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Ekim 2015, 222 Sayfa 

 

 

Günümüz ekonomik düzeninde, değiĢen rekabet koĢulları, maliyet 

muhasebesini iĢletmeler açısından her geçen gün daha önemli hale getirmektedir. 

Birçok sektörde olduğu gibi Ģarap sektöründe de iĢletme yöneticileri, faaliyetlerin 

kontrolü ve planlama noktasında maliyet muhasebesi verilerine ihtiyaç 

duymaktadırlar. Gerek ulusal gerekse uluslararası alanda iĢletmelerin baĢarısı, 

oluĢturulacak maliyet muhasebesi sisteminin etkinliğiyle yakından iliĢkilidir. Bu 

doğrultuda, Ģarap iĢletmelerinde yönetimin etkinliğinin arttırılması ve alınacak 

kararların daha sağlam temellere dayandırılması için bir maliyet sistemi modeli 

ortaya koymaya çalıĢılmıĢtır.      

Denizli ilinde faaliyet gösteren bir iĢletmenin 2013-2014 yılı verileri 

kullanılarak yapılan uygulamanın, sektördeki tüm iĢletmelere maliyet sisteminin 

oluĢturulması ve iĢleyiĢi noktasında yol gösterici olacağı düĢünülmektedir. Örnek 

iĢletmenin maliyet sisteminin, fiili tam maliyet esasına dayalı safha maliyet sistemi 

olduğu varsayılmıĢ ve maliyet hesaplamaları bu çerçevede yapılmıĢtır. 

ÇalıĢmanın amacı; Ģarap üretim iĢletmelerinde, üretimin her aĢamasındaki 

maliyetleri ortaya koymak ve birim maliyetlerin hesaplanmasıyla maliyet sistemini 

oluĢturmak, ortaya çıkan sonuçların yönetim kararlarına etkilerini örnek 

uygulama üzerinde göstermektir.  

Bu amaçlar doğrultusunda; ilk bölümde, Ģarap sektörü ve Ģarap 

iĢletmeciliğine iliĢkin genel açıklamalar yapılarak sektörün üretim yapısı 

belirtilmiĢtir. Ġkinci bölümde, maliyet muhasebesinin iĢleyiĢi ve maliyet sistemleri 

üzerinde durularak, safha maliyet yönteminin iĢleyiĢi açıklanmıĢtır. Son bölümde 

ise, Ģarap üretim iĢletmelerinde maliyet sisteminin oluĢturulması ve iĢleyiĢi örnek 

uygulamayla ortaya konularak, iĢletme ve sektör için önerilerde bulunulmuĢtur.  
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In today’s economic order, changing conditions of competition makes cost 

accounting more important for the entities day by day. As in many sectors, in wine 

industry, business managers require cost accounting data when it comes to activity 

control and planning stages. The success of the entities in both national and 

international area is closely related to the efficiency of the cost accounting system 

to be formed. Accordingly, a cost system model, for the decisions to be based on 

solid grounds in order to increase efficacy of the management activity, has been 

put forward at wineries. 

It is thought that an application made by using data of an winery operating 

in Denizli province in   2013-2014 may be instructive for all the entities in the 

industry in terms of establishing and operating a cost accounting system. Cost 

system of the model winery was assumed to have process costing system based on 

actual complete cost and costing was made accordingly. 

The objective of the study is to put forward the costs at every stage of 

production at wineries and establish a cost system through unit cost calculations 

and reveal the impacts of the outcomes on management decisions with a model 

application. 

In line with this objective; production structure of the industry was 

described through an overview on wine industry and winery management in the 

first chapter. In the second chapter, operation of cost accounting and cost systems 

were focused on and operation of the process costing system was discussed. In the 

last chapter, establishment of the cost system and operation of the system at the 

wineries was described with a model application and recommendations for the 

winery and the sector. 

 

 

 

 
Keywords: (Cost System, Wine Production, Process Costing Method,                      

Cost Accounting) 
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GĠRĠġ 

 Uluslararası ticarette sınırların kalkması, teknolojik geliĢmeler ve artan ulaĢım 

imkanları nedeniyle değiĢen günümüz rekabet koĢulları, birçok sektörde iĢletmeleri 

zorlamaktadır. Bu dönemde maliyetler, iĢletmeler için planlanmasında ve kontrolünde 

ayrıca özen gösterilmesi gereken ve denetimi iĢletmelere önemli rekabet avantajları 

yaratan bir konudur. Piyasalarda artan üretim faaliyetleri ve rekabet, maliyet 

muhasebesinin önemini gittikçe artırmakta ve iĢletmeleri minimum maliyetle üretime 

zorlamaktadır. Ayrıca iĢletme yönetimi sağlıklı kararlar alabilmek için üretilen ürünlerin 

maliyetlerini oluĢturan unsurları bilmek istemekte,  üretim sürecinin her bir aĢamasında 

ortaya çıkan maliyetleri izleme ihtiyacı duymaktadır.  

Diğer sektörlerde olduğu gibi Ģarap üretim sektöründe de yöneticilerin dikkati, 

üretim kalitesini koruyarak, geliri maksimize edip maliyetleri düĢürmeye ve karı 

arttırmaya odaklanmıĢtır. 

Türkiye, dünyanın beĢinci büyük bağ alanlarına sahip ülkesi, altıncı büyük üzüm 

üreticisi konumundadır. Ancak toplam üretimin sadece %0,7 gibi oldukça küçük bir 

bölümü Ģarap üretiminde değerlendirilmektedir. Bağcılıkta öne çıkan diğer ülkelerde ise 

üretilen üzümün %70‟den fazlası, yüksek katma değer yaratan Ģarap üretiminde 

kullanılmaktadır. Özellikle Fransa, Ġtalya, Ġspanya gibi Avrupa ülkelerinde bu sektör 

ulusal ekonomilere önemli katkılar sağlamaktadır. Türkiye ile neredeyse aynı miktarda 

üzüm üreten Fransa Ģarap ihracatından yılda ortalama 10 milyar $ gelir elde ederken, 

Türkiye‟nin geliri Fransa‟nın binde biri kadardır. Türkiye bu konuda, 

değerlendirebileceği çok önemli bir potansiyele sahiptir (FAO, 2014). 

Türkiye‟deki Ģarap üretim iĢletmelerinin gerek ulusal gerekse uluslararası alanda 

rekabet gücünün artırılması için sermaye yapılarının güçlendirilip sağlam bir yönetim 

anlayıĢının oluĢturulması gerekmektedir. Modern Ģartlarda, rekabetçi, kaliteli ve 

ekonomik üretim yapılması; üretimin her aĢamasındaki maliyetlerin izlenmesi, kontrolü 

ve ortaya çıkan sonuçların, alınacak yönetim kararlarında göz önünde 

bulundurulmasıyla, yani etkin bir maliyet sistemi ile mümkündür.   
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Bu doğrultuda çalıĢmanın amacı; Ģarap üretim iĢletmelerinde, üretimin her bir 

aĢamasındaki maliyetleri ortaya koymak ve birim maliyetlerin hesaplanmasıyla maliyet 

sistemini oluĢturmak, karĢılaĢılan güçlüklere karĢı çözüm önerileri sunabilmek ve 

ortaya çıkan sonuçların yönetim kararlarına etkilerini örnek bir uygulama üzerinde 

göstermektir. Ortaya konacak sonuçların özellikle yerel bazda, küçük ve orta ölçekte 

üretim yapan iĢletmeler için maliyetlerin analizi, kontrolü ve temel yönetim kararları 

açısından yol gösterici nitelik taĢıyacağı düĢünülmektedir. 

Bu amaçla, üç bölümden oluĢan çalıĢmanın ilk bölümünde Ģarap sektörü ve 

Ģarap iĢletmeciliğine iliĢkin genel açıklamalar yapılmıĢtır. Öncelikle Ģarap ve 

Ģarapçılığın tarihçesi ile Ģarapla ilgili temel kavramlar üzerinde durulmuĢ, Ģarabın 

tanımı ve sınıflandırılması yapılmıĢtır. Ardından Ģarap sektörünün dünyadaki ve 

Türkiye‟deki mevcut durumu, bağ alanları, Ģarap üretim ve tüketim miktarları ile 

Ģarabın gerek Türkiye‟deki gerekse dünyadaki ticaret hacmine iliĢkin açıklamalar 

yapılmıĢtır. Türk Ģarap sektörünün mevcut durumu açıklanırken ayrıca, sektörün rekabet 

gücü, sektördeki sorumlu kuruluĢlar ve sektöre iliĢkin yasal düzenlemeler ayrıntısıyla 

incelenip, Ģarabın üretimi, pazarlanması, dağıtımı ve piyasa denetimi konusunda 

yasalarca belirlenen kurallar ortaya konularak, Ģarap sektöründe yaĢanan temel sorunlar 

ve bu sorunların çözümüne iliĢkin öneriler üzerinde durulmuĢtur.  

Ġlk bölümde ayrıca, Ģarap üretim süreci ve bu süreçte yapılması gerekenler 

ayrıntısıyla belirtilip, Ģarap iĢletmelerinin temel özelliklerinden, Ģaraphane binasının 

düzeni, Ģarapçılık alet ve makineleri ile Ģaraphanelerdeki yatırım ve iĢletme 

giderlerinden bahsedilmiĢtir. Bu kısım, potansiyel yatırımcılar için yol gösterici olmakla 

beraber çalıĢmanın konusu kapsamında Ģarap iĢletmelerinde maliyet sisteminin 

oluĢturulmasına ve birim maliyetin tespitine katkı sağlayacaktır. 

ÇalıĢmanın ikinci bölümünde, maliyet kavramı ve maliyet sistemleri üzerinde 

durulmuĢtur. Öncelikle maliyet muhasebesinin tanımı yapılarak amaçları belirtilmiĢ, 

maliyet, gider, zarar ve harcama kavramları açıklanarak, maliyetler çeĢitli açılardan 

sınıflandırılmıĢtır. ĠĢletmelerde üretim giderlerinin nasıl saptandığı ve bu giderlerin 

üretilen mamullere dağıtımı aĢamaları ayrıntısıyla belirtildikten sonra, maliyet 

sisteminin tanımı yapılmıĢ, maliyet sistemlerini oluĢturan maliyet yöntemleri çeĢitli 

açılardan sınıflandırılmıĢtır.  
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ÇalıĢmanın konusunu oluĢturan Ģarap iĢletmelerinde üretim sürecinin yapısı 

gereği, maliyet sistemi oluĢturulmasında en uygun yöntem safha maliyet yöntemidir. 

Dolayısıyla ikinci bölümde bu yöntemin esasları ve iĢleyiĢine iliĢkin detaylı açıklamalar 

da yapılmıĢtır. Bu kapsamda yöntemin özellikleri, avantaj ve dezavantajları, iĢleyiĢi ve 

yöntemin uygulanmasında iĢletmelerin karĢılaĢabilecekleri özel durumlar üzerinde 

durulmuĢtur. Safha maliyet yönteminin iĢleyiĢinin ortaya konması, sistemde karĢılaĢılan 

özel durumlar ve özellikle fire kavramının detaylandırılması, çalıĢmanın son 

bölümündeki uygulama örneğinin ve Ģarap iĢletmelerindeki maliyet sisteminin iĢleyiĢini 

oluĢturmak ve kavrayabilmek açısından önemlidir. Ayrıca bu bölümde safha maliyet 

yöntemine iliĢkin yapılmıĢ bazı çalıĢmalara da yer verilmiĢtir.        

ÇalıĢmanın üçüncü ve son bölümünde ise, Ģarap üretim iĢletmelerinde maliyet 

sisteminin oluĢturulması ve iĢleyiĢi örnek uygulamayla ortaya konularak, iĢletme ve 

sektör için bazı önerilerde bulunulmuĢtur.  

Uygulamanın konusunu oluĢturan iĢletme Denizli ilinde faaliyet göstermektedir. 

Bu yüzden uygulamaya geçmeden önce, Denizli ili Ģarap sektörünün mevcut durumu ve 

sektörde faaliyet gösteren iĢletmelerin maliyet muhasebesi uygulamaları incelenmiĢ, bu 

kapsamda sektöre yönelik bir saha araĢtırması yapılarak sonuçları ortaya konmuĢtur. 

Anket kapsamında iĢletmelerden, maliyet muhasebesi uygulamaları ile istihdam, 

pazarlama ve fiyatlama politikalarıyla ilgili bilgiler toplanmıĢtır. Denizli ilinde böyle bir 

araĢtırma yapılmasındaki temel amaç, çalıĢma tamamlandığında özellikle maliyet 

muhasebesi uygulaması açısından mevcut ile olması gereken arasındaki farkın daha net 

anlaĢılabilmesini sağlamak ve sektörde maliyet sisteminin oluĢturulmasına yönelik 

değerlendirmeler yapmak ve öneriler sunmaktır. 

Uygulama çerçevesinde öncelikle, uygulamanın amaç kapsam ve yöntemi 

belirtilmiĢ, uygulamaya konu iĢletme tanıtılarak, mevcut maliyet sistemi hakkında bilgi 

verilmiĢtir. Ardından iĢletmenin mamul üretim safhaları açıklanarak, gider yerleri 

belirlenmiĢ ve maliyet hesaplamalarına geçilmiĢtir. Maliyet hesaplamaları çerçevesinde 

ilgili üretim döneminin giderleri belirlenerek, dağıtım anahtarları vasıtasıyla gider 

dağıtımı yapılmıĢ ve her bir mamul için ayrı ayrı safha maliyet yönteminin uygulaması 

gerçekleĢtirilerek safhalardaki toplam ve birim maliyetler ile fireler belirlenmiĢtir. Son 

kısımda ise ortaya çıkan sonuçlar değerlendirilerek, muhasebe sisteminin oluĢturulması 

ve yöntemin uygulamasına yönelik önerilere yer verilmiĢtir. 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

ġARAP SEKTÖRÜ VE ġARAP ĠġLETMECĠLĠĞĠNE ĠLĠġKĠN  

GENEL AÇIKLAMALAR 

 ġarap sektörüne ve Ģarap iĢletmeciliğine iliĢkin açıklamaların yapılacağı bu 

bölümde üzerinde durulacak konular genel hatlarıyla; bağcılık ve Ģarapçılığın tarihçesi, 

Ģarapla ilgili temel kavramlar ve Ģarabın sınıflandırılması, Dünya‟da ve Türkiye‟de 

Ģarap sektörünün genel durumu, sektöre iliĢkin Türkiye‟deki sorumlu kuruluĢlar ve 

yasal düzenlemeler, sektörün sorunları ve alınabilecek önlemler, Ģarap iĢletmeciliği ve 

üretim süreci ile üretim aĢamalarında katlanılan maliyetler ve nitelikleridir. 

   1.1. ġarap Sektörünün Genel Durumu  

  Tez çalıĢmasının bu ilk bölümünde, Ģarap iĢletmeciliği ve üretim sürecine ve bu 

süreçteki maliyet unsurlarına geçmeden önce sektörün dünyadaki ve ülkemizdeki genel 

durumunu ortaya koymak, Ģarabın tarihçesini ve temel kavramları açıklamak ve 

sektörün önemini belirtmek, izleyen bölümlere temel oluĢturması açısından önemlidir. 

  ġarap üzümden elde edilen Ģıranın etil alkol fermantasyonu sonucu oluĢan 

alkollü bir içkidir ve üzümün değerlendirmesinde büyük önem taĢır. Dünyadaki büyük 

bağcı ülkelerin çoğunda bağ ekonomisinin temeli, üzümün Ģarap olarak 

değerlendirilmesine dayanır. Bugün Fransa, Ġspanya, Portekiz, Ġtalya gibi büyük üzüm 

üreticilerinde üzümün %60‟dan fazlası Ģarapta değerlendirilmektedir (FAO, 2014). 

  GeçmiĢten farklı olarak günümüzde Ģaraphane tekniğinde olgunlaĢma sürecini 

kısaltma yolları aranmaktadır. Artık Ģarapçılıkta eskiden olduğu gibi bir Ģarap 

bozulmadan ne kadar süre ile depolanabilir sorusunun aksine Ģarap ne kadar kısa 

zamanda olgunlaĢtırılır, yani dayanıklı hale getirilir diye sorulmaktadır. ġarap türlerine 

olan talep farklılaĢmıĢ ve zevkler değiĢmiĢtir. Sektörde lider duruma gelen ülkeler ve 

ülkemiz coğrafyasındaki değiĢimlere geçmeden önce Ģarabın ve Ģarapçılığın tarihini 

incelemek sektörün değiĢimi ve geliĢimini görmek açısından önemlidir. 

  1.1.1. ġarapçılığın Tarihçesi 

ġarabın tarihi neredeyse insanlık tarihi kadar eskidir. Bulunan tarihi kalıntılarda 

üzüm figürleri, testiler hatta mahzenler, tarih boyunca en eski içeceklerden birinin Ģarap 

olduğunu göstermektedir. ġarapçılığın baĢlangıcı kesin olarak bilinmemekle birlikte, 
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bazı kaynaklarda tarihçesinin 7000 yıl öncesine dayandığı düĢünülmektedir. Ġlk Ģarabın 

yapılmayıp, kendiliğinden oluĢtuğunu kanıtlayan bilimsel veriler bulunmaktadır. 

Yapılan kazılar, ilk asma ağacının anavatanının Ön Asya olduğunu göstermekte olup, 

M.Ö. 4000 yılından itibaren düzenli Ģarap yapıldığı ve daha sonra Hititler, Lidyalılar ve 

diğer uygarlıklarda da yayıldığı bilinmektedir (Tosun, 2005: 3).  

 Anadolu‟da Hititler ve Mısır‟da Mısırlılar Ģarap kültürünü baĢlatan toplumlardır. 

Daha sonra bağcılık ve Ģarapçılık Ege kıyılarından, Yunanistan, Ġtalya, Fransa ve 

Ġspanya‟ya kadar yayılmıĢtır. Anadolu‟nun güney sahillerinde yaĢayan Fenikeli 

gemiciler, Ģarabı Ege sahillerinden Yunanistan‟a taĢımıĢlardır (Akar, 2011: 6). 

   Eski Mısırlılarda M.Ö. 3600‟lü yıllarda bağcılık ve Ģarapçılık geliĢmiĢ 

durumdadır. Firavunların mezarlarına konan eĢyalar arasında ağızları mühürlenmiĢ 

Ģarap testileri de vardır. Ayrıca M.Ö. 2470 yılından kalma bazı amforaların üzerinde 

“Anadolu‟dan gelen Ģarap” ibaresi yer almaktadır. Bu durum o dönemde Anadolu 

Ģaraplarının Mısır‟a kadar ulaĢtığını göstermektedir (KocabaĢoğlu, 2004: 1). 

 M.Ö. 2800‟lü yıllarda Hititlerde bağ ve Ģarap kültürünün oluĢtuğu 

görülmektedir.  Anadolu‟da 1000 yıl egemen olan Hitit kanunlarında bağ ile ilgili 

birçok hükmün bulunması bağ ve Ģaraba verilen önemi göstermektedir. Eski Bronz Çağı 

(M.Ö. 3000-2000) yerleĢimi olan Alacahöyük kral mezarları kazılarında çok sayıda altın 

Ģarap kadehi ve güğümler bulunmuĢtur (Alp, 2000: 54). ġarap Anadolu‟da ayrıca 

Frigyalılar, Lidyalılar, Likyalılar ve Kapadokyalılarda da büyük öneme sahiptir. 

 Ön Asya‟da, Ġran ve Türkistan‟la ilgili efsaneler, buralarda Ģarap kültürünün çok 

eski zamanlarda geliĢmiĢ olduğunun göstergesidir. Örneğin Ġran Ġmparatoru ReĢit‟in 

(M.Ö. 2100)  Ģarabı ilk bulan kimse olduğu ve Ģarabın da kilere konan fazla üzümü 

intihar etmek isteyen bir cariyenin yanlıĢlıkla içmesi sonucu bulunduğu söylenir (Aktan 

ve Kalkan, 2000: 7). 

Bir baĢka efsaneye göre ise, Nuh Peygamber tufandan sonra hayvanlarıyla Ağrı 

Dağı eteklerinde yaĢamaya baĢlar. Karınlarını doyurmak üzere civarda dolaĢan 

hayvanlardan keçinin, bir gün olağanüstü neĢeli döndüğünü görmüĢtür. Bu hal günlerce 

devam edince Nuh Peygamber keçisinin peĢinden giderek bu durumun yediği bir 

meyveden kaynaklandığını anlar. ĠĢte o dönemde üzümü ve Ģırasını keĢfeder ve bu 

Ģırayı içtiğinde mutlu olduğunu görür (McCarthy ve Ewing-Mulligan, 2003: 22). 
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   M.Ö. 1500 yıllarında Orta Yunanistan‟da bağcılık ve Ģarapçılık geliĢmeye 

baĢlamıĢtır. Eski Ģarap haritaları incelendiğinde, Yunan Ģehir devletleri olan Milet ve 

Klazomenia (Urla iskelesi) ayrıca Kuzey Ege‟de Ainos (Enez) ve Ġmroz (Gökçeada) 

Ģarap üretim ve ticaret merkezleri olarak karĢımıza çıkmaktadır. O dönemde Ģarap, 

Fenikeliler tarafından Avrupa‟ya taĢınmıĢtır. Daha sonraki Helenistik çağda Knidos, 

Ġzmir, Bergama ve Ġç Anadolu gibi birçok bölge Ģarap üretim merkezleri olarak önem 

kazanmıĢtır. M.Ö. 6. yüzyılda Anadolu‟nun Persler tarafından iĢgal edilmesi üzerine 

iĢgalden kaçan Foça halkı aylar süren yolculuktan sonra Fransa‟nın güney kıyılarına 

varmıĢ ve Marsilya Ģehrini kurmuĢtur. Yine aynı halk olasılıkla Güney Fransa‟daki 

bağları kurmuĢ ve böylece bu geleneği Avrupa‟ya taĢımıĢtır (Eti, 2008: 54).  

    Yunanlılarda olduğu gibi Romalılarda da Ģarap kısa sürede büyük önem 

kazanmıĢtır. Romalıların Anadolu‟da bağcılık ve Ģarapçılığa verdiği önemin kanıtı, 

Ģarap tanrısı Dionysos adına inĢa edilen tapınakların çokluğudur. Bu dönemde Teos 

antik kenti (Ege Bölgesi‟nde) en büyük Dionysos tapınağıyla karĢımıza çıkar. Yine 

Roma döneminde, Tabae (Günümüzde Denizli-Kale) Ģaraplarıyla ünlenir. Dönemin 

ünlü Coğrafya bilgini Amasyalı Strabon, Doğu Kapadokya‟da bulunan Melitene 

(Malatya) yöresinin Ģaraplarını öve öve bitiremez. Yine aynı dönemde Kos, Lesvos gibi 

Ege adaları ve Anadolu‟da Enez (Ainos) bugünün üretim ve ticareti bakımından 

önemlerini korurlar (Doğer, 2004: 87). 

   Hristiyanlıkta Ģarabın kutsal bir içki sayılması nedeniyle kilise ve manastırlarda 

Ģarap tekniği büyük geliĢim göstermiĢtir. Papalığın büyük etkinlik kazandığı orta çağda 

kilise ve manastırların geniĢ vakıf arazilerinde bağ yetiĢtirilmiĢ ve üzümler hemen 

hemen yalnız Ģarap halinde değerlendirilmiĢtir. ġaraplar, dinsel ayinlerde kullanmak ve 

satıĢından kiliselere gelir sağlamak için yapılmıĢtır. Bu nedenle özellikle rahipler Ģarap 

tekniğinde geniĢ bilgi ve tecrübe sahibi olmuĢlar, iyi Ģarap veren üzüm çeĢitlerinin 

seçilip üretilmesinde, iyi bağ yetiĢen yerlerin seçilmesinde büyük rol oynamıĢlardır 

(Aktan ve Kalkan, 2000: 12). Bugün dahi Avrupa‟da manastırların yaptıkları Ģaraplar 

kalite bakımından üstünlük göstermektedir. 

 18. yy‟ın sonlarına doğru Avrupa‟da bağ ve Ģarapçılık büyük canlılık 

göstermeye baĢlamıĢ, bağlar geliĢi güzel değil, bağ için elveriĢli yerler seçilerek 

kurulmuĢtur. ġaraplık üzümlerde iyi Ģarap veren çeĢitlerin yetiĢtirilmesine gidilmiĢ ve 

Ģarabın ĢiĢeye konması usulü uygulanmaya baĢlanmıĢtır. Bu döneme kadar 
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ĢiĢelenmeyen Ģarap, mantar tıpası ile ilk kez 18. yy‟ın ikinci yarısında Fransa‟nın 

ġampanya eyaletinde Benediktin manastırı papazı Don Perignon tarafından 

ĢiĢelenmiĢtir. ġampanyayı bulan da bu papazdır (Aktan ve Kalkan, 2000: 13). 

 19. yy‟da ise bilim ve teknikteki geliĢmeler Ģarap tekniğine büyük ölçüde 

yansımıĢ, presle filtrasyon, Ģarap kimyası ve Ģarap mikrobiyolojisindeki buluĢlar 

Ģarapçılıkta önemli geliĢmeler sağlamıĢtır. Pasteur‟ün Ģarap mikrobiyolojisindeki 

buluĢları Ģarap tekniğinde, olgunlaĢtırmada ve Ģarapların hastalıklardan korunmasında 

yeni olanaklar yaratmıĢtır. Mayaların fizyolojik ve biyolojik özelliklerinin ve Ģarap 

geliĢiminde önemli rol oynayan mikroorganizmaların tanınmasıyla Ģarap tekniği daha 

sağlam ve güvenli temeller üzerine kurulmuĢtur (Aktan ve Kalkan, 2000: 14). 

 Türklerde bağcılık ve Ģarapçılığın durumu ise Ģöyledir; Türk toprakları dünyanın 

en eski Ģarap bölgelerinden biridir. Batı dillerinde Ģarap anlamına gelen vin, vino, wine 

gibi sözcüklerin kökü Anadolu'ya ve Hitit diline kadar uzanmaktadır. Ġslam dininden 

önce Türklerin, geleneksel içkileri olan kımızın yanı sıra Ģarap üretip tükettikleri de 

bilinmektedir. 11. yüzyılda Anadolu'ya gelen Türkler Ġslam dininin yasaklamıĢ olması 

nedeniyle Ģarap üretimini daha çok Müslüman olmayan Rum ve Ermenilere 

bırakmıĢlardır (Akar, 2011: 6). Ġslam dininde Ģaraba yer verilmemiĢ olsa da, Orta 

Asya‟dan beri bağ kültürünü çok iyi bilen Türkler, Anadolu‟ya yerleĢmelerinden sonra 

da bağcılığı sürdürmüĢlerdir. Zira kuru üzüm, pekmez ve pestil halindeki üzüm 

değerlendirmesi Türklerde bir gelenektir. Ayrıca Türkler, Ģarap yapılır gerekçesiyle 

Araplarda olduğu gibi bağları kökletmemiĢlerdir. Bu nedenle Osmanlı döneminde Ģarap 

üretimi çoğu kez yasaklansa da, üzüm üretiminin devam etmesi nedeniyle dönemler 

itibariyle tekrar canlanma göstermiĢtir. 

  Sultan Mahmut zamanında Gülhane Hümayununun okunması ile Osmanlı 

Ġmparatorluğunda daha liberal bir yönetimin uygulanması ve 19. yy‟ın ikinci yarısında 

Avrupa‟da filoksera hastalığı yüzünden bağların harap olması nedeniyle, ihraç 

imkanlarının artması sonucu imparatorlukta Ģarap üretimi birden bire yükselmiĢtir. 1904 

yılında Ģarap üretimi 340 milyon litreyi bulmuĢtur. Ancak Balkan SavaĢı ve bunu 

izleyen 1. Dünya ve KurtuluĢ SavaĢı yıllarında Ģarap üretimi hemen hemen tamamen 

durmuĢtur (Aktan ve Kalkan, 2000: 16). Zaten 1921‟de de içki yasağı (Meni Müskirat) 

kanunu uygulanmaya baĢlanmıĢtır.  
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 Cumhuriyet dönemine kadar olan süreçte Ģarap üretmek Türkler arasında iyi bir 

meslek sayılmadığı için Ģarap üretimi uzun yıllar gayrimüslim azınlık tarafından 

yürütülmüĢtür.  Cumhuriyetle birlikte içki yasağı kaldırılmıĢ ve Türk giriĢimciler de 

mesleğe ilgi duymaya baĢlamıĢtır. Cumhuriyetin ilk yıllarından 1950‟li yıllara kadar 

Ģarapçılık devlet öncülüğünde bir milli politika olarak benimsenmiĢtir. Bu dönemde rakı 

fiyatları yüksek tutularak, tüketicilerin daha düĢük alkollü olan Ģarabı tercih etmelerine 

çalıĢılmıĢtır. 1942 yılında 10,6 milyon litre olan üretim 1950 yılında 26 milyon litreye 

kadar yükselmiĢtir (Bulal, 2005: 91).  

 Devlet bu dönemde Ģarapçılığı geliĢtirmek, özel giriĢimlere örnek olmak için 

Ģaraphaneler kurmuĢtur. Bu iĢletmeler ilk kez Tekirdağ‟da 1931 yılında; sonra Ġzmir‟de 

1935‟de; Ürgüp, Gaziantep, Tokat ve Ankara‟da 1943 yılında; Elazığ, Kırıkkale ve 

Kilis‟de kurulmuĢtur. Daha sonra 1962 yılında Çanakkale‟de, 1966 yılında ġarköy ve 

Uçmakdere‟de, 1970 yılında Urfa‟da, 1971 yılında HoĢköy‟de, 1973‟de Kırcasalih ve 

1974 yılında da Bor‟da ve son olarak 1997 yılında Çanakkale‟de devletçe Tekel‟e bağlı 

Ģaraphaneler kurulmuĢtur (Özay, 2003: 46). 1929 yılında ise Cenap And tarafından 

Ankara‟da kurulan Kavaklıdere ġarapları, söz konusu dönemde özel sektör tarafından 

kurulan ilk önemli Ģarap üretim tesisi olmuĢtur (Tosun, 2005: 11). 

 2000‟li yıllara gelindiğinde ise, alkol ve alkollü içki sektöründeki devlet 

monopolü kaldırılmıĢ, TEKEL 27.02.2004 tarihinde Nurol, Limak, Özaltın ve Tütsab 

konsorsiyumuna ait Mey Alkollü Ġçkiler Sanayi ve Ticaret Aġ‟ye satılarak 

özelleĢtirilmiĢtir (Tosun, 2005: 11). ġarap üretimi, iç ve dıĢ ticareti, dağıtımı ve 

fiyatlandırılması ile ilgili izin, izleme ve denetim yetkisi de Tütün ve Alkol Piyasası 

Düzenleme Kurumu‟na (TAPDK)  geçmiĢtir. ġarap ithalatı ise, 2003 yılına kadar devlet 

kontrolündeyken, bu tarihten sonra tamamen serbest bırakılmıĢtır (Karaoğlu, 2007: 6).  

Denizli ilinde ise Ģarap Çal ve Bekilli ilçelerinde yoğunlukla üretilmektedir. Bu 

bölge açısından Ģarapçılığın tarihi ise Ģöyle özetlenebilir. 1955 yılında Bekilli‟nin 

güneydoğusunda yapılan kazılarda Ģehir kalıntıları bulunmuĢtur. Bu Ģehir “Baküs” 

Ģehridir. Yapılan kazılarda Ģehre ait Ģarap küpleri ve Ģarap testileri bulunmuĢtur. Baküs 

Ģehrinde üretilen Ģarapların önce Efes'e oradan deniz yoluyla Roma‟ya ulaĢtırıldığı 

düĢünülmektedir. Bölgede Ģarapçılık Bizanslılar, Selçuklular, Osmanlılar döneminde de 

devam etmiĢ ve bugünlere kadar gelmiĢtir (Akar, 2011: 28). 
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1.1.2. ġarabın Tanımı ve Sınıflandırılması 

1.1.2.1. ġarabın Tanımlanması  

Türk Standartları Enstitüsü‟nün 1976 yılında yayınlanan TS 521 numaralı 

standardında “ġarap”, “yalnız taze üzüm veya Ģırasının fermantasyonu ile elde edilen 

alkollü bir içkidir” Ģeklinde tanımlanmıĢtır. 

ġarabın temel maddesi üzümdür. Üzüm tanesinin içinde bulunan Ģeker, su ve 

kabuğundaki maya, doğal bir fermantasyon ortamı oluĢturur. Olgun üzüm tanesinin 

ezilmesiyle birlikte içindeki Ģekerli su kabuğundaki doğal maya ile birleĢerek fermente 

olur. Fermantasyon sonucu oluĢan alkollü içeceğe de Ģarap denir. 

Üzümün ezilip suyu çıkartıldıktan sonra, Ģıra içerisinde bulunan Ģeker, mayalar 

tarafından oksijensiz ortamda parçalanır ve alkole dönüĢtürülür. Bu nedenle Ģeker 

konsantrasyonu ile kalite arasında sıkı bir iliĢki vardır. Fermantasyon mayalar 

tarafından baĢlatılır ve ilk alkol oluĢumu gerçekleĢtirilir. Sonrasında da mayalar kısa 

sürede tüm Ģıraya hakim olur. Fermantasyon, bazıları ortam dıĢı fiziksel etkenler, 

bazıları da ortam içi kimyasal etkenler olan çeĢitli faktörlerin etkisi altındadır. Sıcaklık, 

basınç, güneĢ ıĢığı gibi etkenler ilerleyen bölümlerde ayrıntısıyla açıklanacaktır. 

 ġarabın ana içeriği, %65-70 oranında su ve %5-15 etil alkoldür. ġarabın içerdiği 

diğer maddeler ise tanen, çeĢitli asit ve tuzlardır. Ġyi bir Ģarapta alkolün en az 8 derece 

olması beklenir. Ancak Ģarabın alkol yoğunluğu 15-16 dereceden fazla olmaz. Çünkü 

alkol, maya için bir antiseptiktir ve Ģarap bu dereceye ulaĢınca mayalanma durur. 

ġarabın içerdiği asitler arasında tartarik asit ve malik asit gibi bazı asitler sabittir. Bunlar 

Ģarabın sabit asit özelliğini oluĢturur (Tosun, 2005: 3).  ġarapta asitlik önemli bir rol 

oynar. Asitler Ģaraba dolgunluk ve tazelik verirler; çok az olduklarında tat boĢ olur, 

fazla olduklarında tat çok serttir. ġarapta hastalıklara neden olan mikroorganizmaların 

geliĢmesini önlerler. Son olarak kırmızı Ģarap yapımında cibre fermantasyonu sırasında 

renk maddelerinin çözünmesini kolaylaĢtırır ve rengin daha canlı olmasını sağlarlar.  

ġarap üzümden üretilen bir içecek olsa da, her üzüm Ģarap üretmek için uygun 

değildir. ġarap yapımında kullanılacak üzümün yetiĢtirileceği bölgelerde, yıllık 

ortalama sıcaklığın 14-15 °C, yaz aylarında ise 19 °C‟nin üzerinde, yıllık yağıĢ 

ortalamasının da 650-700 mm civarında olması gerekmektedir (Tosun, 2005: 5). 
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1.1.2.2. ġarabın Sınıflandırılması  

Dünyada binlerce farklı Ģaraplık üzümün varlığı sayesinde çok sayıda farklı 

Ģarap üretilmektedir.  ġarabın çeĢitliliği ve zenginliğinin kaynağı üzümün çeĢitliliğidir. 

Ayrıca üretim Ģeklinden kaynaklanan farklılıklar ve farklı Ģarap türleri de mevcuttur.  

Çok çeĢitli açılardan sınıflandırılabilen Ģarap, aĢağıda genel bazı özellikleri 

açısından sınıflandırılmıĢtır (BağıĢ vd., 2006: 6).  

1.1.2.2.1. ġarapların Kalitelerine Göre Sınıflandırılması 

Sofralık Şaraplar: ġarap üretimine elveriĢli tüm siyah ve beyaz üzümlerden elde 

edilebilen, alkol derecesi nispeten düĢük olan ve yıllandırmaya müsait olmayan 

Ģaraplardır. Türkiye‟deki toplam üretimin %85‟ini sofralık Ģaraplar oluĢturur. 

Kaliteli Şaraplar: Sadece belirli bölgelerde yetiĢen ve üstün özelliklere sahip 

Ģaraplık üzüm çeĢitlerinden elde edilen genç Ģaraplar ve bu genç Ģarapların 

yıllandırılması ile oluĢan Ģaraplar kalite Ģaraplardır. ġarapta kaliteyi artıran unsurlara 

Ģarap üretim sürecini anlatırken ayrıntısıyla yer verilecektir. Kaliteli Ģarap tüketimi 

Türkiye‟de toplam tüketimin %10-13‟lük bir kısmıdır. Bunun yanında ihraç edilen 

Ģarapların %90‟ını da kaliteli Ģaraplar oluĢturur. 

1.1.2.2.2. ġarapların Renklerine Göre Sınıflandırılması 

Beyaz Şaraplar: Olgunluğa eriĢmiĢ, beyaz üzümlerden elde edilen Ģıranın 

fermantasyonu sonucu oluĢan Ģaraplardır. 

Roze Şaraplar: Olgunluğa eriĢmiĢ siyah üzümlerin maserasyon tankında kısa 

süre bekletilmesiyle elde edilen pembe renkli Ģıranın fermantasyonu sonucu oluĢan 

Ģaraplardır. Bu tanklarda kırmızı üzümler kabuk ve çekirdekleriyle birlikte kısa süre 

bekletilerek renk, tanen maddelerinin kısmen de olsa Ģaraba geçmesi sağlanır ve pembe 

renkte Ģaraplar üretilir.   

Kırmızı Şaraplar: Olgunluğa eriĢmiĢ, siyah üzümlerin kabuk altındaki renk 

maddelerinin cibre fermantasyonu yolu ile Ģıraya geçirilmesi suretiyle elde edilen 

kırmızı renkli Ģıranın fermantasyonu sonucu oluĢan Ģaraplardır. 
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1.1.2.2.3. Köpüklü ġarapların Sınıflandırılması 

Doğal Köpüren Şaraplar: ġiĢe içi gaz basıncı en az 3,5 atmosfer olacak Ģekilde, 

Ģaraplara Ģekerli maya ilave edilerek, basınca dayanıklı kapalı tanklarda yaptırılan ikinci 

fermantasyon ile elde edilen Ģaraplardır. Ġçerdikleri CO2 gazı kendiliğinden oluĢur. 

Suni Köpüren Şaraplar: ġiĢe içi gaz basıncı en az 3,5 atmosfer olan Ģaraplara 

dıĢarıdan CO2 gazı ilave edilerek elde edilen köpüren Ģaraplara denir. Asidi yüksek 

üzüm çeĢitlerinden üretilen beyaz Ģaraplara CO2 gazı verilerek üretilir. 

Şampanyalar: Ġkinci fermantasyonu ĢiĢede yaptırılan, Fransa‟nın Champagne 

yöresinde üretilen köpüklü Ģaraplara denir. 

1.1.2.2.4. ġarapların Ġçerdikleri ġeker Miktarına Göre Sınıflandırılması 

Sek Şaraplar: Litresinde 0-4 gram Ģeker bulunan Ģaraplardır. 

Dömisek Şaraplar: Litresinde 4-12 gram Ģeker bulunan Ģaraplardır. 

Yarı Tatlı Şaraplar: Litresinde 12-40 gram Ģeker bulunan Ģaraplardır. 

Tatlı Şaraplar: Litresinde 40-70 gram Ģeker bulunan Ģaraplardır. Tatlı Ģaraplar 

da üçe ayrılır. Bunlardan ilki, asma üzerinde aĢırı olgunlaĢmıĢ üzümlerin fermantasyonu 

sonucu fermente olmayan Ģeker ihtiva eden “ Tabi Tatlı ġaraplar” dır. Bir diğeri Mistel 

Ģaraplarıdır. Aromatik maddelerce zengin taze üzümlerin Ģırasına hacmen en az %16,5 

oranında alkol içerecek Ģekilde tarımsal kökenli etil alkol katılarak hazırlanan tatlı 

Ģaraplardır. Son tatlı Ģarap çeĢidi de likör Ģaraplarıdır (çerez Ģarapları). Bu Ģaraplar 

fermantasyondan sonra en az %13 alkol içeren taze üzüm pekmezi, karamel ve tarımsal 

kökenli etil alkol katılmak suretiyle elde edilen Ģaraplardır. 

1.1.2.2.5. ġarapların Aromalarına Göre Sınıflandırılması 

Normal Şaraplar: Bu Ģarapların koku yoğunluğu normal olan Ģaraplardır. 

Aromatik Şaraplar: Bu Ģarapların koku yoğunluğu fazladır. 

Aromatize Şaraplar: Bu Ģarapların kokusu doğal değildir. Ġçlerine aroma eklenir. 
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1.1.2.2.6. ġarapların Yıllandırılmalarına Göre Sınıflandırılması 

Primeur Şarapları: Bu Ģaraplar çok genç Ģaraplardır. Aromalarının zenginliğinin 

hissedilebilmesi için en fazla 6 ayda tüketilmesi uygun olan Ģaraplardır.  

Yıllandırılmayan Şaraplar: Bu Ģaraplar hafif oldukları için en fazla 2 yıl 

içerisinde tüketilmelidir. 

Yıllandırılabilen Şaraplar: Bu Ģaraplar yapılı ve zengin oldukları için 

yıllandırılabilirler. 

Likör Şaraplar: Litresinde 70 gramdan fazla Ģeker ve %16‟dan fazla alkol 

bulunan, hem Ģekeri hem de alkol oranı yüksek Ģaraplardır. 

Yapılan sınıflandırmalara ek olarak, Ģarap üretiminde ilk akla gelen 

hammaddenin üzüm olmasına karĢın günümüzde üzüm dıĢındaki meyve çeĢitlerinden 

üretilen meyve Ģarapları da vardır. ġarabı yapılan meyvelerin çoğunda Ģeker miktarı az 

olduğundan Ģarapların alkol derecesi de düĢük olmaktadır. Alkol seviyesini yükseltmek 

için genellikle meyve Ģırasına Ģeker ilavesi yapılır. 

Son olarak; beyaz ve kırmızı Ģaraplara sağlığa zarar vermeyen çeĢitli aromatik 

ve tonik bitkiler ve vermut bitkisi katılarak alkol dereceleri hacmen %16-19‟a çıkarılan 

vermut Ģarapları da vardır. 

    1.1.3. ġarapla Ġlgili Temel Kavramlar 

ÇalıĢmanın konusunu oluĢturan Ģarap ile ilgili olarak sıkça kullanılan bazı temel 

kavramlara yönelik tanımlamalar Ģöyledir (Tosun, 2005: 5; Özay, 2003: 142). 

Aroma: ġarabın yapıldığı üzüm cinsinden kaynaklanan tat ve kokulardır. 

Buke: ġarapta, üzümden gelen birincil aromalar ile fermantasyon ve olgunlaĢma 

sırasında oluĢan ikincil ve üçüncül aromaların bileĢimi olarak tanımlanabilir. 

Cibre: ġarap üretiminde üzümün sıkılmasından sonra kalan kabuk, çekirdek ve 

saptan oluĢan posadır. 
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Degüstasyon: Bir Ģarabın özelliklerinin değerlendirilmesi amacıyla tadılması 

iĢlemidir. Degüstasyon, Ģarabın doğrudan doğruya insan duyularına yaptığı etkiye 

dayanır. Degüstatörler bu iĢte uzmanlaĢmıĢ kiĢilerdir. 

Dekantasyon: Bir Ģarabın havalandırılması ve tortudan arındırılması maksadıyla, 

ĢiĢeden ayrı bir kaba, bir dekantöre boĢaltılması iĢlemidir. 

Fermantasyon: Üzüm suyunda doğal olarak bulunan Ģekerin, mayaların yardımı 

ile etil alkol ve karbondioksite dönüĢmesidir. Üzüm Ģırasının Ģaraba dönüĢme sebebidir. 

ġarabın yapım aĢamaları anlatılırken ayrıntısıyla üzerinde durulacaktır. 

Kupaj: Aynı coğrafi bölgede olsa bile, her yıl iklim koĢullarında yaĢanan 

farklılıklar, yetiĢtirilen üzümlerin farklılık göstermesine neden olur. Dolayısıyla aynı 

bölgede olsa bile her yılın Ģarabı birbirinden farklı olacaktır. Farklılıkları mümkün 

oldukça azaltıp tüketici talepleri doğrultusunda standart bir ürünün piyasaya 

sunulabilmesi için üretimde farklı üzüm cinslerinin harmanlanması yoluna gidilir. Bu 

Ģekilde birden fazla üzümün harmanlanmasıyla üretilen Ģaraplara kupaj Ģarap denir. 

Kupaj iĢlemiyle daha kaliteli ve standart Ģarapların üretilmesi hedeflenir. 

Malolaktik fermantasyon: Alkol fermantasyonu sona erdikten sonra, bol tanen 

içeren kırmızı Ģaraplarda genellikle malolaktik fermantasyon gerçekleĢtirilir. Bunun 

sonucunda ekĢi malik asit, bakteriler sayesinde daha yumuĢak laktik aside dönüĢür. 

Malolaktik fermantasyon Ģarabın asiditesini düĢürür ve fazla meyve tadını alır, böylece 

içimi daha rahat ve yumuĢak bir Ģarap elde edilir. 

MayĢe: ġıralı cibreye verilen isimdir. 

Maserasyon: Kırmızı ve roze Ģarap üretiminde, üzümlerin kabuk ve 

çekirdekleriyle birlikte bekletilerek renk, tanen ve diğer organik maddelerin Ģaraba 

kazandırıldığı iĢleme verilen addır. 

Oksidasyon: Fazla oksijene maruz kalmaktan dolayı oluĢan Ģarap hatasıdır. Bu 

tür Ģaraplar “oksidize” olarak tanımlanır ve tatları sirke gibidir. 

Önoloji: ġaraplarla ilgilenen bilim dalıdır. 
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Sepaj: Fransızcada Ģarabın yapımında kullanılmıĢ üzüm çeĢidi anlamına gelir. 

Sepaj Ģarap ise ağırlıklı olarak tek bir üzüm çeĢidinden yapılan Ģaraba verilen isimdir.  

Tanen: Maserasyon iĢleminden dolayı kırmızı Ģaraplarda daha çok bulunan 

tanen; üzüm kabuklarında, çekirdeklerinde ve saplarında bulunan ve ağızda burukluk 

hissi uyandıran maddedir. Tanen Ģarapların yıllanmalarında önemli katkıda bulunur.  

 Tortu: Fermantasyon sonrasında Ģarabın dibinde biriken üzüm artıkları ve ölü 

maya hücrelerinden oluĢan çökeltidir. 

Vitikültür: Bağcılık bilimi ve uygulamasına verilen addır. Bağların bulunduğu 

iklim ve toprak koĢulları, bağların tesis edilmesi, hastalıklar gibi konularla ilgilenir. 

   1.1.4. ġarap Sektörünün Dünyadaki Genel Yapısı 

   Dünya Ģarap sektörünün genel yapısına incelendiğinde bazı ülkelerin sektörde 

oldukça geliĢmiĢ olduğu görülmektedir. Bu kısımda öncelikle üzümün ve Ģarabın 

dünyadaki üretimi üzerinde durulacak, daha sonra sırasıyla dünya Ģarap tüketimi, ticaret 

hacmi ve sektörde öne çıkan ülkeler hakkında bilgi verilecektir. 

1.1.4.1. Dünyadaki Toplam Bağ Alanları, Üzüm ve ġarap Üretimi 

BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO)‟nün 2014 yılı verilerine göre, 

2003 ve 2012 yılı arasındaki 10 yıllık süreçte sektörde öne çıkan ülkelerin ekili üzüm 

alanları aĢağıdaki tabloda görülmektedir. 

Tablo 1.1. Ülkeler Bazında Dünya Üzüm Ekim Alanları 

Ülkeler 2003* 2004* 2005* 2006* 2007* 2008* 2009* 2010* 2011* 2012* 

Arjantin  205.721 206.300 212.030 216.340 219.070 226.450 228.575 223.685 218.000 220.000 

Avustralya  142.793 150.561 153.204 158.167 163.951 166.197 170.427 163.785 167.422 148.489 

Bulgaristan  131.069 129.508 126.842 128.857 120.341 110.816 101.434 82.675 78.468 77.341 

ġili 172.635 175.365 179.096 181.848 182.660 198.000 199.000 200.000 202.000 204.000 

Çin  424.077 416.633 411.332 422.003 441.666 454.432 496.596 555.137 599.954 602.800 

Fransa  851.208 851.970 854.824 885.165 828.885 814.697 796.128 771.530 764.124 760.805 

Almanya  98.270 98.403 98.875 99.172 99.702 99.744 100.101 99.907 99.747 99.584 

Yunanistan 131.300 125.800 126.400 112.800 108.000 86.800 98.000 99.300 103.200 99.200 

Ġtalya  835.546 787.000 793.000 786.000 782.000 788.100 801.900 777.500 725.353 696.756 

Y. Zelanda  15.800 18.112 21.002 22.616 25.355 29.310 31.964 33.428 33.400 34.605 

Portekiz  218.294 222.507 222.529 222.621 193.988 187.801 181.199 180.079 179.472 179.500 

Rusya  56.600 56.800 54.500 44.300 42.890 41.900 41.900 42.900 45.100 46.100 

G. Afrika  110.200 111.599 112.589 112.717 115.000 120.000 115.000 110.000 115.000 124.000 

Ġspanya  1.172.797 1.170.625 1.161.411 1.135.229 1.131.315 1.109.049 1.049.358 1.002.100 963.095 943.000 

Türkiye  530.000 520.000 516.000 513.830 484.610 482.789 479.024 477.786 472.545 462.296 

ABD 384.862 377.614 378.320 379.271 378.992 378.766 382.348 385.221 388.539 389.349 

AB 3.917.092 3.838.467 3.778.398 3.771.163 3.653.372 3.593.877 3.521.716 3.391.222 3.295.755 3.234.551 

Dünya T. 7.485.355 7.400.079 7.366.494 7.387.888 7.257.368 7.165.207 7.162.521 7.083.946 7.051.098 6.969.373 

* Üzüm hasat edilen toplam alan (Hektar)                 

Kaynak: www.fao.org 
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Dünyadaki ekili üzüm alanları incelendiğinde son 10 yıllık süreçte yaklaĢık 

500.000 hektarlık bir azalma göze çarpsa da, ortalama 7 milyon hektar seviyelerinde bir 

alan ekilmektedir. Bu alanların yarıya yakını da Avrupa Birliği sınırları içerisindedir. 

Bu süreçte sektörde öne çıkan üretici ülkelerin hasat alanlarında çok önemli 

farklılıklar yaĢanmamıĢtır. Ülkemiz açısından incelendiğinde, 2003 yılına kıyasla 2012 

yılında ekili üzüm alanlarında 67.704 hektarlık bir azalma vardır.  

Tablodaki ülkeler 2012 yılında dünyadaki toplam ekili alanların %73‟üne 

sahiptir. Sırasıyla Ġspanya, Fransa, Ġtalya, Çin ve Türkiye baĢı çeken ülkelerdir.   

Dünya‟daki üzüm üretim miktarı ise aĢağıdaki tabloda gösterilmektedir. 

BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü‟nün 2014 yılı verilerine göre, dünyadaki 

toplam üzüm üretimi 2012 yılı itibariyle 67 milyon ton seviyelerindedir. Tablo 

incelendiğinde, üzüm üretimi 2003 yılına kıyasla 2012 yılında ġili‟de  %61, Çin‟de 

%84 ve Yeni Zelanda‟da %345 oranında artmıĢtır. Bu süreçte en önemli azalıĢ 5.8 

milyon ton ile Avrupa Birliği ülkelerinde olmuĢtur. AB üretiminde önemli azalıĢlar olsa 

da, hala dünya üretiminin %32‟lik kısmını karĢılamaktadır. Sırasıyla Çin, ABD, Ġtalya, 

Fransa ve Ġspanya üretimin en fazla olduğu ilk beĢ ülkedir. Türkiye ise yıllık 4,2 milyon 

ton üzüm üretimiyle bu ülkeleri takip etmektedir (FAO, 2014).  

Tablo 1.2. Ülkeler Bazında Dünya Üzüm Üretim Miktarları 

Kaynak: www.fao.org 

 Dünya üzüm ekim alanları ve üzüm üretim miktarları ortaya konulduktan sonra, 

dünya Ģarap üretim miktarlarını incelemek gerekir. Tablo 1.3, BirleĢmiĢ Milletler Gıda 

ve Tarım Örgütü „nün 2014 yılı verilerine göre oluĢturulmuĢtur. 

Ülkeler 2003* 2004* 2005* 2006* 2007* 2008* 2009* 2010* 2011* 2012* 

Arjantin 2.339.460 2.650.972 2.829.711 2.880.927 3.092.509 2.821.696 2.181.567 2.616.613 2.890.000 2.800.000 

Avustralya 1.496.939 2.014.965 2.026.500 1.981.198 1.530.439 1.956.790 1.797.012 1.684.345 1.715.717 1.656.621 

Bulgaristan 433.619 351.468 266.183 307.173 376.663 363.539 281.302 230.198 243.839 260.673 

ġili 1.985.000 1.900.000 2.250.000 2.300.000 2.350.000 2.400.000 2.600.000 2.903.894 3.149.380 3.200.000 

Çin 5.268.061 5.770.614 5.865.516 6.373.291 6.786.895 7.236.140 8.038.703 8.651.831 9.174.280 9.699.267 

Fransa 6.307.112 7.564.902 6.790.215 6.776.880 6.019.056 6.019.149 6.101.525 5.794.433 6.588.904 5.338.512 

Almanya 1.130.000 1.184.000 1.449.000 1.224.700 1.400.600 1.351.500 1.235.000 952.500 1.250.000 1.225.950 

Yunanistan 1.200.000 1.250.000 1.130.000 1.142.500 940.600 852.900 955.000 1.002.900 856.600 978.200 

Ġtalya 7.482.936 8.691.970 8.553.576 8.326.688 7.392.543 7.793.301 8.242.500 7.787.800 7.444.881 5.819.010 

Y. Zelanda 76.400 165.500 142.000 185.000 205.000 285.000 285.000 266.000 328.000 340.000 

Portekiz 890.238 1.023.338 990.922 1.030.864 806.486 750.924 784.668 947.298 744.823 839.500 

Rusya 348.300 318.300 333.320 243.720 315.030 267.880 298.720 324.290 412.380 266.790 

G. Afrika 1.663.530 1.761.922 1.682.813 1.757.355 1.812.410 1.865.282 1.748.590 1.743.496 1.683.927 1.839.030 

Ġspanya 7.240.500 7.064.201 6.062.500 6.595.056 5.962.643 5.951.581 5.535.333 6.107.617 5.809.315 5.238.300 

Türkiye 3.600.000 3.500.000 3.850.000 4.000.063 3.612.781 3.918.440 4.264.720 4.255.000 4.296.351 4.275.659 

ABD 5.887.268 5.660.833 7.088.470 5.757.267 6.402.277 6.639.960 6.629.198 6.777.731 6.756.449 6.661.820 

AB 27.353.302 30.210.333 27.020.703 27.613.116 25.199.600 25.546.405 25.474.151 24.522.247 25.157.948 21.543.396 

Dünya T. 63.599.965 67.712.808 67.406.418 67.254.097 65.422.019 67.461.040 68.294.187 67.460.130 69.992.067 67.067.129 

* Üzüm üretim miktarı (Ton) 
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Tablo 1.3. Ülkeler Bazında Dünya ġarap Üretim Miktarları 

Kaynak: www.fao.org 

Dünyadaki toplam Ģarap üretim miktarı 2012 yılı için 26 milyon tondur. 2003-

2012 yılları arası süreç incelendiğinde 2004 yılında zirve yapan Ģarap üretimi, genel 

olarak 26-27 milyon ton seviyelerindedir.  

 Tabloda, incelenen sektördeki geliĢmiĢ ülkelerin 2012 yıllık üretim toplamları 

dünya üretiminin %90‟ını karĢılamaktadır. Dünya üretiminde AB ülkelerinin payı ise 

%55,8‟dir. Birlikteki Ģarap üretiminin %80‟i Fransa, Ġtalya ve Ġspanya tarafından 

gerçekleĢtirilmektedir. Bu ülkeler aynı zamanda tek baĢlarına Dünyadaki üç büyük 

üretici ülke konumundadırlar. Türkiye ise en önemli üzüm üreticilerinden olmasına 

rağmen 2012 yılında dünya Ģarap üretiminin sadece binde 1,2‟sini karĢılamaktadır. 10 

yıllık periyot dikkate alındığında ülkemizde üretim %33 artıĢ göstermiĢtir. 

2012 yılı verilerine göre dünyadaki en büyük ilk beĢ üretici sırasıyla Fransa, 

Ġtalya, Ġspanya, Amerika BirleĢik Devletleri ve Çin‟dir. Bu beĢ ülke dünya toplam Ģarap 

üretiminin % 63‟ünü karĢılamaktadır. Ülkelerdeki üretimin yüzde artıĢına bakıldığında 

ise, Yeni Zelanda‟da bu süreçte üretim yaklaĢık 4 katına çıkmıĢtır. Rusya‟da %91, 

ġili‟de %62‟lik üretim artıĢları izlenmiĢtir.  

Fransa baĢta olmak üzere Ģarapçılıkta geliĢmiĢ ülkelerin çoğunda, ülkede 

üretilen üzümün çok büyük kısmı Ģarap üretiminde kullanılmaktadır. Fransa‟da bu oran 

%99, Ġtalya‟da %70, Portekiz‟de %69 ve Ġspanya‟da %60 seviyelerindedir. Türkiye‟de 

ise bu oran binde 7 seviyelerindedir. Türkiye‟de üretilen üzümlerin büyük kısmı 

sofralık, kuru ve yaĢ üzüm olarak tüketilmektedir. Üzümden elde edilen en yüksek 

katma değerli ürünün Ģarap olduğu göz önüne alınırsa, Türkiye‟de sektörün geliĢimi 

adına yapılması gerekenler olduğu düĢünülebilir.  

Ülkeler 2003* 2004* 2005* 2006* 2007* 2008* 2009* 2010* 2011* 2012* 

Arjantin  1.322.500 1.546.400 1.522.200 1.539.600 1.504.600 1.467.642 1.213.547 1.625.077 1.547.300 1.177.800 

Avustralya  1.085.985 1.471.228 1.433.827 1.429.788 961.972 1.244.780 1.142.297 1.133.856 1.109.000 1.155.000 

Bulgaristan  143.835 194.804 169.446 173.595 136.953 230.046 164.525 150.083 122.687 104.000 

ġili 668.222 630.073 788.551 802.441 791.794 868.297 1.000.900 1.307.483 1.518.335 1.086.500 

Çin  1.200.000 1.300.000 1.350.000 1.400.000 1.450.000 1.500.000 1.550.000 1.600.000 1.600.000 1.650.000 

Fransa  4.749.060 5.910.694 5.344.170 5.349.333 4.711.600 4.268.899 4.679.170 4.531.671 5.106.761 5.286.414 

Almanya  811.000 1.000.700 945.300 891.600 1.026.100 999.100 922.800 690.600 913.200 528.515 

Yunanistan 387.046 443.305 376.866 454.051 350.028 400.409 386.910 336.500 295.000 295.000 

Ġtalya  4.408.611 5.313.517 5.056.648 4.963.297 4.251.383 4.609.554 4.624.500 4.580.000 4.673.400 4.089.000 

Y. Zelanda  55.000 119.200 102.000 133.200 147.600 205.200 205.000 190.000 235.000 240.000 

Portekiz  714.906 725.720 706.373 733.784 586.676 547.962 571.072 694.612 546.626 585.700 

Rusya  365.280 391.230 317.440 473.770 513.130 503.483 501.000 760.530 696.260 700.000 

G. Afrika  885.324 927.920 840.649 939.779 978.269 1.016.484 998.660 921.700 965.500 1.010.000 

Ġspanya  4.246.241 4.280.433 3.643.700 3.890.731 3.520.870 3.736.690 3.250.610 3.610.000 3.339.700 3.150.000 

Türkiye  22.548 26.724 25.982 25.215 21.302 24.531 23.250 27.950 29.000 30.000 

ABD 2.415.000 2.466.000 2.888.000 2.360.000 2.488.000 2.530.000 2.730.000 2.650.000 2.780.000 2.820.000 

AB 17.034.650 19.758.147 17.303.593 17.746.636 15.935.867 16.193.404 15.864.724 15.458.023 16.042.686 14.754.351 

Dünya T. 26.864.415 30.740.381 28.509.509 28.584.247 26.602.179 27.406.346 27.067.569 27.541.457 28.275.746 26.404.435 

* ġarap üretim miktarı (Ton)  
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 Özetle belirtmek gerekirse, 2012 yılı verilerine göre; dünyada yaklaĢık 6,9 

milyon hektar alanda bağcılık yapılmakta ve yıllık üzüm üretimi de 67 milyon ton 

seviyelerindedir. Toplam Ģarap üretimi ise 26-27 milyon ton seviyelerine ulaĢmaktadır.  

1.1.4.2. Dünya ġarap Tüketimi  

Uluslararası Bağ ve ġarap Örgütü (OIV), 2011 küresel Ģarap tüketiminin 

yaklaĢık 242 milyon hektolitre olduğunu tahmin etmektedir. Bu rakam bir önceki yıla 

kıyasla 1,7 milyon hektolitre bir artıĢ demektir. Amerika BirleĢik Devletleri dünya 

tüketiminde ilk sıradadır ve dünya toplam tüketiminin %13,47‟sine sahiptir. Ġkinci 

sırada %12,2 ile Fransa gelmektedir. Daha sonra sırasıyla Ġtalya, Almanya, Ġngiltere, 

Rusya, Ġspanya, Arjantin, Çin, Romanya, Avustralya ve Japonya gelmektedir. Bu 12 

ülkenin toplam tüketim miktarı, dünya tüketim toplamının %71,4‟üdür (OIV, 2014). 

 Dünya kiĢi baĢına düĢen yıllık Ģarap tüketimleri incelendiğinde ise; Fransa, 

Ġspanya, Ġtalya, Portekiz, Hırvatistan, Ġsviçre, ABD, Arjantin ve Uruguay, yıllık kiĢi 

baĢı 30 litreden fazla Ģarap ile kiĢi baĢına tüketimin en fazla olduğu ülkelerdir. 

Ülkemizde ise kiĢi baĢı yıllık tüketim 1 litreyi bulmamaktadır. 

Dünya Ģarap piyasasındaki cari tüketici eğilimi uyarınca, toplam Ģarap tüketim 

miktarında bir azalma yaĢanırken, tüketilen Ģarabın toplam değerinde artıĢ 

gözlenmektedir. Bu durum uygun fiyatlı sofra Ģarabı tüketiminde azalıĢ ve ekonomik 

değeri yüksek kalite Ģarapların tüketiminde artıĢ ile açıklanabilir (Tosun, 2005: 36). 

Dünya Ģarap tüketiminde 2012 yılında düĢüĢler meydana gelmiĢtir. Uluslararası 

ġarap Örgütü‟nün (OIV) verilerine göre, yaĢanan ekonomik krizlere bağlı azalan 

tüketim Fransa‟da %12, Ġtalya ve Ġspanya‟da ise sırasıyla %27 ve %34‟tür. Buna 

karĢılık Amerika BirleĢik Devletleri ve Asya kıtasında da tüketim hızla artmaktadır. 

2000 yılına kıyasla Çin‟in Ģarap tüketimi %67 gibi ciddi bir oranda artmıĢtır. 

1.1.4.3. Dünya ġarap Ticaretinin Durumu  

Dünya alkollü içkiler ticaretinde ilk sırada Ģarap yer almaktadır. Özellikle son 

yıllarda yüksek fiyatlı kalite Ģarapların tüketimi, kültür ve prestij simgesi olarak 

algılanmaktadır. Dünya Ģarap ticaretinin büyük bir kısmı Avrupa Birliği ülkeleri 

tarafından gerçekleĢtirilmektedir. 
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   BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü‟nün (FAO) verilerine göre 2002-2011 

yıllarını kapsayan 10 yıllık süreçte dünya Ģarap ithalatı sürekli artıĢ göstererek 6,3 

milyon ton seviyesinden 10 milyon ton seviyesine ulaĢmıĢtır. 2011 yılında sağlanan 

ithalat artıĢı bir önceki yıla göre %9,6‟dır.  Aynı dönemde dünya Ģarap ihracatı da 

sürekli artıĢ ile 6,6 milyon ton seviyesinden 10,3 milyon ton seviyesine ulaĢmıĢtır. Bu 

artıĢ ise 2011 yılında bir önceki yıla göre %5,9‟dur. 

   Ülkelerin 2011 yılı Ģarap ithalat miktarları incelendiğinde, Almanya yaklaĢık 1,6 

milyon ton ile ilk sıradaki ülkedir. Daha sonra sırasıyla 1,3 milyon ton ile BirleĢik 

Krallık ve 1 milyon ton ile ABD gelmektedir. Ġthalat, ithal edilen Ģarabın birim değeri 

açısından incelendiğinde ise; Singapur ton baĢına 17.852$ ile en önde gelmektedir. 

Ardından Avustralya ithal ettiği 1 ton Ģaraba 7.189$ ödemektedir. Bu ülkeleri 6.339$ ile 

Ġsviçre, 6.268$ ile Japonya ve 5.345$ ile Kanada takip etmektedir (FAO, 2014).  

   FAO verilerine göre ülkelerin 2011 yılı ihracat miktarları incelendiğinde ise, 

yaklaĢık 2,3 milyon ton ile Ġtalya en fazla ihracat yapan ülkedir. Ġtalya‟yı 2,2 milyon ton 

ile Ġspanya, 1,5 milyon ton ile Fransa izlemektedir. Bu 3 ülkenin ihracat miktarlarının 

toplam ihracat içerisindeki payı ise sırasıyla %22,96, %21,90 ve %14,75‟tir. Dünyada 

toplam ihracatın yarıdan fazlasını bu 3 ülke gerçekleĢtirmektedir. Tüm Batı Avrupa 

ülkelerinin dünya Ģarap ihracatı çerisindeki payı ise %70‟tir. ġarap ihracatından Fransa 

yılda 9,9 milyar $, Ġtalya 6 milyar $ ve Ġspanya 3 milyar $ gelir elde etmektedir.  

Uluslararası ġarap Örgütü „nün (OIV) verilerine göre, 2012 yılında dünya Ģarap 

arzında meydana gelen azalmayla birlikte, Ģarap fiyatları yükselmiĢtir. Bu durum 

Ģarabın ihracat ve ithalat miktarını, dolayısıyla Ģarap ticaret hacmini düĢürmüĢtür. 

Dünya Ģarap ticareti 2012 yılında değer bakımından %8,3 artarken, ticaret hacmi 

bakımından %1,7 gerilemiĢtir. Bunun nedeni Ģarap fiyatlarındaki artıĢtır (OIV, 2014).  

Dünyada özellikle Avrupa ülkelerinde Ģarap üretimi ve ihracatı ulusal 

ekonomilere önemli katkılar sağlamaktadır. Özellikle Fransa, Ġtalya ve Ġspanya gibi 

Ģarap üretiminde öne çıkmıĢ ülkelerde, sektör ciddi gelir artıĢı yaratmaktadır. Dünyada 

bağcılıkla uğraĢan ülkelerde uygulanan tarım politikalarında Ģarap sektörüne büyük 

önem verilmiĢ, özellikle Avrupa Birliği‟nde, Ortak Tarım Politikası çerçevesinde, 

bağcılık ve Ģarap sektörü en çok önemsenen ve korunan sektörlerden birisi olarak ele 

alınmıĢtır. 
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1.1.4.4. Dünya ġarap Sektöründe Öne Çıkan Ülkeler 

BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü‟nün 2012 yılı üretim, tüketim ve 

ticaret rakamları göz önüne alındığında, dünya Ģarap pazarında en etkin rolü Avrupa 

Birliği ülkelerinin oynadığı görülmektedir. AB sınırları içerisinde yer alan bağ alanları, 

dünyadaki toplam bağ alanlarının %45‟ini oluĢturmakta, dünya Ģarap üretiminin %62‟si 

ve Ģarap tüketiminin %60‟ı da yine AB ülkelerince yapılmaktadır. Ayrıca dünya Ģarap 

ticaretinin de yaklaĢık %60‟ı AB ülkelerince gerçekleĢtirilmektedir. 

Son yıllarda ABD, Avustralya, Yeni Zelanda, ġili, Arjantin gibi ülkeler de kalite 

Ģarap üretiminde Avrupa ile yarıĢır duruma gelmiĢlerdir. Dünya Ģarap üretiminde 

AB‟yi; Amerika BirleĢik Devletleri, Arjantin, Avustralya takip etmektedir (FAO, 2014). 

Dünya Ģarap üretiminde öne çıkan ülkelere bakıldığında, esasen geniĢ kıyı 

Ģeridinin bulunduğu göze çarpmaktadır. Bu durum bağcılık için uygun iklim ve 

coğrafyanın yanı sıra denizyolu taĢımacılığının getirdiği avantajların bir sonucu olarak 

ortaya çıktığı düĢünülmektedir (Tosun, 2005: 36). 

Dünya Ģarap üretiminde en önde gelen ülke Fransa‟dır. Dünyadaki üzüm 

bağlarının %11‟ine sahip olan Fransa, dünya Ģarap üretiminin yaklaĢık olarak %20‟sini 

gerçekleĢtirmektedir. Fransa‟nın güneybatı sahilinde kurulu Bordeaux kenti, 105.000 

hektarın üzerindeki bağ alanı ve 3.000‟in üzerindeki Ģatosuyla dünyanın en geniĢ ve 

üretim kalitesi bakımından en önemli Ģarap bölgesidir (Tosun, 2005: 33). Bu ülkede 

Ģarap üretimi endüstriyel bir faaliyetten çok bir gelenek ve sanat olarak algılanır. 

 Dünyanın ikinci büyük Ģarap üreticisi olan Ġtalya, dünyadaki bağ alanlarının 

%10‟una sahiptir. Ġtalya‟da 300‟ün üzerinde üzüm türü Ģarap üretiminde 

kullanılmaktadır. Bu çeĢitliliğin sebebi, ülkenin birbirinden farklı toprak ve iklim 

koĢullarına sahip olmasıdır. Dünyanın en eski bağlarına ve binlerce yıllık bir Ģarap 

kültürüne sahip olan Ġtalya, dünya Ģarap üretiminin %15,4‟ünü karĢılamaktadır. 

Dünya Ģarap üretiminde üçüncü sırada yer alan Ġspanya, toplam üretimin 

yaklaĢık %12‟sini karĢılamaktadır. Ayrıca dünyada en fazla üzüm ekim alanına ve asma 

bağına sahip ülkedir (FAO, 2014). 

Amerika BirleĢik Devletleri, Avrupa ülkelerinin ardından dünyanın en büyük 

dördüncü Ģarap üreticisidir. Yıllık 2,8 milyon ton Ģarap üretim miktarı ile dünya toplam 
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üretiminin %10,6‟sını karĢılamaktadır. Sahip olunan bağ alanları açısından da 390.000 

hektarlık alanla dünya bağ alanlarının %5,5‟i ABD‟de bulunmaktadır. 

Dünya Ģarap piyasasında hakimiyeti bulunan ülkeler dıĢında, üretici ülkeler 

sıralamasında öne çıkan Güney Afrika, yeni dünya ülkeleri arasında en eski Ģarap 

geleneğine sahip ülkedir. Yıllık 1 milyon tonun üzerinde Ģarap üretim hacmi ile dünya 

toplam üretiminin %3,8‟ini karĢılamaktadır. 

  Özellikle son 10 yılda Ģarap üretiminin önemli artıĢlar gösterdiği bir diğer 

ülkede ġili‟dir. Ülkede üretim yıllık 1 milyon tonun üzerindedir. Sahip olduğu bağ 

alanları da dünya üzüm ekim alanlarının yaklaĢık %3‟ünü oluĢturur. ġili, sahip olduğu 

coğrafya nedeniyle bağcılığa çok uygun bir ülkedir (FAO, 2014).    

    1.1.5. Türk ġarapçılık Sektörünün Mevcut Durumu 

Türkiye, bağcılığa en uygun iklim kuĢağında bulunmasına, dünyadaki en geniĢ 

bağ alanlarına sahip ülkelerden biri olmasına ve çok sayıda Ģaraplık üzüm çeĢidine sahip 

olmasına rağmen, dünya Ģarap üretiminde en alt sıralarda yer almaktadır. 

 Türkiye‟nin sahip olduğu bağ alanları, yıllık üzüm üretim miktarı ve Ģarap 

üretimi 2003 ve 2012 yıllarını kapsayan 10 yıllık sürede aĢağıdaki gibi değiĢmiĢtir. 

Tablo 1.4 incelendiğinde yıllar itibariyle bağ alanlarında azalıĢlar olmasına karĢın üzüm 

üretimi artıĢ göstermiĢtir. Bu, üzüm ekimi yapılan alanlarda verim artıĢına iĢarettir. 

ġarap üretimi ise %33‟lük bir artıĢa rağmen halen düĢük seviyelerdedir.  

            Tablo 1.4. Türkiye Bağ Alanları, Üzüm ve ġarap Üretim Miktarları 

Yıllar Bağ Alanları (Hektar) Üzüm Üretimi (Ton) ġarap Üretimi (Ton) 

2003 530.000 3.600.000 22.548 

2004 520.000 3.500.000 26.724 

2005 516.000 3.850.000 25.982 

2006 513.830 4.000.063 25.215 

2007 484.610 3.612.781 21.302 

2008 482.789 3.918.440 24.531 

2009 479.024 4.264.720 23.250 

2010 477.786 4.255.000 27.950 

2011 472.545 4.296.351 29.000 

2012 462.296 4.275.659 30.000 

                                   Kaynak: www.fao.org 
  

 Dünya üzüm ekim alanlarının %6,6‟sına sahip olan Türkiye‟de 2012 yılı 

verilerine göre 462 bin hektar alanda üzüm üretimi yapılmaktadır.  4,2 milyon ton üzüm 

üretimiyle dünya üretiminin %6,3‟ü karĢılanmaktadır. Türkiye bağ alanları açısından 
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dünyada 5. sırada, üzüm üretimi açısından da Çin, ABD, Ġtalya, Fransa ve Ġspanya‟nın 

ardından 6. sırada yer almaktadır. Buna karĢın Ģarap üretiminde ise dünya üretiminin 

sadece binde 1,2‟sini karĢılamaktadır.  

 Üzüm, Türkiye‟de meyve üretimi içerisinde ilk sırayı almasına ve Türkiye 

Ģaraplık üzüm bağı için dünyanın en uygun ülkelerinden birisi olmasına rağmen, 

Türkiye‟de üretilen üzümlerin %40 kadarı taze halde sofralık, %36 kadarı kurutulmakta, 

%23‟ü pekmez, pestil, Ģıra ve benzeri ürünler için kullanılmakta ve ancak yaklaĢık %1‟i 

Ģaraba iĢlenmektedir. Dünya genelinde ise yetiĢtirilen üzümün yaklaĢık %65‟i daha 

fazla katma değere sahip Ģarap üretimine ayrılmaktadır (Aktan ve Kalkan, 2000: 19). 

Türkiye dünya kuru üzüm ticaretinin yarısına yakınına sahiptir ve yıllık ihracatı 

ortalama 220 bin tondur. Ancak ekonomik getiri açısından bakıldığında, son 10 yıldır en 

yüksek ihraç fiyatı kilogram baĢına 2,4$‟dır. Dolayısıyla ekonomiye sağladığı katma 

değer düĢüktür. Oysa Ģarap, tarım ürünleri içinde katma değeri en yüksek olan üründür, 

bir kilo üzüm bir dolar civarındayken, kaliteli bir ĢiĢe Ģaraba ödenecek bedel bunun 50 

katı olabilmektedir (Karaoğlu, 2007: 5).  

   Türkiye‟de Ģarapçılık diğer ülkelerde yapılan Ģarapçılığa benzememektedir. 

Diğer ülkelerde bağcılar aynı zamanda Ģarapçıdır. Genellikle bağcıların bir araya 

gelerek kurdukları büyük kapasiteli Ģaraphaneler göze çarpar. Türkiye‟de ise bağcı 

sadece yetiĢtiricidir. Çiftçi üzümünü fabrika sahibine satar. Bu nedenle, Ģarap 

sektöründe yaĢanan her türlü olumlu ya da olumsuz geliĢme, üretimin hammaddesi olan 

yaĢ üzümün teminini ve üzüm üreticilerini doğrudan etkilemektedir. 

 760 bin hektarlık bağ varlığı ve 5,3 milyon ton üretimi ile Fransa Ģarap 

ihracatından yılda ortalama 9,9 milyar $ gelir elde etmektedir. Aynı Ģekilde, 696 bin 

hektar bağ alanı ve 5,8 milyon ton üzüm üretimi olan Ġtalya 3.5 milyar $ ve 943 bin 

hektarla en fazla bağ sahibi Ġspanya 5,2 milyon ton üzüm üretiminden 1.8 milyar $ 

Ģarap ihracat geliri elde etmektedir. 462 bin hektar bağ alanı ve 4,2 milyon ton üzüm 

üretimine rağmen Türkiye‟nin ise Ģarap ihracatından elde ettiği gelir Fransa‟nın sadece 

binde biri kadardır (FAO, 2014). Son 10 yıllık dönemde gerek üzüm üretimi gerekse 

Ģarap üretiminde artıĢlar yaĢansa da Ģarapçılıkta geliĢmiĢ ülkelerle kıyaslandığında 

Türkiye, değerlendirebileceği çok önemli bir potansiyele sahip olmasına rağmen alt 

sıralarda bulunmaktadır. 
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 1.1.5.1. KuruluĢ Sayısı, Mevcut Kapasite ve Kullanımı 

Tütün ve Alkol Piyasası Düzenleme Kurumu (TAPDK) verilerine göre, 2013 yılı 

sonu itibariyle sektörde 154 iĢletme üretim faaliyetinde bulunmaktadır. 2003 yılında 50 

olan bu sayı, bu süreçte yaklaĢık üç kat artıĢ göstermiĢtir. Bu 154 iĢletme, 191 tesiste 

üretim yapmaktadır. Ayrıca ülke genelinde 113 firma da ithalatçı pozisyonundadır. 

Ancak bu ithalatçı firmaların bir kısmı aynı zamanda üretim faaliyetinde de 

bulunmaktadır. Söz konusu firmaların Trakya, Ege ve Ġç Anadolu bölgelerinde, il 

bazında ise, Tekirdağ, NevĢehir, Ġzmir ve Denizli‟de yoğunlaĢtığı görülmektedir. 

2012 yılı verilerine göre TAPDK‟ya kayıtlı kurulu kapasite 136,1 milyon 

litredir. Son on yıllık süreçte mevcut kapasite 88,9 milyon litreden bu seviyelere 

ulaĢmıĢtır. Gerek iç piyasaya gerekse uluslararası piyasaya arz edilen Ģarap miktarı göz 

önüne alındığında sektördeki kapasite kullanım oranı düĢük seviyelerdedir. Ancak 

ġarap Sanayicileri Derneği gerçek oranın sanılanın aksine %90 seviyelerinde olduğunu 

tahmin etmektedir (DPT, 2006: 23). Dernek, sektördeki kayıt dıĢılığı önemli bir sorun 

olarak görmekte ve kayıt dıĢı üretim ve piyasaya arzın ciddi boyutlara ulaĢtığını 

belirtmektedir.  

Sektörde toplam kurulu kapasitenin önemli bir bölümünü sınırlı sayıdaki firma 

oluĢturmaktadır. Türkiye‟deki Ģarap üretim tesislerinin yaklaĢık %78‟inin kurulu 

kapasitesi, bir milyon litre/yıl düzeyinin altında bulunmaktadır. Dünya Ģarap üretiminde 

öne çıkan ülkelerde de küçük kapasiteli üreticiler yaygındır fakat bu ülkelerde farklı 

olarak Ģarap tüketim geleneği de yerleĢmiĢtir. Dolayısıyla lokal olarak üretilen 

Ģarapların her zaman tüketicisi de bulunmaktadır. Türkiye‟de ise Ģarap daha çok büyük 

Ģehirlerde ve belirli bir kesim tarafından tüketilmektedir.  Bu nedenle küçük ölçekli 

iĢletmeler sektörde zorlu bir rekabetle karĢı karĢıyadır. Bu yerel üreticiler sektörde yer 

bulmak için sofralık Ģaraplarla turizm sektörüne yönelmektedir (Tosun, 2005: 15).  

1.1.5.2. Üretim 

1.1.5.2.1. Bağ Alanları 

Bağ alanları açısından dünyada 5. sırada bulunan Türkiye‟de 2012 yılı verilerine 

göre 462 bin hektar alanda üzüm üretimi yapılmaktadır. Bağ alanı bakımından birinci 

bölge, toplam bağ alanlarının yaklaĢık %28‟ini bulunduran Ege Bölgesi‟dir. Bölge 
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üzümlerinin niteliği ve kurutmalık olarak sağladığı ekonomik değer nedeniyle, bu 

bölgedeki bağ alanlarının Ģaraplık olarak değerlendirilme oranı düĢüktür. 

Bağ alanı ve üretim miktarı açısından Ege Bölgesi‟nden sonra Türkiye‟de ikinci 

önemli üretim bölgesi Akdeniz Bölgesi‟dir. Daha sonra Güneydoğu Anadolu Bölgesi 

gelmektedir. En az üzüm yetiĢtirilen bölgeler ise Karadeniz ve Doğu Anadolu 

Bölgeleri‟dir. Toplam bağ alanlarının yalnızca %5‟inin bulunduğu Marmara Bölgesi ise 

Ģarap üretiminde 1. sırayı almaktadır (Eti, 2008: 56).  

    Türkiye‟deki baĢlıca bağ alanları Ege‟de Denizli, Manisa ve Ġzmir, Trakya‟da 

Tekirdağ, Edirne ve Çanakkale, Orta Anadolu‟da NevĢehir, Güneydoğu‟da Diyarbakır, 

Doğu Anadolu‟da Elazığ‟dır. Bunları Bozcaada, Bursa, Ankara, Malatya, Antalya, 

Konya, Adapazarı ve Tokat illeri takip etmektedir (Eti, 2008: 81; Özay, 2003: 48). 

1.1.5.2.2. ġaraplık Üzüm ÇeĢitleri ve ġarap Üretim Bölgeleri 

Türkiye‟de bağ alanlarındaki iklim ve toprak koĢulları, Ģaraplık üzüm 

yetiĢtirmeye uygundur. Bu nedenle çeĢitli üzüm türleri aynı anda üretilebilmektedir. 

Türkiye‟de 1200 kadar üzüm çeĢidi bulunmakta, ancak bunların yalnızca 34 tanesi Ģarap 

üretiminde kullanılmaktadır. Bu 34 çeĢit arasında da 22 tanesi yabancı, 12 tanesi yerli 

kökenlidir (BağıĢ vd., 2006: 17). 

Bağcılık sektörü bölge düzeyinde incelendiğinde; Ege Bölgesi‟nde çekirdeksiz 

kuru üzüm, Marmara Bölgesi‟nde sofralık ve Ģaraplık üzüm, Akdeniz Bölgesi‟nde ilk 

tufanda üzüm, Orta Anadolu ve Güneydoğu Anadolu‟da Ģaraplık, Ģıralık, sofralık ve 

çekirdekli kuru üzüm yetiĢtirmek için çok uygun koĢullara sahip olduğu görülmektedir.  

Türkiye‟de yetiĢtirilen ve Ģarap üretimi için uygun üzüm çeĢitleri Ģunlardır; 

Clairette, Pinot, Chardonay, Riesling, Semillon, Bornova Misketi, Narince, Emir, 

Gamay, Hasan Dede, PinotNoir, Papaz Karası, Karasakız, Ada Karası, 

CabarnetSauvignon, Bogazkere, Öküz Gözü, Carignane, Kalecik Karası, Grenache, 

Beylerce, Merlot, Yapıncak, Vasilaki, Cinsaut, Karalahana, BurdurDimriti, Horoz 

Karası, Dökülgen, Çal Karası, Alicante, Dimrit, Sergi Karası, Kabarcık, Kuntra 

(Karasakız), Bouschet (Tosun, 2005: 23). 

ġarap sektöründe faaliyet gösteren firmaların coğrafi bölgeler itibariyle dağılımı 

incelendiğinde iklim ve toprak koĢulları bakımından bağcılığa müsait olan Marmara 
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Bölgesi, Ege ve Ġç Anadolu‟nun öne çıktığı görülmektedir. Türkiye‟nin en geliĢmiĢ 

Ģarapçılık bölgesi olan Marmara‟da ılıman iklim koĢullarının da etkisiyle tüm ülke 

Ģaraplarının yaklaĢık %40‟ı üretilmektedir. Tekirdağ, Kırklareli, Edirne, Çanakkale ve 

Bursa bu bölgedeki önemli Ģarap üretim merkezleridir. Son dönemlerde Marmara 

Bölgesi‟nin batısında bulunan Gelibolu Yarımadası da özellikle yabancı sepajların 

üretimde kullanıldığı önemli merkezlerden olmuĢtur.  

Ege Bölgesi ise daha çok kurutmalık ve sofralık çeĢitlerin egemen olduğu bir 

bölge olsa da yetiĢtirilen Ģaraplık üzümlerle Türkiye Ģarap üretiminin %20‟sini 

gerçekleĢtirmektedir. Manisa, Aydın, Denizli ve Ġzmir bölgenin Ģarap üretilen 

Ģehirleridir. Ġzmir‟in Selçuk Ġlçesi‟ne bağlı ġirince Köyü ve Kuzey Ege‟de bulunan 

Bozcaada da Ģarapçılıkta ün yapmıĢ bölgelerdir (Tosun, 2005: 13). 

Güneydoğu ve Doğu Anadolu Bölgeleri zorlu iklim koĢullarına rağmen bağcılık 

açısından büyük potansiyele sahip bölgelerdir. Bu bölgelerde Elazığ, Diyarbakır, 

Gaziantep, KahramanmaraĢ ve ġanlıurfa Ģarap üretiminde öne çıkan illerdir. Öküzgözü 

ve Boğazkere baĢta olmak üzere bölgenin kaliteli üzüm çeĢitleri, önemli Ģarap üreticileri 

tarafından batı bölgelerine getirilmektedir. 

Ġç Anadolu Bölgesi‟nde de Ankara, EskiĢehir, NevĢehir, Tokat ve Amasya gibi 

önemli Ģarap üretim merkezleri ve Kalecikkarası, Papazkarası, Emir gibi Ģaraplık üzüm 

çeĢitleri mevcuttur. Kapadokya bu bölgedeki önemli Ģarap merkezlerindendir.  

Akdeniz ve Karadeniz Bölgeleri ise Ģarapçılık konusunda, diğer bölgelere 

kıyasla da az önemlidir. Özellikle Karadeniz Bölgesi‟nde yaz aylarının yağıĢlı geçmesi 

nedeniyle Ģaraplık üzüm yetiĢtirilmesi pek mümkün değildir. Yalnızca Tokat ve 

Amasya dolaylarında yetiĢtirilen Narince bir istisna oluĢturur (Özay, 2003: 50). 

1.1.5.2.3. ġarap Üretim Miktarı  

Türkiye gerek sahip olduğu bağ alanları ve iklim ve toprak koĢulları gerekse 

yetiĢtirilen üzüm çeĢitliliği açısından çok önemli bir potansiyele sahip olsa da üzüm 

yetiĢtiriciliğindeki baĢarısını, katma değeri en yüksek olan üzüm ürünü Ģarapta 

gösterememektedir. Tablo 1.5.‟de 2003-2012 arası Ģarap üretim miktarları ve yıllık 

değiĢimler ortaya konulmuĢtur.   
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Tablo 1.5. Türkiye ġarap Üretim Miktarları ve Yıllık DeğiĢimler 

Yıllar 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

ġarap Üretimi (Ton) 22.548 26.724 25.982 25.215 21.302 24.531 23.250 27.950 29.000 30.000 

Yıllık ArtıĢ (%) - 18,5 -2,8 -3,0 -15,5 15,2 -5,2 20,2 3,8 3,4 

Kaynak: www.fao.org 

 Yıllar itibariyle azalıĢ ve artıĢlar gözlense de üretim 20.000 - 30.000 ton arasında 

değiĢmiĢtir. Bu 10 yıllık süreçte genel olarak bir artıĢ trendi söz konusudur. Üretimde 

özellikle 2004, 2008 ve 2010 yıllarında önemli artıĢlar görülmektedir. Ancak bu üretim 

miktarları özellikle dünyanın 6. büyük bağcı ülkesi olunduğu düĢünülürse çok düĢük 

seviyelerdedir. Türkiye 2012 yılı üretim rakamıyla dünya Ģarap üretiminin yalnızca 

%0,12‟sini gerçekleĢtirmektedir. Türkiye Ģarap sektöründeki bu üretim düĢüklüğünün 

önemli nedenlerinden birisi, gerek yurt içi gerekse yurt dıĢı Ģarap talebindeki 

düĢüklüktür (FAO, 2014).   

Bunun yanı sıra kayıt dıĢı üretim yapan pek çok iĢletme bu miktarların dıĢında 

kalmaktadır. Kayıt dıĢı üretim ve satıĢların cazip olması nedeniyle her geçen gün 

sektörde kayıt dıĢı üretim artmaktadır. Bu durumda özellikle kayıtlı üretim ve satıĢ 

yapan firmalar haksız rekabetle karĢı karĢıya kalmaktadır. Piyasanın dengesini bozan bu 

duruma sektörün sorunları incelenirken ayrıca yer verilecektir.   

1.1.5.2.4. ġarap Üretim Yöntemi ve Teknoloji 

Türkiye Ģarap üretimi için gereken hammadde potansiyelinin büyüklüğünün 

yanında, Ģaraplık üzüm iĢleme potansiyeli ile de büyüme göstermektedir. Sektördeki 

iĢletmeler özellikle üretim teknolojilerine büyük yatırımlar yapmaktadır. Ayrıca bazı 

iĢletmeler “anlaĢmalı bağcılık” çerçevesinde kendi tedarikçilerinin bağlarında ar-ge 

çalıĢmalarını da yoğunlaĢtırmıĢlardır.  

ġarap üretimi konusunda bugün dünyada uygulanan iki temel yöntem vardır. 

Bunlardan ilki, uzun zaman alan ve mümkün olduğunca az değiĢiklik ile 

fermantasyonun kendiliğinden geliĢen bir süreç içerisinde oluĢması anlayıĢına 

dayanmaktadır. Bu yöntemde, üretim sürecinin bütün aĢamalarında geçecek zamanın 

uzamasının bir sakıncası görülmemekte, aksine sürenin uzaması için müdahaleler 

yapılmaktadır. Bordo yöntemi adı verilen bu yöntem, daha çok Ģatoların uyguladıkları 

sistemdir. Modern yöntem adı verilen ikinci sistemde ise temel prensip, Ģarabı mümkün 

olan en kısa sürede stabil hale getirmek ve olgunlaĢtırmaktır (Tosun, 2005: 16). 
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 Türkiye‟de Ģarap sektöründe modern yöntem hakimdir. Modern Ģarap teknolojisi 

kullanma konusunda, özellikle son 20 yıl içerisinde önemli mesafeler kat edilmiĢtir. 

ġarap stabilizasyonu için modern yöntemler uygulanmaya ve fermantasyonda kontrollü 

fermantasyon imkanları sağlayan modern fermantörler kullanılmaya baĢlanmıĢtır. 

Yüksek üretim kapasiteli firmaların hemen hemen tamamında, ABD, AB ve diğer rakip 

ülkelerde Ģarap üretiminde kullanılmakta olan en son üretim teknolojileri 

kullanılmaktadır. Günümüzde üretilen Ģaraplar bulanıklar yapacak maddelerden 

arındırılarak, stabil ve olgun hale getirilerek, hijyenik koĢullarda ĢiĢelenebilmektedir. 

(DPT, 2006: 23; Tosun, 2005: 11). Ancak, sektördeki iĢletmelerin çoğunluğu sofra 

Ģarabı üreten, kapasitesi düĢük iĢletmelerdir. Dolayısıyla bu iĢletmelerde teknoloji 

uygulaması zayıf kalmaktadır. Türkiye‟de Ģarap üretim sürecine iliĢkin ayrıntılı 

açıklamalar “ġarap Üretim Süreci ve ġarap ĠĢletmeciliği” bölümünde yapılacaktır.   

1.1.5.2.5. Türk ġarap Üreticileri 

Türk Ģarap sektöründe 2013 yılsonu verilerine göre 154 iĢletme üretim 

faaliyetinde bulunmaktadır. Bu iĢletmeler özellikle Trakya, Ege ve Ġç Anadolu 

Bölgeleri‟nde yoğunlaĢmıĢlardır. Alkollü içki üretimi konusunda faaliyet gösteren Mey 

Ġçki Sanayi, Ģarap üretiminin yaklaĢık üçte birini gerçekleĢtirmektedir. (Tapdk, 2014; 

Eti, 2008: 88). Mey, Doluca, Kavaklıdere, Sevilen, Kutman, Pamukkale, Turasan ve 

Diren iĢletmeleri aĢağıda kısaca tanıtılmıĢtır (Bulal, 2005: 126; Eti, 2008: 84; Özay, 

2003: 79): 

Tekel‟in alkollü içkiler bölümünün özelleĢtirilmesiyle 2004 yılında kurulan Mey 

Ġçki Sanayi A.ġ.,  biri üretim diğeri satıĢ ve pazarlama olmak üzere iki ayrı Ģirket olarak 

faaliyet göstermektedir. Ürün portföyü içerisinde, Kayra, Terra ve Buzbağ Ģarapları gibi 

tanınmıĢ markalar vardır. 2.000‟den fazla çalıĢanıyla Türkiye‟nin en büyük 

Ģirketlerinden biri haline gelmiĢtir. 

Kavaklıdere ġarapları A.ġ., Türkiye‟nin ilk özel sektör Ģarap üreticisidir. 1929 

yılında Ankara‟da kurulan iĢletme Anadolu‟nun çeĢitli Ģarap bölgelerinde 617,5 hektar 

bağ alanına sahiptir. Ankara, Kapadokya ve Ege‟de (Kemaliye) bulunan tesislerinde 51 

çeĢit ürünüyle yaklaĢık 20 milyon litre depolama kapasitesine sahiptir. ĠĢletme, sektörde 

teknolojiyi en yoğun ve etkili biçimde kullanma ve uzun yıllardır sektörde olma 

avantajını fiyatlarına yansıtmıĢtır.  
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Sektördeki bir diğer köklü kuruluĢ da Doluca ġarapçılık A.ġ.‟dir. 85 yılı aĢan bir 

geçmiĢe sahip olan iĢletmenin genel merkezi Ġstanbul‟da, üretim tesisi Tekirdağ‟da 

bulunmaktadır. ĠĢletme 52.000 metrekarelik üretim tesisinde, yaklaĢık 14 milyon litrelik 

üretim kapasitesiyle üretim yapmaktadır.  

Kapadokya yöresinin kapasite büyüklüğü bakımından öne çıkan üretim tesisi ise 

Turasan ġarapçılık‟tır. 1943 yılından bu yana bölgede faaliyet gösteren Turasan, 

Türkiye‟nin turistlerce en fazla ziyaret edilen Ģaraphanesidir.  

Ġzmir‟de kurulu Sevilen ġarap San. A.ġ. ve Denizli‟de bulunan Pamukkale 

ġarapçılık San. ve Tic. A.ġ.  Ege Bölgesi‟nin önemli Ģarap üreticisi firmalarındandır. 

Sevilen ġarapçılık 1942 yılında Ġzmir‟de kurulmuĢtur. Farklı bölgelerde bağları da 

mevcuttur. Ġzmir ve Denizli bölgesinde yaklaĢık 160 hektar bağ alanına sahiptir. ĠĢletme 

ayrıca ürün farklılaĢmasına giderek Cider, Sıcak ġarap ve Organik ġarap gibi ürünlerde 

üretmektedir. Pamukkale ġarapçılık ise 1962 yılında Denizli‟nin Güney Ġlçesi‟nde 

kurulmuĢ ve yıllık 100 bin litre kapasite ile üretime baĢlamıĢtır. 500 dönümlük bağ 

varlığı ile iĢletme yılda yaklaĢık 3 milyon litre üretim yapmaktadır. Üretiminin %40‟nı 

ihraç eden iĢletmenin Ģarapları iç piyasada daha çok turistik bölgelerde tüketilmektedir. 

Ġç Anadolu Bölgesi‟ndeki bir diğer önemli üretici de Dimes Gıda San. Ve Tic. 

A.ġ. bünyesinde faaliyet gösteren Diren ġarapçılık‟tır. Tokat ilinde kurulu olan iĢletme 

200 dönümü aĢkın bağ alanında yaklaĢık 20 çeĢit üzüm üretmekte ve yıllık 1,5 milyon 

ĢiĢeye varan Ģarap üretimi gerçekleĢtirmektedir.  

 Trakya bölgesinde öne çıkan iĢletme ise 1896 yılından bu yana Mürefte‟de Ģarap 

üreticiliği yapan Kutman Gıda San. A.ġ.‟dir. ĠĢletmede üzümün iĢlenmesi geleneksel 

metotlarla yapılmaktadır. Eskitilecek Ģaraplar meĢeden yapılmıĢ geleneksel fıçılarda 

dinlendirilmektedir.  

 1.1.5.3. Yurtiçi Tüketim 

 TAPDK verilerine göre, Türkiye‟de 2004-2013 yılları arasındaki Ģarap tüketim 

miktarları ve yıllık değiĢim yüzdeleri Tablo 1.6.‟da verilmiĢtir. Yurtiçi tüketim miktarı, 

üretimden iç piyasaya arz ve ithalat toplamından oluĢmaktadır. Buna göre 10 yıllık 

süreçte yıllar itibariyle artıĢ ve azalıĢlar yaĢansa da 2004 yılından 2013 yılına yurtiçi 

tüketim %119 oranında artarak 62,2 milyon litre seviyelerine ulaĢmıĢtır. Yıllık bazda 
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değiĢimler incelendiğinde ise en önemli artıĢ %66 ile 2008 yılında yaĢanmıĢtır. En 

büyük tüketim düĢüĢü ise 2006 yılında olmuĢtur. 

Tablo 1.6. Türkiye Yurtiçi ġarap Tüketim Miktarları ve Yıllık DeğiĢimler 
Yıllar 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

Tüketim (1000 litre) 28.385 26.830 23.411 22.840 37.907 46.143 59.455 58.642 56.410 62.240 

Yıllık DeğiĢim (%) - -5,5 -12,7 -2,4 66,0 21,7 28,8 -1,4 -3,8 10,3 

Kaynak: www.tapdk.gov.tr 
 

ġarap tüketiminde görülen artıĢlarda, yaĢanan krizlerin etkilerinin dağılması ile 

birlikte kullanılabilir gelir düzeylerindeki yükselmenin önemli rol oynadığı söylenebilir. 

Ayrıca sektörün modern teknoloji ile üretim yaparak belli kalite düzeyini yakalaması, 

turizmde yaĢanan geliĢmeler ve ithalat serbestlikleri bu artıĢları etkileyen diğer 

faktörlerdir. Türkiye‟de en fazla Ģarap tüketimi Ege Bölgesi‟nde, en düĢük tüketim ise 

Karadeniz ve Güneydoğu Anadolu Bölgeleri‟nde gerçekleĢmektedir (Akar, 2011: 15).  

Türkiye‟de Ģarap tüketimi dünya standartlarının çok altındadır. Dünyada yılda 

ortalama 25-30 milyar litre Ģarap tüketilmektedir. Bu da kiĢi baĢına ortalama 4 litreye 

karĢılık gelir. AB ülkelerinde kiĢi baĢına ortalama Ģarap tüketimi 30 lt/yıl‟ın üzerinde 

gerçekleĢir. Türkiye‟de ise kiĢi baĢına Ģarap tüketim miktarı, 1 litreyi bulmamaktadır. 

Bunun da yaklaĢık %25‟ini Türkiye‟de yaĢayan yabancılar ve yabancı turistler 

tüketmektedir (Tosun, 2005: 29). Türkiye hala üzümü içen değil, yiyen bir ülkedir. 

    Türkiye‟de Ģarap tüketiminin, alkollü içecekler toplam tüketimi içerindeki payı, 

2004 – 2013 yılları arasında ortalama %4,1‟dir. 2007 yılında %2,5‟lere kadar gerileyen 

bu oran, 2013 yılında %6,1 ile en yüksek seviyesine çıkmıĢtır. Bu pay, AB üyesi 

ülkelerde %40, Ģarap üreten ekonomilerde ise %70 civarlarındadır (Tapdk, 2014). 

1.1.5.4. DıĢ Ticaret 

1.1.5.4.1. ġarap Ġthalatı 

Sektörde 2013 yılı sonu itibariyle ithalatçı olarak 113 özel sektör kuruluĢu 

faaliyet göstermektedir. ġarap sektöründeki ürün ithalatına iliĢkin veriler Tablo 1.7. ve 

1.8.‟de verilmiĢtir. 

Tablo 1.7. Türkiye ġarap Ġthalat Miktarları ve Yıllık DeğiĢimler  

Yıllar 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

ġarap Ġthalatı (ton) 216 160 185 144 921 1.351 1.573 1.219 1.451 1.067 1.702 1.810 

Yıllık DeğiĢim (%) - -25,9 15,6 -22,2 539,6 46,7 16,4 -22,5 19,0 -26,5 59,5 6,3 

Kaynak: www.fao.org 
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Tablo 1.8. Türkiye ġarap Ġthalat Değerleri ve Yıllık DeğiĢimler  

Yıllar 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

ġarap Ġthalatı (1000$) 342 152 185 160 1.550 2.634 3.238 3.132 4.561 3.197 5.610 7.079 

Yıllık DeğiĢim (%) - -55,6 21,7 -13,5 868,8 69,9 22,9 -3,3 45,6 -29,9 75,5 26,2 

Kaynak: www.fao.org 

 

FAO (2014) verilerine göre Türkiye‟nin 2000-2011 yılları arasındaki ithalatı 

gerek miktar gerekse değer olarak artıĢ trendi içerisindedir. Özellikle 2004 yılındaki 

büyük sıçramanın nedeni alkollü içkiler sektöründe ithalatın tamamen serbest hale 

gelmesidir. TAPDK tarafından hazırlanan ve 06 Haziran 2003 tarih ve 25130 sayılı 

Resmi Gazete‟de yayımlanan “Alkol ve Alkollü Ġçkilerin Ġç ve DıĢ Ticaretine ĠliĢkin 

Usul ve Esaslar Hakkında Yönetmelik” ile, alkol ve alkollü içkilerin ithalatının serbest 

hale gelmesi ile piyasa liberalizasyonu tam olarak gerçekleĢtirilmiĢtir.  

2000-2011 yılları arasında ithalat, miktar ve değer açısından bazı yıllar azalsa 

da, Ģarap ithalat miktarı yaklaĢık 9 katına, Ģarap ithalat değeri ise 20 katına çıkmıĢtır. Bu 

durum göstermektedir ki Türkiye‟de kaliteli yabancı Ģaraba ilgi artmaktadır. ġarap 

ithalatı genellikle oteller ve turistik restoranlarda yabancı turistlere yöneliktir. Ayrıca 

son yıllarda üst gelir seviyesindeki tüketici grubu da ithal Ģaraba ilgi duymaktadır.  

FAO 2011 yılı verilerine göre; Türkiye‟nin miktar olarak en fazla Ģarap ithal 

ettiği ülke, 580 ton ile Ġtalya‟dır. Bu miktar toplam ithalatın yaklaĢık %32,5‟ine karĢılık 

gelir. Ġtalya‟yı 483 ton ile Fransa, 349 ile ġili izlemektedir. Toplam ithalatın yaklaĢık 

%80‟i bu üç ülkeden karĢılanmaktadır. Ġthalat, Ģarabın parasal değeri açısından 

incelendiğinde ise, 3 milyon $ ile Fransa ilk sıradadır. Fransa‟nın ardından, Ġtalya‟dan 

ithal edilen Ģaraba toplam 2 milyon $ ödenmiĢtir (FAO, 2014). 

1.1.5.4.2. ġarap Ġhracatı 

ġarap sektörüne iliĢkin 2000-2011 yılları arasında, gerek miktar olarak gerekse 

parasal değer olarak ihracat verileri aĢağıdaki tabloda verilmiĢtir.  

Tablo 1.9. Türkiye ġarap Ġhracat Miktarları ve Yıllık DeğiĢimler  

Yıllar 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

ġarap Ġhracatı (ton) 5.859 4.810 8.531 5.975 4.353 4.442 6.269 5.708 3.768 3.852 3.466 3.846 
Yıllık DeğiĢim (%) - -17,9 77,4 -30,0 -27,1 2,0 41,1 -8,9 -34,0 2,2 -10,0 11,0 

Kaynak: www.fao.org 

Tablo 1.10. Türkiye ġarap Ġhracat Değerleri ve Yıllık DeğiĢimler  

Yıllar 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

ġarap Ġhracatı (1000$) 6.118 5.183 5.841 7.290 7.842 8.379 6.757 6.719 7.964 7.749 7.360 8.757 

Yıllık DeğiĢim (%) - -15,3 12,7 24,8 7,6 6,8 -19,4 -0,6 18,5 -2,7 -5,0 19,0 

Kaynak: www.fao.org 
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FAO (2014) verilerine göre, Türkiye‟nin 2000 yılından 2011 yılına kadarki 

süreçte ihracatı gerek miktar gerekse parasal değer olarak dalgalanmalar göstermiĢtir. 

Dünya Ģarap ticaretinde yoğun bir rekabetin yaĢanması ve Türkiye‟nin geleneksel olarak 

Ģarap ihraç eden bir ülke olmaması sebebiyle uluslararası piyasalarda düzenli bir 

payının bulunmaması bu dalgalanmaların en önemli nedenleridir. 

2011 yılında, 2000 yılına kıyasla Ģarap ihracatı miktar olarak yaklaĢık %35 

oranında azalırken, ihracatın parasal değeri %43 oranında artmıĢtır. Ayrıca bu süreçte 

özellikle 2003, 2004 ve 2008 yıllarında ihracat miktarlarında önemli düĢüĢler olsa da, 

ihracat değerleri artıĢ göstermiĢtir. Bu durum Türkiye‟nin Ģarap ihracatı içerisinde 

sofralık Ģarabın payının azalıp kaliteli Ģarabın payının arttığının bir göstergesidir. Ancak 

yine de Türkiye 4,2 milyon ton üzüm üretimine karĢılık Ģarap satıĢından Fransa‟nın 

sadece binde biri kadar gelir elde etmektedir.  

    FAO verilerine göre dünyada 2011 yılında 32,1 milyar $ büyüklüğünde Ģarap 

ihracatı gerçekleĢtiği düĢünülürse, Türkiye‟nin pazardaki payı 8,7 milyon $ ile sadece  

%0,02‟dir. Türkiye‟nin Ģarap ihracatının dağılımına bakıldığında, Belçika toplam Ģarap 

ihracatı içinden aldığı %30,3‟lük payla en çok Ģarap ihracatı gerçekleĢtirilen ülke 

olmuĢtur. Belçika‟nın ardından Kıbrıs ve Almanya gelmektedir. Miktar açısından 

bakıldığında, Türkiye‟nin ihracatının %64,4‟ü bu üç ülkeyedir. Ġhracat parasal değer 

açısından incelendiğinde yine aynı sıralama söz konusudur. Belçika, Kıbrıs ve Almanya 

yaklaĢık 5,2 milyon $ ile Türkiye‟nin Ģarap ihracatında yaklaĢık %60‟lık paya sahiptir 

(FAO, 2014). Bu ülkelerde Türk nüfusun yoğun olması bu oranın yüksek olmasının 

nedenlerinden biridir.  

 1.1.5.5. Türk ġarapçılığının Dünya’daki Durumu ve Sektörün Rekabet 

Gücü  

Önceki sayfalarda yıllar itibariyle ayrıntısıyla incelenen dünya ve Türkiye‟deki 

bağ alanları, üzüm üretimi ve Ģarap üretimi ile üretilen Ģarabın ticareti bize 

göstermektedir ki Türkiye, sahip olduğu yüksek potansiyele rağmen dünya 

Ģarapçılığında alt sıralardadır. Sahip olunan bağ alanlarında dünya 5.‟si, üzüm 

üretiminde ise dünya 6.‟sı olan Türkiye, Ģarap üretiminde ise dünya üretiminin yalnızca 

binde 1,2‟sini karĢılamaktadır. ġarap tüketimi de aynı Ģekilde dünya standartlarının çok 

altındadır.  
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Türk Ģarapçılığının dünya Ģarap ticaretindeki payı da oldukça küçüktür. 2011 yılı 

verilerine göre toplam yaklaĢık 32 milyar $‟lık dünya Ģarap ihracatı içerisinde, Fransa, 

9,9 milyar $, Ġtalya 6 milyar $, Ġspanya 3 milyar $, 1970‟lerde ihracatı nerdeyse sıfır 

olan Avustralya 2 milyar $ gelir elde ederken, Türkiye‟nin mevcut Ģarap ihracatı 

yaklaĢık 9 milyon $‟dır (FAO, 2014). 

Türkiye‟de bağ alanlarının kayıt altına alınmamıĢ olması, hangi bölgede hangi 

üzümün yetiĢeceği, bağ kurma ve bakım yöntemleri, üretim usulleri gibi unsurların 

belirlenmemesi, Türk Ģaraplarının özellikle dıĢ piyasada belirli bölge kalite Ģarapları ve 

coğrafi iĢarete sahip sofra Ģarapları karĢısında rekabet gücünü zayıflatmaktadır. Buna ek 

olarak sektörün içe dönük yapısı dünya pazarındaki rekabet Ģansını neredeyse yok 

etmektedir (DPT, 2006: 29). 

DıĢ pazarda karĢılaĢılan güçlüklerin yanında, sektörün gerek ülke içinde gerekse 

uluslararası alanda rekabet gücünü olumsuz etkileyen bir diğer unsur da kayıt dıĢılık ve 

kayıtlı firmalar aleyhine gerçekleĢen haksız rekabettir. Sektörde kayıtlı faaliyet gösteren 

firmalar, kayıt dıĢı üretimle rekabet etmeye çalıĢırken, diğer yandan da piyasanın 

liberalleĢmesiyle birlikte uluslararası üreticilerle de rekabet etmeye çalıĢmaktadırlar. 

Sektörde artan rekabetin ilk göstergesi piyasadaki ürün sayısıdır. Ġthalatın serbest 

bırakılması iç piyasada rekabete yol açmıĢtır. Dolayısıyla artık yabancı üreticilerle hem 

iç piyasada hem de uluslararası alanda rekabet edilmektedir.  

Türkiye‟nin bağcılık için uygun iklime ve araziye sahip olması dünya ülkeleri ile 

rekabette önemli bir avantajdır. Sektör desteklendiğinde dünya ile rekabet edebilecek 

güçtedir. Son yıllarda yaĢanan çeĢitli değiĢimler, Türk Ģarabının kendisini geliĢtirmesi 

durumunda Ģansı olabileceğini göstermektedir. Bunların baĢında, Ģarap piyasasında belli 

Ģaraplara karĢı artık bir doyum noktasına gelinmesi ve tüketicilere sunmak üzere, her 

yerde bulunmayan, bölgesel özellikler taĢıyan Ģaraplara ilginin giderek artması yer 

almaktadır. Bu durumda da Türkiye‟de henüz keĢfedilmemiĢ tatların, kaliteli üretim ve 

Ģık bir sunumla piyasada iyi bir konuma gelebilmesi mümkündür. Bunun yanında 

Ģarabın artık sadece alkollü bir içki olmaktan çıkıp, aynı zamanda kültürel bir simge 

haline geldiği günümüzde, Ģarap ile birlikte tüketilen yiyecekler de bir kültür 

oluĢturmuĢtur. Fransa ve Ġtalya gibi ülkeler örnek alınırsa Türkiye de sahip olduğu 

dünyaca ünlü zengin mutfağı ile yerli Ģaraplarını uluslararası alanda tanıtabilecektir 

(Karaoğlu, 2007: 5). 



32 

   1.1.5.6. Sektördeki Sorumlu KuruluĢlar ve Sektöre ĠliĢkin Yasal 

Düzenlemeler 

    1.1.5.6.1. Sorumlu kuruluĢlar 

Türkiye‟de Ģarap sektöründe iki ayrı kuruluĢ yönlendirici etkiye sahiptir. 

Bunlardan birincisi Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, ikincisi ise Tütün ve Alkol 

Piyasası Düzenleme Kurumu (TAPDK)‟dur. 

Tütün ve Alkol Piyasası Düzenleme Kurumu, 4733 sayılı Kanun ile 15.04.2008 

tarih ve 26848 sayılı Resmi Gazete'de yayımlanan 4733 sayılı Kanunda değiĢiklik 

yapılması hakkındaki 5752 sayılı Kanun ve diğer kanunlarla kuruma verilen görevleri 

yerine getirmek ve yetkileri kullanmak üzere kamu tüzel kiĢiliğini haiz, idari ve mali 

özerkliğe sahip olarak kurulmuĢtur. 

    Bu kurum ve kuruluĢların kanunda belirtilen görevleri Ģu Ģekilde özetlenebilir. 

5179 (05.06.2004 RG NO 25483) sayılı, Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve 

Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin DeğiĢtirilerek Kabulü Hakkında 

Kanun‟a göre, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı gıda güvenliği çerçevesinde 

Ģarabın üretimi, ithalatı, iĢleme, muhafaza, depolama ve pazarlamasında yetkilidir. 

Piyasa denetimleri ve izleme çalıĢmaları da bakanlıkça yürütülmektedir. Bakanlık 

üretim satıĢ ve tüketim aĢamasında ürünlerin taĢıyabileceği riskleri saptamaktadır. 4733 

(09.01.2002/RG NO: 24635) sayılı yasaya göre TAPDK‟nın görevleri (Tapdk, 2014); 

 Tütün, tütün mamulleri, alkol ve alkollü içkiler piyasasındaki faaliyetlerin 

düzenli, Ģeffaf ve güvenli bir Ģekilde gerçekleĢmesini temin için gerekli sektörel 

düzenlemeleri yapmak ve tedbirleri almak ve bunları uygulamak, piyasa 

faaliyetlerini izlemek ve denetlemek, 

 Sektörde faaliyet gösteren gerçek ve tüzel kiĢilerin iĢlem ve hesaplarını 

incelemek, denetlemek ve idari yaptırımları uygulamak, 

 Tütün mamulleri ve alkollü içkilerin satıĢ ve sunum faaliyetlerine iliĢkin piyasa 

takip ve kontrolünün sağlanmasına, tüketicilerin seçeneklerinin azaltılmasına 

veya kısıtlanmasına zemin oluĢturacak uygulamaları en aza indirerek rekabet ve 
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reklam koĢullarının belirlenmesine yönelik düzenlemeler yapmak, faaliyetleri 

izlemek, yönlendirmek ve denetlemek, 

 Sektörde yasadıĢı faaliyetlerin, kaçakçılığın ve izinsiz/taklit üretimin önlenmesi, 

denetimlerin yapılması, idari yaptırımların uygulanması konularında ilgili kamu 

kurum ve kuruluĢlarıyla veya kamu kurumu niteliğindeki meslek kuruluĢlarıyla 

protokoller yapmak, 

 Halk sağlığını korunmasını ve alkollü içki tüketiminin teĢvikinin önlenmesini 

sağlamak ve kanunda öngörülen idari para cezalarının tahsil edilmesine iliĢkin 

iĢlemleri yürütmek, 

 Tütün mamulleri ve alkollü içkilerde bandrol, etiket, hologram, pul, damga veya 

benzeri iĢaretlerin kullanımına iliĢkin mevcut ve yeni çalıĢmaların diğer kamu 

kurum ve kuruluĢlarıyla iĢbirliği içerisinde geliĢtirmek ve yürütmek, 

 Kanunla ve ilgili diğer mevzuatla verilen diğer görevleri yapmaktır. 

TAPDK‟nın bu görevlerinin yanında Ģarap üreticileri de, üretmiĢ oldukları üzüm 

ve Ģarap çeĢitlerini TAPDK‟ya düzenli olarak bildirmek zorundadırlar. Ayrıca üreticiler, 

aylık olarak piyasaya sürdükleri ve stoklarında bulundurdukları ürün miktarlarını da 

üçer aylık aralıklarla yine TAPDK‟ya bildirmekle yükümlüdürler. Bu bildirimler 

bandrol bilgileri ile karĢılaĢtırılmakta, gerektiğinde Gelir Ġdaresi BaĢkanlığı‟na 

bildirilmektedir. Çünkü Gelir Ġdaresi BaĢkanlığı tütün mamulleri ve alkollü içkilerde 

bandrollü ürün izleme sistemine geçmiĢtir. 

 1.1.5.6.2. Yasal Düzenlemeler  

 Türkiye‟de “Ģarap mevzuatı” adı altında bir düzenleme bulunmamakla birlikte, 

Ģarapçılığı doğrudan veya dolaylı Ģekilde kapsayan, kanun, yönetmelik, tebliğ ve kurul 

kararları mevcuttur. Bu düzenlemelerin kısaca amaçları ve içerikleri Ģöyledir. 

4250 sayılı Ġspirto ve Ġspirtolu Ġçkiler Ġnhisarı kanunu (12.06.1942 RG NO: 

5130): Türkiye‟de Ģarapçılığı sınırlayan ilk yasal düzenlemedir. Kanunun amacı, her 

türlü ispirto ve ispirtolu içkilerin üretimi, iç ve dıĢ alım ve satımı, dağıtımı ve 

fiyatlandırılmasına iliĢkin usul ve esasları düzenlemektir.  
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 4733 sayılı Tütün ve Alkol Piyasası Düzenleme Kurumu TeĢkilat ve Görevleri 

Hakkında Kanun (15.04.2008 RG NO:24635): TAPDK‟nın kurulması ve görev ve 

yetkilerinin düzenlenmesi amacıyla çıkartılmıĢtır. Kanun, kurumun amacını, merkezini, 

karar organını, kurul üyelerini ve görev sürelerini, çalıĢma esaslarını, personelin atanma 

usul, statü ve özlük haklarını, kurumun hizmet birimleri ve yetkilerini, gelir, giderleri ve 

denetimini, tarımsal destekleme, cezai hükümleri kapsar. 

2002 yılına ait Alkol ve Alkollü Ġçki Tesislerinin Sahip Olmaları Gereken 

Teknik ġartlar, Kurulmaları, ĠĢletilmeleri ve Denetlenmelerine ĠliĢkin Usul ve Esaslar 

Hakkında Yönetmelik (26.09.2002 RG NO:24888): Alkollü içki tesislerinin kuruluĢu ile 

ilgilidir. Yönetmeliğin amacı, alkol ve alkollü içkilerin üretimine yönelik düzenlemeleri 

yaparak, halk sağlığını, tüketici ve üretici menfaatlerini koruyacak önlemleri 

belirlemektir. Yönetmelik, alkol ve alkollü içkilerin üretimine iliĢkin izin, izleme, 

denetim usul ve esaslarını kapsar. Yönetmelikte ayrıca, tesis ekipmanı, kalite kontrol 

sistemleri, yan ürün, artık ve atıkların değerlendirilmesi, sorumlu yönetici bulundurma 

gibi konulara iliĢkin Ģartlar belirtilmiĢtir. 

Alkol ve Alkollü Ġçkilerin Ġç ve DıĢ Ticaretine ĠliĢkin Usul ve Esaslar Hakkında 

Yönetmelik (06.06.2003 RG NO: 25130): Alkol, alkollü içkiler ve metanolün iç ve dıĢ 

ticareti, dağıtımı ile izin, izleme ve denetim usul ve esaslarını kapsar. Yönetmeliğin 

amacı, alkol ve alkollü içkilerin iç ve dıĢ ticaretine iliĢkin usul ve esasları belirlemek, 

alkol tüketiminden kaynaklanan kamusal, toplumsal ve tıbbi nitelikteki her türlü 

zararları önleyecek düzenlemeleri yapmaktır.  

Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği (29.12.2011 RG NO: 28157) son 

tüketiciye ve toplu tüketim yerlerine arz edilen gıdaların genel ve belirli özel etiketleme 

kurallarını, beslenme yönünden etiketleme kurallarını, tanıtımı ve reklâmına iliĢkin 

belirli kuralları ve gıdalardaki beslenme ve sağlık beyanlarına iliĢkin kuralları kapsar.  

Gıda Hijyen Yönetmeliği (17.12.2011  RG NO:  28145) Ģarapla ilgili bir diğer 

yönetmeliktir. Yönetmeliğin amacı, gıda güvenilirliği açısından tüketicinin korunmasını 

sağlamak amacıyla gıda iĢletmecisinin, gıdanın birincil üretiminden son tüketiciye 

arzına kadar uyması gereken gıda hijyenine iliĢkin genel kuralları belirlemektir.  

ġarap Üretimi ve Piyasaya Arzı ile Ġlgili Tebliğ (23.10.2004 RG NO:25622) ise, 

Ģarap üretimi ve piyasaya arzına iliĢkin özel durumları ve uygulamaya iliĢkin hususları 
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düzenlemek amacıyla hazırlanmıĢtır. Piyasaya yeni girecek firmaların “Tesis Kurma” ve 

“Üretim Ġzinlerinin” hangi Ģartlarda verilebileceğine değinilmiĢtir. KuruluĢu 

gerçekleĢen firmalar, TAPDK‟ya yıllık satıĢ, devreden stok, üzüm alım ve Ģarap üretim 

miktarları ile ilgili bildirimde bulunmak zorundadırlar. Tebliğe göre firmalar, üretim 

sonrasında ellerinde kalan atıkların (örn: cibre, tortu) satıĢını da yapabilirler. Bu 

satıĢlara iliĢkin her türlü kaydın, girdi/çıktı dengesinin kurulmasına imkan verecek 

Ģekilde eksiksiz olarak tutulması ve kurum denetimlerinde ibraz edilmesi gerekir. 

Ayrıca TAPDK kararı uyarınca baĢka firmalar adına (fason) Ģarap üretimi yapılamaz.  

 Türk Gıda Kodeksi ġarap Tebliği (04.02.2009 RG NO: 27131): ġarabın 

tekniğine uygun ve sağlıklı Ģekilde üretim, hazırlama, iĢleme, muhafaza, depolama, 

taĢıma ve pazarlanmasını sağlamak üzere ürün özelliklerini belirlemek amacıyla 

yayınlanmıĢtır.  ġarapların hacmen gerçek ve toplam alkol miktarları ile asitlik 

seviyelerinin en az ne kadar olması gerektiği tebliğle belirlenmiĢtir. Tebliğ hükümlerine 

uygun Ģıralar ve Ģaraplar kendi içinde harmanlanabilirler.  

 Tütün Mamulleri ve Alkollü Ġçkilerde Bandrollü Ürün Ġzleme Sistemi Genel 

Tebliği (17.03.2007 RG NO: 26465) ise tütün mamulleri ve alkollü içkilerde bandrol 

kullanımı, kod uygulaması ve ürün izleme sistemi zorunluluğuna iliĢkin usul ve esasları 

belirlemektedir. Bilindiği gibi diğer alkollü içkilerde olduğu gibi Ģarapta da vergi 

güvenliğini sağlamak ve kayıt dıĢılığı önlemek amacıyla bandrol uygulaması zorunlu 

hale gelmiĢtir. Sistemin iĢleyiĢine iliĢkin usul ve esaslar ise Maliye Bakanlığı‟nca bu 

tebliğle belirlenmiĢtir. Buna göre bandrollerin basımı, teslimi, bandrol uygulamasının 

bedelleri ve ödemesi, bandrollerin güvenliği, zayi olması halinde yapılacak iĢlemler, 

bakım onarımı ve cezai müeyyideler ile iĢi bırakan veya yeni iĢe baĢlayan üreticilerin 

bandrol iĢlemlerine iliĢkin yapılacaklar tebliğle düzenlenmiĢtir.  

Bandrol, tütün mamulleri ve alkollü içkilerin üzerine yapıĢtırılacak olan, Gelir 

Ġdaresi BaĢkanlığı ile TAPDK logolarını içeren, taklit edilemez nitelikteki açık güvenlik 

unsurları tüketiciler tarafından, gizli güvenlik unsurları özel olarak üretilmiĢ, taĢınabilir 

cihazlarla kamu denetçileri tarafından tespit edilebilir özelliklere sahip olan kıymetli 

damga niteliğindeki kağıttır. Vergi güvenliğini sağlamak amacıyla; üretilen veya ithal 

edilen tütün mamulleri ile 20 cl ve daha büyük iç ambalajlı alkollü içkilerin 

iĢaretlenmesi, Gelir Ġdaresi BaĢkanlığı‟nda kurulan merkezi bilgi sistemi üzerinden 

izlenmektedir. Ġstisnası ise, ihracat amacıyla üretilen tütün mamulleri ve alkollü içkiler 



36 

ile 20 cl ‟den küçük iç ambalajla üretilen veya ithal edilen alkollü içkilerde bandrol 

kullanılmaz veya kod uygulanmaz. 

Alkollü içki iĢletmelerinde bandroller, üretim hattında her bir ĢiĢenin kapağı 

üzerine kapak açıldığında yırtılacak Ģekilde yapıĢtırılır ve bandroller hiçbir Ģekilde 

ikinci defa kullanılmaz. Ayrıca üreticiler tarafından teslim alınan bandrollerin çalınması 

veya yangın, su basması gibi çeĢitli nedenlerle zayi olması halinde, bu durumu 

ispatlayıcı belgelerle birlikte olayın vuku bulduğu tarihi izleyen 7 gün içinde yazılı 

olarak Gelir Ġdaresi BaĢkanlığı‟na baĢvurulması ve söz konusu evrakın bir örneğinin de 

aynı süre içerisinde yetkili firmaya gönderilmesi gerekmektedir. 

Yıllandırılacak Ģaraplarda ise bandrol uygulamasında birtakım değiĢiklikler söz 

konusudur. Buna göre yıllandırma iĢlemi için bekletilecek ĢiĢelenmiĢ Ģaraplarda, 

bekletilme süresince bandrol kullanılmayacağı belirtilmiĢtir. Ancak üreticiler, 

yıllandırma için bekletilen ürünlere iliĢkin bilgileri üçer aylık dönemler itibariyle 

TAPDK‟ya bildireceklerdir. ĠĢletmeler TAPDK‟nın onayı çerçevesinde etiket, kapiĢon 

v.b. ambalaj malzemesi kullanmaksızın bandrolsüz ĢiĢeli ürün bulundurabileceklerdir.  

Bu ürünlere, üreticiler tarafından piyasaya arz edilmek üzere etiketlenip 

kapiĢonlandıkları anda bandrol uygulanacaktır.  

Alkollü Ġçki Üretiminde Kullanılacak Ambalaj Materyali Ġle Ġlgili Tütün ve 

Alkol Piyasası Düzenleme Kurulu Kararı (21.01.2012 RG NO: 28180) ve Alkollü Ġçki 

Üretiminde Kullanılacak Ambalaj Materyali ile Ġlgili Tütün ve Alkol Piyasası 

Düzenleme Kurulu Kararında DeğiĢiklik Yapılmasına Dair Kurul Kararı (27.12.2012 

RG NO: 28510), uyarınca, alkollü içkiler; bira ve açık alkollü içki satıĢ belgesine haiz 

otel, motel ve tatil köylerinin odalarındaki mini barlarda tüketime sunulacak 5 cl‟lik 

alkollü içkiler hariç, cam malzemeden yapılmıĢ ambalaj ile iç piyasaya arz edilir. Cam 

haricinde ambalaj ile ambalajlanarak üretilmiĢ alkollü içkilerin satıĢının ise 01.01.2013 

tarihinden itibaren yapılamayacağı hükme bağlanmıĢtır. 

 Uluslararası Bağ ve ġarap Örgütü‟nün (UBġÖ)-OIV KuruluĢ AnlaĢması 

(10.04.2005 RG NO:25782)‟nda bulunan hükümlerin kabulü ile Türkiye, örgütün 

kırkıncı üyesi olmuĢtur. AnlaĢmada yer alan hükümlere göre örgüt, üye ülkelere üzüm 

üretim koĢulları, etiketleme ve piyasa koĢulları ile enolojik uygulamalar konusunda 

önerilerde bulunacaktır. Örgüt, coğrafi iĢaretleme ve bağlı konularda da üyelerine 
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önerilerde bulunabilir. Bu çerçevede, OIV üyeleri arasındaki iĢbirliğini de sağlayacaktır. 

ġarapçılık potansiyelimiz göz önünde bulundurulduğunda, bu anlaĢmanın imzalanmıĢ 

olması, Ģarapçılığın geliĢmesi yolunda atılan önemli bir adımdır. 

Resmi gazetenin 20.04.1994 tarihli sayısında yayınlanan 3984 nolu “Radyo ve 

Televizyonların KuruluĢ ve Yayınları Hakkında Kanun”un yayınların tahsisi ve 

reklamlar bölümünde yer alan ve belirli ürünlerin reklamları ile ilgili 22 nolu madde, 

“Alkol ve Tütün Ürünleri Reklamlarına Ġzin Verilemez” demektedir.  

 Son olarak alkollü içki üreten iĢletmelerin 5996 Sayılı Kanunun 22. Maddesi (7) 

Fıkrası gereğince, iĢyerlerine uygun meslek mensuplarından (Gıda Mühendisi, Ziraat 

Mühendisi (Gıda Bölümü), Kimya Mühendisi ve Kimyager) unvanlı en az bir personeli 

istihdam etmeleri zorunludur. 

Yukarıda belirtilen yasal düzenlemelerin yanında Ģarap üretimi için gerekli olan 

sertifikalar Ģunlardır; 

 Belediyeler tarafından verilen çalıĢma sertifikası, 

 TAPDK tarafından verilen iĢletme kuruluĢ sertifikası, 

 Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı ve TAPDK tarafından verilen üretim 

sertifikası 

 1.1.5.7. Türk ġarap Sektörünün Mevcut Sorunları Ve Alınabilecek 

Önlemler 

Türkiye gerek sahip olduğu tarihsel bilgi birikimi ve üretim tecrübesi gerekse 

üzüm üretim alanlarının geniĢliği ve üzüm çeĢitliliği sayesinde, Ģarap üretimi yapan 

birçok ülkeden daha avantajlıdır. ġarapçılık ve Ģarap Anadolu‟da önemli bir kültür olsa 

da, tarihsel geliĢmeler ve bazı sorunlar günümüzde Türk Ģarapçılığının geliĢememesinde 

önemli rol oynamaktadır. AĢağıda sektörün mevcut sorunları ve bu sorunlara 

alınabilecek önlemler bir arada verilmiĢtir (Sakarya, 2007: 71; Tosun, 2005: 40; Akar, 

2011: 33; DPT, 2006: 31; Bulal, 2005: 121; Özay, 2003: 108; Karaoğlu, 2007: 6): 

 Türkiye bağ alanlarının, henüz kayıt altına alınmamıĢ olması Ģarapçılığın 

geliĢimini engelleyen en önemli sorunlardan biri olarak öne çıkmaktadır. Bağ 

alanlarının yer aldıkları bölgenin klimatolojik Ģartları ve toprak yapısının 

bilimsel incelemesinin tamamlanmaması nedeniyle, kalite Ģaraplık üzüm 
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üretimlerine yönelik bir sınıflandırma mevcut değildir. ġarapçılığı ciddiye alan 

her ülkenin, hangi bölgede hangi üzümlerin yetiĢeceği, bağ kurma ve bakım 

yöntemleri, üretim usulleri, alkol derecesi, hektar baĢına verim, Ģarabın 

kimyasal analiz değerleri gibi pek çok unsuru detaylı olarak belirleyen bir 

“Köken Kontrollü Ġsimlendirme Sistemi ” mutlaka vardır. Türkiye‟nin de ciddi 

bir Ģarap ülkesi olabilmesi, iç ve dıĢ piyasada belirli bölge kalite Ģarapları ve 

coğrafi iĢarete sahip sofra Ģarapları karĢısında rekabet edebilmesi için benzer 

bir uygulamaya geçmesi Ģarttır.  

 Sektörün yıllarca ihmal edilmesi, Türkiye‟de kaliteli üzüm bulma hususunda da 

önemli sıkıntılara yol açmaktadır. Bu da temel olarak Ģarap üreticisi ile bağ 

sahibinin farklı kiĢiler olmasından, bağcıların Ģaraplık üzüm üretimi konusunda 

yeterince eğitilmemesinden ve istikrarsız fiyat politikalarından 

kaynaklanmaktadır. Ayrıca Ģaraplık üzüm yetiĢtiriciliğinin karlı olmadığı 

dönemlerde bağlar sökülerek, yerlerini farklı ürünlere bırakmıĢtır ve bağların 

bir kısmı da hala filoksera hastalığının etkisindedir. 

ġaraplık üzüm yetiĢtiren bağcılar daha fazla kazanmak için üretimi miktar 

açısından artırmaya çalıĢırken Ģarap üreticileri miktardan ziyade üzüm 

kalitesinin yükseltilmesine çalıĢmaktadır. Bu nedenle bazı Ģarap üreticileri, 

yeterli seviyelere ulaĢamasa da, belli kalite kriterlerini korumak için kendi bağ 

alanlarını kurmakta veya anlaĢmalı üretim yoluna gitmektedirler. Kaliteli 

hammadde temini için bağcıların bilinçlendirilmesi, doğru zamanda ve doğru 

Ģekilde hasat sağlanmalıdır. Bağcıların bilgi yetersizliği nedeniyle, üzümlerin 

asit ve Ģeker derecelerinin yeterli seviyelere ulaĢmadan hasat edilmesi üretilen 

Ģarabın kalitesini düĢürmekte ve dayanma süresini azaltmaktadır. Bu nedenle 

yıllandırmaya müsait kaliteli Ģarap miktarı da düĢük kalmaktadır.  

 Sektörün bir diğer önemli sorunu da kayıt dıĢılıktır. Bu da rekabet Ģansını hem 

iç hem dıĢ piyasada olumsuz etkilemektedir. Kayıt dıĢılığın en büyük 

nedenlerinden biri, vergilerin yüksekliğidir. Türkiye‟de alınan ÖTV, AB 

ülkeleri ortalamasının çok üzerindedir. Yüksek vergi tutarları hem üretimi hem 

de Ģarap talebini olumsuz etkileyen bir değiĢkendir. 01.01.2015‟de yürürlüğe 

giren güncel listede, taze üzüm Ģarabında litre baĢına alınan asgari maktu vergi 

tutarı 4,59 TL olarak belirlenmiĢtir (GĠB, 2015). Mevcut ÖTV tutarına %18 
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Katma Değer Vergisi de ilave edildiğinde, üreticilerin maliyetleri artmaktadır. 

Vergilerin peĢin ödenip, Ģarabın vadeli satılması üreticilere ciddi finansman 

yükü getirmektedir. Bu durum kayıt dıĢı ekonomiyi teĢvik etmektedir. Bu 

durumda faturalı çalıĢan ve vergisini tam olarak ödeyen firmalar haksız 

rekabete uğramaktadır. Diğer taraftan vergi artıĢları Ģarap fiyatlarını 

yükselterek talep üzerinde de baskı yaratmaktadır. Tüketiciler daha ucuz olan 

kaçak Ģaraplara yönelmektedir. Ayrıca içki ruhsatlarının ĠçiĢleri 

Bakanlığı‟ndan alınarak belediyelere verilmesi, ruhsatın her yıl yenileme 

zorunluluğu, internet üzerinden Ģarap satıĢının yasaklanması gibi etkenlerde 

kayıt dıĢılığı artırmaktadır. 

ġarap üretiminde kayıt dıĢılığın önüne geçmek için öncelikle denetime üzüm 

üretiminde baĢlanmalıdır. Bağ kayıt sistemleri kurulup, Ģaraplık üzüm 

yetiĢtiriciliği yapılan tüm bağ alanlarının kadastrolarının çıkartılıp, sınırlarının 

belirlenerek kayıt altına alınmasının sağlanması gerekmektedir. Sonraki 

aĢamada Ģarap üreticilerinin denetlenmesi, kayıtlı sektörün güçlendirilmesine 

yönelik etkin piyasa denetim mekanizmalarının oluĢturulması gerekmektedir. 

Bu doğrultuda, sektöre iliĢkin yasal düzenlemeler kısmında da belirtildiği gibi, 

bandrol uygulamasıyla sektörün kayıt altına alınması amaçlanmaktadır. Fakat 

iĢletmelerin kayıtlı çalıĢmalarının sağlanması ve sektördeki ithal ürün payının 

giderek artmaması için, özellikle maktu ÖTV tutarında indirime gidilmesi 

bandrol uygulamasının baĢarılı olması açısından son derece önemlidir.  

 Türkiye‟de Ģarapçılığın geliĢimindeki bir diğer sorun, Ģarap üreticileri arasında 

kooperatifleĢmenin sağlanamamasıdır. Sektördeki firmaların çoğu aile 

Ģirketleridir ve kendilerine özgü uygulamaları vardır. Bundan dolayı, 

kooperatifleĢme bazı firmalar tarafından desteklense de, gerçekleĢememekte ve 

sektör küçük iĢletmelerin bağımsız uygulamaları ile devam etmektedir. 

ĠĢletmelerin finansal, teknolojik, yönetimsel vb. sıkıntıları sektörde 

olumsuzluklar yaratmakta ve geliĢimi engellemektedir. ĠĢletmelerin birleĢerek 

kooperatifler kurması, tek baĢlarına gerçekleĢtiremedikleri finans, teknoloji, 

yönetim, pazarlama gibi konularda daha avantajlı olmalarını sağlayacaktır.  

 ġarap sektörünün geliĢimi ve uluslararası alanda rekabet gücüne sahip 

olabilmesi için iĢletmelerin üretim konusundaki bilgi ve becerilerinin yanında 
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pazarlama uygulamalarındaki baĢarısı da çok önemlidir. Türkiye‟de sektörün 

bir diğer önemli sorunu, Ģarabın yurt içi ve yurt dıĢında tanıtımı konusundaki 

pazarlama çabalarının yetersizliğidir. Bu sorunların temelinde iĢletmelerin, 

ürün, fiyat, tutundurma ve dağıtım açısından uygun organizasyona sahip 

olmamaları yatmaktadır. Bunun yanında, sektördeki tanıtım ve reklama yönelik 

kısıtlamalarda Ģarabın pazarlamasını olumsuz etkilemektedir. Sektörün 

geleceği için, alkol tüketimini özendirmeksizin, yüksek alkollü içki yerine 

Ģarap tüketiminin tercih edilmesini sağlayacak uygulamalara ihtiyaç vardır.  

Ülke Ģaraplarının uluslararası alanda tanıtımı için, uluslararası markaların 

yaratılması, turizm sektörüyle ortaklaĢa çalıĢarak ulusal ve uluslararası fuar, 

festival, toplantılarda sektörü tanıtacak projeler geliĢtirilmesi gerekmektedir. 

Turizme yönelik tanıtımlarda Ģarapçılık bölgelerine yer verilmesi, tadım ve 

tanıtım turlarının düzenlenmesi tanıtıma katkı sağlayacaktır.  

 ġarap sektörü maliyetler açısından incelendiğinde; ĢiĢeli Ģarabın birim maliyet 

unsurları içerisinde hammadde (üzüm) ve tesis, makine ve cihazlar önemli bir 

yer tutsa da, ĢiĢe, mantar, kapiĢon, etiket gibi ambalaj malzemelerinin de birim 

maliyete etkileri yüksektir. Sektör için gerekli olan yan sanayinin Türkiye‟de 

bulunmaması ise sektör için önemli bir diğer sorundur. Presler, pompalar, 

ĢiĢeleme makineleri gibi makinelerin alımı genellikle yurtdıĢından 

yapılmaktadır. Yine aynı Ģekilde, üretimde kullanılan ĢiĢeler ülke içinde 

yalnızca ġiĢecam‟dan temin edilebilmekte, bunun dıĢında ithal etmek 

gerekmektedir. Mantar ağacı Türkiye‟de yetiĢtirilmediği için, mantar da 

yurtdıĢından temin edilmektedir. Bu üretim girdileri ile bazı üretim 

makinelerindeki dıĢa bağımlılık özellikle döviz kurlarının hareketli olduğu 

dönemlerde iĢletmelerin hareket kabiliyetlerini kısıtlamakta ve maliyetler 

üzerinde baskı yaratmaktadır. Sektörün bu sorununun çözümüne iliĢkin 

yapılması gereken, öncelikle Ģarap yan sanayisini geliĢtirmek ve sektörü devlet 

eliyle desteklemektir. Üretimde kullanılan ithal makine ve cihazları ve diğer 

üretim girdilerini Türkiye‟de üretmenin yolları aranmalıdır.  

 Sektördeki bir diğer sorun da imalat sektörünün birçok alt sektöründe görülen 

teknik bilgiye sahip yetiĢmiĢ personel ihtiyacıdır. Sektörde yer alan 

iĢletmelerin çoğu mevsimlik iĢçi çalıĢtırmaktadır. Üretim tesisinin bağ 
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alanlarına yakın küçük yerleĢim bölgelerinde olması, uzman iĢgücünün 

bulunması ve istihdamını zorlaĢtırmaktadır. Bu yüzden sektör sorunlarına 

iliĢkin oluĢturulacak politikalarda, yetiĢmiĢ ara eleman eksikliğini gidermeye 

yönelik eğitim sistemlerine yer verilmeli, mesleki eğitim kursları açılmalıdır 

(GümüĢ ve GümüĢ, 2009: 50). Bunun dıĢında iĢletmeler baĢta yöneticiler 

olmak üzere mevcut çalıĢanlarına hizmet içi eğitimler vermelidir. 

 ġarap üretimi sürecinde yapılan bazı bilinçsiz uygulamalar sonucunda doğan 

üretim kaynaklı sorunlarda mevcuttur. Örneğin, Ģarapları korumak amacıyla 

gereğinden fazla miktarda potasyum sorbat katılmaktadır. Bu da tüketicilerde 

ishale neden olmaktadır. Aynı Ģekilde fazla kükürt dioksit kullanımı da Ģarabın 

tadını bozmakta ve baĢ ağrısına neden olmaktadır. Ayrıca bazı üreticilerin 

Ģaraplara kırmızı boya maddeleri ve meĢe tadı veren maddeler kattıkları iddia 

edilmektedir. Bu sorun öncelikle üreticilerin bilinçlendirilmesi ve eğitimle 

daha sonra sektörün denetimi ve kontrolü ile ortadan kaldırılabilir.  

Türk Ģarap sektörünün sorunlarının çözümüne iliĢkin yukarıda belirtilen 

önlemlere ve önerilere ek olarak; bağcılık ve Ģarapçılık bir devlet politikası olarak teĢvik 

edilmeli ve desteklenmelidir. Kaliteli Ģarap üretimi için iĢletmelerin teknolojik 

seviyelerini arttırmaları teĢvik edilerek özellikle ihracatta baĢarı sağlanmalıdır.  

Katma değeri yüksek bir faaliyet kolu olan Ģarapçılığın desteklenmesi, düĢük 

gelir grubuna dahil olan kırsal nüfusun hane halkı gelirlerinin artmasına neden olacak, 

iç göçün önlenmesi, iĢsizliğin azaltılması gibi bir çok sosyal faydayı da beraberinde 

getirecektir. Ayrıca, bağcılıkta üzüm yerine Ģaraba yönelmek, Ģarap yan sanayinin 

geliĢmesine böylelikle yeni yatırım ve iĢ olanaklarının yaratılmasına da fırsat verecektir.  

Sonuç olarak yukarıda belirtilen tüm sorunlar iĢbirliği ve eğitim ile 

çözülebilecek sorunlardır. Burada önemli olan Türkiye‟de çok köklü bir kültüre sahip 

olan Ģarabın ve sahip olunan potansiyelin bilincinde olmaktır. Günümüzde Ģarap 

üretiminde dünyaca ünlü ülkeler ve Ģarabın bu ülke ekonomilerine olan katkısı göz 

önüne alınırsa,  üzümden üretilen ürünler içerisinde en fazla katma değere sahip olan 

Ģarabın ülke ekonomisinin geliĢiminde çok önemli katkısı olacağı kesindir.  
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   1.2. ġarap Üretim Süreci Ve ġarap ĠĢletmeciliği  

ġarap sektörüne iliĢkin genel açıklamalar çerçevesinde, önceki bölümde 

Ģarapçılığın tarihi, Ģarabın tanımı ve sınıflandırılması ve Ģarapla ilgili temel kavramlar 

üzerinde durulmuĢ, Ģarap sektörünün dünyadaki genel yapısı incelenip Türk 

Ģarapçılığının mevcut durumu açıklanmaya çalıĢılmıĢtır. Bu alt bölümde ise öncelikle 

Ģarap üretim süreci üzerinde durularak üretimin her aĢamasında yapılması gerekenler 

ayrıntısıyla ele alınmıĢ, Ģarabın olgunlaĢtırılması, yıllandırılması ve saklama koĢulları 

açıklanmıĢtır. Daha sonra ise Ģarap iĢletmelerinin sahip olması gereken temel özellikler 

belirtilip, üretim aĢamasında katlanılan maliyetler ve nitelikleri detaylandırılarak 

çalıĢmanın ilk bölümü tamamlanmıĢtır. 

 1.2.1. ġarap Üretim Süreci 

ġaraplar, çeĢitlerine göre bazı farklılıklar gösterse de aynı genel iĢlemlerden 

geçerek üretilirler. Buna göre üzümler hasat edildikten sonra Ģarap iĢletmesine 

nakledilerek burada sapları ayrılıp ezilirler. Üzüm suyunun (Ģıra) ayrılmasından sonra 

mikroorganizmaların neden olabileceği bozulmalardan korumak için Ģıraya kükürt 

dioksit (SO2) ilave edilir. ġarabın çeĢidine göre Ģıra üzüm kabuğuyla beraber ya da ayrı 

olarak iĢlenmektedir. Üretimin en önemli aĢaması olan fermantasyonda ise maya ilavesi 

yapılarak (üzümde doğal olarak da bulunur) üzüm suyundaki Ģeker alkole dönüĢtürülür. 

Bu süreç büyük tanklarda 10 ila 30 gün arası sürer. Fermantasyonla birlikte üzüm suyu 

Ģaraba dönüĢür. Fermantasyon sonunda Ģarap, içerisindeki ölmüĢ maya kalıntıları ve 

diğer partiküllerden; aktarma, tortu ayırma ve durultma iĢlemleri ile ayrılır. Sonraki 

aĢamada ise soğutma ve filtrasyon iĢlemleri tamamlanıp, tercihen kupaj yapıldıktan 

sonra Ģarap ĢiĢelenir. Yıllandırmaya müsait olan Ģaraplar, tanklarda ya da meĢe 

ağacından yapılmıĢ fıçılarda yıllandırılmaya bırakılırlar. Yıllandırma Ģarap ĢiĢelendikten 

sonra da yapılabilir. Son olarak ĢiĢelenen Ģaraplar uygun saklama koĢulları altında 

depolanır. Ana hatlarıyla ortaya konan bu süreç aĢağıda ayrıntısıyla açıklanmıĢtır. 

 1.2.1.1. ġarap Üretim Basamakları 

 Üzümden elde edilen Ģaraplar kırmızı, beyaz ve roze(pembe) Ģaraplar olmak 

üzere üçe ayrılır. Bu Ģarapların yapım aĢamasında bazı farklılıklar olsa da temelde 

üretim basamakları Ģu Ģekildedir. 
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HASAT  

↓ 

TAġIMA 

↓ 

SAP AYIRMA VE EZME 

↓ 

(MASERASYON) 

↓ 

SIKMA 

↓ 

ġIRANIN ARINDIRILMASI 

↓ 

FERMANTASYON 

↓ 

(MALOLAKTĠK FERMANTASYON) 

↓ 

AKTARMAVE DURULTMA 

↓ 

SOĞUTMA VE FĠLTRASYON 

↓ 

ġĠġELEME 

 

ġekil 1.1. ġarap Üretim Basamakları 

 

1.2.1.1.1. Hasat 

Üzümlerin olgunlaĢtıktan sonra toplanması iĢlemidir. ġarabın kalitesi ve cinsi 

kullanılan üzümün doğru zamanda hasat edilmesi ile doğrudan iliĢkilidir. Üzümler 

olgunlaĢtıkça içerdikleri Ģeker miktarı arttığından hasat, üretilecek Ģarabın cinsine göre 

uygun zamanda gerçekleĢtirilmelidir. Çünkü Ģarap içerisindeki alkol, üzümün 

Ģekerinden oluĢmaktadır. Türkiye‟de ağustos-ekim aylarını kapsayan bağbozumu 

dönemi boyunca, üzümlerin geliĢimi periyodik ölçümlerle yakın gözetim altında tutulur. 

ġeker ve asidite oranlarının ölçüldüğü bu analizler çerçevesinde, arzu edilen en uygun 

oranlar yakalandığında hasat iĢlemi baĢlatılır. 

Ayrıca hasat edilen üzümler sağlam taneli olmalıdır. Hasat elle yapılmalı ve 

bozulmuĢ ve küflenmiĢ üzümler ayrılmalıdır. Aksi takdirde, hasta ve rengi bozuk 

Ģaraplar elde edilir. Çünkü bu tür üzümler birçok mikroorganizmanın geliĢmesine 

olanak sağlar. Dolayısıyla Ģaraphanelerin bağ bölgelerine yakın olması önemlidir. 

Bağlarda baĢlayan kalite kontrol çalıĢmaları sonucunda en makbul üzümler seçilir ve 

zaman kaybetmeksizin nakil iĢlemi baĢlar (Doluca, 2015). 
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 1.2.1.1.2.TaĢıma 

 Bu aĢamada dikkat edilmesi gereken en önemli nokta, üzümlerin Ģaraphaneye 

nakli sırasında ezilmemesi, kirlenmemesi ve bozulmaması için gerekli önlemlerin 

alınmasıdır. Bu amaçla özellikle kaliteli Ģarapçılıkta hasat edilen üzümler plastik 

kasalara konularak, mümkün olan en kısa sürede ve en az hasarla Ģaraphaneye 

nakledilmelidir. Çünkü nakil esnasında meydana gelebilecek ezilmeler Ģıranın daha 

üretim tesisine ulaĢmadan fermantasyon sürecine baĢlamasına neden olabilir.   

Son dönemlerde, taĢıma sırasında üzümün canlılığını korumak için, özellikle bağ 

bozumu döneminin sıcak geçtiği bölgelerde, üzümlerin uygun sıcaklıklarda taĢınmasını 

sağlayan özel soğutmalı kamyonlar kullanılmaya baĢlanmıĢtır. Bu iĢlem oldukça 

maliyetli olmasına karĢın Ģıranın kalitesinde ciddi artıĢlar sağlanmaktadır.  

Üzümler Ģaraphaneye taĢındıktan sonra ilk olarak tartılırlar, ardından taĢıyıcılar 

yardımıyla üzüm değirmenlerine aktarılmak üzere havuzlara boĢaltılırlar.  

 1.2.1.1.3. Sap Ayırma ve Ezme 

ĠĢletmeye nakli tamamlanan üzümler tesiste boĢaltıldıktan sonra ilk iĢlem 

salkımlardan Ģıraya istenmeyen acılıkların geçmesini önlemek için üzümleri 

salkımlarından ayırmaktır. Sap ayırma iĢlemi yapılmazsa acılık sapta bulunan 

tanenlerden Ģaraba geçecektir. Bu aĢamada üzümler önce üzüm değirmeninin hunisine 

boĢaltılır. Üzümler huniye elle boĢaltılacağı gibi hareketli bantlarla ya da helezon 

sistemleriyle de boĢaltılabilir. Bu değirmende salkım saplarını tanelerden ayıran yüksek 

devirli dönen pedallar bulunmaktadır. Üst kısımda saplarından ayrılan üzümler 

değirmenin alt kısmındaki lastik kaplı merdaneler arasından geçerek ezilir ve alttaki 

mayĢe toplama haznesinde birikir. Ezme iĢleminde, üzümün et kısmı hafifçe çatlatılır 

ancak çekirdeğinin kırılmaması gerekir. Çekirdeğin zarar görmesi durumunda içerisinde 

çok miktarda bulunan fenolik maddeler ve tanen Ģaraba acımsı tat katacaktır. Kırmızı 

Ģarap yapımında, beyaz Ģaraptan farklı olarak cibre fermantasyonu söz konusu olduğu 

için ezme aĢaması daha büyük önem taĢır (Tosun, 2005: 17).  

 Ezilerek değirmenin altında toplanan üzüm mayĢesi, buradan bir pompa 

yardımıyla prese gönderilir. Bu noktada eğer presleme iĢlemi gecikecekse mayĢe 

kükürtlenmeli ve içerisinde zararlı mikroorganizmaların çalıĢması önlenmelidir. 
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1.2.1.1.4. Maserasyon 

EzilmiĢ üzüm tanelerinin, pres iĢlemine gitmeden önce Ģırası ile birlikte 

bekletilmesi iĢlemidir. Bu iĢlem kırmızı ve roze Ģarap yapımında, kabuk hücrelerinde 

bulunan renk ve burukluk veren tanen maddelerinin Ģıraya geçmesi için uygulanır. Cibre 

fermantasyonu da denilen bu iĢlem, normal koĢullarda 5-6 gün sürer ve fermantasyon 

esnasında renk maddeleri Ģıra içerisinde çözünerek kırmızı Ģaraba rengini verir. Tanen 

kırmızı Ģaraba burukluk ve gövde kazandırır ve Ģarabı korur. Roze Ģaraplarda tıpkı 

kırmızı Ģaraplar gibi maserasyon iĢlemine tabi tutulmakla beraber, maserasyon süreleri 

çok daha kısadır (Tosun, 2005: 18). 

Maserasyon iĢlemi sabit sıcaklık kontrollü tanklarda 26-28 
0
C aralığında 

gerçekleĢtirilmektedir. Bu sıcaklık aralığı kabuklardan Ģıraya arzu edilen renk ve 

tanenin geçmesi için idealdir (Doluca, 2015). Daha yüksek sıcaklıklar alkol ve aroma 

maddelerinde önemli kayıplara neden olur. Oksidasyon tehlikesi ile birlikte sirkeleĢme 

gibi olumsuzluklara açık hale gelinir.  

Maserasyonla birlikte üzümlerin kabuklarındaki doğal mayalar fermantasyon 

sürecini baĢlatır. ġıradaki Ģeker alkole dönüĢürken ortaya çıkan karbondioksit gazı, Ģıra 

içerisindeki cibreyi yukarı doğru kaldırır ve tankın üst kısmında cibre Ģapkası adı 

verilen bir tabaka oluĢturur. Bu noktada maserasyonun Ģıranın tümünde dengeli olarak 

sürmesi için, karıĢtırıcı sistemlerle karıĢtırma ya da otomatik fermantasyon tanklarında 

aĢağı kısımlarından alınan Ģıranın tabaka üzerine püskürtülmesi yöntemleriyle 

üzümlerin Ģıranın tümüyle eĢit bir biçimde temas etmesi sağlanır. Böylece cibre devamlı 

sıvının altında kalacaktır. Maserasyon için en uygun basınç ise 3 atü‟dür. Tank içi 

basıncı bu seviyeye ulaĢınca ventil açılır ve karbondioksit tahliye edilir (Aktan ve 

Kalkan, 2000: 255). 

Maserasyon süresini; üretilmek istenen Ģarabın kalitesi, hammadde kalitesi, 

iĢletmenin tank kapasitesi, tüketici tercihleri gibi faktörler belirleyecektir. Kısa sürede 

tüketilecek sofralık Ģaraplarda 2-3 gün, dinlendirilecek kalite Ģaraplarda 6-8 gün ve uzun 

süreli dinlendirilecek kaliteli Ģaraplarda ise 2-3 hafta maserasyon süresi önerilebilir. 

 Sonuç olarak, maserasyonun uygulanma Ģekli Ģarabın rengini, dayanıklılığını, 

aromasını, kalitesini ve eskitilmeye elveriĢliliğini etkiler. Bu yüzden Ģarap yapımında 

çok önemli bir aĢamadır. 
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 1.2.1.1.5. Sıkma 

 Kırmızı üzümlerin maserasyon, beyaz üzümlerin ise ezme iĢleminden sonraki 

aĢaması sıkma iĢlemidir. ĠĢlemin esası Ģıranın üzümün katı kısımlarından ayrılmasıdır. 

Ezilen mayĢe, preslerde sıkılarak Ģırası alınır. ĠĢletmenin kullandığı teknoloji ve 

büyüklüğüne bağlı olarak; el presleri, hidrolik presler, hava basınçlı presler, mekanik 

sıkma düzenli presler ve sürekli iĢler vidalı presler gibi değiĢik pres çeĢitleri 

kullanılabilmektedir (Tosun, 2005: 18). ĠĢlem mümkün olduğunca yavaĢ 

gerçekleĢtirilmelidir. Çünkü hızlı pres kaliteli Ģıra elde etmeyi zorlaĢtırır.  

Preslerde sıkma sırasında henüz basınç uygulanmadan kendiliğinden akan Ģıra, 

“ilk Ģıra” olarak adlandırılır. Öncelikle mümkün olduğu kadar ilk Ģıra alınmalıdır. 

Birinci presleme ile “ikinci Ģıra”, ikinci presleme ile de “üçüncü Ģıra” elde edilir. Bu 

Ģıralar tat ve bileĢim yönünden birbirinden farklıdır. Ġlk Ģıra ve birinci pres Ģırası tat 

yönünden yumuĢak, Ģeker ve asitçe daha zengindir. Daha sonra elde olunan Ģıralar ise 

kabuklardan fazla miktarda tanen ve diğer maddeler geçtiği için göreceli olarak kaba bir 

tada sahiptir. Genellikle ilk Ģıra ve birinci pres Ģırası beraber, diğer pres Ģıraları da ikinci 

kalite olarak birlikte fermantasyona bırakılır. Ancak kalitenin önemsenmediği 

iĢletmelerde tüm Ģıralar birlikte iĢlenebilmektedir. Son pres Ģırası ise birçok ülkede 

genellikle sirke veya alkol üretiminde kullanılır. 

Sıkma iĢlemi sonucu elde edilen Ģıranın verimi, kırmızı üzümlerde daha az olur. 

Çünkü kırmızı üzümlerde sap oranı ve kabuk oranı fazladır. Beyaz üzümlerde %2-3, 

kırmızı üzümlerde ise %3-4 oranında sap-çöp bulunur. Beyaz üzüm çeĢitlerinde 

ortalama olarak 100 lt Ģıra için 128 kg üzüm, kırmızı üzüm çeĢitlerinde ise 100 lt Ģıra 

için 135 kg üzüm gerekir (Aktan ve Kalkan, 2000: 227). 

ġıra elde edildikten sonra hemen ve hiçbir iĢlem yapılmadan fermantasyona 

bırakılabileceği gibi bazı iĢlemlerden de geçirilebilir. Yapılacak bu iĢlemler Ģarabın 

fermantasyonunu, olgunlaĢmasını hazırlayıcı ve tamamlayıcı olacaktır.  

1.2.1.1.6. ġıranın Arındırılması  

Presten çıkan Ģıra süzgeçlerden geçer ve çekirdek, kabuk gibi iri kaçak parçalar 

temizlenir. ġıranın fermantasyondan önce zararlı mikroorganizmalardan da arındırılması 

gerekir. Bunun için kükürtleme iĢlemine ihtiyaç duyulur. Antiseptik özelliği gereği, Ģıra 
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içerisindeki mikroorganizmaların etkinliğini sınırlayan kükürt dioksit, Ģarap yapımının 

değiĢik aĢamalarında kullanılır. Günümüzde kesinlikle önerilen kükürtleme ile 

mikroorganizmaların solunum ve çoğalma faaliyetleri sınırlanarak fermantasyon 

sırasında oluĢabilecek olumsuzluklar ortadan kaldırılacaktır.  

Bu aĢamada Ģıranın arındırılmasını hızlandırmak için enzim ilavesi yapılabilir. 

Enzim yaygın olarak fermantasyondan önce ilave edilir. Çünkü fermantasyon sonucu 

oluĢan alkol enzim aktivitesine engel olmaktadır 

Sağlıklı ve uzun mesafelerden nakil edilmeden sağlam olarak iĢletmeye getirilen 

üzümler daha mayĢe halindeyken ya da sıkma iĢlemi tamamlandıktan sonra 

kükürtlenirken, sağlam olmayan ve uzun mesafelerden iĢletmeye getirilen üzümler 

bağlarda ya da kamyonlarda kükürtlenmeye baĢlanır. Üzüm sağlıklı değil ise daha fazla 

kükürtlenmesi gerekecektir. Normal koĢullarda 50mg/l SO2, Ģıranın kükürtlenmesi için 

yeterlidir (Aktan ve Kalkan, 2000: 228). Fermantasyon öncesi yapılan arındırma 

iĢleminin gereğinden fazla yapılmasından kaçınılmalıdır. Çünkü Ģıra içerisindeki yararlı 

bakteri ve maya popülasyonu azalacak ve alkol fermantasyonu olumsuz etkilenecektir. 

Kükürtleme Ģıranın hava ile fazla temasına imkan vermeden yapılmalı ve kükürtlenen 

Ģıra yaklaĢık 24 saat dinlenmeye bırakılmalıdır (Christaki ve Tzia, 2002: 30). 

 Ön berraklaĢtırma denilen tortu alma iĢlemi yapılmayıp Ģıra fermantasyon 

tankına bulanık giderse, tortu maddeleri kendi tatlarını Ģaraba verecekleri için 

istenmeyen kaba aromalar ortaya çıkacak ve Ģarabın kalitesi ve dayanımı düĢecektir. 

Ayrıca Ģıranın arındırılması esnasında fermantasyon baĢlamamalı ve tortunun dibe 

çökmesi engellenmemelidir. Fermantasyonun engellenmesi için ise, mayaların 

fermantasyona baĢlaması için gerekli baĢlangıç oksijeninin önlenmesi için havayla 

temasın önlenmesi ve fermantasyon için uygun sıcaklık ve basınç koĢullarının 

engellenmesi gerekecektir. Bu güçlükler sebebiyle yöntem yeterli imkanlara sahip 

iĢletmelerde uygulama alanı bulur.  

 Son olarak, fermantasyondan önce Ģıranın arındırılması için olanaklar nispetinde 

Ģırada bentonit (alüminyum ve magnezyumca zengin volkanik kül ve lavların kimyasal 

ayrıĢması ile oluĢmuĢ yumuĢak ve gözenekli kil) kullanılabilir. Son yıllarda baĢlayan bu 

uygulama ile özellikle hastalıklı yılların üzümlerinden bile temiz ve tam bulanıksız 

Ģıralar elde edilmektedir (Aktan ve Kalkan, 2000: 234).  
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1.2.1.1.7. Fermantasyon 

Fermantasyon en genel anlamıyla Ģıranın içindeki Ģekerin mayaların yardımıyla 

Ģaraba dönüĢmesi iĢlemidir. Üzümün içinde doğal olarak bulunan Ģeker, Ģarap mayaları 

tarafından alkol (etil alkol) ve karbondioksit (CO2) gazına dönüĢtürülür. Mayalar Ģekeri 

besin maddesi olarak kullandıklarından ortamda Ģeker bittiği zaman mayaların 

aktiviteleri durur ve alkol üretimi ve fermantasyon biter. Sek Ģaraplar bu Ģekilde oluĢur. 

Fermantasyon devam ederken dıĢarıdan müdahale ederek mayaların yaĢamaları 

engellenip (örneğin sıcaklığın düĢürülmesi ile) ortamda Ģeker kalması sağlanabilir. Yarı 

tatlı ve tatlı Ģaraplar da bu Ģekilde üretilir (Tosun, 2005: 19). 

Preslerden alınarak ön berraklaĢtırması yapılmıĢ Ģıra için artık en önemli bölüm 

olan etil alkol fermantasyonu aĢamasına geçilir. ġıra önce açık bir tekneye aktarılarak 

biraz havalanması sağlanır ve buradan sabit sıcaklık kontrollü paslanmaz çelik 

fermantasyon tanklarına pompalanır. Böylelikle Ģıraya mayaların çoğalması ve 

geliĢebilmesi için oksijen verilmiĢ olur. Tanklar fermantasyondaki kabarma ve köpük 

oluĢum payı (%3-5) kadar boĢluk bırakılarak doldurulmalıdır. Ayrıca bu tanklarda 

kapların hava almaması ve ortaya çıkan karbondioksitin kolaylıkla tahliyesi için 

baĢlıklar bulunmalıdır. Fermantöre alınan Ģıranın öncelikle SO2 miktarı kontrol edilir ve 

50 mg/l seviyesine getirilir. Eğer SO2 ilavesi yapılacak ise dikkatli olunmalıdır. Çünkü 

fazla SO2 ilavesi mayaları öldürür ve ayrıca üretilen Ģarapta kükürt kokusu görülür 

(Christaki ve Tzia, 2002: 31; Tosun, 2005: 20; Aktan ve Kalkan, 2000: 237).  

Fermantasyon aĢamasında bir sonraki iĢlem ortama dıĢarıdan maya ilavesidir. 

Kükürtleme iĢlemi Ģıra içerisindeki doğal mayaların etkinliğini önler ve canlılıkları çok 

düĢük bir düzeyde devam eder. Ortama dıĢarıdan katılacak olan etkin haldeki maya 

fermantasyonun baĢlamasına veya hızlanmasına neden olur. Maya ilavesi ile 

fermantasyon kısa sürede baĢlar ve düzenli olarak geliĢir. ġıraya hacminin %2-3‟ü kadar 

saf ve etkin maya ilavesi genel kabul gören bir uygulamadır. Katılan mayanın ortamda 

çoğalması ve alkol fermantasyonunu yönetmesi amaçlanır. ġarap yapımında Ģıra 

içerisindeki doğal mayalarla kendiliğinden fermantasyon mümkün olsa da, günümüzde 

maya kullanılması her zaman önerilmektedir. Maya Ģıraya doğrudan ilave edilmez. 

Öncelikle maya kültürü hazırlanarak az miktarda Ģıra içerisinde mayaların çoğalması 

sağlanır. Maya önce 5-10 litre, daha sonra 100-150 litre Ģırada geliĢtirilir. Maya 

doğrudan Ģıraya katılacak olursa aktivite kazanıncaya kadar uzun zaman geçecektir. Bu 
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durum aktif halde bulunan spontan mayalar ile diğer mikroorganizmaların ortama hakim 

olmasına neden olabilir (Christaki ve Tzia, 2002: 31; Aktan ve Kalkan, 2000: 244).  

Maya ilavesi yapılan Ģıranın fermantasyonu, ortamın ısısına bağlı olarak 1-2 gün 

içerisinde baĢlar. Fermantasyonun baĢladığı CO2 gazı çıkıĢı ile anlaĢılır. Fermantasyon 

ilk 5-7 gün içinde hızlı seyrederken, daha sonra yavaĢlar. Fermantasyonun 

yavaĢlamasıyla dibe tortu çökmeye ve Ģarap durulmaya baĢlar (Özay, 2003: 18). Alkol 

fermantasyonu süreci toplamda ortalama 2 haftalık bir sürede tamamlanır. Beyaz 

Ģaraplarda fermantasyon, kırmızı Ģaraplara göre daha zor ve daha uzun sürede 

gerçekleĢir. Ortam sıcaklığı fermantasyonla birlikte giderek artar.  

 Fermantasyon sürecinin çok iyi izlenmesi gerekir. Fermantasyonun sağlıklı 

yürümesi Ģarabın güzel olması demektir. Fermantasyon sırasında Ģıranın ve olgunlaĢma 

sırasında Ģarabın hava ile temasının önlenmesi gerekir. Aksi takdirde oksidasyon ve 

mikroorganizmaların (küf mayaları ve sirke bakterileri) geliĢmeleri tehlikesi ortaya 

çıkar. Bir diğer önemli etken kullanılan malzeme ve ekipmanların temizliğidir. Hijyen 

sağlanmazsa ortamda çeĢitli mikroorganizmalar geliĢim gösterecektir. 

 Sıcaklık, fermantasyon için çok önemli bir etkendir. ġarabın aromasının 

korunması ve olası en iyi kaliteyi elde etmek uygun fermantasyon sıcaklığına bağlıdır. 

ġarabın çeĢit ve kalitesine göre farklılık göstermekle birlikte ideal fermantasyon 

sıcaklığı, beyaz Ģarapların fermantasyonu sırasında Ģaraptaki aromaları ve canlılığı 

koruyabilmek için 13-14 
o
C, kırmızı Ģaraplarda ise 26-28 

o
C‟dir (Doluca, 2015). 25-30 

o
C arasındaki sıcaklık mayaların çoğalması bakımından, 30-37 

o
C arasındaki sıcaklıklar 

ise alkol üretimi bakımından daha uygun bulunmaktadır. Sıcaklık 40 
o
C‟ye çıktığında 

ise alkol mayaya zehir etkisi yapar. Fermantasyon ekzotermik bir reaksiyon olduğu için 

Ģeker mayalar tarafından parçalanırken ısı açığa çıkar (Özay, 2003: 18). Günümüzde 

üreticiler sıcaklık kontrollü paslanmaz çelik fermantasyon tanklar ile fermantasyonu 

istenilen sıcaklık seviyelerinde sürdürebilirler. Sıcaklık kontrolü beton kaplarda çok 

daha zordur. Sıcaklığın yüksek değerlere ulaĢması fermantasyonu durdurma riski 

taĢıdığı gibi sıcaklığın düĢük olması da fermantasyonun baĢlamasını engelleyecektir. 

 Fermantasyonu etkileyen bir diğer önemli faktör de fermantasyon sırasında 

açığa çıkan karbondioksit gazıdır. Fermantasyon sırasında hacmin yaklaĢık 45 katı 

kadar CO2 çıkıĢı olur. ĠĢletmelerde çelik tankların kullanımının artması ile birlikte CO2 
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basıncı sayesinde fermantasyonu dizginleyebilme olanağı da ortaya çıkmıĢtır (Aktan ve 

Kalkan, 2000: 246). Fermantasyon sırasında çıkan CO2 tahliye edilmeden tank içinde 

istenilen seviyelerde tutularak, oluĢan basınç ile fermantasyon yavaĢlatılabilmekte ve 

sonunda tamamen durdurulabilmektedir. Bu sayede iĢletmeler Ģıra içerisindeki Ģekerden 

daha iyi verim alarak daha yüksek miktarda alkol oluĢumu sağlayabilmektedirler. 

Ayrıca fermantasyonu yönlendirerek tatlı ve yarı tatlı Ģaraplarda istenilen Ģeker 

seviyesine uygun üretim yapabilmektedirler. Bunun yanında bazı büyük iĢletmeler 

oluĢan bu CO2 gazını çelik tüplere toplayarak gerek Ģampanya yapımında gerekse diğer 

sanayi kollarında değerlendirmektedirler. Sistemin dezavantajı ise, sıcaklık ve basınç 

kontrollü bu tankların yüksek maliyetleri ve iĢlemin fazla zaman gerektirmesidir.  

 Fermantasyon aĢaması tamamlanınca Ģarap zaman geçirmeden hava almayacak 

bir Ģekilde içi temiz kaplara doldurulmalı ve tanklar dolu tutulmalıdır. Aksi takdirde 

oksijenden dolayı istenmedik oksidatif kararma ve hastalık yapıcı mikroorganizma 

üremeleri görülebilir.  

  1.2.1.1.8. Malolaktik Fermantasyon 

  Alkol fermantasyonu tamamlandıktan sonra Ģarap, 2-4 hafta kadar süren 

malolaktik fermantasyona uğrar. Bu sürede iĢlem aktarmalar yoluyla kesintiye 

uğratılmamalıdır. Bu iĢlem genellikle bol tanen içeren kırmızı Ģaraplara uygulanır. 

ġarap fermantasyonu sonucunda asit çok fazladır. Kırmızı Ģaraplarda bulunan kuvvetli 

asidite malolaktik fermantasyon ile düĢürülür ve Ģarap yumuĢayarak içimi kolaylaĢır. 

Bu iĢlemi, alkol fermantasyonundaki gibi mayalar değil, bakteriler gerçekleĢtirir. Bu 

bakteriler doğal ortamda geliĢir. Fakat birçok üretici dıĢarıdan bakteri ilavesi ile bu 

aĢamayı hızlandırmaktadır. Laktik asit bakterileri sayesinde ekĢi ve sert malik asit, daha 

yumuĢak bir asit olan laktik aside dönüĢür. Kırmızı Ģarapların olgunlaĢması için gerekli 

olan malolaktik fermantasyon sonunda, kükürtleme ile birlikte biyolojik dayanıklılık 

sağlanır. Beyaz Ģaraplarda istenmemesinin temel sebebi ise hem asitliğin daha düĢük 

olması hem de beyaz Ģaraplarda daha güzel aromaları ortaya çıkaran asitliğin tercih 

edilmesidir (Özay, 2003: 22; Christaki ve Tzia, 2003: 31). 

  1.2.1.1.9. Aktarma ve Durultma 

  Fermantasyon tamamlanınca dinlendirilmeye alınan ve olgunlaĢma süreci 

baĢlayan Ģaraplar, çökeltme ve durultma iĢlemi için aktarılmalıdır. Aktarma, Ģarabın 
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nakil, durultma gibi nedenlerle bir tanktan diğerine taĢınmasıdır. Fermantasyonu biten 

Ģaraplar görüntü olarak bulanıktır ve bazen keskin bir tada sahiptir. Durultma, Ģaraplara 

görüntü ve tat açısından olumsuz etkileri olan organik maddelerin çöktürülerek Ģaraptan 

ayrıĢtırılması iĢlemidir. Böylece Ģaraplar hem tat, hem de görüntü açısından 

ĢiĢelenmeye uygun hale gelir (Tosun, 2005: 20). Durulta iĢlemiyle, Ģarapta bulanıklık 

yapan veya yapabilecek olan maddeler çöktürülerek ortamdan ayrılır. Aktarma ve 

durultma süreci Ģarabı temizler ve dayanıklı bir nitelik kazandırır. 

Durultma iĢlemi doğal ve yapay olmak üzere ikiye ayrılabilir. Dinlendirme 

sırasında kabın dibinde toplanan tortunun ayrılması için Ģarabın aktarılması iĢlemi doğal 

durultmadır. Burada Ģarabın içerisindeki katı maddeler kendiliğinden kabın dibine 

çöker. Aktarma iĢlemi Ģarabın cinsi ve kalitesi, iĢletmenin üretim teknolojisi, 

olgunlaĢtırma sürecinin uzunluğu, iĢletmenin satıĢ politikası gibi nedenlere bağlı olarak 

farklı defalar tekrarlanır. Ġlk aktarma, fermantasyonun sona erdiği, sek Ģaraplarda 

ortamda Ģeker kalmadığı zaman yapılır. Ġkinci aktarma, ülkemizde havaların henüz 

ısınmadığı Ģubat-mart aylarında yapılır. Eğer Ģaraplar dinlendirilmeye devam ediyorsa 

haziran-temmuz aylarında üçüncü kez aktarılır. Bundan sonra ise Ģarabı yılda bir kez 

aktarma yeterli olacaktır. Çünkü aktarma ne kadar Ģarabın olgunlaĢmasında yardımcı 

olsa da, fazlası Ģarabın oksidasyonu, tat ve aromanın değiĢmesi gibi olumsuzluklara da 

neden olabilir (Tosun, 2005: 21).   

Yapay durultma ise, Ģarabın doğal olarak durulması sürecinin, sonradan 

uygulanan bazı iĢlemlerle hızlandırılmasıdır. Burada Ģaraba, içerisindeki katı maddeleri 

aĢağı doğru çekerek tankın dibinde birikmelerini sağlayan bazı maddeler ilave edilir. Bu 

amaçla, bentonit, hayvansal artıklardan elde edilen jelatin, balığının gaz keselerinden 

elde edilen balık tutkalı, yumurta akı, sütten elde edilen proteinli bir madde olan kazein 

gibi maddeler durultma iĢleminde kullanılır. Durultma maddeleri katıldıktan sonra Ģarap 

iyice karıĢtırılmalıdır. Durultmanın süresi iĢletmenin amacına ve durultma maddesinin 

kalitesine göre 10-15 gün arasında değiĢir. Durultmanın etkinliği sıcaklığa da bağlıdır. 

Bu nedenle durultma denemeleri mahzen sıcaklığında yapılmalıdır (Özay, 2003: 23; 

Aktan ve Kalkan, 2000: 314).  

Kırmızı Ģaraplar beyaz Ģaraplara göre daha kolay durulurlar. Çünkü içerisindeki 

tanen çökmeyi kolaylaĢtırır ve durultma maddelerinin çoğu kullanılabilir. Beyaz 

Ģaraplar ise daha duyarlıdır ve kazein, balık tutkalı, jelatin ve bentonit ile durultulabilir. 
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ġarap iĢletmeleri, aktarma ve tortu ayırma ile durultma sağladıktan sonra ayrıca 

durultma maddeleri kullanmak zorunda değildir. ĠĢletmelerin yapay durultmayı da tercih 

etmesinde, sahip oldukları olanaklar, ürettikleri Ģarabın cinsi, kalitesi ve üretim hacmi, 

bilgi birikimleri ve tecrübeleri gibi unsurlar etkili olacaktır. 

Günümüzde büyük iĢletmeler ayrıca durultma amacıyla seperatörler de 

kullanmaktadır. Seperatörler Ģıra, Ģarap ve diğer sıvılardaki güç filtre edilir süspansiyon 

halindeki bulanıklıkları ayırmak için kullanılır. Dekantör cihazlarında, yüksek hızla 

dönen tamburdan geçirilen Ģarap, merkezcil kuvvet etkisiyle içindeki tortulardan ayrılıp 

berraklaĢtırılmaktadır. Bunlar saatte 20 ton ve daha fazla Ģarabı berraklaĢtırabilir. 

(Aktan ve Kalkan, 2000: 230).  

  1.2.1.1.10. Soğutma ve Filtrasyon 

  ġarapların ĢiĢelere doldurularak mantarlanabilmesi için olgunlaĢmanın 

tamamlanmıĢ olması gerekir. OlgunlaĢmanın son aĢaması ise, fermantasyondan sonra 

aktarma ve durultma iĢlemleri tamamlanarak mahzenlerde dinlendirilen Ģarapların, 

soğutulması ve filtre edilmesidir. Çünkü aktarma ve durultma iĢlemleriyle, bulanıklık 

yapan veya yapabilecek olan tüm maddelerin uzaklaĢtırılması mümkün değildir. 

  Soğutma iĢlemi Ģarabın donma derecesine yakın bir dereceye kadar (genellikle 

eksi 4 ) soğutulması ve soğuk olarak bir süre bekletilmesiyle yapılır. Soğutmanın amacı, 

ĢiĢelenmiĢ Ģarap içinde oluĢması hiçbir zaman istenmeyen “Ģarap taĢı”na engel olmaktır 

(Özay, 2003: 19). ġarap ĢiĢelendikten sonra uygun sıcaklıkta saklanmaz ise Ģarap taĢı 

oluĢacaktır. Soğutmayla birlikte, ileride Ģarabın uygun koĢullarda saklanmaması 

nedeniyle çökelti yapabilecek tüm maddeler çöker ve filtrasyon ile bu maddeler 

Ģaraptan arındırılır ve berraklık sağlanır. Özellikle sofra Ģarapları hızlı 

ĢiĢelendiklerinden ileride Ģarap taĢı görülme olasılığı yüksektir. Dolayısıyla soğutma ile 

ĢiĢelemeden önce Ģarap taĢı çökeltilip ortamdan uzaklaĢtırılmalıdır. 

 Soğutularak Ģarap taĢı ve diğer azotlu bileĢikleri çökeltilmiĢ Ģarap için 

ĢiĢelemeden önceki son iĢlem filtrasyondur. GeçmiĢ yıllarda filtrasyon sadece sofra 

Ģaraplarında uygulanır, kalite Ģarapların filtrasyonu önerilmezdi. Kalite Ģaraplarda 

berraklaĢtırma uzun yıllar bekletme ile sağlanırdı. Ancak günümüzde önceden çok 

beğenilen Ģaraptaki eskime tadı kabul görmemeye baĢlamıĢ, insanlar taze, genç 

karakterli, aromatik ve berrak Ģaraplara yönelmiĢlerdir (Aktan ve Kalkan, 2000: 347). 
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Ayrıca iĢletmeler açısından Ģarapların uzun süre bekletilmesi ve mahzenlere büyük 

sermayelerin bağlanması ekonomik olarak ta uygun görülmemektedir. Dolayısıyla 

günümüzde Ģarap tekniği içerisinde filtrasyon büyük önem kazanmıĢtır. 

 Günümüzde hemen hemen tüm Ģaraplar ĢiĢelenmeden önce filtre edilmektedir. 

ġiĢeleme öncesi filtrasyon ile Ģarapta kalan veya kalabilecek olan maya ve bakteriler de 

ortamdan uzaklaĢtırılır. Bu amaçla yüksek verimlilik ve otomasyon olanağına sahip 

filtrasyon makineleri kullanılır. Bu iĢlemle parçacıklar filtre gözenekleri tarafından 

tutularak berraklaĢması sağlanır. Ayrıca soğukta stabilize edilmiĢ Ģaraplar yine soğukta 

filtre edilir. ġiĢeleme aĢamasında ise Ģaraplar, ısınarak mantarının atmaması için 

mahzen sıcaklığına getirilmelidir.  

 Fermantasyondan sonraki aktarma, durultma, soğutma ve filtrasyon iĢlemleri, 

Ģarabın olgunlaĢması ve dayanıklılığının ve berraklığının sağlanmasında birbirlerinin 

tamamlayıcısıdır. 

1.2.1.1.11. ġiĢeleme 

ġarapçılıkta ĢiĢe kullanımı yeniçağda Avrupa‟da baĢlamıĢtır. Köpüklü 

Ģarapların basınca dayanıklı ĢiĢeler gerektirmesi de ĢiĢe ve tıpalama teknolojisinin 

bugünkü normlara gelmesini sağlamıĢtır. Günümüzde Ģarapçılıkta çok farklı tip ve 

renkte ĢiĢe kullanılsa da en bilinen ve yaygın kullanılan ĢiĢeler Bordeaux ve Bourgogne 

tipi ĢiĢelerdir (Doluca, 2015). Tıpa olarak ise, son yıllarda sentetik maddelerden mantar 

benzeri tıpalar geliĢtirilse de özellikle kalite Ģaraplarında mantar ağacından elde edilen 

doğal mantarların tıpa olarak kullanılması tercih edilmektedir.  

 ġiĢeleme ambalajında genellikle 75 cl‟lik cam ĢiĢeler kullanılır. Ambalajda ĢiĢe 

kadar önemli bir diğer unsur mantardır. Mantarlama iĢlemi, Ģarabın oksijenle temasını 

engellemek için karbondioksit gazı altında yapılır. Üretilen Ģarap ne kadar güzel olursa 

olsun ĢiĢe ve mantarın kalitesi en önemli unsurlardan birisidir. Kaliteli mantar elastiktir. 

Gözenekleri az ve küçük olduğundan su ve hava geçirmez (Özay, 2003: 19). Ayrıca 

ĢiĢelerde kullanılan, iĢletmeyi ve ürünü tanıtan etiketler, Ģarabın kalitesine etki etmese 

de pazarlama açısından önemli bir diğer unsurdur. Bunun yanında önceki bölümlerde 

belirtildiği gibi yasal düzenlemeler gereği ĢiĢelere bandrol de yapıĢtırılmaktadır. 
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 Üretimi tamamlanıp stabilitesi sağlanan Ģaraplar bulundukları tanklardan 

ĢiĢelemenin yapılacağı makinelere sevk edilir. Çok çeĢitli tipte ve kapasitede üretilen 

Ģarap ĢiĢeleme makineleri vardır. Günümüzde elle dolumun yapıldığı makinelerin 

yanında, saatte 30.000 ĢiĢeye kadar dolum yapabilen tam otomatik ĢiĢeleme makineleri 

de vardır. ġaraphanede hangi ĢiĢeleme makinesinin kullanılacağını iĢletmenin 

büyüklüğü, üretim kapasitesi, üretilen Ģarabın türü gibi etkenler belirler.  

ġiĢeleme makineleri; dolum makinesi, mantarlama makinesi, etiketleme 

makinesi, kapiĢonlama makinesi ve kutulama makinesinden oluĢur. Tüm bu makineler 

aynı bant üzerinde birbirlerine entegre çalıĢtırılabilecekleri gibi her bir iĢlem ayrı ayrı da 

uygulanabilir. Buna göre ĢiĢeleme makinelerine gelen Ģarap önce ĢiĢelere doldurulur, 

aynı üretim hattı üzerinde ĢiĢe dolum makinesinin yanında bulunan mantarlama 

makinesi ĢiĢeye mantarı takar, bant üzerinde devam eden tıpalı ĢiĢe üzerine yine entegre 

makineler ile etiket, kapiĢon ve bandrol yapıĢtırılır ve son olarak ĢiĢeler toplu halde 

kutulanarak iĢlem tamamlanır. Günümüzde tam otomasyona sahip iĢletmelerde Ģarap el 

değmeden ĢiĢelenip, kutulanarak satıĢa sunulmaktadır. Bunun yanında etiket ve 

bandrollerin elle yapıĢtırıldığı, kapiĢonların elle takılıp elle kutulamanın yapıldığı 

iĢletmelerde vardır. Bu makinelerin her biri ayrı bir maliyet unsuru oluĢturduğu için bu 

noktada iĢletmeler sahip oldukları olanaklar ve üretim ve yönetim politikaları 

çerçevesinde üretimi sürdürmektedirler. 

 ġiĢeler ve ĢiĢeleme hatları dolumdan önce mutlaka steril hale getirilmelidir. Bu 

amaçla iĢletmelerde sıcak su ve buhar kullanılmaktadır. Su ile çalkalanan ĢiĢeler, kükürt 

dioksitli su ile sterilize edilirler. Ayrıca Ģarap ĢiĢeye doldurulurken oksijenle 

olabildiğince az temas etmelidir. Bu yüzden ĢiĢe ağzı uzun süre açık bırakılmadan, ĢiĢe 

içerisindeki kalan hava CO2 ile yer değiĢtirilerek mantarlanmalıdır. Dolum ĢiĢedeki 

Ģarabın üst yüzeyi ile mantar arasında bir miktar boĢluk bırakılarak yapılmalıdır. Çünkü 

ĢiĢeye tam dolum yapılırsa özellikle sıcak havalarda hacim geniĢlemesi sonucu mantar 

atma tehlikesi doğar (Aktan ve Kalkan, 2000: 432). ġiĢelenen Ģaraplar yatık Ģekilde 

saklanmalı ve böylece mantarların nemli ve elastik kalmaları sağlanmalıdır. Sağlıklı bir 

mantar bu Ģekilde 10 yıldan fazla süre görevini yapacaktır. 

ġarapçılıkta ĢiĢeleme aĢamasındaki kritik öğelerden birisi de Ģarapların üretildiği 

tesiste ĢiĢelenmesidir. “EstateBottling” adı verilen bu yöntem sayesinde, Ģaraplar 

karakteristik özelliklerinden hiçbir Ģey kaybetmeden ĢiĢelenebilir. (Doluca, 2015). 
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ġiĢeleme Ģarap üretim sürecinin son aĢamasıdır. ġiĢelenen Ģaraplar, ya 

tüketilmek üzere piyasaya sürülecek ya da yıllandırma amacıyla iĢletmenin 

mahzenlerinde depolanacaktır. Bu noktada Ģarabın cinsi, kalitesi ve iĢletmenin tercihleri 

belirleyici olacaktır. 

1.2.1.2. Kırmızı, Beyaz Ve Roze (Pembe) ġarap Yapım Teknikleri 

 Üzüm Ģarabı kırmızı, beyaz veya roze (pembe) olur. Bu üç Ģarabın üretimi için 

büyük oranda aynı iĢlemler uygulansa da, yukarıda ayrıntısıyla ortaya konan üretim 

süreci basamakları bazı noktalarda farklılıklar göstermektedir.  

 Kırmızı, beyaz ve pembe Ģaraplar arasındaki en önemli fark, üretildikleri üzüm 

cinsinden çok, kullanılan üretim metodundan kaynaklanmaktadır. Örneğin; beyaz 

Ģaraplar genellikle beyaz üzümlerden, kırmızı Ģaraplar da kırmızı üzümlerden yapılıyor 

olsa da, kırmızı üzümden beyaz Ģarap da üretilebilmektedir. AĢağıda bu üç Ģarap 

türünün üretimi ve üretiminde farklılık yaratan kısımlar açıklanacaktır. 

1.2.1.2.1. Kırmızı ġarap Yapım Tekniği 

Bir önceki bölümde ortaya konan üretim basamakları, kırmızı Ģarap üretiminde 

aynen uygulanır. Burada, beyaz Ģarap üretim tekniğine göre farlılık gösteren aĢama 

maserasyon ve malolaktik fermantasyon aĢamalarıdır. Beyaz üzümler ezildikten sonra 

doğrudan preslere aktarılırken, saplarından ayrılan kırmızı üzümler kabuk ve 

çekirdekleri ile maserasyona bırakılırlar. Cibre fermantasyonu olarak da adlandırılan bu 

süreçte, fermantasyonun baĢlaması için ortama maya ve maya besini ilave edilecektir. 

Maserasyon süresi, iĢletmenin üretmek istediği Ģaraptaki tat ve renk özelliklerine göre 

ayarlanır. Ġyi bir kırmızı Ģarap kaba ve sert olmamalı, tanenli maddelerce yumuĢak 

olmalıdır. Tanenli madde miktarı ayarlaması, cibre fermantasyonu süresi ile sağlanır. 

Kırmızı Ģarap yapımında kullanılan üzümlerin çoğunun Ģıraları renksizdir. ġaraba 

rengini, kabuklardaki renk maddeleri verir. Bu maddeleri, maserasyon aĢamasında 

oluĢan alkol çözündürerek Ģıraya geçirir. Ayrıca, üzümün çeĢidi, olgunluğu, ortam 

sıcaklığı gibi etkenlerde renk miktarını etkileyecektir. Günümüzde kırmızı Ģaraplar için 

aranan en uygun renk parlak ve temiz bir yakut kırmızısı ya da kırmızı menekĢe 

rengidir. (Aktan ve Kalkan, 2000: 250). 
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Maserasyon aĢamasında ezilen üzümler hemen preslere gönderilmeyip 

bekletildiği için, içerisindeki zararlı mikroorganizmalara karĢı mutlaka kükürtlenerek 

biyolojik dayanıklılık sağlanır. Kükürtleme ise renk ve tat maddelerini korumak 

amacıyla hafif yapılmalıdır. Kükürtleme yapılmazsa da Ģarapta renk ve tat kayıpları 

yaĢanacaktır. Ayrıca renk kayıpları riskinden dolayı, üretimin çeĢitli aĢamalarında 

Ģaraplara uygulanan filtrasyon iĢlemi, kırmızı Ģaraplarda daha az ve özenli yapılmalıdır. 

Beyaz Ģaraptan farklı olarak, kırmızı Ģaraplarda uygulanan bir diğer aĢamada 

malolaktik fermantasyon aĢamasıdır. Burada Ģaraptaki sert malik asit, yumuĢak bir asit 

olan laktik aside dönüĢür ve bu sayede içim kolaylaĢır. Kırmızı Ģaraplarda yüksek asit 

miktarı istenmez. Bu aĢama bol tanen içeren kırmızı Ģarapların olgunlaĢması için Ģarttır. 

Kırmızı Ģarap yapımında maserasyon söz konusu olduğu için ezme aĢaması daha 

büyük önem taĢır. Ezme aĢamasında üzüm çekirdeğinin zarar görmesi, Ģaraba acımsı tat 

verir. Ayrıca kırmızı Ģaraplarda alkol fermantasyonu sıcaklığı, beyaz Ģaraplara göre 

daha yüksektir ve fermantasyon beyaz Ģaraplara göre daha kolay ve kısa sürede 

gerçekleĢir. Son olarak, içindeki tanen çökmeyi kolaylaĢtırdığı ve durultma 

maddelerinin çoğu kullanılabildiği için kırmızı Ģaraplar beyaz Ģaraplara göre daha kolay 

durulurlar. Diğer üretim basamaklarının uygulaması ise beyaz ve roze Ģaraplarla aynıdır. 

 1.2.1.2.2. Beyaz ġarap Yapım Tekniği 

 Kırmızı Ģarap üretiminden farklı olarak, beyaz Ģarap üretiminde cibre 

fermantasyonu ve malolaktik fermantasyon uygulanmaz. Beyaz Ģarap yapım tekniği 

kırmızı Ģaraba göre daha karmaĢıktır ve daha dikkatli olmayı gerektirir. Fermantasyon 

daha zor ve uzun sürede gerçekleĢir. 

 Beyaz Ģaraplar kırmızı Ģaraplara göre yalnız renk bakımından değil, ürünün 

bileĢimi ve tat karakteri bakımından da farklıdır. Bu farklar üzümün iĢlenme biçiminden 

ileri gelir. Beyaz Ģarap yapmak için beyaz üzüm kullanmak Ģart değildir. Siyah 

üzümden de beyaz Ģarap yapılabilir. ġarabın kırmızı ya da beyaz Ģarap oluĢunu üretim 

sürecindeki değiĢiklikler belirler. Zira beyaz Ģarap yaparken, çöpleri ayrılarak ezilen 

üzümler cibre fermantasyonuna uğramadan hemen preslenirler. Bunun sonucu olarak 

üzümün çekirdek, sap ve kabukları ile Ģıra arasında herhangi bir madde değiĢimi söz 

konusu olmaz. ġaraba rengini üzüm kabuğundaki renk maddeleri verdiği için, elde 

edilen Ģarap renksiz veya az renkli olur. Aynı Ģekilde tanen ve kabuk ve çekirdekteki 
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diğer maddelerde kırmızı Ģaraplara göre çok daha az miktarda bulunur. Bu nedenle 

beyaz Ģaraplarda kurumadde oranı düĢüktür. Üzümün katı kısımlarından Ģıraya ancak 

sıkma aĢamasında basıncın etkisiyle az miktarda madde geçiĢi olur.  

Renk bakımından beyaz Ģarapların rengi güzel altın sarısı, ya da hafif yeĢile 

dönük güzel sarı renkte olur ya da böyle olmalıdır. Rengin koyu sarı, esmer sarı ve hatta 

esmer olması iĢleme hatalarından ileri gelir. Örneğin mayĢeyi bekletme, sıkmayı 

uzatmak, Ģıranın hava ile temasına meydan vermek, gereği kadar ve erken kükürt dioksit 

vermemek vb. gibi durumlar rengin koyu ve bozuk olmasına sebep olur ki, bu renk 

bozulmaları daha çok oksidasyondan ileri gelir. Tada gelince, beyaz Ģarapların tadı ince 

ve kırmızılara göre çok daha yumuĢak olur. Beyaz Ģaraplarda buke (aroma) maddeleri 

kendilerini daha açık olarak göstermek olanağı bulurlar. Oysa kırmızı Ģaraplarda tanen 

buke maddelerinin etkisini kısmen maskeler. Buna karĢılık beyaz Ģaraplarda tat ve renk 

kusuru daha çabuk ve belirgin olarak görülüp sezilir (Aktan ve Kalkan, 2000: 239). 

  Beyaz Ģarap üretim sürecindeki bir diğer farklılık, alkol fermantasyonu 

tamamlanan ham Ģarapta malolaktik fermantasyonun gerçekleĢmemesidir. ġaraplarda 

asitliği düzenleyen malolaktik fermantasyonun beyaz Ģaraplarda istenmemesinin temel 

nedeni hem beyaz Ģaraplarda asitliğin daha düĢük olması hem de daha güzel aromaları 

ortaya çıkaran asitliğin tercih edilmesidir. 

 1.2.1.2.3. Roze (Pembe) ġarap Yapım Tekniği 

 Günümüzde beyaz ve kırmızı Ģaraptan farklı, rengi açık pembe olan ve roze 

olarak adlandırılan bir Ģarap da üretilmektedir. Roze Ģaraplar, renk ve içerik olarak 

kırmızı Ģaraplardan farklıdır. Kimyasal özellikleri bakımından ise beyaz Ģaraplara daha 

yakındır. 

Roze Ģarapların üretiminde iki ayrı metoda rastlanır. Birincisi renkleri koyu 

olmayan kırmızı üzüm çeĢitlerine çok zayıf bir cibre fermantasyonu yaptırılarak elde 

edilen pembe Ģaraplardır. Üzümler değirmende sapları ayrılıp ezildikten sonra cibre 

fermantasyonuna alınır. Ancak burada kırmızı Ģaraplardan farklı olarak maserasyon 

süresi çok daha kısa tutulur. Rengin pembe olmasının nedeni üzüm çeĢidinin etkisinin 

yanında kısa maserasyon süresi nedeniyle renk maddelerinin kabuktan Ģıraya tam olarak 

geçememesidir. Maserasyon süresi sıcaklıkla da yakından iliĢkilidir. Fermantasyon 

sıcaklığı düĢtükçe maserasyon süresini arttırmak gerekebilir. Çünkü sıcaklık renk 
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maddeleri ve enzimlerin Ģırada çözünmesini kolaylaĢtırır. Roze Ģaraplarda, 25-28 
o
C 

sıcaklıkta yaklaĢık 24 saat cibre fermantasyonu yeterli olmaktadır. Maserasyon 

sürelerini belirlerken, iklim koĢullarını da dikkate alarak, Ģırada renk oluĢumunu izleyip 

buna göre karar vermek gerekir. Maserasyon tamamlanıp sıkılan Ģıra fermantasyon 

tanklarına alınır. Bundan sonraki tüm iĢlemler beyaz Ģarap yapımı ile aynıdır. 

Roze Ģarapların üretiminde ikinci yöntem, beyaz Ģaraplarla kırmızı Ģarapların 

karıĢtırılması Ģeklindedir. Üretimi tamamlanan beyaz ve kırmızı Ģaraplar, üreticinin 

belirleyeceği tat ve renk oluĢumunu sağlayacak Ģekilde karıĢtırılırlar. Kırmızı 

üzümlerden eksik süre cibre fermantasyonu ile elde edilen roze Ģaraplar, beyaz ve 

kırmızı Ģarapların karıĢımından elde edilen roze Ģaraplardan çok daha kaliteli ve 

karakterlidir (Aktan ve Kalkan, 2000: 270). 

1.2.1.3. ġarapların KarıĢtırılması (Kupaj) 

Kupaj farklı üzümlerden üretilen Ģarapların ĢiĢelemeden önce birbirleri ile 

karıĢtırılıp harmanlanması iĢlemidir. ĠĢletmelerin Ģarapları karıĢtırmasında temel amaç, 

her üretim döneminde çeĢitli nedenlerle ortaya çıkan tat farklılıklarını en aza indirip 

tüketici talepleri doğrultusunda piyasaya her yıl aynı karakterde standart ve daha kaliteli 

Ģarap sunabilmektir. Ayrıca bazı Ģaraplarda eksik olan özelliklerin, fazla olan diğer 

Ģaraplarla dengelenmesini sağlamak amacıyla da Ģaraplar karıĢtırılır. Bu sayede 

Ģarapların bazı kusurlarını gidermek de mümkün olacaktır. Örneğin, diğer özellikleri 

stabil olmakla birlikte kokusu eksik olan bir Ģaraba, aynı karakterde yoğun aromalı bir 

Ģarap karıĢtırılabilir. YanlıĢ iĢlemler sonucu ortaya çıkan kükürt dioksit fazlalığı, renk 

kayıpları gibi olumsuzluklar da kupaj yapılarak giderilebilecektir. 

Kupaj sonucunda Ģarap, karıĢan Ģarapların her birinden daha dolgun ve dengeli 

bir tada sahip olmalıdır. Dolayısıyla karıĢtırılacak Ģarapların, alkol, renk, asit miktarı ve 

tat durumları göz önene alınarak çok iyi belirlenmesi gerekir. Deneyim ve bölge 

Ģaraplarını iyi tanımak kupaj iĢleminde baĢarıyı beraberinde getirir. Kupaj iĢleminde 

öncelikle deneme amaçlı karıĢımlar hazırlanarak tadımları yapılır ve en uygun Ģaraplar 

ile karıĢım oranları belirlenir. Kupaj iĢleminde Ģarapların birbirine iyi karıĢmıĢ ve 

yeterince dinlenmiĢ olmaları gerekir (Aktan ve Kalkan, 2000: 271). 

Kupaj iki veya daha fazla Ģarap türüyle yapılabilir. CabarnetSauvignon, Merlot, 

CabarnetFranc kupajlarda yoğun olarak kullanılan yabancı orijinli türlerdir. Ülkemizde 
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Öküzgözü, Boğazkere, ġiraz üzümlerinden kırmızı; Emir, Narince, Sultaniye, Misket 

üzümlerinden beyaz Ģarap kupajları yoğunlukla üretilmektedir. 

ġaraplar birbirleriyle karıĢtırılabilecekleri gibi Ģıralar da birbirleriyle 

karıĢtırılabilir. ġıraların kupaj yapılması Ģarapçılıkta geliĢmiĢ ülkelerde sık rastlanan bir 

durum değildir. Ülkemizde yaygın olarak uygulanmasının nedeni ise, her çeĢidi ayrı 

iĢleme alıĢkanlığının olmamasıdır. Ancak son yıllarda geliĢen Ģarap teknolojisi ve 

tüketici eğilimleri etkisiyle kalite Ģaraplara olan talep arttıkça çeĢitler ayrı ayrı 

iĢlenmeye baĢlamıĢtır. ġıraların karıĢtırılması, asidi az olan Ģıraların asitlerini 

dengeleyerek fermantasyonun daha sağlıklı sürmesini sağlamaktadır. Sakıncası ise, her 

zaman istenilen tip Ģaraba ulaĢılamamakta, yaklaĢık sonuçlar alınmaktadır. 

1.2.1.4. ġarapların Kükürtlenmesi 

Kükürtleme, fermantasyonun ve olgunlaĢmanın uygun bir Ģekilde geliĢmesini 

sağlamak amacıyla, ezilmiĢ üzümlere, Ģıraya veya Ģaraba, üretimin farklı aĢamalarında, 

belli miktarlarda kükürt dioksit eklenmesidir. ġarabın dıĢında Ģaraphane kısımları, Ģarap 

kapları, ĢiĢeler, alet ve ekipmanlar da kükürtlenir. 

 SO2 mikroorganizmaların çoğalma, solunum ve fermantasyon iĢlevlerini 

etkileyen, etkinliklerini sınırlayan bir antiseptiktir. SO2‟nin ortamdaki miktarını azaltıp 

çoğaltarak, ortamı kısmen ya da tamamen bakteri, maya ve diğer mikroorganizmalardan 

arındırmak mümkündür. SO2 gereğinden fazla kullanıldığında toksik etki yaparak 

Ģarabın tadı ve kokusunu olumsuz etkileyebilir.  

 Önceki bölümlerde de üzerinde durulduğu üzere normal koĢullarda 50mg/l SO2, 

Ģıranın kükürtlenmesi için yeterlidir. Ancak ortamın yapısına, mikroorganizmaların 

sayısına ve canlılık durumuna ve üretilmek istenen Ģarabın tipine göre Ģıra veya Ģaraba 

katılacak SO2 miktarı değiĢir. Ortamın çok sıcak ve üzümlerin zarar görmüĢ olduğu 

durumlarda SO2 miktarı arttırılır. Sıvı SO2 en ucuz ve en fazla kullanılan Ģeklidir. Gaz 

halinde ise sadece fıçıların temizliğinde kullanılır. 

Üretimde kullanılacak üzümler sağlam değilse ve uzun mesafelere 

nakledilecekse kükürtleme bağlarda veya kamyonlarda baĢlayabilir. ġarabın olgunlaĢma 

aĢamasında da SO2 kullanılır. ġarabın bozulmaması için SO2 içermesi gerekir. 
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1.2.1.5. ġarapların BerraklaĢtırılması  

Berraklık Ģarapta kaliteyi gösteren unsurlardan birisidir. Tüketiciler için renk ve 

tat ne kadar önemliyse berraklık da o kadar önemlidir. Tortu ve bulanıklık bir kusur 

sayılır ve oluĢması istenmez.  ġarap, üretim süreci boyunca gerek fermantasyon öncesi 

Ģıra iken gerekse fermantasyon sonrası ham Ģarap iken çeĢitli berraklaĢtırıcı iĢlemden 

geçer. ġıra halde iken yapılan iĢlemlere ön berraklaĢtırma da denir. ġarapta renk ve tat 

açısından stabiliteyi sağlamak ve Ģarabı zararlı mikroorganizmalardan arındırmak için 

yapılan aktarma, tortu alma, durultucu madde kullanımı, seperatör kullanımı ve 

filtrasyon iĢlemlerinin bir diğer amacı da Ģarapların berraklaĢtırılmasıdır. Bu iĢlemler 

önceki bölümlerde ayrıntısıyla ele alınmıĢtır. 

 Fermantasyondan sonra Ģarap kendiliğinden berraklaĢsa da bu uzun zaman alır 

ve berraklık devamlı ve yeterli olmayabilir. Ayrıca iĢletmeler üretim aĢamalarının her 

birinde zamanı kısaltmak için yoğun çaba harcamaktadır. Bu nedenle iĢletmeler yapay 

durultucular ve seperatörler kullanmaktadır. Bu ek uygulamalarla Ģarabın erken 

berraklaĢtırılması iĢletmelere zaman kazandırmanın yanında, saf ve temiz bir tat, 

dayanıklılık, tazelik ve koku maddeleri henüz kaybolmaya baĢlamadığı için daha zengin 

bir aroma gibi avantajlar da sağlar (Aktan ve Kalkan, 2000: 306).  

Günümüzde iĢletmeler artık Ģarapların uzun süre bekletilerek kendiliğinden 

durulmasını beklememektedir. Filtre tekniklerinin geliĢmesi ve durultucu maddelerin 

çeĢitliliği sayesinde sektör, Ģarapların berraklaĢtırılmasında geniĢ olanaklara sahiptir.  

1.2.1.6. ġarapta OlgunlaĢtırma 

Fermantasyon aĢamaları tamamlanıp dinlendirme tanklarına alınan Ģaraplar için 

olgunlaĢma süreci baĢlar. ġarapların dinlendirilip olgunlaĢtırılmasındaki amaç biyolojik, 

kimyasal ve fiziksel olarak stabil ve dayanıklı Ģaraplar sağlamaktır. OlgunlaĢtırmayla 

birlikte Ģarabın doğal karakteri Ģekillenerek kalite yaratılır. 

OlgunlaĢtırmada baĢarı, stabilizasyon ve bakım önlemlerinin tam zamanında ve 

doğru uygulanmasında yatmaktadır. Bu önlemlerin baĢlıcaları; kapları zamanında 

doldurmak ve dolu tutmak, aktarmalar, kükürtlemeler, berraklaĢtırma ve filtrasyon  

yöntemleri, doğru zamanda ĢiĢeleme ve sıcaklığın kontrolüdür (Aktan ve Kalkan, 2000: 

274). Fermantasyonu tamamlayan ham Ģarap ĢiĢelemeye kadarki bu uygulamalarla 
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olgunluk kazanır. Uygun zamanda ĢiĢelenen Ģaraplar olgunlaĢtırma sürecinin son kısmı 

olarak bir sürede ĢiĢede dinlendirilirler.  

ġarapların olgunlaĢmasında zaman faktörü çok etkilidir. ġaraba dıĢarıdan ne 

kadar az müdahale olursa olgunlaĢma o kadar yavaĢ yürür. OlgunlaĢma ne kadar yavaĢ 

geliĢirse Ģaraplar o kadar dayanıklı olacaktır. Ancak OlgunlaĢmanın yavaĢ olmasından 

dolayı oluĢan zaman kaybı iĢletmelerde sermayenin bağlı kalmasına neden olur. Ayrıca 

günümüzde yıllarca dinlendirilerek olgunlaĢtırılmıĢ Ģaraplara karĢı ilgi giderek 

azalmaktadır. Bu tür Ģaraplar yorgun ve yaĢlanmıĢ olarak kabul edilip 

istenilmemektedir. Tüketici eğilimleri taze, canlı, aromatik Ģaraplara yoğunlaĢmıĢtır. Bu 

yüzden iĢletmeler dıĢarıdan uygulamalarla Ģaraba müdahale etmekte ve olgunlaĢma 

süresini kısaltarak daha erken dayanıklı hale getirmektedir. Birçok Ģarap çeĢidi bugün 

altı ay gibi kısa bir süre dinlendirme ile olgunlaĢtırılabilmekte, bu sayede 

Ģaraphanelerde mahzen masrafları ve fire maliyetleri azalmaktadır. Ekonomik 

faktörlerin etkisi ile sofra Ģaraplarının tümü çok erken olgunlaĢtırılır ve ĢiĢelenir.  

ġaraphanelerde olgunlaĢma süresinin kısaltılabilmesi için makine parkının 

geniĢletilmesi ve teknoloji yatırımlarının artırılması gerekir. Sıcaklık ve basınç 

kontrollü tanklar, erken durultmada kullanılan seperatörler, Ģarap taĢını çöktürmede 

kullanılan erken soğutma sistemleri, yüksek verimlilik sağlayan son teknoloji filtrasyon 

cihazları, gereksiz oksidasyonlara karĢı steril dolum sağlayan ĢiĢeleme makineleri gibi 

unsurlar kısa sürede olgunlaĢmıĢ stabil Ģaraplar elde etmek için son derece önemlidir.  

1.2.1.7. ġarap Saklama KoĢulları  

ġarap yaĢayan bir varlıktır. Hassas bir yapıya sahip olduğundan, uygun saklama 

koĢullarında korunmazsa bozulur ve geliĢimini sürdüremez. ġarap uzun süre muhafaza 

edilmek isteniyorsa öncelikle Ģarap için doğru ortamı yaratmak gerekecektir. Ortamdaki 

sıcaklık, nem, ıĢık, titreĢim, havalandırma gibi koĢullar düzenlenerek Ģarabın 

saklanması için ideal ortam sağlanmalıdır. Bu koĢullar aĢağıda kısaca açıklanmıĢtır 

(Tosun, 2005: 21; Özay, 2003: 15; Aktan ve Kalkan, 2000: 108): 

 ġarabın saklanmasında dikkat edilmesi gereken en önemli etmen sıcaklıktır. 

ġarabın sağlıklı bir Ģekilde muhafazası ve yıllanması için saklandığı yer serin ve sabit 

sıcaklıkta olmalıdır. Tüm uzmanlar tarafından genel kabul gören saklama sıcaklığı 

Ģarabın çeĢidine bağlı olarak 10-17 
o
C arasındadır. 10°C‟nin altında olgunlaĢma çok 

http://tr.wikipedia.org/wiki/S%C4%B1cakl%C4%B1k
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yavaĢlar ve doğal geliĢim tamamlanamaz, 17-20 °C arasında ise fazla hızlı ilerleyerek 

Ģarabın ömrünü erken tamamlamasına neden olur. Bu yıllandırılmak istenen Ģaraplarda 

istenmeyen bir durumdur.  20 °C‟nin üzerinde ise Ģarap muhtemelen bozulacaktır.  

 Dikkat edilmesi gereken bir diğer unsur ortamın nem düzeyidir. Önerilen ideal 

nem oranı %75 civarındadır. Nem sayesinde, yatık saklanarak içeriden ıslak tutulan ĢiĢe 

mantarlarının dıĢarıdan da kuruması engellenir. Nem düĢük olursa mantarların kuruyup 

büzüĢmesi ve çatlaması olasılığı artar. Hava sızdırmazlığı tehlikeye girer ve Ģarap 

okside olarak bozulabilir. Ayrıca düĢük nem, Ģarabın alkol ve aromatik maddelerinin 

uçmasına neden olacaktır. AĢırı nem ise, ortamda koku yapan küf ve mantarların 

oluĢmasına, ĢiĢedeki mantarların çürümesine ve Ģarap direkt etkilenmese bile mahzende 

bulunan etiket, ambalaj, raf, dolap gibi malzemelerin zarar görmesine neden olacaktır. 

ġarabın sağlıklı saklanabilmesi için ortamın ısı ve nem dengesi korunarak 

havasının tazelenmesi gerekir. Havalandırma eksikliği nemi arttırarak, mantar ve küf 

oluĢumunu hızlandırır ve oluĢan kokular Ģarap tarafından emilir. Bu yüzden 

havalandırma için mahzende pencere, vantilatör, havalandırma deliği vb. bulunmalıdır. 

ġarabın iyi saklanabilmesi için mahzen aydınlatmasına da dikkat etmek gerekir. 

IĢık, Ģarabın geliĢimini olumsuz etkileyen faktörlerden biridir. IĢık kaynakları hem 

ortama ısı verdiğinden, hem de Ģarapta çeĢitli reaksiyonlar baĢlatıp Ģarabı erken 

yaĢlandırdığından dolayı Ģarap geliĢimini aksatır. GüneĢ ıĢığı ve kuvvetli aydınlatma, 

Ģarapların geliĢimini olumsuz etkileyeceği için saklama ortamında güçlü ıĢık kaynağı 

olmamalıdır. ġarapların yeraltındaki mahzenlerde saklanmasının bir nedeni de budur.   

 ġarabın saklama koĢulları açısından dikkat edilmesi gereken bir baĢka unsur da 

ĢiĢelenen Ģaraplarda ĢiĢelerin yatık saklanmasıdır. ġarap ĢiĢelerinde kullanılan 

mantarlar, yapısı itibariyle ıslandığı zaman hacimsel olarak geniĢler ve iyi bir hava 

yalıtımı sağlar. Yatık saklanan Ģarapların mantarları sürekli ıslak kalacağından, 

mantarın kuruyup çatlaması, Ģarabın havayla temas edip bozulması engellenir.  

 Son olarak uygun saklama koĢulları gereği Ģarabı sarsıntıya maruz kalacağı 

ortamlarda uzun süre bırakmamak gerekir. Sürekli titreĢim ve sarsıntı Ģarabın yapısını 

bozacaktır. TitreĢim, Ģaraplarda ĢiĢe içinde oluĢan çökeltilerin sarsılmayla tekrar Ģaraba 

karıĢıp reaksiyona girmesine neden olabilir. Dolayısıyla Ģarapların sürekli titreĢimden 

uzak tutularak, yerlerinden oynatılmasını gerektirmeden saklanması gerekir. 
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1.2.1.8. ġarapların Yıllandırılması 

 Yıllandırma, Ģaraba kalite özellikleri sunma amacı taĢıyan, uzun ve hassas bir 

süreçtir. YaĢayan bir içki olan Ģarap yıllandıkça içinde yeni yapılar oluĢur ve bu değiĢim 

Ģarabın tadına, kokusuna, dokusuna ve gövdesine etki eder. Ancak her Ģarap uzun süre 

saklanıp yıllandırılmaya uygun değildir. Üzümün cinsi ve yetiĢtirildiği bölgenin iklim 

ve toprak yapısı yıllandırılmaya müsait olup olmadığını belirleyen unsurlardır. 

Günümüzde Ģaraplar çeĢitli kaplarda yıllandırılabilir. En çok kullanılan kaplar 

paslanmaz çelik tanklar, meĢe fıçılar ve ĢiĢelerdir. ġarapların bu kapların hangisinde ne 

kadar süre yıllandırılacağı Ģarap yapımcısının tercihine bağlıdır. GeçmiĢ deneyimler ve 

önoloji bilgisi bu tercihi etkileyen unsurlardır. ġarap üreticisi, üzüm karakteri, 

yıllandırma potansiyeli, meĢe fıçıyla eldeki Ģarabın uyumu gibi verileri göz önüne 

alarak hangi Ģarabı, hangi kaplarda ve ne kadar süreyle yıllandıracağına karar verir. 

 Yıllandırma amacıyla uygun saklama koĢullarında mahzendeki fıçılarda 

dinlendirilen kalite Ģaraplar, dipte tortu birikimi varsa belirli dönemlerde aktarılıp temiz 

fıçılara alınırlar. Üreticinin tercihi doğrultusunda bir süre fıçılarda bekleyen Ģarap daha 

sonra filtre edilip ĢiĢelenir ve ĢiĢede yıllandırılma süreci baĢlar. ġiĢeler, bir önceki 

bölümde belirtilen saklama koĢulları sağlanarak, raflara yerleĢtirilir. Üreticinin 

belirleyeceği sürelerde ĢiĢelerde bekleyen Ģaraplar artık tamamlanmıĢtır. SatıĢ 

aĢamasında ĢiĢeler mahzenden çıkarılarak temizlenir, etiket, kapiĢon ve bandrolleri 

yapıĢtırılarak tüketiciye sunulur (Tekirdağ ġarap Kümelenmesi, 2013: 34).  

Yıllandırma iĢlemi çoğunlukla rengi parlak, dayanıklı ve sert damak tatlı 

Ģaraplara uygulanır. Uygun saklama koĢulları sağlanmıĢsa, kırmızı Ģarapların tümü 2-3 

yıl süresince tadını koruyacaktır. Beyaz Ģarapların çoğunluğu ise 1 yıl içinde tüketilmek 

için üretilirler. Bunun dıĢında ülkemizde sadece birkaç tür yıllandırmaya müsaittir. 

Tanen ve asit oranı yeterli seviyede olan Ģaraplar yıllandırılırlar. Uzun vadeli saklamaya 

elveriĢli kırmızı Ģaraplar, Öküzgözü, Boğazkere, Kalecik Karası, CabarnetSauvignon, 

Shiraz ve Merlot olarak sıralanabilir. Yıllandırmaya uygun beyaz Ģarap çeĢitleri ise, 

Narince, Emir ve Chardonnay‟dır (Pamukkale, 2015). Kırmızı Ģarapların 

yıllandırılmaları daha uzun sürer ve yıllandıkça renk yakut kırmızısından tuğla rengine 

döner. Beyaz Ģaraplarda ise yıllandıkça renk açık sarıdan altın sarı rengine dönecektir. 
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1.2.1.9. ġarap Üretim Sürecinde Fire  

ġarap üretim sürecine iliĢkin son olarak üzerinde durulması gereken nokta, 

süreçte meydana gelen fireler ve zayiatlardır. Üretim tekniğiyle ve hammaddeyle 

doğrudan bağlantılı olan fireler, kaliteli malzeme ve ekipman kullanımı ve tecrübeli 

iĢgücü sayesinde azaltılabilir. Fire, üzüm gerek Ģıra gerekse Ģarap halindeyken ortaya 

çıkabilir. Fireler maliyet unsurlarından biridir ve Ģarabın birim maliyetini etkiler. 

   26/05/2010 tarih ve 17 numaralı meclis kararı çerçevesinde Ģaraptaki yasal fire 

ve zayiat oranları Ģöyledir. Üzüm çeĢitlerine, mevsimsel koĢullara, bakım, seyreltme 

koĢullarına göre değiĢkenlik gösterebileceğinden ortalama Ģarap randıman oran aralığı 

%65-75‟tir. Üzüm salkımı sap ve tanelerden ibarettir. Sap salkım ağırlığının %3-7 sini 

oluĢturur. Üzüm kabukları ise cinslerine göre tanelerin ortalama %10‟udur. ġaraplık 

üzümlerde randımana etki eden faktörler bu bileĢimin yanı sıra parçalama, presleme, 

fermantasyon, dinlenme ve dolum aĢamalarıdır. Tanklarda dibe çöken tortudan ve 

aktarmalardan yaklaĢık %7 oranında fire meydana gelir. Nakliye sırasında %1 fire 

oluĢur. Dolum ve boĢaltma esnasında %5 fire ve zayiat meydana gelebilir. Sonuç 

olarak, Ģaraplık üzümlerin et, sap, kabuk ve çekirdek ağırlıkları ve imalat kademeleri 

göz önüne alındığında; genellikle %65-75 randımanla 1 ton üzümden 650-750 litre 

Ģarap elde edilebilmektedir. Yani Ģaraphanelerde % 25-35 fire oranı yasaldır (TBMM 

Kararları, 2010).  

  1.2.2. ġarap ĠĢletmelerinin Temel Özellikleri 

ġarap iĢletmelerinin sahip olması gereken temel özellikler kapsamında, bir 

Ģaraphanenin fiziksel özellikleri, konumu, Ģaraphane binasının düzeni, Ģaraphanenin 

çalıĢması için kaçınılmaz gereksinim duyulan bölümler, Ģarapçılık alet ve makineleri ve 

Ģarap kapları inceleme konusu yapılmıĢtır.  

ġarap üretim sürecindeki zorluklar ve kaliteli Ģarap üretmenin temel esasları 

dikkate alındığında, öncelikle üretim yapacak iĢletmelerin üzüm bağlarına olan yakınlığı 

önem verilmesi gereken bir özelliktir. Bu sayede hammadde vakit kaybetmeden sağlıklı 

bir Ģekilde üretime sokulabilecektir. Bu önemli özellik dolayısıyla günümüzde üretim 

yapan birçok Ģaraphane, üzüm bağlarına yakın bölgelerde kurulmuĢtur.  
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Türkiye‟deki Ģaraphanelerin kuruldukları bölgeler incelendiğinde, üzüm 

üretimin yoğun olarak yapıldığı bölgelerde Ģarapçılığında geliĢtiği görülür. Bunun 

yanında Ģarap iĢletmeleri, büyüklük ve kapasitelerine göre farklılık göstermekle birlikte 

gerekli asgari sermayeye sahip olmak durumundadır. Finansal olanakların geliĢtiği 

günümüzde, iĢletmelerin dıĢarıdan borç bulabilme kapasiteleri her ne kadar artsa da 

özsermaye yapılarının güçlü olması gerekmektedir. Çünkü kaliteli ve sağlıklı seri 

üretime dayanan günümüz modern Ģarapçılığı, ciddi sermaye gerektiren önemli 

teknolojik yatırımların yapılmasını zorunlu kılar. Bu özelliklerin yanında burada 

ayrıntısıyla anlatılmayacak olsa da, iĢletmelerin baĢarı için, yenilikçi ve rekabetçi bir 

yönetim yapısı, deneyim, nitelikli iĢgücü gibi özelliklere de sahip olması gerekecektir. 

 1.2.2.1. ġaraphane Binasının Düzeni  

 Üzüm, Ģaraphaneye getirilmesinden, ĢiĢelenip piyasaya sunulmasına kadar bir 

dizi değiĢik iĢlemden geçer. Kendine özgü kurallar çerçevesinde yürütülen bu süreç, 

Ģaraphanelerin özel bir düzen içinde kurulmasını gerektirir. 

Son yıllarda değiĢen istekler, iĢletme hijyeni ve iĢ akıĢlarına yönelik talepler, 

Ģaraphanelerin kuruluĢ planlarına ve aletlerin kullanım Ģekillerine etki etmiĢtir. Örneğin, 

geçmiĢte Ģaraphanelerin en az 1-2 katının yer altında olması önerilir ve doğal 

imkanlardan yararlanılarak dinlendirme mahzenlerinde uygun saklama koĢulları 

sağlanmaya çalıĢılırdı. Ancak günümüzde, Ģaraphane kuruluĢunda yer altında mahzenler 

inĢa etme gereği kalmamıĢ, geliĢen teknoloji ile yer üstünde uygun saklama koĢulları 

oluĢturulmuĢtur. Ġzolasyon olanaklarının, soğutma ve ısıtma tekniklerinin geliĢmesi 

sayesinde artık Ģarap kapları istenilen sıcaklık ve nemde muhafaza edilebilmektedir. Bu 

sayede Ģaraphaneler yer seviyesinde inĢa edilmekte, üzümlerin kolayca boĢaltılması, 

ĢiĢeli Ģarapların araçlara kolayca yüklenmesi ve diğer tüm araç gereç ve ürünlerin 

kolaylıkla Ģaraphaneye giriĢ çıkıĢı sağlanmaktadır (Aktan ve Kalkan, 2000: 103). 

 ġaraphaneler kurulurken özellikle soğutma masraflarını azaltmak için çevresel 

faktörlere karĢı korunaklı bir Ģekilde inĢa edilmelidir. ġaraphanenin giriĢ kısmının her 

ne kadar ulaĢımı kolaylaĢtıracak Ģekilde konumlanması gerekse de, dıĢ etkilere karĢı 

daha açık olan bu kısmın kuzeye bakması ve sıcaktan az etkilenecek konumda olması 

gerekir. ġaraphanenin güney cephesinin ise güneĢin etkilerini azaltacak büyük gövdeli 

ve bol yapraklı ağaçlarla ya da inĢa edilecek yönetim binalarıyla korunması gerekir. 
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ġaraphanelerin dizaynı ve yerleĢtirilmesi yapılırken hijyen faktörlerinin de göz 

önünde bulundurulması gerekir. Taban; eğimli, kaygan olmayan bir yüzey ve bunun 

yanında kolay temizlenebilir olmalıdır. Duvarlar ve tepe bölgesi ise su ve hava geçirmez 

olup kolayca temizlenebilmelidir. ġaraphanedeki sanitasyon kuralları, ekipmanların 

uygun yerleĢtirilmesi, köĢelerin ve zor temizlenebilir yerlerin ortadan kaldırılmasıyla 

sağlanabilir (Christaki ve Tzia, 2003: 19). 

ġaraphaneler temel olarak, üzüm iĢleme, fermantasyon ve dinlendirme ve 

olgunlaĢtırma olmak üzere üç ana bölümden oluĢur. 

  1.2.2.1.1. Üzüm ĠĢleme Bölümü 

 ġaraphanede üzümlerin sap ve çöplerinden ayrılarak ezildiği, beyaz üzümlerde 

Ģıranın elde edildiği; kırmızı üzümlerde ise önce mayĢenin, maserasyonun ardından da 

Ģıranın elde edildiği bölümdür. Bazı iĢletmelerde iĢletmenin dıĢında bir sundurma altına 

konumlandırılarak, gün ıĢığından faydalanıp geniĢ bir çalıĢma alanı yaratılır. 

 ġarap iĢleme bölümü üzüm kabul bölgesi ile baĢlar. Burada kantar ve üzümün 

boĢaltılacağı bir havuz bulunur. ĠĢ kolaylığı ve rahat çalıĢma ortamı olması açısından bu 

bölüm geniĢ ve yüksek tavanlıdır. Sap ayırma ve ezme makineleri, presler ve filtre 

yapan dekantörler bu bölgede bulunur. Ayrıca bu bölümde bulunan cibre fermantasyonu 

tankları; mayĢe, cibre ve Ģıranın rahat sevk edilmesi açısından çok iyi bir yere 

yerleĢtirilmelidir. Üzüm iĢlemeye her ara verildiğinde bu aletler ve yerler hemen yıkanır 

ve temizlenirler. Bu yüzden bu bölümde bol ve basınçlı su olmalıdır. ġaraphanelerde su 

en çok bu bölümde kullanılır (Aktan ve Kalkan, 2000: 104). 

1.2.2.1.2. Fermantasyon Bölümü  

ġaraphanenin en önemli bölümüdür. ġıra bu bölümde Ģarap halini alır. 

Fermantasyona etki eden unsurlar göz önüne alındığında bu bölümün uygun 

özelliklerde olması gerekir. Bu özelliklerin baĢında sıcaklık gelir. Ġyi bir fermantasyon 

ve kaliteli Ģarap üretimi için bu bölümde uygun sıcaklık seviyeleri sağlanmalıdır. 

Ġstenilen sıcaklık derecelerinin sağlanması için fermantasyon mahzenleri çift camlı, 

duvarları izole edilerek koruma sağlanmıĢ ve soğutma sistemlerine sahip Ģekilde 

donatılmaktadır. Ayrıca bu bölüm binanın kuzey yönüne bakan kısmına yerleĢtirilerek 

dıĢ etkilerden daha az etkilenmesi sağlanır.  
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Fermantasyon bölümünde diğer önemli bir sorun karbondioksit gazının 

uzaklaĢtırılmasıdır. Kapasitesi milyonlarca litreyi bulan Ģaraphanelerde açığa çıkan gaz 

miktarı çok ciddi seviyelerdedir.  Karbondioksit havadan ağır bir gazdır. Bu nedenle alt 

tabakalarda havanın yerini alması sonucu bu gaz atılmazsa mahzene girenler büyük 

tehlikeye düĢer. Karbondioksitin tahliyesi için mahzenin tabanından baĢlayan bacalar 

yapılır ve aspiratörler takılarak gazın emilmesi sağlanır.  

Son olarak bu bölümde, aktarılan kapların yıkanması ve diğer temizlik iĢlemleri 

için bol su olması gerekir. Ayrıca bulunacak buhar vanaları sayesinde temizlenen 

tanklar ve diğer aletler dezenfekte edilecektir. 

  1.2.2.1.3. Dinlendirme ve OlgunlaĢtırma Bölümü  

  ġaraphanelerdeki dinlendirme mahzenleri, fermantasyonu ve aktarma iĢlemleri 

tamamlanan Ģarapların olgunlaĢtırıldığı, korunduğu ve yıllandırıldığı bölümlerdir. Bu 

bölümlerin mutlaka Ģaraphanede ayrı bir bölüm olarak yapılması gerekir. ġarap bu 

bölümde olgunlaĢır, dayanıklı ve stabil hale gelir. Bu bakımdan “ġarabı mahzen yapar” 

sözü dinlendirme mahzeninin önemini ifade eder (Aktan ve Kalkan, 2000: 108). Bu 

bölüm Ģarabın sağlıklı ve düzgün geliĢimi için uygun Ģekilde düzenlenmelidir. 

 Dinlendirme mahzenlerinde ortamın sıcaklığı, nemi ve havalandırma çok 

önemlidir. Önceki bölümlerde dinlendirme bölümlerinin sahip olması gereken sıcaklık 

ve nem seviyeleriyle havalandırma koĢulları ayrıntısıyla ortaya konmuĢtur. Ġmkanı olan 

iĢletmelerde, farklı karakteristik özelliklerinden dolayı kırmızı ve beyaz Ģarapların ayrı 

dinlendirme bölümlerinde saklanması gerekir. Dinlendirme mahzenlerinde istenilen 

sıcaklık seviyelerinin sağlanması için ya ortamın soğutulması ya da kapların 

soğutulması gerekir. Bazı iĢletmeler bunun için çift yüzeyli kaplar kullanırlar. Ancak bu 

kapların maliyetleri çok yüksektir. Ayrıca mahzenlerin sürekli ve düzenli bir 

havalandırma sağlanacak Ģekilde donatılması gerekir. Bu sayede istenilen nem 

seviyeleri sağlanabilecektir. ġiĢeli Ģarapların dinlendirildiği mahzenlerde neme daha 

fazla dikkat etmek gerekir. ġiĢe mahzenlerinde fazla nem olması ĢiĢe mantarlarını ve 

Ģarabı bozacaktır. 

Özellikle yerüstünde kurulan Ģaraphanelerde, Ģaraphanenin güneye bakan 

kısımlarında toprak daha fazla ısındığı için, bu tarafa bürolar, boĢ ĢiĢe ve malzeme 

depoları gibi güneĢten etkilenmeyecek kısımlar yapılarak, mahzenlerin soğutma 
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masrafları düĢürülür. Ayrıca mahzenlerin çevresine laboratuvar, depolar, sosyal tesis 

alanları konumlandırılarak mahzen dıĢ etkilere karĢı korunmalıdır.  

 Dinlendirme ve olgunlaĢtırma bölümlerinin tabanları beton olmalı ve üzerleri 

kaymayan, asit v.b. maddelerden etkilenmeyen cinsteki seramik ile kaplanmalıdır. Fıçı 

veya çelik tankların yerleĢtirileceği yerler biraz yüksekçe olmalıdır. Giderler yeterli ve 

iyi meyilli olmalı ve su kolayca akabilmelidir. Ayrıca toprak altında yapılacak 

mahzenlerde tabanın çok iyi izole edilerek taban suyunun çıkması önlenmelidir. 

Mahzenin içinde kullanılabilecek aletler için gerekli olan prizler bırakılmalı, buhar ve su 

tesisatı yapılmalıdır (Aktan ve Kalkan, 2000: 112). 

 Son olarak, dinlendirme bölümlerindeki bir diğer önemli unsur temizliktir. 

Kullanılan filtre ve diğer aletler ve kapların temizliği için su ve buhar bulunmalıdır. 

Duvarların ve yerlerin seramik ile kaplanması temizliği kolaylaĢtıracaktır.  

  1.2.2.1.4. Diğer Bölümler 

  ġaraphanelerin çalıĢması için bulunması gereken diğer bölümler Ģöyle 

sıralanabilir (Aktan ve Kalkan, 2000: 115):   

- BoĢ ĢiĢe, mantar, etiket, kapiĢon ve karton koli depoları, 

- ġiĢeli, etiketli, kolili Ģarap depoları, 

- Kimyasal maddeler, kuru mayalar ve diğer yardımcı maddeler deposu, 

- Ġdari bölüm, 

- Sosyal tesisler, 

- Enerji sağlama bölümü, 

- Atölyeler ve makine yedek parça deposu, 

- Atık maddeler depolama ve arıtma tesisleri, 

- Tadım Odası, 

- Laboratuvar. 

  ġaraphanelerde, dinlendirme ve olgunlaĢtırma bölümlerinden sonra gelen en 

büyük hacimli alanlar, boĢ ĢiĢe ve dolu ĢiĢe depolama alanlarıdır. Bu alanlar daha fazla 

depolama kapasitesi sağlaması açısından yüksek tavanlı, giriĢ çıkıĢlarda kolaylık 

sağlaması açısından geniĢ kapılı ve düztabanlı yerlerdir. 



69 

  Ġdari bölüm, iĢletme yöneticilerinin, mühendislerin, pazarlama ve muhasebe 

departmanlarının bürolarından oluĢur. Bu kısım rahat çalıĢmayı sağlayacak Ģekilde 

düzenlenmelidir. Ayrıca Ģaraphane içinde, özellikle yönetici ve mühendisler, tüm 

Ģaraphaneyi ve iĢleyiĢi görebilecekleri Ģekilde konumlandırılmalıdır.  

  Sosyal tesisler ise iĢçilerin soyunma odaları, yemekhane, dinlenme salonu ve 

oyun salonu gibi alanlardan oluĢur. Bu bölüm çalıĢanların sosyal gereksinimlerine 

cevap verecek Ģekilde düzenlenmelidir.  

  ġaraphanenin en önemli bölümlerinden birisi de bütün iĢlerde gereken enerjinin 

kaynağı olan enerji sağlama bölümüdür. Trafo, jeneratör, buhar kazanı gibi enerji 

kaynakları bu bölümde bulunur. 

  Atölye Ģaraphanelerde mutlaka bulunması gereken bölümlerden birisidir. 

Makinelerin tamir ve bakım iĢleri atölye olanakları ile sağlanır. Atölyelerin özellikle 

kampanya dönemleri öncesinde iyi donatılmıĢ olması gerekir. Bu dönemde meydana 

gelecek bir arıza tüm süreci aksatacağından makinelere hemen müdahale etmek 

gerekecektir. Atölye olanaklarının iyi olması, makinelerin sık aĢınan ve değiĢmesi 

gereken parçalarının yedeklerinin bulunması bu müdahaleleri kolaylaĢtırır.  

  Tadım odaları her Ģaraphanede mutlaka ayrı bir bölüm olarak oluĢturulmayabilir. 

Bu odalarda Ģıranın ve Ģarabın bir takım duyusal özellikleri tadılarak test edilir. ġaraba 

dıĢarıdan müdahale edilmesi, alkol ve aroma kontrolü, kalite kontrolü, kupaj yapımı 

gibi durumlarda tadım odaları kullanılır.   

  Son olarak bir Ģaraphanede küçükte olsa bir laboratuvar bulunması gerekir. Bu 

aynı zamanda yasal bir zorunluluktur. Laboratuvarda en azından alkol, asit, kuru madde, 

Ģeker, kükürt dioksit tayinlerinin ve mikrobiyolojik kontrollerin yapılmasını sağlayacak 

donanım olmalıdır. Bu, kalite Ģarapların üretimi ve Ģarap sağlığı açısından önemlidir.   

  1.2.2.2. ġarapçılık Alet Ve Makineleri  

  ġaraphanelerde üzümlere, Ģıra ve Ģaraplara uygulanan iĢlemler birtakım alet ve 

makinelerin yardımıyla gerçekleĢtirilmektedir. Günümüz modern Ģarapçılığında birçok 

makine ve teknoloji üretim sürecinin çeĢitli aĢamalarında kullanılmaktadır.  Bu alet ve 

makineler sayesinde yüksek kapasitelerde üretim yapılmakta, zaman ve iĢgücünden 

tasarruf edilmekte ve daha kaliteli, sağlıklı ve stabil Ģaraplar üretilmektedir. 
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 ġaraphanelerde üretim sürecindeki birçok iĢlem, kısa kampanya dönemleri 

nedeniyle çok dar bir zaman diliminde yapılmaktadır. Bu dar zaman dilimi için 

iĢletmeler çok büyük yatırımlar yapmakta ve yardımcı aletlerle iĢleri kolaylaĢtırıp, 

verimliliği arttırarak zaman kaybını en aza indirmektedirler. 

1.2.2.2.1. Üzüm Kabul Makineleri 

Üzümler Ģaraphaneye taĢındıktan sonra ilk olarak tartılırlar, ardından sap ayırma 

ve ezme makinelerine aktarılmak üzere havuzlara boĢaltılırlar. Bu havuzlar iĢletmenin 

büyüklüğüne göre basit havuzlar olabileceği gibi titreĢimli üzüm kabul havuzları da 

kullanılmaktadır. Yine iĢletmenin tercihine bağlı olarak üzüm, havuzlardan direkt 

elavatörlere aktarılabileceği gibi, önce üzüm seçme bandına alınarak, yabancı 

cisimlerden ve çürüklerinden ayıklanabilir.  

Üzümün havuzlardan üzüm değirmenlerine aktarımında üzüm elevatörleri 

kullanılır. Elevatörler çeĢitli tiplerde olabilir. Üzüm, taĢıyıcı içindeki helezon sistemi ile 

taĢınacağı gibi palet ya da bant yardımı ile de taĢınabilir.  

 

ġekil 1.2. Üzüm Kabul Hazneleri  

 

 

ġekil 1.3. Üzüm Seçme Bandı ve Elevatörleri 
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1.2.2.2.2. Sap Ayırma ve Ezme Makineleri 

Son yıllarda sap ayırma makineleri ile ezme iĢleminin gerçekleĢtiği üzüm 

değirmenleri birlikte olarak Ģekilde üretilmektedir. TaĢıyıcılar vasıtasıyla makinenin 

hunisine gelen üzüm bu makinede öncelikle yüksek devirli dönen pedallar sayesinde sap 

ve çöplerinden ayrılarak tanelenir. Makinenin üst kısmında saplarından ayrılan üzümler 

değirmenin alt kısmındaki lastik kaplı merdaneler arasından geçerek ezilir ve alttaki 

mayĢe toplama haznesinde birikir (Tosun, 2005: 17).  

Ezme iĢlemindeki amaç üzümü sıkmak değil tanelerini patlatmaktır. Merdaneler 

birbirlerine doğru dönerek üzümleri kavrayıp aralarında sıkıĢtırarak taneleri patlatırlar. 

Merdanelerin aralarındaki mesafe üzüm cinsine göre ayarlanabilir.  

 
 

ġekil 1.4. Sap Ayırma ve Ezme Makineleri 

 

1.2.2.2.3. Pompalar 

 ġaraphanelerde Ģıranın ve Ģarabın aktarılması ve transferi için pompalar 

kullanılır. Sap ayırma ve ezme makinelerinde biriken mayĢe bir ön depoda depolanıp 

buradan mayĢe pompaları vasıtasıyla fermantasyon tanklarına veya preslere pompalanır.  

MayĢe pompalarının kapasiteleri farklıdır. Ancak yaygın olarak kullanılanlar 10, 

20 ve 40 ton/saat kapasiteli olanlardır. Bunlar 3-8 PS‟lik güce gereksinim gösterir. EmiĢ 

mesafeleri 3 metre, pompalama mesafeleri ise 50 metreye kadar ulaĢır. Pompalar genel 

olarak hareketli olurlar ve taĢınabilirler. MayĢe taze ise kolay pompalanır. Aksi halde 

Ģıra ayrılacağından katı cisim güç pompalanır (Aktan ve Kalkan, 2000: 213). Aynı 

Ģekilde fermantasyondan sonraki diğer iĢlemlerde de pompalardan yararlanılır. Bu 

amaçla kullanılan pompalar; elektro pompalar, mono pompalar, peristaltik pompalar, 

santrifüj pompalar, pistonlu pompalar, vb. Ģeklinde sıralanabilir. 
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ġekil 1.5. Pompalar 

 

1.2.2.2.4. Presler 

Ezilen üzümler sıkılmak üzere mayĢe pompalarıyla preslere gönderilir. Preslerde 

gerekli basınç; mekanik, hidrolik veya hava yoluyla sağlanır. Sıkma iĢleminde el 

preslerinin kullanımı artık terk edilse de kullanılan çok çeĢitli pres türleri vardır (Aktan 

ve Kalkan, 2000: 214): 

 Hidrolik preslerde, mayĢe doldurulup Ģıra kendiliğinden aktıktan sonra basınç 

düzeni çalıĢtırılır. Kesikli çalıĢan bu preslerde mayĢe bir kez sıkıldıktan sonra 

karıĢtırılıp ikinci kez sıkılır. Ġkinci sıkma iĢleminden önce, cibrenin oluĢturduğu bu 

kitlenin gevĢetilmesi gerekir. Bu nedenle, kesikli sıkma iĢi oldukça uzun sürer. 

 

 

 

ġekil 1.6. Hidrolik Presler 

 

Hava basınçlı pnömatik preslerde ise delikli krom-nikel bir silindir gövde ve 

gövde içinde daha dar bir kauçuk silindir bulunur. Üzüm dıĢ gövde ve kauçuk arasına 

konur ve kauçuk içine kompresörden hava verilerek üzüm sıkılır. En önemli avantajı her 

türlü meyve mayĢesinin sıkılmasında kullanılabilmesidir. Bu preslerde sıkma kolay ve 

çabuk olur ve yüksek basınç gerektirmez. 
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 Bunlara ek olarak sıkma iĢleminin kesintiye uğramadığı sürekli iĢler presler de 

Ģaraphanelerde kullanılır. Bu presler cibrenin karıĢtırılması ve gevĢetilmesini 

kendiliğinden sağlayan bir sistemle donatılmıĢtır. Bu presler kalite Ģarap üretimine çok 

uygun değildir. Çünkü Ģıra verimi çok yüksektir ve üzümün katı kısmından kaba tat 

maddeleri Ģıraya geçer. Daha çok sofralık Ģarap üreten iĢletmeler için uygun preslerdir. 

 

ġekil 1.7. Pnömatik (Havalı) Presler 

1.2.2.2.5. Seperatörler 

Seperatör, ayırıcı, ayrıĢtırıcı anlamlarına gelmektedir. ġaraphanelerde durultma 

amacıyla bu cihazlardan faydalanılır. Bu cihazlarda yüksek hızla dönen tamburlardan 

geçirilen Ģıra veya Ģarap, merkez kaç kuvvetiyle içerisinde süspansiyon halde bulunan 

tortulardan ayrıĢtırılıp, berraklaĢır. Santrifüjler ve dekantör santrifüjler bu ayrıĢtırıcılara 

örnek olarak verilebilir. Dekantör santrifüjler yatay separasyon teknolojisini esas alır.  

 

ġekil 1.8. Santrifüjler 

 

 

ġekil 1.9. Dekantör Santrifüjler 
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1.2.2.2.6. Soğutucular 

ġaraphanelerde üretim sürecinin önemli noktalarından birini oluĢturan soğutma 

iĢlemi soğutucu üniteler yardımıyla gerçekleĢtirilir. ġarap sanayisinde stabilizasyon için 

kullanılan bu sistemler, ileride ĢiĢelenen Ģarapta meydana gelebilecek Ģarap taĢını,  

ĢiĢeleme öncesinde Ģarabı soğutarak çökeltirler.  

 

ġekil 1.10. Soğutucular 

1.2.2.2.7. Filtrasyon Cihazları 

ġarapların büyük kısmı ĢiĢelemeden önce filtre edilerek, Ģarapta kalan 

süspansiyon haldeki parçacıklar ortamdan uzaklaĢtırılmaktadır. Günümüzde filtrasyon 

ekipmanlarının üretimindeki geliĢmeler sonucu filtrasyon uygulaması yaygınlaĢmıĢtır. 

ġarap içindeki parçacıklar filtre edilerek sıvı kısımdan ayrılırlar. Bu sayede berraklaĢma 

sağlanır. Kieselgur filtreler ve plakalı filtreler Ģaraphanelerde yaygın olarak kullanılan 

filtrelerdir (Özay, 2003: 17). ĠĢletme kapasitesine uygun farklı büyüklüklerde filtre 

çeĢitleri vardır. 

 

ġekil 1.11. Kieselgur ve Plakalı Filtrasyon Cihazı 
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1.2.2.2.8. ġarap ġiĢeleme Makineleri 

Filtrasyonu tamamlanan Ģaraplar satıĢ öncesi ĢiĢelenerek bir dizi iĢlemden geçer. 

ġiĢeleme makineleri; dolum makineleri, mantarlama makineleri, kapiĢonlama 

makineleri ve etiketleme makinelerinden oluĢur. Tüm bu makineler aynı hat üzerinde 

birbirlerine entegre çalıĢtırılabilecekleri gibi her bir iĢlem ayrı ayrı da uygulanabilir. 

ġarap ĢiĢeleme makineleri çok çeĢitli tiplerde ve çok farklı kapasitelerde üretilmiĢtir. 

Üreticilerin makine tercihlerini, büyüklükleri, kapasiteleri ve Ģarabın türü belirler. 

Tam otomasyona sahip modern Ģaraphanelerde Ģarap el değmeden ĢiĢelenip, 

kutulanarak satıĢa sunulmaktadır. Elle dolum makinelerinde iĢ verimi tam otomatik 

ĢiĢeleme hatlarına göre çok düĢüktür ve ĢiĢelemeden sonra genellikle mantarlama, 

etiketleme, bandrolleme, kutulama gibi iĢlemlerde elle yapılır. AĢağıdaki Ģekillerde 

öncelikle sırasıyla dolum, mantarlama, kapiĢonlama ve etiketleme makineleri, daha 

sonra tam otomasyona sahip bir ĢiĢeleme hattı gösterilmiĢtir. Bu makinelerin her birinin 

farklı büyüklüklerde ve farklı teknoloji seviyelerinde birçok çeĢidi mevcuttur.  

                      

ġekil 1.12. Dolum, Mantarlama, KapiĢonlama ve Etiketleme Makineleri 

 

ġekil 1.13. ġarap ġiĢeleme Hattı 
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  ġarap ĢiĢeleme hattına giren boĢ ĢiĢeler öncelikle durulanarak, dolum noktasına 

gelirler, burada steril ortamda dolumu yapılan ĢiĢe, mantarlama noktasına geçer. Burada 

ĢiĢeye CO2 gazı altında mantar takılır. Hattın son bölümünde ĢiĢeye önce kapiĢon 

takılır, hemen arkasından etiket yapıĢtırılır ve üretim tamamlanır. ġekildeki hattan farklı 

olarak bandrolleme ve kutulamanın makineler tarafından yapıldığı hatlar da mevcuttur. 

  1.2.2.2.9. Diğer Alet ve Makineler 

  ġaraphanelerde yukarıda sıralanan alet ve makinelere ek olarak, üretimin çeĢitli 

basamaklarında kullanılan ve üretime doğrudan ya da dolaylı yoldan yardımcı olan 

makineler vardır. Bunlar, tarih, logo ve barkod yazma makineleri, metal kapaklama 

makineleri, dozajlama makineleri, fıçı yıkama makineleri, tank yıkama aparatları, 

kantar, jeneratörler ve kompresörler olarak sıralanabilir. 

  Tarih, logo ve barkod makineleri, ĢiĢeler ve ambalajların üzerine istenilen 

bilgileri yazmak için kullanılır. Metal kapaklama makineleri daha çok sofralık Ģarap 

üretiminde kullanılan makinelerdir. Sofra Ģarapları erken tüketilen Ģaraplar olduğu için 

iĢletmeler mantar yerine metal kapakları tercih edebilir. Dozajlama makineleri ise, 

maya, enzim, kükürt gibi maddelerin Ģıra veya Ģaraba ilave edilmeden önce 

miktarlarının ayarlandığı makinelerdir. Fıçı ve tank yıkama makineleri de bir sonraki 

üretim döneminde tekrar kullanılacak boĢaltılmıĢ fıçı ve tankların temizliğinde 

kullanılan makinelerdir. ġaraphanelere getirilen üzümler üretime alınmadan önce 

kantarlara alınarak miktarları belirlenir ve son olarak jeneratörler ve kompresörler 

Ģaraphanelerde kullanılan üretime yardımcı makinelerdir.  

  1.2.2.3. ġarap Kapları 

  ġarap üretiminde Ģarap kaplarının önemi büyüktür. Fermantasyon, dinlendirme 

ve olgunlaĢtırma aĢamalarının hepsinde Ģarap kapları kullanılır. Dolayısıyla Ģarap 

kaplarının tür, materyal ve hacim özellikleri Ģarap üretiminde önemli rol oynar. 

Günümüzde Ģaraphanelerde Ģarap kapları olarak, ahĢap fıçılar, metal kaplar, beton 

kaplar, plastik kaplar ve Ģarap ĢiĢeleri kullanılmaktadır.  

  1.2.2.3.1. AhĢap Fıçılar 

  AhĢap fıçılar için uygun ağaç türleri meĢe, kestane, kayın ve çam ağaçlarıdır. 

AhĢap fıçılar büyük gözenekli olmaları nedeniyle Ģarabın nefes almasını sağlarlar ve bu 
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yüzden doğal olgunlaĢtırma için en uygun kaplardır. Ancak bakımının iyi yapılması ve 

temiz tutulması gerekir. Aksi halde, Ģarabın kokusunu ve tadını bozacaktır. Fıçı 

temizliğinde öncelikle fıçılar birkaç defa içlerine su doldurularak iyice çalkalanır. Daha 

sonra bu fıçılar kükürtlenir ve son olarak da buharlanıp tekrar su ile çalkalanır. Fıçı 

temizliğinde kullanılmak üzere üretilmiĢ özel makinelerde mevcuttur (Aktan ve Kalkan, 

2000: 118). 

 

 

ġekil 1.14. AhĢap ġarap Fıçıları 

ġaraphanelerde geçmiĢte yoğun olarak kullanılan tahta fıçılar, fıçı maliyetlerinin 

yüksekliği, bakım zorluğu, kontrol olanaklarının güçlüğü, tüketicilerin Ģarap içme 

alıĢkanlıklarının değiĢmesi gibi nedenlerle bugün önemini giderek kaybetmektedir.  

1.2.2.3.2. Metal Kaplar 

Metal kaplar modern Ģarapçılıkta sıkça kullanılan ve birçok avantajı olan 

kaplardır. Günümüzde tüm Ģarap kapları krom-nikel paslanmaz çelik olan modern 

Ģaraphaneler vardır. Hatta öyle ki Ģaraphanelerin geliĢmiĢlik düzeyi, sahip olduğu CrNi 

paslanmaz tanklarla ölçülmektedir. Metal kapların, çok kolay sterilize edilme, bütün 

Ģarap türleri için kullanılabilme, Ģarapların yıllarca aynı kalitede korunması, çok kolay 

sıcaklık ve basınç kontrolü sağlayabilme, uzun ömürlü olma, üretimin bütün 

aĢamalarında kullanılma ve çok değiĢik ebat ve formda üretilebilme gibi birçok avantajı 

vardır. Tüm bunların yanında bu kaplarda kaliteli çelik ve koruma levhası kullanılmazsa 

korozyon riski bulunduğundan maliyetler çok yüksektir. Ayrıca bu tanklara ilave edilen, 

sıcaklık ve basınç kontrolünün, karıĢtırma ve tahliyenin sağlandığı armatürler de (vana, 

ventil, emniyet subabları ve manometreler) çok pahalıdır. 

Metal kapların, cam-emaye veya sentetik madde ile kaplanmıĢ çelik tanklar, 

alüminyum tanklar, paslanmaz çelik tanklar gibi çeĢitleri vardır. Günümüz Ģarap 
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tekniğinde çelik tanklar ön plandadır. Paslanmaz çelik kaplar, krom, nikel ve molibden 

alaĢımlıdır. Krom miktarı %12-13‟ten itibaren çeliklerde pasa karĢı dayanma, %17-

18‟den itibaren de asitlerin oksidasyonuna karĢı dayanma baĢlar. Nikel ilavesinin %10 

kadarı çeliğin korozyona karĢı direncini arttırır. (Aktan ve Kalkan, 2000: 136). 

       
 

ġekil 1.15. Metal ġarap Tankları 

Çelik fermenterler, cibre fermantasyonu ve Ģıra fermantasyonunda kullanılırlar. 

ġarap taĢı çöktürmeye yarayan soğutucu sistemlerde çelik detartarizasyon tankları 

kullanılır. ġarabın olgunlaĢtırılmasında ise metal stok tankları kullanılır. ġaraphanelerde 

kullanılan tüm bu metal kaplar, kullanım alanları ve özellikleri itibariyle, ayaklı, dik 

konik, tabana oturmalı, yatay gibi farklı Ģekillerde üretilirler.   

 

 
 

 
 

ġekil 1.16. Tankların ġaraphanedeki Görünümü 
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1.2.2.3.3. Beton Kaplar 

Beton küv adı da verilen beton kaplar; büyük, açık veya kapalı, dört köĢe, üç 

köĢe, çok köĢeli, silindirik olarak yapılabilen sarnıçlardır. Bu kapların üretiminde çabuk 

donan ve demirce fakirleĢtirilmiĢ beton kullanılır. Kapların iç kısımları cam plakalar, 

özel aside dayanıklı malzeme (seramik vb.) veya sika adı verilen ince toz kaplamalar ile 

ek yerleri olmayacak Ģekilde kaplanır. Bu kaplamalar kaplarda sızdırmazlık sağlar. 

Kapların oturtulacağı zeminin çok sağlam olması çökme yapmaması gerekir. Ayrıca bu 

kaplar temelden yüksekte inĢa edilerek neme karĢı çok iyi izole edilmelidir. Bu kapların 

ön kısımlarında kapak, tahliye ve numune alma muslukları, seviye göstergesi, 

termometre gibi armatürler bulunur. Ayrıca tanklar boĢaltıldıktan sonra basınçlı su ve 

fırça ile iyice temizlenirler ve kurutulurlar. Bu sırada kabın kaplamaları 

zedelenmemelidir. Büyük Ģaraphanelerde önemli yer kaplayan beton kapların birtakım 

avantaj ve dezavantajları vardır (Aktan ve Kalkan, 2000: 126).  

Beton kaplar, Ģaraphane içinde yerden en avantajlı Ģekilde yararlanmayı sağlar. 

ġaraphane ihtiyaçlarına göre farkı büyüklüklerde ve istenilen formda yapılabilirler. 

ĠĢletmeye maliyetleri meĢe fıçılar ve paslanmaz çelik kaplara göre daha azdır. Uzun 

ömürlü ve sağlam yapılı olan bu kaplar Ģarabın tadında değiĢme yapmazlar. Buna 

karĢılık bu kapların sakıncaları ise, betonda ısı geçirgenliğinin zayıf olmasından dolayı 

sıcaklık kontrolünün diğer kaplara göre çok daha zor olması, beton içi kaplamalarda 

yaĢanan aksaklıklar sonucu kaplarda sızmaların yaĢanması, diğer kaplar gibi Ģaraphane 

içinde yer değiĢtirmelerinin pek mümkün olmaması Ģeklinde sıralanabilir. Dolayısıyla 

bu kaplar inĢa edilirken yerlerine iyi karar vermek ve kaliteli malzeme kullanmak 

gerekir. Ülkemizde beton küvlerin yapımında standart beton kullanılması ve 

kaplamalara pek önem verilmemesi Ģarabın kalitesini etkilemektedir. 

 
 

ġekil 1.17. Beton ġarap Kapları 
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1.2.2.3.4. Plastik Kaplar 

ġaraphanelerde kullanılan bir diğer Ģarap kabı, plastik kaplardır. ġarap kapları 

içinde en hafif ve en ucuz kaplardır. Çoğunlukla küçük iĢletmelerde ve sofralık Ģarap 

üretiminde kullanılan bu kaplar Ģarapların yıllandırılması için uygun değildir. Daha çok 

fermantasyon ve aktarma iĢlemlerinde kullanılır. Basınca ve sıcaklık değiĢimlerine 

uygun olmayan bu kapların da farklı özellik ve büyüklükte çeĢitleri mevcuttur. Diğer 

kaplarda kullanılan armatürlerin çoğu bu kaplara da eklenebilir. 

 
 

ġekil 1.18. Plastik ġarap Kapları 

 

1.2.2.3.5. ġarap ġiĢeleri  

Günümüz Ģarapçılığında çok farklı tip ve renkte cam ĢiĢe kullanılmaktadır. ġiĢe 

hacimleri 0,2 – 2 litre arası değiĢmekle birlikte genellikle 0,35 veya 0,75 litrelik ĢiĢeler 

tüketiciye sunulmaktadır. ġiĢelerde kullanılan renk önemlidir. IĢık, Ģarap geliĢimini 

olumsuz etkilediği için ıĢık geçirgenliği en az olan kahverengi ĢiĢeler daha kullanıĢlıdır.  

Yeterli dolum verimi, dayanıklılık, hafif olması ve mükemmel bir kapanma 

özellikleri ĢiĢeler için önemlidir. ġiĢe Ģekilleri, nakil kolaylığı ve dayanma stabilitesi 

göstermesi açısından önemlidir. Ayrıca ĢiĢelerin düz olmaları kolaylıkla 

yıkanabilmelerini ve düzgün depolanabilmelerini sağlar. (Aktan ve Kalkan, 2000: 420).  

 

ġekil 1.19. ġarap ġiĢeleri 
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  1.2.3. ġaraphanelerde Yatırım ve ĠĢletme Giderleri 

  ġarap iĢletmeciliği kapsamında Ģaraphanelerin temel özellikleri, bina düzeni, 

Ģarapçılık alet ve makineleri ve Ģarap kapları incelendikten sonra, son olarak Ģaraphane 

yatırımlarında kuruluĢ giderleri ve üretim sürecindeki iĢletme giderlerinin neler 

oldukları ve nitelikleri detaylandırılacaktır. Bir Ģaraphanenin inĢasının, sahipliğinin ve 

yönetiminin mevcut yatırım ve iĢletme giderlerinin neler olduğunu ortaya koymak, 

potansiyel Ģarap iĢletmeleri için yol gösterici olmakla beraber, çalıĢmanın konusu 

kapsamında Ģarap iĢletmelerinde maliyet sisteminin oluĢturulmasına ve birim maliyetin 

tespitine katkı sağlayacaktır. 

 ġaraphane yatırımı yapılırken kapasite büyüklüğü seçimini etkileyen faktörler 

vardır. Bunlar bir Ģaraphanenin sermaye gereksinimlerini, toplam yatırım ve iĢletme 

giderlerini etkiler. Bu faktörler Ģu Ģekilde sıralanabilir (Fickle vd., 1996: 1): 

- Ürüne olan talep düzeyi, 

- Üzüm temini ve Ģıranın ortalama verimi, 

- Üretim tekniği (emek ve sermaye yoğunluğu derecesi) ve insan gücü, 

- Finansman olanakları, 

- Üzüm ve Ģarabın ulaĢtırma maliyetleri ve pazarlama metodu, 

- Üretilen Ģarabın kalitesi ve yıllandırılmasında geçen süre. 

1.2.3.1. ġaraphane Yatırım Giderleri 

Yatırım giderleri Ģaraphanelerin aktif olarak üretime baĢlamalarını sağlamak 

üzere katlanılan maliyetlerdir. Bu giderler, bir Ģaraphaneyi inĢa etmek ve iĢletmek için 

gerekli baĢlangıç maliyetlerini ve ayrıca makine, teçhizat, inĢa maliyetleri ve arazi ve 

arsa maliyetlerini içerir. Arazi, bina, makine, teçhizat, demirbaĢlar ve Ģarap kapları 

maddi duran varlıkları; telif hakkı, Ģerefiye, kuruluĢ giderleri, alkol üretim izinleri, proje 

masrafları vb. ise maddi olmayan unsurları oluĢturur (Fickle vd., 1996: 10). 

Uygun araziyi temin eden iĢletmeler, beton zemin üzerine, yalıtımlı dıĢ 

duvarlara sahip, Ģaraphane binasını inĢa ederler. Binalar estetiklikten ziyade üretim 

etkinliği sağlamak üzere inĢa edilirler. Her bina standart aydınlatma, elektrik ve sıhhi 

tesisat tesisleri ile donatılmalıdır. ġaraphanenin farklı bölümlerinde sıcaklık kontrolü, 

soğutucular ve standart klima sistemleri ile sağlanır. ġaraphane binalarının iç düzeni ve 
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bölümleri önceki sayfalarda belirtilmiĢtir. Bu bölümler bina içerisine yerleĢtirilir. 

ġaraphane binasının inĢasından sonra yatırımı için gerekli diğer maliyet unsurları, bina 

içinde uygun Ģekilde konumlandırılmıĢ Ģarapçılık alet, makine ve kapları ve bunların 

montaj giderleridir. Ayrıca üretim araçlarının dıĢında Ģaraphanede bulunan diğer 

bölümlerin (laboratuvar, depolar, atölye, sosyal tesisler, idari bölümler gibi) 

oluĢturulmasında kullanılan alet ve malzemelerle ofis ekipmanları da yatırım 

giderlerinin içine girecektir. AĢağıda bir Ģaraphanenin yatırım giderleri ve makine 

teçhizat listesi verilmiĢtir (Fickle vd., 1996: 14): 

Tablo 1.11. ġaraphane Yatırım Giderleri Ve Makine Teçhizat Listesi 

Üzüm AlıĢ Ekipmanları  

    
Kantar Presler 

Toplama tankı ġıra pompası  

Üzüm seçme bandı ġıra boruları  

Üzüm elevatörleri Sap ve posa taĢıyıcı 

Sap ayırma ve ezme makinesi 
 

 

  

Fermantasyon, Depolama                               

ve Mahzen Ekipmanları 

 

  

Fermantasyon tankları Basınçlı yıkama makinesi 

Depolama tankları Aktarma pompası  

Fıçılar Aktarma hortumu 

Tank ve fıçı armatürleri Seperatör ve filtrasyon cihazları 

Tank ve fıçı yıkayıcıları Soğutucular 

Tank standları (sehpaları) Raflar 

 

  

ġiĢeleme Ekipmanları  

 

  

ġarap ĢiĢeleme makineleri  Ambalajlama Makineleri 

Tarih ve barkod yazma 

makineleri 
  

 
  

Nakliye Ekipmanları 

(TaĢıma,Yükleme,BoĢaltma)  
 

  

Palet kaldırıcı Forklift 

El arabası Kamyonet (Pikap) 

 

  

Tesis ve Ofis Ekipmanları   

 

  

Arazi Mobilyalar 

Binalar Bilgisayarlar  

Ofis Malzemeleri Klimalar 

 
  

Tadım Odası Ekipmanları   
 

  

Soğutucu (buzdolabı) Sanayi tipi bulaĢık makinesi 

ġarap soğutucusu Kadeh takımı 

 

  

Diğer Gider Unsurları 

ve Ekipmanlar 

 

  

Maddi olmayan duran varlıklar 

Makine montaj giderleri 

Laboratuvar araç gereci 

Diğer sosyal tesis malzemeleri 

Bakım-onarım malzemeleri Jeneratörler 

Yemekhane malzemeleri Kompresörler 
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1.2.3.2. ġaraphane ĠĢletme Giderleri 

 ĠĢletme giderleri, Ģaraphanelerin üretime baĢladıktan sonra faaliyetlerini 

sürdürebilmeleri için yaptıkları giderlerdir. Sabit veya değiĢken özellik gösterebilen 

iĢletme giderleri, üretim giderleri ve dönem giderleri olarak ikiye ayrılabilir.  

ġaraphanelerde üretim giderleri, üretilen Ģarapların maliyetini oluĢturan 

giderlerdir. Üzümün üretime alınmasından, ĢiĢelenmiĢ Ģarap haline gelmesine uzanan 

süreçte yapılan tüm giderler bu gruba girer. Üretim giderleri Ģu Ģekilde sınıflandırılır: 

- Direkt ilk madde malzeme giderleri; üretilen Ģarap ile direkt bağlantısı 

kurulabilen, üzüm, ĢiĢe, mantar, etiket, bandrol, kapiĢon gibi hammadde ve 

malzemelerin maliyetinden oluĢur. ġarabın ana maddesini oluĢturan üzüm, 

üretim giderleri içerisinde önemli paya sahiptir. ġiĢe temininde Ģaraphanelerin 

çok alternatiflerinin olmaması ĢiĢe maliyetlerini arttırmaktadır. Ayrıca yetkili 

firma tarafından Ģaraphanelere teslim edilen bandrol ve uygulanan kodlar belirli 

bir birim ücrete tabidir. Bunun yanında mantar ülkemizde yetiĢmediği için ithal 

edilmekte ve Ģaraphaneler için önemli bir maliyet unsuru oluĢturmaktadır. 

- Direkt iĢçilik giderleri; üretilen Ģarap ile direkt bağlantısı kurulan iĢçilik 

giderlerini kapsar. Üretimde çalıĢan iĢçilere ödenen brüt ücret, prim, ikramiye, 

tazminat vs. bu grubu oluĢturur. Özellikle emek yoğun çalıĢan küçük 

iĢletmelerde direkt iĢçilik ücretleri, üretim giderleri içerisinde önemli yer kaplar.  

- Genel üretim giderleri; ilk iki grubun dıĢındaki tüm üretim giderlerini kapsar. 

Üretimle ilgili olmak üzere Ģaraphanelerdeki maya, enzim, durultucu maddeler, 

diğer kimyasallar, gibi endirekt ilk madde malzemeler; ustabaĢı ve teknik 

personelin giderleri; dıĢarıdan sağlanan, elektrik, su, haberleĢme, danıĢma gibi 

giderler; sigorta, noter, ilan reklam, temsil ağırlama gibi çeĢitli giderler; vergi, 

resim ve harçlar; Ģaraphane binaları ile makine ve teçhizatların amortisman ve 

tükenme payları, genel üretim giderlerini oluĢturur.  

 ġaraphanelerdeki dönem giderleri ise; araĢtırma geliĢtirme giderleri, pazarlama 

satıĢ dağıtım giderleri (ambalajlama giderleri, mamul depolama giderleri, dağıtım 

giderleri vs.), genel yönetim giderleri ve finansman giderlerinden oluĢur. ĠĢletmenin 

sağladığı borçlarla ilgili faiz, komisyon ve kur farkları finansman giderleridir. 



84 

ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

MALĠYET KAVRAMI VE MALĠYET SĠSTEMLERĠ 

 Yönetimde baĢarıyı belirleyecek temel etken, iĢletme yöneticilerinin iĢletmeye 

iliĢkin aldıkları tüm kararlarda, fayda - maliyet karĢılaĢtırmasından hareket etmeleridir. 

Dolayısıyla iĢletme yönetiminde, maliyet verilerinin çok büyük önemi vardır. Bu veriler 

karar alma süreçlerinde kullanılan en önemli değiĢkenlerdir. Yönetimde ihtiyaç duyulan 

bu maliyet verilerini en doğru Ģekilde tespit etmek için iĢletmelerin uygun maliyet 

sistemleri geliĢtirmeleri ve uygulamaları gerekecektir. ÇalıĢmanın bu bölümünde 

maliyet kavramı ve maliyet sistemleri üzerinde durulacak, safha maliyet yönteminin 

iĢleyiĢi ortaya konulup, literatürde bu yöntemle ilgili çalıĢmalar aktarılacaktır. 

2.1. Maliyet Muhasebesinde Temel Kavramlar Ve Ġlkeler 

 2.1.1. Maliyet Muhasebesinin Tanımı ve Amaçları 

 Maliyet muhasebesi, iĢletmelerin mal ve hizmet üretimleri ile ilgili olarak 

maliyetlerini belirleyen, ölçen, raporlayıp analiz eden bir hesap ve kayıt düzenidir.  

 Maliyet muhasebesi sistemi, iĢletme giderlerinin gereksinme duyulan biçim ve 

ayrıntıda sınıflandırılmıĢ Ģekilde saptanıp izlenmesi, bunların gider yerlerine 

dağıtılması, stok maliyet giderlerinin dönem giderlerinden ve zararlardan ayrılarak 

üretilen mamul maliyetine yüklenmesi ve böylelikle mamul birim maliyetlerinin 

saptanması amacıyla kullanılan belgelerden, düzenlenen tablolardan ve tutulan 

kayıtlardan oluĢur (Büyükmirza, 2006: 82). ĠĢletmelerde üretilen mamul ve hizmetlerin 

maliyet fiyatının belirlenmesi, iĢletme giderlerinin kontrolü ve satıĢ fiyatlarının 

saptanması gibi konular ile ilgilenen bu muhasebe türü, iĢletme yönetiminin alacakları 

kararlarda ihtiyaç duydukları bilgileri üretir (Yükçü, 1999: 4). Maliyet muhasebesi 

tarafından üretilen bilgilere dayanarak karar ve politika üretmek genel olarak yönetim 

muhasebesi kapsamındadır. Bu nedenle, maliyet muhasebesi iĢletmenin iç finansal bilgi 

sisteminin temelini oluĢturur ve yönetim muhasebesi için veri hazırlar (Lazol, 2011: 3). 

 Maliyet muhasebesi, bir iĢletmede üretilen mal ve hizmet birimlerinin elde 

edilmesi ve alıcılara ulaĢtırılıp paraya çevrilmesi için, iĢletmenin yaptığı fedakarlığın 

parasal ölçüsü olan maliyetlerin, hangi giderlerden oluĢtuğunu belirleyen, söz konusu 

giderleri; türleri, fonksiyonları ve gider yerleri bakımından hesap planındaki 
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sınıflandırma doğrultusunda kaydedip izleyen, bu bilgilerin inceleme ve yorumunun 

yapılmasına imkan verecek raporların hazırlanmasını ve maliyetlerin kontrolünü amaç 

bilen iĢlemler bütünüdür (Akdoğan, 2009: 6). Mal ve hizmetlerin maliyetlerinin 

saptanıp izlenmesi ise etkin bir maliyet muhasebe sisteminin varlığı ile mümkündür.  

 Maliyet muhasebesinin baĢlıca amaçları ise; iĢletmenin ürettiği mal ve 

hizmetlerin birim veya parti maliyetlerini saptamak, iĢletme faaliyetlerini kontrole ve 

planlamaya yardımcı olmak ve alınacak kararlarda iĢletme yöneticilerine yardımcı 

olmak Ģeklinde sıralanabilir. 

 Mamullerin maliyetlerinin belirlenmesi maliyet muhasebesinin temel amacıdır. 

ĠĢletmelerin ürettikleri ürünlerin maliyetini bilmeleri, satıĢ fiyatlarının saptanmasında, 

iĢletme gelirlerinin mamul grupları veya bölümler itibariyle belirlenmesinde, iĢletme 

mamul ve yarı mamul stoklarının değerlemesinde ve iĢletme dıĢındaki kiĢi ve kurumlara 

bilgi sağlanmasında büyük fayda sağlayacaktır (Yükçü, 1999: 27). 

  Maliyet muhasebesinin bir diğer amacı olan gider kontrolü, gerçekleĢen 

giderlerin normal sayılabilecek düzeyde olup olmamasının incelenmesi ilkesine dayanır 

(Saban ve Erdoğan, 2014: 10). Gider kontrolüyle iĢletmeler, hangi maliyetlerde, hangi 

dönemlerde değiĢim olduğunu, hangi safha veya gider yerinde yüksek maliyetlere 

katlanıldığını, hangi ürünlerin ne ölçüde kar/zarar sağladığını belirleyebileceklerdir.  

 Maliyet muhasebesi ayrıca iĢletmelerin geleceğe yönelik planlamalarına 

yardımcı olmak amacı taĢır. GeçmiĢ yıllarda oluĢmuĢ maliyet verilerinden yola çıkarak 

geleceğe yönelik tahminler yapılabilecektir. ĠĢletme yöneticileri bütçeler yardımıyla 

zamanında ve doğru kararlar alıp, planlamalar yapacaklardır. 

 Son olarak maliyet muhasebesi iĢletmelerde; yatırım, üretime devam, fiyatlama, 

makine alımı, üretim yöntemi değiĢikliği, yeni ürün tasarımı gibi konularda 

yöneticilerin sağlıklı kararlar almasına yardımcı olacaktır. Finansal muhasebe ve 

yönetim muhasebesine yönelik bu amaçlar, etkin bir maliyet sistemi ve bu sistem 

üzerine kurulmuĢ maliyet analizleri yardımıyla gerçekleĢtirilecektir. 

 2.1.2. Gider, Harcama, Maliyet ve Zarar Kavramları 

 Gider, harcama, maliyet ve zarar kavramları maliyet muhasebesinde sıklıkla 

kullanılan ve aralarında birtakım iliĢkiler olan ekonomik terimlerdir. Çoğu zaman 



86 

birbirlerinin yerlerine ve yanlıĢ kullanılan bu kavramların anlamlarının bilinmesi ve 

aralarındaki iliĢkinin ortaya konulması maliyet hesaplamalarında oldukça önemlidir. 

 Gider kavramı, iĢletmelerin normal faaliyetlerini ve varlıklarını sürdürebilmeleri 

ve gelir elde edebilmeleri için belirli bir hesap döneminde kullandığı ve tükettiği mal ve 

hizmetlerin parasal değeri olarak tanımlanabilir (Yükçü, 1999: 40). Buna göre 

giderlerin, belirli bir hesap dönemini ilgilendirmesi ve normal faaliyet seyri içerisinde 

ortaya çıkmıĢ olması gerekir. ĠĢletmeler faaliyetlerinin devamı noktasında bazı malları 

kullanmak ve hizmetlerden yararlanmak (hammadde kullanmak, bina kiralamak, 

elektrik ve su kullanmak, personele ücret ödemek gibi) zorundadır. 

 Harcama ise, bir varlık elde etmek, bir hizmet sağlamak veya bir zararı önlemek 

amacıyla yapılan ödemeler ve borç altına girmelerin tümüdür. Diğer bir deyiĢle, iĢletme 

tarafından herhangi bir nedenle yapılan her ödeme ve borçlanma, harcamadır (Akdoğan, 

2009: 9). Harcama, iĢletmelerin elde ettiği bir varlık ya da hizmet karĢılığında, nakit 

veya benzeri araçlarla ödemede veya ödeme vaadinde bulunmasıdır. Harcama ve gider 

birbirinden farklı kavramlardır. ĠĢletmede oluĢan her gider harcama gerektirmeyeceği 

gibi, yapılan her harcamada gidere dönüĢmeyecektir. 

 Maliyet kavramı, mal ve hizmetlerin elde edilmesi için katlanılan fedakarlıkların 

parasal tutarıdır. Katlanılan fedakarlıklar ya varlıklardaki azalıĢ ya da borçlardaki artıĢ 

Ģeklinde ortaya çıkar. Mal ve hizmet üretimi için katlanılan fedakarlıkların toplamı, 

üretim maliyetlerini oluĢturur (KüçüksavaĢ, 2006: 19).  

  Maliyet ve gider kavramları arasında yakın bir iliĢki vardır. Gider kısaca faydası 

tükenmiĢ maliyet olduğuna göre maliyetin gidere dönüĢebilmesi için yararının belirli bir 

dönem tükenmiĢ olması gerekir. ĠĢletme faaliyetleri için yapılan harcamalar önce 

maliyete, kullanılıp tüketildikten sonra gidere dönüĢecektir. Örneğin, mamuller 

satıldığında stok maliyetleri, “satılan malın maliyeti” baĢlığı altında bir gider unsuruna 

dönüĢecektir. Maliyetin gidere dönüĢmeyen diğer kısmı ise iĢletmenin varlıklarını 

temsil edecek ve dönem sonunda maliyet olarak bilançoda yer alacaktır. ĠĢletmenin 

gelecekte gelir yaratacağını beklediği bu varlıklar henüz tükenmemiĢ maliyetlerdir. 

 Zarar kavramı ise, belirli bir dönemde iĢletme faaliyetlerinin sürdürülmesi ve bir 

gelir elde edilmesi dıĢında, arızi iĢ ve olaylardan dolayı kullanılan veya tüketilen 

varlıkların hasılattan düĢülen, yararı tükenmiĢ maliyetleridir (Akdoğan, 2009: 19).  
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Burada zarardan söz edebilmek için, yararı tükenen maliyetlerin iĢletmenin olağandıĢı 

faaliyetlerinden kaynaklanmıĢ olması gerekir.  

 Gider ile zarar birbirinden farklı kavramlardır. Örneğin üretimde tüketilen enerji 

bedeli bir gider, üretim tamamlandıktan sonra makinelerin boĢa çalıĢması nedeniyle 

tüketilen enerji bedeli ise bir zarardır (Büyükmirza, 2006: 54). 

 2.1.3. Üretim Giderlerinin Saptanması 

 Maliyet sistemlerinin iĢleyiĢindeki önemli aĢamalardan birisi üretim giderlerinin 

tespit edilmesidir. Giderlerin saptanması “ ilk madde malzeme giderleri”, “ iĢçilik 

giderleri” ve “ genel üretim giderleri” Ģeklinde üç ana baĢlık altında incelenecektir.  

 2.1.3.1. Ġlk Madde Malzeme Giderlerinin Saptanması 

 Ġlk madde malzeme giderleri, iĢletmenin üretim, hizmet ve diğer faaliyetlerini 

sürdürebilmek amacıyla tüketmiĢ olduğu her türlü ilk madde malzemenin parasal 

tutarıdır (Saban ve Erdoğan, 2014: 88). Bu giderler gerek üretim giderlerinde gerekse 

dönem giderlerinde ortaya çıkabilirler. Ürünle iliĢkilendirilmeleri açısından, direkt ve 

endirekt ilk madde malzeme giderleri olarak ikiye ayrılırlar. 

 2.1.3.1.1. Ġlk Madde Malzemenin ĠĢletmedeki Hareketi 

 ĠĢletmelerdeki ilk madde malzeme akıĢı her iĢletmenin örgüt yapısına göre bazı 

farklılıklar gösterse de genel olarak üç aĢamadan oluĢur. Üretim sürecinde öncelikle ilk 

madde malzeme tedarik edilir, ardından stoklara alınır ve son olarak üretime gönderilir. 

Bu süreç iĢletmelerde bir takım belge ve kayıtlar ile yönetilir ve izlenir.  

 Öncelikle, iĢletme stok sorumluları, “Ġlk Madde Malzeme Stok Kartlarından” 

takip ettikleri stoklar, belirlenen minimum seviyeye ulaĢtığında, “Ġlk Madde Malzeme 

Satın Alma Ġstek FiĢi” düzenleyip satın alma departmanına gönderirler. “Ġlk Madde 

Malzeme SipariĢ Formu” düzenlenerek satın alınan ilk madde malzemeler, “Ġlk Madde 

Malzeme Ambar GiriĢ FiĢi” ile stok alanlarına teslim edilir. Stoklara giren malzemeler, 

stok sorumlularınca, stok giriĢ ve çıkıĢlarının izlendiği stok kartlarına kayıt edilir. Son 

aĢamada ise, üretim bölümünün, gider yerlerinde ihtiyaç duyduğu ilk madde malzemeyi, 

stok sorumluları “Ġlk Madde Malzeme Ambar ÇıkıĢ FiĢi” düzenleyerek üretime sevk 

eder (Yükçü, 1999: 76; Büyükmirza, 2006: 148; Gürsoy, 1999: 65).   
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 2.1.3.1.2. Ġlk Madde Malzeme Maliyetlerini Saptama Yöntemleri 

 Üretimde kullanılan ilk madde ve malzeme maliyetlerinin gerçeğe en yakın bir 

biçimde saptanması, üretim maliyetlerinin doğru bir Ģekilde tespit edilebilmesi 

açısından son derece önemlidir. Alımı yapılan ilk madde malzemeler üretime sevk 

edildikçe alıĢ maliyetleri üzerinden stok kartlarından çıkıĢı yapılır. Böylece üretimde 

kullanılan ve stokta kalan ilk madde malzemelerin maliyetleri belirlenecektir. 

 Ġlk madde malzemenin maliyeti, alıĢ bedeli ile iĢletmeye girinceye kadar yapılan 

nakliye, sigorta gibi alıĢ giderlerinden oluĢur. Ġlk madde malzeme alımı partiler halinde 

farklı tarih ve bedellerde olabileceği için, üretimde kullanılan ilk madde malzemenin 

hangi alıĢ maliyeti üzerinden değerlendirileceği konusunda doğru karar vermek gerekir. 

Üretimde kullanılan ve dönem sonlarında stokta kalan ilk madde malzeme 

maliyetlerinin belirlenmesinde yaygın olarak kullanılan değerleme yöntemleri Ģunlardır 

(Yükçü, 1999: 80; Akdoğan, 2009: 246; KüçüksavaĢ, 2006: 143; Altuğ, 2001: 119): 

 Fiili Maliyet Yöntemi: Bu yöntemde satın alınan her malzeme üretime 

gönderilirken kendi gerçek maliyeti üzerinden değerlenir. Farklı maliyetteki ilk madde 

ve malzemenin maliyetleri birbirine karıĢtırılmaz, bu nedenle ayrı olarak stoklanmaları 

gerekir. Yöntem ilk madde malzemeyi gerçek maliyetler üzerinden değerlediği için 

gerçeğe en uygun yöntemdir. Fakat malzemeyi ayrı yerde stoklamayı ya da tek tek 

etiketleyerek izlemeyi gerektirdiğinden uygulaması zordur.   

 Ortalama Maliyet Yöntemi: ĠĢletmedeki ilk madde malzemelerin maliyetlerinin 

ortalamasının alınması ile elde edilen maliyet bedelini esas alan yöntemdir. Ortalama 

maliyet toplam ilk madde malzeme maliyetinin toplam miktara bölünmesiyle bulunur. 

Yöntemin farklı uygulanıĢ biçimleri mevcuttur. 

 Dönem içinde alımı yapılan tüm partilerin birim maliyetlerinin, miktar ve tutar 

hareketlerine bakılmaksızın, dönem sonunda basit aritmetik ortalamasının alındığı, ilk 

madde ve malzemenin hangi partiye ait olduklarının bilinmediği yöntem “Dönem Sonu 

Basit Ortalama Yöntemi”dir. Aynı Ģekilde birim maliyetlerin aritmetik ortalamasının 

alındığı ancak dönem sonunda değil her malzeme çıkıĢında hesaplandığı yöntem ise “ 

Hareketli Basit Ortalama Yöntemi”dir. Ortalama maliyetlerin, iĢletmeye alınan ilk 

madde malzemelerin miktar ve tutarları dikkate alınarak daha duyarlı ve doğru Ģekilde 

dönem sonunda hesaplandığı yöntem “Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yöntemi”dir. Son 
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olarak ise maliyetler, “Hareketli Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yöntemi” ile sadece dönem 

sonlarında değil, her ilk madde malzeme giriĢ ve çıkıĢ durumunda, miktar ve tutarlar 

dikkate alınarak hesaplanır. Bu yöntem diğerlerine göre daha doğru sonuçlar verir. 

 İlk Giren İlk Çıkar Yöntemi (FİFO): Bu yöntem stoktan üretime sevk edilen ilk 

madde malzemelerin ambara giriĢ sırasına göre ambardan çıktığını varsayar. Bu nedenle 

çıkıĢların maliyeti saptanırken, ilk alıĢların maliyetlerinden baĢlanarak değerlendirme 

yapılmaktadır. Dönem sonunda stokta kalan malzeme ise en son alınan partilerin birim 

fiyatı ile değerlendirilir. Stok düzeni bu uygulamaya imkan verecek biçimde olmalıdır. 

 Son Giren İlk Çıkar Yöntemi (LİFO): Yöntem ilk madde malzemenin, üretime, 

ambara en son girmiĢ partiden sevk edildiğini varsaymaktadır. Üretime gönderilen 

malzeme değerlenirken, en son partinin alıĢ maliyetinden baĢlanarak baĢa doğru 

gidecektir. Dönem sonunda stokta kalan malzeme ise en önce alınan partilerin birim 

fiyatı ile değerlendirilir. Vergi usul kanununun 274. maddesinde yapılan değiĢiklik ile 

01.01.2004 tarihinden itibaren bu yöntemin kullanımı yürürlükten kaldırılmıĢtır.  

 Standart Maliyet Yöntemi: Üretime verilen ve dönem sonunda stokta kalan ilk 

madde malzemenin önceden belirlenen standart fiyatlar üzerinden değerlendiği 

yöntemdir. Dönem sonlarında standart ve gerçek fiyatlar arasında karĢılaĢtırma yapılır 

ve ortaya çıkan farklar, ilgili hesaplara devredilmek suretiyle kapatılır. 

 Diğer Yöntemler:  Ġlk madde malzemenin değerlenmesinde yaygın olarak 

kullanım alanı bulan yukarıdaki yöntemlerin dıĢında, “En Yüksek Maliyetli Ġlk Çıkar 

(HIFO)” , ”Ġlk Gelecek Ġlk Çıkar (NIFO)” , “Yenileme Maliyeti” , “ Temel Stok 

Yöntemi” gibi yöntemlerde vardır. Fakat bu yöntemler gerek vergi mevzuatında gerekse 

finansal muhasebe standartlarında kabul görmemektedir. 

 2.1.3.2. ĠĢçilik Giderlerinin Saptanması 

 ĠĢçi ücret ve giderleri iĢletme faaliyetlerinin tamamını yürütmek, üretim, hizmet 

ve yatırımları gerçekleĢtirmek amacıyla iĢ yasası esaslarına göre çalıĢtırılan iĢçiler için 

tahakkuk ettirilen her türlü giderin oluĢturduğu hesap grubudur (Akdoğan, 2009: 282). 

 ĠĢçilik, stoklanması mümkün olmayan bir maliyet türüdür ve iĢçiler iĢletmede 

bulundukları süre içerisinde yeterli iĢ verilip verilmediğine bakılmaksızın ücret almaya 

hak kazanırlar. Bu giderler iĢletmedeki tüm maliyetleri etkilerler.  
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 2.1.3.2.1. ĠĢçilik Giderlerinin Ġzlenmesi 

 ĠĢçiler için bir gelir, iĢletme için ise bir maliyet unsuru olan iĢçilik giderlerinin 

hatasız belirlenmesi ve ödenmesi iĢgücünün verimliliği ve iĢletme maliyet 

hesaplamaları açısından büyük öneme sahiptir. ĠĢçilik giderlerinin izlenmesi amacıyla 

iĢletmede çalıĢma süreleri belirlenir ve bu doğrultuda hak edilen ücretler hesaplanır. 

 ÇalıĢma sürelerinin belirlenmesi için iĢletmelerde, mesai baĢlangıç ve bitiminde 

imzalanan “ Ġmza Defteri”, ve her iĢçi için düzenlenmiĢ “Zaman Kartları” kullanılır. 

Son yıllarda geliĢen teknoloji sayesinde bazı iĢletmeler, iĢçi giriĢ ve çıkıĢlarını 

bilgisayar yardımıyla kayıt altına alan “Elektronik Kartlar” kullanmaktadır. Ücret 

dönemi sonunda bu kartların dökümü yapılarak her iĢçinin iĢletmede bulunduğu süre 

belirlenir (Üstün, 1996: 143; Altuğ, 2001: 176).  

 2.1.3.2.2. Direkt, Endirekt ve BoĢ ĠĢçiliklerin Saptanması  

 Direkt iĢçilik, üretimi bizzat yapan direkt iĢçilerin üretim sırasında tahakkuk 

eden ve dolayısıyla üretilen mamuller ile doğrudan bağlantısı kurulabilen ücretleridir. 

Üretimi bizzat yapmayan, bakım onarım, temizlik, taĢıma ve yemekhane iĢçileri gibi 

endirekt iĢçiler ile ustabaĢı, gözetmen ve Ģef gibi iĢçi statüsündeki yöneticilerin her türlü 

ücret ve eklentileri endirekt iĢçilik kapsamına girer (Büyükmirza, 2006: 178). BoĢ 

iĢçilik ise, ilk madde malzeme yetersizliği, tesis ve makinelerin bozulması vb. 

nedenlerle iĢçilerin iĢletmede üretim yapmaksızın geçirdiği sürelerde tahakkuk eden 

ücretleri kapsar (Saban ve Erdoğan, 2014: 148).  

 ĠĢletmeler, direkt, endirekt ve boĢ iĢçiliklerin saptanması amacıyla, iĢçilerin 

iĢletmede geçirdikleri süreleri hangi iĢler üzerinde geçirdiklerini belirlemek için “ĠĢçi 

ÇalıĢma Kartları”nı kullanırlar. Bu kartlar, iĢçilik giderlerinin, üretimi yapılan mamuller 

ve yarı mamullerin maliyetlerine yüklenmesinde yardımcı belgelerdir. Bu sayede 

iĢletmeler, gider yerlerinde ne kadar iĢçilik gideri oluĢtuğunu ve her bir mamul 

maliyetine yüklenecek iĢçilik giderlerini belirlemektedir.   

 2.1.3.3. Genel Üretim Giderlerinin Saptanması 

 Günümüzde birçok iĢletme, teknoloji ve makineleĢmenin getirdiği yenilikler ile 

birlikte sermaye yoğun bir üretim biçimine sahiptir. Dolayısıyla genel üretim 
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giderlerinin toplam üretim maliyeti içerisindeki payı artmaktadır. Bu nedenle genel 

üretim giderlerinin hangi giderlerden oluĢtuğu ve tutarlarının tespiti önemlidir. 

 Genel üretim giderleri, birbirinden farklı çok sayıda üretim maliyetinden oluĢur. 

Endirekt özellik gösteren Ġlk madde malzeme ve iĢçilik gideri,  memur ücret ve giderleri 

(teknik eleman, memur vb. personelin giderleri), dıĢarıdan sağlanan fayda ve hizmetler 

(elektrik, su, danıĢmanlık vb.), çeĢitli giderler (sigorta, ilan reklam, aidat vb.), vergi 

resim ve harçlar, amortismanlar ve finansman giderlerinden (faiz, komisyon, kur farkı 

vb.) oluĢan genel üretim giderleri tespit edilirken; öncelikle bu giderlerin üretimle ilgili 

olup olmamalarının ayrımı yapılır. Üretimle ilgili olanlar genel üretim gideri, 

olmayanlar ise, dönem giderleri kapsamına alınır. Ardından genel üretim giderlerinin 

tutarları, bordro, beyanname, makbuz, fatura ve dekont gibi belgelerden elde edilen 

bilgilere dayanılarak saptanır. Belirlenen tutarlar, uygun dağıtım anahtarları seçilerek 

üretim, hizmet ve diğer gider yerlerine dağıtılır (Büyükmirza, 2006: 181). 

 2.1.4. Maliyet Giderlerinin Dağıtımı 

 Gider dağıtımıyla, gider türleri oluĢtukları anda gider yerlerine, oradan da mal ve 

hizmetlere dağıtılır. Gider dağıtımının amacı, mal ve hizmet maliyetine yüklenecek 

giderlerin, üretim gider yerlerinde; sonuç hesaplarına aktarılacak giderler ise dönem 

gider yerlerinde toplanmasını sağlamaktır. Yardımcı üretim gider yerleri ve hizmet 

gider yerlerinde toplanan giderler, esas üretim gider yerlerine, esas üretim gider 

yerlerinde toplanan giderler ise, üretilen mal ve hizmetlere dağıtılır. Bazı giderler ile 

üretilen mal ve hizmetler arasında doğrudan bağlantı kurulamadığı için dağıtım 

anahtarlarının iyi belirlenmesi gerekir.  

 Gider dağıtımında 3 dağıtım aĢaması söz konusudur (Akdoğan, 2009: 354); 

1. Dağıtım: Gider türlerinin gider yerlerine dağıtılması, 

2. Dağıtım: Yardımcı üretim gider yeri ve hizmet gider yerlerinde toplanan 

giderlerin, esas üretim gider yerlerine dağıtılması,  

3. Dağıtım: Esas üretim gider yerlerinde toplanan giderlerin, ilgili gider yerinde 

üretilen mal ve hizmetin maliyetine yüklenmesi. 

 Giderlerin gider yerlerine dağıtılmasındaki bu 3 aĢamaya geçmeden önce, gider 

yerlerini, gider dağıtım anahtarlarını ve gider dağıtım tablosunu açıklamak gerekir. 
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 2.1.4.1. Gider Yerleri 

 Üretim iĢletmelerinde, iĢletme birimlerinin bir kısmı üretimle doğrudan ilgili 

iken, diğer bir kısmı üretimi destekleyen birimlerdir. ĠĢletme faaliyetleri sonucu giderler 

oluĢtukça söz konusu birimlere yüklenirler. ĠĢte bu iĢletme birimleri gider yeri olarak 

adlandırılır. Gider yerleri iĢletme içinde giderlerin toplandığı faaliyet veya sorumluluk 

alanlarıdır (Lazol, 2011: 66). Gider yerleri, örgüt birimleri olabileceği gibi, üretimin 

yapısı gereği farklı makine veya üretim aĢamasının gruplandırılmasıyla da oluĢabilir.  

 ĠĢletmeler gider yerlerini belirlerken öncelikle, gider yerlerindeki üretim 

Ģartlarının homojen olmasına dikkat etmelidir. Örneğin, iĢgücünün yoğun kullanıldığı 

gider yerlerinin makine kullanımının yoğun olduğu gider yerlerinden ayrılması gerekir. 

Safha maliyet yönteminin uygulandığı iĢletmelerde üretimin yer olarak dağılıĢı gider 

yeri ayrımında dikkat edilmesi gereken bir diğer faktördür. Yapılacak ayrımın 

uygulanabilir ve pratik olması gerekir. Gider yeri detaylandırılmasından elde edilecek 

fayda, sistemin uygulanmasından kaynaklanan maliyetten fazla olmalıdır.  

 Gider yeri ayrımı iĢletmelere, maliyet kontrolü ve planlamada büyük fayda 

sağlar. Herhangi bir gider artıĢının nerede ve kimin sorumluluğunda ortaya çıktığı daha 

kolay tespit edilir. Ayrıca bu ayrım, fiyatlandırma, satın alma, satma gibi yönetim 

kararlarına da dayanak oluĢturur. 

 Gider yerleri Tekdüzen Hesap Planına uygun olarak Ģu Ģekilde gruplandırılır 

(Büyükmirza, 2006: 196): 

 Üretim Gider Yerleri 

- Esas Üretim Gider Yerleri 

- Yardımcı Üretim Gider Yerleri 

- Yardımcı Hizmet Gider Yerleri 

- Üretim Yerleri Yönetimi Gider Yerleri 

 

 Dönem Gider Yerleri 

- AraĢtırma GeliĢtirme Gider Yerleri 

- Pazarlama SatıĢ ve Dağıtım Gider Yerleri 

- Genel Yönetim Gider Yerleri 

- Finansman Gider Yerleri 
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 Esas Üretim Gider Yerleri: ĠĢletmenin ana faaliyet konusunu oluĢturan 

mamullerin üretimini yapan bölümlerdir. Üretimin safhalar halinde gerçekleĢtirildiği 

birçok iĢletmede, esas üretim gider yerleri üretimin yapıldığı safhalardır. 

 Yardımcı Üretim Gider Yerleri: Esas üretim yerlerinin ve diğer birimlerin 

faaliyetlerini sürdürmeleri için gerekli yan girdileri üreten gider yerleridir. 

 Yardımcı Hizmet Gider Yerleri: Mamul üretimiyle direkt iliĢkisi olmayan, fakat 

üretimin kesilmeden ve düzenli sürdürülmesine katkıda bulunan yardımcı hizmetlerin 

üretildiği birimlerdir. (Bakım onarım, laboratuvar, yemekhane, malzeme deposu vb.)  

 Üretim Yerleri Yönetimi Gider Yerleri: Üretim yerindeki çalıĢmaları yöneten 

veya yönlendiren, fabrika müdürlüğü, üretim planlama vb. gibi birimlerdir.  

 Araştırma Geliştirme Gider Yerleri: Ar-Ge giderlerinin biriktiği gider yerleridir. 

 Pazarlama Satış ve Dağıtım Gider Yerleri: Üretim sonrası depolama, dağıtım 

vb. pazarlama faaliyetlerini yürüten birimlere ait gider yeridir.  

 Genel Yönetim Gider Yerleri: Genel yönetim giderlerinin yapıldığı yerlerdir. 

Örnek olarak, genel müdürlük, muhasebe, insan kaynakları vb. verilebilir. 

 Finansman Gider Yerleri: Finansman giderlerinin toplandığı gider yeridir. 

 2.1.4.2. Gider Dağıtım Anahtarları  

 Gider dağıtım aĢamasında gider yerleri ile iliĢkisi belirgin olan gider türleri, 

ilgili gider yerine doğrudan dağıtılır. Hangi gider yerine ait olduğu kesin bir Ģekilde 

belirlenemeyen, sadece tek bir gider yerine değil, birçok gider yerine ait olan giderler 

ise uygun ölçütler yardımıyla dağıtılacaktır. Maliyetler dağıtılırken, mümkün olduğu 

kadar doğrudan yüklemeye çalıĢmak, ancak bunun mümkün olmadığı durumlarda 

dağıtım anahtarlarına baĢvurmak gerekir.  

 Gider dağıtım anahtarlarının ölçülebilir, pratik ve nesnel olması gerekir. Bu 

anahtarlar miktar ya da tutar gibi ölçü birimleriyle ifade edilebilmeli, yani ölçülebilir 

olmalıdır. Gider ile seçilen anahtar arasında mantıklı bir iliĢki kurulabilmesi ise 

nesnelliği ifade eder. Son olarak da, seçilen dağıtım anahtarının uygulamasının pratik 

olması, gereksiz zaman ve personel kullanımı yaratmaması gerekir (Yükçü, 1999: 137). 
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 Bazı genel üretim giderleri ve bu giderler için uygun dağıtım anahtarları Ģu 

Ģekilde sıralanabilir (Üstün, 1996: 189; Yükçü, 1999: 139; Altuğ, 2001: 221): 

 Genel Üretim Giderleri   Dağıtım Anahtarları  

- Bina Amortismanı, Sigortası,   Yüzölçümü (m
2
) , Hacim 

Vergisi, Kirası vb. 

- Enerji Giderleri    Tüketim Miktarı, Beygir Gücü 

- Aydınlatma Giderleri   Ampul Sayısı, Elektrik Tük. Miktarı 

- Isıtma Giderleri    Yüzölçümü, Radyatör Sayısı 

- Su Giderleri     Su Tük. Miktarı (m
3
), ĠĢçi Sayısı 

- Bakım Onarım Giderleri   Makine Sayısı, Makine Saati, D.Ġ.S. 

- Faiz Giderleri    Birimdeki Bağlı Sermaye 

- HaberleĢme Giderleri   Telefon Kullanım Sayısı, Dakikası 

- Endirekt ĠĢçilik    ĠĢçi Sayısı, ÇalıĢma Süresi 

- Sosyal Giderler    ĠĢçi Sayısı 

 

 2.1.4.3. Gider Dağıtım Tablosu 

 ĠĢletmenin üretim sürecinde ortaya çıkan gider türlerinin, belirlenen gider 

yerlerine, oradan da mamul maliyetine yüklenmesinde kullanılan, gider dağıtımının 

yapıldığı ve izlendiği tablolardır. Tabloda özellikle gider yerleri, iĢletmenin özelliğine 

ve tercihine göre detaylandırılabilir. 

Tablo 2.1. Gider Dağıtım Tablosu 
                Gider Yerleri 

 

                                

Gider Türleri 

Cari 

Dönem 
Topl. 

Esas Üretim 

Gider Yerleri 

Yard. Üretim 

Gider Yerleri 

Yard. Hizmet 

Gider Yerleri 

Üretim 
Yerleri 

Yönetimi 

Dönem 

Gider Yerleri 

10 11 20 21 30 31 40 50 60 70 80 

Ġlk Madde Malz. Gid.             

ĠĢçi Ücret ve Giderleri             

Memur Ücret ve Gid.             

DıĢ.Sağ.Fay. ve Hizmet             

ÇeĢitli Giderler             

Vergi Resim ve Harçlar             

Amort. ve Tük. Payları             

Finansman Giderleri             

1. Dağıtım Toplamı 
 

XX XX XX XX XX XX XX XX XX XX XX 

Yard. Üretim Gid. Yerl.             

Yard. Hizmet Gid. Yerl.             

Üretim Yerleri Yönetimi              

2. Dağıtım Toplamı 
 

XXX XXX 
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 2.1.4.4. Giderlerin Dağıtılması 

 2.1.4.4.1. Giderlerin Birinci Dağıtımı 

 Üretim sürecinde ortaya çıkan gider türlerinin, belirlenen gider yerlerine 

dağıtılması birinci dağıtım olarak adlandırılır. Giderlerin oluĢtukları anda hangi gider 

yerlerine verileceği bu aĢamada belirlenir ve giderler tüketildiği gider yerine kaydedilir. 

 Birinci dağıtım, gider türüne göre, ya doğrudan ya da dağıtım anahtarlarıyla 

yapılır. Ortaya çıkan gider ile gider yeri arasında doğrudan bir iliĢki kurulabiliyorsa, 

ilgili gider, gider yerine direkt yüklenecektir. Direkt ilk madde malzeme ve direkt iĢçilik 

giderleri ile genel üretim giderlerinin bir kısmı doğrudan gider yerlerine yüklenirler. 

Genel üretim giderlerinin büyük bir kısmının gider yerlerine dağıtımında ise uygun 

dağıtım anahtarları kullanılacaktır. Çünkü bu giderler ile gider yerleri arasında direkt 

bağlantı kurulamaz. Ayrıca bazı gider çeĢitleri tahakkuk ettikleri anda birden fazla gider 

yerini ilgilendirebilir. Bu gibi durumlarda da dağıtım anahtarlarına baĢvurulur.  

 2.1.4.4.2. Giderlerin Ġkinci Dağıtımı 

 Birinci dağıtım sonucu, esas üretim gider yerleri dıĢındaki tüm üretim gider 

yerlerinde toplanmıĢ giderlerin, esas üretim gider yerlerine dağıtılması iĢlemine ikinci 

dağıtım adı verilir. Yardımcı üretim, yardımcı hizmet ve üretim yerleri yönetimi gider 

yerlerinde biriken genel üretim giderleri dağıtımı yapılan giderlerdir. Dönem giderleri 

ise üretim dıĢı gider yerlerinin giderleridir ve dağıtıma tabi tutulmaz. Burada amaç, 

bütün üretim giderlerinin esas üretim yerlerinde toplanmasını sağlamaktır. 

 Giderlerin ikinci dağıtımında da dağıtım anahtarlarından faydalanılır. Burada 

önemli olan nokta, giderleri dağıtılacak gider yerinden yararlanmayı en iyi Ģekilde 

ölçebilecek uygun dağıtım anahtarlarının belirlenmesidir.  

 Ġkinci dağıtımda kullanılan baĢlıca gider dağıtım yöntemleri Ģunlardır: 

 Basit Dağıtım Yöntemi: Dağıtım yapılacak gider yerlerinde toplanan giderlerin, 

yalnızca esas üretim gider yerlerine (ve yarar sağlamıĢlarsa dönem gider yerlerine)  

dağıtıldığı yöntemdir. Bu yöntemde, dağıtım yapılan gider yerlerinin birbirleri 

arasındaki yarar iliĢkileri dikkate alınmaz ve dolayısıyla birbirlerine pay vermezler 

(Büyükmirza, 2006: 209).  
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 Kademeli (Basamaklı) Dağıtım Yöntemi: Dağıtıma tabi gider yerlerini sıraya 

koyarak, dağıtımı bu sıralama çerçevesinde yapan yöntemdir. Bu yöntem dağıtıma tabi 

gider yerlerinin kendi arasındaki hizmet ve yarar iliĢkisini tek yönlü olarak kısmen 

dikkate alır. Dağıtım tek yönlü yapıldığından sıralamadaki dağıtıma tabi gider yeri, 

kendinden sonra gelen gider yerine pay verirken, kendinden önce gelen ve pay aldığı 

gider yerine pay veremeyecektir. Bu noktada önemli olan gider yerlerinin nasıl 

sıralanacağıdır. Hizmet ve gider esası olmak üzere iki temel yaklaĢım vardır. Hizmet 

esasına göre sıralama yapılırken, diğer gider yerlerine en fazla hizmet sunan gider yeri 

dağıtımda ilk sırayı alır. Gider esasında ise, birinci dağıtım sonucunda birikmiĢ gider 

tutarı en fazla olandan en aza doğru sıralama yapılır (Saban ve Erdoğan, 2014: 181). 

 Matematiksel Dağıtım Yöntemi: Bu yöntemde, dağıtıma tabi giderlerin esas 

üretim gider yerlerine dağıtılmasında matematiksel denklemlerden yararlanılır. Dağıtımı 

yapılan gider yerleri karĢılıklı olarak birbirlerine pay verirler. Tüm gider yerlerini ve bu 

gider yerleri arasındaki iliĢkileri dikkate aldığı için, bu yöntem, daha önce açıklanan 

gider dağıtım yöntemlerine kıyasla daha doğru sonuçlar verir. Ancak yardımcı gider 

yerlerinin sayısı arttıkça uygulama zorlaĢacaktır (KüçüksavaĢ, 2006: 203).  

 Planlı Dağıtım Yöntemi: Yöntem, dağıtıma tabi gider yerleri giderlerinin, 

tahmin yoluyla veya bütçeler aracılığı ile belirlenerek, saptanan dağıtım oranlarına göre 

ilgili gider yerlerine dağıtılması esasına dayanır (Akdoğan, 2009: 397). Bu yöntemde 

yardımcı gider yerlerinin birbirleri arasındaki iliĢkilerde dikkate alınır.  

 2.1.4.4.3.  Giderlerin Üçüncü Dağıtımı 

 Esas üretim gider yerlerinde toplanan giderlerin, bu gider yerlerinde üretilen mal 

ve hizmetlerin maliyetine yüklenmesi iĢlemidir. Böylece mal ve hizmetlerin toplam ve 

birim maliyetleri hesaplanabilecektir. Eğer esas üretim gider yerlerinde standart tek tip 

mamul üretiliyorsa, genel üretim giderleri mamullere, dağıtım anahtarına gerek olmadan 

direkt yüklenecektir. Fakat esas üretim gider yerlerinde farklı türde mamul üretimi söz 

konusu ise giderlerin mamullere yüklenmesinde dağıtım anahtarları kullanılacaktır.  

 Esas üretim gider yerlerinde birikmiĢ giderlerin, ilgili üretim yerinde üretilmiĢ 

mamullere nasıl yükleneceği, iĢletmenin üretim Ģekli, üretilen mal ve hizmetlerin 

niteliği, yönetimin tercihleri gibi faktörlere göre değiĢir. Bu noktada çeĢitli maliyet 

yöntemleri karĢımıza çıkar.  



97 

2.2. Maliyet Sistemi ve Maliyet Yöntemleri 

 Maliyet sistemi; iĢletme giderlerinin gereksinme duyulan biçim ve ayrıntıda 

sınıflandırılmıĢ Ģekilde saptanıp izlenmesi, bunların gider yerlerine dağıtılması, maliyet 

giderlerinin dönem giderlerinden ve zararlardan ayrılarak üretilen mamul maliyetine 

yüklenmesi ve mamul birim maliyetlerinin saptanması amacıyla kullanılan belgelerden, 

düzenlenen tablolardan ve tutulan kayıtlardan oluĢur (Büyükmirza, 2006: 82). 

 ĠĢletmelerde maliyetlerin ölçülmesi, iĢletmenin benimsediği maliyet sistemi 

doğrultusunda yapılır. Bir maliyet sistemi, maliyetlerin kapsamı, nitelik ve hesaplanıĢ 

Ģekliyle ilgili bir takım maliyet hesaplama yöntemlerinin bir arada kullanılmasından 

oluĢur. BaĢka bir deyiĢle, çeĢitli maliyet hesaplama yöntemlerinin birleĢiminden maliyet 

sistemleri ortaya çıkar. Bu nedenle, maliyet sisteminden söz edebilmek için değiĢik 

açılardan gruplandırılan üç grup maliyet yöntemlerinin her birinden en az bir yöntem 

alınarak bir araya getirilmesi gerekir (Akdoğan, 2009: 38). Her iĢletme kendi 

bünyesinin özelliklerine ve ihtiyaçlarına en uygun sistemi kurmak durumundadır.  

 Maliyet sisteminin bileĢenlerini oluĢturan maliyet hesaplama yöntemleri, mal ve 

hizmetlere hangi giderlerin, ne zaman ve nasıl yükleneceğine göre üç grupta toplanır. 

 

 ĠĢletmeler maliyet sistemi oluĢturma sürecinde, öncelikle üretim Ģekline uyan 

yöntemi belirlerler. Ardından hesaplanacak maliyetlerin kapsamı ve son olarak da hangi 

tür maliyetlerin kullanılacağı belirlenerek maliyet sistemini oluĢtururlar. 

 2.2.1. Kapsamına Göre Maliyet Yöntemleri 

 Maliyet hesaplamalarında, hangi giderlerin maliyet kapsamına alınacağı önemli 

bir konudur. Bilindiği gibi, üretim giderleri değiĢken ve sabit üretim giderleri olmak 
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üzere ikiye ayrılır. DeğiĢken üretim giderleri mamul maliyetine mutlaka yüklenecektir. 

Ancak sabit üretim giderlerinin mamul maliyetine ne ölçüde dahil edileceği konusunda 

üç farklı yöntem mevcuttur (Büyükmirza, 2006: 493; Saban ve Erdoğan, 2014: 48):  

 Tam Maliyet Yöntemi: Dönemin üretim giderlerinin tamamının, sabit değiĢken 

gider ayrımı yapmaksızın, üretim maliyetlerine yüklendiği maliyetlendirme yöntemidir. 

Özellikle fiyatlama ve iĢletme faaliyetleri sonucu ortaya çıkan kar veya zararın 

tespitinde kullanılır. Yöntemin, genel üretim giderlerinin sabit veya değiĢken olarak 

ayrılmasını gerektirmediği için uygulama kolaylığı vardır.  

 Normal Maliyet Yöntemi: DeğiĢken üretim giderlerinin tamamını, sabit üretim 

giderlerinin ise kullanılan kapasiteye karĢılık gelen kısmını üretim maliyetlerine 

yükleyen yöntemdir. BoĢ kapasiteye isabet eden sabit üretim giderleri ise kapasite 

sapması olarak değerlendirilerek, sonuç hesaplarına aktarılır. Normal maliyet yöntemi, 

sabit genel üretim giderlerinin belli bir kapasite yaratmak veya varolan kapasiteyi 

sürdürmek için yapıldığını, bu nedenle, söz konusu giderlerin üretim maliyetlerine 

kapasiteden yararlanma oranına göre yüklenmesi gerektiğini kabul eder.  

 Değişken Maliyet Yöntemi: Bu yöntemde maliyet hesaplamalarında sadece 

değiĢken üretim giderleri dikkate alınır. Üretilen mamullerin gerçek maliyetini değiĢken 

üretim giderleri oluĢturur ve sabit üretim giderleri üretim maliyetleri dıĢında 

tutulmalıdır. Sabit üretim giderlerinin tamamı maliyet unsuru olarak değil, bir dönem 

gideri olarak kabul edilir ve gelir tablosuna yansıtılır. Yöntem, baĢabaĢ noktası 

analizlerinde ve çeĢitli yönetim kararlarının alınmasında etkili bir yöntemdir.  

 2.2.2. Saptanma Zamanına Göre Maliyet Yöntemleri 

 Üretilen mal ve hizmetlerin maliyetlerinin hesaplanmasında, dönem sonunda 

gerçekleĢmiĢ maliyetler kullanılabileceği gibi, üretim yapılmadan önce belli standartlara 

göre belirlenmiĢ maliyetlerde kullanılabilir. Saptanma zamanına göre maliyetler üç 

kısımda incelenir (Lazol, 2011: 209; Akdoğan, 2009: 44; Karakaya, 2004: 330): 

 Fiili Maliyet Yöntemi: Maliyetleri, üretim dönemi sonunda, giderlerin fiilen 

gerçekleĢen tutarları esas alınarak saptayan yöntemdir. Hesaplamalar gerçek verilere ve 

belgelere dayanır. Uygulamada en sık karĢılaĢılan yöntemdir. Maliyetleri gerçeğe en 

yakın Ģekilde saptayan bu yöntem, diğer maliyet yöntemlerinin doğruluk derecelerini 
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ölçmek ve muhasebe kontrolü sağlamak için her iĢletme tarafından üretim dönemi 

sonunda uygulanmalıdır. 

Tahmini Maliyet Yöntemi: Üretilen mamullerin maliyetlerini, geçmiĢ 

deneyimlerden faydalanarak dönem baĢında tahmin eden ve kayıtlayan yöntemdir. 

Dönem sonundaki fiili giderler ile tahmini giderler arasındaki farklar, stok ve satılan 

mamul maliyetlerine dağıtılır. Yöntem gelecekle ilgili olması açısından standart maliyet 

yöntemiyle benzerlik gösterir. Ancak bilimsel esaslar dikkate alınarak belirlenen 

standart maliyetlerin aksine tahmini maliyetler geçmiĢ verilerden yararlanır. 

Standart Maliyet Yöntemi: Maliyetlerin olması gereken tutarlarının faaliyet 

yapılmadan önce, bilimsel yöntemlerle saptanması ve kayıtların bu maliyetlere göre 

tutulmasını öngören maliyet yöntemidir. Yöntemin en önemli özelliği fiili veriler ile 

standart verilerin karĢılaĢtırılması ve sapmaların (farkların) hesaplanarak analiz 

edilmesidir. Bir mamul için gerçek maliyet, Ģüphesiz fiili maliyetlerdir. Mamul 

maliyetinin standart verilere göre belirlenmesinin temel nedeni maliyet kontrolüdür. Bu 

yöntemi iĢletmelerde planlama faaliyetlerini kolaylaĢtırır, üretim ve fiyatlama 

politikalarında yardımcı olur ve etkili maliyet kontrolüne olanak sağlar.   

 2.2.3. Saptanma ġekline Göre Maliyet Yöntemleri 

 ĠĢletmelerin sahip oldukları farklı üretim teknikleri, giderlerin mamul maliyetine 

yüklenmesi sürecinde farklı yöntemlerin uygulanmasını gerektirir. ĠĢletmede üretim 

sipariĢlere göre yapılıyor ve birbirinden farklı tür ve özellikte ürünler üretiliyor ise her 

sipariĢin maliyeti ayrı hesaplanacak, üretim seri halde ve birbirini takip eden safhalarda 

gerçekleĢiyorsa her safhanın maliyeti ayrı hesaplanacaktır. Saptanma Ģekline göre 

maliyetler iki kısımda incelenir (Büyükmirza, 2006: 241; KüçüksavaĢ, 2006: 74):  

 Sipariş Maliyet Yöntemi: Partiler halinde üretim yapan ve her partide 

birbirinden farklı tür ve nitelikte mamul üreten iĢletmelerde kullanılan maliyetlendirme 

yöntemidir. Bu yöntemde maliyetler üretim partileri itibariyle izlenir ve her bir partinin 

toplam üretim maliyeti belirlenir. Toplam maliyetlerin ilgili partide üretilmiĢ mamul 

miktarına bölünmesiyle de birim maliyetler hesaplanır. SipariĢle doğrudan iliĢkili direkt 

ilk madde malzeme ve direkt iĢçilik giderleri sipariĢe doğrudan yüklenir. Genel üretim 

giderleri ise uygun dağıtım ölçüleri ile sipariĢlere dağıtılır.   
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 SipariĢ maliyet yöntemini kullanan iĢletmelerde sipariĢin kaynağı müĢterilerin 

özel talepleri olabileceği gibi, herhangi bir müĢteri talebi olmaksızın iĢletme kendi 

stokları içinde üretim emri verebilir. Bu yöntemde maliyetler üretim süresine 

bakılmaksızın her sipariĢ için ayrı ayrı hesaplanır. Her parti üretimi farklı sürelerde 

tamamlanabilir. Yani önemli olan üretim dönemi değil üretim partisinin kendisidir. 

Üretim bitene kadar o parti için yapılan üretim maliyetleri devamlı olarak izlenir.  

 Safha Maliyet Yöntemi: Birbirini izleyen ve birbirine bağlı safhalarda sürekli 

Ģekilde yığın üretim yapan iĢletmelerde kullanılan maliyet hesaplama yöntemidir. 

ÇalıĢmanın konusunu oluĢturan Ģarap iĢletmelerinde de üretim, birbirini izleyen 

safhalarda, sürekli ve yığın halde yapılmaktadır. Dolayısıyla bu iĢletmelerde maliyet 

sistemi oluĢturulurken safha maliyet yönteminin kullanılması gerekir. Yöntemin esasları 

ve iĢleyiĢi daha ayrıntılı olarak izleyen bölümde ortaya konmuĢtur. 

Bir maliyet sisteminin oluĢabilmesi için, yukarıdaki üç grubun her birinden en az 

bir yöntemin bir araya getirilmesi gereklidir. Bu yöntemler iĢletmenin ihtiyaçlarına ve 

muhasebeden beklentilerine göre, istenildiği Ģekilde birleĢtirilebilir. Örneğin, öncelikle 

vergi mevzuatının gereklerini karĢılamak amacıyla muhasebe çalıĢmalarını yürütüyorsa, 

“tam maliyet” ve “fiili maliyet” yöntemleri esas alacaktır. Çünkü vergi mevzuatı bu 

yöntemleri itirazsız kabul etmektedir. Maliyetlendirme Ģekli ise, iĢletmenin üretim 

koĢullarına bağlı olarak ya “sipariĢ maliyetine” ya da “safha maliyetine” 

dayandırılacaktır. Yani böyle bir iĢletmenin maliyet sistemi “fiili tam maliyet esasına 

dayalı sipariĢ veya safha maliyet sistemi” olacaktır. 

2.3. Safha Maliyet Yöntemi 

Safha maliyet yönteminin ayrıntılı olarak incelendiği bu bölümde, yöntemin 

tanımı ve esasları, iĢleyiĢi ve karĢılaĢılabilecek özel durumlar üzerinde durulacaktır.  

2.3.1. Safha Maliyet Yönteminin Tanımı ve Esasları 

Safha maliyet yöntemi, üretimin birbirine paralel ve zincirleme olarak bağlı 

safhalarda gerçekleĢtiği, devamlı olarak ve kitle halinde bir tek veya birkaç ürünün 

üretildiği iĢletmelerde uygulanır. Bu sistemde üretim tipi, müĢterilerin özel isteklerine 

göre veya sipariĢlere göre değil, stoklama veya satıĢ için yapılır (Yükçü, 1999: 287). 

Tek tip ya da benzer kabul edilebilecek ürün üreten iĢletmelerde sıklıkla kullanılan bu 
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yöntemde, belirli bir mal veya mal grubunun üretim safhalarına iliĢkin maliyetlerin 

ölçülmesi esastır (Horngren vd., 2012: 606).  

Yöntemin en önemli unsurları safhalardır. Safhalar iĢletmenin üretimi 

gerçekleĢtirdiği süreçlerdir. Ürün son haline gelinceye kadar safhalarda iĢlem görür. 

Safhalar iĢletmelerdeki atölyeler, bölümler veya gider merkezlerinden oluĢturulabilir. 

Üretim safhalarının sınırlarının belirlenerek birbirinden ayrılması safha maliyet 

yönteminin önemli konularından birisidir. Safhaları belirlerken, benzer ve ortak 

faaliyetlerin yapılıp yapılmadığı, makine, teçhizat ve iĢgücünün yer olarak bir arada 

toplanıp toplanmadığı gibi hususlara dikkat etmek gerekir.  

Dönemin üretim giderlerinin safhalarda (esas üretim gider yerleri) toplanarak, 

ilgili safhanın üretim miktarına bölünmesiyle o safhanın birim maliyetleri hesaplanır. 

Her safhanın toplam ve birim maliyeti bir sonraki safhaya (veya mamul stoklarına) 

devredilerek birikimli maliyetler ve üretilen mal ve hizmetlerin maliyetleri belirlenir. 

Yani her safha kendisinden önce gelen safhanın maliyetlerini devralır ve son safhada 

toplanan maliyetler mamullerin toplam maliyetini oluĢturur. Yöntemin iĢleyiĢi aĢağıdaki 

Ģekilde özetlenmiĢtir (Büyükmirza, 2006: 251).  

 

2.3.1.1. Yöntemin Özellikleri  

Safha maliyet yönteminin özellikleri Ģunlardır (Akdoğan, 2009: 457): 

- Safha maliyet yönteminde, üretim safhalarını belirlemek üzere gider yerleri 

oluĢturulur ve giderler, gider yerlerine göre bölümlenir. Maliyet, mamul veya 

mamul grupları itibariyle değil, safhalar itibariyle oluĢur ve safhanın maliyetinin 
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hesaplanması esas alınır. Esas üretim gider yerlerinin her biri safha olarak kabul 

edilir. Bir gider yerinin safha olarak kabul edilebilmesi için; girdi çıktı iliĢkisinin 

kurulabilmesi ve üretimin safha baĢında ve sonunda ölçülebilir olması gerekir. 

- Üretim, birbirini izleyen safhalardan oluĢtuğundan, ilk safhadan baĢlamak üzere 

her bir safhada toplanan giderler, bir sonraki safha veya safhalara aktarılmak 

suretiyle, safhada üretilen mamulün toplam maliyeti ve üretim miktarları da 

dikkate alınarak birim maliyeti bulunur. Son safhada üretimi tamamlanmıĢ 

birimlerin toplam maliyeti, stok olarak ambardaki mamuller hesabına aktarılır. 

- Safhalarda üretimi tamamlanmıĢ birimlerin maliyetinin, bir sonraki safhaya veya 

son safhadan mamul stokuna aktarılabilmesi için, üretimi henüz tamamlanmamıĢ 

birimlerin maliyetinin hesaplanması gerekir. Bunun için de, eĢdeğer ürün 

miktarlarının hesaplanması zorunluluğu ortaya çıkar. Dönem baĢında ve dönem 

sonunda yarı mamul stokunun bulunması, fire olması gibi durumlarda eĢdeğer 

ürün miktarlarının hesaplanması bazı karmaĢık durumları ortaya çıkarır. 

2.3.1.2. Yöntemin Uygulandığı Sektörler Ve ĠĢletmelerin Teknik Özellikleri 

 Safha maliyet yönteminin bir üretim iĢletmesinde uygulanabilmesi için,  

iĢletmelerin bazı özelliklere sahip olması gerekir. Öncelikle bu iĢletmelerde üretim 

sürekli devam eder ve akıĢ zorunlu haller dıĢında kesilmez. Safhalar arası aktarmalarda 

çeĢitli ulaĢtırma araçları kullanılır. Üretilen ürünlerin birbirine benzer nitelikte olması 

gerekir. Bu sayede üretim sürekli bir akıĢ halinde olacaktır. Son olarak, üretimin belirli 

safhalara ayrılabilmesi gerekir. Safhalara ayırma üretimin düzenini ve sürekliliğini 

sağlamanın yanında, maliyet hesaplamalarına ve kontrolüne olanak sağlar.  

Otomotiv, madencilik, kimya, çimento, gıda (ekmek, Ģeker, yağ, bira, Ģarap vs.), 

tekstil, petrol, seramik, cam, lastik, plastik, sigara vb. sektörlerdeki üretim iĢletmeleri 

safha maliyet yönteminin uygulanabileceği iĢletme tipleridir (Altuğ, 2001: 314).   

  2.3.2. Safha Maliyet Yönteminin ĠĢleyiĢi  

 Safha maliyet yöntemini uygulayabilmek için öncelikle iĢletmelerin, üretim 

faaliyetine baĢlarken safhaları belirlemeleri gerekir. Üretilen malın maliyetinin 

ölçülebileceği, giriĢ ve çıkıĢların izlenebileceği her aĢamanın esas üretim gider yeri 

olarak belirlenmesine özen gösterilmelidir. Esas üretim gider yerleri belirlendikten 
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sonra bu gider yerlerine yardımcı nitelikte olan veya hizmet sunan yardımcı üretim 

gider yerleri ile hizmet gider yerlerinin de belirlenmesi gerekir (Akdoğan, 2009: 458). 

 Yöntemin uygulanması açısından önemli olan bir diğer noktada, oluĢturulan 

safhalarda ortaya çıkan toplam üretim maliyetlerinin belirlenmesidir. Her safhanın 

direkt ilk madde malzeme ve direkt iĢçilik giderleri alınarak direkt giderler toplamı 

bulunur. Safhalarda biriken genel üretim giderleri ise bu giderlerin birinci ve ikinci 

dağıtımı sonucunda tespit edilecektir. Ayrıca varsa bir önceki maliyet döneminden 

devreden yarı mamul maliyetleri ve bir önceki safhadan gelen üretim maliyetleri de 

eklenerek safhalarda biriken toplam üretim maliyeti bulunur. 

 Safha maliyet yöntemi uygulamasında giderler, gider yerleri itibariyle izlenip, 

ikinci dağıtımda yapıldıktan sonra, gider dağıtım tablosunda her bir esas üretim gider 

yerinin, direkt ilk madde ve malzeme, direkt iĢçilik ve genel üretim giderleri ortaya 

çıkmıĢ olur (Büyükmirza, 2006: 251). Bu giderler daha sonra ilgili safhada yapılan 

üretimin maliyetine yüklenir ve toplam ve birim maliyetler saptanır.  

ĠĢletmelerde üretim safhaları oluĢturulduktan (esas üretim gider yerleri) ve bu 

safhalarda toplanan üretim giderleri belirlendikten sonra, safha maliyet yönteminin 

sağlıklı bir Ģekilde iĢleyebilmesi için 5 temel aĢamanın izlenmesi gerekir (Horngren vd., 

2012: 610; Yükçü, 1999: 299; Üstün, 1996: 297): 

- Ġlgili maliyet döneminde her safha için üretimin girdi ve çıktı dengesi 

miktar yönüyle kurularak, miktar hareketleri belirlenir. 

- Üretim safhalarında iĢlem gören tüm yarı mamul ve mamuller, 

tamamlanma dereceleri dikkate alınarak eĢdeğer mamul birimlerine 

dönüĢtürülür ve safhaların eĢdeğer mamul miktarları belirlenir. 

- Safhaların, direkt ilk madde malzeme, direkt iĢçilik ve genel üretim 

giderleri toplamları, her bir maliyet unsuru açısından hesaplanan eĢdeğer 

mamul miktarı toplamlarına bölünerek birim maliyetler saptanır. 

- Hesaplanan birim maliyetler, eĢdeğer mamul miktarları ile çarpılarak, 

safhalardaki mamul ve yarı mamullerin toplam maliyetleri belirlenir. 

- Son aĢamada ise safhaların girdi ve çıktı dengesi tutar yönünden kurulur. 
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Bu aĢamalar her safha için tekrarlandıktan sonra, son safhada tamamlanan 

mamul, önceki safhaların birikimli maliyetleri de yüklenerek mamul stoğuna devredilir.   

Safha maliyet yöntemi uygulamasında, ikinci ve daha sonraki safhaların ilk safhadan 

farklı yönü, ilk safhada hammaddenin, ikinci ve daha sonraki safhalarda ise bir önceki 

aĢama mamulünün üretime alınıp iĢlenmesidir.  

2.3.2.1. Miktar Hareketlerinin Belirlenmesi 

Miktar sağlaması veya miktar dengesinin kurulması olarak da adlandırılan bu 

aĢamada, ilgili safhada üretim sürecine giren miktarlar ile bu süreç sonunda elde edilen 

çıktılar birbirine eĢit olmalıdır. Bu sebeple safha üretiminin baĢında ve sonunda üretime 

giren ve üretimden çıkan miktarların ölçümlemesi yapılır. Üretime giren miktarlar, 

önceki dönemden devreden dönem baĢı yarı mamuller ile dönem içinde üretime alınan 

birimler ve önceki safhadan devir alınanlar toplamını; üretimden çıkan miktarlar ise 

dönem içinde safhada tamamlanıp sonraki safhaya (veya mamul ambarına) devredilen 

birimler ile dönem sonu yarı mamuller ve üretim kayıpları (fireler) toplamını ifade eder 

(Saban ve Erdoğan, 2014: 274). 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

D.B.Y.M.+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+D.S.Y.M.+Fire 

2.3.2.2. EĢdeğer Mamul Miktarının Belirlenmesi 

Safha maliyet yönteminde birim maliyetler, toplam üretim giderinin, toplam 

üretim miktarına bölünmesiyle hesaplanır. Üretim sürecinin baĢında ve sonunda bir 

miktar yarı mamul bulunabilir.  Bu yarı mamullerin tam mamul cinsinden ifade edilmesi 

gerekmektedir. Yarı mamullerin tamamlanmıĢ mamul cinsinden ifade edilmesine 

“eĢdeğer mamul miktarı” denir. EĢdeğer mamul miktarının belirlenmesiyle hem dönem 

sonunda safhadaki üretimi tamamlanmamıĢ yarı mamullerin toplam maliyetten pay 

almaları, hem de birim maliyetlerin doğru hesaplanması sağlanır. 

EĢdeğer Mamul Miktarı = Yarı Mamul Miktarı x Tamamlanma Derecesi 

Üretim safhasında henüz tamamlanmamıĢ bulunan mamullerin, tamamlanmıĢ 

mamul cinsinden değerini bulmak için, yarı mamullerin tamamlanma derecelerinin 

bilinmesi gerekir. Tamamlanma derecesi, üretim aĢamasındaki birimlerin, tamamlanmıĢ 
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birim haline gelebilmesi için yapılması gereken iĢlemlerin % kaçının uygulandığını 

gösterir. Buna göre mamul haline gelmiĢ birimlerin %100‟ü tamamlanmıĢ demektir. 

Tamamlanma derecelerinin doğru tespiti, maliyet hesaplamalarının doğruluğu açısından 

son derece önemlidir ve teknik yetkililer tarafından yapılacak birtakım teknik analizleri 

gerektirir (Altuğ, 2001: 317).  

EĢdeğer mamul miktarları üretim maliyeti unsurlarına (DĠMM, direkt iĢçilik ve 

genel üretim giderleri) göre ayrı ayrı hesaplanır. Çünkü yarı mamullerin bu unsurlara 

göre tamamlanma dereceleri farklı olabilir. Yarı mamullerin DĠMM açısından 

tamamlanma derecesinin tespiti, hammaddenin ne kadarının safhada üretime dahil 

edildiğinin belirlenmesiyle olur. ĠĢçilik giderleri bakımından tamamlanma derecelerinin 

belirlenmesinde, iĢçi çalıĢma süresi veya makine saati esas alınabilir. Genel üretim 

giderleri açısından tamamlanma derecesi ise, çoğunlukla direkt iĢçiliklere bağlıdır ve 

aynı oldukları kabul edilir. Bunun nedeni, genel üretim giderlerinin önemli bir kısmının 

hammaddeye Ģekil verme sürecine bağlı olarak ortaya çıkması ve bunun iĢçilerle 

gerçekleĢmesidir. Farklı olduğu durumlarda tespiti teknik analizlerle ayrıca yapılır. 

    Tablo 2.2. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYMS        

DÜBT        

DSYMS        

Toplam        

 

Tablo 2.2‟ye göre, tamamlanma dereceleri dikkate alınarak, dönem baĢı yarı 

mamul (DBYMS), dönemde üretimine baĢlanıp tamamlanan (DÜBT) mamul ve dönem 

sonu yarı mamul (DSYMS) miktarları hesaplanıp toplanarak, direkt ilk madde ve 

malzeme, direkt iĢçilik ve genel üretim giderleri açısından eĢdeğer mamul miktarları 

elde edilecektir. Dönemde tamamlanıp sonraki safhaya devredilen (DTD) mamuller, 

DBYMS ve DÜBT mamullerden oluĢur. 

Safha maliyet yöntemi uygulamasında, safhada dönem baĢı yarı mamul 

stokunun bulunması durumunda, maliyet hesaplamasında iki yöntemden birisi 

kullanılır. Bu yöntemler “Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yöntemi” ve “ FĠFO (Ġlk Giren Ġlk 

Çıkar) Yöntemi”dir ve kısaca Ģu Ģekilde açıklanabilir (Horngren vd., 2012: 614; 

Barfield vd., 1995: 222; Altuğ, 2001: 319):  
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Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yöntemi: Bu yöntemde dönemde tamamlanıp 

sonraki safhaya devredilen (DTD) mamullerin hepsi ortalama maliyet üzerinden 

değerlendirildiği için bu mamullerin kaynağı bir önem taĢımaz. Dolayısıyla eĢdeğer 

mamul miktarları belirlenirken, DTD birimlerin ne kadarının DBYMS, ne kadarının 

DÜBT birimlerden oluĢtuğunun bir önemi yoktur. DBYMS üretim döneminin bir 

parçası olarak kabul edilir ve bunlara iliĢkin önceki üretim döneminde tüketilen giderler, 

cari üretim dönemi giderleriyle toplanır. Bu yöntemin uygulandığı iĢletmelerde eĢdeğer 

mamul miktarı Ģu Ģekilde belirlenir: 

EĢdeğer Mamul Miktarı = (Dönemde Tamamlanıp Devrolan Birimler x %100)  

+ (DSYMS x Tamamlanma Derecesi) 

    Tablo 2.3. Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yönteminde EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DTD  %100 %100 %100    

DSYMS        

Toplam        

 

İlk Giren İlk Çıkar (FİFO) Yöntemi: Bu yönteme göre, DTD mamuller, ilk 

önce cari döneme devreden DBYM‟lerin tamamlanmasıyla, daha sonra ise, dönemde 

üretime baĢlanan miktarların tamamlanmasıyla oluĢur. Dolayısıyla, DTD birimlerin ne 

miktarda DBYMS ve ne miktarda DÜBT birimlerden meydana geldiği önem taĢır. Hem 

DBYMS, hem de DSYMS eĢdeğer ürün miktarlarına dönüĢtürülür. DBYMS için 

eĢdeğer ürün miktarı, cari dönemde mamul olarak tamamlanması için yapılan iĢlemler; 

DSYMS için eĢdeğer ürün miktarı, cari dönemde yarı mamul için yapılan iĢlemlerdir. 

Toplam eĢdeğer mamul miktarı iki Ģekilde belirlenebilir: 

EĢdeğer Mamul Miktarı = (DBYMS x (%100 – Tamamlanma Derecesi)) + (Cari 

Dönemde Üretimine BaĢlanıp Tamamlanan Mamul 

Miktarı x %100) + (DSYMS x Tamamlanma 

Derecesi)  

veya, 

EĢdeğer Mamul Miktarı = (Dönemde Tamamlanıp Devrolan Birimler x %100) + 

(DSYMS x Tamamlanma Derecesi) – (DBYMS x 

Tamamlanma Derecesi) 
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    Tablo 2.4. Ġlk Giren Ġlk Çıkar (FĠFO) Yönteminde EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYMS        

DÜBT  %100 %100 %100    

DSYMS        

Toplam        

 

2.3.2.3. Birim Maliyetlerin Hesaplanması 

Maliyet döneminde safhalarda toplanan direkt ilk madde malzeme, direkt iĢçilik 

ve genel üretim giderlerinin toplam tutarlarının, bu üretim maliyeti unsurlarının eĢdeğer 

mamul miktarlarına bölünmesiyle üretim maliyeti unsurlarına göre ayrı ayrı birim 

eĢdeğer mamul maliyetleri hesaplanır (Saban ve Erdoğan, 2014: 277).  

DĠMM Birim Maliyeti  = 
Dönem DĠMM Gideri Toplamı

DĠMM EĢdeğer Mamul Miktarı
 

Direkt ĠĢçilik Birim Maliyeti  = 
Dönem Direkt ĠĢçilik Gideri Toplamı

Direkt ĠĢçilik EĢdeğer Mamul Miktarı
 

GÜG Birim Maliyeti  = 
Dönem GÜG Toplamı

GÜG EĢdeğer Mamul Miktarı
 

Üretim maliyeti unsurlarına göre ayrı ayrı hesaplanan birim maliyetlerin toplamı 

ise üretim döneminde safhanın toplam birim eĢdeğer mamul maliyetini oluĢturur.  

Ağırlıklı ortalama maliyet yönteminin kullanıldığı iĢletmelerde, dönem baĢı yarı 

mamullere önceki dönemde yapılan üretim iĢlemlerinin cari dönemde yapılmıĢ gibi 

kabul edilmesi gerektiğinden dolayı, hesaplama Ģu Ģekilde yapılacaktır: 

  Birim Maliyet           =  
DBYM Maliyeti + Dönem Maliyeti

 EĢdeğer Mamul Miktarı
 

 

FĠFO yönteminin kullanıldığı iĢletmelerde ise, dönem baĢı yarı mamuller üretim 

döneminde baĢlanıp tamamlanan mamullerden tamamen ayrı kabul edilir. Bu nedenle 

dönem baĢı yarı mamul stoklarına iliĢkin olarak önceki üretim döneminden devreden 

giderler, birim maliyetlerin hesaplamasında dikkate alınmaz.  
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2.3.2.4. Maliyetlerin Dağılımı 

Safhada biriken toplam üretim maliyeti, üretimini tamamlayarak bir sonraki 

safhaya veya mamul ambarına devrolunan birimler ile yarı mamuller arasında dağıtılır. 

Bunun için de, tamamlanan birimlerin miktarı toplam birim maliyet ile çarpılarak 

toplam maliyet hesaplanır. Diğer taraftan, yarı mamullerin her bir maliyet gideri için 

tamamlanma derecesi farklı olduğundan her bir maliye unsurundan aldığı pay ayrı ayrı 

hesaplanır (Akdoğan, 2009: 461). Mamul ve yarı mamullerin toplam üretim 

maliyetlerinin saptanmasında aĢağıdaki formüllerden yararlanılır. 

Safhada Tamamlanan Mamullerin = Tamamlanan  x     Safhanın Toplam  

Toplam Üretim Maliyeti    Mamul Miktarı        Birim Maliyeti 

 

DSYMS Maliyeti                           =  DĠMM    x    DSYM DĠMM 

(DĠMM Giderleri Açısından)               Birim Maliyeti       EĢdeğer Miktarı 

DSYMS Maliyeti                           =  D. ĠĢçilik  x    DSYM D.ĠĢçilik 

(D. ĠĢçilik Giderleri Açısından)    Birim Maliyeti              EĢdeğer Miktarı 

DSYMS Maliyeti                            =  GÜG   x    DSYM GÜG  

(GÜG Giderleri Açısından)     Birim Maliyeti              EĢdeğer Miktarı 

 

Safha maliyet yönteminin bu aĢamasında, maliyetlerin dağılımı ile cari dönemde 

ve ilgili safhada, tamamlanan mamuller, yarı mamuller ve varsa üretim kayıpları için 

yapılan maliyetlerin ayrı ayrı izlenme olanağı sağlanır.  

2.3.2.5. Tutar Dengesinin Kurulması 

Safha maliyet yöntemi uygulamasının son aĢamasında ise, aynen miktar 

sağlamasında olduğu gibi, tutar dengesi kurularak, üretim girdilerinin maliyetleri 

toplamı ile üretim çıktılarının maliyetleri toplamının eĢitliği sağlanır. Tutar dengesi 

sayesinde hesaplamaların doğruluğu kontrol edilerek, unutulmuĢ veya aritmetik hata 

yapılmıĢ bir nokta olup olmadığı tespit edilir. 

 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

DBYMS Maliyeti + DĠMMM               

+ DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  
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2.3.3. Safha Maliyet Yönteminde KarĢılaĢılabilecek Özel Durumlar 

ĠĢleyiĢi aĢamalar halinde ortaya konulan safha maliyet yöntemi genel olarak 

uygulanabilir olmakla beraber, ürün çeĢidinin çoğalması, safhalarda yarı mamullerin 

olması, safhalarda farklı ölçme birimlerinin kullanılması, safhalarda ortaya çıkan fireler 

vb. gibi durumlar uygulamada bazı zorlukları beraberinde getirmektedir. Bu bölümde 

özel durumlara iliĢkin açıklamalara yer verilmiĢtir (Yükçü, 1999: 329).     

   2.3.3.1. Safhalarda Yarı Mamullerin Olması 

 Safha maliyet yönteminde, dönem sonunda bir safhada üretimi henüz 

tamamlanmamıĢ birimlerin bulunması, ilgili dönemin dönem sonu yarı mamulü, bir 

sonraki üretim döneminin dönem baĢı yarı mamulü kabul edilir. Safhalarda dönem 

baĢında ve dönem sonunda yarı mamullerin bulunması durumunda yarı mamullerin 

tamamlanma derecelerinin doğru tespit edilmesi gerekecektir.  

 Üretim safhalarında yarı mamul bulunan iĢletmeler, maliyetlerini hesaplarken, 

“Ağırlıklı Ortalama Maliyet Yöntemi” veya “ FĠFO Yöntemi”nden birisini kullanmak 

durumundadır. Bu yöntemler ve bu yöntemlerin gerek eĢdeğer mamul miktarının 

hesaplanmasındaki gerekse birim ve toplam maliyetlerin hesaplanmasındaki iĢleyiĢi, 

safha maliyet yönteminin iĢleyiĢi açıklanırken ayrıntısıyla ele alınmıĢtır. 

 2.3.3.2. Farklı Ölçme Birimlerinin Kullanılması 

 Safha maliyet yönteminde üretime giren birimler ile üretimden çıkan birimler 

farklı ölçme birimleriyle ifade edilebilir. Örneğin konfeksiyon sektöründe metre girip 

adet çıkması gibi. Bu durum ile uygulamada sıkça karĢılaĢılabilir (Yükçü, 1999: 326). 

Bu durumda miktar hareketleri (miktar dengesi) belirlenirken ölçü birimleri arasında 

çevirme iĢlemleri yapılır.  Çevirme iĢlemlerinde randıman oranlarından yararlanılır. 

Miktar dengesi iki ölçü birimi açısından da oluĢturulur. Ardından eĢdeğer mamul 

miktarları hesaplanarak uygulamaya devam edilir. 

 2.3.3.3. Ġlerleyen Safhalarda Üretime DĠMM Katılması 

 Safha maliyet yönteminde, DĠMM‟nin üretime katılması iĢlemi, üretimin hemen 

baĢında olabileceği gibi, üretim iĢleminin sonraki aĢamalarında da olabilir. Ġleriki 

aĢamalarda DĠMM kullanımının üretim tekniğinin özelliği gereği zorunlu olduğu 
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durumlarda, bazı iĢletmelerde üretim miktarında sayısal bir artıĢ olmakta, bazılarında ise 

herhangi bir miktar artıĢı görülmemektedir. Birbirinden farklı özellik gösteren bu iki 

durum üretilen mamulün maliyetlendirilmesini farklı etkilemektedir. Üretimin arttığı 

durumda üretimdeki tüm mamullerin birim maliyetlerinde azalmalar görülecektir. 

 2.3.3.4. Safhalarda Birden Fazla Mamul Üretimi 

 Endüstri iĢletmelerinde birbirine benzer özellikte, stok için, kitle halinde, bir tek 

mamul üretilebileceği gibi, aynı amaç ve biçimde birden fazla mamul de üretilebilir. 

ĠĢletme büyüklüğüne ve üretim düzenine göre, çeĢitli mamuller farklı makineler 

üzerinde ve aynı zamanda üretilebileceği gibi, aynı makineler birbirini izleyen 

dönemlerde değiĢik mamuller için de kullanılabilir. Aynı safhada birden fazla mamulün 

iĢlem gördüğü bu tür iĢletmelerde en önemli sorun safhanın ortak maliyetlerinin, o 

safhada üretilen farklı mamullere ne ölçüde yükleneceğidir. Bu sorunun çözümünde, 

sipariĢ maliyet sistemine benzer bir yöntem kullanılabileceği gibi, maliyetler çeĢitli 

kıstaslar dikkate alınarak dağıtım anahtarları aracılığı ile de mamullere yüklenebilir 

(Yükçü, 1999: 337). Safhanın ortak maliyetlerinin safhada üretilen farklı mamullere 

dağıtımında, kullanılan DĠMM miktarları, mamullerin üretim miktarları, mamullerin 

üretiminde geçen iĢçilik süresi veya makine saati dağıtım anahtarı olarak kullanılabilir. 

 Bu durumu birleĢik mamul üretimiyle karıĢtırmamak gerekir. Safha maliyet 

yönteminde birden fazla mamulün bir arada üretilmesi isteğe bağlıdır. BirleĢik mamul 

üreten iĢletmelerde ise bu durum teknik bir zorunluluktur.  

   2.3.3.5. Fire Kavramı ve Maliyetlendirilmesi 

 Safha maliyet yönteminde, safhalarda oluĢan fireler, yöntemin uygulanmasında 

sık karĢılaĢılan sorunlardan birisidir ve uygulamayı zorlaĢtırmaktadır. Fire, üretim 

sırasında buharlaĢma, çekme, katı veya sıvı halde atık maddeler arasına karıĢma, vb. 

nedenlerle oluĢan üretim kayıplarıdır (Büyükmirza, 2006: 299). Fire, “üretim amacıyla 

kullanılmalarına rağmen çeĢitli nedenlerle üretimden sonra mamul bünyesine girmemiĢ 

olan her türlü direkt ilk madde ve yardımcı maddelerdir” Ģeklinde de tanımlanabilir. 

Bozuk mamuller ve artıklar da bu tanımlamaya dahil edilebilir (Yükçü, 1999: 424). 

 Fire, normal ve anormal fire olmak üzere ikiye ayrılır. Üretim tekniğinden 

bağımsız olarak ortaya çıkan olağan firelere “normal fireler” denir. Normal fire, verimli 
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çalıĢma koĢullarında bile kaçınılamayacak olan firedir.  Normal üretim koĢullarının 

dıĢında, birtakım nedenlerle normal fire miktarının üzerinde de fire gerçekleĢebilir. Bu 

fireler de  “anormal fireler” olarak adlandırılır. Normal fire üretim sürecinin ayrılmaz 

bir parçası ve bir maliyet unsuru olduğu için normal firenin maliyeti sağlam birimlerin 

maliyetine yüklenmelidir. Bu durumda mamullerin maliyetinde artıĢ yaĢanacaktır. 

Anormal firelerin maliyetleri ise, kanunen kabul edilmeyen gider olarak, sonuç 

hesaplarına aktarılacak ve üretim zararı olarak rapor edilecektir.   

 Normal firelerin maliyetlere etkisi, doğrudan doğruya mamul ve yarı mamul 

maliyetleri içinde gösterilebileceği gibi eĢdeğer mamul miktarları hesaplanarak, ayrı bir 

kalem olarak da gösterilebilir. Normal firelerin miktarları ihmal edilerek üretim 

maliyetleri yalnızca sağlam birimlere bölünecek olursa, fire maliyeti mamul ve yarı 

mamullere yüklenmiĢ olur. Diğer durumda ise, fire maliyeti ayrıca hesaplanır. Ayrıca 

eğer firelerin satıĢ ve kullanım değerleri varsa, bu değer fire maliyetlerinden 

çıkarıldıktan sonra kalan maliyet, mamul ve yarı mamuller arasında, bunların 

maliyetleri nispetinde dağıtılacaktır. Böylece firelerin satıĢ veya kullanım değerleri 

dönemin üretim maliyetlerinden düĢülmüĢ olur. 

 Bozuk mamul veya artık biçiminde ortaya çıkan firelerin maliyetinin ayrıca 

hesaplanmasının düĢünülmemesi durumunda bunların maliyetinin de sağlam olarak 

üretilen birimlere yüklenmesi gerekecektir. Ancak bu biçimdeki firelerin satıĢ değerinin 

hesaplanarak, bu değerin o safhada gerçekleĢen toplam maliyetlerden düĢülmesi doğru 

bir yol olacaktır (Yükçü, 1999: 429). 

 Safha maliyet yöntemi uygulamasında ortaya çıkan firelerin sadece ortaya 

çıktıkları safhaya değil, kendinden önceki safha maliyetine de etkisi vardır. Öncelikle, 

maliyet hesaplamasında safhada oluĢan maliyetler fire miktarı kadar daha az eĢdeğer 

mamul miktarına bölünerek fire olarak oluĢan birimlerin maliyeti sağlam mamullere 

yüklenmiĢ olur. Yani fire gerçekleĢtiği safhanın maliyetini arttırır. Ġkinci etki ise, firenin 

gerçekleĢtiği safhanın öncesindeki safhaların daha önce hesaplanan maliyetini de 

yükseltmesidir. Çünkü ilerideki safhalarda firenin gerçekleĢmesi, önceki safhalarda 

üretimi tamamlanmıĢ sağlam birimlerin miktarını da azaltmıĢ olur (Yükçü, 1999: 434). 

 Sonuç olarak, Ģarap, üretim yapısı gereği safha maliyet yönteminin uygulanması 

gereken bir sektördür ve fireler üretim sürecinin çeĢitli aĢamalarında ortaya çıkar. Safha 
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maliyet yönteminin iĢleyiĢinin ortaya konması, sistemde karĢılaĢılan özel durumlar ve 

özellikle fire kavramının detaylandırılması, çalıĢmanın son bölümündeki uygulama 

örneğinin ve Ģarap iĢletmelerindeki maliyet sisteminin iĢleyiĢini oluĢturmak ve 

kavrayabilmek açısından önemlidir. 

 2.3.4. Safha Maliyet Yöntemiyle Ġlgili YapılmıĢ ÇalıĢmalar 

 ĠĢletmelerin uygun maliyet sistemleri geliĢtirmeleri ve uygulamaları, iĢletme 

yönetiminde baĢarının sağlanması ve alınacak kararlarda ihtiyaç duyulan maliyet 

verilerinin oluĢması açısından son derece önemlidir. ÇalıĢmanın konusunu oluĢturan 

Ģarap üretim sektörüne iliĢkin gerek maliyet sistemi gerekse safha maliyet uygulamasına 

yönelik literatürde fazla çalıĢma bulunmamaktadır. Ancak özellikle, süt ve süt ürünleri, 

tekstil, inĢaat, deri, kuyumculuk gibi farklı üretim sektörlerinde, maliyet sisteminin 

oluĢturulması ve safha maliyet yöntemi uygulamaları ile ilgili yapılmıĢ çalıĢmalar 

mevcuttur. AĢağıda bu çalıĢmaların bazılarına yer verilmiĢtir.  

 Lee Ann A. Fickle vd.‟nin küçük Ģaraphane yatırımlarına iliĢkin hazırladıkları 

çalıĢma bir safha maliyet uygulaması olmasa da, Ģarap iĢletmelerinin maliyetlerini 

incelemesi açısından önemlidir. ÇalıĢmada, farklı büyüklükteki Ģarap imalathaneleri için 

toplam yatırım maliyetlerini ortaya koymaya çalıĢmıĢlardır. Sırasıyla bina ve arsa 

maliyetleri ile tank ve fıçı maliyetlerinin yatırım içinde önemli yer kapladığını, değiĢken 

maliyetler içinde ise en büyük payın ĢiĢe ve ambalaj giderlerinde olduğunu 

belirtmiĢlerdir. ÇalıĢmanın sonuçları tüm Ģaraphanelerin iĢletme maliyetleri ve borç 

yükümlülüklerinin karĢılanabildiğini göstermektedir. 

 Alirıza Ağ, 2009 tarihli çalıĢmasında, safha maliyet yöntemini, AĢkale Çimento 

Fabrikası‟nda uygulamıĢtır. Çimento fabrikalarında maliyetlerin izlenmesinde, safha 

maliyet yönteminin en ideal yöntem olduğunu ortaya koymayı amaçlayan çalıĢmada, 

ocak ayı maliyet verileri kullanılarak safha maliyetleri ayrıntılı olarak tespit edilmiĢtir.   

 2007 yılında, Nihal Akyol‟un yapmıĢ olduğu çalıĢmada, üretim maliyetlerinin 

ortaya konması ve birim maliyetlerin hesaplanması amacıyla, Manisa Organize Sanayi 

Bölgesi‟nde faaliyet gösteren otomotiv ve beyaz eĢya yan sanayi sektöründe kalıp ve 

sac parça üretimi yapan bir iĢletme için maliyet modeli oluĢturulmuĢtur. Uygulama 

kapsamında iĢletmenin üretim safhaları açıklandıktan sonra üretim giderleri tespit 

edilmiĢ, giderlerin dağıtımı yapılarak, safha maliyet yöntemi uygulanmıĢtır.  
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 2007 yılında, yapılmıĢ bir diğer çalıĢmada ise, Alpaslan Uysaler, sentetik 

dokuma sektöründe faaliyet gösteren bir iĢletmenin verilerini kullanarak, faaliyet tabanlı 

safha maliyetleme sisteminin kurulmasına yönelik bir uygulama ortaya koymuĢtur. 

ÇalıĢmanın sonucunda, uygulanan yöntemi geleneksel safha maliyetleme sistemiyle 

kıyaslayarak değerlendirmelerde bulunmuĢtur.  

 Safha maliyet yöntemi uygulamasıyla ilgili bir diğer çalıĢmada Özlem Uzun, 

Aydın ilinde faaliyet gösteren bir süt ve süt ürünleri iĢletmesini incelemiĢtir. ÇalıĢmada 

süt ve süt ürünleri sektörünün üretim yapısı ortaya konulmuĢ, maliyetlerin doğru tespit 

edilebilmesi için gerekli olan safha maliyet yönteminin nasıl uygulandığı anlatılmıĢtır. 

Sonuç olarak iĢletmede sağlıklı iĢleyen bir maliyet sistemi oluĢturulmaya çalıĢılmıĢtır. 

 Üretimin safhalar halinde yapıldığı bir diğer sektör olan kuyumculuk sektöründe 

safha maliyet yönteminin uygulamasının yapıldığı 2006 tarihli baĢka bir çalıĢmada ise, 

Sinem Turgut, özel muhasebe uygulaması gerektiren sektörde yöntemin iĢleyiĢini 

incelemiĢtir. ÇalıĢmanın uygulama kısmında, üretim safhaları ve giderler belirtildikten 

sonra, üretilmesi planlanan bileklikler için safha maliyet yöntemi uygulanmıĢtır.  

 Kuyumculuk ve sarraflık sektörüne iliĢkin safha maliyet yöntemi uygulamasının 

yapıldığı bir diğer çalıĢmada, Ġsmail Ömer Özkara, KapalıçarĢı‟da altın üretimi yapan 

bir atölyenin maliyetlerini incelemiĢ ve sektör için bu yöntemin ne düzeyde 

kullanılabilir olduğunu belirlemeye çalıĢmıĢtır.  

 1999 yılındaki bir diğer çalıĢmada ise, Melek Arabasüren Özkan, safha maliyet 

yöntemini, ambalaj sanayisinde uygulamıĢtır. ÇalıĢmada gıda ve endüstriyel metal kutu 

üretimi üzerine yoğunlaĢılmıĢtır.  

 Mehmet Ali Akman 1998 tarihli çalıĢmasında, safha maliyet yönteminin 

iĢleyiĢini, hesaplamaları etkileyen koĢulları ortaya koyduktan sonra, TÜPRAġ A.ġ.‟nin 

maliyet sistemini inceleme konusu yapmıĢtır. 

 Vedat Ekergil 1999 yılında, safha maliyet yönteminde üretim kayıplarının 

değerlendirilmesine iliĢkin bir uygulama ortaya koymuĢtur. Türk Elektrik Endüstrisi 

A.ġ. EskiĢehir ĠĢletmesi‟nde yapılan bu çalıĢmada, iĢletmenin üretim süreci, bu süreçte 

ortaya çıkan üretim kayıpları ve bu kayıpların oluĢmasını etkileyen faktörler incelenmiĢ, 

üretim kayıplarının en aza indirilmesi için standartlar ortaya konulmaya çalıĢılmıĢtır.  
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 ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

ġARAP ÜRETĠM ĠġLETMELERĠNDE MALĠYET SĠSTEMĠ UYGULAMASI 

ġarap sektörüne ve maliyet kavramına yönelik ayrıntılı açıklamalardan sonra, 

çalıĢmanın bu son bölümünde, sektörde faaliyet gösteren üretim iĢletmelerinde, üretimin 

her aĢamasındaki maliyetleri ortaya koyarak birim maliyetlerin hesaplanmasını ve bu 

iĢletmelerde oluĢturulabilecek maliyet sistemini örnek uygulama üzerinden göstermek 

amaçlanmıĢtır. Bu amaç doğrultusunda, Denizli ili,  Çal bölgesinde faaliyet gösteren bir 

Ģarap üretim iĢletmesine yönelik maliyet analizi uygulaması yapılmıĢtır. 

 Maliyet sisteminin ayrıntılı uygulamasına geçmeden önce ise uygulamaya konu 

olan iĢletmenin bulunduğu Denizli ilinde, Ģarap sektörünün mevcut durumu ve sektörde 

faaliyet gösteren iĢletmelerin maliyet muhasebesi uygulamaları incelenmiĢtir. 

3.1. Denizli Ġli ġarap Sektörünün Mevcut Durumu  

   Ege Bölgesi yaĢ üzüm üretiminde Türkiye genelinin ortalama %40-45‟lik bir 

kısmını karĢılamaktadır. Denizli ili 2012 yılı verilerine göre 375.794 ton üzüm üretimi 

ile Ege Bölgesi‟nin %19‟unu, Türkiye üretiminin ise %9‟unu gerçekleĢtirmektedir. 

Denizli Manisa‟dan sonra 2. sırada yer almaktadır. Bununla birlikte Denizli, Türkiye 

Ģarap sektörünün kapasite anlamında %25‟ini karĢılamaktadır ve gerek ulusal gerekse 

uluslararası alanda tanınmıĢ Ģarap markaları olan önemli üreticilere sahiptir. Denizli‟de 

elveriĢli iklim koĢulları ve toprak özellikleri sayesinde bağcılık ve Ģarapçılık özellikle 

Çal, Bekilli ve Güney ilçelerinde geliĢme göstermiĢ olup, bu ilçelerde birincil gelir 

kaynağı konumundadır.  

   Bu bölümde, Ģarap sektörünün Denizli‟deki mevcut durumu ve maliyet 

muhasebesi uygulamaları, sektörde faaliyet gösteren iĢletmelere yönelik yapılan bir saha 

araĢtırma ile ortaya konulacaktır. Bu araĢtırma çerçevesinde iĢletmelerden, kuruluĢları, 

faaliyet Ģekilleri ve alanları, üretim çeĢitleri ve hacimleri, istihdam, pazarlama ve 

fiyatlandırma politikaları ve maliyet muhasebesi uygulamaları hakkında bilgiler 

toplanmıĢtır. 

   3.1.1. AraĢtırmanın Amacı ve Kapsamı 

   ġarap iĢletmelerindeki maliyet sistemi ortaya konulmadan önce böyle bir 

araĢtırmanın yapılmasındaki temel amaç, Ģarap sektöründeki mevcut durumu ortaya 
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koymak ve çalıĢma tamamlandığında özellikle maliyet muhasebesi uygulaması 

açısından mevcut ile olması gereken arasındaki farkın daha net anlaĢılabilmesini 

sağlamaktır. Bu sayede, sektörde sistemin iĢleyiĢine yönelik birtakım öneriler ve 

yapılması gerekenler de belirlenecektir. 

   AraĢtırma kapsamında, Denizli ilinde faaliyet gösteren Ģarap üretim iĢletmeleri 

ile bu iĢletmelerin iletiĢim bilgileri ve mali müĢavirleri; Ticaret Odası, Sanayi Odası ve 

Serbest Muhasebeci Mali MüĢavirler Odası ile yapılan görüĢmeler neticesinde tespit 

edilerek, 21 iĢletme belirlenmiĢtir. Gerek iĢletmelere yapılan ziyaretler gerekse yapılan 

telefon görüĢmeleri neticesinde bu iĢletmelerden 14 tanesinin aktif olarak Ģarap üretimi 

yapmakta olduğu görülmüĢtür. Geriye kalan 7 iĢletmenin bir kısmı üretimine sirke ve 

pekmez olarak devam etmekte, bir kısmı ise faaliyeti sonlandırıp kapanıĢ iĢlemleri 

çerçevesinde TAPDK‟dan onay beklemektedir. 

3.1.2. Kullanılan Materyal ve Yöntem 

Denizli ilinde bulunan bu iĢletmelerden, anketler yoluyla elde edilen veriler 

araĢtırmanın materyalini oluĢturmaktadır. AraĢtırmanın amacına uygun olarak toplanan 

bilgiler için en uygun ve en pratik yöntem olarak yüz yüze anket yöntemi kullanılmıĢtır. 

AraĢtırmada veri toplama yöntemi olarak kullanılan anketler, iĢletme yöneticileri ve 

muhasebe personelleri ile yüz yüze görüĢülerek gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu kapsamda 

Denizli ilinde faaliyet gösteren, TAPDK‟ya kayıtlı, yasal üretim iznine sahip 14 

iĢletmenin tamamı görüĢmeyi kabul etmiĢtir. Bu iĢletmelerden 6 tanesi Bekilli, 7 tanesi 

Çal ve 1 tanesi Güney ilçesi sınırlarında bulunmaktadır. Küçük ölçekte faaliyet gösteren 

ve ayrı bir muhasebe birimi olmayan iĢletmelerin mali müĢavirleriyle ayrıca görüĢmeler 

yapılmıĢtır. 

   Anket; iki ana gruptan oluĢmaktadır. Ġlk grup, iĢletmeler ve dolayısıyla sektör 

hakkındaki genel bilgileri (kuruluĢ yılı, ortak sayısı, iĢçi sayıları, kurulu alanları, 

kapasiteleri, hammadde temini, ihracat durumları… gibi) içeren sorulardan 

oluĢmaktadır. Ġkinci grup sorular ise; tezin konusu çerçevesinde iĢletmelerin maliyet 

muhasebesi uygulamalarının mevcut profilini ortaya koymaya yönelik sorulardır. 

Finansal muhasebe politikaları ise kapsam dıĢında tutulmuĢtur. 

   Anket hem açık uçlu hem de çoktan seçmeli sorulardan oluĢmaktadır (Ek. 

Denizli Ġli ġarap Sektörüne ĠliĢkin Anket Formu). Elde edilen verilerin analizinde sayı, 
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yüzde dağılım gibi istatistiksel yöntemler kullanılmıĢ ve veriler çizelgeler haline 

getirilerek analiz edilmiĢtir.  

   3.1.3. AraĢtırmanın Bulguları 

   Denizli ilinde faaliyet gösteren Ģarap üretim iĢletmelerine yönelik yapılan 

araĢtırma sonucunda sektörün mevcut durumuna iliĢkin bulgular Ģunlardır: 

 Sektördeki iĢletmelerin kuruluĢ yılları incelendiğinde, aktif olarak faaliyette 

bulunan iĢletmelerden 10 tanesi geçtiğimiz 10 yıllık süreçte faaliyete 

baĢlamıĢtır. En yeni iĢletme ise 2010 yılında faaliyete baĢlamıĢtır. Buna karĢın 3 

iĢletmenin kuruluĢ yılları 1950 ve 1960‟lı yıllara dayanmaktadır. Bu köklü 

iĢletmeler Denizli‟de sektörün önemli üreticileri konumundadır ve kaliteli Ģarap 

üretiminde marka değeri yaratmıĢlardır. Bunun yanında genç olarak 

nitelendirilebilecek iĢletmeler arasında yüksek teknolojik imkanlara sahip, 

büyük ölçekte üretim yapan iĢletmeler de vardır. 

 ĠĢletmelerin ortaklık yapısına bakıldığında;  5 tanesi aile iĢletmesi, 9‟u çok 

ortaklı sermaye Ģirketidir. ĠĢletmelerin tümü özel teĢebbüs olup, ortak sayısı 

bakımından yalnızca 1 tanesi 5-10 arası ortağa sahiptir. 

 AraĢtırma kapsamında iĢletmelerden sadece 5 tanesi kampanya döneminde 

geçici iĢçi çalıĢtırdığını beyan etmiĢtir. Bu geçici iĢçilerin tamamı üretim 

biriminde istihdam edilmektedir.  

Sürekli iĢçiler ise ağırlıklı olarak üretim aĢamasında istihdam edilmektedir. 

Yalnızca 3 iĢletmede üretimde çalıĢan iĢçi sayısı 10 kiĢinin üzerindedir. Bu 

durum büyük ölçekte üretim yapan ve yüksek katma değer sağlayan iĢletmelerde 

sermaye yoğun çalıĢıldığının bir göstergesidir. Ayrıca ülkemizde, diğer önemli 

üretici ülkelerden farklı olarak Ģarap üreticileri ile üzüm üreticilerinin 

birbirinden farklı oldukları düĢünülürse Ģaraphanelerde istihdam edilen iĢçi 

sayısının düĢüklüğü normaldir.   

Pazarlama konusunda ise iĢletmelerin iĢçi sayıları Ģöyledir. Büyük ölçekte 

üretim yapan 3 iĢletme pazarlama faaliyetlerini yürüten ikinci bir Ģirkete sahip 

olduklarını belirtmiĢtir. Geriye kalan iĢletmeler de pazarlama için iĢletme 

bünyesinde en fazla 2 personel istihdam etmektedir. Bunlardan 5 tanesinde ise 
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pazarlama faaliyetleri için ayrı bir personel istihdamı bulunmamaktadır. 

Pazarlama faaliyetleri iĢletme sahipleri eliyle yürütülmektedir. 

Son olarak yönetim yapısı incelendiğinde,  iĢletmeler kanunen “sorumlu müdür” 

olarak gıda mühendisi çalıĢtırmak zorundadır. Bunun yanında incelenen 

iĢletmelerde, iĢletme hissedarları ayrıca iĢletme yöneticileridir.   

 ĠĢletmelerin üretim faaliyetlerinde bulundukları toplam kurulu alanları 

incelendiğinde, en fazla alana sahip iĢletme, 14000 m
2
 kurulu alana sahip 

olduğunu belirtmiĢtir. Daha sonra sırasıyla 5800 m
2
 ve 5000 m

2
 gelmektedir. En 

az kurulu alana sahip iĢletme ise 750 m
2‟

lik bir alanda üretim yapmaktadır.  

Bunun yanında ortaya çıkan sonuçlara göre iĢletmelerin sahip olduğu mahzen ve 

depolama alanları, sahip oldukları kurulu alanların %10 - %25‟i arasındadır. 

 Sektördeki iĢletmeler, her ne kadar tek baĢına yeterli bir kriter olarak kabul 

edilmese de, modern üretim tekniklerine uyumun bir göstergesi olarak kabul 

edilen Ģarap depolama kapları açısından incelendiğinde, 3 tanesinin çelik (krom-

nikel) tank kapasitesi %75-%100 aralığındadır. Polietilen plastik kaplara kıyasla 

çelik kaplar modern Ģarap üretim teknolojisinde tercih edilen kaplardır. Yüksek 

maliyetlerine rağmen Ģarabın kalitesine etkisi ve ısıtma-soğutma gibi iĢlemlerle 

Ģarabın olgunlaĢma sürecine etkisi bakımından çelik tanklar kaliteli Ģarap üreten 

modern iĢletmelerce tercih edilmektedir. Yüksek maliyetleri ve iĢletmelerin 

sofralık Ģarap üretimleri göz önüne alındığında, iĢletmelerin 4 tanesinin toplam 

depo kapasitesinin %50-%75‟inin, 3 tanesinin depo kapasitesinin %25-

%50‟sinin ve 4 tanesinin depo kapasitesinin %0-%25‟inin çelik tanklardan 

oluĢması normaldir. Ancak kaliteyi hedefleyen iĢletmeler için bu oranların 

arttırılması kaçınılmazdır.  Buna göre sektördeki firmaların sadece %21‟inin, 

toplam depo kapasitelerinin %75‟inden fazlası çelik tanklardan oluĢmaktadır. 

 Sektörde iĢletmelerin temel analizlerini yapabilmek için yasal olarak uygun 

laboratuvar ortamı oluĢturma zorunlulukları vardır. Her iĢletme standart düzeyde 

bir laboratuvara sahip olmasına karĢın, bazı iĢletmeler ek analizler için Denizli Ġl 

Tarım Müdürlüğü ve bazı kamu kurumlarının laboratuvarlarını da 

kullanmaktadırlar. 

 ĠĢletmelerin yıllık üretim kapasiteleri incelendiğinde ise; 
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Tablo 3.1. Yıllık Üretim Kapasitesi Dağılımı 

 ĠĢletme Sayısı  Yüzde 

100.000 lt „den az 0 0 

100.000 lt – 1.000.000 lt arası 7 50 

1.000.000 lt – 5.000.000 lt arası 6 43 

5.000.000 lt ve fazlası 1 7 

Toplam 14 100 

 

Tablodan da anlaĢılacağı üzere sektördeki iĢletmelerin yarısı 1 milyon litre ve 

üzeri üretim kapasitesine sahiptir. 5 milyon litre üretim kapasitesini aĢan tek 

firma özellikle sofralık Ģarap üretiminde önemli seviyelere ulaĢmıĢtır ve sektörde 

en az üretim kapasitesine sahip iĢletme bile 100.000 lt‟nin üzerinde bir 

kapasiteye sahiptir.  Bunun yanında iĢletmelerden 4 tanesi %100 kapasite ile 

çalıĢtıklarını belirtmiĢtir. Ayrıca 4 tanesi de tam kapasiteye yakın seviyede 

üretim yapmaktadır. 5 iĢletme ise kapasitelerinin %60-%80‟ini kullanmaktadır. 

 ĠĢletmelerin 2013 yılı yıllık Ģarap üretim miktarları incelendiğinde 500 bin 

litrenin altında üretim yapan küçük iĢletme sayısı 4‟tür. 500 bin ile 1 milyon litre 

arası ve 1 milyon ile 2 milyon litre arası üretim yapan 3‟er iĢletme 

bulunmaktadır. 4 iĢletme de 2 milyon litre ve üzerinde üretim yapmıĢtır. Bu 

noktada iĢletmelerin 2013 yılı üretim miktarlarını, sahip oldukları kapasiteler 

kadar geçmiĢ yıllardan ellerinde kalan stoklar da belirlemektedir. Bazı 

iĢletmelerin geçmiĢ yıllardan ellerinde Ģarap stoku bulunduğundan yıllık üretim 

miktarları bir önceki yıla göre azalmıĢtır. 

5 yıllık üretim miktarları incelendiğinde ise genel olarak sektördeki iĢletmelerin  

%65‟inde üretim miktarı, artıĢ eğilimindedir.  

 Son 3 yıllık süreçte, iĢletmelerin %64‟ü kapasite artırımına giderken, %50‟si 

teknoloji yatırımı yapmıĢtır. Sektördeki iĢletmelerin %29‟u ise hem teknoloji 

hem de kapasite yatırımı yapmıĢtır. Sadece 2 iĢletme herhangi bir teknolojik 

yatırım ve kapasite artırımında bulunmamıĢtır. Sektördeki 4 iĢletme ise son 3 yıl 

içinde kapasitelerini %50 oranında artırdıklarını belirtmektedir. Gerek yeni 

teknoloji alımı ve kapasite artıĢı gerekse üretim miktarlarındaki bu artıĢlar 

sektörde önemli bir büyümenin yaĢandığını göstermektedir. 

 Sektördeki Ģaraphanelerde kırmızı, beyaz, roze ve meyve Ģarapları olmak üzere 

4 çeĢit Ģarap üretimi vardır. Ancak yapılan kupajlar ve farklı meyve Ģarapları, 
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ĢiĢelenmiĢ Ģarap çeĢidi sayısını artırmaktadır. Öyle ki bazı iĢletmelerde kalite ve 

sofralık çeĢitlerle birlikte 40‟ı aĢkın Ģarap çeĢidi üretilip satılmaktadır.  

 GörüĢülen iĢletmelerde, Çalkarası en fazla sayıda iĢletme tarafından tercih edilen 

kırmızı üzüm çeĢididir. Bu çeĢidi sırasıyla Boğazkere, Öküzgözü, Shiraz ve 

Merlot çeĢitlerinin izlediği tespit edilmiĢtir.  Beyaz Ģaraplık üzüm çeĢitleri 

arasından ise en çok tercih edilen Sultaniye çeĢididir. Sultaniye üzümünü 

sırasıyla, Narince, Emir, Chardonnay ve Sauvignon Blanc üzümleri takip 

etmektedir. 

 Kaliteli Ģarap üretiminde öne çıkan dünyaca ünlü markalar incelendiğinde 

ülkemizden farklı olarak birçoğunun kendi bağ alanlarına sahip olduğu 

görülmektedir. ġarap sektöründe kaliteli Ģarap üretimindeki öneminden 

hareketle iĢletmelerin kendi bağ varlıkları incelendiğinde ise; Denizli ilindeki 

üreticilerden sadece 2 iĢletmenin bağı bulunmamaktadır. ĠĢletmelerin %85‟inin 

ise çeĢitli büyüklüklerde bağ alanlarına sahip oldukları belirlenmiĢtir. Ancak 

iĢletmelerin kendi bağlarından temin ettikleri üzümün faaliyet döneminde 

iĢlenen toplam üzüm içerisindeki payı oldukça düĢüktür. Yalnızca 3 iĢletme 

üretimin ancak %20-30 kadarını kendi bağlarında yetiĢen üzümlerden 

karĢılamaktadır. Kaliteli Ģarap üretilmesi noktasında bu oranlar arttırılmalıdır. 

 AraĢtırma konusu iĢletmelerin %57‟si üretimde kullandığı üzümün tamamını 

Denizli ili sınırlarından temin etmektedir. Bu durum nakliye mesafelerinin 

kısalığından dolayı kaliteyi olumlu yönde etkilerken, üretilebilecek Ģarap çeĢidi 

sayısını azaltmaktadır. Sektördeki 6 iĢletme ise Denizli dıĢından da üzüm alımı 

yapmaktadır. Ġzmir, NevĢehir, Tokat, Çanakkale, Manisa, UĢak, Isparta, 

Diyarbakır, Elazığ, AlaĢehir ve Gaziantep Ģaraphanelerin ayrıca üzüm temin 

ettikleri illerdir. 

 ĠĢletmelerin 2013 yılı net satıĢ hasılatları (ÖTV Hariç) incelendiğinde;  

Tablo 3.2. 2013 Yılı Net SatıĢ Hasılatı Dağılımı 

2013 (ÖTV Hariç / Milyon TL) ĠĢletme Sayısı  Yüzde 

1 milyon „dan az 6 43 

1-5 milyon arası 4 29 

5-10 milyon arası 3 21 

10 milyon ve fazlası 1 7 

Toplam 14 100 
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Tablodan da görüleceği üzere iĢletmelerin yarısına yakınının 2013 yılı net satıĢ 

hasılatı 1 milyon TL‟den azdır. Bu iĢletmeler kuruluĢ yılları diğerlerine göre 

nispeten daha yakın olan, kapasiteleri ve yıllık üretim miktarları 1 milyon 

litrenin altında, tamamı sofralık Ģarap üretimi yapan ve ihracata yönelik satıĢı 

bulunmayan iĢletmelerdir. Sektörde yıllık hasılatı 10 milyon TL‟yi aĢan tek 

firma vardır. Bu iĢletme Türkiye‟de de önde gelen üreticiler arasındadır. Bunun 

yanında satıĢ rakamı 5 milyon TL‟yi aĢmıĢ 3 iĢletme de, sektördeki diğer 

firmalara göre gerek üretim kapasitesi ve miktarı,  gerekse sahip olduğu 

teknoloji ve deneyim açısından daha önde olan sektörün köklü iĢletmeleridir. 

 Sektördeki iĢletmelerin, ürünlerini dağıtım bölgeleri incelendiğinde, öncelikle 

bütün iĢletmeler Denizli dıĢına da satıĢ gerçekleĢtirmektedirler. Ürünlerini tüm 

Türkiye‟ye ulaĢtıran iĢletme sayısı 8 iken, 3 iĢletme de sadece büyük Ģehirler ve 

turistik yörelere dağıtım yaptıklarını belirtmiĢlerdir. Son olarak gerek yurtiçi 

gerekse yurtdıĢında satıĢ yapan iĢletme sayısı da 3 olarak belirlenmiĢtir. Ġhracat 

faaliyetinde de bulunan bu 3 iĢletme kapasite, üretim miktarı ve satıĢ büyüklüğü 

açısından sektörde önde gelen iĢletmelerdir.  

  Sektörde ihracat yapan bu iĢletmelerin ihracatlarının toplam satıĢ içerisindeki 

payı ise oldukça düĢüktür. Sadece 1 iĢletmede ihracatın payı %10 seviyesine 

ulaĢabilmiĢtir. Özellikle kalite Ģarap üretimi, tanıtımı ve pazarlaması hususunda 

yaĢanan güçlükler Denizli ilindeki üreticilerin uluslararası alanda rekabet 

edebilme Ģansını azaltmıĢtır. Sadece bir iĢletme yaklaĢık 25 yıldır uluslararası 

piyasaya Ģarap verdiğini belirtirken diğer iĢletmelerin ihracat geçmiĢi ise 3 ve 5 

yıl olarak tespit edilmiĢtir. 

Bu iĢletmeler baĢta Almanya, Ġngiltere ve Çin olmak üzere, Fransa, ABD ve 

Kanada‟ya ihracat yaptıklarını belirtmektedirler.  

   Sektördeki iĢletmelerin maliyet muhasebesi uygulamalarına iliĢkin bulgular ise 

Ģöyle sıralanabilir: 

 Sektördeki iĢletmelere muhasebe sistemi içerisinde ayrı bir maliyet muhasebesi 

birimine sahip olup olmadıkları sorulmuĢ, sadece 2 iĢletmede ayrı bir birimin bu 

iĢle ilgilendiği tespit edilmiĢtir. Geriye kalan iĢletmeler ise maliyetlerini ya 

kapsamlı olarak hesaplamamakta ya da bu hesaplamaları finansal muhasebe 
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uygulamalarıyla birlikte yürütmektedir.  Bu soruya paralel olarak iĢletmelere, 

maliyet muhasebesi uygulamalarına yönelik olarak mevcut muhasebe sistemine 

entegre bilgisayar programı kullanılıp kullanılmadıkları da sorulmuĢtur. Sadece 

bir iĢletme, mevcut sisteme entegre ayrı bir maliyet muhasebesi programı 

kullanmaktadır. ĠĢletme bu sayede maliyetlerini istenildiğinde günlük bile 

hesaplayabildiğini belirtmiĢtir. 

 Sektördeki iĢletmelerin %50‟si maliyetlerini aylık, %42,8‟i ise 3 aylık 

dönemlerde hesapladığını belirtmiĢtir. Sadece 1 iĢletme maliyetlerini yıllık 

olarak hesapladığını ifade etmiĢtir. ĠĢletmeler vergi kanunları gereği 3 aylık 

dönemlerde beyan ettikleri kurum kazancını hesaplarken satılan mamullerin 

maliyetini de hesaplamak durumundadırlar. Ancak bu hesaplamalar, vergi 

yükümlülüğü gereği yapıldığından ayrıntılı bir maliyet analizi ortaya 

konulmamaktadır. 

 Sektördeki iĢletmelerin maliyetlerini belirlemek amacıyla hangi maliyet 

yöntemini kullandıkları incelendiğinde, iĢletmelerden %28,6‟sı sipariĢ maliyet 

yöntemini, %35,7‟si safha maliyet yöntemini kullandıklarını ifade etmiĢlerdir. 

Tam zamanında üretim sistemine yönelik maliyetleme ve faaliyet tabanlı 

maliyetleme sistemleri iĢletmeler tarafından kullanılmamaktadır. Son olarak da 

iĢletmelerin geriye kalan %35,7‟lik kısmı da bu sistemlerin dıĢında bir yöntem 

kullandığını belirtmiĢtir.  

     Tablo 3.3. ĠĢletmelerde Kullanılan Maliyet Yöntemi 

Maliyet Yöntemleri ĠĢletme Sayısı Yüzde 

SipariĢ Maliyet Yöntemi 4 28,6 

Safha Maliyet Yöntemi 5 35,7 

Tam Zamanında Üretim Sistemine Yönelik Maliyetleme 0 0 

Faaliyet Tabanlı Maliyetleme 0 0 

Diğer 5 35,7 

Toplam  14 100 

 

ġarap üretimi, yapısı gereği çeĢitli safhalardan oluĢur. Üretim birbirini izleyen 

ve birbirine bağlı aĢamalardan meydana gelir ve sürekli olarak seri halde 

birbirine benzer nitelikte homojen mamuller üretilir. Sayılan tüm bu 

özelliklerden dolayı Ģarap iĢletmeleri için en uygun maliyet yöntemi safha 

maliyet yöntemidir.  
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Yapılan araĢtırmayla ortaya çıkan sonuçlar ise iĢletmelerin büyük bir kısmının 

maliyet yöntemi olarak safha maliyet yöntemini uygulamadığını göstermiĢtir. 

SipariĢ maliyet yöntemini uyguladıklarını belirten iĢletmelerin temel dayanağı 

yarı mamul olarak tanklarda bekleyen Ģarabın gelen sipariĢler doğrultusunda 

ĢiĢelenip, etiketlenerek satıldığı olmuĢtur. Ancak bu durum sipariĢ maliyet 

yönteminin mantığına aykırıdır. ĠĢletmeler ĢiĢelemeyi sipariĢler doğrultusunda 

yapabilir fakat örneğin üzüm alıĢları özel bir sipariĢ doğrultusunda 

yapılmamaktadır. Yine aynı Ģekilde sipariĢ maliyet yöntemini uygulayan 

iĢletmelerde olduğu gibi sipariĢ sonucu ortaya çıkan ürün o sipariĢi verenin 

isteğine göre farklı özellikler göstermez. Yani Ģarap iĢletmelerinde sipariĢin 

temeli ürünün niteliğinde değil miktarındadır. SipariĢi kim verirse versin, ona 

özel bir üretim olmaz, mevcut Ģarap ĢiĢelenip, teslimatı yapılır. Dolayısıyla bu 

sektörde sipariĢ maliyet yöntemi kullanılamaz. 

Yapılan görüĢmelerde, iĢletmede safha maliyet yönteminin uygulandığını ifade 

eden iĢletmelerden bazılarının ise, temelde yöntemin iĢleyiĢini ve üretimlerine 

en uygun yöntemin safha maliyet yöntemi olduğunu bildikleri halde, tam olarak 

uygulayabilme hususunda belirgin eksiklikleri olduğu görülmüĢtür. Stokların 

toplam ve birim maliyetinin hesaplandığı ancak safhaların maliyetlerinin 

hesaplanması konusunda eksiklikler olduğu göze çarpmaktadır.  

Son olarak geriye kalan iĢletmelerde bu yöntemlerin dıĢında bir yöntem 

kullanarak toplam ve birim maliyeti hesapladıklarını belirtmiĢlerdir. Özellikle 

maliyetlerin belirlenmesi aĢamasında yetkin personel eksiği bulunan ve bir 

maliyet yöntemi oluĢturabilecek kaynağı olmayan bazı iĢletmelerin, maliyetlerin 

önemli bir kısmını oluĢturan üzüm alıĢlarının tutarını belirledikten sonra standart 

oranlar çerçevesinde bir takım genellemelerle maliyetlerini tahmin ettikleri 

söylenebilir.      

 Maliyetlerin saptanma zamanına göre hangi maliyet yönteminin kullanıldığı 

incelendiğinde ise, iĢletmelerin % 85‟i fiili maliyet yöntemini kullandıklarını, 

maliyetlerin faaliyet dönemi sonunda gerçekleĢen fiili rakamlarla belirlendiğini 

belirtmiĢlerdir. Geriye kalan iki iĢletme ise maliyetleri belirlerken tahmini 

maliyet yöntemini kullandıklarını ifade etmiĢlerdir.  
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 Maliyetlerin kapsamı açısından kullanılan yöntem, tüm iĢletmelerde tam maliyet 

yöntemi olarak belirlenmiĢtir. Buna göre giderlerin tamamı sabit, değiĢken 

ayrımı yapmaksızın ürün maliyetine yüklenmektedir.  

 Ayrıca iĢletmelere toplam mamul maliyeti içinde, direkt ilk madde malzeme, 

direkt iĢçilik ve genel üretim giderlerinin dağılımı sorulmuĢ ve alınan cevaplar 

tabloda gösterilmiĢtir.  

 Tablo 3.4. Üretim Giderlerinin Toplam Ġçerisindeki Payı 

 DĠMM Direkt ĠĢçilik GÜG 

 Sayı Yüzde Sayı Yüzde Sayı Yüzde 

% 0-25 0 0 11 78,6 8 57,1 

% 25-50 0 0 3 21,4 6 42,9 

% 50-75 8 57,1 0 0 0 0 

% 75-100 6 42,9 0 0 0 0 

Toplam  14 100 14 100 14 100 

 

Tabloda da görülebileceği gibi DĠMM iĢletmelerin tamamında toplam maliyet 

unsurlarının %50‟sinden fazlasını oluĢturmaktadır. DĠMM, iĢletmelerin 

%57,1‟inde %50-75 arası, %42,9‟unda ise %75-100 arası bir orana sahiptir. 

Bunun yanında direkt iĢçilik ve genel üretim giderleri toplam maliyet içerisinde 

daha az paya sahiptir. ĠĢletmelerin %80‟e yakını direkt iĢçilik giderinin toplam 

maliyet içindeki payının  %0-25 aralığında olduğunu belirtirken, 3 iĢletme içinse 

bu oran %25-50 aralığındadır.  Benzer Ģekilde genel üretim giderleri de %57,1 

iĢletme tarafından %0-25 aralığında gösterilirken, %42,9 iĢletme tarafından 

%25-50 aralığında gösterilmiĢtir. Yapılan görüĢmelerden hareketle sektördeki en 

yüksek maliyet unsuru direkt ilk madde malzemedir. Ġkinci sırada genel üretim 

giderleri gelirken en az maliyeti direkt iĢçilik giderleri oluĢturur.  

Üretim sektörlerinde genellikle GÜG‟nin toplam üretim maliyetleri içerisindeki 

payı sektörün teknolojik geliĢimini gösterir. Bu açıdan bakıldığında GÜG 

iĢletmelerin çoğunda %25 seviyelerindedir. Bu durum teknolojik azgeliĢmiĢliği 

gösterir. Ancak sektör direkt iĢçilik maliyetleri açısından incelendiğinde ise 

toplam maliyet içindeki payı en az olan maliyet unsuru olduğundan, bu durum 

modern ve teknolojik olarak geliĢmiĢ üretim sektörleriyle uyumludur. 

ĠĢletmelerin teknoloji yatırımları arttıkça toplam içerisinde GÜG‟nin payı 

artacak ve daha kaliteli Ģaraplar üretilecektir. 
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 ĠĢletmelerle yapılan görüĢmeler neticesinde iĢletmelerin tamamının genel üretim 

giderlerini belirlerken muhasebe yöntemini kullandığı görülmüĢtür. Yani tüm 

iĢletmelerde, mühendislik yöntemi, grafik yöntemi, regresyon analizi gibi 

yöntemlerin yerine, muhasebe belge ve kayıtlarına dayanarak GÜG tutarı 

belirlenmektedir.  

 ĠĢletmelere genel üretim giderlerinin ikinci dağıtımında kullandıkları yöntemler 

sorulduğunda ise %57,1‟i doğrudan doğruya dağıtım yöntemini kullandığını 

belirtmiĢtir. %35,8‟i ise iĢletmelerinde herhangi bir dağıtım yöntemi 

kullanmamaktadır. Sadece 1 iĢletme kademeli dağıtım yöntemini kullandığını 

ifade etmiĢtir. Doğrudan dağıtım yöntemi uygulaması en basit yöntem 

olduğundan yaygın olarak tercih edilmektedir. 

 Tablo 3.5. ĠĢletmelerde GÜG Dağıtımında Kullanılan Yöntem 

GÜG Dağıtım Yöntemleri ĠĢletme Sayısı Yüzde 

Doğrudan Dağıtım Yöntemi (Basit Dağıtım) 8 57,1 

Kademeli Dağıtım Yöntemi 1 7,1 

Matematiksel Dağıtım Yöntemi 0 0 

Planlı(Standart) Dağıtım Yöntemi 0 0 

Herhangi bir dağıtım yöntemi kullanılmamaktadır. 5 35,8 

Toplam  14 100 

 

 Sektörde aktif olarak faaliyette bulunan 14 iĢletmeden 2 tanesi, esas üretim gider 

yerlerinde toplanan giderlerin mamullere yüklenmesinde, tahmini yükleme 

oranını kullandıklarını ifade ederken, geriye kalan iĢletmelerin tamamı faaliyet 

hacmi olarak üretim miktarını kullanmaktadırlar.  

 Sektördeki iĢletmelerden yalnızca 1 tanesi stoklarını değerlerken fiili maliyet 

yönteminin kullanıldığını belirtmiĢtir. Geriye kalan iĢletmelerin tamamı ise 

ortalama maliyet yöntemini kullandıklarını açıklamıĢtır. Ortalama maliyet 

yöntemi, gerek fiyatların ortalaması alındığından değerlemede istikrar sağladığı, 

gerekse uygulama kolaylığı nedeniyle en çok tercih edilen yöntemdir.   

 Sektörde üretilen Ģaraplar için iĢletmelerin fiyatlandırma politikaları 

araĢtırıldığında ise Ģu sonuçlara ulaĢılmıĢtır. ĠĢletmelerin %57‟si sadece maliyet 

odaklı bir fiyatlandırma politikası izlediğini, maliyetlerinin üzerine belirli bir kar 

ekleyip fiyatlandırma yaptığını belirtmiĢtir. Bunun yanında iĢletmelerin %21‟i 

ise hem maliyet odaklı hem de rekabet odaklı bir politika izlemektedir. Yani bu 
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iĢletmeler fiyatlarını belirlerken hem maliyetlerini hem de rekabet ortamında 

oluĢan piyasa fiyatını dikkate aldıklarını belirtmiĢlerdir.  

ĠĢletmelerden 2 tanesi maliyet odaklı bir politika izlemediklerini zaten 

maliyetlerin oldukça düĢük olduğunu dolayısıyla mevcut en düĢük piyasa 

fiyatında bile önemli karlar sağlanabildiğini belirtmiĢler, fiyatlandırma yaparken 

kar amacından çok piyasada tanınma ve ürünlerini tutundurmaya yönelik 

politika izlemiĢlerdir. Bu iĢletmelerden 1 tanesi yalnızca rakip firmaların 

fiyatlarını dikkate alarak bir fiyat belirlerken, diğeri hem rakiplerin fiyatlarını 

hem de müĢteri taleplerini dikkate aldığını açıklamıĢtır. 

 Sektörde faaliyet gösteren iĢletmelere yöneltilen bir diğer soru da benimsedikleri 

ücret sistemleri olmuĢtur. Buna göre iĢletmelerin tamamında zaman esasına 

dayanan ücret sistemi uygulanmaktadır. Herhangi bir Ģekilde prim veya parça 

baĢına ücret ödemesinin söz konusu olmadığını ifade etmiĢlerdir. 

 Üretim aĢamasındaki fire maliyetlerinin durumu incelendiğinde, yapılan 

görüĢmeler neticesinde iĢletmelerin tümü, yasal oranlar dıĢında anormal 

firelerinin bulunmadığını belirtmiĢlerdir. Zaten bu oranları aĢan fireler olsa bile, 

bunlar yasal olarak kabul edilmediği, vergi boyutunda iĢletmelerin aleyhine 

olduğu ve birtakım ek denetimleri gerektirdiği için iĢletmeler tarafından 

belirtilmeyeceği de düĢünülebilir.  

ĠĢletmelerin aynı Ģekilde tamamı üretim aĢamalarında oluĢan normal fireleri ise 

hem mamul hem de yarı mamullerin maliyetine dahil ettiklerini ifade 

etmiĢlerdir. Zaten üretim sürecinde yapılması gereken de budur. ÇeĢitli 

aĢamalardan geçen ve tanklarda bekletilen Ģaraplar yarı mamul olarak 

nitelendirilir. Bu aĢamaya kadar oluĢan fireler (presleme, sap ayırma, aktarma 

vs.) yarı mamulün maliyetine eklenecektir. Tanklardaki bu Ģarap ĢiĢelenip etiket 

ve bandrolü yapıĢtırıldıktan sonra mamul halini alır. Bu süreçteki dolum fireleri 

de mamul maliyetine dahil edilecektir.   

 ĠĢletme yöneticilerine ayrıca, iĢletmelerindeki maliyet muhasebesi 

uygulamalarının yönetim kararlarının (yeni teknoloji temini, üretimin devamı, 

stok planlaması, fiyatlandırma vs.) alınmasında ne kadar etkili olduğu 

sorulmuĢtur. ĠĢletmelerin 4 tanesi %0-25 arası, 3 tanesi ise %25-50 arası etkili 
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olduğunu belirtmiĢlerdir. Bakıldığında sektördeki iĢletmelerin diğer yarısı için 

maliyet muhasebesi uygulamalarının, yönetim kararlarını %50‟den daha az 

oranda etkilediği görülmektedir. Bu durum, bazı iĢletmelerin maliyet 

muhasebesi sistemi oluĢturmamalarının veya maliyet muhasebesi 

uygulamalarındaki eksikliklerinin hem nedeni hem de sonucudur.  

Bunun yanında maliyet muhasebesinin önemini kavramıĢ sektördeki 5 iĢletme 

de yönetim kararlarındaki etkinliğinin %75-100 arasında olduğunu ifade 

etmiĢlerdir. Kalan 2 iĢletme açısından bu aralık %50-75‟tir.   

 Sektördeki iĢletmelerin maliyet muhasebesi uygulamalarından sağladığı en 

önemli katkılar tabloda gösterilmiĢtir.  

     Tablo 3.6. Maliyet Muhasebesi Uygulamalarından Sağlanan Faydalar 

Maliyet Muhasebesi Uygulamalarının Yararları  
ĠĢletme 

Sayısı 
Yüzde 

Fiyatlandırma kararlarına katkısı 8 57,1 

Maliyetlerin denetlenmesi ve performans çalıĢmalarına yardımcı olması  5 35,7 

Yöneticilerin alacakları kararlarda yol gösterici olması 6 42,8 

Maliyetlerin azaltılmasına yönelik çalıĢmalara katkısı 8 57,1 

Üretilen mamullerin maliyetlerinin hesaplanmasına katkısı 12 85,7 

ĠĢletme faaliyetlerinin planlanmasına yardımcı olması  3 21,4 

Toplam  14  

 

ĠĢletmelerin büyük çoğunluğu (%85,7) maliyet muhasebesinden elde edilen 

bilgilerin en önemli faydasının, mamul maliyetinin hesaplanmasındaki katkısı 

olduğunu ifade etmiĢlerdir. Maliyet muhasebesinin fiyatlandırma kararlarına ve 

maliyetlerin azaltılmasına yönelik çalıĢmalara olan katkısı da iĢletmelerin 

%57‟si gibi bir çoğunluğu tarafından daha önemli görülen faydalar arasındadır. 

Nispeten daha az sayıda iĢletme, maliyetlerin denetlenmesi ve performans 

çalıĢmalarına olan katkısını ve alınacak yönetim kararlarına yardımcı olmasını 

önemli faydalar arasında belirtmiĢtir. Son olarak sadece 3 iĢletme, maliyet 

muhasebesinin faaliyetlerin planlanmasına olan katkısını önemli görmüĢtür. 

Sonuç olarak, bu bulgularla birlikte, Denizli ili Ģarap sektörünün gerek genel 

özellikler gerekse maliyet muhasebesi uygulama Ģekli açısından mevcut durumu ortaya 

konulmuĢtur.      

    Sektör yaĢanan bazı sıkıntılara rağmen geliĢime açıktır ve üretim miktarları 

yıllar itibariyle artıĢ eğilimindedir. Ağırlıklı olarak sofralık Ģarap üretilmekle birlikte, az 
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da olsa gerek ulusal gerekse uluslararası ölçekte tanınmıĢ markalarda yaratılmıĢtır. 

Sahip olunan üretim ve kar potansiyeli göz önüne alındığında sektör özellikle ihracata 

yönelik politikalarla desteklenmelidir. Sektör geliĢime açık olmakla birlikte, ihracat 

yapan üreticilerin azlığı ve ihracat rakamlarındaki düĢüklük bu geliĢimin henüz 

sağlanamadığını ortaya koymaktadır. 

Yapılan görüĢmeler sırasında bazı iĢletmelerin mevzuata hakim olmadıkları 

tespit edilmiĢtir. Özellikle, sofra Ģarabı üreten küçük iĢletmelerin Ģarap sektörünü 

düzenleyen mevzuat hakkında da bilgilendirilmesinde yarar görülmektedir. 

    Ayrıca görülmektedir ki sektör genelinde maliyet muhasebesi sistemi tam olarak 

oluĢturulamamıĢtır. Maliyet muhasebesinin iĢletmeler açısından önemi kavranamamıĢ 

olmakla birlikte uygulamalarda da belirgin eksiklikler göze çarpmaktadır.  

   Yapılan görüĢmeler sonucunda iĢletmelerin bazıları maliyet muhasebesi 

uygulamalarına fazla önem vermemelerinin nedeni olarak, üzümün alıĢ fiyatının zaten 

çok düĢük olduğunu, asıl maliyet unsurunun da üzüm olmasından dolayı satabildikleri 

sürece zaten yüksek kar elde ettiklerini belirtmiĢlerdir. Maliyetleri de detaylı olarak 

ortaya koymanın zaman ve para kaybı olacağını ifade etmiĢlerdir. Ancak, iĢletmelerin 

kuruluĢlarındaki temel amaç kardır ve maliyetlerini hesaplayamayan bir iĢletme 

karlarını da tam olarak hesaplayamaz. Dolayısıyla planlama ve iĢletmenin sürekliliği 

açısından, maliyetlerin belirlenmesi büyük önem arz eder. Bu sayede iĢletmeler rekabet 

edecekleri fiyat düzeyini belirleyecekler, yeni yatırım kararları alıp, yeni pazarlara 

açılabilecekler ve daha sağlıklı planlamalar yapabileceklerdir.  

   3.2. XYZ ġarap Üretim ĠĢletmesinde Örnek Uygulama 

3.2.1. Uygulamanın Amaç, Kapsam ve Yöntemi 

 Bu bölümde Denizli ilinde faaliyet gösteren bir Ģaraphanenin 2013 ve 2014 yılı 

maliyet verileri kullanılarak, bu maliyetlerin üretim sürecinde ortaya çıktıkları gider 

yerleri ve üretim miktarlarıyla olan iliĢkileri belirlenip, ilgili üretim döneminde üretim 

safhalarındaki toplam ve birim maliyetler tespit edilerek, maliyet sisteminin 

oluĢturulması amaçlanmıĢtır. 

Bu amaç doğrultusunda ilk olarak uygulamanın gerçekleĢtirildiği iĢletme 

tanıtılmıĢtır. ĠĢletmenin üretim yaptığı bölge, üretim alanı, üretim kapasitesi, ürünün 
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dağıtım bölgesi, üretim dönemi, hammadde temini, çalıĢan personel sayısı ve dağılımı, 

gibi iĢletme ile ilgili genel bilgiler verildikten sonra iĢletmenin mevcut maliyet sistemi 

ortaya konulmuĢtur. Ardından iĢletmenin, kırmızı, beyaz ve roze Ģarap üretim süreci 

ortaya konularak, üretim safhaları kısaca açıklanmıĢ ve esas üretim gider yerleri ve 

yardımcı üretim gider yerleri belirlenmiĢtir. 

Bir sonraki alt bölümde ise iĢletmenin maliyet hesaplamalarına geçilmiĢtir. 

Öncelikle, üretim sürecinde ortaya çıkan giderler saptanıp, üretim giderlerinin dağıtımı 

yapılmıĢ ve safhalarda toplanan giderler belirlenmiĢtir. Ardından, Ģarap üretiminin 

yapısı gereği en uygun maliyet yöntemi olan safha maliyet yönteminin uygulanmasıyla, 

toplam ve birim maliyetlere ulaĢılmıĢtır. Bu maliyetlerin fiyat oluĢumuna ve iĢletme 

kararlarına ne Ģekilde yansıdığı ortaya konulmaya çalıĢılmıĢtır. 

Uygulamanın son bölümünde ise maliyet analizleri sonucunda ortaya çıkan 

sonuçlar değerlendirilmiĢtir. ġarap sektöründe yapılan bu uygulamanın özellikle yerel 

bazda, küçük ve orta ölçekte üretim yapan iĢletmeler için maliyet sisteminin 

oluĢturulması, giderlerin kontrolü ve temel yönetim kararları açısından yol gösterici 

nitelik taĢıyacağı düĢünülmektedir. 

Uygulama kapsamında incelenecek üretim dönemi Ağustos 2013 – Ağustos 

2014 arası 1 yıllık dönemdir. Ülkemizde Ģarap, önceki bölümlerde bahsedilen yasal 

düzenlemeler gereği yalnızca ĢiĢelenerek satılabilmektedir. Dolayısıyla Ģarabın nihai 

mamul olarak nitelendirilebilmesi için ĢiĢelenmiĢ, kapiĢonlanmıĢ ve etiketi ve bandrolü 

yapıĢtırılmıĢ olması gerekir. Yani iĢletme tanklarındaki ham Ģarap ĢiĢelenmeden önce 

yarı mamuldür. Ağustos ayındaki üzüm alıĢlarıyla üretime baĢlayan XYZ iĢletmesinde 

izleyen yılın ilk aylarında tanklarda ham Ģarap oluĢmuĢtur. Ancak bir sonraki üzüm 

alıĢına kadar, tanklardaki ham Ģarap bir takım uygulamalarla berraklaĢtırılmakta, 

olgunlaĢtırılmakta ve ĢiĢelenerek mamul halini almaktadır. ġiĢeleme iĢlemi,  tanklardaki 

Ģarap miktarına ve sipariĢlere bağlı olmak üzere yılın her döneminde yapılabileceğinden 

bu çalıĢmada maliyetler yıllık olarak hesaplanacaktır.  

Son olarak, iĢletmenin belirtilen dönemdeki yarı mamul ve mamul üretim 

miktarları, hammadde kullanımı, miktar hareketleri, üretim giderleri ve dönem giderleri 

ile dönem baĢı ve dönem sonu stok miktarları, iĢletme yöneticileri ve muhasebe 

servisinden elde edilen verilerle belirlenmiĢtir. 
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 3.2.2. Uygulamaya Konu ĠĢletmenin Tanıtılması  

3.2.2.1. ĠĢletme Ġle Ġlgili Genel Bilgiler 

Uygulamanın yapıldığı XYZ iĢletmesi, Denizli ili Çal/Bekilli bölgesinde Ģarap 

üretim faaliyetinde bulunan köklü bir iĢletmedir. 2.500 m
2
‟si kapalı olmak üzere, 

toplam 14.000 m
2
‟lik bir alanda üretim yapılmaktadır. Yıllık Ģarap üretim kapasitesi 

yaklaĢık 3,4 milyon litre olan iĢletmede üretilen Ģarap yurt çapında pazarlamaktadır. 

ĠĢletme, geliĢmiĢ üretim teknolojilerini kullanarak Ģarap üretmektedir ve 

kapasitesini her geçen yıl artırmaktadır. Üretimde kullanılan makine ve teçhizatlar ve 

bunların ekonomik değerleri, iĢletmenin üretimde son teknolojiyi temin etme isteğini 

ortaya koymaktadır. Ayrıca üretimde teknolojik geliĢmiĢliğin bir göstergesi olan 

paslanmaz çelik tanklar varlığı incelendiğinde, iĢletmenin depolama kapasitesinin 

yaklaĢık %78‟i CrNi paslanmaz çelik tanklardan oluĢmaktadır. 

ĠĢletmenin sahip olduğu farklı büyüklüklerdeki tankların toplam kapasiteleri 

Ģöyle özetlenebilir;  

 280.000 litrelik fermantasyon tankı, 

 2.700.000 litrelik CrNi paslanmaz depolama tankı, 

 35.000 litrelik çelik detartarizasyon tankı, 

 100 litrelik dozajlama tankı, 

 580.000 litrelik beton küv 

 170.000 litrelik polietilen tank. 

Ġncelenen dönemde Ģaraphanede 3 farklı çeĢit Ģarap üretimi yapılmıĢtır. Kırmızı 

Ģarap üretiminde ”Shiraz”,  beyaz Ģarap üretiminde “Sultaniye”, pembe Ģarap üretiminde 

ise “Çalkarası” üzümleri kullanılmıĢtır. Üretilen Ģaraplar 75 cl‟lik cam ĢiĢelere 

doldurulmuĢtur. 1.874.000 ĢiĢe kırmızı, 1.540.800 ĢiĢe beyaz ve 749.500 ĢiĢe pembe 

Ģarap üretilmiĢtir. 

ĠĢletmenin ürettiği Ģarapların ana maddesini oluĢturan üzüm, Çal ve çevresindeki 

bağcılardan müstahsil makbuzu ile temin edilmektedir. Bölgenin iklim yapısı ve 

üzümün çeĢidi nedeniyle, Ģarap üretimi için uygun hasat olgunluğuna gelen üzümler 

ağustos-eylül-ekim aylarında üretime alınır. Dolayısıyla Ģaraphanede üretim ağustos 

ayında baĢlar ve bir sonraki yılın aynı tarihindeki yeni üzüm alımına kadar sürer.  
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Son olarak ilgili dönemde iĢletme bünyesinde, 1 yönetici, 1 mühendis, 2 büro 

personeli, 2 pazarlama personeli, 10 iĢçi olmak üzere toplam 16 kiĢi çalıĢmaktadır.  

3.2.2.2. ĠĢletmenin Mevcut Maliyet Sistemi  

Muhasebe bölümünden farklı olarak ayrı bir maliyet muhasebesi ve bütçeleme 

birimi bulunmayan XYZ iĢletmesinde, dönemin üretim giderlerinin tamamını sabit ve 

değiĢken gider ayrımı yapmaksızın üretim maliyetine yüklediği için tam maliyet; 

maliyetleri üretim dönemi sonunda, giderlerin fiilen gerçekleĢen tutarları üzerinden 

hesapladığı için fiili maliyet yöntemi benimsenmiĢtir. ĠĢletme faaliyet dönemindeki 

üretim giderlerini, dönem sonundaki mevcut muhasebe kayıtlarını kullanarak, yarı 

mamul ve mamul stoklarını ise dönem sonlarında yapılan aralıklı envanter çalıĢmaları 

neticesinde belirlemektedir. Ayrıca üretim aĢamasındaki kayıplar, sektör için belirlenen 

yasal fire oranları çerçevesinde tahmini olarak belirlenmektedir.  

Belirlenen bu veriler çerçevesinde yılsonunda toplam ve birim maliyetlerini tek 

seferde yaklaĢık olarak hesaplayan iĢletmede, üretim safhalarına iliĢkin maliyet 

hesaplamaları yapılmamaktadır. Maliyetler safhalar itibariyle izlenmediği için üretim 

giderlerinin detaylı dağıtımı da yapılmamaktadır. Bu yüzden iĢletmede etkin bir maliyet 

sistemi bulunmamakta, gider kontrolü ve planlama açısından sıkıntılar yaĢanmaktadır. 

Uygulamanın amacında da belirtildiği gibi, maliyet sistemi açısından mevcut 

durumun bu Ģekilde olduğu XYZ iĢletmesinin, ilgili faaliyet dönemindeki verileri 

kullanılarak yapılacak hesaplamalar ile gerek XYZ iĢletmesi gerekse sektörde faaliyet 

gösteren diğer iĢletmeler için örnek maliyet sistemi oluĢturulacaktır.  

3.2.3. ĠĢletmenin Üretim Süreci  

ġarap üretim iĢletmelerinin üretim süreci, üretim basamaklarında üzüme ve 

Ģaraba uygulanan iĢlemler, kırmızı, beyaz ve roze (pembe) Ģarap yapım teknikleri ve bu 

tekniklerin arasındaki farklar, Ģarap sektörüne iliĢkin genel açıklamaların yapıldığı 

önceki bölümlerde tüm detaylarıyla ortaya konulmuĢtur. 

XYZ iĢletmesinin kırmızı, beyaz ve roze (pembe) Ģarap üretiminde, üzümün 

çeĢitli aĢamalardan geçip, önce ham Ģarap daha sonra Ģarap olduğu; tanklarda bekleyen 

yarı mamul niteliğindeki Ģarabın ise ĢiĢelenip mamul halini aldığı üretim süreci ise 

aĢağıdaki Ģekillerde ayrıntılı olarak görülebilir. 
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ġekil 3.1. XYZ ĠĢletmesi Kırmızı ġarap Üretim Süreci  
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ġekil 3.2. XYZ ĠĢletmesi Beyaz ġarap Üretim Süreci  
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ġekil 3.3. XYZ ĠĢletmesi Roze (Pembe) ġarap Üretim Süreci  
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ġekillerden de görülebileceği üzere, maserasyon ve malolaktik fermantasyon 

aĢamaları bu Ģarapların üretiminde fark yaratan uygulamalardır. Bu aĢamaların dıĢında 

süreç, üç Ģarap türü içinde birbirinin aynısıdır. Buna göre kırmızı Ģarap üretiminde hem 

maserasyon hem de malolaktik fermantasyon söz konusu iken, beyaz Ģarap üretiminde 

bu iki aĢamada uygulanmaz. Roze Ģarap üretiminde ise sadece kısa bir süre maserasyon 

iĢlemi gerçekleĢtirilir. Gerek maserasyon gerekse malolaktik fermantasyon aĢamaları 

üzüm mayĢesinin ve ham Ģarabın bir süre bekletilmesiyle kendiliğinden gerçekleĢen 

iĢlemler oldukları için üretim maliyetleri üzerinde önemli etkileri yoktur. Sadece 

üretimin bir süre uzamasına neden olacaklardır.   

 3.2.3.1. Üretim Safhalarının Açıklanması 

 Önceki bölümlerden de hatırlanacağı gibi, esas üretim gider yerleri iĢletmenin 

ana faaliyet konusunu oluĢturan mamullerin üretimini yapan bölümlerdir. Üretimin 

safhalar halinde gerçekleĢtiği Ģarap üretim iĢletmelerinde de esas üretim gider yerleri 

üretimin yapıldığı safhalardır.  

 XYZ iĢletmesinde esas üretim gider yerleri, üretim sürecindeki aĢamaların 

gruplandırılmasıyla oluĢturulmuĢtur. Buna göre üretim 4 ana safhada 

gerçekleĢmektedir. Bu safhalar sırasıyla, “Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma” , 

“Fermantasyon” , “OlgunlaĢtırma ve BerraklaĢtırma” ve “ġiĢeleme” safhalarıdır. 

 “Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma” safhasında, iĢletmeye kabul edilerek üzüm 

havuzuna alınan üzümler, sap ayırma ve ezme makinesine gönderilir. Burada mayĢe 

halini almıĢ üzüm, sıkılmak üzere preslere alınır ve Ģırası çıkartılarak bir sonraki üretim 

safhasına gönderilir. (Kırmızı ve pembe Ģarap üretiminde mayĢe preslere gönderilmeden 

bir süre bekletilerek cibre fermantasyonu sağlanır.). Yani bu safhada üzüm, çeĢitli 

aĢamalardan geçirilerek Ģırası çıkartılır. Kükürtleme iĢleminin büyük kısmı bu ilk 

safhada gerçekleĢtirilir. 

 “Fermantasyon” safhasında ise, preslerden tanklara alınan üzüm Ģırası, 

öncelikle içerisinde bulunan ve Ģarap yapımını etkileyecek zararlı 

mikroorganizmalardan arındırılmak üzere hafifçe kükürtlenir ve tortuların dibe çökmesi 

için kısa süreli bekletilebilir. Ardından Ģıra fermantasyon tanklarına alınır. Uygun 

ortamın sağlandığı bu tanklarda Ģıra, dıĢarıdan ilave edilen mayalarında yardımıyla ham 

Ģaraba dönüĢür. Uygulamada maya ve maya besini ilavesi, kırmızı ve roze Ģaraplar için 
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genellikle cibre fermantasyonunun gerçekleĢtiği ilk safhada, beyaz Ģaraplarda ise 

fermantasyon aĢamasında yapılır (Kırmızı Ģarap üretiminde, fermantasyonun ardından, 

ham Ģarap 2-4 hafta süreyle bekletilerek, malolaktik fermantasyona uğrar. Bu sayede, 

ortamda doğal olarak geliĢen bakteriler yardımıyla sert malik asit, daha yumuĢak bir asit 

olan laktik aside dönüĢür). 

 Üçüncü üretim safhası olan “OlgunlaĢtırma ve BerraklaĢtırma” safhası, bir 

önceki safhadan devralınan ham Ģarabın olgunlaĢtırılıp berraklaĢtırıldığı safhadır. Ham 

Ģarap önce dilendirilir ve aktarmalar yardımıyla tankların dibine çöken tortulardan 

uzaklaĢtırılır. Daha sonra durultma yöntemleri ile Ģarap berraklaĢtırılır, ardından 

soğutma ve filtrasyon iĢlemleri ile Ģarap olgunlaĢtırılarak ĢiĢelemeye hazır hale getirilir. 

 “ġiĢeleme” safhası ise üretimin son safhasıdır. Yeterli olgunluğa ulaĢmıĢ berrak 

ve stabil Ģaraplar, bu safhada çeĢitli büyüklüklerdeki ĢiĢeler içine doldurularak satıĢa 

hazır hale getirilir. Bu safhada ĢiĢelere ayrıca etiket, mantar, kapiĢon ve bandrol takılır.   

3.2.3.2. Gider Yerleri 

XYZ iĢletmesinin kırmızı, beyaz ve roze Ģarap üretim süreci ve safhalarda 

yapılan iĢlemler ortaya konulduktan sonra, maliyet sisteminin oluĢturulması açısından, 

bu süreçte ortaya çıkan üretim giderlerinin iliĢkilendirileceği gider yerlerinin 

belirlenmesi gerekmektedir. Gider yerleri iĢletme içinde giderlerin toplandığı faaliyet 

veya sorumluluk alanlarıdır. Buna göre, XYZ iĢletmesinin Ģarap üretim süreci dikkate 

alınarak, gider türlerinin dağıtımına esas alınacak gider yerleri Ģu Ģekilde belirlenmiĢtir: 

1. Üretim Gider Yerleri 

Esas Üretim Gider Yerleri:   10  Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma 

11  Fermantasyon 

12  OlgunlaĢtırma ve BerraklaĢtırma 

13  ġiĢeleme 

Yardımcı Hizmet Gider Yerleri:  30  Laboratuvar   

       31  Bakım Onarım 

32  Ġlk Madde Malzeme Deposu 

33  Yemekhane 

2. Dönem Gider Yerleri 

50  AraĢtırma ve GeliĢtirme Gider Yeri 

60  Pazarlama SatıĢ ve Dağıtım Gider Yeri 

70  Genel Yönetim Gider Yeri 

80  Finansman Gider Yeri 
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 3.2.4. Maliyet Hesaplamaları 

 XYZ iĢletmesinin maliyet sistemi, fiili tam maliyet esasına dayalı safha maliyet 

sistemidir ve maliyet hesaplamaları bu doğrultuda yapılmıĢtır. Öncelikle iĢletmenin 

üretim giderleri finansal muhasebe verilerinden elde edilmiĢ, ardından bu giderlerin, 

belirlenen gider yerlerine dağıtımı yapılarak esas üretim gider yerlerinde toplanan 

giderler belirlenmiĢtir. Son olarak safha maliyet yönteminin uygulanmasıyla maliyet 

hesaplamaları tamamlanmıĢtır. 

 3.2.4.1. Giderlerin Belirlenmesi  

ĠĢletmelerdeki giderlerin türlerine göre belirlenmesi, maliyet hesaplarında 

yapılması gereken ilk iĢlemdir. XYZ iĢletmesinin giderleri Ģu Ģekilde gruplandırılmıĢtır.  

- Ġlk Madde Malzeme Giderleri 

- ĠĢçilik Ücret ve Giderleri 

- Memur Ücret ve Giderleri 

- DıĢarıdan Sağlanan Fayda ve Hizmetler 

- ÇeĢitli Giderler 

- Vergi Resim ve Harçlar 

- Amortisman ve Tükenme Payları  

- Finansman Giderleri 

3.2.4.1.1. Ġlk Madde Malzeme Giderleri 

ĠĢletmenin faaliyetlerinde kullanılan ilk madde ve malzemeler Ģu Ģekilde 

listelenebilir: 

- Üzüm (Shiraz, Sultaniye, Çalkarası) 

- ġiĢeleme Malzemeleri (Cam ġiĢe, Mantar,  Etiket, KapiĢon, Bandrol ) 

- Kimyasal Maddeler (Maya, Maya Besini, Kükürt, Enzim, Bakteri ) 

- Durultucu Maddeler (Bentonit, Jelatin, Kazein, PVPP) 

- Laboratuvar Malzemeleri  

- Bakım Onarım ve Temizlik Malzemeleri 

- Yemekhane Malzemeleri 

- Kutulama Malzemeleri (Koli, Seperatör, Tava, Shirink)  

- Kırtasiye ve Büro Malzemeleri 
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Üretim faaliyetlerinde kullanılan üzüm ve ĢiĢeleme malzemeleri, ürünün 

bünyesine direkt girdiği, ürünün ana maddesini oluĢturduğu ve ekonomik açıdan önemli 

yer kapladığı için direkt ilk madde malzemedir. Ürünün içine girmekle birlikte 

yukarıdaki kriterleri taĢımayan, kimyasal ve durultucu maddeler ile iĢletme ve üretim 

faaliyetinin devamı için kullanılan ancak mamul bünyesinde yer almayan, laboratuvar, 

kutulama, yemekhane, kırtasiye ve büro malzemeleri ise endirekt malzemelerdir. 

Endirekt malzemelerin bir kısmı genel üretim gideri, bir kısmı da dönem gideridir. 

ĠĢletmenin üretimde kullandığı direkt ilk madde ve malzemelerin, üretim 

dönemindeki hareketlerinin izlendiği stok kartları, Tablo 3.7‟de bir arada verilmiĢtir. 

Dönem baĢı stoklar, devir; dönem içi alıĢlar, giren; üretime gönderilen, çıkan; dönem 

sonu stoklar, kalan kısmında gösterilmiĢtir. AlıĢ fiyatları, DĠMM‟lerin her türlü satın 

alma masraflarını da içermektedir. Stokların değerlemesinde ağırlıklı ortalama maliyet 

yöntemi kullanılmıĢtır. Hesaplamalar dönemsel yapılmıĢtır. 

Ağırlıklı Ortalama Maliyet=
Dönem BaĢı Stok Maliyeti + Dönem Ġçi Alım Tutarı

Dönem BaĢı Stok Miktarı + Dönem Ġçi Alım Miktarı
 

Örnek vermek gerekirse 75cl “Beyaz Cam ġiĢe” için ağırlıklı ortalama birim 

maliyet Ģu Ģekilde hesaplanacaktır: 

 

Ağırlıklı Ortalama Maliyet =
33.946+775.500 

130.560+2.350.000 
 

           = 0,3263 TL / adet       

 

Dönemde üretime gönderilen 2.290.385 adet 75cl beyaz cam ĢiĢenin ağırlıklı 

ortalama maliyet yöntemine göre toplam maliyeti ise Ģu Ģekilde hesaplanacaktır: 

ĠMM (Cam ġiĢe) Maliyeti = ĠMM Miktarı x Ağırlıklı Ortalama Birim Maliyet 

                    = 2.290.385 x 0,3263 = 747.353 TL   

ĠĢletme kırmızı Ģarap üretiminde renkli cam ĢiĢeleri, beyaz ve roze Ģarap 

üretiminde ise beyaz cam ĢiĢeleri kullanmaktadır. Beyaz ve roze Ģarap üretimi için 

sırasıyla, 1.540.850 adet ve 749.535 adet beyaz cam ĢiĢe üretime gönderildiğine göre, 

ilgili dönemde üretimde kullanılan cam ĢiĢelerin maliyetleri Ģu Ģekildedir. 

Kırmızı Ģarap için ;  1.874.070 x 0,3283= 615.257 TL 

Beyaz Ģarap için   ;   1.540.850 x 0,3263= 502.779 TL 

Roze Ģarap için     ;      749.535 x 0,3263=244.574 TL‟lik ĢiĢe kullanılmıĢtır.
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Tablo 3.7. Direkt Ġlk Madde Malzeme Stok Hareketleri  

 DEVĠR GĠREN ÇIKAN KALAN 

Direkt Ġlk Madde 

Malzeme 
Miktar 

Birim 

Maliyet 
Tutar Miktar 

Birim 

Maliyet 
Tutar Miktar 

Birim 

Maliyet 
Tutar Miktar 

Birim 

Maliyet 
Tutar 

Üzüm (Shiraz) (kg) - - - 2.004.369 0,60 1.202.621 2.004.369 0,60 1.202.621 - - - 

Üzüm (Sultaniye) (kg) - - - 1.624.741 0,78 1.267.298 1.624.741 0,78 1.267.298 - - - 

Üzüm (Çalkarası) (kg) - - - 775.440 0,68 527.299 775.440 0,68 527.299 - - - 

75cl Renkli Cam ġiĢe 110.455 0,30 33.136 1.940.000 0,33 640.200 1.874.070 0,3283 615.257 176.385 0,3283 57.907 

75cl Beyaz Cam ġiĢe 130.560 0,26 33.946 2.350.000 0,33 775.500 2.290.385 0,3263 747.353 190.175 0,3263 62.054 

Mantar(adet) 56.765 0,07 3.974 4.220.000 0,04 168.800 4.164.420 0,0403 167.826 112.345 0,0403 4.528 

Etiket (Kırmızı)(adet) 395.450 0,02 7.909 1.655.000 0,02 33.100 1.874.110 0,02 37.482 176.340 0,02 3.527 

Etiket (Beyaz) (adet) 296.700 0,02 5.934 1.460.000 0,02 29.200 1.540.890 0,02 30.818 215.810 0,02 4.316 

Etiket (Roze) (adet) 168.233 0,03 5.047 770.000 0,03 23.100 749.540 0,03 22.486 188.693 0,03 5.661 

KapiĢon (adet) 66.934 0,02 1.339 4.280.000 0,025 107.000 4.164.390 0,0249 103.693 182.544 0,0249 4.545 

Bandrol (adet) 180.000 0,049 8.820 4.200.000 0,050 210.000 4.164.300 0,0499 207.799 215.700 0,0499 10.764 

TOPLAM   100.105   4.984.118   4.929.932   153.302 
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XYZ ĠĢletmesinin üretimde kullandığı ancak endirekt özellik gösteren yardımcı 

malzemelerin (kimyasal ve durultucu maddeler) ilgili üretim döneminde kullanıldıkları 

safhalar ve tutarları ise Ģöyledir: 

Maya ve maya besinleri üretime, cibre fermantasyonun gerçekleĢtiği kırmızı ve 

roze Ģarap yapımında 1. safhada, beyaz Ģaraplarda ise 2. safhada katılır. Bunlar üretimde 

iĢlenen üzüm miktarlarıyla orantılı kullanılmaktadır. Ġlgili üretim döneminde, 32.895 

TL tutarında maya, 21.310 TL tutarında maya besini kullanılmıĢtır. 

ĠĢletmede kükürtleme iĢlemi, üç Ģarap türü içinde ĢiĢeleme safhası hariç tüm 

safhalarda yapılmaktadır. Buna göre üretim döneminde toplam 3.480 TL değerinde 

kükürt kullanılmıĢtır. ĠĢletme çalıĢanlarından alınan bilgiye göre kükürdün yaklaĢık 

%50‟si sap ayırma ezme aĢamasında, %20‟si Ģıranın arındırılmasında, %30‟luk kısmı da 

olgunlaĢtırma aĢamalarında kullanılmıĢtır.  

Enzim ilavesi Ģıranın arındırılmasını hızlandırmak için kullanılmıĢ ve her üç 

Ģarap türü için sadece 2. safhada yapılmıĢtır. Faaliyet döneminde kullanılan toplam 

enzim tutarı 1.057 TL‟dir.  

Bakteri ilavesi ise yalnızca kırmızı Ģarap üretiminde, malolaktik fermantasyonun 

gerçekleĢtiği 2. safhada yapılmıĢtır ve 282 TL tutarında bakteri kullanılmıĢtır. 

Son olarak iĢletme, durultma iĢleminin gerçekleĢtirildiği 3. safhada, toplam 

21.910 TL değerinde, durultucu madde (Bentonit, Jelatin, Kazein, PVPP) kullanmıĢtır. 

XYZ iĢletmesinin üretimde kullandığı yardımcı malzeme maliyetlerinin, üretilen 

Ģarap türlerine dağıtımında, her bir Ģarap türü için üretime alınıp iĢlenen üzüm 

miktarları esas alınacaktır. 

ĠĢletmenin finansal muhasebe raporlarından elde edilen verilere göre, ilk madde 

malzeme ve yardımcı malzemelerin dıĢında kalan ve iĢletme faaliyetlerinin devamında 

kullanılan iĢletme malzemelerinin, 2013-2014 üretim dönemindeki tutarları ise Ģöyledir: 

- Laboratuvar Malzemeleri    :     3.395 TL 

- Bakım Onarım ve Temizlik Malzemeleri  :   38.250 TL 

- Yemekhane Malzemeleri    :   25.640 TL 

- Kutulama Malzemeleri    : 163.639 TL 

- Kırtasiye ve Büro Malzemeleri   :     7.115 TL 
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3.2.4.1.2. ĠĢçilik Ücret ve Giderleri 

Ġncelenen uygulama döneminde XYZ iĢletmesinde, faaliyetlerin yürütülmesi 

amacıyla 10 iĢçi çalıĢtırılmaktadır. 1 tanesi sürekli yemekhanede çalıĢan bu iĢçilerden 

geriye kalan 9 tanesi, birden fazla gider yerinde faaliyet göstermektedir.  

Üretimin yapısı gereği, 1. ve 2. esas üretim gider yerlerinde faaliyet, üretim 

döneminin ilk yarısında sona ermekte, bunların dıĢındaki gider yerlerinde ise tüm 

dönem devam etmektedir. Üzüm alımlarının olduğu, ağustos, eylül ve ekim döneminde 

özellikle üretimin ilk safhasında yoğunlaĢan iĢgücü, izleyen aylarda diğer gider 

yerlerine kaymaktadır. Esas üretim faaliyetlerinin yürütülmesini sağlayan bu iĢçiler aynı 

zamanda, Ģaraphanenin, makineler ve tankların temizliğini, muhtelif diğer bakım onarım 

iĢlerini ve kutulama iĢlemlerini yapmakta, ilk madde malzeme ve mamul depolarının 

iĢleyiĢini sağlamaktadır. Mamul deposunun iĢleyiĢi ve kutulama iĢlemleri, iĢletmenin 

pazarlama fonksiyonunun bir parçasıdır ve bu iĢlemler için harcanan iĢgücü, pazarlama, 

satıĢ dağıtım gider yerinde muhasebeleĢtirilir.   

Üretim döneminde iĢçi ücretleri toplam 188.131 TL, SGK iĢveren payları toplam 

42.329 TL‟dir. Ayrıca iĢçilere 12.120 TL değerinde sosyal yardım yapılmıĢtır. 

ĠĢçilik ücret ve giderlerinin maliyetlere yansıtılmasında, iĢçi çalıĢma kartlarından 

yararlanılmıĢtır. Bu kartların özetlenmesiyle iĢçilerin iĢletmede geçirdikleri süreleri 

hangi gider yerlerinde hangi iĢler için geçirdiklerini tespit edilerek, bu sürelerin ilgili 

dönemdeki toplamları Ģu Ģekilde belirlenmiĢtir:  

Tablo 3.8. ĠĢçi ÇalıĢma Sürelerinin Gider Yerlerine Dağılımı 
Gider 

Yerleri 

1. 

EÜGY 

2. 

EÜGY 

3. 

EÜGY 

4. 

EÜGY 

Bakım 

Onarım 

Ġlk Madde 

Malz. Deposu 
Yemekhane 

Paz.Sat. 

Dağ. G.Y. 

ÇalıĢma 

Süreleri 

(saat) 

6.960 1.624 2.784 3.248 2.320 1.160 1.392 3.712 

 

XYZ iĢletmesinde esas üretim gider yerlerinde çalıĢan iĢçilere iliĢkin SGK 

iĢveren payları ve sosyal yardımlar endirekt iĢçilik olarak muhasebeleĢtirilmektedir.  

3.2.4.1.3. Memur Ücret ve Giderleri 

Ġlgili dönemde iĢletmede, faaliyetlerin devamı için çalıĢan iĢçilerin dıĢında, 1 

yönetici, 1 mühendis, 2 büro personeli ve 2 pazarlama personeli istihdam edilmiĢtir. Bu 

personellerin ilgili dönemde iĢletmeye toplam maliyeti ise Ģöyledir: 
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Tablo 3.9. Memur Ücret ve Giderleri 

 Brüt Ücret SGK ĠĢveren Payları Toplam Tutar (TL) 

Yönetici 74.335 16.725 91.060 

Mühendis 44.966 10.117 55.083 

Büro Personeli 51.902 11.678 63.580 

Pazarlama Personeli 59.040 13.284 72.324 

TOPLAM 230.243 51.804 282.047 

 

ĠĢletmenin memur ücret ve giderleri mamul açısından endirekt ancak gider yeri 

açısından direkt giderlerdir. Yönetici ve büro personellerinin tüm ücret ve giderleri 

herhangi bir dağıtım anahtarı olmaksızın genel yönetim gider yerine yüklenirken, 

pazarlama personel ücreti pazarlama satıĢ dağıtım gider yerine, mühendis ücreti 

laboratuvar yardımcı hizmet gider yerine yüklenecektir. 

3.2.4.1.4. DıĢarıdan Sağlanan Fayda ve Hizmetler 

ĠĢletmenin ilgili dönemde faaliyetlerini yürütmek amacıyla iĢletme dıĢındaki kiĢi 

ve kurumlardan sağladığı fayda ve hizmetlerin tutarları aĢağıdaki tabloda verilmiĢtir.   

Tablo 3.10. DıĢarıdan Sağlanan Fayda ve Hizmetler 

DıĢarıdan Sağlanan Fayda ve Hizmet Tutar (TL) 

Bakım-Onarım 98.202 

Elektrik 47.540 

Su 9.367 

HaberleĢme 2.640 

DanıĢmanlık (Degüstasyon) 46.944 

Muhasebe  15.306 

Etiket Tasarım 5.522 

Toplam 225.521 

 

XYZ iĢletmesinin kendi bünyesinde bakım onarım gider yeri olsa da, dıĢarıdan 

da bakım onarım hizmeti satın almaktadır. Muhtelif bakım onarım iĢleri ve makine ve 

tankların temizliği iĢletme bünyesinde yapılırken, özellikle tankların ve bazı 

makinelerin bakım onarımı satıcılar tarafından yapılmaktadır. DıĢarıdan sağlanan bakım 

onarım hizmet tutarı, iĢletmede bakım onarım gider yeri olduğu için doğrudan doğruya 

bu gider yerine yüklenecektir.  

DanıĢmanlık, muhasebe ve etiket tasarım giderleri de ilgili oldukları gider 

yerlerine direkt yüklenecek giderlerdir. Degüstasyon ile Ģaraplarda bir tat analizi 

yapıldığı için danıĢmanlık hizmeti, laboratuvar gider yerine; ĢiĢe etiketlerinin tasarım 

faaliyetleri ürünün pazarlamasına yönelik olduğu için etiket tasarım giderleri pazarlama 



142 

satıĢ dağıtım gider yerine; iĢletme içi ön muhasebeye ek olarak dıĢarıdan sağlanan 

muhasebe hizmet giderleri de genel yönetim gider yerine doğrudan yüklenecektir.  

Elektrik, su ve haberleĢme giderleri ise birden fazla gider yerini ilgilendiren 

giderler olduğu için ilgili gider yerlerine dağıtım anahtarları kullanılarak dağıtılacaktır. 

3.2.4.1.5. ÇeĢitli Giderler 

ĠĢletmenin faaliyet döneminde, diğer gider çeĢitleri içine girmeyen giderleri ise 

Ģu Ģekilde listelenmiĢtir: 

Tablo 3.11. ÇeĢitli Giderler 

ÇeĢitli Giderler Tutar (TL) 

Sigorta Giderleri 4.000 

Isıtma Giderleri 11.920 

Seyahat Giderleri 4.733 

Oda Aidat ve Giderleri 23.230 

Temsil ve Ağırlama Giderleri 5.904 

BağıĢ ve Yardımlar 3.030 

Nakliye Giderleri 125.260 

Toplam 178.077 

 

ĠĢletme, Ģaraphane binasını ve içindeki makine teçhizatı, tek poliçede toplam 

4.000 TL‟ye sigortalatmıĢtır. Bu sigorta gideri dağıtım anahtarı ile gider yerlerine 

dağıtılacaktır. 

11.920 TL tutarındaki ısıtma gideri, iĢletmede tankların sıcaklık kontrolü için 

yapılan giderleri kapsar. ĠĢletme bu amaçla, CrNi paslanmaz depolama tankları ve 

fermantasyon tanklarında azot gazı kullanmaktadır.  

Seyahat, oda aidat, temsil ağırlama ve bağıĢ ve yardım giderleri iĢletmenin 

yönetim fonksiyonu ile ilgili giderlerdir. 

Son olarak, iĢletme ilgili dönemde, Ģaraplarının satıĢ ve dağıtımında toplam 

125.260 TL tutarında nakliye gideri yapmıĢtır. 

3.2.4.1.6. Vergi Resim ve Harçlar 

Muhasebe servisinden edinilen veriler çerçevesinde iĢletme, ilgili faaliyet 

döneminde Ģarap dağıtımında kullanılan araçlar için 5.263 TL, binek otomobillerden 

pazarlama biriminde kullanılan araç için 644 TL, yönetim biriminde kullanılan araç için 

859 TL olmak üzere toplamda 6.766 TL motorlu taĢıtlar vergisi ödemesi yapmıĢtır.   
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ĠĢletme bu dönemde ayrıca 1.171 TL damga vergisi, 2.350 TL emlak vergisi ve 

25.570 TL TAPDK harcı ödemiĢtir. Ödenen emlak vergisi dağıtım anahtarlarıyla gider 

yerlerine dağıtılacaktır. Damga vergisi ve TAPDK harçları iĢletmenin genel yönetimi ve 

idaresi için yapıldığından genel yönetim gider yeri ile iliĢkilendirilecektir. 

3.2.4.1.7. Amortisman ve Tükenme Payları  

ĠĢletmenin amortismana tabi varlıklarının ilgili döneme isabet eden amortisman 

ve tükenme payları, bina amortismanı, makine teçhizat amortismanı ve taĢıt 

amortismanı olmak üzere üç grupta incelenebilir.  

ĠĢletmesinin Ģaraphane binasının değeri 590.000 TL‟dir. Ekonomik ömrü 50 yıl 

olan bina için ilgili dönemde 11.800 TL amortisman hesaplanmıĢtır. Bu tutarın gider 

yerlerine dağıtımında, ilgili gider yerinin bina içinde kapladığı alan esas alınacaktır. 

ĠĢletmenin sahip olduğu taĢıtların listesi ve ilgili faaliyet döneminde ayrılan 

amortisman tutarları aĢağıdaki tabloda listelenmiĢtir.   

Tablo 3.12. XYZ ĠĢletmesi TaĢıt Amortisman Tablosu  

TaĢıt Cinsi AlıĢ Tarihi AlıĢ Bedeli 
Ekonomik 

Ömür 

Amortisman 

Tutarı 

Kamyon 06.11.2006 136.000 5 0 

Kamyon 10.04.2010 165.000 5 33.000 

Binek Oto 10.12.2007 25.000 5 0 

Binek Oto 21.12.2011 55.000 5 11.000 

 

Buna göre iĢletmenin ürünlerin dağıtımında kullandığı kamyonlar için 33.000 

TL ve genel yönetim iĢlerinin yürütülmesinde kullandığı taĢıt için 11.000 TL 

amortisman gideri vardır. 

Son olarak ilgili dönemdeki toplam makine teçhizat amortismanı 121.500 

TL‟dir. iĢletme faaliyetlerinin yürütülmesinde, gider yerlerinde kullanılan makine ve 

teçhizata iliĢkin amortisman tablosu, Tablo 3.13‟de özetlenmiĢtir. Amortisman giderleri, 

ilgili oldukları gider yerlerine doğrudan yüklenecektir. 

 

 

 



144 

Tablo 3.13. XYZ ĠĢletmesi Makine Teçhizat Amortisman Tablosu Özeti 

Gider 

Yeri 
No Makine, Teçhizat Adı Adet 

Amortisman 

Tutarı * 

S
ap

 A
y

ır
m

a,
  

E
zm

e 
v

e 
S

ık
m

a 

1 Kantar 2 171 

2 Üzüm Kabul Haznesi 1 2.373 

3 Üzüm Seçme Bandı 1 487 

4 Paletli Elevatör 2 1.587 

5 Üzüm Ezme Ve Sap Ayırma Mak. 2 2.064 

6 Pres 1 4.429 

7 Çelik Fermantasyon Tankı 5 13.906 

8 ġıra Pompası ve Hortumu 3 528 

F
er

m
an

t

as
y
o

n
 9 Çelik Fermantasyon Tankı 10 16.428 

10 ġarap Pompası ve Hortumu 2 774 

    

O
lg

u
n

la
Ģt

ır
m

a 
v

e 

B
er

ra
k

la
Ģt

ır
m

a 

11 CrNi Paslanmaz Depolama Tankı 130 28.294 

12 Çelik Detartarizasyon Tankı 3 646 

13 Beton Küv 32 909 

14 Polietilen Tank 11 199 

15 Aktarma Pompası ve Hortumu 3 2.371 

16 ġarap Soğutma Ünitesi 1 2.253 

17 Soğutma Grubu ve Malzemeleri 1 8.548 

18 Separatör 1 2.080 

19 Filtre 4 1.729 

20 Paslanmaz Boru Hattı 1 2.664 

ġ
iĢ

el
em

e 
 

21 Dolum Hattı (Durulama-Dolum-Mantarlama) 1 4.826 

22 Etiketleme Makinesi 2 5.334 

23 KapiĢonlama Makinesi 1 5.496 

24 Ġnkjet Makinesi 1 541 

L
ab

o
ra

tu
v

ar
 

25 Alkol Ölçüm Cihazı 1 259 

26 Türbidimetre 1 187 

27 Etüv (Ġnkübatör) 1 133 

28 Ebülyometre 1 120 

29 Dozajlama Tankı 1 382 

30 Klima 1 300 

31 Muhtelif Laboratuvar Ekipmanları 1 65 

B
ak

ım
 

O
n

ar
ım

 32 Tank Yıkama Makinesi 4 2.044 

33 Kompresör 2 694 

34 Muhtelif Bakım Onarım Ekipmanları 1 332 

Y
em

ek
h

an
e 

35 Mutfak Dolabı ve Evye 1 100 

36 Buzdolabı 1 180 

37 BulaĢık Makinesi 1 156 

38 Malzeme Dolabı 1 180 

39 Muhtelif DemirbaĢlar (Masa,Sandalye,Tabldot vs.) 1 200 

P
az

. 

S
at

. 

D
ağ

 40 Ambalajlama Makinesi (Shrink) 2 1.343 

41 ġarap Standı 1 583 

    

G
en

el
 Y

ö
n

et
im

 42 Büro Mobilya 1 420 

43 Klima 3 1.334 

44 Bilgisayar  3 1.498 

45 Yazıcı 2 110 

46 Telefon 5 273 

47 ġaraphane Kamera Sistemi 1 1.098 

48 Diğer Muhtelif DemirbaĢlar 1 872 

*2013-2014 Üretim Dönemi 
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3.2.4.1.8. Finansman Giderleri 

Muhasebe servisinden elde edilen bilgiye göre, XYZ iĢletmesinin ilgili üretim 

döneminde, yabancı kaynak kullanımı ve dolayısıyla finansman gideri yoktur. 

3.2.4.2. Dağıtım Anahtarlarının Belirlenmesi 

XYZ iĢletmesinin yönetici ve mühendisi ile yapılan görüĢmeler neticesinde 

belirlenen, birinci ve ikinci gider dağıtımında kullanılan gider dağıtım anahtarları 

aĢağıdaki tablolarda belirtilmiĢtir.  

Tablo 3.14., birinci dağıtımda, dağıtım anahtarları kullanılarak dağıtılacak gider 

türlerini ve hangi gider dağıtım anahtarlarının kullanılacağını, Tablo 3.15. ise bu 

dağıtım anahtarlarının gider yerlerine göre dağılımını göstermektedir. 

Tablo 3.14. Birinci Dağıtıma Tabi Gider Toplamları ve Dağıtım Anahtarları  

Gider Türü Gider Toplamı  Dağıtım Anahtarı 

Endirekt Malzeme 54.205  ĠĢlenen Üzüm Miktarı 

Endirekt ĠĢçilik 54.449  ÇalıĢma Süresi 

Elektrik 47.540  Tüketim Miktarı (Kw/saat) 

Su 9.367  Tüketim Miktarı (m
3
) 

HaberleĢme 2.640  GörüĢme Sayısı 

Sigorta Giderleri 4.000  Kapladığı Alan (m
2
) 

Isıtma Giderleri 11.920  Tank Kapasitesi (litre) 

Emlak vergisi 2.350  Kapladığı Alan (m
2
) 

Bina Amortismanı 11.800  Kapladığı Alan (m
2
) 

 

 Tablo 3.15. Birinci Dağıtımda Kullanılan Dağıtım Anahtarları 

Gider Yerleri 
ÇalıĢma 

Süresi 
Kw/saat m

3 GörüĢme 

Sayısı 
m

2 
Litre 

Sap.Ay.Ez.Sık. 6.960 106.150 520 - 200 80.000 

Fermantasyon 1.624 18.100 210 - 250 200.000 

Olg.ve BerraklaĢ. 2.784 39.300 1.370 - 1.340 2.700.000 

ġiĢeleme 3.248 15.200 880 - 160 - 

Laboratuar - 1.750 20 680 30 - 

Bakım Onarım 2.320 12.300 - 160 20 - 

ĠMM Deposu 1.160 200 - 270 170 - 

Yemekhane 1.392 1.100 130 110 40 - 

Paz.Sat.Dağ. 3.712 3.700 - 2.630 230 - 

Genel Yön. - 5.300 100 4.950 60 - 

Toplam 23.200 203.100 3.230 8.800 2.500 2.980.000 

 

Birinci dağıtım tamamlandıktan sonra, esas üretim gider yerleri dıĢındaki tüm 

üretim gider yerlerinde toplanmıĢ giderlerin, esas üretim gider yerlerine dağıtılmasında 
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kullanılacak dağıtım anahtarları ve bu anahtarların gider yerlerine göre dağılımı ise Ģu 

Ģekilde belirlenmiĢtir. 

Tablo 3.16. Ġkinci Dağıtıma Tabi Gider Yerleri ve Dağıtım Anahtarları  

Gider Yerleri  Dağıtım Anahtarı 

30  Laboratuvar  Toplam Analiz Sayısı Ġçindeki Oranı 

31  Bakım Onarım  Bakım Onarım Saati 

32  ĠMM Deposu  Depo Kullanım Alanı (m
2
) 

33  Yemekhane  ĠĢçi ve Memur ÇalıĢma Süreleri 

 

Tablo 3.17. Ġkinci Dağıtımda Kullanılan Dağıtım Anahtarları 

Gider Yerleri 
ÇalıĢma 

Süresi 

Depo 

Kul.Alanı 

Bak. Onar. 

Saati
 

Analiz 

Oranı 

Sap.Ay.Ez.Sık. 6.960 2 130 25 

Fermantasyon 1.624 5 160 40 

Olg.ve BerraklaĢ. 2.784 3 440 30 

ġiĢeleme 3.248 100 50 5 

Laboratuvar 2.320 - 20 - 

Bakım Onarım 2.320 10 - - 

ĠMM Deposu 1.160 - - - 

Yemekhane 1.392 - - - 

Paz.Sat.Dağ. 4.512 50 - - 

Genel Yön. 6.640 - 100 - 

Toplam 32.960 saat 170 m
2 

900 saat %100 

 

3.2.4.3. Gider Dağıtımının Yapılması 

ĠĢletmenin giderleri ve bu giderlerden endirekt özellik gösterenlerin dağıtımında 

kullanılacak anahtarlar belirlendikten sonra 1. ve 2. dağıtım iĢlemleri gerçekleĢtirilir.  

3.2.4.3.1. Giderlerin Birinci Dağıtımı 

Gider türlerinin gider yerlerine dağıtımında, doğrudan gider yerleri ile 

iliĢkilendirilmiĢ giderler direkt, diğerleri dağıtım anahtarlarıyla yüklenecektir. 

İlk Madde Malzeme Giderleri: 

ĠĢletmenin ilgili faaliyet döneminde üretimde kullandığı direkt ilk madde 

malzemeler üzüm ve ĢiĢeleme malzemeleridir. Direkt ilk madde malzeme stok 

hareketlerinin özetlendiği Tablo 3.7.‟de ağırlıklı ortalama maliyet yöntemine göre 

toplam maliyetler hesaplanmıĢtır. Üretimin yapısı gereği, üzümün tamamı üretime ilk 

safhada, ĢiĢeleme malzemeleri ise son safhada girmektedir.  
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Bu dönemde;   

2.997.218 TL tutarında Üzüm,  

  1.362.610 TL tutarında Cam ġiĢe, 

     167.826 TL tutarında Mantar, 

       90.786 TL tutarında Etiket, 

     103.693 TL tutarında KapiĢon, 

     207.799 TL tutarında Bandrol  

üretime gönderilmiĢtir. 

Endirekt malzeme giderlerinde ise, maya, maya besini ve kükürt giderlerinin 

dıĢındaki endirekt malzemeler safhalara direkt yüklenecektir. Buna göre, 1.057 TL 

tutarındaki enzim 2. safhada, 282 TL tutarındaki bakteri 2. safhada, 21.910 TL 

tutarındaki durultucu maddeler ise 3. safhada üretime gönderilmiĢtir. ĠĢletme 

faaliyetlerinin devamında kullanılan iĢletme malzemelerinin tutarları ise ilgili oldukları 

gider yerlerine yüklenmiĢtir. 

Maya giderlerinin dağılımı; 

Dağıtılacak maya tutarı 32.895 TL, dağıtım anahtarı iĢlenen üzüm miktarıdır. 

Yükleme Oranı =32.895 TL / 4.404.550 kg = 0,00746 TL/kg 

Kırmızı Ģarap üretiminde kullanılan maya =2.004.369 x 0,00746 =14.970 TL 

Beyaz Ģarap üretiminde kullanılan maya   =1.624.741 x 0,00746 =12.134 TL 

Roze Ģarap üretiminde kullanılan maya     =   775.440 x 0,00746 =  5.791 TL 

                4.404.550 kg                  32.895 TL 

1. safhada üretime giren maya gideri = 14.970 + 5.791 = 20.761 TL 

2. safhada üretime giren maya gideri = 12.134 TL 

Maya besini giderlerinin dağılımı; 

Maya besini tutarı 21.310 TL, dağıtım anahtarı ise iĢlenen üzüm miktarıdır. 

Yükleme Oranı =21.310 TL / 4.404.550 kg = 0,00483 TL/kg 

Kırmızı Ģarap üretiminde kullanılan maya besini=2.004.369 x 0,00483=9.697 TL 

Beyaz Ģarap üretiminde kullanılan maya besini =1.624.741 x 0,00483= 7.861 TL 

Roze Ģarap üretiminde kullanılan maya besini   =   775.440 x 0,00483= 3.752 TL 

              4.404.550 kg           21.310 TL 
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1. safhada üretime giren maya besini gideri = 9.697 + 3.752 = 13.449 TL 

2. safhada üretime giren maya besini gideri = 7.861 TL 

Kükürt giderlerinin dağılımı; 

Dağıtılacak kükürt gideri tutarı 3.480 TL, dağıtım anahtarı ise çalıĢanlar 

tarafından belirlenen oranlardır. 

1. safhada üretime giren kükürt = 3.480 x %50 = 1.740 TL 

2. safhada üretime giren kükürt = 3.480 x %20 =    696 TL 

3. safhada üretime giren kükürt = 3.480 x %30 = 1.044 TL 

İşçi Ücret ve Giderleri: 

ĠĢletmede direkt ve endirekt iĢçilik giderlerinin dağıtımında, iĢçilerin gider 

yerlerinde geçirdikleri süreler esas alınacaktır. Buna göre direkt iĢçilik giderleri, toplam 

iĢçi ücretlerinin, esas üretim gider yerlerinde çalıĢılan süreye karĢılık gelen kısmıdır. 

Endirekt iĢçilik giderleri ise, esas üretim gider yerleri dıĢında çalıĢılan gider yerlerine 

karĢılık gelen iĢçi ücretleri ile gider yeri ayrımı yapılmaksızın tüm SGK iĢveren payları 

ve sosyal yardımlardan oluĢur. 

Brüt ücretlerin dağılımı;  

Toplam brüt ücret 188.131 TL, dağıtım anahtarı çalıĢma süreleridir. 

Yükleme Oranı = 188.131 / 23.200 = 8,109 TL/saat 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 6.960 x 8,109 = 56.439 

Fermantasyon 1.624 x 8,109 = 13.169 

Olg. BerraklaĢtırma 2.784 x 8,109 = 22.576 

ġiĢeleme 3.248 x 8,109 = 26.338 

Laboratuvar 0 x 8,109 = 0 

Bakım Onarım 2.320 x 8,109 = 18.813 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 1.160 x 8,109 = 9.407 

Yemekhane 1.392 x 8,109 = 11.288 

Paz.Sat.Dağıtım 3.712 x 8,109 = 30.101 

Genel Yönetim 0 x 8,109 = 0 

Toplam 23.200    188.131 
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SGK iĢveren paylarının dağılımı; 

Toplam SGK iĢveren payı 42.329 TL, dağıtım anahtarı çalıĢma süreleridir. 

Yükleme Oranı = 42.329 / 23.200 = 1,824 TL/saat 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 6.960 x 1,824 = 12.699 

Fermantasyon 1.624 x 1,824 = 2.963 

Olg. BerraklaĢtırma 2.784 x 1,824 = 5.079 

ġiĢeleme 3.248 x 1,824 = 5.926 

Laboratuvar     0 x 1,824 = 0 

Bakım Onarım 2.320 x 1,824 = 4.233 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 1.160 x 1,824 = 2.116 

Yemekhane 1.392 x 1,824 = 2.540 

Paz. Sat. Dağıtım 3.712 x 1,824 = 6.773 

Genel Yönetim        0 x 1,824 = 0 

Toplam 23.200    42.329 

 

 

Sosyal yardımların dağılımı; 

Toplam sosyal yardım 12.120 TL, dağıtım anahtarı çalıĢma süreleridir. 

Yükleme Oranı = 12.120/ 23.200 = 0,522 TL/saat 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 6.960 x 0,522 = 3.636 

Fermantasyon 1.624 x 0,522 = 848 

Olg. BerraklaĢtırma 2.784 x 0,522 = 1.455 

ġiĢeleme 3.248 x 0,522 = 1.697 

Laboratuvar   0 x 0,522 = 0 

Bakım Onarım 2.320 x 0,522 = 1.212 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 1.160 x 0,522 = 606 

Yemekhane 1.392 x 0,522 = 727 

Paz. Sat. Dağıtım 3.712 x 0,522 = 1.939 

Genel Yönetim        0 x 0,522 = 0 

Toplam 23.200    12.120 
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Memur Ücret ve Giderleri: 

Memur ücret ve giderleri gider yerleri açısından direkt giderler oldukları için, 

herhangi bir dağıtım anahtarı olmaksızın ilgili oldukları gider yerlerine doğrudan 

yüklenmiĢlerdir. 

Dışarıdan Sağlanan Fayda ve Hizmetler: 

Önceki bölümde de belirtildiği gibi, dıĢarıdan sağlanan fayda ve hizmetlerden, 

bakım onarım, danıĢmanlık, muhasebe ve etiket tasarım giderleri ilgili oldukları gider 

yerlerine doğrudan yüklenmiĢlerdir. Birden fazla gider yerini ilgilendiren, elektrik, su 

ve haberleĢme giderleri ise dağıtım anahtarları kullanılarak dağıtılmıĢlardır. 

Elektrik giderlerinin dağılımı; 

Toplam elektrik gideri 47.540 TL, dağıtım anahtarı Kw/saat‟tir. 

Yükleme Oranı = 47.540 / 203.100 = 0,234 TL/Kw/saat  

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 106.150 x 0,234 = 24.847 

Fermantasyon 18.100 x 0,234 =   4.237 

Olg. BerraklaĢtırma 39.300 x 0,234 =   9.199 

ġiĢeleme 15.200 x 0,234 =   3.558 

Laboratuvar 1.750 x 0,234 =      410 

Bakım Onarım 12.300 x 0,234 =   2.879 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 200 x 0,234 =        47 

Yemekhane 1.100 x 0,234 =      257 

Paz. Sat. Dağıtım 3.700 x 0,234 = 866 

Genel Yönetim 5.300 x 0,234 =   1.240 

Toplam 203.100    47.540 
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Su giderlerinin dağılımı; 

Toplam su gideri 9.367 TL, dağıtım anahtarı m
3
‟tür. 

Yükleme Oranı = 9.367 / 3.230 = 2.9TL/m
3
 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 520 x 2,9 = 1.508 

Fermantasyon 210 x 2,9 =    609 

Olg. BerraklaĢtırma 1.370 x 2,9 = 3.973 

ġiĢeleme 880 x 2,9 = 2.552 

Laboratuvar 20 x 2,9 =      58 

Bakım Onarım 0 x 2,9 =        0 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 0 x 2,9 =        0 

Yemekhane 130 x 2,9 =    377 

Paz. Sat. Dağıtım 0 x 2,9 =        0 

Genel Yönetim 100 x 2,9 =    290 

Toplam 3.230    9.367 

 

 

HaberleĢme giderlerinin dağılımı; 

Toplam haberleĢme gideri 2.640 TL, dağıtım anahtarı görüĢme sayısıdır. 

Yükleme Oranı = 2.640 / 8.800 = 0,3 TL/görüĢme sayısı 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 0 x 0,3 =        0 

Fermantasyon 0 x 0,3 =        0 

Olg. BerraklaĢtırma 0 x 0,3 =        0 

ġiĢeleme 0 x 0,3 =        0 

Laboratuvar 680 x 0,3 =    204 

Bakım Onarım 160 x 0,3 =      48 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 270 x 0,3 =      81 

Yemekhane 110 x 0,3 =      33 

Paz. Sat. Dağıtım 2.630 x 0,3 =    789 

Genel Yönetim 4.950 x 0,3 = 1.485 

Toplam 8.800    2.640 

 

 



152 

Çeşitli Giderler: 

ĠĢletmenin ilgili dönemdeki, seyahat, oda aidat, temsil ağırlama, bağıĢ ve yardım 

ve nakliye giderleri ilgili oldukları gider yerine doğrudan yüklenmiĢtir. ÇeĢitli 

giderlerden, sigorta ve ısıtma giderleri ise dağıtım anahtarları ile dağıtılmıĢtır. 

Sigorta giderlerinin dağılımı; 

Toplam sigorta gideri 4.000 TL, dağıtım anahtarı m
2
‟dir. 

Yükleme Oranı = 4.000 / 2.500 = 1,6 TL/m
2 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma    200 x 1,6 = 320 

Fermantasyon    250 x 1,6 = 400 

Olg. BerraklaĢtırma 1.340 x 1,6 = 2.144 

ġiĢeleme    160 x 1,6 = 256 

Laboratuvar      30 x 1,6 = 48 

Bakım Onarım      20 x 1,6 = 32 

Ġlk Md. Mlz. Deposu    170 x 1,6 = 272 

Yemekhane      40 x 1,6 =      64 

Paz. Sat. Dağıtım    230 x 1,6 =    368 

Genel Yönetim      60 x 1,6 =      96 

Toplam 2.500    4.000 

 

Isıtma giderlerinin dağılımı; 

Toplam ısıtma gideri 11.920 TL, dağıtım anahtarı litredir. 

Yükleme Oranı = 11.920 / 2.980.000 = 0,004 TL/litre
 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 80.000 x 0,004 =  320 

Fermantasyon 200.000 x 0,004 =  800 

Olg. BerraklaĢtırma 2.700.000 x 0,004 = 10.800 

ġiĢeleme 0 x 0,004 =         0 

Laboratuvar 0 x 0,004 =         0 

Bakım Onarım 0 x 0,004 =         0 

Ġlk Md. Mlz. Deposu 0 x 0,004 =         0 

Yemekhane 0 x 0,004 =         0 

Paz. Sat. Dağıtım 0 x 0,004 =         0 

Genel Yönetim 0 x 0,004 =         0 

Toplam 2.980.000    11.920 
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Vergi, Resim ve Harçlar 

Faaliyet döneminde ödenen vergi, resim ve harçlardan sadece emlak vergisi 

gider yerlerine dağıtım anahtarları ile dağıtılmıĢtır. Diğerleri ise ilgili oldukları gider 

yerlerine doğrudan yüklenmiĢlerdir. 

Emlak vergisinin dağılımı; 

Toplam emlak vergisi 2.350 TL, dağıtım anahtarı m
2
‟dir. 

Yükleme Oranı = 2.350 / 2.500  = 0,94 TL/ m
2 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma    200 x 0,94 =    188 

Fermantasyon    250 x 0,94 =    235 

Olg. BerraklaĢtırma 1.340 x 0,94 = 1.260 

ġiĢeleme    160 x 0,94 =    150 

Laboratuvar      30 x 0,94 =      28 

Bakım Onarım      20 x 0,94 =      19 

Ġlk Md. Mlz. Deposu    170 x 0,94 =    160 

Yemekhane      40 x 0,94 =      38 

Paz. Sat. Dağıtım    230 x 0,94 =    216 

Genel Yönetim      60 x 0,94 =      56 

Toplam 2.500    2.350 

 

Amortisman ve Tükenme Payları 

ĠĢletmenin taĢıt ve makine teçhizat amortisman giderleri, ilgili varlığın ait 

olduğu gider yerine doğrudan yüklenmiĢtir. Bina amortismanı ise dağıtım anahtarıyla 

dağıtılmıĢtır.  

ĠĢletmenin makine teçhizatlarına iliĢkin amortisman tablosunun özetlenmesinden 

elde edilen amortisman tutarlarının gider yerlerine göre dağılımı ise Ģöyledir. 

Tablo 3.18. Makine Teçhizat Amortisman Giderlerinin Gider Yerlerine Göre Dağılımı 
Gider 

Yerleri 

1. 

EÜGY 

2. 

EÜGY 

3. 

EÜGY 

4. 

EÜGY 
Lab. 

Bakım 

Onarım 

Yemekh

ane 

Paz.Sat. 

Dağ.  

Genel 

Yönetim. 

Mak.Teç

.Amort.

Gideri 

25.545 17.202 49.693 16.197 1.446 3.070 816 1.926 5.605 
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Bina amortismanının dağılımı; 

Toplam bina amortismanı 11.800 TL, dağıtım anahtarı m
2
‟dir. 

Yükleme Oranı = 11.800 / 2.500  = 4,72 TL/ m
2 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma    200 x 4,72 =   944 

Fermantasyon    250 x 4,72 =  1.180 

Olg. BerraklaĢtırma 1.340 x 4,72 =  6.325 

ġiĢeleme    160 x 4,72 =  755 

Laboratuvar      30 x 4,72 =  142 

Bakım Onarım      20 x 4,72 =  94 

Ġlk Md. Mlz. Deposu    170 x 4,72 =  802 

Yemekhane      40 x 4,72 =  189 

Paz. Sat. Dağıtım    230 x 4,72 = 1.086 

Genel Yönetim      60 x 4,72 = 283 

Toplam 2.500    11.800 
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Tablo 3.19. Gider Türlerinin Gider Yerlerine Dağılımı 

GĠDER TÜRLERĠ Toplam 

GĠDER YERLERĠ 

10 11 12 13 30 31 32 33 50 60 70 80 

Ġlk Madde Malzeme Giderleri              

   Direk ĠMM Giderleri 4.929.932 2.997.218 0 0 1.932.714 0 0 0 0 0 0 0 0 

     Üzüm  2.997.218 2.997.218 - - - - - - - - - - - 

     Cam ġiĢe 1.362.610 - - - 1.362.610 - - - - - - - - 

     Mantar   167.826 - - -   167.826 - - - - - - - - 

     Etiket 90.786 - - - 90.786 - - - - - - - - 

     KapiĢon 103.693 - - - 103.693 - - - - - - - - 

     Bandrol 207.799 - - - 207.799 - - - - - - - - 

  Endirekt Malzeme Giderleri 318.973 35.950 22.030 22.954 0 3.395 38.250 0 25.640 0 163.639 7.115 0 

     Maya  32.895 20.761 12.134 - - - - - - - - - - 

     Maya Besini 21.310 13.449 7.861 - - - - - - - - - - 

     Kükürt 3.480 1.740 696 1.044 - - - - - - - - - 

     Enzim 1.057 - 1.057 - - - - - - - - - - 

     Bakteri 282 - 282 - - - - - - - - - - 

     Durultucu Madde 21.910 - - 21.910 - - - - - - - - - 

     Laboratuvar Malzemeleri 3.395 - - - - 3.395 - - - - - - - 

     Bakım On. ve Temizlik Mlz. 38.250 - - - - - 38.250 - - - - - - 

     Yemekhane Malzemeleri 25.640 - - - - - - - 25.640 - - - - 

     Kutulama Malzemeleri 163.639 - - - - - - - - - 163.639 - - 

     Kırtasiye ve Büro Mlz. 7.115 - - - - - - - - - - 7.115 - 

TOPLAM 5.248.905 3.033.168 22.030 22.954 1.932.714 3.395 38.250 0 25.640 0 163.639 7.115 0 
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ĠĢçi Ücret ve Giderleri              

   Direkt ĠĢçilik Giderleri 118.522 56.439 13.169 22.576 26.338 0 0 0 0 0 0 0 0 

     Brüt Ücretler 118.522 56.439 13.169 22.576 26.338 - - - - - - - - 

   Endirekt ĠĢçilik Giderleri 124.058 16.335 3.811 6.534 7.623 0 24.258 12.129 14.555 0 38.813 0 0 

     Brüt Ücretler 69.609 - - - - - 18.813 9.407 11.288 - 30.101 - - 

     SGK ĠĢveren Payları 42.329 12.699 2.963 5.079 5.926 - 4.233 2.116 2.540 - 6.773 - - 

     Sosyal Yardımlar 12.120 3.636 848 1.455 1.697 - 1.212 606 727 - 1.939 - - 

TOPLAM 242.580 72.774 16.980 29.110 33.961 0 24.258 12.129 14.555 0 38.813 0 0 

Memur Ücret ve Giderleri              

   Brüt Ücretler 230.243 - - - - 44.966 - - - - 59.040 126.237 - 

   SGK ĠĢveren Payları 51.804 - - - - 10.117 - - - - 13.284 28.403 - 

TOPLAM 282.047 0 0 0 0 55.083 0 0 0 0 72.324 154.640 0 

DıĢarıdan Sağ. Fay. ve Hiz.              

   Bakım Onarım 98.202 - - - - - 98.202 - - - - - - 

   Elektrik  47.540 24.847 4.237 9.199 3.558 410 2.879 47 257 - 866 1.240 - 

   Su 9.367 1.508 609 3.973 2.552 58 - - 377 - - 290 - 

   HaberleĢme 2.640 - - - - 204 48 81 33 - 789 1.485 - 

   DanıĢmanlık  46.944 - - - - 46.944 - - - - - - - 

   Muhasebe 15.306 - - - - - - - - - - 15.306 - 

   Etiket Tasarım 5.522 - - - - - - - - - 5.522 - - 

TOPLAM 225.521 26.355 4.846 13.172 6.110 47.616 101.129 128 667 0 7.177 18.321 0 

ÇeĢitli Giderler              

   Sigorta Giderleri 4.000 320 400 2.144 256 48 32 272 64 - 368 96 - 

   Isıtma Giderleri 11.920 320 800 10.800 - - - - - - - - - 

   Seyahat Giderleri 4.733 - - - - - - - - - - 4.733 - 

   Oda Aidat ve Giderleri 23.230 - - - - - - - - - - 23.230 - 

   Temsil ve Ağırlama Giderleri 5.904 - - - - - - - - - - 5.904 - 

   BağıĢ ve Yardımlar 3.030 - - - - - - - - - - 3.030 - 

   Nakliye Giderleri 125.260 - - - - - - - - - 125.260 - - 

TOPLAM 178.077 640 1.200 12.944 256 48 32 272 64 0 125.628 36.993 0 
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Vergi Resim ve Harçlar              

   Emlak Vergisi 2.350 188 235 1.260 150 28 19 160 38 - 216 56 - 

   Motorlu TaĢıtlar Vergisi 6.766 - - - - - - - - - 5.907 859 - 

   Damga Vergisi 1.171 - - - - - - - - - - 1.171 - 

   TAPDK Harçları 25.570 - - - - - - - - - - 25.570 - 

TOPLAM 35.857 188 235 1.260 150 28 19 160 38 0 6.123 27.656 0 

Amortisman ve Tük. Payları              

   Bina Amortismanı 11.800 944 1.180 6.325 755 142 94 802 189 - 1.086 283 - 

   Makine Teç. Amortismanı 121.500 25.545 17.202 49.693 16.197 1.446 3.070 - 816 - 1.926 5.605 - 

   TaĢıt Amortismanı 44.000 - - - - - - - - - 33.000 11.000 - 

TOPLAM 177.300 26.489 18.382 56.018 16.952 1.588 3.164 802 1.005 0 36.012 16.888 0 

Finansman Giderleri 0 - - - - - - - - - - - - 

TOPLAM 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

G E N E L     T O P L A M 6.390.287 3.159.614 63.673 135.458 1.990.143 107.758 166.852 13.491 41.969 0 449.716 261.613 0 
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3.2.4.3.2. Giderlerin Ġkinci Dağıtımı 

 ĠĢletmede yardımcı hizmet gider yerlerinde toplanan giderlerin dağıtılmasında 

“Basit Dağıtım Yöntemi” kullanılmaktadır. Yemekhane gider yeri dıĢındaki yardımcı 

hizmet gider yerleri arasında önemli bir yarar iliĢkisi olmaması ve uygulama kolaylığı 

bakımından bu yöntem tercih edilmektedir. 

 Dağıtımı yapılacak gider yerlerinde birinci dağıtım sonucu toplanan giderler; 

30   Laboratuvar 107.758 TL 

31 Bakım Onarım 166.852 TL 

32 Ġlk Md. Mlz. Deposu 13.491 TL 

33 Yemekhane 41.969 TL 

Dağıtılacak Giderler Toplamı 330.070 TL 

 

Laboratuvar giderlerinin dağılımı; 

Toplam laboratuvar gideri 107.758 TL, dağıtım anahtarı analiz oranıdır. 

Yükleme Oranı = 107.758 / 100  = 1.077,58 TL
 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 25 x 1.077,58 = 26.940 

Fermantasyon 40 x 1.077,58 = 43.103 

Olg. BerraklaĢtırma 30 x 1.077,58 = 32.327 

ġiĢeleme 5 x 1.077,58 = 5.388 

Paz. Sat. Dağıtım 0 x 1.077,58 =            0 

Genel Yönetim 0 x 1.077,58 =            0 

Toplam 100    107.758 

 

Bakım onarım giderlerinin dağılımı; 

Toplam bakım onarım gideri 166.852 TL, dağıtım anahtarı Ba-On saatidir. 

Yükleme Oranı = 166.852 / 880  = 189,6 TL/saat
 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 130 x 189,6 =  24.649 

Fermantasyon 160 x 189,6 = 30.337 

Olg. BerraklaĢtırma 440 x 189,6 = 83.426 

ġiĢeleme 50 x 189,6 =   9.480 

Paz. Sat. Dağıtım 0 x 189,6 = 0 

Genel Yönetim 100 x 189,6 = 18.960 

Toplam 880    166.852 
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ĠMM Deposu giderlerinin dağılımı; 

Toplam ĠMM Deposu gideri 13.491TL, dağıtım anahtarı m
2
‟dir. 

Yükleme Oranı = 13.491 /   = 84,318 TL/ m
2 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 2 x 84,318 = 169 

Fermantasyon 5 x 84,318 = 421 

Olg. BerraklaĢtırma 3 x 84,318 = 253 

ġiĢeleme 100 x 84,318 = 8.432 

Paz. Sat. Dağıtım 50 x 84,318 = 4.216 

Genel Yönetim 0 x 84,318 = 0 

Toplam 160    13.491 

 

Yemekhane giderlerinin dağılımı; 

Toplam yemekhane gideri 41.969 TL, dağıtım anahtarı çalıĢma süresidir. 

Yükleme Oranı = 41.969 / 25.768  =  1,628 TL/saat
 

Gider Yeri Dağ. Anahtarı  Yük. Oranı  Gider Tutarı 

Sap.Ay.Ez.Sıkma 6.960 x 1,628 = 11.336 

Fermantasyon 1.624 x 1,628 = 2.645 

Olg. BerraklaĢtırma 2.784 x 1,628 = 4.534 

ġiĢeleme 3.248 x 1,628 = 5.290 

Paz. Sat. Dağıtım 4.512 x 1,628 = 7.349 

Genel Yönetim   6.640 x 1,628 = 10.815 

Toplam 25.768    41.969 

 

Ġkinci dağıtım sonucunda dağıtılan giderler, gider yerlerine kaydedildiğinde, 

dağıtım tablosu aĢağıdaki Ģekilde oluĢur. Tablodan da görüleceği üzere yardımcı hizmet 

gider yerleri giderleri, sadece esas üretim gider yerleri ile dönem gider yerleri arasında 

dağıtılmıĢtır. Birbirlerine herhangi bir pay vermemiĢlerdir. Ġkinci dağıtım toplamları 

alındığında maliyet unsurları esas üretim gider yerleri itibariyle Ģöyle oluĢmuĢtur; 

 Sap.Ay.Ez.Sık.  Fermantasyon Olg.Berrak. ġiĢeleme 

Direkt ĠMM Gideri 2.997.218 - - 1.932.714 

Direkt ĠĢçilik Gideri 56.439 13.169 22.576 26.338 

Genel Üretim Gideri 169.051 127.010 233.422 59.681 

Toplam (TL) 3.222.708 140.179 255.998 2.018.733 
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Tablo 3.20. Gider Dağıtım Tablosu 

                 Gider Yerleri 

 

 

 

Gider Türleri 

Cari 

Dönem 

Toplamı 

Esas Üretim Gider Yerleri Yardımcı Hizmet Gider Yeri Ar-

Ge 

G.Y. 

Paz. Sat. 

Dağ. 

G.Y. 

Genel 

Yönetim 

G.Y. 

Fin. 

G.Y. Sap Ayırma, 

Ezme, Sıkma 
Fermantasyn 

OlgunlaĢtırma 

BerraklaĢtırma 
ġiĢeleme Laboratuvar 

Bakım 

Onarım 

ĠMM 

Deposu 
Yemekhane 

10 11 12 13 30 31 32 33 50 60 70 80 

Direkt Ġlk Mad. ve Mlz. 4.929.932 2.997.218 - - 1.932.714 - - - - - - - - 

Direkt ĠĢçilik 118.522 56.439 13.169 22.576 26.338 - - - - - - - - 

DĠREK GĠD.TOPL. 5.048.454 3.053.657 13.169 22.576 1.959.052 0 0 0 0 0 0 0 0 

Endirekt Malzeme 318.973 35.950 22.030 22.954 - 3.395 38.250 - 25.640 - 163.639 7.115 - 

Endirekt ĠĢçilik 124.058 16.335 3.811 6.534 7.623 - 24.258 12.129 14.555 - 38.813 - - 

Memur Ücret ve Gid. 282.047 - - - - 55.083 - - - - 72.324 154.640 - 

DıĢ. Sağ. Fay. ve Hiz. 225.521 26.355 4.846 13.172 6.110 47.616 101.129 128 667 - 7.177 18.321 - 

ÇeĢitli Giderler 178.077 640 1.200 12.944 256 48 32 272 64 - 125.628 36.993 - 

Vergi Resim ve Harçlar 35.857 188 235 1.260 150 28 19 160 38 - 6.123 27.656 - 

Amort.ve Tük. Pay. 177.300 26.489 18.382 56.018 16.952 1.588 3.164 802 1.005 - 36.012 16.888 - 

Finansman Giderleri - - - - - - - - - - - - - 

1. Dağ. Sonrası      

GÜG TOPLAMI 
1.341.833 105.957 50.504 112.882 31.091 107.758 166.852 13.491 41.969 0 449.716 261.613 0 

Dağıtımdan Gelen Gid.              

Yemekhane  - 11.336 2.645 4.534 5.290 - - - (41.969) - 7.349 10.815 - 

Ġ. M. Mlz. Deposu - 169 421 253 8.432 - - (13.491) - - 4.216 - - 

Bakım Onarım - 24.649 30.337 83.426 9.480 - (166.852) - - - - 18.960 - 

Laboratuvar - 26.940 43.103 32.327 5.388 (107.758) - - - - - - - 

2. Dağ. Sonrası 

GÜG TOPLAMI 
1.341.833 169.051 127.010 233.422 59.681 0 0 0 0 0 461.281 291.388 0 

GENEL TOPLAM 6.390.287 3.222.708 140.179 255.998 2.018.733 0 0 0 0 0 461.281 291.388 0 

 

 



161 

3.2.4.4. Safha Maliyet Yönteminin Uygulanması 

 ĠĢletmede ilgili üretim döneminde, safhalarda ortaya çıkan toplam “DĠMM”, 

“Direkt ĠĢçilik” ve “Genel Üretim Giderleri” belirlendikten sonra, bu bölümde safha 

maliyet yöntemi uygulanarak toplam ve birim maliyetler hesaplanacaktır. 

Yöntemin uygulamasına geçmeden önce, üretim safhalarında, kırmızı, beyaz ve 

pembe olmak üzere üç çeĢit Ģarap üretildiği için safhaların ortak üretim maliyetlerinin 

çeĢitli ölçüler dikkate alınarak dağıtım anahtarları ile bu üç tip Ģaraba dağıtılması 

gerekir. Ġlk madde ve malzemelerden, hangi tip Ģarap için ne kadar tüketildiği doğrudan 

tespit edilebilen direkt ilk madde malzemeler, ilgili oldukları Ģarap çeĢidi ile kolaylıkla 

iliĢkilendirilebilir. Mamullerin üretiminde kullanılan üzüm, cam ĢiĢe ve etiket giderleri 

ilk madde malzeme stok hareketlerinden belirlenmiĢtir. 1.874.000 ĢiĢe kırmızı, 

1.540.800 ĢiĢe beyaz ve 749.500 ĢiĢe roze Ģarabın üretildiği iĢletmede, mantar, kapiĢon 

ve bandrol giderleri ise üretim sayılarıyla orantılı olarak dağıtılacaktır. 

Direkt iĢçilik ve genel üretim giderlerinin safhada üretilen farklı mamullere 

dağıtımında ise, üretime alınan üzüm miktarları ile Ģarap üretim miktarları dağıtım 

anahtarı olarak kullanılacaktır.  

Direkt ilk madde malzeme giderlerinin şarap çeşitlerine göre dağılımı; 

Üzüm; 

Shiraz ; 2.004.369 kg x 0,60 = 1.202.621 TL 

Sultaniye ; 1.624.741 kg x 0,78 = 1.267.298 TL 

Çalkarası ; 775.440 kg x 0,68 = 527.299 TL 

Toplam  4.404.550 kg    2.997.218 TL 

 

Cam ĢiĢe; 

Kırmızı ; 1.874.070 ad x 0,3283 = 615.257 TL 

Beyaz ; 1.540.850 ad x 0,3263 = 502.779 TL 

Roze ; 749.535ad x 0,3263 = 244.574 TL 

Toplam  4.164.455    1.362.610 TL 
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Mantar; 

Toplam mantar gideri 167.826 TL 

Yükleme Oranı = 167.826 / 4.164.300  =  0,04TL/ad 

Kırmızı ; 1.874.000 ad x 0,04 = 75.524 TL 

Beyaz ; 1.540.800 ad x 0,04 = 62.096 TL 

Roze ; 749.500 ad x 0,04 = 30.206 TL 

Toplam  4.164.300 ad    167.826 TL 

 

Etiket; 

Kırmızı ; 1.874.110 ad x 0,02 = 37.482 TL 

Beyaz ; 1.540.890 ad x 0,02 = 30.818 TL 

Roze ; 749.540 ad x 0,03 = 22.486 TL 

Toplam  4.164.540 ad    90.786 TL 

 

KapiĢon; 

Toplam kapiĢon gideri 103.693 TL 

Yükleme Oranı = 103.693 / 4.164.300  =  0,024 TL/ad 

Kırmızı ; 1.874.000 ad x 0,024 = 46.663 TL 

Beyaz ; 1.540.800 ad x 0,024 = 38.367 TL 

Roze ; 749.500 ad x 0,024 = 18.663 TL 

Toplam  4.164.300 ad    103.693 TL 

 

Bandrol; 

Toplam bandrol gideri 207.799 TL 

Yükleme Oranı = 207.799 / 4.164.300  =  0,049 TL/ad 

Kırmızı ; 1.874.000 ad x 0,049 = 93.513 TL 

Beyaz ; 1.540.800 ad x 0,049 = 76.886 TL 

Roze ; 749.500 ad x 0,049 = 37.400 TL 

Toplam  4.164.300 ad    207.799 TL 
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Direkt işçilik giderlerinin şarap çeşitlerine göre dağılımı; 

Üretim safhalarında katlanılan direkt iĢçilik giderleri; ilk üç safhada üretimde 

kullanılan üzüm miktarları, son safhada ise Ģarap üretim miktarları dikkate alınarak, 

Ģarap türleri arasında dağıtılacaktır. 

Sap ayırma, ezme ve sıkma safhası direkt iĢçilik giderleri; 

Toplam direkt iĢçilik gideri 56.439 TL 

Yükleme Oranı = 56.439 / 4.404.550  =  0,012 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,012 = 25.684 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,012 = 20.819 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,012 = 9.936 TL 

Toplam  4.404.550 kg    56.439 TL 

 

Fermantasyon safhası direkt iĢçilik giderleri; 

Toplam direkt iĢçilik gideri 13.169 TL 

Yükleme Oranı = 13.169 / 4.404.550  =  0,002 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,002 = 5.993 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,002 = 4.858 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,002 = 2.318 TL 

Toplam  4.404.550 kg    13.169 TL 

 

OlgunlaĢtırma, berraklaĢtırma safhası direkt iĢçilik giderleri; 

Toplam direkt iĢçilik gideri 22.576 TL 

Yükleme Oranı = 22.576 / 4.404.550  =  0,005 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,005 = 10.274 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,005 = 8.328 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,005 = 3.974TL 

Toplam  4.404.550 kg    22.576 TL 
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ġiĢeleme safhası direkt iĢçilik giderleri; 

Toplam direkt iĢçilik gideri 26.338 TL 

Yükleme Oranı = 26.338 / 4.164.300  =  0,006 TL/ad 

Kırmızı ; 1.874.000 ad x 0,006 = 11.853 TL 

Beyaz ; 1.540.800 ad x 0,006 = 9.745 TL 

Roze ; 749.500 ad x 0,006 = 4.740 TL 

Toplam  4.164.300 ad    26.338 TL 

 

Genel üretim giderlerinin şarap çeşitlerine göre dağılımı; 

Üretim safhalarında katlanılan genel üretim giderleri de direkt iĢçilik 

giderlerinde olduğu gibi; ilk üç safhada üretimde kullanılan üzüm miktarları, son 

safhada ise Ģarap üretim miktarları dikkate alınarak, Ģarap türleri arasında dağıtılacaktır. 

Aynı safhada, tüm çeĢitlerin üretiminde kullanılmayan maya, maya besini ve 

bakteri giderleri üretim giderleri içerisinde çok küçük bir paya sahiptir. Ekonomik fayda 

ve uygulama kolaylığı açısından bu giderler ayrıca hesaplanmamıĢ ve diğer genel 

üretim giderleri gibi, Ģarap çeĢitlerine dağıtılmıĢtır. 

Sap ayırma, ezme ve sıkma safhası genel üretim giderleri; 

Toplam genel üretim gideri 169.051 TL 

Yükleme Oranı = 169.051 / 4.404.550  =  0,038 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,038 = 76.930 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,038 = 62.359 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,038 = 29.762 TL 

Toplam  4.404.550 kg    169.051 TL 

 

Fermantasyon safhası genel üretim giderleri; 

Toplam genel üretim gideri 127.010 TL 

Yükleme Oranı = 127.010 / 4.404.550  =  0,028 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,028 = 57.798 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,028 = 46.851 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,028 = 22.361TL 

Toplam  4.404.550 kg    127.010 TL 
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OlgunlaĢtırma, berraklaĢtırma safhası genel üretim giderleri; 

Toplam genel üretim gideri 233.422 TL 

Yükleme Oranı = 233.422 / 4.404.550  =  0,052 TL/kg 

Kırmızı ; 2.004.369 kg x 0,052 = 106.223 TL 

Beyaz ; 1.624.741 kg x 0,052 = 86.104 TL 

Roze ; 775.440 kg x 0,052 = 41.095TL 

Toplam  4.404.550 kg    233.422 TL 

 

ġiĢeleme safhası genel üretim giderleri; 

Toplam genel üretim gideri 59.681 TL 

Yükleme Oranı = 59.681 / 4.164.300  =  0,014 TL/ad 

Kırmızı ; 1.874.000 ad x 0,014 = 26.857 TL 

Beyaz ; 1.540.800 ad x 0,014 = 22.082 TL 

Roze ; 749.500 ad x 0,014 = 10.742TL 

Toplam  4.164.300 ad    59.681 TL 

 

Ayrıca kırmızı, beyaz ve roze Ģarap üretim aĢamalarında meydana gelen fire ve 

kayıplar, önceki bölümlerde belirtilen yasal fire aralığındadır. Dolayısıyla bu normal 

firelerin maliyeti sağlam birimlerin maliyetine yüklenecektir. Üç Ģarap çeĢidi için de ilk 

safhada üzüm sapı ve cibre olarak ortaya çıkan firenin ise bir satıĢ değeri vardır. Hayvan 

yemi, gübre vs. olarak kullanılmaktadır. ĠĢletme ilgili dönemde bu firenin tonunu 70 TL 

bedelle hayvan yemi olarak satmıĢtır. Bu değer fire maliyetlerinden çıkarıldıktan sonra 

kalan maliyet, sağlam birimlerin maliyetine yüklenecektir. Bu sayede, firenin satıĢ 

değeri dönem üretim maliyetlerinden düĢülmüĢ olur. Diğer safhalarda ortaya çıkan, 

tortu, aktarma ve dolum firelerinin ise herhangi bir satıĢ ve kullanım değeri yoktur. 

Bir diğer önemli nokta bazı safhalarda üretime giren miktarlar ile üretimden 

çıkan miktarlar farklı ölçme birimlerine sahiptir. Üretim sürecinde sisteme giren üzüm, 

Ģıraya ve ardından Ģaraba dönüĢmekte, son olarak ise ĢiĢelenerek üretimden 

çıkmaktadır. Bu nedenle miktar hareketleri belirlenirken ölçü birimleri arasında çevirme 

iĢlemleri yapılacaktır. Tüm Ģarap çeĢitleri için, 1 kg = 1litre ve 0,75 litre = 1 ĢiĢe‟dir. 
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Son olarak Ģarap üretiminin yapısı gereği, tüm Ģarap çeĢitlerinde, olgunlaĢtırma 

ve berraklaĢtırma safhası hariç, üretim safhalarında dönem baĢı ve dönem sonu yarı 

mamul stoku bulunmamaktadır. Ġlk safhada üretime alınan üzümlerin tamamı, fireler 

hariç, bu safhanın mamulü olan Ģıraya dönüĢmekte ve ikinci safhaya aktarılmaktadır. 

Aynı Ģekilde ikinci safhanın mamulü olan ham Ģarabın tamamı da üçüncü safhaya 

aktarılmaktadır. Üçüncü safhada ise, dönem baĢında, önceki üretim döneminde 

ĢiĢelemeye gönderilmemiĢ ve bu üretim döneminde tanklarda ĢiĢelenmeyi bekleyen 

Ģarap bulunmaktadır. Büyük oranda ĢiĢelemeye hazır bu Ģarapların tamamlanma 

dereceleri, DĠMM açısından %100, D.ĠĢçilik ve GÜG açısından ise %95‟tir.  ĠĢletme bu 

üretim döneminde ĢiĢeleme iĢlemine geçen dönemden kalan Ģaraplardan baĢlayacağı 

için, kullanılacak yöntem FĠFO yöntemi olacaktır. Üretim dönemi sonunda ise, 

tanklarda, ĢiĢeleme safhasına gönderilmemiĢ, bir sonraki dönem ĢiĢelenecek Ģaraplar 

kalmaktadır. Bu dönem sonu yarı mamullerin tamamlanma dereceleri ise, DĠMM 

açısından %100, D.ĠĢçilik ve GÜG açısından ise %95‟tir. ĠĢletmelerin dönemde 

ürettikleri Ģarabın tamamını hemen ĢiĢelememesinin nedeni, tanklarda bekletilen Ģarabın 

daha az yer kaplaması ve ĢiĢelemenin getireceği bir takım risklerden korunmaktır.  Son 

safha olan ĢiĢeleme safhasında ise, ĢiĢelemeye alınan olgunlaĢtırılmıĢ Ģarapların tamamı, 

dolum firesinin ardından ĢiĢelenmekte ve mamul stoklarına alınmaktadır. Bu safhada da 

herhangi bir dönem sonu ve dönem baĢı yarı mamul bulunmamaktadır. 

3.2.4.4.1. Kırmızı ġarap Üretiminde Safha Maliyet Yöntemi 

ĠĢletmenin kırmızı Ģarap üretiminde, döneme iliĢkin fiziksel akımları aĢağıdaki 

tabloda gösterilmiĢtir. 

Tablo 3.21. Fiziksel Akımlar Tablosu 

 1.Safha* 2.Safha 3.Safha 4.Safha** 

DBYM  - - 265.700 lt - 

Dönemde Üretime Alınan 2.004.369 kg 1.663.626lt 1.663.626lt 1.445.589 lt 

Toplam Üretime Giren 2.004.369kg 1.663.626lt 1.929.326lt 1.445.589lt 

Dönemde Tamlanıp Devredilen 1.663.626 lt 1.663.626 lt 1.445.589 lt 1.405.500 lt 

DSYM - - 283.300 lt - 

Fire 340.743 kg - 200.437 lt 40.089 lt 

Toplam Üretimden Çıkan 2.004.369lt 1.663.626lt 1.929.326lt 1.445.589lt 

(* 1 kg = 1lt,** 0,75 lt = 1 ĢiĢe) 
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Ortak üretim maliyetlerinin dağıtılması sonucunda iĢletmenin kırmızı Ģarap 

üretiminde ortaya çıkan dönem üretim maliyetleri Ģöyledir; 

 Sap.Ay.Ez.Sık.  Fermantasyon Olg.Berrak. ġiĢeleme 

Direkt ĠMM Gideri 1.202.621 - - 868.439 

Direkt ĠĢçilik Gideri 25.684 5.993 10.274 11.853 

Genel Üretim Gideri 76.930 57.798 106.223 26.857 

Toplam (TL) 1.305.235 63.791 116.497 907.149 

 

OlgunlaĢtırma berraklaĢtırma safhasındaki dönem baĢı yarı mamullerin önceki 

dönemden devreden maliyetleri ise Ģu Ģekildedir; 

DBYMS Maliyeti:  244.070 TL 

2.Safha Maliyet Payı  225.840  

DĠMM -  

D.ĠĢçilik 1.755  

GÜG 16.475  

Toplam  244.070  

Son olarak 3. safhadaki dönem baĢı ve dönem sonu yarı mamullerinin 

tamamlanma dereceleri DĠMM açısından %100, D.ĠĢçilik ve GÜG açısından %95‟tir. 

3.2.4.4.1.1. Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Bu safhada üretime giren üzüm kg cinsinden, üretimden çıkan Ģıra ise litre 

cinsinden ifade edilmektedir. Dolayısıyla ölçü birimleri arasında çevirme iĢleminin 

yapılması gerekir. Sektör uygulamasında 1 kg = 1 litre olarak kabul edilmektedir. 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 2.004.369 kg = 1.663.626 lt + 0 + 340.743 kg 

2.004.369 kg = 2.004.369 lt 
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Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.22. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.663.626 %100 %100 %100 1.663.626 1.663.626 1.663.626 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 340.743 %100 %100 %100 340.743 340.743 340.743 

Toplam 2.004.369    2.004.369 2.004.369 2.004.369 

 

Normal firelerin miktarları ihmal edilerek üretim maliyetleri yalnızca sağlam 

birimlere bölünecek olursa, fire maliyeti mamul ve varsa yarı mamullere yüklenmiĢ 

olur. Ancak bu safhada ortaya çıkan firenin bir satıĢ değeri vardır. Firenin maliyetinin 

ayrıca belirlenebilmesi için firenin mamul eĢdeğerleri de hesaplamaya dahil edilmiĢtir. 

Safha sonunda ortaya çıkan fire, her üç maliyet unsuru açısından %100 tamamlanmıĢtır. 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 1.202.621 / 2.004.369 ≈ 0,600 

D. ĠĢçilik = 25.684 / 2.004.369 ≈ 0,013 

GÜG = 76.930 / 2.004.369 ≈ 0,038 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  
0,651 TL/br 

Maliyetlerin Dağılımı: 

Bu aĢamada üretimden çıkan miktarların maliyetleri hesaplanmıĢtır. Dönemde 

tamamlanıp sonraki safhaya devredilen (DTD) birimlerin maliyeti, dönem baĢı yarı 

mamullerden tamamlanan birimlerin maliyeti ile dönemde üretimine baĢlanıp 

tamamlanan (DÜBT) birimlerin maliyetleri toplamından oluĢur. Varsa dönem sonu yarı 

mamullerin maliyeti ve fire maliyetleri de hesaplanır. 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.663.626 lt): 1.083.345 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.083.345  

(1.663.626lt x 0,651 TL/lt)   

TOPLAM 1.083.345  

Birim Maliyet (1.083.345/1.663.626) 0,651  TL/lt 
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Fire Maliyeti (340.743 kg) 221.890 TL 

 DĠMM Maliyeti  340.743 x 0,600 = 204.446  

 D.ĠĢçilik Maliyeti 340.743 x 0,013 = 4.366  

 GÜG Maliyeti 340.743 x 0,038 = 13.078  
 

1.Safha Fire Maliyeti 221.890  

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

DBYMS Maliyeti + DĠMMM               

+ DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

0 + 1.202.621 + 25.684 + 76.930 = 1.083.345 + 0 + 221.890 

1.305.235 TL = 1.305.235 TL 

Safhaya Ait Firenin Mamullere Yüklenmesi: 

 Fire maliyeti = 221.890 TL 

 Firenin toplam satıĢ değeri = (340.743 kg / 1000) x 70 TL = 23.852 TL 

 Sağlam birimlere yüklenecek fire maliyeti = 221.890 - 23.852 = 198.038 TL 

Bu safhada dönem sonu yarı mamul bulunmadığı için fire sadece tamamlanmıĢ 

mamullere yüklenmiĢtir. Fire maliyetinin mamullere yüklenmesinden sonra ikinci 

safhaya devredilen Ģıranın yeni toplam ve birim maliyetleri ise Ģu Ģekilde olacaktır:  

DTD Birimlerin Maliyeti = 1.083.345 + 198.038 = 1.281.383 TL 

Birim Maliyet = 1.281.383 TL / 1.663.626 lt≈ 0.770 TL/lt olacaktır. 

3.2.4.4.1.2. Fermantasyon Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 1.663.626lt = 1.663.626 lt + 0 + 0 

1.663.626 lt = 1.663.626 lt 
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Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.23. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.663.626 - %100 %100 - 1.663.626 1.663.626 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 0 - - - - - - 

Toplam 1.663.626    - 1.663.626 1.663.626 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 5.993 / 1.663.626 ≈ 0,0036 

GÜG = 57.798 / 1.663.626 ≈ 0,0347 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0383 TL/lt 

 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.663.626 lt): 1.345.174 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.345.174  

 1. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

1.663.626 x 0,770  

= 1.281.383 

  

 2. Safhada  

Yüklenen Maliyet 

1.663.626 x 0,0383 

= 63.791 

  

TOPLAM 1.345.174  

Birim Maliyet (1.345.174/1.663.626) 0,808  TL/lt 

 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

1. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

1.281.383 + 0 + 5.993 + 57.798 = 1.345.174 + 0 + 0 

1.345.174 TL = 1.345.174 TL 
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3.2.4.4.1.3. OlgunlaĢtırma BerraklaĢtırma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

265.700 lt + 1.663.626lt = 1.445.589 lt + 283.300 lt + 200.437 lt 

1.929.326 lt = 1.929.326 lt 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Bu safhada eĢdeğer mamul miktarları hesaplanırken, safhada ortaya çıkan 

normal sınırlar içerisindeki firenin miktarları ihmal edilerek üretim maliyetleri yalnızca 

sağlam birimlere bölünmüĢtür. Bu sayede fire maliyeti mamul ve yarı mamullere 

kendiliğinden yüklenecektir. 

Tablo 3.24. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 265.700 - %95 %95 - 13.285 13.285 

DÜBT 1.179.889 - %100 %100 - 1.179.889 1.179.889 

DSYM 283.300 - %95 %95 - 269.135 269.135 

Toplam 1.728.889    - 1.462.309 1.462.309 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 10.274 / 1.462.309 ≈ 0,0070 

GÜG = 106.223 / 1.462.309 ≈ 0,0726 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0796 TL/lt 

 

Bu noktada maliyetlerin dağılımına geçmeden önce birtakım ek hesaplamaların 

yapılması gerekir. Önceki bölümlerde de anlatıldığı gibi, birinci safhadan sonraki 

safhalarda ortaya çıkan fire, hem ortaya çıktığı safhanın, hem de kendinden önceki 

safhanın maliyetlerini etkilemektedir. Fire, önceki safhada hesaplanarak bu safhaya 

devredilen birimlerin maliyetinde de bir artıĢ yaratacaktır. Maliyetlerin, üretimden çıkan 

miktarlara dağılımında, hesaplanacak bu yeni birim maliyetler kullanılacaktır. 
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Bu safhada gerçekleĢen firenin, fermantasyon safhasının daha önce hesaplanan 

0,808 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde hesaplanır; 

Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

= 1.345.174 / (1.663.626 - 200.437 )  

= 1.345.174 / 1.463.189 

   ≈ 0,919 TL / lt 

Fire Farkı  = 0,919 - 0,808 ≈ 0,111 TL / lt olacaktır. 

Yani, bu safhada gerçekleĢen 200.437 lt‟lik fire, önceki safhadan devralınan 

birim maliyeti, bir birim mamulde 0,111 TL arttırarak 0,919 TL‟ye yükseltmiĢtir. 

Safhada ortaya çıkan 200.437 lt‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin fermantasyon safhasında yarattığı maliyet: 

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,111 x 1.463.189 = 162.069 TL olacaktır.  

Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 10.274 / 1.662.746 ≈ 0,0061 

GÜG = 106.223 / 1.662.746 ≈ 0,0638 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0700 TL/lt 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  -  -         - 

D. ĠĢçilik  0,0070 - 0,0061 ≈ 0,000847 

GÜG  0,0726 - 0,0638 ≈ 0,008757 

  0,009603 TL‟dir. 
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Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  -  -         - 

D. ĠĢçilik  1.462.309 x 0,000847 ≈ 1.238 

GÜG  1.462.309 x 0,008757 ≈ 12.805 

  14.043TL olacaktır. 

Sonuç olarak kırmızı Ģarap üretiminde olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma 

safhasında ortaya çıkan 200.437 lt‟lik firenin maliyeti, 2.safha maliyetlerine etkisi 

162.069 TL, 3.safha maliyetlerine etkisi 14.043 TL, olmak üzere toplam 176.112 TL 

olmuĢtur. Fire maliyeti aĢağıdaki Ģekilde de hesaplanabilir. 

Fire Maliyeti (200.437lt) 176.112 TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet (200.437 x 0,808) 162.069  

Safhada Yüklenen Maliyet 14.043  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (200.437 x 0,0061=   1.238)  

GÜG Maliyeti (200.437 x 0,0638= 12.805)  
 

3. Safha Fire Maliyeti 176.112  

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.445.589lt): 1.423.850TL 

DBYM Maliyeti 245.128  

 Önceki Dönemden Devreden  

2. Safha Maliyet Payı 

225.840   

 Önceki Dönemden Devreden  18.230   

 Dönemde Yüklenen 1.058   

DĠMM (-)    

D.ĠĢçilik (13.285x0,0070=93)    

GÜG (13.285x0,0726=965)    

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.178.722  

 2. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

1.179.889 x 0,919 

= 1.084.724 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

1.179.889 x 0,0796 

= 93.998 

  

TOPLAM 1.423.850  

Birim Maliyet (1.423.850/1.445.589) 0,985  TL/lt 
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DSYM Maliyeti (283.300 lt) 281.891 TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet (283.300 x 0,919) 260.450  

Safhada Yüklenen Maliyet 21.441  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (269.135 x 0,0070=   1.891)  

GÜG Maliyeti (269.135 x 0,0726= 19.550)  
 

Toplam DSYM Maliyeti 281.891  

 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

1.345.174+244.070+10.274+106.223 = 1.423.850+ 281.891 

1.705.741 TL = 1.705.741 TL 

 

3.2.4.4.1.4. ġiĢeleme Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Bu safhada üretime alınan Ģarap litre cinsinden, üretimden çıkan ĢiĢelenmiĢ 

Ģarap ise adet cinsinden ifade edilmektedir. Dolayısıyla ölçü birimleri arasında çevirme 

iĢleminin yapılması gerekir. ĠĢletmenin kullandığı ĢiĢeler 75cl‟lik ĢiĢelerdir ve fire 

miktarı üretimin sonunda tespit edilebilmektedir. Dönemde ĢiĢelemeye alınan 1.445.589 

litre kırmızı Ģaraptan, 40.089 litre dolum firesi verildikten sonra 1.874.000 ĢiĢe kırmızı 

Ģarap üretilmiĢtir. 1 ĢiĢe 0.75 litre olduğuna göre çevirme iĢlemi aĢağıdaki Ģekilde 

olacaktır. 

  Litre Adet(ġiĢe) 

DBYMS 0 0 0 

Dönemde Üretime Alınan  1.445.589lt 1.445.589 1.927.452 

Üretime Giren Toplam - 1.445.589 1.927.452 

Dönemde Tamamlanan  1.874.000 ad. 1.405.500 1.874.000 

DSYMS 0 0 0 

Fire 40.089 lt 40.089 53.452 

Üretimden Çıkan Toplam - 1.445.589 1.927.452 
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Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 1.927.452 ad = 1.874.000 ad + 0 + 53.452 ad 

1.927.452 ad = 1.927.452 ad 

 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.25. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.874.000 %100 %100 %100 1.874.000 1.874.000 1.874.000 

DSYM 0 - - - - - - 

Toplam 1.874.000    1.874.000 1.874.000 1.874.000 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 868.439 / 1.874.000 ≈ 0,4634 

D. ĠĢçilik = 11.853 / 1.874.000 ≈ 0,0063 

GÜG = 26.857 / 1.874.000 ≈ 0,0143 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  

 0,4840 TL/ĢiĢe 

Önceki safhada olduğu gibi bu safhada da ortaya çıkan firenin hem bu safha, 

hem de 3. safha maliyetlerine olan etkisini hesaplamak gerekir. Fire, önceki safhada 

hesaplanarak bu safhaya devredilen birimlerin maliyetinde de bir artıĢ yaratacaktır. 

Bu safhada gerçekleĢen firenin, olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasının daha 

önce hesaplanan 0,985 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde 

hesaplanır; 

Öncelikle önceki safhadan devreden litre cinsinden olan birim maliyetin ĢiĢe 

cinsine çevrilmesi gerekecektir. 

3. Safha Birim Maliyeti (lt) = 1.423.850 TL / 1.445.589lt≈ 0,985 TL / lt 

3. Safha Birim Maliyeti (ĢiĢe) = 1.423.850 TL / 1.927.452 ≈ 0,738 TL / ĢiĢe  

(veya, 0,985 x 0,75 ≈0,738 TL / ĢiĢe) 
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Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

   = 1.423.850 / (1.927.452 - 53.452)  

= 1.423.850 / 1.874.000 

   ≈ 0,759 TL / ĢiĢe 

Fire Farkı  = 0,759 - 0,738 ≈ 0,021 TL / ĢiĢe olacaktır. 

Yani, bu safhadaki  53.452 ĢiĢe (40.089 lt)‟lik fire önceki safhadan devralınan 

birim maliyeti bir birim mamulde 0,021 TL arttırarak 0,759 TL‟ye yükseltmiĢtir. 

Safhadaki 53.452 ĢiĢe‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasında yarattığı maliyet:  

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,021 x 1.874.000 = 39.486 TL olacaktır.  

Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 

DĠMM = 868.439 / 1.927.452 ≈ 0,4505 

D. ĠĢçilik = 11.853 / 1.927.452 ≈ 0,0061 

GÜG = 26.857 / 1.927.452 ≈ 0,0139 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

 0,4706 TL/ĢiĢe 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  0,4634 - 0,4505 ≈ 0,012851       

D. ĠĢçilik  0,0063 - 0,0061 ≈ 0,000175 

GÜG  0,0143 - 0,0139 ≈ 0,000397 

  0,013424 TL‟dir. 

Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  1.874.000 x 0,012851       ≈  24.083        

D. ĠĢçilik  1.874.000 x 0,000175 ≈ 329  

GÜG  1.874.000 x 0,000397 ≈ 745  

  25.157  TL olacaktır. 
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Sonuç olarak kırmızı Ģarap üretiminde ĢiĢeleme safhasında ortaya çıkan 53.452 

ĢiĢe‟lik firenin maliyeti, 3.safha maliyetlerine etkisi 39.486 TL, 4.safha maliyetlerine 

etkisi 25.157 TL, olmak üzere toplam 64.643 TL olmuĢtur. Fire maliyeti aĢağıdaki 

Ģekilde de hesaplanabilir. 

Fire Maliyeti (53.452 ad) 64.643 TL 

3. Safhadan Aktarılan Maliyet (53.452 x 0,738) 39.486 

Safhada Yüklenen Maliyet 25.157 

DĠMM Maliyeti  (53.452 x 0,450= 24.083) 

D.ĠĢçilik Maliyeti (53.452 x 0,006=      329) 

GÜG Maliyeti (53.452 x 0,013=      745) 
 

4. Safha Fire Maliyeti 64.643 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.874.000 ĢiĢe): 2.330.999TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 2.330.999  

 3. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

1.874.000 x 0,759 

= 1.423.850 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

1.874.000 x 0,4840 

= 907.149 

  

TOPLAM 2.330.999  

Birim Maliyet (2.330.999/1.874.000)  1,244  TL/ĢiĢe 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

3. Safhadan Aktarılan +DBYMS 

Maliyeti + DĠMMM +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

1.423.850+868.439+11.853+26.857 = 2.330.999 + 0  

2.330.999 TL = 2.330.999 TL 

 

Sonuç olarak, ilgili üretim döneminde, iĢletmenin stoklarına toplam maliyeti 

2.330.999TL olan 1.874.000 ĢiĢe kırmızı Ģarap sevk edilmiĢtir. ĠĢletme tanklarında bir 

sonraki üretim döneminde ĢiĢelemeye hazır 281.891 TL tutarında 283.300 litre kırmızı 

Ģarap bulunmaktadır. 
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3.2.4.4.2. Beyaz ġarap Üretiminde Safha Maliyet Yöntemi 

ĠĢletmenin beyaz Ģarap üretiminde, döneme iliĢkin fiziksel akımları aĢağıdaki 

tabloda gösterilmiĢtir. 

Tablo 3.26. Fiziksel Akımlar Tablosu 

 1.Safha* 2.Safha 3.Safha 4.Safha** 

DBYM  - - 190.200 lt - 

Dönemde Üretime Alınan 1.624.741 kg 1.332.288lt 1.332.288lt 1.188.109lt 

Toplam Üretime Giren 1.624.741kg 1.332.288 lt 1.522.488lt 1.188.109lt 

Dönemde Tamlanıp Devredilen 1.332.288lt 1.332.288lt 1.188.109lt 1.155.600lt 

DSYM - - 204.400lt - 

Fire 292.453 kg - 129.979lt 32.509lt 

Toplam Üretimden Çıkan 1.624.741 lt 1.332.288 lt 1.522.488lt 1.188.109lt 

(* 1 kg = 1lt,** 0,75 lt = 1 ĢiĢe) 

Ortak üretim maliyetlerinin dağıtılması sonucunda iĢletmenin beyaz Ģarap 

üretiminde ortaya çıkan dönem üretim maliyetleri Ģöyledir; 

 

 Sap.Ay.Ez.Sık.  Fermantasyon Olg.Berrak. ġiĢeleme 

Direkt ĠMM Gideri 1.267.298 - - 710.946 

Direkt ĠĢçilik Gideri 20.819 4.858 8.328 9.745 

Genel Üretim Gideri 62.359 46.851 86.104 22.082 

Toplam (TL) 1.350.476 51.709 94.432 742.773 

 

OlgunlaĢtırma berraklaĢtırma safhasındaki dönem baĢı yarı mamullerin önceki 

dönemden devreden maliyetleri ise Ģu Ģekildedir; 

DBYMS Maliyeti:  222.490 TL 

2.Safha Maliyet Payı  208.270  

DĠMM -  

D.ĠĢçilik 1.250  

GÜG 12.970  

Toplam  222.490  

Son olarak 3.safhadaki dönem baĢı ve dönem sonu yarı mamullerinin 

tamamlanma dereceleri DĠMM açısından %100, D.ĠĢçilik ve GÜG açısından %95‟tir. 
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3.2.4.4.2.1. Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 1.624.741 kg = 1.332.288 lt + 0 + 292.453 kg 

1.624.741 kg = 1.624.741 lt 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.27. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.332.288 %100 %100 %100 1.332.288 1.332.288 1.332.288 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 292.453 %100 %100 %100 292.453 292.453 292.453 

Toplam 1.624.741    1.624.741 1.624.741 1.624.741 

 

Safhada ortaya çıkan firenin bir satıĢ değeri vardır. Firenin maliyetinin ayrıca 

belirlenebilmesi için firenin mamul eĢdeğerleri de hesaplamaya dahil edilmiĢtir. Safha 

sonunda ortaya çıkan fire, her üç maliyet unsuru açısından %100 tamamlanmıĢtır. 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 1.267.298 / 1.624.741 ≈ 0,780 

D. ĠĢçilik = 20.819 / 1.624.741 ≈ 0,012 

GÜG = 62.359 / 1.624.741 ≈ 0,038 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  
0,831 TL/br 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.332.288lt): 1.107.391 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.107.391  

(1.332.288lt x 0,831 TL/lt)   

TOPLAM 1.107.391  

Birim Maliyet (1.107.391/1.332.288) 0,831 TL/lt 
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Fire Maliyeti (292.453 kg) 243.085TL 

 DĠMM Maliyeti  292.453 x 0,780 = 228.113  

 D.ĠĢçilik Maliyeti 292.453 x 0,012 = 3.747  

 GÜG Maliyeti 292.453 x 0,038 = 11.225  
 

1.Safha Fire Maliyeti 243.085  

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

DBYMS Maliyeti + DĠMMM               

+ DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

0 + 1.267.298 + 20.819 + 62.359 = 1.107.391 + 0 + 243.085 

1.350.476 TL = 1.350.476 TL 

Safhaya Ait Firenin Mamullere Yüklenmesi: 

 Fire maliyeti = 243.085TL 

 Firenin toplam satıĢ değeri = (292.453kg / 1000) x 70 TL = 20.472 TL 

 Sağlam birimlere yüklenecek fire maliyeti =243.085 - 20.472 = 222.613 TL 

Fire maliyetinin mamullere yüklenmesiyle ikinci safhaya devredilen Ģıranın yeni 

toplam ve birim maliyetleri Ģu Ģekilde olacaktır:  

DTD Birimlerin Maliyeti = 1.107.391 + 222.613 = 1.330.004 TL 

Birim Maliyet = 1.330.004 TL / 1.332.288lt≈ 0,998 TL/lt olacaktır. 

3.2.4.4.2.2. Fermantasyon Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 1.332.288lt = 1.332.288lt + 0 + 0 

1.332.288lt = 1.332.288lt 
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Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.28. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.332.288 - %100 %100 - 1.332.288 1.332.288 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 0 - - - - - - 

Toplam 1.332.288    - 1.332.288 1.332.288 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 4.858 / 1.332.288 ≈ 0,0036 

GÜG = 46.851 / 1.332.288 ≈ 0,0351 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0388 TL/lt 

 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti(1.332.288lt): 1.381.713 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.381.713  

 1. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

1.332.288x 0,998 

= 1.330.004 

  

 2. Safhada  

Yüklenen Maliyet 

1.332.288x 0,0388 

= 51.709 

  

TOPLAM 1.381.713  

Birim Maliyet (1.381.713/1.332.288) 1,037 TL/lt 

 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

1. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

1.330.004 + 0 + 4.858 + 46.851 = 1.381.713 + 0 + 0 

1.381.713 TL = 1.381.713 TL 
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3.2.4.4.2.3. OlgunlaĢtırma BerraklaĢtırma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

190.200lt + 1.332.288 lt = 1.188.109lt + 204.400lt + 129.979lt 

1.522.488 lt = 1.522.488lt 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Bu safhada eĢdeğer mamul miktarları hesaplanırken, safhada ortaya çıkan 

normal sınırlar içerisindeki firenin miktarları ihmal edilerek üretim maliyetleri yalnızca 

sağlam birimlere bölünmüĢtür. Bu sayede fire maliyeti mamul ve yarı mamullere 

kendiliğinden yüklenecektir. 

Tablo 3.29. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 190.200 - %95 %95 - 9.510 9.510 

DÜBT 997.909 - %100 %100 - 997.909 997.909 

DSYM 204.400 - %95 %95 - 194.180 194.180 

Toplam 1.392.509    - 1.201.599 1.201.599 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 8.328 / 1.201.599 ≈ 0,0069 

GÜG = 86.104 / 1.201.599 ≈ 0,0716 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0785 TL/lt 

 

Bu safhada gerçekleĢen firenin, fermantasyon safhasının daha önce hesaplanan 

1,037 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde hesaplanır; 

Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

= 1.381.713 / (1.332.288- 129.979 )  

= 1.381.713 / 1.202.309 

   ≈ 1,149 TL / lt 
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Fire Farkı  = 1,149 - 1,037 ≈ 0,112 TL / lt olacaktır. 

Yani, bu safhada gerçekleĢen 129.979 lt‟lik fire, önceki safhadan devralınan 

birim maliyeti, bir birim mamulde 0,112 TL arttırarak 1,149 TL‟ye yükseltmiĢtir. 

Safhada ortaya çıkan 129.979 lt‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin fermantasyon safhasında yarattığı maliyet: 

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,112 x 1.202.309= 134.801 TL olacaktır.  

Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 8.328 / 1.331.578 ≈ 0,0062 

GÜG = 86.104 / 1.331.578 ≈ 0,0646 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0709 TL/lt 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  -  -         - 

D. ĠĢçilik  0,0069 - 0,0062 ≈ 0,000676 

GÜG  0,0716 - 0,0646 ≈ 0,006994 

  0,007671 TL‟dir. 

Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  -  -  -  

D. ĠĢçilik  1.201.599 x 0,000676 ≈ 813  

GÜG  1.201.599 x 0,006994 ≈ 8.405  

  9.218 TL olacaktır. 

Sonuç olarak beyaz Ģarap üretiminde olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasında 

ortaya çıkan 129.979 lt‟lik firenin maliyeti, 2.safha maliyetlerine etkisi 134.801 TL, 

3.safha maliyetlerine etkisi 9.218 TL, olmak üzere toplam 144.019 TL olmuĢtur. Fire 

maliyeti aĢağıdaki Ģekilde de hesaplanabilir. 
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Fire Maliyeti (129.979lt) 144.019 TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet (129.979 x 1,037) 134.801  

Safhada Yüklenen Maliyet 9.218  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (129.979 x 0,0062=    813)  

GÜG Maliyeti (129.979 x 0,0646= 8.405)  
 

3. Safha Fire Maliyeti 144.019  

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.188.109 lt): 1.448.474TL 

DBYM Maliyeti 223.237  

 Önceki Dönemden Devreden  

2. Safha Maliyet Payı 

208.270   

 Önceki Dönemden Devreden  14.220   

 Dönemde Yüklenen 747   

DĠMM (-)    

D.ĠĢçilik (9.510x0,0069=66)    

GÜG (9.510x0,0716=681)    

DÜBT Birimlerin Maliyeti 1.225.237  

 2. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

997.909 x 1,149 

= 1.146.813 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

997.909 x 0,0785 

= 78.424 

  

TOPLAM 1.448.474  

Birim Maliyet (1.448.474/1.188.109) 1,219 TL/lt 

 

DSYM Maliyeti (204.400lt) 250.161TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet (204.400 x 1,149) 234.900  

Safhada Yüklenen Maliyet 15.261  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (194.180 x 0,0069=   1.346)  

GÜG Maliyeti (194.180x0,0716= 13.915)  
 

Toplam DSYM Maliyeti 250.161  
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Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

1.381.713+222.490+8.328+86.104 = 1.448.474+ 250.161 

1.698.635 TL = 1.698.635 TL 

 

3.2.4.4.2.4. ġiĢeleme Safhası 

Miktar Hareketleri: 

ĠĢletme bu safhada, ĢiĢelemeye aldığı1.188.109 litre beyaz Ģaraptan, 32.509 litre 

dolum firesi verdikten sonra, 1.540.800 ĢiĢe beyaz Ģarap üretmiĢtir. Miktar dengesi 

kurulmadan önce litre ile ĢiĢe arasında çevirme iĢlemlerinin yapılması gerekir. 

  Litre Adet(ġiĢe) 

DBYMS 0 0 0 

Dönemde Üretime Alınan  1.188.109lt 1.188.109 1.584.145  

Üretime Giren Toplam - 1.188.109 1.584.145 

Dönemde Tamamlanan  1.540.800 ad. 1.155.600 1.540.800 

DSYMS 0 0 0 

Fire 32.509lt 32.509 43.345 

Üretimden Çıkan Toplam - 1.188.109 1.584.145 

 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 1.584.145 ad = 1.540.800 ad + 0 + 43.345 ad 

1.584.145 ad = 1.584.145 ad 

 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.30. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 1.540.800 %100 %100 %100 1.540.800 1.540.800 1.540.800 

DSYM 0 - - - - - - 

Toplam 1.540.800    1.540.800 1.540.800 1.540.800 
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Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 710.946 / 1.540.800 ≈ 0,4614 

D. ĠĢçilik = 9.745 / 1.540.800 ≈ 0,0063 

GÜG = 22.082 / 1.540.800 ≈ 0,0143 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  

0,4820 TL/ĢiĢe 

Bu safhada gerçekleĢen firenin, olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasının daha 

önce hesaplanan 1,219 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde 

hesaplanır; 

Öncelikle önceki safhadan devreden litre cinsinden olan birim maliyetin ĢiĢe 

cinsine çevrilmesi gerekecektir. 

3. Safha Birim Maliyeti (lt) = 1.448.474 TL / 1.188.109lt≈ 1,219 TL / lt 

3. Safha Birim Maliyeti (ĢiĢe) = 1.448.474 TL / 1.584.145≈ 0,914 TL / ĢiĢe  

(veya,1,219 x 0,75 ≈ 0,914 TL / ĢiĢe) 

 

Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

   = 1.448.474/ (1.584.145 - 43.345)  

= 1.448.474/ 1.540.800 

   ≈ 0,940 TL / ĢiĢe 

Fire Farkı  = 0,940 -0,914 ≈0,025 TL / ĢiĢe olacaktır. 

Yani, bu safhadaki 43.345 ĢiĢe (32.509lt)‟lik fire önceki safhadan devralınan 

birim maliyeti bir birim mamulde 0,025 TL arttırarak 0,940 TL‟ye yükseltmiĢtir. 

Safhadaki 43.345 ĢiĢe‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasında yarattığı maliyet:  

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,025 x 1.540.800 = 39.633 TL olacaktır.  

Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 
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DĠMM = 710.946 / 1.584.145 ≈ 0,4487 

D. ĠĢçilik = 9.745 / 1.584.145 ≈ 0,0061 

GÜG = 22.082 / 1.584.145 ≈ 0,0139 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,4688 TL/ĢiĢe 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  0,4614 - 0,4487 ≈ 0,012625 

D. ĠĢçilik  0,0063 - 0,0061 ≈ 0,000173 

GÜG  0,0143 - 0,0139 ≈ 0,000392 

  0,013190 TL‟dir. 

Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  1.540.800 x 0,012625       ≈  19.453        

D. ĠĢçilik  1.540.800 x 0,000173 ≈ 267  

GÜG  1.540.800 x 0,000392 ≈ 604  

  20.324 TL olacaktır. 

Sonuç olarak beyaz Ģarap üretiminde ĢiĢeleme safhasında ortaya çıkan 43.345 

ĢiĢe‟lik firenin maliyeti, 3.safha maliyetlerine etkisi 39.633 TL, 4.safha maliyetlerine 

etkisi 20.324 TL, olmak üzere toplam 59.957 TL olmuĢtur. Fire maliyeti aĢağıdaki 

Ģekilde de hesaplanabilir. 

Fire Maliyeti (43.345 ad) 59.957 TL 

3. Safhadan Aktarılan Maliyet (43.345 x 0,914) 39.633 

Safhada Yüklenen Maliyet 20.324 

DĠMM Maliyeti  (43.345 x 0,448= 19.453) 

D.ĠĢçilik Maliyeti (43.345 x 0,006=      267) 

GÜG Maliyeti (43.345 x 0,013=      604) 
 

4. Safha Fire Maliyeti 59.957 
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Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (1.540.800 ĢiĢe): 2.191.247TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 2.191.247  

 3. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

1.540.800 x 0,940 

= 1.448.474 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

1.540.800 x 0,4820 

= 742.773 

  

TOPLAM 2.191.247  

Birim Maliyet (2.191.247/1.540.800) 1,422 TL/ĢiĢe 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

3. Safhadan Aktarılan +DBYMS 

Maliyeti + DĠMMM +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

1.448.474+710.946+9.745+22.082 = 2.191.247 + 0  

2.191.247 TL = 2.191.247 TL 

 

Sonuç olarak, ilgili üretim döneminde, iĢletmenin stoklarına toplam maliyeti 

2.191.247 TL olan 1.540.800 ĢiĢe beyaz Ģarap sevk edilmiĢtir. ĠĢletme tanklarında bir 

sonraki üretim döneminde ĢiĢelemeye hazır 250.161 TL tutarında 204.400 litre beyaz 

Ģarap bulunmaktadır. 
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3.2.4.4.3. Roze (Pembe) ġarap Üretiminde Safha Maliyet Yöntemi 

ĠĢletmenin roze(pembe) Ģarap üretiminde, döneme iliĢkin fiziksel akımları 

aĢağıdaki tabloda gösterilmiĢtir. 

Tablo 3.31. Fiziksel Akımlar Tablosu 

 1.Safha* 2.Safha 3.Safha 4.Safha** 

DBYM - - 102.250lt - 

Dönemde Üretime Alınan 775.440 kg 659.124lt 659.124lt 577.659lt 

Toplam Üretime Giren 775.440kg 659.124lt  761.374 lt 577.659 lt 

Dönemde Tamlanıp Devredilen 659.124lt 659.124lt 577.659lt 562.125lt 

DSYM - - 113.925lt - 

Fire 116.316 kg - 69.790lt  15.534 lt 

Toplam Üretimden Çıkan 775.440lt 659.124lt 761.374 lt 577.659 lt 

(* 1 kg = 1lt,** 0,75 lt = 1 ĢiĢe) 

Ortak üretim maliyetlerinin dağıtılması sonucunda iĢletmenin roze Ģarap 

üretiminde ortaya çıkan dönem üretim maliyetleri Ģöyledir; 

 Sap.Ay.Ez.Sık.  Fermantasyon Olg.Berrak. ġiĢeleme 

Direkt ĠMM Gideri 527.299 - - 353.329 

Direkt ĠĢçilik Gideri 9.936 2.318 3.974 4.740 

Genel Üretim Gideri 29.762 22.361 41.095 10.742 

Toplam (TL) 566.997 24.679 45.069 368.811 

 

OlgunlaĢtırma berraklaĢtırma safhasındaki dönem baĢı yarı mamullerin önceki 

dönemden devreden maliyetleri ise Ģu Ģekildedir; 

DBYMS Maliyeti:  102.610 TL 

2.Safha Maliyet Payı  95.600  

DĠMM -  

D.ĠĢçilik 614  

GÜG 6.396  

Toplam  102.610  

Son olarak 3.safhadaki dönem baĢı ve dönem sonu yarı mamullerinin 

tamamlanma dereceleri DĠMM açısından %100, D.ĠĢçilik ve GÜG açısından %95‟tir. 
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3.2.4.4.1.1. Sap Ayırma, Ezme ve Sıkma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 775.440 kg = 659.124lt + 0 + 116.316 kg 

775.440 kg = 775.440lt 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.32. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 659.124 %100 %100 %100 659.124 659.124 659.124 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 116.316 %100 %100 %100 116.316 116.316 116.316 

Toplam 775.440    775.440 775.440 775.440 

 

Safhada ortaya çıkan firenin bir satıĢ değeri vardır. Firenin maliyetinin ayrıca 

belirlenebilmesi için firenin mamul eĢdeğerleri de hesaplamaya dahil edilmiĢtir. Safha 

sonunda ortaya çıkan fire, her üç maliyet unsuru açısından %100 tamamlanmıĢtır. 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 527.299 / 775.440 ≈ 0,679 

D. ĠĢçilik = 9.936 / 775.440 ≈ 0,012 

GÜG = 29.762 / 775.440 ≈ 0,038 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  
0,731 TL/br 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti(659.124lt): 481.947 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 481.947  

(659.124lt x 0,731 TL/lt)   

TOPLAM 481.947  

Birim Maliyet (481.947/659.124) 0,731 TL/lt 
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Fire Maliyeti (116.316kg) 85.050 TL 

 DĠMM Maliyeti  116.316 x 0,679 = 79.095  

 D.ĠĢçilik Maliyeti 116.316 x 0,012 = 1.490  

 GÜG Maliyeti 116.316 x 0,038 = 4.465  
 

1.Safha Fire Maliyeti 85.050  

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

DBYMS Maliyeti + DĠMMM               

+ DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

0 + 527.299 + 9.936 + 29.762 = 481.947 + 0 + 85.050 

566.997 TL = 566.997TL 

Safhaya Ait Firenin Mamullere Yüklenmesi: 

 Fire maliyeti = 85.050 TL 

 Firenin toplam satıĢ değeri = (116.316 kg / 1000) x 70 TL = 8.142 TL 

 Sağlam birimlere yüklenecek fire maliyeti =85.050 - 8.142 = 76.908 TL 

Fire maliyetinin mamullere yüklenmesiyle ikinci safhaya devredilen Ģıranın yeni 

toplam ve birim maliyetleri Ģu Ģekilde olacaktır:  

DTD Birimlerin Maliyeti = 481.947 + 76.908 = 558.855 TL 

Birim Maliyet = 558.855 TL / 659.124 lt≈ 0,847 TL/lt olacaktır. 

3.2.4.4.1.2. Fermantasyon Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 659.124lt = 659.124lt + 0 + 0 

659.124lt = 659.124lt 
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Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.33. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 659.124 - %100 %100 - 659.124 659.124 

DSYM 0 - - - - - - 

Fire 0 - - - - - - 

Toplam 659.124    - 659.124 659.124 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 2.318 / 659.124 ≈ 0,0035 

GÜG = 22.361 / 659.124 ≈ 0,0339 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0374 TL/lt 

 

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (659.124lt): 583.534TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 583.534  

 1. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

659.124 x 0,847 

= 558.855 

  

 2. Safhada  

Yüklenen Maliyet 

659.124 x 0,0374 

= 24.679 

  

TOPLAM 583.534  

Birim Maliyet (583.534/659.124) 0,885 TL/lt 

 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

1. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti      

+ Fire Maliyeti  

558.855 + 0 + 2.318 + 22.361 = 583.534 + 0 + 0 

    583.534 TL = 583.534 TL 
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3.2.4.4.1.3. OlgunlaĢtırma BerraklaĢtırma Safhası 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

102.250lt + 659.124lt = 577.659lt + 113.925lt + 69.790lt 

761.374lt = 761.374lt 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Bu safhada eĢdeğer mamul miktarları hesaplanırken, safhada ortaya çıkan 

normal sınırlar içerisindeki firenin miktarları ihmal edilerek üretim maliyetleri yalnızca 

sağlam birimlere bölünmüĢtür. Bu sayede fire maliyeti mamul ve yarı mamullere 

kendiliğinden yüklenecektir. 

Tablo 3.34. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 102.250 - %95 %95 - 5.113 5.113 

DÜBT 475.409 - %100 %100 - 475.409 475.409 

DSYM 113.925 - %95 %95 - 108.229 108.229 

Toplam 691.584    - 588.751 588.751 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 3.974 / 588.751 ≈ 0,0067 

GÜG = 41.095 / 588.751 ≈ 0,0698 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0765 TL/lt 

 

Bu safhada gerçekleĢen firenin, fermantasyon safhasının daha önce hesaplanan 

0,885 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde hesaplanır; 

Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

= 583.534 / (659.124- 69.790 )  

= 583.534 / 589.334 

   ≈ 0,990 TL / lt 
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Fire Farkı  = 0,990 - 0,885≈ 0,104 TL / lt olacaktır. 

Yani, bu safhada gerçekleĢen 69.790lt‟lik fire, önceki safhadan devralınan birim 

maliyeti, bir birim mamulde 0,104 TL arttırarak 0,990 TL‟ye yükseltmiĢtir. 

Safhada ortaya çıkan 69.790lt‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin fermantasyon safhasında yarattığı maliyet: 

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,104 x 589.334 = 61.786 TL olacaktır.  

Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 

DĠMM =  -    

D. ĠĢçilik = 3.974 / 658.541 ≈ 0,0060 

GÜG = 41.095 / 658.541 ≈ 0,0624 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

0,0684 TL/lt 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  -  -         - 

D. ĠĢçilik  0,0067 - 0,0060 ≈ 0,000715 

GÜG  0,0698 - 0,0624 ≈ 0,007397 

  0,008112 TL‟dir. 

Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  -  -  -  

D. ĠĢçilik  588.751 x 0,000715 ≈ 421  

GÜG  588.751 x 0,007397 ≈ 4.355  

  4.776 TL olacaktır. 

Sonuç olarak roze Ģarap üretiminde olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasında 

ortaya çıkan 69.790 lt‟lik firenin maliyeti, 2.safha maliyetlerine etkisi 61.786 TL, 

3.safha maliyetlerine etkisi 4.776 TL, olmak üzere toplam 66.562 TL olmuĢtur. Fire 

maliyeti aĢağıdaki Ģekilde de hesaplanabilir. 
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Fire Maliyeti (69.790 lt) 66.562 TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet (69.790 x 0,885) 61.786  

Safhada Yüklenen Maliyet 4.776  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (69.790 x 0,0060=    421)  

GÜG Maliyeti (69.790 x 0,0624= 4.355)  
 

3. Safha Fire Maliyeti 66.562  

Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (577.659lt): 610.124 TL 

DBYM Maliyeti 103.001  

 Önceki Dönemden Devreden  

2. Safha Maliyet Payı 

95.600   

 Önceki Dönemden Devreden  7.010   

 Dönemde Yüklenen 391   

DĠMM (-)    

D.ĠĢçilik (5.113x0,0067=   34)    

GÜG (5.113x0,0698=357)    

DÜBT Birimlerin Maliyeti 507.123  

 2. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

475.409 x 0,990 

= 470.730 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

475.409 x 0,0765 

= 36.393 

  

TOPLAM 610.124  

Birim Maliyet (610.124/577.659) 1,056 TL/lt 

 

DSYM Maliyeti (113.925lt) 121.089TL 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet(113.925 x 0,990) 112.804  

Safhada Yüklenen Maliyet 8.285  

DĠMM Maliyeti  -  

D.ĠĢçilik Maliyeti (108.229 x 0,0067=    731)  

GÜG Maliyeti (108.229 x 0,0698= 7.554)  
 

Toplam DSYM Maliyeti 121.089  
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Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

2. Safhadan Aktarılan Maliyet 

+DBYMS Maliyeti +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

583.534+102.610+3.974+41.095 = 610.124 + 121.089 

731.213 TL = 731.213 TL 

 

3.2.4.4.1.4. ġiĢeleme Safhası 

Miktar Hareketleri: 

ĠĢletme bu safhada, ĢiĢelemeye aldığı 577.659 litre roze Ģaraptan, 15.534 litre 

dolum firesi verdikten sonra, 749.500 ĢiĢe roze Ģarap üretmiĢtir. Miktar dengesi 

kurulmadan önce litre ile ĢiĢe arasında çevirme iĢlemlerinin yapılması gerekir. 

  Litre Adet(ġiĢe) 

DBYMS 0 0 0 

Dönemde Üretime Alınan  577.659lt 577.659 770.212 

Üretime Giren Toplam - 577.659 770.212 

Dönemde Tamamlanan  749.500 ad. 562.125 749.500 

DSYMS 0 0 0 

Fire 15.534lt 15.534 20.712 

Üretimden Çıkan Toplam - 577.659 770.212 

 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 770.212 ad = 749.500 ad + 0 + 20.712 ad 

770.212 ad = 770.212 ad 

 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.35. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 749.500 %100 %100 %100 749.500 749.500 749.500 

DSYM 0 - - - - - - 

Toplam 749.500    749.500 749.500 749.500 
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Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 353.329 / 749.500 ≈ 0,4714 

D. ĠĢçilik = 4.740 / 749.500 ≈ 0,0063 

GÜG = 10.742 / 749.500 ≈ 0,0143 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  

 0,4920 TL/ĢiĢe 

Bu safhada gerçekleĢen firenin, olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasının daha 

önce hesaplanan 1,056 TL/lt‟lik birim maliyetini ne kadar yükselttiği Ģu Ģekilde 

hesaplanır; 

Öncelikle önceki safhadan devreden litre cinsinden olan birim maliyetin ĢiĢe 

cinsine çevrilmesi gerekecektir. 

3. Safha Birim Maliyeti (lt) = 610.124 TL / 577.659lt≈ 1,056 TL / lt 

3. Safha Birim Maliyeti (ĢiĢe) = 610.124 TL / 770.212 ≈ 0,792 TL / ĢiĢe  

(veya,1,056x 0,75 ≈0,792 TL / ĢiĢe) 

 

Yeni Birim Maliyet= 
Devralınan Birimlerin Toplam Maliyeti 

Sağlam Birimler
 

 

   = 610.124/ (770.212 - 20.712)  

= 610.124/ 749.500 

   ≈ 0,814 TL / ĢiĢe 

Fire Farkı  = 0,814 - 0,792 ≈ 0,021 TL / ĢiĢe olacaktır. 

Yani, bu safhada gerçekleĢen 20.712 ĢiĢe (15.534lt)‟lik fire önceki safhadan 

devralınan birim maliyeti bir birim mamulde 0,021 TL arttırarak 0,814 TL‟ye 

yükseltmiĢtir. 

Safhadaki 20.712 ĢiĢe‟lik firenin toplam maliyeti iki kısımdan oluĢur: 

Firenin olgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma safhasında yarattığı maliyet:  

= Fire Farkı x Sağlam Birimler = 0,021 x 749.500 = 16.407 TL olacaktır.  
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Firenin bu safhada yarattığı maliyet: 

 

Firenin mamul eĢdeğerlerini de hesaplamaya dahil ederek birim maliyeti tekrar 

hesaplarsak, 

DĠMM = 353.329 / 770.212 ≈ 0,4587 

D. ĠĢçilik = 4.740 / 770.212 ≈ 0,0061 

GÜG = 10.742 / 770.212 ≈ 0,0139 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

 0,4788 TL/ĢiĢe 

 

Bu safhada ortaya çıkan firenin birim maliyetler üzerinde yarattığı fark, maliyet 

unsurları itibariyle Ģöyledir. 

DĠMM  0,4714 - 0,4587 ≈ 0,012677 

D. ĠĢçilik  0,0063 - 0,0061 ≈ 0,000170  

GÜG  0,0143 - 0,0139 ≈ 0,000385 

  0,013232 TL‟dir. 

Firenin bu safhada yarattığı maliyet; 

DĠMM  749.500 x 0,012677 ≈  9.502  

D. ĠĢçilik  749.500 x 0,000170 ≈ 127  

GÜG  749.500 x 0,000385 ≈ 289  

  9.918 TL olacaktır. 

Sonuç olarak roze Ģarap üretiminde ĢiĢeleme safhasında ortaya çıkan 20.712 

ĢiĢe‟lik firenin maliyeti, 3.safha maliyetlerine etkisi 16.407 TL, 4.safha maliyetlerine 

etkisi 9.918 TL, olmak üzere toplam 26.325 TL olmuĢtur. Fire maliyeti aĢağıdaki 

Ģekilde de hesaplanabilir. 

Fire Maliyeti (20.712 ad) 26.325 TL 

3. Safhadan Aktarılan Maliyet (20.712 x 0,792) 16.407 

Safhada Yüklenen Maliyet 9.918 

DĠMM Maliyeti  (20.712 x 0,458= 9.502) 

D.ĠĢçilik Maliyeti (20.712 x 0,006=    127) 

GÜG Maliyeti (20.712 x 0,013=    289) 
 

4. Safha Fire Maliyeti 26.325 
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Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (749.500ĢiĢe): 978.935 TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 978.935  

 3. Safhadan  

Aktarılan Maliyet 

749.500 x 0,814 

= 610.124 

  

 Safhada  

Yüklenen Maliyet 

749.500 x 0,4920 

= 368.811 

  

TOPLAM 978.935  

Birim Maliyet (978.935/749.500)  1,306 TL/ĢiĢe 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

3. Safhadan Aktarılan +DBYMS 

Maliyeti + DĠMMM +  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

610.124+353.329+4.740+10.742 = 978.935 + 0  

978.935 TL = 978.935 TL 

 

Sonuç olarak, ilgili üretim döneminde, iĢletmenin stoklarına toplam maliyeti 

978.935 TL olan 749.500 ĢiĢe roze Ģarap sevk edilmiĢtir. ĠĢletme tanklarında bir sonraki 

üretim döneminde ĢiĢelemeye hazır 121.089 TL tutarında 113.925 litre roze Ģarap 

bulunmaktadır. 

3.2.4.4.4. ġarapların KarıĢtırılması Durumunda Safha Maliyet Yöntemi 

Farklı üzümlerden elde edilen Ģarapların birbirleriyle karıĢtırılarak ĢiĢelenmesi 

durumunda, safha maliyet yöntemi aĢağıdaki Ģekilde uygulanacaktır. Kupaj olarak da 

adlandırılan bu iĢlemin hangi amaçlar için yapıldığı çalıĢmanın ilk bölümünde 

ayrıntısıyla ortaya konulmuĢtur ve iĢletmeler bu sayede çok fazla çeĢitte ürünü piyasaya 

sürmektedir. Roze Ģarapların, kırmızı ve beyaz Ģarapları karıĢtırarak yapılması da bir 

kupaj iĢlemidir. Roze Ģaraplarda bu iĢlem özellikle kalite açısından tavsiye edilmese de, 

ilk tekniğe kıyasla daha kolay uygulandığından, iĢletmeler tarafından tercih 

edilmektedir.  
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ġarapların kupaj yapılması durumda, sadece ĢiĢeleme safhasından oluĢan, tek 

safhalı bir maliyet sistemi kurularak, bu yeni Ģarabın maliyetleri belirlenecektir. 

KarıĢıma katılan Ģaraplar, tıpkı ĢiĢe, mantar, etiket vs. gibi bu tek safhanın DĠMM‟si 

olacaktır. ġiĢeleme safhasında çalıĢan iĢçilerin direkt giderleri ile, bu safhanın DĠMM 

ve direkt iĢçilik dıĢında kalan, endirekt iĢçilik, bakım-onarım, elektrik, su, amortisman 

vs. gibi giderleri ise diğer maliyet unsurlarını oluĢturur. 

XYZ iĢletmesinin ilgili dönemde, 577.659 lt Ģarabı, kırmızı ve beyaz Ģarapları 

yarı yarıya harmanlayarak üretime aldığını ve 15.534 lt dolum firesi verdikten sonra 

749.500 ĢiĢe roze Ģarap ürettiğini varsayalım. Eğer çalkarasının dönemde hiç üretime 

alınmadığını onun yerine fazladan kırmızı ve beyaz üzüm iĢlendiğini varsayarsak, 

kırmızı ve beyaz Ģarabın birim maliyetleri de aynı kalacaktır. Ayrıca ĢiĢeleme safhasının 

üretim giderlerini kullanabilmek için ilk teknikteki üretim miktarları esas alınmıĢtır. Bu 

durumda roze Ģaraplar için safha maliyet yöntemi Ģu Ģekilde olacaktır: 

 Roze Ģarap üretimi için, 288.829,50‟Ģer litre kırmızı ve beyaz Ģarap 

karıĢtırılmıĢtır. ġiĢelemeye hazır 1 litre kırmızı ve 1 litre beyaz Ģarabın maliyeti 

sırasıyla, 0,985 TL/lt ve 1,219 TL/lt‟dir. Roze Ģarap için kullanılan kırmızı ve beyaz 

Ģarapların toplam maliyetleri Ģöyledir; 

Kırmızı Ģarap maliyeti = 288.829,50lt x 0,985 TL/lt = 284.497 TL 

Beyaz Ģarap maliyeti = 288.829,50lt x 1,219 TL/lt = 352.083 TL 

Toplam      636.580 TL 

 

ĠĢletmenin dönem üretim maliyetleri: 

 ġiĢeleme  

DĠMM 989.909 (353.329 TL ġiĢeleme Mlz. + 636.580 TL ġarap) 

D. ĠĢçilik 4.740  

GÜG 10.742  

Toplam (TL) 1.005.391  
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Döneme iliĢkin fiziksel akımlar ise Ģöyledir; 

Tablo 3.36. Fiziksel Akımlar Tablosu 

 ġiĢeleme 

Safhası 

Litre Adet (ġiĢe) 

DBYM - - - 

Dönemde Üretime Alınan 577.659lt 577.659 770.212 

Toplam Üretime Giren - 577.659 770.212 

Dönemde Tamlanıp Devredilen 749.500 ad 562.125 749.500 

DSYM - - - 

Fire  15.534 lt 15.534 20.712 

Toplam Üretimden Çıkan - 577.659 770.212 

 

Miktar Hareketleri: 

Miktar Dengesi 

Üretime Giren Miktarlar = Üretimden Çıkan Miktarlar 

DBYM+Dönemde Üretime Alınan = Dönemde Tamamlanan+DSYM+Fire 

0 + 770.212 ad = 749.500 ad + 0 + 20.712 ad 

770.212 ad = 770.212 ad 

 

Eşdeğer Mamul Miktarları: 

Tablo 3.37. EĢdeğer Mamul Miktarı Tablosu 

 

Miktar 

Tamamlanma Dereceleri EĢdeğer Mamul Miktarları 

 DĠMM D.ĠĢçilik GÜG DĠMM D.ĠĢçilik GÜG 

DBYM 0 - - - - - - 

DÜBT 749.500 %100 %100 %100 749.500 749.500 749.500 

DSYM 0 - - - - - - 

Toplam 749.500    749.500 749.500 749.500 

 

Birim Maliyetlerin Hesaplanması: 

DĠMM = 989.909 / 749.500 ≈ 1,3207 

D. ĠĢçilik = 4.740 / 749.500 ≈ 0,0063 

GÜG = 10.742 / 749.500 ≈ 0,0143 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti  

1,3414 TL/ĢiĢe 
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Maliyetlerin Dağılımı: 

DTD Birimlerin Maliyeti (749.500 ĢiĢe): 1.005.391TL 

DBYM Maliyeti -  

DÜBT Birimlerin Maliyeti 

(749.500 ĢiĢe x 1,3414 TL/ĢiĢe) 

1.005.391  

TOPLAM 1.005.391  

Birim Maliyet (1.005.391/749.500)  1,3414 TL/ĢiĢe 

Tutar Dengesinin Kurulması: 

Tutar Dengesi 

Üretim Girdilerinin Maliyeti = Üretim Çıktılarının Maliyeti 

DBYMS Maliyeti + DĠMMM  

+  DĠM + GÜG 

= DTD Maliyeti +  DSYMS Maliyeti       

0+989.909+4.740+10.742 = 1.005.391 + 0  

1.005.391 TL = 1.005.391 TL 

 

Sonuç olarak, ilgili üretim döneminde, iĢletmenin stoklarına toplam maliyeti 

1.005.391 TL olan 749.500 ĢiĢe roze Ģarap sevk edilmiĢtir. 

Firenin Safhada Yarattığı Maliyet 

 

Safhada ortaya çıkan fire yasal sınırlar içerisinde olduğu için, birim maliyet 

hesaplanırken safhanın üretim giderleri sağlam birimlere bölünmüĢ, fire maliyetinin 

sağlam birimlere yüklenmesi sağlanmıĢtır. Ancak firenin safhada yarattığı maliyet tutarı 

ayrıca hesaplanabilir.  

Firenin mamul eĢdeğerlerini de dikkate alarak birim maliyeti tekrar hesaplarsak, 

DĠMM = 989.909 / 770.212 ≈ 1,2852 

D. ĠĢçilik = 4.740 / 770.212 ≈ 0,0061 

GÜG = 10.742 / 770.212 ≈ 0,0139 

Safhanın Toplam Birim  

EĢdeğer Mamul Maliyeti 
 

1,3053 TL/ĢiĢe 

 

Fire Maliyeti (20.712 ad) 27.036 TL 

DĠMM Maliyeti 20.712 x 1,2852 = 26.620 

D.ĠĢçilik Maliyeti 20.712 x 0,0061 = 127 

GÜG Maliyeti 20.712 x 0,0139 = 289 

Toplam 27.036 
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3.2.5. Uygulamanın Değerlendirilmesi 

Uygulama kapsamında, Denizli ili, Çal/Bekilli bölgesinde faaliyet gösteren XYZ 

iĢletmesinin, 2013-2014 üretim dönemi verileri kullanılarak maliyet sistemi modeli 

oluĢturulmuĢtur.  

Üretim süreci dört safhadan oluĢan iĢletmede, yapılan maliyet hesaplamaları 

çerçevesinde öncelikle üretim sürecinde ortaya çıkan giderler belirlenip, bu giderlerin 1. 

ve 2. dağıtımı yapılmıĢ, ardından esas üretim gider yerlerinde toplanan giderler safha 

maliyet yöntemi uygulamasıyla mamul maliyetine yüklenmiĢtir. Üretim döneminde üç 

farklı mamul üretildiği için, safhaların toplam üretim maliyetleri bu üç mamule 

dağıtılarak, safha maliyet yöntemi her mamul için ayrı ayrı uygulanmıĢtır.  

Uygulama kapsamında, üretime sevk edilen ilk madde malzemelerin tutarlarının 

belirlenmesinde ağırlıklı ortalama maliyet yöntemi kullanılmıĢtır. Yardımcı hizmet 

gider yerleri arasında önemli bir yarar iliĢkisi olmaması ve uygulama kolaylığı 

bakımından giderlerin 2. dağıtımında ise basit dağıtım yöntemi tercih edilmiĢtir. Son 

olarak, DBYM ve DSYM stokunun bulunduğu üretimin üçüncü safhasından ĢiĢeleme 

safhasına, ilk önce geçmiĢ dönemden tanklarda kalan Ģaraplar sevk edildiği için eĢdeğer 

mamul miktarlarının belirlenmesinde FĠFO yöntemi kullanılmıĢtır. 

XYZ iĢletmesinin ilgili üretim dönemindeki gider dağıtım tablosu 

incelendiğinde, iĢletme faaliyetlerinde toplam 6.390.287 TL‟lik maliyete katlanıldığı 

görülmektedir. Bu maliyetlerin 752.669 TL‟si dönem gider yerlerine aittir ve ilgili 

dönemde faydası tükenip giderleĢmiĢtir. Geriye kalan 5.637.618 TL ise dönemde 

üretilen Ģarapların toplam üretim maliyetini oluĢturur. Toplam üretim maliyetleri, 

maliyet unsurları itibariyle incelendiğinde ise, DĠMM giderleri 4.929.932 TL ile üretim 

maliyetlerinin %87,45‟ünü; D.ĠĢçilik giderleri 118.522 TL ile üretim maliyetlerinin 

%2,10‟unu; GÜG ise 589.164 TL ile üretim maliyetlerinin %10,45‟ini oluĢturur. Bu 

sonuçlar göstermektedir ki iĢletme sermaye yoğun çalıĢmaktadır ve Ģarap üretimde asıl 

maliyet unsuru, üzüm ve ĢiĢedir.   
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ġekil 3.4. Toplam Üretim Maliyetlerinin Dağılımı 

 

 

ĠĢletmenin DĠMM giderleri incelendiğinde; %60,7‟sini (2.997.218 TL) üzüm 

maliyetleri, %27,6‟sını (1.362.610) cam ĢiĢe maliyetleri oluĢturmaktadır. Diğer 

DĠMM‟lerin toplam içindeki payı ise  %1-4 arasında değiĢmektedir. Ayrıca toplam ilk 

madde malzeme giderlerinin %93,9‟u direkt özellik göstermektedir.  

Üretim maliyetleri içerisindeki genel üretim giderlerinin yapısı incelendiğinde 

ise;  en yüksek payı %31,72 ile dıĢarıdan sağlanan fayda ve hizmetler almaktadır. Bunu 

sırasıyla %23,51 ile endirekt malzemeler, %19,73 ile amortisman ve tükenme payları 

%13,52 ile endirekt iĢçilikler takip etmektedir. ĠĢletmenin dıĢarıdan sağladığı faydaların 

baĢında bakım onarım, elektrik ve danıĢmanlık hizmetleri gelmektedir. 

Toplam üretim maliyeti üretim safhaları açısından incelendiğinde ise, sap ayırma 

ezme ve sıkma safhası 3.222.708 TL ile dönem üretim maliyetlerinin yaklaĢık %57‟sini 

oluĢturur. Ġkinci en büyük pay ise %36 ile ĢiĢeleme safhası giderleridir. Fermantasyon 

ve olgunlaĢtırma safhaları ise sırasıyla %2,5 ve %4,5 ile toplam içerisinde çok düĢük bir 

paya sahiptir.  Bunun temel nedeni, toplam giderler içerisinde en büyük paya sahip 

DĠMM‟lerin ilk ve son safhada üretime katılmalarıdır. Ayrıca 2. ve 3. safhalarda 

üretime fazla müdahale olmaması, özellikle fermantasyonun kendiliğinden 

gerçekleĢmesi, bu safhaların giderlerini azaltmaktadır.  

 

 

 

87,45%

2,10%
10,45%

DİMM

D.İşçilik

GÜG
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ġekil 3.5. Toplam Dönem Üretim Maliyetlerinin Üretim Safhalarına Dağılımı 

 

Yardımcı hizmet gider yerlerinde toplanan giderler incelendiğinde ise, en yüksek 

pay 166.852 TL ile bakım onarım gider yerine aittir. Bu gider yerini sırasıyla 

laboratuvar ve yemekhane gider yerleri izlemektedir.   

Daha önce de belirtildiği gibi iĢletme ilgili dönemde kırmızı, beyaz ve roze 

olmak üzere üç çeĢit Ģarap üretmiĢtir. Safhalarda ortaya çıkan ortak üretim maliyetleri 

bu üç çeĢit Ģaraba dağıtıldıktan sonra, her bir Ģarap çeĢidi için safha maliyet yöntemi 

uygulanmıĢ, safhaların toplam ve birim maliyetlerine ulaĢılmıĢtır. Toplam üretim 

maliyetlerinin dağıtılması sonucu, kırmızı, beyaz ve roze Ģarap itibariyle, dönem üretim 

maliyetleri aĢağıdaki grafikte bir arada gösterilmiĢtir.  

ġekil 3.6. Toplam Dönem Üretim Maliyetlerinin ġarap Türlerine Dağılımı 

 
 

 



206 

Safha maliyet yönteminin Ģarap türleri itibariyle ayrı ayrı uygulanmasından 

sonra Ģu sonuçlara ulaĢılmıĢtır. 

 Ġlgili üretim döneminde, iĢletmenin stoklarına toplam maliyeti 2.330.999 TL 

olan 1.874.000 ĢiĢe kırmızı Ģarap, toplam maliyeti 2.191.247 TL olan 1.540.800 ĢiĢe 

beyaz Ģarap, toplam maliyeti 978.935 TL olan 749.500 ĢiĢe roze Ģarap sevk edilmiĢtir. 

0,75 cl‟lik ĢiĢelerde ĢiĢelenmiĢ, kırmızı Ģarabın birim maliyeti 1,244 TL/ĢiĢe, beyaz 

Ģarabın birim maliyeti 1,422 TL/ĢiĢe, roze Ģarabın birim maliyeti ise 1,306 TL/ĢiĢe‟dir. 

Aynı üretim sürecinden geçen bu üç tür Ģarabın birim maliyetleri arasındaki farkı 

yaratan en önemli unsur, Ģarabın ana hammaddesi olan üzümün dönem baĢındaki alıĢ 

fiyatları arasındaki farktır. Buna göre iĢletmenin ĢiĢe maliyeti en yüksek olan çeĢidi 

beyaz Ģaraplardır.  

AĢağıdaki tabloda, dönemde üretilen tüm Ģarap çeĢitlerinin safhalar itibariyle 

birikimli toplam ve birim maliyetleri bir arada gösterilmiĢtir. Ġlk safhadan sonraki 

safhalarda ortaya çıkan fire, hem ortaya çıktığı safhanın, hem de kendinden önceki 

safhanın maliyetlerini etkilediği için, önceki safhada hesaplanarak ilgili safhaya 

devredilen birimlerin maliyetinde bir artıĢ yaratmıĢtır. Tablo bu artıĢlar göz önüne 

alınarak hazırlanmıĢtır. 

Tablo 3.38. ġarap Türlerine Göre Birikimli Toplam ve Birim Maliyetler   

 
Sap Ayırma Ezme 

ve Sıkma 
Fermantasyon 

OlgunlaĢtırma 

BerraklaĢtırma 
ġiĢeleme 

ġarap ÇeĢitleri 

DTD 

Toplam 

Maliyeti 

Birim 

Maliyet 

(TL/lt) 

DTD 

Toplam 

Maliyeti 

Birim 

Maliyet 

(TL/lt) 

DTD 

Toplam 

Maliyeti 

Birim 

Maliyet 

(TL/lt) 

DTD 

Toplam 

Maliyeti 

Birim 

Maliyet 

(TL/ĢiĢe) 

Kırmızı ġarap 1.281.383 0,770 1.345.174 0,919 1.423.850 1,013 2.330.999 1,244 

Beyaz ġarap 1.330.004 0,998 1.381.713 1,149  1.448.474 1,253 2.191.247 1,422 

Roze ġarap 558.855 0,847 583.534 0,990 610.124 1,085 978.935 1,306 

 

Tabloda ilk üç safhada litre baĢına birim maliyetler, ĢiĢeleme safhasında ise ĢiĢe 

baĢına birim maliyetler verilmiĢtir. Ġlk safhanın mamulü üzüm Ģırası olduğuna göre 

iĢletme, 1 litre shiraz Ģırasını 0,651 TL‟ye, 1 litre sultaniye Ģırasını 0,831 TL‟ye ve 1 

litre çalkarası Ģırasını 0.731 TL‟ye mal etmiĢtir. Aynı Ģekilde, ham Ģarap ve 

olgunlaĢtırılmıĢ Ģarapların litre baĢına birim maliyetleri tabloda görülmektedir.   

Ayrıca iĢletmenin tanklarında bir sonraki üretim dönemine devredilen, 

ĢiĢelemeye hazır, 281.891 TL tutarında 283.300 litre kırmızı Ģarap, 250.161 TL 
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tutarında 204.400 litre beyaz Ģarap, 121.089 TL tutarında 113.925 litre roze Ģarap 

bulunmaktadır. FĠFO yönteminin kullanıldığı iĢletmede, gelecek dönemde ĢiĢelemeye 

bu Ģaraplardan baĢlanacaktır. 

Üretim safhaları itibariyle ortaya çıkan fireler ve bu firelerin iĢletmeye maliyeti 

incelendiğinde ise, aĢağıdaki sonuçlara ulaĢılmıĢtır. Safhalarda ortaya çıkan firelerden 

sadece ilk safhada ortaya çıkan sap ve cibrenin satıĢ değeri vardır ve bu safhanın fire 

maliyeti firenin satıĢ değeri dikkate alınarak belirlenmiĢtir. 

Tablo 3.39. ġarap Türlerinin Safhalarda Ortaya Çıkan Fire Maliyetleri 

 
Sap Ayırma Ezme 

ve Sıkma 

OlgunlaĢtırma 

BerraklaĢtırma 
ġiĢeleme TOPLAM 

ġarap ÇeĢitleri 

Miktar 

(kg) 

Tutar * 

(TL) 

Miktar 

(litre) 

Tutar  

(TL) 

Miktar 

(litre) 

Tutar  

(TL) 

Miktar 

(litre) 

Tutar  

(TL) 

Kırmızı ġarap 340.743 198.038 200.437 176.112 40.089 64.643 581.269 438.793 

Beyaz ġarap 292.453 222.613 129.979 144.019 32.509 59.957 454.941 426.589 

Roze ġarap 116.316 76.908 69.790 66.562 15.534 26.325 201.640 169.795 

(*Firenin satılması sonucu oluĢan tutar) 

XYZ iĢletmesinin kırmızı, beyaz ve roze Ģarap üretiminde, safhalarda ortaya 

çıkan ve yasal sınırlar içerisinde olup sağlam birimlerin maliyetine yüklenen toplam fire 

maliyetleri sırasıyla, 438.793 TL, 426.589 TL ve 169.795 TL‟dir. Her üç Ģarap 

çeĢidinde de en fazla fire, üzümün sap ve cibresinin ayrıldığı ilk safhada 

gerçekleĢmiĢtir. Bunun nedeni üzüm sap, kabuk ve çekirdeğinin ağırlığıdır. Bu fireyi 

sırasıyla tortu ve aktarma ile dolum firesi takip etmektedir. Fermantasyon aĢamasında 

herhangi bir fire söz konusu değildir.   

Uygulamanın bulguları göstermektedir ki iĢletme, tüm Ģarap türleri için, 

ĢiĢeleme safhasında üretimine baĢlanan miktar ve dolum fireleri dikkate alındığında, 

dolum hattında yaklaĢık %2,7 fire ile çalıĢmaktadır. OlgunlaĢtırma ve berraklaĢtırma 

safhasında dönem baĢı yarı mamullerin zaten ĢiĢelemeye hazır olduğu düĢünülürse, 

safhada ortaya çıkan aktarma ve tortu firelerinin, dönemde üretimine baĢlanan 

üzümlerden verildiği söylenebilir. Dönem baĢında üretimine baĢlanan üzüm miktarları 

ile birinci ve üçüncü safha fire miktarları göz önüne alındığında, iĢletme ürettiği Ģarap 

çeĢitlerinde ortalama %70-73 randıman oranıyla çalıĢmaktadır. Yani 1 ton üzümden 

700-730 litre arası ĢiĢelenmiĢ Ģarap üretilmektedir. Tüm çeĢitlerin üretimi için aynı sap 

ayırma, ezme, sıkma ve dolum hattı makineleri ile aynı iĢçilerin kullanıldığı 
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düĢünülürse, randıman oranlarındaki farkın esas sebebi, üzümlerin sap, kabuk ve 

çekirdek ağılıkları arasındaki farklılıklarıdır.    

Sektör uygulamaları göz önüne alındığında, iĢletme yukarıda belirtilen randıman 

oranını %75-80 aralığına çıkarabilir. Üçüncü safhada tortu olarak ortaya çıkan fireye 

çok fazla müdahale edemese de, özellikle ilk safhada, daha yeni teknolojiye sahip 

yüksek sıkma kapasiteli preslere yatırım yaparak cibreyi mümkün olduğunca Ģıradan 

arındırıp fire miktarını en aza indirebilir. Yine aynı Ģekilde dolum aĢamasında ortaya 

çıkan yaklaĢık %2,7‟lik fire miktarları da, kullanılacak yeni teknoloji ile en aza 

indirilebilir. Ayrıca dolum esnasındaki iĢçi kaynaklı fireleri önleyebilmek için 

iĢgücünün eğitimi sağlanabilir. 

Özetle, iĢletme yöneticilerinin üçüncü safha üzerine odaklanıp bu safhada tortu 

olarak ortaya çıkan fireyi bertaraf etme Ģansları yoktur. Bu fire üretim yapısının doğal 

sonucudur. Ancak cibre ve dolum fireleri birtakım uygulamalarla en aza indirilebilir. 

Dolayısıyla özellikle ĢiĢeleme safhasındaki dolum firelerinin yöneticilere rapor edilmesi 

gerekir. 

Safha maliyet yöntemi uygulamasıyla iĢletme; Ģıra, ham Ģarap ve tanklarda 

bekleyen olgunlaĢmıĢ Ģaraptan oluĢan ara mamullerinin ve nihai mamulün maliyetlerini 

ayrı ayrı tespit edebilmektedir. Bu bilgi, birtakım kararların alınmasında yönetime 

yardımcı olacaktır. ĠĢletme, satıĢ rakamlarını da dikkate alarak, kar sağlamayan 

mamullerin üretimini sonlandıracağı gibi faaliyet değiĢikliğine de gidebilir. Ya da Ģarap 

üretim faaliyetlerine ek olarak; üzümden elde edilen sirke, pekmez vb gibi ürünlerin 

üretimine de baĢlayabilir. Nitekim Çal bölgesinde bazı iĢletmeler Ģarap üretimiyle 

baĢladıkları ticari hayatlarına sirke üretimi ile devam etmektedirler. Ayrıca safhaların 

toplam ve birim maliyetlerinin ayrı ayrı belirlenmesi, iĢletmenin gider kontrolüne ve 

planlama faaliyetlerine de yardımcı olacaktır. 

Uygulamanın son kısmında, Ģarapların kupaj yapılması durumunda, safha 

maliyet yönteminin nasıl uygulanacağı da inceleme konusu yapılmıĢtır. Bilindiği gibi 

iĢletmeler roze Ģarap yapımında iki farklı teknik kullanabilirler. Ġlki, eksik maserasyon 

iĢlemi sonucunda roze Ģarap üretimi, ikincisi ise kırmızı ve beyaz Ģarapların 

harmanlanması tekniğidir. Verilen örnekte, roze Ģarap üretimi incelenmiĢtir. Sadece 

roze Ģaraplarda değil, kupaj iĢlemiyle üretilen tüm Ģarap çeĢitlerinde yöntem belirtilen 

Ģekilde uygulanabilir.  
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Uygulama sonuçları incelendiğinde, ilk tekniğe kıyasla, kupaj tekniğiyle roze 

Ģarap üretmenin daha maliyetli olduğu görülmektedir. ġiĢe baĢına maliyet 1,306 

TL/ĢiĢe‟den 1,341 TL/ĢiĢe‟ye yükselmiĢtir. Ancak kupaj uygulamasıyla elde edilen roze 

Ģarabın birim maliyetinin yüksek ya da düĢük çıkmasında asıl etken, üretim tekniği 

değil, karıĢtırılan Ģarapların karıĢım oranı, kullanılan kırmızı ve beyaz Ģarap çeĢidi, 

üzüm alıĢ tutarları gibi değiĢkenlerdir. Roze Ģarap üretiminde hangi tekniğin seçileceği 

noktasında iĢletmenin tercihini, kaliteli ürün üretme isteği belirleyecektir. Ayrıca ilk 

tekniğin uygulamasında, renk ve tat özelliklerinin tutturulmasındaki zorluk nedeniyle 

iĢletmeler, daha maliyetli olsa bile ikinci tekniği tercih edebilirler.     

ġarap üretim sektöründe, üzümden, kırmızı, beyaz ve roze olmak üzere üç ana 

çeĢit Ģarap üretilse de, üretimde kullanılan üzümün çeĢidi, kullanılan farklı Ģekil ve 

boyuttaki ĢiĢeler ve kupaj yapılması durumu sektördeki mamul çeĢitliliğini 

arttırmaktadır. Ancak mamullerin birbirine benzer nitelikte olması ve aynı üretim 

safhalarından geçerek üretilmesi nedeniyle yukarıda oluĢturulan maliyet sistemi modeli 

farklı Ģarap çeĢitlerinin üretildiği tüm iĢletmelerde uygulanabilir.    
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SONUÇ 

Günümüz ekonomik düzeninde, değiĢen rekabet koĢulları, maliyet muhasebesini 

iĢletmeler açısından her geçen gün daha önemli hale getirmektedir. Birçok sektörde 

olduğu gibi Ģarap sektöründe de iĢletme yöneticileri, faaliyetlerin kontrolü ve planlama 

noktasında maliyet muhasebesi verilerine ihtiyaç duymaktadırlar. Bu doğrultuda 

çalıĢma, Ģarap iĢletmelerinde yönetimin etkinliğinin arttırılması ve alınacak kararların 

daha sağlam temellere dayandırılması için bir maliyet sistemi modeli ortaya koymuĢtur. 

ġarap sektörünün Türkiye‟deki ve özellikle uygulamanın yapıldığı Denizli 

ilindeki mevcut durumu incelendiğinde; yaĢanan bazı sıkıntılara rağmen, sektörün 

geliĢime açık ve üretim miktarlarının artıĢ eğiliminde olduğu görülmektedir. Ancak 

yapılan araĢtırmalar göstermektedir ki özellikle Denizli ilinde sektör genelinde maliyet 

muhasebesi sistemi tam olarak oluĢturulamamıĢtır. Maliyet muhasebesinin iĢletmeler 

açısından önemi kavranamamakla birlikte uygulamalarda da belirgin eksiklikler göze 

çarpmaktadır. Bu durum iĢletmelerde gider kontrolü ve planlama açısından sıkıntılar 

yaratmaktadır. ÇalıĢmanın son kısmında, sektörde faaliyet gösteren bir iĢletmenin 2013-

2014 yılı maliyet verileri kullanılarak yapılan uygulama, sektördeki tüm iĢletmelere, 

maliyet sisteminin oluĢturulması ve iĢleyiĢi noktasında örnek teĢkil edecektir. 

Sektörün üretiminin yapısı ve süreçler göz önüne alındığında, iĢletmelerin 

oluĢturacakları maliyet sisteminde kullanılacak en uygun yöntem safha maliyet 

yöntemidir. Bu doğrultuda, uygulama kapsamında ortaya konan maliyet sistemi 

modelinde, örnek iĢletmenin maliyet sisteminin fiili tam maliyet esasına dayalı safha 

maliyet sistemi olduğu varsayılmıĢ ve maliyet hesaplamaları bu çerçevede yapılmıĢtır. 

Öncelikle üretim süreci ortaya konularak üretim safhaları ve gider yerleri belirlenmiĢ, 

ardından iĢletmenin üretim giderleri finansal muhasebe verilerinden elde edilip, bu 

giderlerin belirlenen gider yerlerine dağıtımı yapılarak safhalarda toplanan giderler 

hesaplanmıĢtır. Son olarak, üretilen her bir mamul çeĢidi için safha maliyet yönteminin 

uygulanmasıyla maliyet hesaplamaları tamamlanmıĢ ve sonuçlar değerlendirilmiĢtir.  

Uygulanan maliyet sistemi sayesinde iĢletme, toplam üretim maliyetlerini 

maliyet unsurları itibariyle belirleyebilmekte, üretim safhalarında toplanan giderleri 
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ayrıntısıyla tespit edip, safhalarda ortaya çıkan ortak üretim maliyetlerini üretilen 

mamullere dağıtarak, her bir Ģarap çeĢidi için üretim safhalarındaki toplam ve birim 

maliyetleri hesaplayabilmektedir. Böylelikle iĢletme üretim dönemlerinde, stoklara 

gönderdiği mamullerin ve dönem sonlarında tanklarda kalan yarı mamullerin toplam ve 

birim maliyetlerini kolaylıkla tespit edebilmektedir. Ayrıca Ģarap üretiminin ayrılmaz 

bir parçası olan fireler ve bu firelerin iĢletmeye maliyeti, mamul bazında belirlenip, 

Ģarap üretiminde randıman oranları ortaya konabilmektedir. Tüm bu bilgiler iĢletme 

yöneticilerinin alacakları fiyatlama, faaliyet değiĢikliği, yeni teknoloji temini, kapasite 

artırımı gibi kararlarda yönetime yardımcı olacaktır.  

Ayrıca belirtmek gerekir ki iĢletmelerin uygulayacakları bu yöntemin baĢarısı, 

üretim safhalarının ve gider yerlerinin doğru belirlenmesine, seçilecek gider dağıtım 

anahtarlarının etkinliğine, safhalardaki miktar hareketlerinin, fire miktarlarının ve yarı 

mamullerin tamamlanma derecelerinin doğru tespit edilmesine bağlıdır.     

 Sektör genelinde üretilen Ģarapların satıĢ fiyatları ve uygulama sonucu ortaya 

çıkan birim maliyetler göz önüne alındığında Ģarap sektöründe iĢletmeler yüksek kar 

oranlarına sahiptir. Bu durum birçok iĢletmenin detaylı birim maliyet hesaplamayı 

ikinci plana atmalarında önemli bir etken olarak görülmektedir. Ayrıca sektördeki 

iĢletmelerin büyük kısmının aile Ģirketi olması ve kurumsal bir yönetim anlayıĢının 

bulunmaması da, detaylı maliyet muhasebesi sistemlerinin oluĢturulması noktasında 

eksiklikler yaratmaktadır.  

Ancak, iĢletmeler Ģarap satıĢlarında litre baĢına maktu ÖTV ödemektedirler. 

Özellikle son yıllarda artan ÖTV miktarlarını, oluĢan talep baskısı nedeniyle, aynı 

ölçüde satıĢ fiyatlarına yansıtamayıp, kendileri finanse etme yoluna giden iĢletmelerde, 

bu durum karların azalmasına yol açmıĢtır. Bu noktada birim üretim maliyetlerini doğru 

hesaplamak, minimum satıĢ fiyatının belirlenmesinde ve faaliyetlere karlılıkla devam 

edilmesinde büyük önem arz eder. 

Bunun yanında ithalatın tamamen serbestleĢtirilmesi son yıllarda ithalat 

miktarlarını önemli ölçüde arttırmıĢtır. Dünyadaki güçlü rakipler ile rekabet edebilmek 

için maliyet sistemleri oluĢturarak, maliyetlerin ayrıntılı olarak belirlenmesi yakın 

gelecekte zorunlu hale gelecektir. Bu noktada, çalıĢma ile oluĢturulan örnek maliyet 

sistemi sektördeki iĢletmeler için model oluĢturacaktır.  
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ÇalıĢmanın sektördeki iĢletmelere sağlayacağı faydaların yanında, sektörde 

yönlendirici ve düzenleyici etkiye sahip sorumlu kuruluĢlara da katkı sağlayabileceği 

düĢünülmektedir. Sektörün mevcut durumunun, Ģarap üretim safhalarındaki iĢleyiĢin, 

firelerin oluĢma Ģekilleri ve niteliklerinin ve iĢletmelerin maliyet sistemlerinin 

bilinmesi; piyasa faaliyetlerinin düzenli bir Ģekilde gerçekleĢmesini sağlayan bu 

kuruluĢlara, iĢletmelerin iĢlem ve hesaplarının incelenmesi ve denetlenmesi noktasında 

önemli kolaylıklar sağlayacaktır. 

Son olarak çalıĢmanın ilk bölümünde detaylı olarak belirtildiği gibi, Türkiye, 

bağcılığa en uygun iklim kuĢağında bulunması, dünyadaki en geniĢ bağ alanlarına sahip 

ülkelerden biri olması ve çok sayıda Ģaraplık üzüm çeĢidinin bulunması nedeniyle 

dünya Ģarap sektöründe değerlendirebileceği önemli bir potansiyele sahiptir. Gerek 

ulusal gerekse uluslararası alanda Ģarap iĢletmelerinin baĢarısı, üretim, pazarlama ve 

yönetim politikalarındaki etkinliğin yanında oluĢturacakları maliyet muhasebesi 

siteminin etkinliğiyle de yakından iliĢkilidir. 
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Tütün ve Alkol Piyasası Düzenleme Kurumu:  http://www.tapdk.gov.tr 

Gelir Ġdaresi BaĢkanlığı:      http://www.gib.gov.tr 

Doluca ġarapları:      https://www.doluca.com 

Pamukkale ġarapları:      http://www.pamukkalewein.com 

Denizli Sanayi Odası:      http://www.dso.org.tr 

Denizli Ticaret Odası:     http://www.dto.org.tr 

http://www.oiv.int/
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EK 

 

DENĠZLĠ ĠLĠ ġARAP SEKTÖRÜ’NE ĠLĠġKĠN ANKET FORMU 

Sayın Yönetici, 

Bu anket Denizli ilinde faaliyet gösteren Ģarap üretim iĢletmelerine uygulanmaktadır. 

ÇalıĢmanın amacı sektör analizi yapmaktır. Bu kapsamda iĢletmelerin kuruluĢları, 

faaliyet Ģekilleri ve alanları, üretim çeĢitleri ve hacimleri, istihdam, pazarlama ve 

fiyatlandırma politikaları ve maliyet muhasebesi uygulamaları hakkında bilgiler 

toplanacaktır. 

Elde edilecek sonuçlar; sektördeki mevcut uygulamaların ortaya konularak,  yapılmakta 

olan yanlıĢlıkların ve uygulamadaki eksikliklerin tespit edilip Denizli ilinde sektörün 

geliĢimi adına sağlıklı çözüm önerilerinin geliĢtirilmesinde bilimsel veri olarak katkı 

sağlayacaktır. 

AraĢtırma sırasında sizden alınan bilgiler araĢtırmacıda saklı kalacak ve toplanan veriler 

yalnızca bilimsel amaçla kullanılacaktır. Elde edilecek bulguların kullanıldığı yerlerde 

hiçbir Ģekilde Ģahıs ve firma adı yer almayacaktır. Ankette bulunan sorulara vereceğiniz 

yanıtların doğruluğu, araĢtırmanın niteliği açısından oldukça önemlidir.  

Değerli zamanınızı ayırarak ankete katıldığınız için teĢekkür ederim. 

Saygılarımla. 

Öğretim Görevlisi Mehmet UTKU 

Pamukkale Üniversitesi Çal Meslek Yüksekokulu  

Tel: 0 532 434 8392 , mutku@pau.edu.tr 
 

 

ANKET SORULARI 

ĠĢletmenizin kuruluĢ yılı kaçtır?  
 

ĠĢletmenizin ortak sayısı kaçtır? 1 1-5 5-10 10 < 

    
 

ĠĢletmenizde son faaliyet döneminde 

çalıĢan ortalama iĢçi sayısı kaçtır? 

 Üretim Yönetim Pazarlama Diğer 

Sürekli     

Geçici     

 

ĠĢletmenizin üretim faaliyetinde bulunduğu toplam kurulu alan kaç m
2 
dir?  

 

ĠĢletmenizin sahip olduğu mahzen veya depolama alanını kaç m
2
 dir?   

 

 

 

ĠĢletmenizde gerekli analizlerin yapılması için uygun 

laboratuvar ortamı mevcut mu? Değilse nerede yapılmaktadır? 

Evet Hayır 

 (…………………..) 
 

ĠĢletmenizin depo kapasitesinin % kaçı çelik 

(krom-nikel) tanklardan oluĢmaktadır? 

% 0-25 % 25-50 % 50-75 %75-100 

    

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

1. 
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ĠĢletmenizin son 5 yıllık süreçteki Ģarap üretim 

miktarları nelerdir? (litre) 

2009 2010 2011 2012 2013 

     
 

ĠĢletmeniz son 3 yıllık süreçte teknoloji yatırımı ya 

da kapasite artırımı yaptı mı? Evet ise toplam 

yatırımınızın % kaçı?  

Teknoloji Kapasite  

Evet Hayır Evet  Hayır 

%  %  
 

ĠĢletmenizde kaç çeĢit Ģarap üretilmektedir?  
 

 

 

 

 

 

 

 

ĠĢletmeniz Denizli ili dıĢından üzüm 

temin ediyor mu ? Ediyorsa nerelerden? 

Evet Hayır 

(……………………………………….)  
 

ĠĢletmenizin 2013 net satıĢ hasılatı ne kadardır? 

(ÖTV Hariç/ milyon TL)  

<  1 1-5 5-10 10-15 15 < 

     
 

ĠĢletmenizin ürünlerini dağıtım bölgelerini 

iĢaretleyiniz. 

 Yurtiçi ve YurtdıĢında 

 Tüm yurt çapında 

 Büyük Ģehirler ve turistik yörelerde 

 Tesisin bulunduğu bölgede (Denizli Ġli)   

 

 

ĠĢletmeniz kaç yıldır düzenli ihracat yapmaktadır?  
 

ĠĢletmenizin Ġhracat yaptığı ülkeleri, ihracat 

hacimlerine göre en çoktan en aza doğru 

sıralayınız. 

1. 5. 

2. 6. 

3. 7. 

4. 8. 

 

 

 

 

 

ĠĢletmenizin yıllık üretim kapasitesi nedir? 

 100.000 lt‟ den az 

 100.001 lt -.1.000.000 lt arası 

 1.000.001 lt -5.000.000 lt arası 

 5.000.001 lt ve fazlası 

Toplam üretim kapasitesinin 

yüzde kaçını kullanılmaktadır? 

% 100 % 100-80 % 80 - 60  % 60-40 %40 > 

     

ĠĢletmeniz tarafından en çok 

tercih edilen kırmızı ve beyaz 

üzüm çeĢitleri nelerdir? 

Kırmızı  Beyaz  

1.  1.  

2.  2.  

3.  3.  

4.  4.  

5.  5.  

ĠĢletmeniz kendi bağ alanlarına sahip mi?  

Sahipse toplam üretimin % kaçını karĢılıyor? 

Evet Hayır 

%  

ĠĢletmenizin toplam satıĢı içerisinde 

ihracatın payı nedir? 

% 0 % 0-25 % 25-50 % 50-75 %75-100 

     

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20. 
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Anketin bundan sonraki kısmı maliyet muhasebesi uygulama politikalarına yöneliktir. 

 
 

    21. 

 
 

    22.  

 

    23. 
 
 
 

ĠĢletmeniz saptanma Ģekline 

göre hangi maliyet yöntemini 

kullanmaktadır? 

 SipariĢ Maliyet Yöntemi 

 Safha Maliyet Yöntemi 

 Tam Zamanında Üretim Sistemine Göre Maliyetleme 

 Faaliyet Tabanlı Maliyetleme 

 Diğer (……………………………..) 

 

ĠĢletmeniz saptanma zamanına 

göre hangi maliyet yöntemini 

kullanmaktadır? 

 Fiili Maliyet Yöntemi 

 Standart Maliyet Yöntemi 

 Tahmini Maliyet Yöntemi 

 Diğer ( ……………………………..) 

  

ĠĢletmeniz kapsamına göre 

hangi maliyet yöntemini 

kullanmaktadır? 

 Tam Maliyet Yöntemi 

 Normal Maliyet Yöntemi 

 DeğiĢken Maliyet Yöntemi 

 Diğer ( ……………………………..) 

 

Maliyet unsurlarının üretim 

maliyetleri içindeki payı 

nedir? 

 %0-25 %25-50 %50-75 %75 ve üzeri 

DĠMM     

D. ĠĢçilik      

GÜG     

 

ĠĢletmenizde “Genel Üretim 

Giderlerinin” tespit 

edilmesinde kullanılan yöntem 

hangisidir? 

 Muhasebe yöntemi 

 Mühendislik yöntemi 

 En yüksek ve en düĢük noktalar yöntemi 

 Dağılım grafiği yöntemi 

 Regresyon analizi yöntemi 

 Herhangi bir tespit yöntemi kullanılmamaktadır. 

 Diğer ( ……………………………..) 

 

 

ĠĢletmenizde “Genel Üretim 

Giderlerinin” 2. dağıtımında 

kullanılan yöntem hangisidir? 

 

 Doğrudan Dağıtım Yöntemi (Basit Dağıtım) 

 Kademeli Dağıtım Yöntemi 

 Matematiksel Dağıtım Yöntemi 

 Planlı(Standart) Dağıtım Yöntemi 

 Herhangi bir dağıtım yöntemi kullanılmamaktadır. 

 

ĠĢletmenizde esas üretim gider 

yerlerinde toplanan giderlerin 

mamullere yüklenmesinde (3. 

Dağıtım) kullanılan faaliyet 

hacmi hangisidir? 

 Üretim miktarı 

 Direkt ilk madde malzeme gideri 

 Makine saati 

 Direkt iĢçilik gideri 

 Direkt iĢçilik saati 

 Tahmini yükleme oranı 

 Diğer ( ……………………………..) 

 

 

 

 

ĠĢletmeniz ayrı bir maliyet muhasebesi ve bütçeleme birimine sahip mi? 
Evet Hayır 

  

ĠĢletmenizdeki maliyet muhasebesi sisteminde entegre bilgisayar sistemleri 

kullanılmakta mıdır? 

Evet Hayır 

  

ĠĢletmeniz maliyetlerini hangi dönemler 

itibariyle hesaplamaktadır? 

Haftalık  Aylık 3 Aylık Yıllık   

    

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 
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ĠĢletmenizde kullanılan stok 

değerleme yöntemi hangisidir? 

 Fiili Maliyet Yöntemi 

 Ġlk giren ilk çıkar (FIFO) yöntemi 

 Son giren ilk çıkar (LIFO) yöntemi 

 Ortalama maliyet yöntemi 

 Standart maliyet yöntemi 

 Diğer ( ……………………………..) 

 

ĠĢletmenizde üretilen 

mamuller için kullandığınız 

fiyatlama politikası 

hangisidir? 

 Maliyet odaklı fiyatlandırma (maliyet+kar) 

 Rekabet odaklı fiyatlandırma (rakiplerin fiyatları) 

 Talep odaklı fiyatlandırma 

 Diğer ( ……………………………..) 

 

ĠĢletmenizde benimsenen ücret 

sistemi hangisidir? 

 Zamana Dayalı Ücret Sistemi 

 Primli Ücret Sistemi 

 Parça BaĢına Ücret Sistemi 

 Götürü Ücret Sistemi 

 Diğer ( ……………………………..) 
    
 

ĠĢletmenizin üretim aĢamasındaki normal ve anormal fire maliyetlerinin durumu nedir? 

Anormal Fire  Normal Fire 

 

 

Sağlam mamullerin maliyetine dahil 

edilmektedir. 

 

 

Sağlam mamullerin maliyetine dahil 

edilmektedir. 

 OlağandıĢı gider ve zarar olarak 

değerlendirilir. 

 

 

Hem mamullerin hem de yarı mamullerin  

maliyetine dahil edilmektedir. 

 
Anormal fire maliyeti dikkate alınmaz  Normal fire maliyeti dikkate alınmaz 

 Diğer ( ……………………………….)  Diğer ( ……………………………….) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Maliyet muhasebesi 

uygulamalarının 

iĢletmenize sağladığı “En 

Önemli” gördüğünüz 

yararlar hangileridir? 

 

 Fiyatlandırma kararlarına katkısı 

 Maliyetlerin ve performansın denetlenmesine yardımcı olması  

 Yöneticilerin alacakları kararlarda yol gösterici olması 

 Maliyetlerin azaltılmasına yönelik çalıĢmalara katkısı 

 Üretilen mamullerin maliyetlerinin belirlenmesi 

 ĠĢletme faaliyetlerinin planlanmasına yardımcı olması  

 

 

 

 

 

 

 

ĠĢletmenizdeki maliyet muhasebesi uygulamalarının; yeni teknoloji 

temini, üretimin sürdürülmesi, iĢletme bütçelerinin oluĢturulması, 

stok planlaması, fiyatlandırma gibi yönetim kararlarının alınmasında 

% kaç etki ettiğini düĢünüyorsunuz? 

 % 0-25  

 %25-50 

 %50-75 

 %75-100 

 Etkisi Yoktur 

33. 

34. 

35. 

36. 

31. 

32. 
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