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Ozet

Lojistik; miisteri ihtiyaclarini karsilamak amaciyla baslangi¢c ve tiikketim noktalar
arasinda hizmetleri ve ilgili bilgileriyle birlikte iiriinlerin etkili ve verimli tasinma
ve depolanma is akisinin planlanmasi, yiiriitiilmesi ve kontrolii siirecidir. Kentsel
lojistik hizmet siirecleri; sehir icerisindeki akaryakittan kati atik lojistigine,
sanayiden toplu yemege kadar bircok alt sektoriinde faaliyetleri kapsamaktadir.
Toplu yemek lojistigi zaman, hijyen, tasima ve depolama gibi niteliklerinin diger
lojistik hizmetlere gore bir takim dzellikler tasimaktadir. Bu calisma kent genelinde
toplu yemek lojistiginin temel olarak kent ici tasimacilik sorunlarini ve bu hizmetin
niteliginin gelistirilmesi amaciyla yapilmis ve uygulama olarak Istanbul 6rnegi
alinmis, Istanbul’da toplu yemek lojistiginin genel durumunu ve sunulan hizmet
kalitesini iyilestirilmesine yonelik bir degerlendirme sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Toplu yemek lojistigi

Giris

Kentlesmenin artmasiyla birlikte toplum daha fazla sanayilesmis, bununla birlikte
isletmelerin istihdamlar icin gerekli olan yemek hizmetini disaridan hizmet alim
ile gerceklestirmeleri toplu yemek ve uzantisi olarak toplu yemek lojistigini
dogurmustur. Toplu yemek hizmeti ise insanlarin topluca calistigi yerlerde veya
kendini besleyemeyen Kkisilere yiyecek ve icecek hizmetinin sunulmasidir. Toplu
yemek ise yerinde yemek iiretenler (Yerinde Uretim) ve yemegi hazirlayip,
onceden belirlenmis olan yerlere tasiyarak (tabldot) sunan ve catering hizmeti
verenler (Tasima Yemek) olarak gruplandirilabilir. Toplu yemek sektoriinde ise
yemeklerin daha ¢ok yerinde iiretilmek yerine (%27 oraninda yerinde iiretiliyor)
daha cok tasindig1 (%73 oraninda tasiniyor) goriilmektedir (2). Toplu yemek tasima
hizmetinden; is merkezleri, plazalar, atlyeler, santiyeler, fabrikalar, okullar ve
iiniversiteler, hastaneler, silahli kuvvetler ve kamu kuruluslar1 gibi bir¢cok degisik
kurum ve kuruluslar faydalanmaktadir.  Toplu yemek lojistigi c¢aligmalari
literatiirde sinirli sayida yer aldig1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismalardan biri toplu
yemek lojistigi icinde daha cok firmalarin bu hizmeti se¢me kriterleri iizerinde
durulmustur (8). Metropoliten alan igerisinde tolu yemek lojistigi ile ilgili onemli
calismalardan biri Hollanda ©Ornegi igin yapilmis ve yapilan calisma ile
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maliyetlerde %14 liik iyilestirmenin olabilecegini gostermistir (7). Bunun disinda
esas calismalar daha c¢ok iilke ve sehirlerin hijyen ve saglik cercevesinde ele aldig1
calismalar olusturmaktadir (3).

Toplu yemek hizmeti veren isletmelerin yemek tasima, depolama dahil tiim
siireclerinde uymalar1 gereken asgari sartlar kanun ve yonetmelik cercevesinde
belirtilmis olmasina karsin tiim toplu yemek tasima ve dagitinu gbz Oniinde
bulunduruldugunda ise sistemlestirilmis ve etkin bir toplu yemek lojistiginin
olmadig goriilmektedir.

Yontem

gerceklestirilen calisma ile saglikli veriler toplanabilen ve profilleri ile sektore ayna
tutacak toplu yemek isletmecilerinden bir 6rneklem grubu secilerek bu isletmelerin
Istanbul iginde kurulus yerleri, dagitim yapilan semt ve mahalleler ile giinliik
tasima ve dagitimda kullanilan ara¢ sayisi ile yemek miktarina anketlerle ulagilarak
mevcut durum degerlendirilmeye calisilmis ve Istanbul geneli icin fikir sahibi
olunarak Istanbul icin bir ¢erceve ¢ikartilmaya calisiimustir.

Bulgular ve Tartisma

Toplu yemek sektorel istihdamla siki bir iliski icerisinde oldugu ve 6zel sektoriin
toplu yemek tiiketim payr goéz Oniine alindiginda 2005 yilinda Tiirkiye’de toplu
yemege olan talebin giinliik 4milyon 800 bin kisi oldugu anlasilmaktadir. istanbul
ise bu talebin %40’1n1 yani 1 milyon 900 binini olusturmaktadir (1). Bu durum
Istanbul icin toplu yemek lojistiginin biiyiikliigiinii ispat etmektedir.

Talep yogunlugu Istanbul’da toplu yemek yatirimmin da cok olmasini
saglamaktadir fakat Tarim Bakanliginda kayithh 292 isletme bulunurken 157
isletme 1YSAD (istanbul Yemek Sanayicileri Is Adamlar1 Dernegi) iiyesidir(5).
Istanbul igin ise 661 isletme bilgisine ulasilabilirken kayit dis1 olan isletmelerle
birlikte toplu yemek sektoriinde hizmet veren isletmelerin 2700 i buldugu tahmin
edilmektedir (5, 10). Toplu yemek sektdriinde hizmet veren isletmelerden
olusturulan drneklem grubu sonucunda goriilmiistiir ki, toplu yemek tasima sonucu
bir isletme giinde ortalama 9 araci ile giinlikk 15 seferde yemek tasimaktadir. Bu
Istanbul genelinde 5950 arag igin toplam 9.900 sefer anlamina gelmektedir. Arag
basina diisen sefer sayilarinda ise ortalama 2 sefer yapmasi bu araglarin verimli
kullanilamadiginin gostergesidir. Sefer saatlerine bakildiginda, araglar sabah saat
7.30-9.30 arasi trafige cikmaktadirlar. Bu siire bu araclar icin trafikte bulunulan
zaman dilimidir. Sabahin erken saatinde ¢ikan bu aracglardan biiyiik bir kismi saat
11.00-14.00 aras1 tekrar merkezlerine geri donmektedirler (4).
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Yapilan inceleme sonucu bir isletmenin giinliik ortalama 4.900 kg yemek dagittig1
bilgisine ulagilmustir, bu da Istanbul genelinde giinliik 3.265.340 kg yemegin
dagitildigin1 gostermektedir.

Orneklem grubu Istanbul’da toplu yemek hizmeti veren isletmelerin
Kiigiikgekmece, Kagithane, Umraniye ve Biiyiikcekmece gibi ilgelerde yogun
olarak yerlestiklerini ve Kiigiikgekmece, Sisli, Catalca, Umraniye, Kadikdy ve
Biiyiikgekmece gibi ilcelere yogun sekilde yemek tasidiklarini gostermektedir.

Toplu yemek dagitimini etkin sekilde yiiriitmek siirdiiriilebilirligin yan1 sira
etkinlestirilmesi biiyilk 6nem tasimaktadir. Bunun i¢in teslimat sikligi, gecikme
zamani, degisik iriin gruplarinin gruplandirilmast ve zamanlama goz Oniinde
bulundurulmasi gereken kriterler olmaktadir (9).

Sonuc ve Oneriler
Caligma ile toplu yemek sektoriinde hizmet veren, isletmelerle, sektérde deneyim
sahibi olan temsilcilerle birebir goriismeler gerceklestirilmis, firmalardan
olusturulan 6rneklem grubuna anketler yapilmis ve toplu yemek ve catering iizerine
yapilan literatiir ¢calismalar1 incelenmistir. Bu calisma bir sehir icin yapilan sinirh
calismalarinin bir parcas1 olarak sehir genelindeki toplu yemek lojistigini
degerlendiren bir caligmadir.
Yapilan degerlendirmeler sonucu sadece lojistigini ilgilendiren sorunlara
bakildiginda Istanbul Toplu Yemek Lojistiginin;

e Fazla ara¢ yogunlugu,

¢ Araclardan faydalanmanin yetersizligi,

e Sefer sayisinin fazlaligi,

¢ Hizmet kalitesinin yetersizligi
gibi sorunlar yasamakta oldugu bunun etkisiyle sehir trafiginin ve arag
yogunlugunun arttig1 goriilmektedir.
Bu sorunlarin asilmasi hem miisterilere sunulan hizmeti daha nitelikli hale
getirecektir hem da sehir lojistigini daha sistemli hale getirecek, gereksiz arag
yogunlugundan kurtaracaktir.
Bu agidan toplu yemek lojistiginin biitiinciil olarak sistem iyilestirilmesine ihtiyag
duyuldugu aciktir. Toplu yemek hizmeti veren isletmelerin belirli 6nlemler almasi
ve uygulamaya gecirmesi tesvik edilmeli ve desteklenmelidir. Bu kapsamada
Onerileri su sekilde siralanabilir:

¢ Araclarin ekonomik kullanim siirelerinin arttirilmast,
Bos seferlerin azaltilmast,
Arag dolulugunun arttirilmast,
Siparislerin tamamin1 zamaninda teslim edilmesi,
Esnek calisma sekilleri,
Bir seferdeki teslimat miktarini arttirmak,
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Cok miktarda tasimaya imkan veren ¢ok bolmeli araclar1 kullanmak,
Bir seferde birkag teslimatin yapilmast,

Teslimat miktarlarinin birlestirilmesi,

Uriin kalitesini korumak icin teknolojiden faydalanilmasi.

Bu tarz 6nlemlerin hayata gecirilmesi ile operasyonlarin yeniden organizasyona
tabi tutulmasi, yonetim ve kontrol faaliyetlerinin diizenlenmesini zorunlu kilacaktir
ve toplu yemek lojistiginin sistem performansini arttiracaktir.
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