandiklari ve izlenebilirligi saglamak amaciyla dokiimantasyona yoneldikleri bilinmektedir. Dokiimantasyonla
bu amaca ulasilabilmesi i¢in her ¢alisanin bagli oldugu birimle alakali yapmis oldugu tiim islemleri ilgili formlara
eksiksiz bir sekilde kaydetmesi ve bu formlarin diizenli bir sekilde arsivlenmesi gerekmektedir. Geriye doniik
izlenebilirlik gerektiren durumlarda, ¢ok sayida evragin incelenmesi gerektiginden zaman kaybi kaginilmaz olacak
ve tedarik zincirinde herhangi bir asamadaki tek bir form eksikligi dahi siirecte aksaklik yaratacaktir. Glinimiiz
kosullarinda, dokiimantasyonun getirdigi zorluklar, zaman ve is giicii kaybi yerini bilgi teknolojilerinin pratikligi
ve kolayligina birakmalidir. Herhangi bir altyap1 kurma zorunlulugu veya maliyet gerektirmeyen bir yazilim olarak
Gida Takip Sistemi’'nde veri girisi asamasinda karakter kisitlamasi olmadigindan tedarik zincirine ait islemlerde
veri kaybi1 yasanmasi gibi sorunlar olusmamaktadir. Bu konuda yapilmis benzer bir ¢alisma olmadigindan Gida
Takip Sistemi, bir 6n ¢alisma olarak degerlendirilip gelistirilebilir.

Gida Takip Sistemi'nin kurgulanmasi asamasinda yemek receteleri olarak tanimlanan veriler hazir yemek
sektoriinde faaliyet gosteren firmalar: temsilen goériisme yapilan Anadolu Yemegi'nden temin edilmistir. Bu veriler
yerine standart regeteler kullanilabilir. Standart recetelerdeki girdi miktarlar1 briit ve net olarak belirtilerek fire
oranlar1 hesaplanabilir. Standart recetelerdeki uyarlama faktorii kullanilarak hazirlanacak siparisler icin gerekli
girdilere ait sayisal degerlerin saptanmasi kolaylasir. Sistemde, kullanilan girdilerin birim fiyatlarina yer verildigi
takdirde yemek maliyetleri ortaya ¢ikar. Bu durum, iiretim ve satin alma planlamalarinin gelistirilmesi noktasinda
avantaj saglar.
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Bu calismada, gida girdilerine ait kalite kriterlerinin belirlenmesinde mevzuat baz alinmistir. Bu kriterlerin
yaninda, standart regetelerin uygulanabilmesi icin ek kriterler belirlenebilir (piring i¢in baldo, jasmine, kirik vb.
cesit bilgisi). Kullanilan girdilere ait detaylara yer verildigi takdirde liretimin standartlasmasi ka¢inilmaz olacaktir.
Mevzuattan alinmis kalite kriterleri ve girdi cesitlerine iliskin detaylarin yer aldig1 standart iriin sartnameleri
olusturularak tedarikcilere bildirildiginde talep noktasinda seffaflik artar. Gida Takip Sistemi'nde recetelerin
tanimlanarak birlestirilmesiyle olusturulan meniiler iizerinden miisterilerden siparis alinmaktadir. Uygulama
gelistirilerek menii yapilmaksizin cesit seciminde miisteri talebine gore esneklik saglanabilir. Ornegin; corba
bolimi, ana yemek bo6liimi, salata boliimii vb. bagliklar altinda receteler kaydedilirse miisteri kendi mentisiinii
olusturabilir. Boylece, miisteri memnuniyetinin artirilmasi noktasinda avantaj saglanabilir.

Gida Takip Sistemi, firma ici faaliyeti kapsamaktadir. Hazir yemek firmalarinin biiyiik bir kisminin bilgi
teknolojileri kullanimina uzak oldugu diisiiniilerek uygulamanin kademeli olarak gelistirilmesinin daha anlasilir
olacag ongoriilmiistiir. Sektorde faaliyet gdsteren firmalar, girdi ¢esidi fazla oldugundan ¢ok sayida tedarikgi ile
calismaktadir. Dolayisiyla, Gida Takip Sistemi’'nin her bir tedarik¢inin bilgisayarina yiiklenmesi ve kullaniminin
gosterilmesi gerekmektedir. Bu sebeple, tedarikgiler bu ¢calismanin disinda tutulmustur. Hazir yemek firmalarinin
Gida Takip Sistemi ve benzeri izlenebilirlik uygulamalarini kullanmay1 benimsemeleri durumunda is ortaklari olan
tedarikcilerine de sistem kurma zorunlulugu getirmeleri kacimilmaz olacaktir. ilerleyen asamalarda sistemin
gelistirilerek tedarikgilerin de dahil edildigi bir senaryoda; tedarikgilerin depolarindaki malzemeleri goriintiileme
entegrasyonu yapilabilir veya gida triinlerine ait kalite kriterlerinin saglandigina dair kanit olarak iiriin test
sonuglari, sertifika bilgileri vb. eklenebilir. Bu sekilde, siparis verilirken talep edilen kriterleri hangi tedarikgilerin
sagladig1 kontrolii hizlandirilabilir veya hangi tedarik¢iden daha hizli iiriin temin edilebilecegi noktasinda is akisi
iyilestirilebilir.

Gida Takip Sistemi, farkli teknolojilerle kombine edilerek gelistirilebilir. Ornegin, bozulma riski yiiksek iiriinlerde
soguk zincirin kirllmadiginin bir kaniti olarak sicaklik 6l¢en RFID sensoérleri kullanilabilir. Tedarik¢iden temin
edilen ve RFID sensort iceren {iriin, gegmisine ait detaylh veri saglayabilir. Bu sekilde, stoktaki risk seviyesi daha
ongoriilebilir hale gelir. Gida Takip Sistemi, farkli bir teknolojiyle kombine edilmek istendigi takdirde cihaz
entegrasyonu yapilmasi gerekmektedir. Bu agsamada kullanilacak sensorler veri paylasimina uygun olmalidir. Gida
Takip Sistemi, bir sunucu iizerine kurularak bu sensoérlerden elde edecegi verileri ilgili gida triinleriyle
eslestirmelidir. Boylece, sensorler araciligiyla saglanan veriler Gida Takip Sistemi'nde kullanabilir duruma
gelecektir.

Yeni bir teknolojinin/sistemin benimsenmesi; uygulamanin kullanisli, faydal ve gerekli oldugunun anlasilmasiyla
iligkilidir. Dolayisiyla, izlenebilirlik ve tedarik zinciri yonetimi ile ilgili kavramlarin dogru algilanmasi, firmalarin
bu konuda var olan teknolojilere karsi tutumlarini etkileyecektir. Hazir yemek sektoriinde faaliyet gostermekte
olan firmalar, mevzuattaki zorunluluklarim1 yerine getirerek izlenebilirligin saglanmasina imkan veren bilgi
teknolojilerini kullanmaya baslamaly, tedarik zincirlerini seffaflastirarak tiiketici taleplerine yanit vermelidir.
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