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OZET

Kiiresellesmeye bagli olarak degisimin giderek artan hizi, karmasikligi,
teknolojik gelismeler sonucunda rekabetin artmasi isletmelerin dis kaynak kullanimini
bir yOnetim stratejisi olarak benimsemelerine yol a¢mistir. Kiiresellesme ve
teknolojideki hizli gelismelerin etkisiyle olusan yogun rekabet ortaminda isletmeler
varliklarim1 koruyabilmek hizli ve esnek yapilara sahip olabilmek, artan maliyetlerini
kontrol altina alabilmek, ekonomik dalgalanma ve belirsizliklerin olusturdugu risklerden
en az etkilenmek i¢in temel fonksiyonlarin1i (core competence) belirleyip diger
alanlardaki faaliyetlerini organizasyonlar1 disindan dis kaynak kullanimi (outsourcing)

ile karsilamalar1 gerekmektedir.

Yapilan arastirmalar lilkemizde dis kaynak kullanim alanlarinin basinda toplu
yemek hizmeti, ulasim, lojistik, temizlik ve gilivenlik hizmetlerinin geldigini
gostermektedir. Toplu yemek hizmeti, ticari yemek hizmetleri ile birlikte hazir yemek
sektoriiniin alt kollarmi olusturmaktadir. Ozel sektordeki isletmelerin ¢alisanlarin toplu
yemek hizmetlerini dis kaynak kullanimi ile karsilanmasiyla birlikte bir kamu kurumu

olan Tiirk Silahli Kuvvelerde bu alanda ki ¢aligmalarina baglamstir.

Bu c¢aligmada Tiirk Silahli kuvvetlerinin yeni gorev anlayist ve 2001 yilinda
yayinladig1 yeni lojistik konsepti ¢ergevesinde yiiriitiilen toplu yemek hizmetlerinin dis
kaynak kullanim1 ile karsilanmasinin sebepleri, isleyisi, fayda ve sakincalari
incelenerek, mevcut uygulamanin sonuglarina gore uygulamanin dniindeki sakincalar ve

¢Oziim yollar1 degerlendirilmistir.

Calismanin birinci bolimiinde dis kaynak kullannomimnin mevcut literatiirle
aciklanmis, ikinci boliimde ise toplu yemek hizmeti ve dis kaynak kullanimi iliskisi
degerlendirilmistir. Son boliimde ise Tiirk Silahli Kuvvetlerinin mevcut toplu yemek
hizmetleri ile bu hizmetlerin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasi arasindaki
karsilastirma yapilarak, uygulama sonuglarinin degerlendirmeleri yapilmistir. Bu sayede
toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasinin hangi tip birliklerde
daha faydali olacagi, muhtemel sakincalar1 ve bunlarin ortadan kaldirilmasina iliskin

¢Oziim yollar1 belirlenmeye c¢alisilmigtir.
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ABSTRACT

Increasing velocity of evolution depending the globalization, complexity of
evolution and increasing competition as a result of technological improvements, all
these caused outsourcing to be a management strategy. In case of hard competition
formed by globalization and rapid evolution in technology, firms should find out their
basic functions and should go on their activities on other areas by outsourcing which is
out of organization, in order to protect their existence ,have fast and flexible structure
,be able to put increasing costs under control, be less affected by risks caused by

economic waving and uncertainty.

Surveys reveals that outsourcing areas in our country are quantity food service,
transportation, logistic, cleaning service and security services. Quantity food service and
commercial caterings form the branches of present food catering sector while quantity
food service of employees is done by outsourcing at private sector, Turkish Armed

Forces started to study on this area.

In this study reasons ,execution, advantages and disadvantages of that quantity
food service of Turkish Armed Forces is done by outsourcing considering the logistic
concept published by Turkish Armed Forces in 2001,is surveyed and possible problems
and their solutions in application are analyzed considering the results of present

application.

Outsourcing is explained by present literature at first part of the study while
catering and its relations with outsourcing is analyzed at second part. At the last part;
quantity food service of Turkish Armed Forces is compared to outsourcing and the
results are analyzed. Therefore, possible problems and their solutions in quantity food
service and in which type of units quantity food service can be more usefull, are tried to

be determined.
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YEMIN METNIi

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum “Tirk Silahli Kuvvetlerinde Yemek
Hizmetlerinin D1s Kaynak Kullanimi(Outsourcing) ile Karsilanmasi” adli ¢alismanin,
tarafimdan bilimsel ahlak ve geleneklere aykir1 diisecek bir yardima basvurmaksizin
yazildigin1 ve yararlandigim eserlerin kaynakcada gdsterilen eserlerden olustugunu,

bunlara atif yapilarak yararlanmis oldugumu belirtir ve bunu onurumla dogrularim.

Tarih
/o

Hakan OZLER
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ONSOZ
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GIRiS

Son yillarda kiiresellesmenin etkisiyle isletmeler, artan ve farklilagsan miisteri
isteklerini karsilayabilmek, yogun rekabet ortamina ayak uydurabilmek i¢in yOnetim
sekillerini ve organizasyon yapilarini siirekli yenilemek zorunda kalmislardir. Bu
yenileme silirecinde dis kaynak kullanimi (outsourcing) en ¢ok bagvurulan yonetim
stratejilerinden birisi olmustur. Dis kaynak kullanimi isletmelerin temel yeteneklerine
(core competence) yoOnelmelerine imkan saglarken, maliyet avantajinin yani sira

kiiresel pazarda dnemli bir rekabet sansida yaratmaktadir.

Diinyada dis kaynak kullanimi ilk olarak isletmelerin temel yeteneklerinin
disinda kalan ve ilk akla gelen hizmet alanlarinda uygulanmistir. Bu uygulamalarin
sonucunda isletmenin esas faaliyet alanlarina yonelebilmesi, alinan iiriin ve hizmetin
kalitesi, yarattig1 maliyet avantaji ve ileri teknolojiyi takip edebilme gibi faydalarinin
ortaya c¢ikmasiyla kisa siirede yayginlagsmistir. Giinlimiizde dis kaynak kullanimi
diinyada ozellikle bilisim teknolojileri, danigsmanlik, lojistik ve finans alaninda

yayginlasirken 2003 yilindaki cirosuda 5,10 trilyon dolara ulagmigtir.

Ulkemizde dis kaynak kullanimi bir ydnetim stratejisi olarak yeterince
benimsenmese de son yillarda uygulanmasinda artis goriilmektedir. Bunun en biiylik
sebeplerinden biriside kiiresel rekabet icinde bulunan isletmelerimizin sayisinin yetersiz
olmasidir. Bu sebeple yonetim stratejisi haline gelemeyen dis kaynak kullanimina
tilkemizde yogunlukla yemek hizmetleri, ulasim, lojistik, temizlik ve giivenlik

hizmetleri alanlarinda basvurulmaktadir.

Son yillarda iilkemizde hizli kentlesme ve g¢alisan niifusun artmasiyla ticari
yemek hizmetleri ile toplu yemek hizmetlerini olusturan hazir yemek sektorii biiyiik bir
hizla bilylmistir. Bu hizli biliyimede o6zel sektordeki isletmelerin ve kamu
kurumlarinin toplu yemek hizmetlerini dis kaynak kullanimi ile karsilamaya
baslamasinin da biiyiik etkisi vardir. Ancak calisan niifusun yasadigr ekonomik

sikintilar sonucu gida gilivenligi ve gida sagligi konusunda ihmaller de artmigtir.



Kiiresellesmeye bagli olarak degisimin giderek artan hizi, karmasikligi
teknolojik gelismeler, yasanan ekonomik sorunlar lilkelerin savunma biit¢elerine ayrilan
paylarin da azalmasina neden olmustur. Bu anlamda Tiirk Silahli Kuvvetleri’de gorev
anlayist yeniden belirlenmis, yeniden yapilanma ve modernlesme ¢aligmalar
kapsaminda daha az personel ile daha etkin bir yapiya kavusmak i¢in bir¢cok proje
baslatmistir. Bu projelerin basinda da toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi
ile karsilanmas1 gelmektedir. Tiirk Silahli Kuvvetleri baglattigi bu proje ile kamuda
birgok kuruma ve 6zel sektdre Onciiliik edebilecek nitelikte olup bu uygulamanin
yayginlasmasinin Silahli Kuvvetlerin yeni gorev anlayist ve yeniden yapilanma

faaliyetlerine olumlu katk1 yapacagi degerlendirilmektedir.

Bu ¢alismanin birinci boliimiinde dis kaynak kullanimi kavrami, gelisimi ve
Oonemi aciklanmis, isletmelerin dis kaynak kullanmasinin nedenleri incelenmistir.
Tiirkiye’de ve diinyada dig kaynak kullanimu ile ilgili yapilan aragtirmalarla dis kaynak
kullaniminin ulastig1 boyut ve kullanim alanlar1 ile dis kaynak kullanimiin fayda ve
sakincalar1 belirlenmistir. Ayrica isletmelerin dis kaynak kullanim siirecinde dikkat

etmesi gereken hususlarda ortaya konmustur.

Ikinci boliimde ise iilkemizde en gok dis kaynak kullanim alani olarak toplu
yemek hizmetlerinin tanimi  yapilmis ve iilkemizdeki boyutlar1 incelenmistir.
Isletmelerin toplu yemek hizmetlerini dis kaynaktan karsilamasinin nedenleri ile fayda

ve sakincalar1 detayli olarak agiklanmistir.

Son boliimde ise Tiirk Silahli Kuvvetlerinde mevcut toplu yemek hizmetlerinin
incelenmesi ile 2001 yilindan beri pilot birliklerde uygulanmaya baslanan, 2004
yilindan itibaren iilkenin bir ¢ok bolgesinde yaklasik 137.500 askeri personelin dahil
edildigi toplu yemek hizmetleri ihtiyacinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasinin
nedenleri arastirilmig, mevcut toplu yemek hizmetlerine gore degerlendirilmesi
yapilmistir. TSK’deki toplu yemek hizmetlerinin DKK ile karsilanmasinin sonuglari ile
sakincalar1 ve bu sakincalarin giderilmesine yonelik ¢oziimler degerlendirilmistir.
Ancak bu calismadaki hicbir agiklama ve degerlendirme Tiirk Silahli Kuvvetlerinin

resmi goriisiinii yansitmamaktadir.



BIRINCIi BOLUM

DIS KAYNAK KULLANIMI

1.1. DIS KAYNAK KULLANIMI KAVRAMI VE TANIMI

D1s Kaynak Kullanimi (DKK) olarak Tiirkgeye ¢evrilen outsourcing kelimesi

literatiirde ilk kez 1979 yilinda Oxford English Dictionary’de yer almis ve “ bazi mal

yada hizmetleri, bir sézlesme kapsaminda organizasyon digindaki bir kaynaktan

saglama” olarak tanimlanmistir. 1980°1i yillarda ise bir firmanin (alt s6zlesmeci,

tedarikei, taseron veya yliklenici) baska bir firma veya isletme (satin alici, miisteri,

imalatg1 veya sozlesmeci) i¢in mal yada hizmet saglama uygulamasini belirtmek

amactyla kullanilmigtir.

Di1s kaynak kullanimi ile ilgili ¢esitli aragtirmacilar ve yazarlar tarafindan

yapilan tanimlardan bazilar1 asagida verilmistir.

DKK bir sirketin temel yeteneklerini ve kapasitesini, uzun siireli dis iliskiler

cergevesinde yeniden degerlendirmesidir (Corbett; 2003, s.8).

DKK’ni isletmelerin esas faaliyet alanlarinin disinda kalan islerini, isletme

disindan, baska isletmelerden karsilamasidir (Ozbay; 2004, s.6).

DKK firmalarin esas itibartyla planlama, koordinasyon ve kontrol
fonksiyonlarin1 yerine getirerek, diger isletmecilik faaliyetlerinde baska
firmalarin uzmanliklarindan faydalanmasi baska bir deyisle isletme disina is

verilmesi olarak tanimlanabilir (Kogel; 1999, 5.272).

DKK’n1 her tiirlii isletme veya kamu i¢in tamamen kar amach diisliniilmeyecek,
ancak her biiyiikliikteki isletme icin diisiiniilebilecek bir yonetim anlayis1 olarak
karsimiza ¢ikmakta; ve isletmelerin giinlimiiz sartlarinda bulundugu pazarda
rekabet sansim1 arttrmasi, kendine avantaj saglayan esas faaliyetlere
odaklanmasi, bunu yerine getirirken bu konuda uzmanlagsmis isletme digindaki
tedarikcilerden, belirli yasal soézlesme c¢ergevesinde istenilen standartlarda

hizmet yada mal alim stratejisi olarak tanimlanabilir (Arslantas; 2005, s.40).



Tim bu tanimlarin ortak noktasi isletmelerdeki bazi fonksiyonlarin isletme dist
bir organizasyona devredilmesidir. DKK’nin temeli, isletmenin karar alma agisindan
yaklasildiginda “yapma yada satin alma (make or buy)” sorusuna verdigi, “satin alma

(buy)” cevab iizerine sekillenmesidir (Oztiirk ve Sezgili; 2002; s.131).

Kiiresellesme ve teknolojideki hizli gelismelerin etkisinde kalan sirketlerin, bu
yogun rekabet ortaminda ayakta kalabilmek i¢in hiz, esneklik ve maliyet avantaji
saglamalar1 gerekmektedir. Giiniimiizde miisteriler bilinglenmis, kendi beklentilerine
gore Ozellestirilmis liriinlerin uygun miktar ve hizda saglanmasini talep etmektedirler.
Ayrica tilke ekonomileri ve kiiresel ekonomilerdeki ani dalgalanmalar da sirketler
acisindan biiytik riskler olusturmaktadir. Tiim bu etkenlerin altinda isletmeler yonetim
ve Uretim yapilarinda kokli degisimler yapmaya baslamiglardir. Degisime uyum
saglayabilmek, giincel ve en son teknolojik yeniliklerden, bilgi birikimlerinden
faydalanabilmek icin DKK sik¢a bagvurulan bir yOnetim stratejisi olarak

uygulanmaktadir.

DKK bir tedarik faaliyeti gibi goriinse de geleneksel tedarik faaliyetlerinden
ayrilan ozellikleri vardir. DKK’da isletme, organizasyonunun bir bdliimiinii, belirli bir
stire, bir tedarik¢iye aktarmaktadir. Tedarik genellikle maliyet odakl bir siire¢ olarak
nitelendirilebilirken, DKK daha uzun vadeli, s6zlesmelere dayanan riskin taraflarca
paylasildigi, tedarik faaliyetlerine gore daha karmasik “is ortakligi” sayilabilecek
stratejik bir iliskidir (Giilova; 2002). Ayrica organizasyonun bir pargasinin veya tiretim
yada hizmetin elden ¢ikarilmasi da sayilamaz (Tecimer; 2003, s.8). DKK’daki iliskide
yuksek performans, diisiik maliyet hedefine yonelik, iki firmanin ortak ¢abasi ve
karsilikl1 kazan-kazan iligkisi vardir. Riskin paylasiliyor olmasi da bu iliskiyi siradan

bir tedarik iligkisinden ayirmaktadir.

Ornegin calisan personeli icin yemek veren isletmenin, yemekte kullanacag
erzakin alinmasi i¢in bir tedarik faaliyeti yapar. Ancak ayni isletme yemek hazirlama
isini (erzakin tedariki, pisirilmesi, sunulmasi, yemek sonrasi faaliyetleri) isletme

disindaki bagka bir isletmeye yaptirmasi DKK tanimina uymaktadir.

Geleneksel firma-tedarik¢i iliskisinde, firma tedarik¢iye neyi nasil yapmasi

gerektigini soylerken, DKK’ da firma tedarik¢iye neyi nasil yapmasi gerektigini degil



isin sonucunda ulagmak istedigi hedefi, sdyler ve buna nasil ulasilacagini tedarikgiye
birakir  (Ozkan; 2005, s.67). Geleneksel miisteri-satic1 iliskisi ile DKK’nimn

karsilagtirmasi Tablo 1-1’de goriilmektedir.

Tablo 1-1: Geleneksel Miisteri —Satici liskisi ile DKK’nin Karsilastirmasi

GELENEKSEL DIS KAYNAK KULLANIMI
Standart Miisteriye Ozel
Genellikle Tek Boyutlu Cok Boyutlu
Hizmet kalitesi ve esneklik

Amag maliyetlerin en aza indirilmesi gereksinimlerini de goz Oniine alarak

sahip olma maliyetinin en uygun

diizeye indirilmesi.

Ust-orta ydnetim diizeyinde tartisilan
1-2 yillik s6zlesmeler _
daha uzun siireli sozlesmeler

Daha kisith bir alanda uzmanlik gereksinimi | Daha genis kapsamli uzmanhk ve

analitik yetenekler gereksinimi

So6zlesme goriismeleri kisa stirer Sozlesme gorlismeleri uzun siirer
Firmalar arasindaki bag zayif, hizmet Firmalar arasindaki bag daha kuvvetli,
saglayici firmay1 degistirmek daha kolay hizmet saglayict firmayr degistirmek

daha zor ve maliyetli

Kaynak:Yiice ve Mersin; 2006.

Baz1 isletmelerin verimsiz ve maliyetleri yiikselten faaliyetlerini bagka
isletmelere aktarirken aym1 zamanda gelen yogun talepleri karsilarken de DKK’na

yoneldikleri goriilmektedir (Okumus ve Isfendiyaroglu; 2002, 5.230-231).

DKK’nin uygulanmasiyla isletmeler temel yeteneklerine (core competence)
yogunlagmakta, organizasyon yapilart hem gelismekte hem de kii¢lilmekte boylece daha
cabuk ve esnek hareket ederek karar verme siireglerini hizlandirmakta bdylelikle

giinlimiiziin rekabet ortaminda kendilerine avantaj yaratabilmektedirler.



1.2. DIS KAYNAK KULLANIMININ GELIiSiMi VE ONEMI

Bazi1 mal ve hizmetlerin isletme disindan karsilanmasi yeni bir yonetim anlayisi
degildir. 19. yiizyilin baslarinda Ingiltere’de hapishane ydnetimi, yol calismalari, kamu
gelirlerinin toplanmasi ve atik toplama isi ilk uygulamalar sayilabilir. Ayn1 donemlerde
Fransa’da demiryollar1 yapim ve yonetimi, su depolama ve dagitimi gibi faaliyetlerin

dis kaynak kullanim ile yapildig: bilinmektedir (Oztiirk ve Sezgili; 2002, s.132).

Ikinci diinya savasinda Amerika Birlesik Devletleri’'nde (ABD) otomotiv
endistrisinde yedek parca ihtiyacinin karsilanmasinda DKK’nin ilk orneklerine
rastlanmistir. Bu anlamda DKK daha cok alt igverenlik (subcontracting), is ortakligi
(Joint venture) ve stratejik ittifak (strategic alliances) kavramlarina benzemektedir.
Otomotiv endiistrisinde basit ve iiretim farkliliklar1 yaratan parcalarin tageron firmalarca
yapilmasinin maliyetleri diigiirme Ttzerindeki olumlu etkisi ve diger islemleri
gergeklestirebilmek icin serbest personel olusturmasi gibi etkilerinden dolay1 geleneksel
bicimde organizasyon i¢inde gergeklestirilen faaliyetler, dig firmalardan tedarik
edilmesiyle DKK uygulamalar1 yayginlagmistir. Bu yaygin uygulama sonucunda

kurulus amaci sadece DKK hizmeti vermek olan firmalar ortaya ¢ikmustir.

Diger taraftan devletin asli gorevlerini yerine getirebilmesi i¢in ikinci
fonksiyonlarin1 6zel sektore devretmesi ile maliyet tasarrufu saglamanin yaninda asil
islerin daha etkin bir sekilde yapilabilmesi ise kamu ve 0Ozel sektdér yonetim
yaklagimlariin birbirlerinden nedenli etkilendigini gostermektedir (Ulusoy ve Vural,

2003, s.119).

Ikinci Diinya savasinin ardindan gelisen hizli sanayilesme sonucu isletmeler bir
yandan gittik¢e biiylirken, biiyiimenin yarattigi problemlerden de etkilenmislerdir. Bu
problemlerin en Onemlileri orgiitteki karmasiklasan yapi, islerin artmasiyla olusan
zaman yetersizligi ve fiziki mekan sorunu sayilabilir (Kogel; 1993, s.12). Ayrica gerek
0zel sektor gerekse kamuda calisan yoneticilerin liderlik 6zelliklerinin de yetersizligi bu

sorunlart artirmistir (England; 2001, s.3-11)

Bu sorunlar sonucu ¢ogu isletme i¢in DKK’nin uygulanmasi kaginilmaz bir

yoOnetim stratejisi olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Bunun i¢in DKK ilk uygulamalari



personelin yemek, temizlik ve ulasim hizmetlerinde goriilmiistiir (Ilter; 2002, s.52).
Ciinkii bu hizmetler calisanlarin en temel ihtiyaglarina yonelik olup, ilk akla gelen, esas

faaliyet alan1 disinda kalan, faaliyet alanlaridir.

Ulkemizde ise DKK’'nin en eski ve yaygmn Ornegi “taseronluk” ve imalat
sanayindeki “fason iiretim”dir. Son yillarda isletmelerin kiiresellesme ve teknolojik
gelismelere paralel olarak DKK’na olan ihtiyact ve uygulamalariin arttigi

goriilmektedir.

Gilinlimiizde rekabet stratejilerinin - gézden gegirilmesi, rekabet giicii
kazanilmasi, yenilik yaratma, maliyetleri azaltma, mal ve hizmet kalitesini gelistirme
gibi unsurlara baglh olarak sirketler sadece yemek, temizlik, personel tasimasi gibi
alanlarda degil lojistik, depolama, kargo, gilivenlik, sigortacilik, insan kaynaklari,
egitim, muhasebe, finansal yonetim, teknik servis, satis ve pazarlama, yer hizmetleri
destegi, nakliye, seyahat, danismanlik, bilisim teknolojileri, bina yonetimi gibi alanlarda
da dis kaynak kullanimina yonelmisleridir. Sony’nin bagkan1 Akio Morita “Higbir sirket
bir ada degildir. Firmalarin birbirine muhta¢ oldugu diinyada eger kiiresel pazarda
yarismak istiyorlarsa her firma bagka firmalar ile ¢alismanin yollarin1 diistinmelidir.”

s0zii ile DKK’nin 6nemini agik¢a ortaya koymaktadir.
1.3. ISLETMELERIN DIS KAYNAK KULLANMASININ NEDENLERI

Bireylerin ve toplumun ihtiyaglarinin siiratle arttigi, teknolojinin hizla gelistigi,
rekabet ortaminin zorlastigi giiniimiizde isletmeler taleplere cevap vermekte
zorlanmaktadirlar. Isletmelerin bir ydnetim stratejisi olarak DKK’mi uygulamasiyla
rekabete katilma ve pazar payin attirmada basarili olduklarin1 gérmekteyiz. Bir faaliyeti
“yapmak yada satin almak (make or buy)” diisiincesinin analizi sonucunda kararini
“satin alma” olarak veren isletmenin, bu kararini almasindaki nedenler, temel nedenler,

i¢sel ve digsal nedenler olmak lizere {i¢ baslikta toplanabilir:



1.3.1. Temel Nedenler
1.3.1.1. Maliyetleri Azaltma

Glinlimiizde isletmelerin, etkin bir rekabetci glic olmalar1 maliyet alaninda
yapacaklar1 etkin c¢dziimlere baghdir. Isletmeler esas faaliyet alani diginda kalan
oncelikle maliyet arttirict faaliyet alanlarinda DKK’na gitmek zorundadirlar.
Pazarlardaki dalgalanmalar ve talep esnekligi isletmeleri yiliksek yatirimlar yapma
konusunda engellerken sabit maliyetlerini en aza indirmeye zorlamaktadir. Bu sebeple
isletmeler sonucun tahmin edemeyecekleri yatirimlar yapmak yerine aldig1 hizmet veya
mal karsilig1 kadar 6deme yapacaklari yonetim anlayisina gegmektedirler (Tanyeri ve

Firat; 2005, s.274).

DKK hizmeti veren firmalar, konularinda uzman olmalari, iiretim etkinlikleri,
isglicli planlamalar1 ve tiim gayretlerini kendi islerine yonlendirmeleri sebebiyle
maliyetlerini siirekli diistirmektedirler. DKK hizmeti veren firmalar miisterilerinin tek
basina sahip olabileceginden daha biiyiik bir 6l¢ege sahiptir. Bu sebeple maliyetlerin
kontroliinde oldukg¢a basarilidirlar. Ornek olarak temizlik hizmeti veren bir firmanin,
hizmet verdigi firmalarin sayisinin artmasi, hizmet verirken kullanacagi temizlik
malzemesi i¢in kuracagi tedarik zincirinde, pazarlik paymni arttiracak dolayistyla bunu

maliyetlerine yansitacaktir.
1.3.1.2. Temel Yeteneklere Odaklanma

Isletmelerde temel yetenek yada esas faaliyet alani, isletmeye 6nemli bir rekabet
Ustiinliigii saglayan, isletme i¢in vazgecilmez nitelikte olup, isletmeyi bagka
isletmelerden ayiran bilgi, beceri ve yetenekleridir (Kogel; 1999, s.313). Gliniimiizde
her isletmede bulunabilen, kolaylikla taklit edilebilen yeteneklere sahip olmak,
isletmelere rekabet {istiinliigii saglamamaktadir. Isletmeler faaliyetlerini temel
yeteneklerinin etrafinda toplamakta ve bu yetenekler sonucunda gelistirdikleri {iriin ve
hizmetlerle rekabet sanslari arttirmaktadirlar (Greaver; 1999, s.3-17). Sony firmasi
miisterilerine 6zel deger olarak cepte taginabilen iiriinler sunmak icin temel yetenegini

tirtinlerini minyatiirlestirebilmek olarak belirlemistir. Nike firmasi spor malzemeleri



iiretiminde ar-ge calismasi ve pazarlama faaliyetlerini temel yetenegi olarak gérmekte

tiretim kismini ise tamamen DKK ile yapmaktadir.

Esas faaliyet alam1 disindaki diger alanlarda DKK’na yonelen isletmeler
zamanini, gliciinii, emegini, kaynagini, personelini, bilgisini tecriibesini sadece temel
yetenegine yonlendirerek rekabet listinliigiinii elinde tutabilmektedirler (Derose;1993,

1-15).
1.3.1.3. Uriin ve Hizmetlerin Kalitesini Artirma

Stirekli artan rekabet ortami isletmeler i¢in basariyr sadece satiglar sonucu
yapilacak karlara gore degil, ayn1 zamanda verilen hizmetin veya tlretilen malin
kalitesine de bakarak degerlendirmeyi gerekli kilmaktadir (Okumus ve Isfendiyaroglu;
2002, s.233). Sermayenin uluslararasilagmasi ve tiikketim bi¢imleri, iirlin ve hizmetleri
diinya Olgeginde standart hale getirmeye baslamistir (Hasanoglu; 2002, s.171).
Isletmeler miisterilerinin bu taleplerine cevap verebilmek igin, iiriin ve hizmetlerinin
kalitesini artirabilmenin yollarin1 aragtirmaktadirlar. DKK hizmeti veren firmalarin
kendi alanlarindaki is tecriibeleri, teknolojik birikimleri, uzman personeli, gelismis
donanimlari ile miisterilerinin istedigi kalitede hizmet veya mal1 liretebilmelerine imkan
tanimaktadir. DKK ile kendisi i¢in daha diisiilk maliyetli ve daha yiiksek kalitede mal
veya hizmeti alabilen isletmeler, miisterisinin memnuniyetini ve rakipleriyle rekabet

sansini yakalayabilmektedirler.
1.3.2. isletme ici Nedenler
1.3.2.1. Karar Alabilme Esnekligini Gelistirme

Piyasalar ve ekonomilerde meydana gelen ani dalgalanmalara, degisimlere karsi
zamaninda tepki verip gerekli onlemleri alabilmek i¢in firmalarin esnek yapida olmalari
gerekmektedir. DKK ile organizasyon yapilari kiiciilen firmalar daha cabuk karar
alabilen, degisimlere siiratle cevap verebilen, miisteri isteklerini daha ¢abuk

karsilayabilen esnek birimler haline gelmektedir (Ozbay; 2004, s.13).



1.3.2.2. Riskleri Azaltma

Isletmeler icin yatirrm her zaman riskleri de beraberinde getirmektedir.
Yatirimlarin boyutu biiyiidiikce belirsizliklerden etkilenme oranmi da artacaktir. Ayrica
isletmeler stirekli degisen teknolojileri takip etmek ve uyum saglamak yerine DKK ile
bu alanlara yatirnmla alacaklari risklerden kurtulabilirler (Okumus ve Isfendiyaroglu;
2002, s.236). Yatirnm i¢in alman riskin sonuglar1 ancak yatirim sonucu alinmaya
basladiginda ortaya ¢ikacaktir. Ancak burada basarisiz bir yatirimin isletmeye maliyeti
agir olabilecektir. Yatinm yerine isletme disindan DKK ile ihtiyaglarin
karsilagilmasinda istenen sonuca daha c¢abuk kavusulabilecegi gibi, herhangi bir

basarisizlik halinde maliyet, tedarikgi firma ile ortaklasa yiiklenilecektir.
1.3.2.3. Organizasyon Yapisinda Saghkh Kiiciilme

Biiyiliyen isletmeler, islerinin artmasiyla zaman ve mekan yetersizligi, ¢alisan
personel sayisinin ¢ogalmasi, finansal problemler ve karmasiklagsan organizasyon
yapilariyla karsi karsiya kalabilmektedir (Kogel; 1993, s.12). DKK ile baz1 faaliyetlerini
organizasyonlar1 disindan karsilayan isletmeler yapisal olarak kiiclilebilmekte temel
yeteneklerine yogunlasarak, yeniliklere ayak uydurabilmekte, daha etkin bir haberlesme
ag1 ve karar mekanizmasi kurarak sinerjilerini arttirmaktadirlar. Ancak kiigiilme
yapilirken personelin iizerinde yaratacagi gelecek kaygisinin en aza indirilebilmesi i¢in
gerekli tedbirlerin alinmas1 ve DKK siirecinin 1yi yonetilmesi gerekmektedir. Bu sayede
DKK, isletmelerin organizasyon yapilar1 kiigiiliirken temel yeteneklerine odaklanarak

biiylimesine yardimci olmaktadir.
1.3.2.4. Kit Kaynaklar1 Etkin Kullanma

Isletmelerin biiyiime siirecinde en biiyiik ihtiyaci finansman olarak karsimiza
cikmaktadir (Kogel; 1993, s.14). DKK isletmelerin elindeki kit kaynaklar1 etkin sekilde
yonetmesine ve bunlar1 dogrudan kontrol etmesine gerekli imkanlar1 verebilir (Ozbay;
2004, s.16). DKK ile temel yetenekleri disinda ki alanlar i¢in finansman sorunundan
kurtulan isletmeler temel yetenekleri i¢cin daha fazla yatirim yapma sansina sahip
olurlar. Isletmeler bazen finansal sorunlarm ¢dzebilmek icin isletme icindeki bazi

kaynaklarini (makine, techizat, bina, arsa) tedarikgilerine satabilir yada kiralayabilir. Bu
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sayede kaynak aktarimi yapan isletme tedarikg¢i firmasiyla uzun siireli bir beraberligi de

gbze almaktadir.
1.3.2.5. Uretim Siireclerini Kontrol Edebilme

Isletmelerin iiretim siireclerinin rakiplerine gore kisa olmasi, piyasa ve
ekonomilerde meydana gelebilecek dalgalanmalara karsi tedbir almasini saglayacagi
gibi, Uretimlerini artirip azaltabilecek, stoklarin1 da dengeleyebilecektir(Dogan vd;
2003, s.121). Giiniimiizde tiiketicilerin en biiylik beklentilerinin basinda hizmet veya
tirtinii en kisa siirede elde edebilmesi yani hiz gelmektedir. Bir isletmenin iirliin veya
hizmeti, miisterisine kendi imkéanlariyla sunarken gecen siire ile DKK ile bu siireci
azaltmasindaki zaman farki firmaya rekabet {istiinliigli ve miisteri memnuniyeti

getirecektir.
1.3.3. isletme Dis1 Nedenler
1.3.3.1. Kiiresellesme

Soguk savas doneminin sona ermesiyle uluslararasindaki ekonomik, siyasi,
sosyal iligkilerin yayginlasmis, ideolojik ayrimlara dayali kutuplagsmalar dagilmaya
baslamis, maddi ve manevi degerlerin ulusal sinirlar1 agip diinya ¢apinda genislemesiyle
yeni bir doneme girilmistir. Kiiresellesme adini alan bu donemde liberalizm ve
teknolojik gelismeler sonucu mal ve finans piyasalari da ulusal siirlarimi asip kiiresel
bir boyut kazanmustir. Ulkeler arasi karsilikli baglarin arttidi bu yeni ddnemde
geleneksel siyasi bloklar yerlerini mal ve sermaye akislarinin serbest oldugu sinirlar
Otesi isletmeler arasinda siki iliski iginde oldugu olusumlara birakmistir.

Kiiresellesmenin diinya ekonomisi ve ticaretinde olusturdugu yeni orgiitler asagidadir.
e Avrupa Birligi,
e Avrupa Serbest Ticaret Bolgesi,
e Kuzey Amerika Serbest Ticaret bolgesi,
e Asya Pasifik Ekonomik Isbirligi,

e Giiney Dogu Asya Ulkeleri Birligi,
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e Orta Amerika Ortak Pazari,

e Giiney Burnu Ortak Pazari,

gibi birlik ve bloklar énemli bir yer tutmaktadir (Ilter; 2002, s.78). ABD merkezli bazi
sirketlerin ulastiklar1 piyasa degeri iilkelerin ekonomik boyutlarin1 asmistir. Ornegin;
2000 yilinda diinyanin en biiyiik kiiresel sirketi General Elektrik yillik satiglar1 130
milyar dolari, piyasa degeri 480 milyar dolar1 bulmustur ki bu rakam Hindistan’in Gayri
Safi Milli Hasilasimma (GSMH) esit, Arjantin, Belgika, Avusturya ve Isvigre’nin iki
katidir (Kozlu; 2003, s.103). 2000 yilinda sinir 6tesi yatirimlar 1,3 trilyon dolar1 bulmus
ve %71°1lik kism1 ABD, Japonya ve AB iilkelerine yapilmistir (Kozlu; 2003, s.142).
Kiiresellesme siireci ekonomik anlamda giiclii tilke, sirket ve bloklar lehine gelisirken,
ekonomik anlamda gii¢siiz iilke ve sirketlerin aleyhine islemektedir (Ozpinar ve

Simsek; 2003, s.10).

Kiiresellesmenin giinlimiizde ulastigi boyutu bir Ornekle aciklamak yeterli
olacaktir. ABD kokenli General Motors’un Pontiac Le Mans Marka Modelinin
yapiminda temel islev olarak organizasyon ve koordinasyon secilmistir. General
Motors’un Tablo 1-2’den de anlasilacagi gibi diinyanin pek c¢ok iilkesinde yatirimlari ve

tedarike¢ileri bulunmaktadir.

Tablo 1-2: Pontiac Le Mans Marka Otomobilin Maliyetleri

YAPILACAK i$ ULKE MALIYET |ORAN
Iscilik ve Montaj G.Kore 6000 USD  [%29.,4
Motor ve Elektronik Bilesenler Japonya 3500 USD  |%17,2
Tasarim ve Stilizasyon Almanya 1500 USD | %7.4
Ufak Pargalar Taiwan-Singapur 800 USD %3,9
Pazarlama ve Promosyon Ingiltere 500 USD %?2,5
Bilgi Islem Hizmetleri Barbados-Irlanda 100 USD %0,5
Organizasyon ve Koordinasyon ABD 8000 USD | %39,2

Kaynak: lter; 2002.
Kiiresellesmenin getirdigi bu rekabet ortaminda, isletmeler icin DKK, 6énemli bir
rekabet araci haline gelmekte, tedarikg¢ilerini birer ortak olarak goriip yakin isbirligi ile

kaliteli iirlin ve hizmet sunarak maliyet avantaji yaratmaktadirlar. Maliyetler, yatirim
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yapabilme giicii, liriin ve hizmetin teslim siiresi, kapasite esnekligi, kalite ve standartlara
uygunluk, firma imaji, satig sonrasi hizmetler gibi faktorler isletmelerin i¢ ve dis
pazarlarda rekabet giiciinii etkilemektedir. Isletmelerin artan bu rekabet ortaminda da
DKK bir zorunluluk haline gelmektedir. Rekabette, temel yeteneklerine odaklanip
uzmanlagmak, diger fonksiyonlarda DKK’na gitmek isletmelerin kiiresel rekabet

gliciinii arttirmaktadir.
1.3.3.2. ileri Teknoloji Kullanma

Teknoloji isletmelere cesitli kolayliklar saglarken, yiiksek maliyeti sebebiyle
uygulanmasinda zorluklar yasanmaktadir. Giiniimiizde ileri teknoloji geleneksel {iriin ve
hizmetlerde oldukca fazla kullanilirken, yiliksek teknolojiyi kullanacak vasifli personel
ihtiyac1 da artmaktadir (Kozlu; 2003, s.157). Bilgisayarin neredeyse hayatimizin
tamamina girmesi, robotlarin sanayide kullanimi, internet sayesinde bilginin ve
haberlesmenin son derece basit, pratik ve ucuz hale gelmesi isletmeleri her alanda
teknolojiyi kullanmaya mecbur birakmaktadir. DKK isletmeler agisindan c¢ok fazla
yatirim yapmadan o alandaki en ileri teknolojilerden faydalanmasina imkani
saglamaktadir. Bdylece teknolojik yenilesmeyi saglayan isletmelerin ¢evrelerinde
olusacak firsatlar1 yakalama firsati dogacak ve tedarik¢isinin teknolojiyi takip etmesiyle

bu alanda ek yatirima da ihtiya¢ duyulmayacaktir (Tanyeri ve Firat; 2005, s.275).
1.4. TURKIYE’DE VE DUNYADA DIS KAYNAK KULLANIMI

Ulkemizde DKK ile ilgili en kapsamli arastirmalardan birisi Bilisim
International (Int.) tarafindan 2002 yilinda yapilmig ve Outsourcing dergisinde
yayinlanmigtir. Arastirma 151 firmanin insan kaynaklari, satis, pazarlama ve dis
kaynak hizmetlerinden sorumlu kisilerle goriisiilerek yapilmis ve arastirmaya katilan
firmalarin %77 sinin en az bir DKK alanindan faydalandig: belirlenmistir. Outsourcing
Institue (Ins.) tarafindan 1100 firmanin katilimiyla 2002 yilinda yapilan arastirma
sonucunda, diinyadaki DKK alanlarinin tilkemizdekinden ¢ok daha farkli alanlarda
oldugu ortaya c¢ikmistir. Her iki arastirmanin kiyaslamali sonuclar1 Sekil 1-1°de

goriilmektedir.
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Ulkemizde isletmeler ¢ogunlukla yemek, ulasim, lojistik ve temizlik gibi
hizmetler i¢in DKK’na yonelirken, diinyada bilisim teknolojisi, danigsmanlik, lojistik ve
finans gibi karmasik sayilabilecek hizmetler icin DKK’na bagvurulmaktadir. Bu
farkliliklarin sebebini incelemeden 6nce yine Bilisim Int. ve Outsourcing Ins. tarafindan
yapilan arastirmanin devaminda ayni firmalara sorulan “Dig kaynaktan yararlanmanin
temel nedenleri nedir?” sorusuna verilen cevaplarin Sekil 1-2’deki kiyaslamalarina

bakmak gerekir.
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*Her iki ankete katilanlar birden ¢ok alanda cevap vermislerdir.

Sekil 1-1: Tiirkiye'de ve Diinya'da D1y Kaynak Kullanim Alanlar Ve Yiizdeleri

Kaynak: Outsourcing Dergisi; 2003.
www.outsourcing.com; 20.04.20006.

Sekil 1-2’de goriildiigii lizere iilkemizde DKK yogunlukla maliyet amagh
kullanilmaktadir. Ancak diinyadaki 6rneklerinde maliyet kadar ana yeterlik alanlarina
odaklanmak, diger amaglar i¢in i¢ kaynaklara yonelmek ve diinya standartlarinda
Ozelliklere sahip olma gibi nedenler 6n plana ¢ikmaktadir. Diinyada birgok isletme igin
kiiresel rekabet sansini artirabilmek icin esas faaliyet alanlar1 disinda kalan neredeyse
tiim alanlarda DKK ’na gitmektedir. Ulkemizde ise kiiresel rekabeti diisiinen isletmelerin
sayisinin yetersiz olmasi sebebiyle oncelikli olarak maliyet arttirict faaliyet alan1 olarak
goriilen toplu yemek, temizlik ve glivenlik gibi ilk akla gelen hizmet alanlarinda gerekli

analizler yapilarak firmalarin DKK’na gittikleri goriilmektedir. Burada 6nemli olan
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isletmenin esas faaliyetinin ne oldugunu belirleyip o alana yogunlagsmasi diger alanlarda

dis kaynak kullanmasidir.
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Sekil 1-2: Tiirkiye'de ve Diinya'da Dis kaynak Kullanmanin Temel Nedenleri

Kaynak : Outsourcing Dergisi; 2003.
www.outsourcing.com; 20.04.2006.

Diinyadaki DKK harcamalari ise 1998 yilinda 2,09 trilyon dolar1 bulurken 2001

yilinda 3,78 trilyon dolara, 2003 yilinda ise 5,10 trilyon dolara yiikselmistir. Kiiresel dis

kaynak kullanimi harcamalarinda ABD halen %62’lik payla en biiyiik orana sahiptir.

Tablo1-3’den de anlasilacagi iizere Avrupa’daki DKK harcamalarmin artisi dikkat

cekicidir. 2001-2003 arasinda kiiresel alanda en ¢ok artis Avrupa’da goriilmektedir.

Tablo 1-3: Kiiresel Dis Kaynak Kullanim Harcamalari (Trilyon Dolar)

BOLGE / ULKELER
YILLAR ABD |AVUSTURALYA | KANADA | AVRUPA [ASYA |TOPLAM
2001 2,581 92 220 607 283 3,78
2003 3,141 104 308 1185 563 5,10
Donemsel Aris Hizt | 04,7() %6 %18 %40 | %16 | %18

Kaynak: Outsourcing Dergisi; 2004.
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Diinyada son yillarda yapilan en biiyiik DKK anlagmalar1 bilisim sektoriinde
yasanmaktadir. Haberlesme devi AT&T, Accenture danigsmanlik firmasi ile ses tanima
sistemlerinin gelistirilmesi i¢in 2005 yilinda 2,6 Milyar dolarlik, Hewlett-Packard ile
tilkketici mallar iireten Procter& Gamble firmasi, bilisim servislerinin 10 yil igletilmesi
icin 3 Milyar dolarlik anlasma yapmislardir (www.turk.internet.com; 27.10.2005).
Ulkemizde DKK harcamalar1 ile ilgili yeterli arastirma bulunmamakla birlikte
Tiirkiye’nin 6nde gelen gruplarindan Zorlu Holding, IBM Tiirk ile 2006 yilinda 7 yillik
DKK anlagmas1 yapmustir (Outsourcing Dergisi; 2006). IBM Tiirk yaklasik 25 milyon
dolar tutarindaki anlasma kapsaminda Zorlu grubunun bilgi teknolojileri altyapisinin
yonetimi konusunda anlagsmaya varmistir. Sabanc1 Holding ise 2004 yilinda aralarinda
Akbank, Toyotasa, Akcansa, Pilsa, Cimsa gibi sirketlerinde calisan 13.000 personeli
icin 33 farkli noktada toplu yemek hizmeti alaninda DKK’na gitmis ve Sodexho
firmasiyla 3 yilligina 18 milyon dolar karsilig1 anlagsmistir (Cengiz; 2004).

Yapilan arastirmalarda diinyada DKK’na en ¢ok harcamayi biiyiik olcekli
isletmelerin yaptig1 tespit edilmistir. 2001 yilindaki kiiresel DKK harcamasinin % 68’ini
yillik geliri 500 Milyon dolardan fazla olan, % 15’ini ise 20 milyon dolardan az geliri
olan igletmeler yapmis, kamunun pay1 ise %7lerde, 20-500 milyon dolar arast gelirli
sirketlerin pay1 ise %10’larda kalmistir (Corbett; 2004, s.40 ). Ulkemizde diinyadaki
DKK harcamasinin biiylik oranda yapildig1 gelir gurubundaki isletme sayis1 oldukca
azdir. Kiiresel oOl¢ekte az sayida isletmemizin olmasi sonucu DKK’na ayrilan
harcamalarda diisiik kalmaktadir. Ayrica lilkemizde yillik geliri 20 milyon dolardan az
olan sirketleri Kiigiik Orta Boy Isletmeler (KOBI) olarak kabul edebiliriz. KOBI’ler
ABD’de tiim isletmeler i¢inde %97,2, genel istihdam iginde ise % 58, ihracat i¢inde ise
% 32 pay alirken lilkemizde ise tiim isletmeler iginde %99,2, genel istihdam i¢inde %
53, ihracatta ise % 8’lik paya sahiptir (Simsek; 2002, s.17). Bu rakamlarin 1s18inda
DKK’nin yogun olarak uygulandigit ABD ile kiyaslandiginda tilkemizdeki isletmelerin
genelde i¢ piyasaya doniik liretim yapan ve ihracat potansiyeli olmadig1 sdylenebilir.
Kiiresel rekabet kosullar1 ve kiiresel pazarlara agilma isteginde olmayan bu isletmelerin

DKK’na yonelmesini de beklemek oldukc¢a zordur.

DKK’nin ABD’de yogun olarak kullanilmasinin bir sebebi de diinyanin en

biiylik 500 sirketinin 250’sinin ABD ve Kanada’da yer almasidir. Bunu 154 sirketle
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Avrupa iilkeleri, 64 sirketle Japonya, 26 sirketle Asya-Pasifik sirketler takip etmektedir.
Latin Amerika’dan 4, Ortadogu ve Afrika’da ise 1‘er sirket bu siralamaya
girebilmektedir (Kozlu; 2003, s.104). Bunun dogal sonucu DKK’na en ¢ok pay kiiresel
pazara hakim olan ABD kokenli sirketler tarafindan ayrilmaktadir. ABD kdkenli bilisim
sirketlerinin diinyada DKK i¢in Hindistan, Cin ve Filipinleri tercih ederken Avrupali
isletmeler Hindistan, Macaristan, Slovakya ve Romanya gibi {ilkeleri tercih etmektedir
(Tirkoglu; 2004, s.2). Diinyanin saygin ekonomi gazetelerinden Financial Times’in
arastirmasina gore kiiresel 500 biiyiik sirket siralamasina 2005 yilinda Is Bankas1 474
ncii siradan yaklagik 16 milyar 389 milyon degerlik piyasa degeri ile ilk kez
girebilmistir (Milliyet Gazetesi; 26.06.2006).

Sonugta isletmeler gilinlimiiziin getirdigi rekabet ortaminda organizasyon
yapilarini siirekli gozden gegirmeleri gerektiginden DKK bir yonetim stratejisi olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Ciinkli degisen sartlar, lirtin, hammadde ve teknolojiye ulasimi
kolaylastirmaktadir. Kiiresellesen diinyada, sirketlerin sahip oldugu kaynaklarin
biiytlikliigii degil, sirket kapasitelerinin bilgi, beceri ve deneyimleri ile diger sirketlerden

yararlanabilme dereceleri 6nem kazanmistir (Corbett; 2003, s.9).
1.5. DIS KAYNAK KULLANIMININ FAYDA VE SAKINCALARI
1.5.1. D1s Kaynak Kullanmanin Faydalar

e Temel Yeteneklere Odaklanmaya Imkan verir: Isletmelerin temel
yeteneklerine yonelip bu alanlarda kendilerini gelistirebilmeleri giinlimiiziin
kiiresellesen ekonomi ve rekabet ortaminda bir gereklilik olmustur. DKK ile
isletmeler verimsiz ve maliyetli ama isletmeler i¢in hayati énem tagimayan
faaliyetlerini organizasyonlar1 disindan karsilayip temel yeteneklerine

odaklanabilmektedirler.

e Maliyet Avantaji Yaratir: Isletmeler icinde bulunduklar1 pazarda rakipleriyle
rekabet edebilmek icin etkili bir fiyat avantaji saglamalidirlar. Bunun ilk yolu da
maliyetleri azaltmaktir. DKK ile tedarik¢isinin konusundaki uzmanligindan,
rekabet giicii ve fiyat avantajindan faydalanan isletme kendisine bir maliyet

avantaj1 yaratmaktadir.
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Uriin ve Hizmet Kalitesi Yiikselir: Giiniimiizde artan rekabet kosullarinda
miisteri taleplerini karsilarken iirlin ve hizmet kalitesi de Onemli rol
oynamaktadir. DKK ile karsilanan fonksiyonlarin tedarik¢isi durumundaki
firmalarin bu alanlarda ki uzmanliklari, tecriibeleri ve kaliteleri her zaman

isletmelerden daha fazla ve beklentileri karsilama istegi daha yogundur.

Esnekligi Arttirir: Isletmelerin baz1 fonksiyonlarini DKK ile isletme disindan
karsilamasi, organizasyon yapisinin kiiclilmesi ve esas faaliyet alanlarindaki
sorunlara ayrilan zaman ve emegin artmasi karar mekanizmalarini hizlandiracak

ve isletmeye esnek bir yap1 kazandiracaktir.

Teknolojiye Uyum Saglamay1 Kolaylastirir: DKK hizmeti veren firmalarin
hedefi her zaman miisterilerine en iyi, en kaliteli, en maliyetli ¢bziimleri
sunabilmektir. Bu sebeple uzmanlik alanlarina giren tiim yenilikleri ve
teknolojik gelismeleri takip etmeleri gerekir. DKK ile isletmeler oldukg¢a pahali
olan teknolojiye yatinm yapmadan gerekli {irlin ve hizmeti saglamalar

kolaylagsmaktadir.

Organizasyon Yapisinda Saghkh Kiiciilmeyi Saglar: Giinlimiiz sirketlerinin
sorunlarindan biriside asir1 bliylime sonucu organizasyon yapilarinin karmasik
hale gelmesidir. Isletmeler bu karmasik yapilarini sadelestirmek icin DKK’na

yonelerek saglikli bir kii¢iilme islemini gergeklestirebilirler.

Isletmelerin Riski Azahr: Kiiresellesmenin artmasi ile diinyanin herhangi bir
yerindeki olumsuz ekonomik gelisme tiim iilkeleri etkilemekte isletmeleri yeni
yatirim yapma konusunda isteksiz davranmiglara sebep olmaktadir. DKK ile
isletmeler yeni yatirim yapmazken DKK ile sectigi firmanin bu alanda daha
fazla yatirnm yapmasini bekler. Boylece firmanin se¢im riskini alan isletme,

firmaya da yatirim riskini ytikleyerek karsilikli olarak riskleri paylasmaktadirlar.

Rekabet Giiciinii Arttirir: Giiniimiizde kiiresellesme sonucu tiim diinyanin bir
pazar haline gelmesi rekabeti de artirmaktadir. Miisteri taleplerinde ki degisiklik
ve kalite beklentileri isletmeleri siirekli arayista birakmaktadir. DKK’nin bir

yoOnetim stratejisi olarak belirlenmesiyle isletmeler verimsiz ve maliyet getiren
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fonksiyonlarindan kurtularak esas faaliyet alanlarina daha yogunlasarak rekabet

gliciinii arttirmaktadir.

Ilave Kaynak ve Zaman Tasarrufu Saglar: Biiyiiyen isletmelerin oniindeki
engellerin basinda kaynak ve zaman azlhigi gelmektedir. Kisith kaynaklarin
nerelere harcanacagi, gelen miisteri taleplerinin nasil karsilanacagi isletmeleri
devamli arayisa itmektedir. Fonksiyonlarin bir kisminin DKK ile isletme
disindan karsilanmasiyla eldeki mevcut kaynaklar ve zaman, esas faaliyet

alanlarina yonlendirilerek ilave kaynak saglanip zaman tasarrufu yapilabilir.
1.5.2. D1s Kaynak Kullanmanin Sakincalari

Fonksiyonun Yanhs Sec¢imi: Isletmelerin esas faaliyet alanina ydnelebilmesi,
verimsiz ve maliyetli fonksiyonlarini belirlemesi olduk¢a zor bir siirectir.
Isletmelerin bazi fonksiyonlarin1 kullanabilmesi, bazen ¢ok uzun siireler alan
bilgi, tecriibe ve uzman personeli sayesinde olmaktadir. Bu fonksiyonun DKK
ile isletme disindan karsilanmasiyla bu alandaki bilgi, tecriibe ve uzman
personel kaybedilecektir. DKK’na aktarilacak fonksiyonun yanlis secimi ile
secilen tedarik¢i firmanin ileriki donemlerde yetersizliginin ortaya ¢ikmasi, isi
birakmasi, isin  kalitesindeki  yetersizlikler, yada sOzlesmelerin
uygulanmasindaki  uyusmazliklarin = ¢oziilememesiyle, isletmelerin  bu
fonksiyonlarimi siiratle kendisinin yapamamasina veya yeni bir tedarik¢i firma
bulamamasiyla isletme biiyiik zararlara ugrayabilir. DKK “ver kurtul”
diisiincesinin degil “yapmak yada satin almak” diisiincesinin uzun zaman ve

analiz gerektiren siirecinin sonucudur.

Niteliksiz Firma Sec¢imi: Dis kaynak hizmeti veren firmalarin yeterlilikleri
hakkinda gerekli analizlerin yapilmamasi, isletmenin ileriki donemlerde
maliyetlerinin 6nemli derecede artmasina ve itibar kaybina ugranmasia yol
acabilir. Gilinlimiizde rekabet ortaminin dis kaynak hizmeti veren firmalar
arasinda da yasanmasi bu hizmeti sunan firmalarin kendilerini gergekten farkli
bir imaj sunmalarina sebep olabilir. Dis kaynak hizmeti veren firmanin

seciminde analiz siirecinin tam olarak uygulanmas1 gerekmektedir.
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Gerekli Analizlerin Yapilmamasi: DKK bir yonetim stratejisi olarak
benimsendiginde bu siirecin yeterince iyi analiz edilmesi gerekmektedir.
DKK’na aktarilacak fonksiyonun ve firmanin, se¢imi, sézlesmenin hazirlanmasi
ve uygulanmasi aceleye getirilmeyip detayli analizlerin yapilmasi DKK’nin

amacina ulagmasini saglayacaktir.

Bilgi ve Teknolojinin izinsiz Aktarmm: Isletmelerin kullandigi DKK
fonksiyonlar1 ig¢in stratejik bazi bilgilerin DKK hizmeti veren firmalara
aktarilmasinin bu firmalarca veya bu firmalardaki bazi kisilerce rakip firmalara
menfaat karsiligi verilebilecegi diisiiniilmelidir. Bazi DKK hizmeti veren
firmalar ise isletmelerden 6grendikleri baz1 bilgileri ileride kendi ¢ikarlar1 i¢in
de kullanabilecektir. Accenture firmasi 2003 yilinda kiiresel 236 sirket iizerinde
yaptig1 aragtirma da DKK i¢in en dnemli engelin “Degerli verilerin rakiplerin
eline gegcme” oldugunu tespit etmistir (www.accenture.com; 12.03.2006). Bilgi
ve teknolojinin izinsiz aktarimi konusunda isletmelerin baz1 kisitlamalara
gitmesi, DKK sozlesmelerinde giivenlik konularinda detayli olarak isletmeyi

koruyan boliimlere yer verilmesi caydirict unsurlar olacaktir.

Calisanlarin Gosterecegi Diren¢: Bazi liriin ve hizmetlerin dis kaynaktan
temin agsamasinda ve sonrasinda mutlaka isten ¢ikarmalar ve gorev degisiklikleri
yasanacaktir. Ayrica diger ¢alisanlarin iizerinde de olumsuz bask1 yaratabilecek
verimsiz ¢alisma ve uyumsuzluga neden olabilecektir. Bu sebeple DKK alaninda
gorevli  personelin  gelecekle ilgili durumlarinin siiratle belirlenmesi

gerekmektedir.

Tedarik¢i Firmalar Uzerindeki Kontrolin Kaybedilmesi: Verimsiz ve
maliyetli fonksiyonlarini belirleyip bu fonksiyonlar1 DKK ile karsilamaya karar
veren igletmeler iyi bir analiz, firma se¢imi ve s6zlesme sathasini geride biraksa
da sozlesmenin uygulanmasi sathasinda bazi sikintilar yasanmaktadir. Bazi
isletmeler islerin sozlesmeye baglandig diisiincesiyle islerin takip ve kontroliinii
tamamen DKK  hizmeti veren firmalarabirakmaktadirlar.  Sozlesme
imzalandiktan sonra hizmet saglayici firmalarla iletisimin saglanmasi rutin ve

rutin olmayan kontrollerin yapilmasi, siireglerin isleyisi ile ilgili iletisim ve
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koordinasyonda bulunulmasi, seffaf ve acik politikalar {iretilip sorunlara

ortaklasa menfaatlere gore ¢oziim bulunulmasi1 gerekmektedir.

e Tedarikci Firmalara Asir1 Baghhk: DKK’nin, wuzun siireli bir is iligkisi
olmasi sebebiyle isletmelerin hizmet ve {iriin saglayicilarina olan baginin artmasi
sonucunda uzun donemde DKK’na aktarilan fonksiyonla ilgili karar alma
mekanizmalarinda esnekligin yok olmasina sebep olabilmektedir. Boylece DKK

ile beklenen faydalardan ¢ok bazi sikintilarin yasanmasi kaginilmaz olmaktadir.
1.6. DIS KAYNAK KULLANIM SURECH
1.6.1. D1s Kaynak Kullanilacak Fonksiyonun Belirlenmesi

DKK Kkarar1 isletmeler i¢in uzun ve iyi analiz gerektiren bir siire¢ olup bugiin ve
gelecekte ki hedeflerin neler oldugunun agikg¢a ortaya konmasi gerekir (Gokdere; 2000,
5.50). Isletmeleri DKK’na yonelten birgok neden vardir. Bu nedenlerden daha onceki

13

boliimlerde detayli olarak bahsedilmistir. Giiniimiizde “ Yapmak yada satin almak
(Make or buy) ” kavramu igletmeler i¢in se¢ilecek esas faaliyet alanlarinin disinda kalan

alanlarda DKK karar1 verilmesinin “ temel noktasini olusturmaktadir.

Isletmeler kit kaynaklarimi kullanirken kaynak dagilmini etkinlestirecek
tedbirlerde alinmali bdylece daha giiglii yapisal Ozelliklere sahip olmalidirlar.
Organizasyondaki her faaliyet, maliyetinin biiyiikligii, 6nemi, diger faaliyetlerle olan
iligkisi, rutin bir faaliyet olup olmadigi, agikca tarif edilebilirligi, isletme personeli
tarafindan etkin olarak yapilip yapilamadigi, degisim karsisindaki gosterilecek direng
gibi konularda incelenerek DKK konusunda karar verilebilir. Isletmeler icin bu
konularda verilecek cevaplar, aslinda hangi islerin isletmeler i¢in vazgegilmez
oldugunun yani asil faaliyet alanlarinin belirlenmesine yardimci olacaktir. Esas faaliyet
alanin belirleyebilen isletmelerin bu alanlar disinda kalan islerini DKK ile karsilamas1

giinliimiiz rekabet kosullarinda bir zorunluluk olarak géziikmektedir.
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1.6.2. Dis Kaynak Kullamm Amaclarimin Olciilebilir  Kriterlerle

Belirlenmesi

Analiz siirecinde amaclarin acgikca belirlenmesi ve Olgiilebilir  olmasi
tedarikgilerin performanslar1 hakkinda bir kanaata varilmasinda etkili olacaktir (Oztiirk
ve Sezgili; 2002, s.140). Amaglarin belirlenemedigi ve Olgiilemedigi durumlarda
mevcut durumu degerlendirmek zorlasacagi gibi, gelecekle ilgili beklentileri de

belirsizlestirecektir.

DKK’da hedeflerin 6l¢iilebilir olmasi, tedarik¢i ile isletme arasinda gelecekte
yasanabilecek uyusmazliklarin Onlenmesi agisindan da Onem tasimaktadir. Bu
Olctilebilir hedeflerin DKK sozlesmelerinde de yer almasi tedarik¢i firmanin ileride
ortaya koyabilecegi taleplerinin engellenmesine ve sozlesme dist maliyetlerin

olugsmasina engel olacaktir.

Isletmeyi DKK’na yénelten nedenler kisa ve uzun vadede ozellikle maliyet
agirlikli olarak degisebileceginden olas1 sonuglar dikkatle incelenmelidir. DKK ile
ozellikle kisa vadede maliyet avantaji saglayacak faaliyetlerin, uzun vadede ne gibi
sonuclar doguracagi detayli olarak incelenmelidir. DKK’n1 sadece maliyet avantaji
olarak diistinmek, ileriki donemlerde DKK hizmeti sunan firmalarin isi birakmasi,
sozlesmenin feshi, uzun vadeli maliyetlerin artmasi gibi sebeplerle isletmeleri zor
durumlarda birakabilecektir. Basarili bir DKK’na ancak, kisa ve uzun vadeli hedeflerin

ol¢iilebilir olmasiyla ulasilabilecektir.
1.6.3. Tedarik Edilecek Uriin Veya Hizmetin Kalite Diizeyi

DKK ile isletme disindan alinacak iirlin veya hizmetin kalite diizeyinin
belirlenerek, bu durumun isletmenin ihtiyacini karsilayip karsilamadigi saptanmalidir.
Isletmeler iiriin ve hizmette kalite konusunda &ncelikle, tiiketici ihtiyaclarinin tam
olarak karsilanmasi, zamaninda iiretim, uygun sekilde teslimat, diisiik maliyet ve satig
sonras1 hizmetlerini saglamaya ¢alismaktadir (Anton ve Catterley; 2002, s.13-17). DKK
saglayan firmalarin konularinda uzmanlastiklari, isletmelere gore daha profesyonelce
islerini yaptiklari, daha esnek ve hizli yapida olduklar i¢in daha kaliteli iiriin ve hizmet

vermeleri beklenebilir. Ayrica DKK hizmeti veren firmalarin da rekabet halinde olmasi
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sebebiyle iiriin ve hizmetlerin de teknoloji takip etmeleri ve hatalarin minimuma
indirilmesi, miisteri beklentilerine cevap verebilme gibi konularda siirekli gelisme

gbstermesi ve miisterilerinin kalite beklentilerine cevap verebilmesi gerekmektedir.

1.6.4. Dis Kaynak Kullammmmn  Orgiit Uzerindeki  Etkisinin

Degerlendirilmesi

Isletmenin DKK ile faaliyetlerinden bir kisminin isletme disindan karsilanacak
olmasiyla, isletmenin o faaliyet alanindaki hali hazirda calisan personelinin gelecegine
de karar vermesi gerekmektedir. Ayrica bu faaliyet alanindaki personelin geleceginin
belirlenmesi, isletmenin geri kalan personelinde islerini kaybedebilecegi diislincesi,
verimsizlik ve motivasyon kaybina sebep olmaktadir (Okumus ve Isfendiyaroglu; 2002,
s.241). Bu sebeple dis kaynak kullanilacak fonksiyonu da calisanlarin gelecekle ilgili
beklentilerinin agik¢a ortaya konmasi diger c¢alisanlarinda konu hakkinda
bilgilendirilmesi gerekmektedir. Iyi bir iletisim ve bilgilendirme ile calisanlarin
desteginin alinmas1 DKK projelerinin hayata gecirilmesinde olduk¢a dnemlidir. Burada
DKK fonksiyonunda ¢alisanlarin diger fonksiyonlarda calistirilmasinin imkénlari

aranmalidir.
1.6.5. D1s Kaynak Kullamlacak Firmanin Secimi

DKK kararmi yukarida agiklanan kriterlere gore alan isletme, belirledigi faaliyet
alaninda {iretim yapan veya hizmet veren firmanin sec¢imi siirecine gelmistir. Oncelikli
olarak etkin bir pazar arastirmasi yapilarak, igletmenin ihtiyaglarina cevap verebilecek
firmalarin tespit edilmesi gerekmektedir. Tespit edilen firmalarin asagida belirtilen

ozellikleri incelenmelidir.

¢ Firmanin yetenekleri,
e Faaliyet alanlan,

e Kaliteye verdigi 6nem,
e  Orgiit kiiltiirleri,

¢ Finansal yapilari,

e Referanslari,

e Daha once yaptig1 benzer islerdeki fiyati,
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e Kurumsallasma derecesi,

e Ar-ge yetenegi,

e Teknolojik altyapisi ve uyumlulugu,

e Firmanin yeri (yakinlik veya uzaklik).

Yukarida agiklanan kriterlerin degerlendirmede yetersiz oldugu durumlarda
firmalarla birebir goriismeler yapilarak se¢im kriterlerine sahip olup olmadigindan emin
olunmalidir (Oztiirk ve Sezgili; 2002, 5.140). Segim kriterlerinin saglanabilme derecesi
firmalara duyulacak giivenin, dolayisiyla tercihin sebebi olacaktir (ilter; 2002, s.361-
362). Kriterleri yeterince yerine getirmeyen yada yanlis secilen firmalarin isletmeye
verecegi zararlar kisa ve uzun vadede geri doniilemeyen artan maliyet, itibar kayb,
miisteri glivenini yitirmeye kadar varacak bir ¢ok alanda kendini gosterebilecektir.
Aranan kriterleri tasidigi disiiniilen firmanin, yapilacak igle ilgili yeterli teklifi

vermesiyle slire¢ tamamlanmis olur.
1.6.6. D1s Kaynak Kullanim Soézlesmesinin Yapilmasi

DKK ig¢in firma se¢imini tamamlayan isletmeler tedarikg¢isiyle sozlesme yapma
asamasina gelmistir. Sozlesmeler iki firma arasinda kontrolii ve denetimi saglayan en
onemli belge olmasi sebebiyle etkin, detayli seffaf ve anlasilir olmalidir (Arslantas;
2005, 5.40-48). Sozlesme hazirlanirken her iki tarafinda bu iliskiden memnun kalacagi
bir sekilde diizenlenmelidir. Taraflarin lehine olacak hiikiimlerin ileride sorunlara yol
acabilecegi unutulmamalidir. S6zlesme sathasinda dikkat edilecek maddeleri asagidaki

gibi siralayabiliriz.
e Sozlesme riskin paylasildigi, isletmenin kontrol ve etkinligini artirici maddeler
icermelidir.

e DKK kararinin alinmasinda ve firma se¢iminde gdrev alan uzman personelden

sO0zlesme sathasinda da faydalanilmalidir.

e Sozlesmelerin hukuki sonuglar da dogurabilecegi degerlendirilerek hukuk

uzmanlarinin da siirece dahil edilmesi gerekir.

e Sozlesme taraflar i¢in siiphe birakmayacak sekilde, titiz ve genis kapsamli

yapilmalidir.
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e Sozlesmedeki konu ve tanimlamalar agik, genis ve anlasilabilir nitelikte

olmalidir.

e Sozlesmenin uygulandigi donemlerde ortaya ¢ikacak sorunlarin ¢oziim

mekanizmalari agik¢a belirtilmelidir.

e Tedarik¢i firmanin sézlesme kapsaminda isletmeye yapilan igle ilgili verecegi
raporlama sistemi, performans kriterleri, standartlar, kalite beklentileri ve

denetleme kriterleri ortaya konmalidir.

e Tedarikgi firmaya yapilacak isin kalitesinde ki artis veya eksilisde uygulanacak

ceza veya tesvikler belirlenmelidir.

e Sozlesmenin uygulanmasinda aceleci davranilmamali herhangi bir tereddiit

kalmadig takdirde imzalanmalidir.

DKK sozlesmelerinin en Onemli siireglerinden birisi de sdzlesmenin
uygulanmasidir. S6zlesmenin uygulanmasmin iki tarafinda kazangh ¢ikacagi uzun
vadeli bir yonetim stratejisi oldugu unutulmamalidir. Isletmenin tedarikgisi ile kuracag
iliski olduk¢a 6nem tasimaktadir. Her iki taraf i¢in adil olan bir sdzlesme, isletme i¢cinde
calisan personelin yeni olusan bu duruma yaklasimi, hizmet ve iirlin kalitesinin tam
olarak ortaya konulabilmesi, etkin bir haberlesme aginin kurulabilmesi ve en énemlisi
karsilikli giiven duygusunun gelistirilebilmesi s6zlesmenin uygulanabilmesi ig¢in

gereklidir (Willcocks ve Cullen; 2003, s.3-22).

Glinlimiizde teknolojinin stirekli degismesi, ekonomik kosullardaki belirsizlikler
rekabet ortaminin olduk¢a artmast DKK’na karar veren isletmeler i¢in sézlesmenin
uygulanmasinda bazi giigliikler cikartabilmektedirler (Ozbay; 2004, s.32-34). Ortaya
cikan bu durumlarda soézlesmelerde karsilikli haklarin korunarak degisikliklerin
yapilabilmesi ancak basarili bir isbirligi, giiven ve anlasmayla mimkiindiir. Ayrica
sozlesme siiresince belirli donemlerle belirlenen ve hedeflenen amaglarin ne olgiide
gergeklestigi degerlendirilerek DKK’nin etkinligi analiz edilmelidir (Ozden; 2003,
s.43). Aksi takdirde soOzlesmelerin uzun siire uygulanmasi ve basarisiz olmasi
kaginilmaz olacaktir. Basarisizlik ise hem isletme hem de tedarik¢i firma icin oldukca

biiyiik maddi sorunlarla itibar kaybina neden olabilecektir.
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IKiINCi BOLUM

TOPLU YEMEK HiZMETLERININ DIS KAYNAK KULLANIMI iLE
KARSILANMASI

2.1. TOPLU YEMEK HiZMETLERININ TARIHSEL GELiSiMI

Yemek bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar toplumsal hatta ulusal kimligi
olusturucu Ogelerden biri olarak da goriilmektedir (Giirsoy; 1995, s.3). Toplumsal
stireglerle birlikte degisim gosteren yemek ve yemek hizmetleri de ulusal kiiltiiriin bir

pargasi olmustur.

Tiim toplumlarda ortaklasa davranis kategorileri bulunmakla birlikte bu davranis
bigimleri, bir toplumdan diger topluma gore degisir. Bu da kiiltiiriin temelidir. Biitlin
insanlar acikirlar. Ancak insanin ne yedigi cografya kadar kiiltiire de baglidir. Tercih
olanagi oldugu zaman neyi sectigini, onu ne bi¢cimde yedigini, kendi toplumsal

grubunun 6nceden belirlenmis yapilariyla karsilamaktadir (Belge; 2001, s.20).

Tim Kkiiltiirlerde yemek, yasami renklendiren bir 6gedir. Hele mutfak kiiltiiri
zengin olan Cin, Fransa ve Tirkiye’de ise yemekler diger iilkelere gore daha onem
kazanmigtir. Sonucta yemek kiiltiirli sosyo-kiiltiirel agidan hem o ulusun kiiltiiriiniin bir

yoniini olusturmakta hem de uluslari birbirine kaynastiran bir ara¢ olmaktadir.

Modern anlamda toplu yemek hizmetlerinin olusmasi 1900’1 yillar1 bulmus ve
siirekli degisim ve gelisim gostermistir. Aslinda yemekgiligin yada toplu yemegin
temeli cok eski devirlere kadar gitmektedir. Buna 6rnek olarak Milattan Once(MO)
10.000°1i yillarda Danimarka’da kabilelerin biiylik mutfaklarda yemek hazirlayarak
topluca yemek yedikleri, MO 5000°1i yillarda Isvigre golleri civarinda yine toplu olarak
yemek yenildigi bilinmektedir (Giirsoy; 1995, s:9). Yine MO’ki dénemlerde Cin’de
gezginlerin yollarda hanlarda konaklayip, handa kalanlarin topluca yemek yedikleri,
sehirlerde ise bugiinkii lokantalarin atasi sayilacak yemek satan diikkanlarin oldugu
ayrica bir ¢ok hiikiimdarin halki i¢in Onemli gilinlerde toplu yemek ziyafetleri

vermelerine bir ¢ok tarihi belgede sik¢a rastlanmaktadir.
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Ancak Romalilar yemek ve yemekgiligin evriminde 6nemli bir yere sahip
olmustur. Romalilar fethettikleri iilkelerdeki yemek kiiltiirlerini Roma’ya tasiyip c¢ok

zengin bir Roma yemek kiiltiirii yaratmiglardir (Giirsoy; 1995, s.12).

Hagli seferlerinin etkisiyle gelisen ve degisen yemek ve yemekgilik 16 nci
yilizyllda Ronesans ve reformlarin etkisi, ticaretin artmasi, baharat yolu ile dogudan
gelen baharatlar ve yeni kesfedilen Amerika kitasinin yeni tatlari ile sayginlik ve 6nem
kazanmaya baslamustir. italya ve Fransa o dénemde yemek ve yemekgik konusunda en
onemli rolii oynamugtir. 1700°1i yillarin sonuna dogru “restaurers” adi verilen taze ve
dinglik anlamina gelen bugiinkii restoranlarin ilk 6rnekleri Fransa’da goriilmeye

baglamistir.

Sanayi devrimi yemek ve yemekgiligin evriminde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Buzdolab1 gazli ocak ve bulasik makinelerinin icadiyla yemek ve yemekgiligin bir
sanayi kolu olmasinin adimlar1 atilmistir. Bu donemde sanayilesmenin etkisiyle kurulan
fabrikalarda ¢alisanlara yemek verilmesi, zenginlesen bireylerin artmasiyla 06zel
davetlerin verildigi yemek kuliiplerinin kurulmasi, calisan orta gelirli insanlarin
evlerinin disinda da yemek yemek istemesiyle restoranlarin sayist artmistir.
Otomobillerin giinliikk hayatta kullaniminin yayginlagsmasiyla bir yerlere gitmenin

kolaylasmasi restoranlara olan talebi de artirmistir.

I nci diinya savast yemek ve yemekgiligin evriminde yeni bir uygulamayi
hayatimiza sokmustur. Avrupa’da savas icin geri hizmetler ve askeri malzeme
yapiminda fabrikalarda calisan hizmet personelinin sayisinin artmasi hiikiimetlere
bliyiik sosyal sorumluluklar yiliklemistir. Bu sorumluluklarin basinda da beslenme
gelmekteydi. Savas yillarinda hiikiimetler ¢alisanlari i¢in toplu yemek iiretimi ve toplu
yemek yeme alanlar1 olusturmustur. Ancak savasin sona ermesiyle toplu yemege olan
talebin azalmasi diinyanin girdigi ekonomik buhranlar toplu yemekgiligin gelismesine
engel olmustur ve bu donem 2 nci diinya savasina kadar siirmiistiir. Ancak bu donemde
“ Catering” in ilk ornekleri Avrupa’da goriilmeye baslamis ve restoranlarin sayis1 hizla

artmigtir.

2 nci diinya savasi yillar1 restoranlarin sayisini azaltirken toplu yemege doniisii

hizlandirmistir. Yine hastane fabrika ve okullarda toplu yemek yenmesi zorunlu hale
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gelmistir. Savas sona erdiginde ise oncelikle Ingiltere’de iktidara gelen is¢i partisi
tarafindan hastane, okul, kamu fabrikalar1 gibi hiikiimetin kontroliindeki yerlerde
kalanlara ve ¢alisanlara toplu yemek hizmetinin verilmesi bir sosyal sorumluluk olarak
benimsendi. Yine ayn1 donem de 6zel sektorde ki biiyiik olcekli isletmeler de kamuyu
takip edince toplu yemege olan talep artmistir. Bu donemde kurulan bazi toplu yemek

firmalar1 ise giinlimiiziin en 6nde gelen toplu yemek firmalar1 olmustur.

Ayrica savas sonrasi hizli sanayilesme hamleleri ile birlikte bireylerin daha ¢ok
para kazanmasiyla evin disinda yemek yemek yeniden bir tarz olarak yasamlara
girmeye baglamistir. 20 nci ylizyilin ikinci yarisindan itibaren yemek pisirmede gaz ve
buharin beraber kullanilmasi, sogutma ve dondurma tekniklerinin gelismesi, termostatik
kontrol, elle yapilabilen bazi yemeklerin makineler yardimiyla yapilmasi, gida iiretim
tekniklerinin gelismesi, hayvanciligin modernizasyonu, yeni ambalajlama tekniklerinin
ortaya ¢cikmastyla klasik yemek ve yemekgilik yerini gida sanayinin i¢ginde hazir yemek

sektorii alt kollari ticari ve toplu yemek hizmetlerine birakmistir.
2.2 TOPLU YEMEK HIZMETININ TANIMI

Toplu yemek hizmetleri ticari yemek hizmetleri ile birlikte hazir yemek
sektorlinli olusturan ve gida sanayi i¢inde yer alan bir hizmet koludur. Toplu yemek
hizmetlerini ticari yemek hizmetlerinden ayiran en 6nemli 6zellik ise toplu yemek
hizmetinden faydalanan kisilerin igyeri hastane, kurum hapishane, okul ve askeri birlik
gibi bulunduklar yerlerde yemek yemek zorunda olmalaridir (Giirsoy; 1997, s.21 ).
Yiyecek ve icecek yerleri, konaklama yerleri ile diger amagli yerlerde ki yemek
hizmetlerinde ise kisiler yiyecek ve icecek se¢imlerini kendileri yaparlar. Dogal olarak
secimin oldugu yerde de hizmet verenler bir rekabet ortamina girmektedirler. Toplu
yemek hizmetinden faydalananlar i¢inse en dnemli etken yemek Oncesi hizmet, yemek
dagitimi hizmeti, yemek sonrasi hizmet ve dengeli beslenmedir. Ayrica hazir yemek
sektoriinlin cirolar1 ve sektordeki biiyiikliikleri dikkate alindiginda oteller, ayakiistii
restoranlar (fast food), restoranlar ve kurumsal gida hizmetleri olarak 4 biiytlik grupta da

toplamak miimkiindiir (Boyacioglu; 2003, s.26-40).

Yukaridaki tanimlamalarin 15181 altinda ticari yemek hizmetleri (Commercial

Catering) li¢ boliimde incelenebilir. Birincisi yiyecek igecek yerleri olan restoranlar,
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ayakiistii restoranlarla (fast food), kafeterya ve barlardaki yemek hizmetleri, ikinci
boliim ise oteller, moteller, ulasim giizergahlarindaki restoranlarla ulagim araglarindaki
yemek hizmetlerinden olusan konaklama tesislerindeki yemek hizmetleridir. Ugiincii
boliim ise Kkiiltiirel ve sportif faaliyetlerdeki yemek hizmetleri, perakende satis
magazalarindaki yemek satiglari, seyyar yemek hizmetleri ve ozel kuliip

restoranlarindan olusan diger yemek hizmetleridir.

Hazir yemek sektoriiniin toplu yemek hizmeti yada kurumsal gida hizmetleri
olarak adlandirilan bolimii ise fabrikalar, is binalari, kamplar, tabldotlar, egitim ve
Ogretim kurumlari, hastane ve huzurevleri, hapishaneler, kamu kurumlar1 ve askeri

birliklerdeki yemek hizmetlerinden olugmaktadir.
2.3 TURKIYE’DE TOPLU YEMEK HiZMETLERI

Toplu yemek hizmeti tarihin ¢ok eski donemlerinde de var olsa da modern anlamda
2 nci Diinya savasi yillarinda yasantimiza girmis, siiratle degisim ve gelisim gostererek

glinliik yasantimizin vazgeg¢ilmez bir pargasi olmustur.

Ulkemizde hazir yemek sektorii diinyadaki hazir yemek sektdriiniin gelisimini
geriden takip etse de, paralel bir gelisim gostermektedir. Tiirkiye’de en yaygin toplu
yemek hizmeti tabldotculuktur. Tabldot “ hancinizin” yada “ev sahibinizin masas1”
anlaminda Fransizcada kullanilan ve 8-10 kisilik biiyilk masalarda yemek yenmesi
sistemine verilen addir. Tabldotta esas o giin pisen yemek cesitlerinden baska yemegin
bulunmamasidir. Ug veya dért gesit yemek sabit fiyattan miisterilere sunulmakta, yemek
ayrica istendiginde baska yerlere gotiiriiliip de sunulabilmektedir. En biiyiik sanayi kenti
Istanbul’da 1970 yilinda 300 adeti bulan tabldotcu sayisi, 1980 yilinda 500 adete
ulagmis ancak hic birisi tek basina 5000 kisi/6glin kapasitesini gegememistir (Glirsoy;
1995, 5.95-96). 1980°1i yillardan itibaren biiylik isletmeler isyerlerinde biiyiik merkezi
mutfaklar yapmak yerine sadece yemekhane yaparak bu hizmeti tabldotculara
devretmeye baslamislardir. Bdoylelikle biiyiik oranda maliyet ve personel tasarrufu
saglanmig, mutfaga yapilacak yatirimlar baska alanlara kaydirilmis, bina veya isletme
icinde yemek pismesiyle olusacak koku bocek gibi olumsuz durumlarin Oniine

gecilmigtir. Tabldot firmalar1 ya isverence ya da kendilerinin hazirladiklar1 bir moniiyi
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calisanlara sunarlar. Isyerine kadar yemek, genelde Termo Box ad1 verilen, yemegi uzun

siire sicakliginda muhafaza edilebilen ve koruyabilen kaplarla taginmaktadir.

Yabanci sermayeli toplu yemek sirketlerinin 1990 yilindan itibaren iilkemize ilgi
gostermesiyle hazir yemek sektoriinde restoran, ayakiistii restoranlar ile toplu yemek
hizmeti veren firma sayisinda artis oldugu gibi sektore bir diizen ve profesyonel
yaklagimlar gelmeye bagslamistir. Tirkiye’nin ilk yabanci sermayeli toplu yemek
firmas1 1987 yilinda Dogus Grubu ile Ingiliz kokenli Albert Abela sirketi arasinda
kurulmus, 1990 yilinda Istanbul’da merkezi bir mutfakta 10.000 kisi/6giinliik kapasiteye
ulagmig, bunu.1987 yilinda kurulan STFA hizmet ve isletmecilik izlemis, 1991 yilinda
12.000 kisi/ogiinliik kapasiteye, 1992 yilinda ise diinyanin 6nde gelen toplu yemek
firmalarindan Fransiz SHRM ile anlagarak SOFRA Yemek firmasmi kurmus ve 1995
yilinda giinde 50.000 kisi/6giin kapasiteye ulagsmistir (Giirsoy; 1995, s.15). Diinyanin en
onde toplu yemek firmalarinin bulundugu Fransa’da SHRM’nin en biiyiik rakibi
durumundaki Sodexho’da 1992 yilinda Tiirkiye’de faaliyetlerine baglamig 1995 yilinda
30.000 kisi/ogiin yemek kapasitesine ulagsmistir (Giirsoy; 1995, s.16). Ayrica Sodexho
firmas1 yemek kuponu uygulamasinin da iilkemizde yayginlagmasini saglamistir. Bir¢ok
isletme yemek kuponu vererek calisanlarina yakin g¢evrelerinde bulunan hazir yemek

sektoriiniin kollarindan kendi zevklerine gore yararlanabilecekleri ortam yaratmistir.

Toplu yemek hizmetine son yillardaki artan talebin baslica sebebi artan niifus,
kentlesme ve sanayilesme sayilabilir. Diinyadaki biiylik kentlerdeki niifus artigina
paralel olarak iilkemizde de kentlere dogru bir akim oldugu gériilmektedir (Ozpenge ve
Ozen; 2004, s.126). Devlet Istatistik Enstitiisii (DIE) verilerine goére 1970 yilinda
iilkemiz niifusunun %28,7’si, 1980 yilinda %35,9°u, 1990 yilinda %51,3’1, 2000
yilinda ise %57,3’i kentlerde yasamaktadir. Ayrica calisan kadin sayist da hizla
artmaktadir. Istihdamn siirekli artig1 iilkemizde ¢alisan sayis1 da 1990°da 18.163.000
kisiden 2004 yilinda 21.791.000 kisiye ulagmustir.

Ayrica iilkemizde hazir yemek sektoriinde miisteri istekli degisimler de 6nemli
rol oynamaya baslamistir. Bireylerin gelisimi, yolculuklarin artmasi, bagimsiz geng
niifusun ¢ogalmasi, ailelerin ¢ekirdek aile tipine donligmesi, mutfakta g¢aligmay1
sevmeme, ¢alisanlarin aileleriyle daha ¢ok zaman gecirme istegi gibi etmenlerle hazir

yemek sektorii tilkemizde 2000°’1i yillardan itibaren 6nemini artirmastir.

30



Ulkemizde hazir yemek sektdriiniin ticari yemek hizmetinin verildigi restoranlar
ayakiistii restoranlar ve otellerle toplu yemek hizmetinin en énemli kolu olan kurumsal
yemek hizmetinin cirolar1 ele alindiginda yapilan arastirma sonuglar1 Sekil 2-1 ve Sekil

2-2’de yer almaktadir.

2004
2002

8% 13%

19% 26%
e —
36%

44%

OOtel @Restoran O Kurumsal O Ayakiistii (Fast-Food) ‘

Sekil 2-1: Tiirkiye’de Hazir Yemek Sektoriiniin Paylar:
Kaynak: Boyacioglu; 2003.

Ulkemizde hazir yemek sektorii cirosu 2002 yilinda yaklasik 7 milyar dolarken
2004 yilinda 9 milyar dolarmn {izerine ¢ikmustir. Iki yilda % 33’e varan ciro artisi
yasanan sektorde oOzellikle hazir yemek sektoriinlin ticari yemek hizmetlerinden

ayakiistii restoranlar ve otellerdeki yemek hizmetlerindeki artislar dikkat ¢ekicidir.
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Ayak Ustii (Fast-food) Kurumsal Otel Restoran

Sekil 2-2 Tiirkiye'de Hazir Yemek Sektoriiniin Cirolar:
Kaynak:Boyacioglu; 2003.
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Oniimiizdeki yillarda hazir yemek sektdriiniin ticari yemek hizmetlerinden
ayakiistii restoranlarin ve toplu yemek hizmetlerindeki biliylimenin giiniimiiziin yasam
sekli, calisma hayat1 dikkate alindiginda artarak siirecegi tahmin edilmektedir. Hazir
yemek sektOriinii olusturan ticari ve toplu yemek hizmetlerini olusturan alt kollar

sektoriin gelecegi agisindan kisaca agiklamakta fayda vardir.

2.3.1 Ticari Yemek Hizmeti Verilen Yerler

Restoranlar hazir yemek sektoriinde ticari yemek hizmetlerinin verildigi en
biiylik boliimdiir. Son yillarda ABD ve AB iilkelerinde zincir restoran sayisit oldukca
artmakla birlikte lilkemizde bu tip Ornekleri gérmek pek miimkiin degildir. Buna
ragmen lilkemizde 2002 yilinda 50.000’e yakin restoran oldugu, 3 milyar USD’ye yakin
bir ciro yapildigi, 2007 yilina kadar ise %20’lik bir bilylimenin olacagi, restoranlarin
icinde %°5-10’luk kesiminin liikks tip (Alacarte vs.), %?25-30’luk kesiminin ise
geleneksel restoran tipi (lokanta) olmakla beraber, sayilari her gecen giin artan ve 300’1
gecen Italyan, Fransiz, Uzak dogu ve Latin Amerika mutfaklarindan &rnekler sunan

etnik restoranlarin bulundugu tahmin edilmektedir (Boyacioglu; 2003, s.26-40).

Calisanlarin giin gectikce evin disinda yemek yeme aligkanliklart artmakta
paralarmnin karsilig1 daha yiiksek kalite, servis ve tatmin beklemektedirler. isletmelerde
hem giiclii bir pazarlama hem de kontrol araci olarak menii analizine yonelmektedirler
(Kotschevar ve Lendal; 2000, s.425-435). Boylelikle maliyet ve satiglar sistematik

olarak degerlendirilmektedir.

Kisilerin artan tiiketim egilimi sonucu {ilkeler arasi kiiltiirel ve geleneksel
degerler arasinda gegisler yasanmus bir iilkenin geleneksel tadi ve yemegi diger iilkelere
siiratle gegmeye baslamistir (Ondogan; 2004, s.90). Buna ornek olarak Ingiliz ve
Amerikan beslenme tarzi ayakiistii restoranlarin 1990’11 yillardan itibaren iilkemizde
goriilmeye baslamis olmasi verilebilir. 2000 yilinda 750 milyon USD ciroya sahip
oldugu tahmin edilen ayakiistii restoranlar, basta Istanbul, Ankara, izmir olmak iizere
Adana, Eskisehir, Bursa gibi sanayilesmis illerimizde yayginlasmis ve sayilart 650’yi

(toplam 2/3 i yabanci kdkenli) bulmustur (Boyacioglu; 2003, s.26-40).

Ayakiistii restoranlar tiiketiciye eglence ve zaman tasarrufu saglamaktadir. Bu

faydalarin yaninda bu beslenme seklinin aligkanlik haline gelmesiyle doymus yag
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asitleri yoniinden zengin, posa igerigi, A ve C vitamini yoniinden yetersiz ve dengesiz
beslenmeye neden olmakta sismanlik, kalp damar hastaliklar1 olusturma riski

artmaktadir (Pekcan; 2001, s.572-574).

2006 yilinda % 15 biiylime ve 25 milyon turist ile 20 milyar dolar1 bulmasi
beklenen cirosu, 350.000 kisiye ulasan yatak kapasitesi ile turizm iilkemizin klasik
tabiri ile bacasiz sanayisi durumundadir (www.turob.org.tr; 26.06.2006). Diinyada
uluslararasi diizeyde 1950 yilinda 5 milyon kisi seyahat ederken bu rakam 2010 yilinda
935 milyon kisiye ulasacagi ve bu seyahatlerde olusan turizm harcamalarinin cirosunun
da % 25-30 lik kesiminin de otellerdeki yiyecek ve igecek gelirlerinden gelecegi tahmin
edilmektedir (Boyacioglu; 2003). Bu durumda otellerde ki yiyecek ve icecek
boliimlerinin siirekli degisimi ve gelisimi gerekmektedir. Glinlimiizde rekabet sansini

arttirmak i¢in farklilik yaratmak, isletmelerin temel hedefleri arasina girmistir.
2.3.2 Toplu Yemek Hizmeti Verilen Yerler

Hazir yemek sektoriiniin diger boliimii olan toplu yemek hizmeti fabrikalar, is
binalar1, kamplar, tabldot fabrikalarindaki toplu yemek hizmetleri ile egitim ve 6gretim
kurumlari, hastane ve huzurevleri, hapishaneler, kamu kurumlari ve askeri birliklerdeki

yemek hizmetlerinden olugmaktadir.

Giliniimiizde fabrikalarin ve biiylik is binalarinda calisanlarin toplu yemek
hizmetini isverenin kendisinin karsilamasi yerine, DKK ile karsilanmasina daha yaygin
olarak rastlanmaktadir. Isverenler personel giderlerine yiik getiren yemek hizmetlerini
DKK ile isletme disindan karsilasalar da yemek hizmeti veren firmalarla yapilan
sozlesmelerin ve yemek moniilerinin yetersizligi sendikalar ve g¢alisanlarin tepkisini
cekmektedir. Cogunlugu fiziki giicle calisan personelin yemeklerinin doyurucu ve

kalorice zengin olmas1 gerekmekte bu durumda maliyetleri arttirmaktadir.

Son yillarda artan emlak fiyatlar1 sebebiyle is binalarinda toplu yemek hizmetine
yer ayirmak yerine yemek kuponu (Ticket) uygulamasina gidilmektedir. Bu sayede is
binasinda mekan tasarrufu saglanirken yemek pisirme sonucu olusabilecek koku ve

bdoceklenmeye de engel olunmaktadir.
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Toplu yemek hizmetinin verildigi okullarda c¢ocuk ve genclerin dengeli
beslenme ihtiyacina uygun moniilerin se¢imi ve sunulmasi egitim ve Ogretim
kurumlarmin ilk hedefi olmalidir. Giiniimiizde anne ve babalarin biiyiik ¢ogunlugu
calismakta  oldugundan  ¢ocuk  ve genglerin  dengeli  beslenmelerini
saglayamamaktadirlar. Ayrica ayakiistii beslenmenin yayginlagmasi, sunulacak toplu

yemek hizmetlerinin 6nemini daha da arttirmaktadir.

Hastaneler 24 saat ve 365 giin iizerinden faaliyet gosteren kurumlar olarak
buralardan faydalananlara ¢esitli tip ve 6giinlerde toplu yemek hizmeti sunmaktadirlar.
Ancak hastaneler yemek hizmeti alacak kisilerin ¢esitliligi ve saglik durumlar1 goz
Oniine alindiginda birden ¢ok monii planlamasini gerektirmektedir. Hasta yemegi,
refakatci yemegi, personel yemegi, diyet yemegi, ara 6giinler gibi birgok tipte yemek
hizmeti ihtiyact bulunmaktadir. Bu kadar karisik bir yemek hizmetinin verilmesi ancak
yeterli personel ve ekipmanla olabilecektir. Cesitli moniilerin hazirlanmasinda ve
dagitimindaki zorluklarla, hastanelerdeki hastalardan bulasabilecek hastaliklarin
olusturdugu riskler g6z Oniline alindiginda toplu yemek hizmetinin giiniimiizde

profesyonelce yapilmasi zorunlu hale gelmektedir.

1980°1i yillarin sonuna dogru yabanci sermayeli toplu yemek hizmeti veren
firmalarin {ilkemize ilgi goOstermesiyle hazir yemek sektoriinde restoran, ayakiistii
restoranlar ile toplu yemek firma sayisinda artis oldugu gibi sektore bir diizen ve
profesyonel yaklasimlar gelmeye baslamistir. Yabanci sermayeli toplu yemek hizmeti
veren isletmelerin iilkemize gosterdigi ilgi sonucu yerli isletmelerde kendilerine bu

firmalar1 6rnek alarak daha profesyonel yaklasimlar sergilemislerdir.

Capital dergisinin her yil yayinladigi Tiirkiye’nin en biiylik 500 isletmesinin
belirledigi listeye 2003 yilindan itibaren toplu yemek hizmeti veren Sofra ve Sodexho

firmalar1 da girmeyi basarmstir.
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Ulkemizde toplu yemek hizmetlerinin liderligini bu iki firma yapmaktadir. Iki

firmanin ulastig1 ekonomik boyut Tablo 2-1’de goriilmektedir.

Tablo 2-1: Toplu Yemek Hizmeti Veren Bazi Firmalarin Cirolari

SIRALA-| CALISAN

YILLAR FIRMALAR CIRO(YTL) KAR(YTL) [MASI  [SAYISI
2003 |[SOFRA Ymk.Hiz.Urt. 75.829.000,00| 7.612.000,00] 308 3800
SOFRAYmk.Hiz.Urt. 92.852.834,00{11.175.690,00[ 290 3447

2004 [SODEXHO Top.Ymk Srv. | 74.000.000,00| 2.500.000,00{ 346 3200

SOFRA Yem.Hiz.Uretim | 171.000.000,00/13.000.000,00| 235 5500
2005 [SODEXHO Top.Ymk Srv. | 73.000.000,00 2.450.000,00{ 453 4500

Kaynak: www.capital500.net; 12.03.2006.

Toplu yemek hizmeti veren bu iki firmanin etkisiyle diger firmalar da sektorde
kendilerine bu firmalar1 6rnek almislardir. Yerli ve yabanci toplu yemek hizmeti veren
bir ¢cok isletme kaliteli toplu yemek hizmeti verebilmenin gerekliligi olan HACCP, TSE,
ISO 9001:2000 gibi Kalite yonetim sistemi ile gida saglig1 ve gida giivenligi belgelerini
almislardir.Ayrica 2005 yilinda ilk kez bir Tiirk firmasi Emin Catering, Avrupa’nin en
etkin gida kuruluslarindan olan Avrupa Catering Birligine (ECA) kabul edilerek bu
alanda bir ilke imza atmistir (www.unileverfoodsolutions.com; 26.06.2006). Sonugta
toplu yemek hizmetine olan talep arttik¢a, hizmeti veren firmalarinda rekabeti sonucu

hizmetlerin kalitesi de artmaktadir.

2.4. ISLETMELERIN TOPLU YEMEK HIZMETININ DIS KAYNAK
KULLANIMI iLE KARSILANMASININ NEDENLERI

Ingiliz devleti 2. diinya savas1 yillarinda iilkenin iginde bulundugu sosyal yapi
sebebiyle bircok toplumsal alanda faaliyet gdstermeye baglamistir. Ancak hiikiimetlere
zamanla asir1 yiik getiren bu faaliyetler 1980°li yillarda liberalizmin etkisiyle 6zel
sektore devredilmistir. Ilk olarak Ingiliz devleti temel gdrevlerini yeniden belirlemis
hiikiimet etme, planlama, savunma, adalet ve giivenlik gibi faaliyetler disindaki
fonksiyonlarini 6zel sektore devretmistir (Eken; 1995, s.59-60). Bunun sonucunda genel

kamu giderleri azalmis boylece temel fonksiyonlara biitceden daha ¢ok pay ayrilmistir.
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1970’11 yillarda ¢ok uluslu holdinglerin ortaya g¢ikmasiyla isletmeler bircok is
alaninda faaliyet gostermeye baglamiglardir. Bunun sonucunda 1980’11 yillarin baginda
holdinglerin kontrolii zorlagmis, kontrol i¢in yeni departmanlar kurulmus, personel
talebi artmustir (ilter; 2002, s.51-52). Ayrica kiiresellesme ve artan rekabet kosullari
maliyetleri kontrol altina alinmasini gerektirmis bunun sonucunda DKK’na olan talepte
artmistir. Liberalizmin de etkisiyle 1980’li yillardan itibaren isletmeler dis kaynak
kullanimin1 bir yOnetim stratejisi olarak benimsemesiyle oOncelikli olarak personele
yemek temini, temizlik hizmetleri, bekgilik hizmetleri ve tasima hizmetlerini isletme
disindan kargilamaya baslamiglardir. Giiniimiizde ise basta bilisim teknolojileri,

danmismanlik ve lojistik, kargo gibi alanlar 6n plana ¢ikmistir.

Yapilan arastirmalarda iilkemizde isletmelerin en c¢ok yemek hizmetleri ic¢in
DKK’n1 tercih ettigi goriilmektedir. ABD’de yapilan aragtirmalarda da yemek
hizmetlerinin 6n plana c¢iktigi da goriilmektedir. ABD’de Ulusal Universiteler
Birliginin (NACUBO) 152 iiniversite arasinda 2002 yilinda yaptifi1 arastirma
sonuclarina gore iiniversitelerinde en ¢ok yemek hizmetlerinde DKK’na yoneldikleri
bunu ise kitap satisi, yardim faaliyetleri ve temizlik faaliyetleri takip etmektedir
(www.universitybusiness.com; 20.04.2006). Burada egitim kurumlarinin esas faaliyet
alanin1 egitim olarak benimseyip bu alana yogunlasarak, diger alanlarda uzman
kadrolardan faydalanma amaci yatmaktadir. Isletmelerin toplu yemek hizmetlerini

DKXK ile kargilamasinin nedenleri asagidadir:
2.4.1 Isletmenin Temel Yeteneklerini Gelistirme

Dis kaynak kullaniminin ¢ikis noktalarinin basinda temel yeteneklere odaklanip
isletmenin rekabet giiclinli arttirip kiiresellesen diinyada kendine yer bulabilmesidir.
Isletmeler igin temel yetenekler disinda ilk akla gelen faaliyet alanlarindan birisi de

yemek hizmetleridir.

Kendi toplu yemek hizmetini kendisi karsilayan igletmeler bu hizmet i¢in ayr1 bir
organizasyon yapisina ihtiya¢ duyacaklardir. Bu organizasyon yapisinda isletme yemek
moniilerinin hazirlanmasi, gerekli erzakin tedariki, tedarik edilen erzakin depolanmasi,
yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, pisirilen yemeklerin sunulmasi, yemek sonrasi

bulagiklarin yikanmasi ve temizlik islerini yiiriitmek zorundadir. Bu siire¢clerde meydana

36


http://www.universitybusiness.com/

gelecek her tiirlii aksaklik ¢alisanlar tarafindan hemen tepkiyle karsilanacagindan daha
Ozenle takip gerektirmektedir. Boylesine karmasik bir organizasyon i¢in harcanacak
zaman temel yeteneklere odaklanmay1 engelleyecektir. Toplu yemek hizmeti sadece
toplu yemek firmalarmin esas faaliyet alani oldugundan ve bu hizmetlerde
uzmanlastiklarindan bu hizmetlerin DKK ile karsilanmasi ile isletmeler temel

yeteneklerini daha fazla gelistirebileceklerdir.
2.4.2. Personel Tasarrufu Saglama

Isletmelerin toplu yemek hizmetlerini yiiriitebilmesi i¢in gerekli personel sayisinin
standardi bulunmamaktadir. Ancak ¢alisanlar i¢in belirlenen moniilerin amaca yonelik
belirlenmesi, gerektigi gibi hazirlanmasi, servisinin kalitesinin yiiksek tutulmasi

isgliciiniin kontrolii ile miimkiindiir (Boliikoglu ve Tiirksoy; 2001, s.22-23).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumunun (TSEK) Nisan 2000 yilinda yayinladig:
Tiirk Standartlari (TS) 8985 sayil Isyerleri, yemek fabrikalari, toplu yemek mutfaklart
ve yemek servisleri genel kurallar standardi bu tip isyerlerinde yemegin hazirlanmasi,
satis1, servisi, yemek hazirlanan yerin hijyeninden sorumlu bir miidiiriin olmasi, yemek
hazirlanmasinda asci, kalfa ve yamak, yemegin servisinde sef, garson ve komi,
bulagiklarin  yikanmasinda ise bulasikginin yeteri kadar bulundurulmasi sarti
getirilmistir. Ayrica yemek i¢in erzakin tedariki, depolanmasi i¢in de personele ihtiyag
duyulacaktir. TSEK bu islerde calisacak personel i¢in bir standart belirlememistir.
Ancak yemek yiyecek personelin sayisi, mutfakta kullanilacak teknoloji,
yemekhanedeki servis diizeni ve bulasikhanenin yapisina bagli olarak toplu yemek
hizmetinde calisacak personel sayisi her isletmede farklilik gostermektedir. Ayrica
calisanlara verilecek yemek 6gilinli ve miktari, mesai saatleri, isletmenin toplu yemek

hizmetini verecegi 6neme gore ¢alisan sayisi artacaktir.

Toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile bu hizmetlerde calisacak
personel bagka alanlara kaydirilabilecegi gibi zamanla bu personelden tasarruf
edilebilecektir. Toplu yemek hizmeti veren isletmeler, temel yetenekleri olan bu

hizmetleri daha az personel ile daha etkin yapabilmektedirler.
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2.4.3. Maliyetleri Azaltma

Son yillarda iilke ekonomilerinde goriilen dalgalanmalar toplu yemek
hizmetlerinde de kendini hissettirmekte maliyet kontroliine daha fazla énem verilmesini
gerekli kilmaktadir (Béliikoglu ve Ozgen; 2006, s.71).Toplu yemek hizmetlerinde
tiretim maliyetlerinin ¢ogunlugunu is¢ilik ve enerji giderleri olusturmaktadir. Kendi
yemek hizmetini kendisi karsilayan isletmeler maliyet hesaplarinda sadece yemek igin
gerekli erzakin ilk madde ve malzeme maliyetini hesap etme yanilgisina diismekte
is¢ilik ve genel firetim giderleri goz ardi edilmektedir. Giliniimiizde bilgisayar

teknolojilerinin gelismesiyle maliyetlerin kontrolii daha etkin yapilabilmektedir.

Yapilan arastirmalar sonunda is¢ilik ve genel iiretim giderlerinin maliyetleri
arttirdig1 bununda isletmelere ek bir yiik getirdigi belirlenmistir (Boliikoglu ve Ozgen;
2006, s.77-84). Toplu yemek hizmetinin isletme tarafindan karsilanmasi ile bu
hizmetleri yapacak ¢ok sayida yetigsmis personele ihtiyag duyulacak boylece istihdam
edilecek bir is¢inin birim basina diisen is¢ilik maliyeti daha da artacaktir. Toplu yemek
hizmetinin dis kaynak kullanimi ile isletme disindan karsilanmasi bu isletmelerin toplu
erzak tedariki ve toplu iiretimi sonucunda yaratacagi maliyet avantajindan yararlanilarak

rekabet ortaminda isletmelere avantaj saglanabilecektir.
2.4.4. Fiziki Mekan ve Zaman Tasarrufu Saglama

Isletmeler zaman igerisinde biiyiimelerinin olumsuz etkilerini bazen hemen
gorebilecekleri gibi zamanla da gorebileceklerdir (Kogel; 1993, s.12). Bunlarin basinda
fiziki mekan ve zaman yetersizligi gelmektedir. Islerin artmasiyla ortaya ¢ikan zaman
yetersizligi sonucu yoneticiler pazardaki talepler ve dogru hedeflerin saptanmasi,
organizasyon yapisi ve esnekligi, finansal sistemin kontrolii gibi isletmenin daha 6neme
sahip konularina gerekli zamani ayiramamaktadirlar. Toplu yemek hizmetinin isletme
tarafindan karsilanmasi da uzun ve zaman alici bir siireci gerektirmektedir. Toplu
yemek hizmetinde ki tiim siirecin ¢alisanlar tizerinde direk etki yaratmasi bu siireglere

ayrilacak zamani da arttirmaktadir.

Isletmelerdeki fiziki mekan sorunu son yillarda yiikselen emlak fiyatlar:

sebebiyle giderek artmaktadir. Erzak deposu, mutfak, yemekhane, bulasikhane igin
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oldukca biiyiik mekanlar ayirmak gerekmektedir. Bir isletme i¢in yeni bir fiziki mekan
yaratmak yerine mevcut mekanlarin daha verimli kullanilmasi daha ekonomik ¢oziimler
getirmektedir. Toplu yemek hizmetinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasiyla isletme
yukarida sayilan mekanlardan tasarruf edebilecek, isletme i¢in daha 6nemli birimlere
daha fazla yerlesim alan1 ayirabilecek ayrica saglanan zaman tasarrufu ile diger faaliyet

alanlarina daha fazla yogunlasilacaktir.
2.4.5. Toplu Yemek Hizmetinin Kalitesini Artirma Istegi

Isletmeler toplu yemek hizmetlerini kendisinin karsilamast i¢in kurdugu sistemin
mevcut diizenini bozmak istemezler. Buna gerekce olarak da isletmelerdeki toplu
yemek hizmetini igletme disindan kar amacli firmanin, isletmenin kendisi kadar kaliteli
yapamayacag diisiincesidir. Ancak giinlimiizde toplu yemek hizmeti veren isletmelerin
ulastig1 hizmet kalitesi oldukca yiikselmis uluslar aras1 kabul goérmiis kalite sistem ve
giivence belgesine sahip firma sayisi olduk¢a artmistir. Yogun rekabetin yasandigi toplu
yemek hizmetindeki igletmeler hizmetlerinin kalitesini ayirt edici 6zellik olarak o6n
plana c¢ikarmaktadirlar. Ayrica kullandiklari ileri teknoloji ile uzman personeli ile
yemek ve monii zenginligi yaratabilmektedirler. Toplu yemek hizmetlerinin DKK ile
karsilanmasi ile bu kaliteli hizmetlerden yararlanan isletme ¢alisanlar1 tizerinde olumlu

bir etki yaratip motivasyonlarini artirabilmektedirler.

2.5 TOPLU YEMEK HiZMETININ DIS KAYNAK KULLANIMI iLE
KARSILANMASININ SAKINCALARI

2.5.1 Giivenli Gida ve Gida Saghg:

Birkag yi1l oncesine kadar insanlar gida tiretimi ve gida sagligi konusundaki
bilgileri baz1 yemek dergileri ya da gazetelerin yasam sayfalarindan 6grenmekteydiler.
Ancak son yillarda kiiresellesme ve hizli iletisim sayesinde bu konulardaki haberler
daha ¢ok giindeme gelmeye baglamistir. Diinyanin herhangi bir yerindeki gida giivenligi
ve gida sagligi konusu hemen tiim diinyaya yayilmakta ve ilgi ¢cekmektedir. Gegtigimiz
birkac y1l dncesine gore diinyanin glindemini Avrupa’daki “deli dana” hastaligi mesgul
ederken 2005 yilindan beri Uzak Dogu kokenli “Kus gribi” giindemimize girmistir.

Tiim bu geligsmeler insanlar tiikettikleri gida konusunda endiselendirmektedir.
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Amerikan Kamu Yararina Bilim Merkezinin (CSIP) yaptig1 arastirmaya gore
diinyada her yil gida zehirlenmesinden 76 milyon insan hastalanmakta, 325.000 kisi
hastaneye kaldirilmakta, 5000 kiside hayatin1 kaybetmektedir (Leon ve Dewall; 2004,
s.5). Aym1 zamanda gida teknolojilerindeki ilerlemeler ister istemez tiikettigimiz
gidalarla ilgili siiphe ve endiseleri de arttirmaktadir. Giiniimiizde neredeyse tiikettigimiz
tiim gida, meyve ve sebzelerin genetik yapilariyla oynanabilmektedir. Daha fazla tiretim
ve daha diisiik maliyetler i¢cin gida ireticileri bir¢ok kimyasali {liretim sathalarinda
kullanmaktadirlar. Diinyada kullanilan bocek ilaci 1945°e gore 10 kat artarak 450

milyon kg ve 1 milyar dolar ciroya ulagsmistir (Leon ve Dewall; 2004, s.18).

Gida sanayinde gelisen teknoloji ve tliketicilerin siirekli bilinglenmesi ile farkh
ilkelerde benzer gida giivenligi kontrol sistemleri uygulanmaya baslanmistir. Bunlarin
basinda da Giivenli Tehlike Analiz ve Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemi (HACCP-
Hazard Analysis Critical Control Points), ISO 9000 Kalite Y&netim Sistemi, Iyi Uretim
Uygulamalar1 Sistemi (GMD- Good Manufacturing Practice ), Iyi hijyen Uygulamalari
(GHP- Good Hygiene Practice) gibi uygulamalar gelmektedir.

HACCP 1960’11 yillarda ABD’de astronotlara giivenli gida temini amactyla
gelistirilen once tavuk sonrada et lreticileri tarafindan kullanilmaya baglanmistir ve
glinlimiizde de miisterilerine giivenli gida sunmak isteyen bir¢ok isletme tarafindan
uygulanmaktadir. Kiiresellesmenin etkisiyle uluslararasi ticarette, giimriiklerde gida
sirkiildsyonun hizlandirabilmek icin HACCP belgeli tiriinler daha siiratle ithal ve ihrag
edilmeye baslanmistir HACCP hammaddenin temininden baslayarak, gida hazirlanmasi,
isleme iiretim ve ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida tlretimi i¢in gerekli her
asamada ve noktada tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini
belirleyen ve bu noktalar izleyen herhangi bir problemi olusmadan 6nleyen sistemin
korunmasini saglayarak belirli normlara uygun giivenilir gidalarin iiretilmelerini
saglayan her Olgekli kurulusa uygun bir gida giivenligi sistemidir (www.tse.org.tr;
20.04.2006). 1997 yilindan beri ABD ve AB de gida iiretiminde zorunlu olarak
uygulanan HACCP giiniimiizde gida giivenliginin en etkin sistemi olmustur (Aran;

2001, 5.15).

Gida tretim teknikleri géz Oniine alindiginda ge¢cmise doniip liretim yapmak

yada evlerimizden yemek getirip yemek miimkiin olmadigindan oncelikle herkes
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tarafindan kolayca uygulanabilecek basit hijyen tedbirlerinin alinarak gida {iretim
sisteminin kontrol mekanizmalarini etkin hale getirmek gerekmektedir. Isletmelerin de
calisanlar1 icin gida saghigr ve gida giivenligi konusundaki bu endiseleri yemek

hizmetlerinin isletmelerin kendisi tarafindan karsilanmasina sebep olmaktadir.
2.5.2 Niteliksiz Firma Secimi

Kentlesme ve kiiresellesme sonucunda artan ekonomik sorunlar ve krizler
sonucu ¢alisanlarin dengesiz ve yetersiz beslenme sorunlar1 son yillarda sik¢a giindeme
gelmektedir. Yapilan arastirmalar 1970 yilindan 1990°a gelindiginde yetiskinlerde
obezite oraninin %25’den %35°e, 6-11 yasinda ise % 8’den %14’e geldigini ortaya
cikarmistir (Leon ve Dewall; 2002, s.22). Ayrica yetersiz beslenme, hareketsiz bir
yasam tarziyla birlestiginde Oliimlere yol agan kalp hastaliklari, kanser gibi ciddi
rahatsizliklara yol agmaktadir. Ekonomik anlamda sikinti ¢eken calisanlar yukarida
sayilan risklere ragmen ekonomik olarak ucuz olan dengesiz ve yetersiz beslenmeye
yonelmektedir. Bu durum ise toplu yemek hizmetine olabilecek talebi engellerken
“kayitdis1” bircok isletmeye olan talebinde artmasina neden olmaktadir. Istanbul Yemek
Sanayicileri Derneginin arastirmasina gore Istanbul Sanayi odasi (ISO) ve Istanbul
Ticaret Odasina (ITO) kayith 1082 firma varken bu saymimn gercekte 3000-5000
arasinda oldugu tahmin edilmektedir (Zeybekogullari; 2006, s.42). Bu rakamlar bile
“kayitdis1” isletmelerin ulastig1 boyutu ortaya koymaktadir.

Toplu yemek hizmeti veren isletmelerin kayit disi1 ve yeterli niteliklere sahip
olmamasi sonucu hizmetlerin yiiriitiilmesinde sikintilar yaganmaktadir. Toplu yemek
hizmeti i¢in tedarik edilen erzakin gerekli nitelikleri tasimamasi, gida giivenligi ve gida
sagligr sartlarinin ihlal edilmesi, ¢alisan personelin vasifsiz olmasi, mutfak ve
yemekhane ekipmaninin teknolojik olarak yetersiz olmasi sonucu hizmetlerin daha iyi
yiriitiilebilmesi i¢in daha fazla zaman ayrilmasi gerekecek bunun sonucunda esas
faaliyetlere ayrilacak zaman da kisitlanacaktir. Ayrica isletmenin toplu yemek
hizmetinin aksamadan yiiriitiilebilmesi i¢in yapacagi her miidahale ek bir maliyet
yaratacagindan dis kaynak kullanimindan beklenen maliyet avantajin1 da ortadan

kaldiracaktir.
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Isletmeleri toplu yemek hizmetlerini dis kaynak kullanimu ile karsilamadan énce
firma se¢imi safhasinda daha titiz ¢alismali, se¢im kriterlerini iyi belirlemelidir.
Firmanin deneyimi, kapasitesi, yeterlilikleri, kalite sistem ve gilivence belgeleri,
referanslar1 dikkatle incelenmeli, firmanin {iretim safhalari yerinde goriilmelidir.
Istanbul Teknik Universitesinin 2003 yilinda Istanbul’da faaliyet gdsteren 220 toplu

yemek hizmeti firmasi lizerinde yaptig1 arastirma sonuglar1 Sekil 2-3’dedir.

ISO Kalite Belgesi HACCP Uygulamasi
OVar
(1994)
23,3 B Var 20 21,7

433 (2000) 8 Var

OBasvuru BYok
20,1 Yapildi OKuruluyor
13,3 58,3

OYok ’

Sekil 2-3: Toplu Yemek Hizmeti Veren Isletmelerin Kalite Sistem ve Giivence

Belgelerine Sahip Olma Oram
Kaynak: Boyacioglu; 2003.

Sekil 2-3’de toplu yemek hizmeti veren firmalarin biiylik ¢ogunlugunun heniiz
kalite sistem belgelerine sahip olmadiklar1 goriilmektedir. Sonugta firmalardan alinan
tekliflerin sadece maliyet avantaji beklentisiyle degerlendirilmemesi firmalarin tiim
yonleriyle ozellikle de kalite sistem ve giivence belgeleri ile is deneyim belgelerine

sahip olmalar tizerinde durulmalidir.

2.5.3 Toplu Yemek Hizmeti Veren isletmelere Asir1 Baglanma ve Kontroliin

Kaybedilmesi

Toplu yemek hizmetinin dis kaynak kullanimi ile isletme disindan
karsilanmasinin risklerinden biriside bu hizmeti veren isletmelere asir1 baglanma ve
kontroliin kaybedilmesidir. Dis kaynak kullaniminin uzun siireli bir iligkiyi gerektirmesi
sebebiyle toplu yemek hizmetinin karsilanmasi bir siire sonra tamamen bu hizmeti veren
isletmenin kontroliine girmesine sebep olabilir. Toplu yemek hizmeti veren isletme

daha onceden belirlenen yemek listelerinde degisiklikler yapabilir, gida saglhig: ve gida
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giivenligi konusunda ihlaller yapip hizmetlerin yiiriitiilmesi siirecinde goriilen her tiirli
soruna ¢Oziim tretip tek tarafli kararlar vermeye baglayabilir. Bu durumda isletme,
toplu yemek hizmetinin DKK ile karsilanmasina iliskin siirecteki esnekligini ve
kontrolii yitirebilir. Bu durumun engellenebilmesi i¢in DKK sozlesmelerine yemek
listeleri, yemek moniileri, yemek i¢in kullanilacak erzakin 6zellikleri (gramaji, ambalaji,
TSE belgesi vb.), dlgiilebilir hijyen kurallari, hizmetin sunulmasi ile ilgili belirleyici
kurallar (servis diizeni vb.), calisanlarin nitelikleri ve sayisi gibi bir ¢ok husus
eklenmelidir. Ayrica bu hususlarin belirli periyotlarla takip edilmesi uygunsuz goriilen

hususlarla ilgili firmalara gerekli uyarilar yapilmalidir.
2.5.4. Yasal Mevzuatin Yetersizligi

Toplu yemek hizmetlerinin en 6nemli noktalarindan olan gida giivenligi ile ilgili
yasal cerceve 1995 yilinda ¢ikarilan 560 sayili gidalarin dretimi, tiketimi ve
denetlenmesine dair kanun hilkkmiinde kararname ile 2004 yilina kadar Tarim Ve K&y
Isleri Bakanlig ile Saghk Bakanligi arasinda yiiriitiilmekteydi. Ancak Avrupa Birligine
uyum siireci icerisinde de gida sanayi ile toplu yemek hizmetlerine de bir standart
getirilmeye baslanmuistir. 2004 yilindan itibaren 5197 sayih “Gidalarin  Uretimi
Tiiketimi ve Denetlenmesine” dair kanun ve “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde
ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyerlerinin
Sorumluluklarma” dair yonetmelik ile gida denetimlerinden Tarrm Ve K&y Isleri
bakanlig1 sorumlu tutulmustur. Ancak denetimin yapilabilmesi i¢in gdrevli personelin
bakanlik biinyesindeki toplam sayist 5000 civarinda kalmaktadir (www.tarim.gov.tr;
03.02.2006). Bu kadar denetcinin tiim Tiirkiye’ye yayilmis tiim gida iiretim tesislerinin
kamu denetimini yapabilmesi miimkiin goéziikmemektedir. Avrupa Birligine uyum
stiresince ¢ikarilacak yasalar kadar ¢ok denetimlerin artirilmasi da biliylik 6nem

tagimaktadir.

Kalite sistem belgeleri giiniimiizde isletmelerin iiriin ve hizmet kalitesinde
belirleyici rol oynamaktadir. Ancak bu belgelerin verilmesinden ¢ok daha sonra
isletmelerin bu kalite belgelerine uygunlugunun denetimi daha da onemlidir. Ayrica
toplu yemek hizmetlerinde calistirilacak ara elemanlarin nitelikleri ile ilgili yasal bir
diizenlemede bulunmamaktadir. TSEK’in Nisan 2000 tarihli TS 8985 “Isyerleri, Yemek

Fabrikalari, Toplu Yemek Mutfaklar1 ve Yemek Servisleri Genel Kurallar” standardinda
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da ara elemanlarin nitelikleri belirlenmemistir. Bu durumda maliyetleri diisiirme adina
niteliksiz personel calistirilmasina sebep olmaktadir. Bu ara elemanlarin egitilebilecegi

bir egitim kurumu da bulunmamaktadir.

Toplu yemek hizmeti veren isletmelerin ise bir ¢at1 altinda heniiz bir i¢ denetim
mekanizmast da kurulamamigtir. Toplu yemek hizmeti veren firmalarin yogunlukla
bulundugu Istanbul’da bazi firmalarin bir ¢at1 altinda toplanma ¢abalar1 bulunmaktadir.
Bunlarm basinda Istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi (IYSAD) gelmektedir. IYSAD
2005 yilinda “Business2business” pazaryeri projesi ile web sitesi lizerinden yemek
sanayicileriyle tedarikg¢ileri bulusturmay: hedefleyen bir projeyi de hayata gegirmis,
toplu yemek hizmetlerinde satin alma maliyetlerini diisiirme, nitelikli isgiicii olusturma,
resmi prosediirlerin belirleme ve haksiz rekabetin Oniine gegebilmek i¢in ¢aligmalar
yapmaktadir (www.iysad.com; 15.04.2006). Ancak tiim bu c¢abalara ragmen toplu
yemek hizmeti veren isletmelerin bir ¢at1 altinda toplanamayip resmi prosediirlerin
ortaya konulamamasi yogun rekabet ortaminda kayit dis1 isletmelere olan talebi de

arttirmakta ve bu isletmelere yaptirimlar uygulanamamaktadir.

Artan “kayitdisi” toplu yemek hizmeti talebinde yogun rekabet ortami, diisiik
kalite ve ucuz maliyetle gida giivenliginin hice sayilmasi kadar vergi politikalar1 da
etkili olmaktadir. Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin aliminda 6denen katma
deger vergisi (KDV) oranmi genelde yiizde %1°dir. Ancak toplu yemek hizmeti
isletmelere fatura edildiginde %18 oraninda KDV ilave edilmektedir. Bu durum pek ¢ok
kiigiik ve orta Olcekli, hatta baz1 biiylik 6lgekli isletmeyi de faturasiz hizmet almaya
tesvik etmekte bdylelikle %18°lik bir fiyat avantaji yaratmalarina neden olmaktadir.
Ancak bu durumda “kayitdisi” toplu yemek hizmeti veren isletmelerin sayisinin her
gecen gilin artmasina ve vergi kaybina sebep olmaktadir (Kizilot; 2005, s.12). Haksiz
rekabete yol acan bu yanlis vergi politikalarinda gerekli diizenlemelerin yapilmasi

gerekmektedir.
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UCUNCU BOLUM

TURK SILAHLI KUVVETLERINDE TOPLU YEMEK
HiZMETLERININ DIS KAYNAK KULLANIMI iLE KARSILANMASI

3.1. TURK SILAHLI KUVVETLERININ YENIDEN YAPILANMASI

20 nci yilizyilin sonlarma dogru uluslararasi giivenlik stratejilerine etki eden
giivenlik ihtiyaglarinda siiratli bir degisim yasanmustir. 1989 yilinda Berlin duvarinin
yikilist ve 1991 deki korfez harekati ile soguk savas donemi sona ermis, olusmaya
baslayan “yenidiinya diizeninde” ozellikle bilim ve teknolojide yasanan degisimler

askeri alanlarda da etkili olmustur.

Askeri alanda yasanan degisimin onctliigiinii ise ABD kara kuvvetleri yapmustir.
ABD Kara Kuvvetleri bu degisim siiresi igerisinde kendi konumunu yeniden belirlemek

icin bazi sorunlara ¢6ziim bulmaya ¢aligmistir. Bu sorunlar asagidadir:
e Rekabet ortami hizla degismektedir,
e Gelisen teknoloji yeni olanaklar ve zorluklar yaratmaktadir,
e Personelin teknik 6zellikleri ve ekip calismasi gelistirilmelidir,
e Hiikiimetler silahli kuvvetlere beklenmedik gorevler yiiklemektedir,

e Ekonomik yetersizlikler harcamalarin kisilmasini, maliyetlerin azaltilmasini ve

kii¢iilmeyi zorunlu kilmaktadir (Sullivan ve Harper; 1997, s.15-18)

ABD kara kuvvetleri bu sorunlarin aslinda IBM, General Motors, Wal Mart,
Microsoft gibi sirketlerin kars1 karstya bulunduklari sorunlarla ortak 6zellige sahip
oldugunu tespit etmistir. Bu sorunlarin agilmasinda bu sirketlerin kullandigi ¢6ziim
yontemlerinin Amerikan kara kuvvetlerinde de uygulanmasi i¢in “yeniden yapilanma”
adi altinda 21 nci yiizyilda olmas1 gereken Amerikan ordusu tanimlanmis, yeni gorev
tanimlar1 yapilmis, degisimin onciisii olarak doktrin saptanmis ve gelecegin askeri giicii

belirlenmistir (Sullivan ve Harper; 1997, s.15-18).

Soguk savag sonrasi olusan bu yeni politik ve stratejik ortamda Tiirk Silahli

Kuvvetleri (TSK) gorev tamimim1 yeniden yapmistir. Bu yeni gérev tanimina gore
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TSK’nin gorevi  “yeni giivenlik sorunlar1 ve krizlere uygun sekilde reaksiyon
gostermek, belirsizliklere karsi iilkenin giivenligini saglayabilmek i¢in caydiricilik,
giivenlik, savas dis1 harekat (baris1 destekleme, dogal afet yardim harekati, i¢ giivenlik
harekat1), kriz yonetimi, sinirli gli¢c kullanimi ve konvansiyonel harp faaliyetleri icra

edebilmektir” (www.tsk.mil.tr; 12.04.2006).

Bu degisik gorevleri icra edebilmek igin ¢ok yonlii esnek birliklerin teskil
edilmesi, sayisal fazlalik yerine teknoloji iiriinii silah ve sistemlere sahip olunmasi
ayrica bu silah sistemlerinin etkin kullanilmasini saglayacak komuta kontrol yapisina
sahip olunmasina énem ve Oncelik verilmektedir. Ayrica klasik savasin yaninda barisi
destekleme, terdrle miicadele, dogal afetlerde yardim, kriz yonetiminin desteklenmesi,
stnirh gli¢ kullanimi, abluka, ambargo, insani yardim, kacak insan gociinii 6nleme gibi

degisik harekatlarini da icra edebilmek Tiirk Silahli Kuvvetlerinin hedefleri arasindadir.

21 yiizyilin baglamasiyla topyekin savas riski azalmasina karsin, diger tehditler,
i¢ glivenlik harekatlari, uluslararasi terorizm, Birlesmis Milletler ve NATO’nun goérev
kavramlarinin degismesi sonucu Somali, Bosna-Hersek, Kosova, Afganistan ve
Liibnan’da oldugu gibi ortaya cikan degisiklik arz eden gorevler, Tiirk Silahli
Kuvvetlerinin, ¢ok degisik gorevleri farkli yerlerde farkli kosullarda ama ayni zamanda

yapmasini zorunlu hale getirmektedir (Basa;1999).

Tiirkiye’nin Ortadogu, Balkanlar, ve Kafkasya’daki belirsizlikler, ¢atigmalar,
risk ve tehditler, karsisinda varligini siirdiirebilmesi Atatlirk’tin “Yurtta sulh, cihanda
sulh” prensibi dogrultusunda savunma politikalar1 gerceklestirebilmesi i¢in gli¢li bir
silahl1 kuvvetlere sahip olmasi gerekmektedir (Kuloglu; 1998, s.3-6). Giinlimiizde giiclii
bir silahli kuvvetler ancak cagin gerekli tiim bilgileri ile donatilmis, her tiirlii sartlar
altinda harekat yapabilecek alinacak her tiirlii vazifeye kars1 egitimli, modern ve hizl
araclarla donanmus, etkin ve yiiksek kalitede silahli, gorev tipine uygun techizat ve

malzeme ile mumkiinddr.

Diger taraftan kiiresellesmenin sonucunda degisimin hizla yasanmasi, buna
bagh olarak artan esneklik ve ceviklik ihtiyaci, iilkelerin i¢inde bulundugu ekonomik

dalgalanmalar ve yetersizlikler, savunma sanayinin ulastig1 boyut sonucu kiigiilen

46


http://www.tsk.mil.tr/

savunma harcamalar1 basta ABD, NATO ve Tiirk Silahli Kuvvetleri’nin en az kaynak

ile en etkin lojistik destegi saglayacak sekilde yapilanmalarini gerekli kilmaktadir.

Lojistik kavrami miisterilerin ihtiyaclarinin karsilanmasi i¢cin ham maddenin
etkin maliyetle akisi, depolanmasi, iglenmesi ile tamamlanmis {iriin elde edilmesi ve
ilgili bilginin kaynak noktasindan tiikketime kadar ulagmasini planlayan ve kontrol eden
siire¢ olarak adlandirilabilir (Besli, 2004, s.23-31). Ancak lojistik sisteminin miisteri
isteklerine hizli tepki verebilmesi, hizli sekilde ihtiyaca gore olusabilmesi ve

degiskenlige uyum saglayabilecek yaraticilikta olmast gerekmektedir.

Lojistikte bir gelisme olmadik¢a askeri alanda gelisme beklemek miimkiin
olmamaktadir. Son yillarda lojistik alanda biiyiik degisimler yasanmaktadir. Bu degisim
kaynaklarin daha iyi, ucuz ve hizli elde edilmesinden ¢ok lojistik fonksiyonlarin
kullanilmastyla dogru zamanda, dogru yerde, dogru malzemenin bulundurulmasi

yoniindedir.

Tirk Silahli Kuvvetleri 2001 yilinda lojistik konseptini “istenilen yer ve
zamanda yeteri kadar ve kesintisiz olarak personel, hizmet ve kolaylik imkani saglamak
suretiyle barista, krizde ve savasta askeri kabiliyetin olusturulmasi, idamesi ve
gelistirilmesi i¢in yapilan, her tiirlii silah, arag, gere¢ ve malzemenin temin, tedarik,
depolama, ulastirma, dagitim, bakim, onarim, egitim, tahliye ve malzemenin hizmet dis1
birakilmasi ile ingaat, emlak, saglik ve iletisim faaliyetlerini ihtiva eden islemlerin

tiimii” olarak belirlemistir (Genelkurmay Baskanligi; 2002, s.2)

Basta ABD ve NATO iilkeleri olmak {izere silahli kuvvetler soguk savasin sona
ermesiyle lojistik yapilanmalarin1 bilisim teknolojilerini de kullanarak yapmaya
baslamislardir. Tirk Silahli Kuvvetleride 2000°1i yillarda lojistik yapilanmasini
ozellikle Kara kuvvetleri bazinda yeniden ele alip degerlendirmistir. Kara Kuvvetleri
Komutanliginin envanterden stok kontrole, dagitimdan tiikketime kadar lojistik
faaliyetlerinin her seviyede izlenip kontrol edilebilmesinin saglanacagi bu yeni lojistik
sistemde amag istenilen yer ve zamanda, istenilen seviyede en az kaynak ve en az
insangiicii ile ihtiyaclarin stirekli karsilanmasidir. “Lojistik Bilgi Sistemi” ad1 verilen bu

proje 2006 yilinda tiim Kara Kuvvetlerinde uygulamaya konmustur.
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Yukaridaki yeni gorev anlayisinin temel yetenek olarak algilanmasi sonucu bu
faaliyetlerin Tiirk Silahli Kuvvetlerinin daha ¢ok muharip birlikleri tarafindan icra
edilecegi aciktir. Bu sebeple muharip birliklerin bu faaliyetleri disinda kalan
faaliyetlerin ytiriitiilmesini saglayan muharebe hizmet destek birliklerinin (lojistik
birlikler) icra edecegi faaliyetleri temel yetenekler disindaki faaliyetler yada ikincil
faaliyetler olarak nitelemek genel olarak dogru olacaktir. Bu faaliyetleri ulasim,
temizlik, bakim onarim, tedarik, insaat, ikmal, toplu yemek hizmeti, personel
faaliyetleri (orduevi, askeri kamplar, askeri kantinler), hastaneler ve bilisim faaliyetleri
olarak gruplandirabiliriz. Bu ikincil faaliyetlerin karsiligini 6zel sektorde gormek
miimkiindiir. Bu agidan bakildiginda ikincil faaliyetlerin 6zel sektorden daha etkin, daha

ekonomik, daha verimli ve istenilen kalitede saglanmasi miimkiindjir.

Olusan “yeni diinya diizeninde” Tiirk Silahli Kuvvetleri’nin yeni belirledigi
temel gorevlerini etkin bir sekilde yerine getirebilmesi yeniden yapilanma
caligmalarinda 6zellikle lojistik sisteminin gelisen teknolojiyi kullanmasi ve 21 nci
ylizyilda icra edilecek harekatlarin hizina ayak uydurabilmesi ile miimkiin olabilecektir
(Basa; 1999). Bu anlamda DKK ise uygulanmasi kaginilmaz bir yOnetim stratejisi

olarak TSK’nin giindemindeki yerini koruyacaktir.
3.2. TURK SILAHLI KUVVETLERINDE TOPLU YEMEK HIZMETI
3.2.1. Tiirk Ordusunda Yemek Hizmetlerinin Tarihsel Gelisimi

Tiirklerin Orta Asya’dan baslayan Anadolu’ya kadar siiren goglerinde en dnemli
rollerden biriside at sirtinda yaptiklar1 yolculuklardir. At sirtinda kilometrelerce yapilan
yolculuklar buna uygun beslenme tekniklerini beraberinde getirmistir. At iistiinde uzun
yol alabilmenin en 6nemli sart1 az ylik tasimaktir. Ancak savasg¢ilarin beslenmesi de
olduk¢a 6nemlidir. Tiirkler bu donemlerde beslenme ihtiyaglarini kurutulmus yogurt ve
tarhanayla gidererek rakiplerine {stlinlik saglamislardir (Giirsoy; 1997, s.80).
Kurutulmus yogurt ve tarhana sicak veya soguk suyla karistirthip kullanilarak

savascilarin en temel besini ortaya ¢ikmaktaydi.

Osmanli devletinin kurulusu ile birlikte savasgilarin beslenmesine de ayr1 bir

onem verilmistir. Ordunun temelini olusturan birliklerin ihtiyaglarini devletin katkisi
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olmaksizin, bunlar1 beslemekle yiikiimlii timar, has, zeamet sahipleri saglamaktaydi
(TSK Tarihi; 1995, s.21). Biiyiik Selguklu Devletinin veziri Nizamiilmiilk tarafindan
olusturulan bu sistemde baris zamaninda ciftcilik yapan bu askerlere maasini toprak
sahipleri vermekteydi (Cem; 1999, s.68). Bdylelikle devletin bu mali ylikten
kurtarilmasi planlanmigti. Kanuni Sultan Siilleyman doneminde ise yenigeri askerlerine
baris zamaninda kisi basina verilen ulufelerden ( maas ) toplanan paralarla tedarik
edilen erzakla hazirlanan yemeklerin birliklerde pisirilip dagitilmasiyla devlet

askerlerinin ihtiyac¢larini karsilamaya baslamistir (TSK Tarihi; 1995, s.57)

Osmanli devletinin topraklarin1  genisletmesiyle ordunun yemegi, silahi,
mithimmati gittikce 6nem kazanmis, bunun sonucunda baris dénemlerinde bu alanlarda
hazirliklarin yapilmasi zorunlu olmustur (TSK Tarihi; 1995, s.455). 16 ve 17 nci
yiizyillarda iilke topraklarinin oldukca biiylimesi baslangicta hi¢ diisliniilmeyen genel
olarak lojistik faaliyet olarak adlandirilan yemek, mithimmat, silah ihtiyacini arttirmisg

ve zorlagtirmistir.

1826 yilinda ise yeniceri ocaklarinin kapatilip Asakir-i  Mansure-i
Muhammediye teskilatlariin kurulmasiyla Osmanli Devleti ordudaki askerlerinin tim
ihtiyaglarin1 kargilamaya baslamistir. Bundan sonraki donemde askerlerin alacagi
giyecek ve yiyeceklerin ne olacag1 1871 tarihli idare-i askeriye nizamnamesi ve 1914
tarihli Askeri Taymat ve Yem Kanunu’nda ayrintili olarak diizenlenmistir (TSK Tarihi;
1995, s.62). Taymnat ve Yem kanunu esaslarina gore Cumhuriyet doneminde de
askerlerin yemek hizmetleri dahil her tiirlii ihtiyacinin devlet tarafindan karsilandig

sisteme devam edilmistir.

Giiniimiizde Tiirk Silahli Kuvvetlerinde askerlerin toplu yemek hizmetinin
verilebilmesi i¢in iki ana yontem uygulanmaktadir. Birincisinde toplu yemek hizmeti
Tirk Silahli Kuvvetlerince kendi personeli ve silah altidaki askerler tarafindan
karsilandig1 sistem, ikincisi ise bu hizmetin Tiirk Silahli Kuvvetler disindaki

isletmelerden dis kaynak kullanimi ile karsilandigi sistemdir.
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3.2.2. Tiirk Silahi Kuvvetleri’nin Toplu Yemek Hizmetini Kendisinin

Karsilamasi

Silah altina alinan askerler ve askeri 6grencilerin yemek hizmetleri i¢in ihtiyag
duyulan erzakin belirlenmesindeki temel yasa 1914 yilina ait Taymnat ve Yem
Kanunu’dur. Bu kanun ¢ok eski tarihli olmasina ragmen c¢agin gereklerine uygun
eklemeler yapilmis ve giiniin gereklerine gore gerekli yonergeler yayimlanmistir.
Tayinat ve Yem Kanunda 1988 yilina kadar 19 kez degisiklik yapilmis ve son halini
almigtir. Silah altina alinan askerlerin yiyecegi yemek igin gerekli erzakin tespiti,
tedariki, depolanmasi ve hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi ile yemek sonrasi
temizlik ve bulasik hizmetleri toplu yemek hizmeti olarak adlandirabilir. Bu hizmetlerin
yiriitiilmesinde ki tiim siireglerde askeri personel goérev almaktadir. Sirasiyla bu

stirecleri agiklamakta fayda vardir.
3.2.2.1. Toplu Yemek Hizmeti icin ihtiyaclarin Belirlenmesi

Tiirk Silahli Kuvvetleri’nde silah altina alinan askerlerin ve askeri 6grencilerin
yemek hizmeti i¢in ihtiya¢ duyulan erzakin tespiti Tayimat ve Yem Kanunu’nda yer alan
kanuni istihkaka gdre yapilir. Kanuni istihkak TSK’de gorev yapan personelin (Ayni
zaman da TSK’nin mali olan hayvanlarda) Taymnat ve Yem Kanunu’na gore bir giin
boyunca almasi gereken yemek erzakim1 ifade eder. Kanuni istihkak aynen
verilebilecegi gibi kanuni istihkak tutarini agsmamak sartiyla sinirli kalori miktarmi
(3400) olusturabilecek gidalarla degisimine de olanak tanimaktadir. Kanuni istihkak
erlerin gorev yaptiklari cografi bolge (dogu —bati), gorev yerleri ve 6grencilerin 6grenim
diizeyine gore degismektedir. Bu arada askeri birliklerde gorevli subay, astsubay ve
uzman erbaslarin yemek hizmetleri ticreti karsiliginda orduevi ve askeri gazinolardan

karsilanmaktadir. Tayinat ve Yem Kanununda bahsedilen askerler i¢in kanuni istihkak

cesitleri asagidadir:
* Bati iller1 istihkaki * Tank erat1 istihkaki
* Dogu illeri istihkak1 * Hazir rasyon istihkak1
* Kuvvetli tayin istihkaki * Ugak hazir rasyon istihkaki
* Ramazan ay1 istihkaki * Kumanya istihkakidir.

Askeri okullarda okuyan 6grencilerin istihkaki ise,
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* Harp okulu, , Yedek Subay Okulu ve esiti okullar i¢in yiiksek okul istihkaki

*Askeri Lise, Astsubay Hazirlama Okulu ve esiti okullar orta dereceli okul
istihkakidir
Ancak giiniimiizde erler i¢in dogu veya bati ili istihkaki, komando birlikleri ve

baz1 6zel birlikler i¢in kuvvetli tayin istihkaki 6grenciler icin ise yiiksekokul ve orta
dereceli okul istihkaki uygulanmaktadir. Taymat ve yem kanununa gore erlerin

istihkaklariin kiyaslamasi Tablo 3-1’de Ogrencilerin kiyaslamasi ise Tablo 3-2’deki

gibidir.
Tablo 3-1: Er Istihkaklar1 Kiyaslama Cizelgesi
ISTIHKAK Bati ili Dogu Ili Kuv.Taym
EKMEK 900 GR. 950 GR. 1000 GR.
ET, KEMIKLI 250 GR. 250 GR. 300 GR.
BULGUR 150 GR. 150 GR. 150 GR.
KARISIK YAG* 20 GR 40 GR. 50 GR.
TOZ SEKER 10 GR 10 GR. 25 GR.
CAY 1 GR. 1 GR. 1 GR.
TUZ 20 GR. 20 GR. 20 GR.
KURU SEBZE** 100 GR. 100 GR. 100 GR.

*20 gr karigik yag 9gr aygicek yagi,6 gr zeytinyagi,5 gr.sade yag toplamina esittir.
**Kuru sebze yerine 300 gr yas sebze veya 150 gr konserve sebze verilebilir.

Kaynak: Taymnat ve Yem Kanunu; 1988.

Tablo 3-2: Ogrenci istihkaklar1 Kiyaslama Cizelgesi

ISTIHKAK Yiiksek Okul Orta Dereceli Okul
EKMEK 960 GR. 800 gr.
ET, KEMIKLI 320 GR. 300 GR.
PIRINC 256 GR. 224GR.
SADEYAG 54 GR 45 GR.
SOGAN 80 GR 80 GR.
TUZ 14 GR. 14GR.
YAS SEBZE 640 GR. 640 GR.

Kaynak: Tayinat ve Yem Kanunu; 1988.
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Tablo 3-1 ve 3-2’deki gizelgeler incelendiginde bir erin veya askeri 6grencinin
bir gilin icin almas1 gereken bu malzemelerin giinlimiizde aynen verilmesi miimkiin
degildir. Burada bu istihkaklarin parasal tutarina karsilik gelecek sekilde yemek
moniileri diizenlenir. Bu parasal degerin hesabi son derece detayli bir calismayi
gerektirir. Ancak burada bu konu genel hatlariyla anlatilmaktadir. Bu hesaba gore
istihkak tutari, istihkak olarak verilmesi gereken erzaklarin tedarik maliyeti ile verilmesi
gereken miktarin c¢arpilmasiyla bulunur. Er istihkaklar1 icin bu tutar 2006 yilinda
ortalama 3,00 YTL, 6grenciler i¢in 4,00 YTL civarindadir.

Kanuni istihkakin tutar1 belirlendikten sonra yemeklerin maliyetinin ¢ikarilmasi
gerekmektedir. Daha onceden belirlenen yemek moniilerine uygun olarak yemeklerde
kullanilacak malzemenin kisi basi miktari ile tedarik fiyat1 carpilarak, kisi basina yemek
maliyeti bulunur. Yemek moniileri ve yemeklerde kullanilacak erzakin gramaji TSK’nin
ilgili yonergelerinde belirlenmistir. Boylelikle birlikler aras1 yemek moniisii ve yemek

icin gerekli erzak miktarinin standart bir yapiya kavusmasi saglanmaistir.

Eger verilmek istenen mdniiniin fiyat1 kanuni istihkak tutarini gegmiyorsa monii
uygulanir. Eger kanuni istihkakin iistiinde ¢ikarsa bazi erzaklarin gramajlarinda azaltma
yapilarak méniiler uygulamasi saglanir. Iscilik ve genel iiretim giderleri maliyet
hesabina katilmadigindan bir er icin yaklasik 3,00 YTL’ye sabah, 6glen ve aksam 3

0glin en az 3 ¢esit yemek verilebilmektedir.

Yemek moniisii ve kisi basina yemek igin verilecek erzakin gramajlart da
olusturulunca birlikteki personelin tiimii i¢in ihtiyag ortaya cikacaktir. Bu ihtiyacin
ornek hesap ¢izelgesi Tablo 3-3 dedir. Glinliik yemek moniilerine gore belirlenen erzak

ihtiyaglar1 topluca tespit edildikten sonra bu erzakin tedariki siirecine geg¢ilmistir.
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Tablo 3-3: Tas Kebab1 Yemegi i¢cin Ihtiyac Cizelgesi

Malzeme Kisi Basina 1000 Kisi icin
Et kemikli(S1g1r) 125 gr. 125 kg.
Patates 50 gr. 50 kg.
Salca 2 gr. 2 kg.
Tuz 4 gr. 4 kg
Aycigek yagi 10 gr. 10 kg.
Domates 25 gr. 25 kg.
Karabiber 0,5 gr. 0,5 kg.
Kuru Sogan 20 gr. 20 kg.
Taze Sogan 30 gr. 30 kg.
Taze bas Sogan 25 gr. 25 kg.
Taze Biber 20 gr. 20 kg.
Havug 10 gr. 10 kg.

Kaynak: Genelkurmay Baskanligi; 1985.
3.2.2.2. Toplu Yemek Hizmeti I¢cin Thtiyaclarin Tedariki

Tiurk Silahli Kuvvetlerinin ihtiyag duydugu tiim silah, ara¢ gereglerini ve
malzemelerini Genelkurmay Baskanliginca tespit olunacak ilke, oncelik ve ana
programlara gore tedarik etme gorevi 1325 sayili yasa ile Milli Savunma Bakanliina
(MSB) verilmistir. MSB ise biinyesindeki miistesarlik vasitasi ile yurt i¢i alimlarini I¢
Tedarik Dairesi Bagkanligi, yurt dist alimlarmi ise Dis Tedarik Dairesi Bagkanligi
tarafindan siirdiirmektedir. Bir kamu kurumu olan TSK’nin alimlar1 4734 sayili Kamu
fhale Kanunu ile 4735 sayilh Kamu ihale Sozlesmeleri Kanunu ve bu kanunlara

dayanarak yiriirlige giren yonetmelik ve diger mevzuata gore yapilir.

Tiurk Silahli Kuvvetlerinin toplu yemek hizmetleri yapilabilmesi i¢in ihtiyag
duydugu mallar genel olarak 1 nci simif ikmal maddeleri olarak adlandirilmistir. 1nci
smif ikmal maddeleri hi¢bir kosula (iklim, arazi, vd.) bagli kalmaksizin personel ve
hayvanlar tarafindan her giin takriben aymi sekilde tiiketilen ikmal maddeleridir

(yiyecek, yem, su, temizlik malzemesi vb.).
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Birliklerin toplu yemek hizmeti i¢in ihtiya¢ duydugu bu maddelerin tedarikinde

asagidaki hususlar dikkate alinir. Bunlar

e Toplu yemek hizmetini alacak personel ve hizmet siiresi (planlama donemi),

e Uygulanan yemek moniisii ve bu moniilerdeki yemekler i¢in gerekli malzemelerin

gramajlari,
e Onceki yillardan elde edilmis malzemelerin sarf faktorleri,
e Sebze ve meyvelerin yedirilecegi donemler,
e Depolardaki hali hazir stok durumu,
e Kanuni istihkaklar,
e Alimlar i¢in yiirtirliikkteki yasa ve mevzuatlardir.

Yurti¢i mal ve hizmet alimlarini yapan I¢ Tedarik Daire Baskanlig1 7 bolgedeki
I¢ Tedarik Bolge Baskanligi tarafindan bu islemleri yiiriitir. Bu bolgeler Istanbul,
Ankara, Izmir, Adana, Bursa, Erzurum ve Diyarbakir’dir. I¢ Tedarik Bolge
Baskanliklar1 sorumluluk sahalarindaki birliklerin ihtiyaglarii ii¢ grupta toplayarak
tedarikini yapar. Birinci grup merkezi alimlar, ikinci grup bolge destek alimlari, {igiincii

grup ise mahalli alimlardir.

Merkezi alimlarla alinacak malzemeler sigir eti, tavuk eti, zeytinyagi gibi 26
kalem malzemedir. Bolge destek alimlari ise kuru fasulye, nohut ve makarna gibi kuru
sebzelerdir. Mahalli alimlar ise bu iki gruba girmeyen diger mallar1 icerir. i¢ Tedarik
Bolge Baskanliklar1 kendi bolgelerindeki birliklerin merkezi alimlarini ve bdlge destek
alimlari kendisi yaparken mahalli alimlarin yetkisi genellikle ihtiyag¢ sahibi birliklere
birakilmaktadir. I¢ Tedarik Bolge Baskanliklarinda bu alimlar konularinda uzmanlasmis

subay, astsubay ve sivil memurlar tarafindan yapilir.

Ihtiyag duyulan mal ve hizmetlerin alimlar1 4734 sayili kamu ihale Kanunu ve
4735 sayilh Kamu ihale sozlesmeleri esaslarina gore gergeklestirilen mal ve hizmet
alimlar1 bir s6zlesmeye baglanir. Ancak bu safthalarin gergeklesmesinde zaman zaman
sikintilar yasanmakta uzun siire ihtiya¢ duyulan mallarin tedarikinin yapilamadigi da

goriilmektedir. Thalesi yapilip sdzlesmesi kapsaminda ihtiyag sahibi birliklere teslim
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edilmek iizere depolara getirilen mallar, MSB’liginin malin alindig1 bolgelerde bulunan
Kalite Yonetim Bolge Baskanliklari’nda TSK Mal Alimlar1 Denetim, Muayene ve
Kabul Islemleri Yé&nergesi ve ilgili mal i¢in daha &nceden olusturulmus teknik
sartnamesine (Ilgili malin Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Kurumu ve Yiiriirliikteki Tiirk
Gida Kodeksi Kurallarina gore teknik o6zellikleridir.) gére uzman muayene komisyon
baskanliklarinca kontrolleri yapilir. Muayene komisyonlarinca muayene edilen mallar
belirlenen teknik sartnamedeki 6zelliklere sahip ise ordu mali olup tedarikini {istlenen
firmaya bedelinin 6denmesine izin verilir ve ihtiya¢ sahibi birliklere gonderilir. Malin
tedarikini istlenen firma, istenilen mali istenilen teknik sartnameye uygun teslim
edemezse ilgili kanun geregi islemler yapilir. Tiim bu tedarik faaliyetleri yemek
moniilerinin uygulanmaya baslamasindan yaklasik bir yil 6nce planlanir ve birliklere

gonderilmesi saglanir.

Giliniimiizde ytiklenici firmalarin artan rekabet baskisi ile maliyetlerini kontrol
etmesi sonucu, azalan biit¢eler TSK’lerini alinacak mal ve hizmetlerin se¢iminde daha
da dikkatli ve itinali olmaya zorlamaktadir. Ancak ihtiya¢c duyulan malin yasal mevzuat,
muayene asamasi, birliklere sevkinde yagsanacak aksamalar planlanan yemek
moniilerinin uygulanmasina engel oldugundan verilen hizmetin kalitesini de

diistirmektedir.
3.2.2.3. Toplu Yemek Hizmeti icin Diger Siirecler

Toplu yemek hizmetlerinin diger siirecleri ihtiyaglarin depolanmasi, yemek igin

hazirlanmasi, pisirilmesi, dagitilmasi ve temizlik islerinin yapilmasi olarak toplanabilir.

Toplu yemek hizmeti i¢in ihtiya¢ duyulan kuru erzaklar (merkezi ve bdlgesel
alimlar) tedarikini miiteakip birliklerin ilgili kisimlarma teslim edilir. Ilgili kisim ise
levazim sinifina mensup subay, astsubay ve erlerden kurulmustur. Levazim sinifi askeri
personel, yiyecek ve giyecek olarak adlandirilan tiim mallarin ihtiyag tespitini yapmak,
tedarik safhalarinda gérev almak bunlarin depolanmasi ve ihtiya¢ duyulan birliklere

dagitimini ile bunlarin yasal mevzuata gore muhasebesini yapmak {izere egitim almistir.

Ihtiyaglarin tespiti ile tedariki yapilan mallar levazim depolarinda muhafaza

edilir. Levazim kismui bir sonraki giin birlikte sabah, 6glen ve aksam yemeklerinde
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yemek yiyecek personelin miktarmni ilgili birimlerden alir. O giline ait yemek listesine
uygun olarak gerekli erzaki depodan ¢ikarir. Gilinlilk gereken yas erzaklarinda

muayenelerinin tamamlanmasini miiteakip yemek hizmetini verecek birlige teslim eder.

Birliklerin ihtiya¢ duyacagi giinliik yas erzaklarin tedariki (et, siit, yogurt,
domates, biber vd.) mahalli alim kapsaminda degerlendirilip yasal mevzuata uygun
olarak ihaleleri ihtiya¢ sahibi birliklerce yapilir. Bu birliklerde tedarik i¢in yapilan
sozlesme hiikiimlerine gore kesinlesen yemek yiyecek personel sayisina gore bir giin
onceden levazim kismi tarafindan yas erzaklar tedarik¢ilerinden istenir. Birliklerin tiim
bu yas erzak ihtiyaci i¢in yaklasik 30 civarinda tedarik¢isi bulunmaktadir. Bu rakamin
yuksekligi tedarikte sikintilar yaratmaktadir. Giiniimiizde isletmeler tedarik¢i sayilarini
azaltarak ara tedarikcileri ortadan kaldirmaya c¢alisirken, tedarikgileri ile giliven
unsurunu daha 6n plana ¢ikarmaktadirlar (Yiiksel; 2002, s.276). Ancak Kamu Kurumu
olan TSK’lerine hizmet veren bu tedarik¢i sayisinin olduk¢a fazla oldugunu ve
kurumsallasmamis firmalar oldugunu belirtmekte fayda vardir. Tedarikgilerin fazlalig,

tedarik s6zlesmelerinin takip ve kontroliinde de sikintilar yaratmaktadir.

Ihale sathasinda yasanan sorunlar kadar, erzakin istenilen zamanda gelmemesi,
tedarik¢inin igi birakmasi, erzakin istenilen nitelikte olmamasi yemek listelerinin
uygulanmasini olduk¢a zorlastirmaktadir. I¢ Tedarik Bolge Baskanliklarindan gelen
merkezi ve bolge destek alimlarinda yasanan sorunlara, birliklerin kendilerinin tedarik

etmesi gereken mahalli alimlarin benzer sorunlar1 da eklenmektedir.

Istenilen erzakin temin edilemedigi durumda birlik depolarinda bulunan diger
erzaklardan faydalanilarak yeni méniiler olusturulur. Ornegin Kuru {iziim hosafi icin
liztim tedarik edilemezse kayist hosafi verilebilir. Ancak yemekte kullanilacak
karabiberin tedarik edilemeyisi yemegin nefasetini kacgirsa da yemekler bu sekilde
sunulabilmektedir. Ayrica birlikler tarafindan siparisi verilerek alinan bu giinliik yas
erzaklarin birlikten secilmis personelden olusturulan bir birlik muayene komisyonu
tarafindan TSE ve Tirk gida kodeksine goére diizenlenmis teknik sartnameye
uygunlugunun kontrolii yapilir. Bu komisyonlarin muayene yapma konusundaki
uzmanlig1 ve bilgisinin yetersizligi ise baska bir sorun olusturmaktadir. Bu personelin
ikinci gorev olarak muayene komisyonlarinda gorev yapmasi tedarik zincirinin bir

halkasi olarak istenilen nitelikte gérev yapmalarini engellemektedir.
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Levazim kismui ertesi giine ait kesinlesen yemek moniileri icin gerekli erzaki
hazirladiktan sonra Hizmet Birligi’ne teslim eder. Hizmet Birligi erzaki mutfaga
gotiiriir.  Mutfakta depolar ve ertesi giiniin yemek hazirliklar1 baslar. Mutfakta gelen
erzakin hazirlanabilmesi i¢in birlikte gorevli askerlerden daha 6nce sivil hayatinda bu
islerle ugrasmis olanlar secilir. Eger bu tip personel yoksa bu isleri yapabilecek
yetenekteki erler secilerek usta cirak usulii ile yetistirilmeleri saglanir. Ancak bazi
erzakin yemek i¢in hazirlanmasinda sikca birliklerden takviye personel alinir. Patates,
taze fasulye gibi islenmesi zor olan erzak buna Ornektir. Ayrica mutfagin ve erzakin
hazirlandigr boliimlerin  temizligi iginde personel ihtiyact vardir. Yemeklerin
hazirlanmas1 i¢in gerekli ek personelin se¢iminde ise herhangi bir kriter
bulunmamaktadir. Gérev siralari ile bu hizmetler yiiriitiilmekte ancak bu personel olay1
“angarya” olarak gormekte hizmetin yapilmasina motive olamamakta ve erzakin telef
olmasina sebep olmaktadir. Ayrica bu personelin hijyen kurallarini ihmal etmesine de

sik¢a rastlanmaktadir.

Yemekler ertesi giin i¢in hazirlandiktan sonra pisirilip dagitilmaya hazirlanir.
Hazirlanan yemekler tepsi ve bakrag¢ adi verilen eski sistem, 1s1 kaybini dnleyen tencere
tipi tasima kabi kullanilir. Burada da hazirlanan yemegin uygun olmayan usullerle
tasinmas1 ki genelde tasima kaplari erler tarafindan elde tasinmaktadir, yemegin

nefasetinin kaybolmasina ve dokiilmesine de sebep olmaktadir.

Dagitimi1 yapilan yemekler ilgili birliklerin yemekhanelerine getirilir. Burada
gorevli askerler tarafindan servis i¢in ben-marielere (yemeklerin belli bir 1sida
tutulmasini saglar) alinir. Birlik yemekhanesindeki masa diizeni yemekten once bu
askerler tarafindan alinmistir. Birligin yemege gelmesiyle yemek dagitimi baglar. Ancak
dagitim1 yapan askerler “ilk gelene az son gelene ¢ok yada ilk gelene ¢ok son gelene az”
dagitim yaparak dagitimda porsiyon esitligini saglayamamaktadir. Yemeklerin
yenmesini miiteakip gorevli askerler tarafindan toplanan bulasiklar bulasikhaneye
gotiiriiliir. Yemekhanelerden sonra yikanacak bulasigin az olmasi i¢in eksik ya da
yetersiz sayida servis agilmasina da rastlanmaktadir. Bulasiklarin yikanmasi sirasinda
hijyen kurallar1 ise sik sik ihlal edilmektedir. Bulasiklarin yikanip yemekhanelerin

temizlenmesi ile giinliik toplu yemek hizmeti sona erer.
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Toplu beslenme yapilan kurumlarda gida zehirlenmesi olaylarinin analizine

iliskin yapilan aragtirmada onemli goriilen uygulamadaki hatalar:

1. Tesis ve tasariminin uygun olmayist,
2. Personel hijyen uygulamalariin yetersizligi,

3. lIsletmede tesis ve ekipman temizlik ve sanitasyon takvim ve planlarmin

olmayisi,
4. Depolama ve hammadde kabul operasyonlarinin yetersizligi,

5. Siire-sicaklik iligkisi dikkate alinmamasiyla soguk gidalarin(salata gibi) sogukta

saklanmamasi ve sicak gidalarin tiiketime kadar sicak tutulmamasi (<65C),
6. Donmus gidalarin ¢oziindiiriilmesinde ilgili temel kurallarin uygulanmamasi,

olarak belirlenmistir (Boyacioglu ve Karaali, 1999). TSK’lerinde toplu yemek
hizmetlerinin kendi personeli tarafindan karsilandigi bir sistemde hizmetlerin
yiiriitiilmesinde gorevli personelin yeterince egitimli olmamasi bu hizmetlerin gerektigi
gibi yiiriitilmesini kontrolle sorumlu personelin konusunda uzman olmayisi sebebiyle
yukarida sayilan uygulama hatalarinin tamamina yakininin goriilmesi ve muhtemel gida

zehirlenmelerinin yasanmasi kaginilmazdir.

3.2.3. Tirk Silahi Kuvvetleri’nin Toplu Yemek Hizmetlerini DKK ile

Karsilamasi

Gilinlimiizde 6nemli bir yonetim stratejisi olan dis kaynak kullaniminin 6zel
sektorde uygulanmasmin sagladigi avantajlarin ortaya c¢ikmasi ile kamuda da bu
uygulamalar goriilmeye baslamistir. Kamunun o6nemli bir parcast olan Tiirk Silahli
Kuvvetlerinin de 2000’11 yillarda bir¢ok alanda dis kaynak kullanimi giderek artmistir.
2001 yilinda yayinlanan Tiirk Silahli Kuvvetleri lojistik konsepti ¢ergevesinde azalan
askeri personel sayisi ve biitceler toplu yemek hizmetlerinde de dis kaynak kullanimini

zorunlu hale getirmistir.

Tiirk Silahli Kuvvetlerinin yeni lojistik konseptine uygun olarak 2001 yilindan
itibaren birliklerdeki toplu yemek hizmetinin dis kaynak kullanimi ile Tiirk Silahli

Kuvvetleri disindan karsilanmasmin ¢alismalar1 baslamistir. ilk olarak Istanbul’da bir
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birlikte uygulama baslamis ancak birinci yilin sonunda hizmete talipli firma
bulunmamasi sebebiyle devam edilememistir. Daha sonra Ankara ilinde kanuni istihkak
gruplart baz alinarak, er istihkaki alan iki birlik ile bir acemi er egitim birligi, bir
hastane ve Ogrenci istihkaki alan bir birlik olmak {izere bes birlikte pilot uygulama
baslatilmistir. Uygulama sonucunda personel tasarrufu saglanmis, niteliksiz personel
sebebiyle verilemeyen bir ¢ok yemek c¢esidi yemek moniilerine dahil edilmis,
mutfaklarda kullanilan malzemelerin firmalara devri ile bakim onarim giderleri azaldigi
tespit edilmistir. Ayrica yemeklerin tasinmasinda firmalarca modern tagima yontemleri
(termo-box, ara¢ vs.) kullanilmasiyla yemeklerin sunumunda iyilesme, yemekhane ile
bulagikhaneler de isinin uzmani personel ¢alismasiyla hizmetlerin kalitesi de yiikselmis,
erzakin daha iyi hazirlanmasi ile porsiyonlarin doyuruculugu artmis, mutfak ve
yemekhanelerde olabilecek kazalarda personelin sigortali olmasi sebebiyle idarenin
sorumlulugu ortadan kalkmistir. Tiim bu faydalarin TSK’nin yeni gorev anlayisi ve
lojistik konseptine uygun olmasi sonucunda, toplu yemek hizmetlerinin DKK ile
karsilanmasinin “hazir yemek hizmetleri uygulamasi” adi altinda yayginlastiriimasi
karart1 alinmistir. Bu bolimden sonra Tiirk Silahli Kuvvetlerinde toplu yemek
hizmetinin dis kaynaklardan kargilanmasi hazir yemek hizmetleri uygulamasi olarak

adlandirilacaktir. Hazir yemek hizmetleri uygulamasinin siirecleri asagida aciklanmistir.

3.2.3.1. Toplu Yemek Hizmeti Dis Kaynaktan Karsilanacak Birliklerin

Secimi

Tirk Silahli Kuvvetleri toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile
karsilanmasi karar1 verilip pilot birliklerdeki faydalarinin goriilmesi {izerine diger
birliklerde de uygulanmasina karar verilmistir. Toplu yemek hizmeti veren firmalarin
yogun olarak bulundugu Ankara, istanbul, izmir, Bursa ve Antalya’daki askeri birlikler
oncelikli olarak uygulamaya dahil edilmistir. Bu bolgelerdeki askeri birliklerin daha
ziyade karargah, okul, hastane gibi sabit konumlu, 6zel tip goérevi olmayan birlikler
olmasi diger bir tercih nedeni olmustur. Hazir yemek hizmeti uygulamasinin birlik ve
bolge bazinda yayginlagsmasi 2003 yilinda sona ermis 2004 yilinda belirlenen birlik
sayist ve yaklasik mevcutlar lizerinden giiniimiize kadar gelmistir. Giiniimiizde 57 birlik
ve yaklasik 137.500 askeri personel bu uygulamaya dahil edilmistir. Uygulanmanin

giiniimiizde birlik ve mevcut bazinda yayginlastirilmasi yerine hizmetlerin kalitesinde
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artis yaratabilmek icin dis kaynak kullanim so6zlesmeleri tizerinde c¢aligsmalar
yogunlastirmistir. Tablo 3-4’de 2003, 2004, 2005 ve 2006 yillarinda uygulamanin
yapildig1 birlik sayisit ve toplam personel sayisinin kuvvetler bazinda dagilimi da

goriilmektedir.

Tablo 3-4: Kuvvetler Bazinda Uygulama Yapilan Birlik ve Personel Sayis1

2003 2004 2005 2006

Birlik | Toplam | Birlik | Toplam |Birlik [ Toplam | Birlik | Toplam
sayist | Mevcut |sayisi [Mevcut |sayist {mevcut |sayisi [ mevcut

Kara Kuv. | 22 | 49.000 | 40 105.000 | 38 107.000 | 39 110.600

Deniz Kuv.| 9 12.700 10 13.600 | 11 15.500 | 11 15.000

Hava Kuv. | 6 10.000 7 10.600 | 7 12.000 | 7 12.000

TOPLAM | 37 71.700 | 57 129.200 | 56 134.500 | 57 137.500

Kaynak: MSB I¢ Tedarik Dairesi Baskanligi; 2003:2006.

Kara, deniz ve hava kuvvetlerindeki birlikleri alt1 tipe ayirmak miimkiindiir. Bu
birlikler karargahlar, hastalarin tedavi edildigi hastaneler, askeri dgrencilerin egitim ve
ogretim gordiigii askeri okullar, silah altina yeni alinan acemi askerlerin egitim aldigi
acemi er egitim birlikleri, seferberlik ve savas durumunda aktif gérev alacak ancak
barista egitim ve tatbikat faaliyetleri yapan muharip birlikler ve diger birliklerdir (bakim

birlikleri, tersane vb.).

2006 yilinda kuvvet farki gézetmeden karargah birlikleri, hastaneler, askeri
okullar, acemi er egitim birlikleri, muharip birlikler ve diger birlikler (tersane, bakim
birlikleri vs.) esas alinarak er, hasta, orta dereceli okul Ogrencisi ve yiiksek okul

Ogrencisi isthkaki alan personel dagilimini gosteren ¢izelge Tablo 3-5’dedir.

Tablo 3-5 incelendiginde acemi er egitim birliklerin yogunluklu olarak hazir
yemek hizmeti uygulamasina dahil edildigini gérmekteyiz. Acemi er egitim birliklerinin
mevcutlart olduk¢a yiiksektir. Mevcudu yiiksek birliklerde toplu yemek hizmetinin
uygulanmasinin, mevcudu az olan birliklere gore bir takim zorluklar: da bulunmaktadir.

Er egitim birliklerine gelen yeni silah altina aliman askerler i¢in esas hedef temel
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askerlik egitimi ve disiplinini alabilmeleridir. Egitimini bitiren askerler bir¢cok birlikte
gorev yapacaklarindan alacaklar1 daha iyi egitimle gittikleri birliklerdeki yapacaklari
gorevlere daha uyumlu olabileceklerdir. Acemi er egitim birliklerinde askere yeni
gelmis personelin toplu yemek hizmetinde (6zellikle erzakin ayiklanmast ve bulasik
yikanmasi) kullanilmasi, bu personel lizerinde ¢ok olumsuz bir durum yaratmakta ve bu
askerler tarafindan “angarya” olarak goriilmektedir. Silah altina alinan askerlerin daha
ilk giinden “patates soyma” gibi halk dilinde yer alan bazi1 6nyargilara sebep veren
hizmetlerde gorevlendirmek yerine esas askerlik vazifesi olan egitim, atis ve spora

yonlendirilebilmesi hazir yemek hizmetleri uygulamasinin temel sebeplerindendir.

Tablo 3-5: Birlik Tipi Bazinda Uygulama Miktar1 ve Toplam Mevcutlar

2006 YILI
BIRLIKLER* _
ER HASTA [ ORTADER. | YUK.OK. | TOPLAM
OK. OGR. OGR.
Karargah birlikleri 19.000 0 0 0 19.000
Hastaneler 2.000 3.250 500 1.500 7.250
Askeri okullar 4.500 0 5.000 2.250 11.750
Acemi Er Egitim Birlikleri 57.000 0 2.500 1.000 60.500
Mubharip Birlikler 36.000 0 0 0 36.000
Diger Birlikler 3000 0 0 0 3.000
TOPLAM 121.500 3.250 8.000 4.750 137.500

* Bazi birliklerde er, 6grenci ve hasta ayni anda bulunabilmektedir.

Kaynak: MSB I¢ Tedarik Dairesi Baskanlig1; 2003:2006.

Ayrica hastaneler, askeri okullar ile karargdh birliklerinde uygulama
yayginlasmistir. Bu  birliklerde uygulamanin yayginlasmasinin en temel sebebi
karmagiklasan toplu yemek hizmetleri ile bu birliklerdeki mevcut askerlerin nitelikli
olmayis1 ve askerlerin daha etkin kullanilma istegidir. Uygulamaya katilan muharip
birliklerin TSK biinyesindeki muharip birliklerin ¢ok az bir oranimi olusturdugu
goriilmektedir. Bu birliklerin daha ¢ok bati illerinde arazi, tatbikat ve 6zel operasyon
gorevlerinin olduk¢a siirlt olan birliklerden secildigi tespit edilmistir. Diger birlikleri
olusturan tersane ve bakim birliklerinin 6zel gorevleri ve tatbikatlar1 olmadig

diisiiniildiiglinde uygulamanin yayginlasmamas1 dikkat ¢ekicidir.
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3.2.3.2. Personel Sayis1 Ve Hizmet Siiresinin Belirlenmesi

Askeri birliklerdeki personel sayis1 sik sik degismemektedir. Ozellikle askeri
okul ile 6zel gbrevi olmayan muharip birlik, tersane, bakim birlikleri, karargdh ve
kurumlarda mevcutlar ¢cok az degismektedir. Askeri hastanelerde ise say1 ve beslenme
sekilleri (Hasta yemegi vs.) degiskenlik gostermekle birlikte donemsel yogunluklar
bellidir. Personel sayisi sik sik de§ismeyen bu birliklerin her giin yemek yiyecek
ortalama sayisinin belirlenmesi ile DKK siireci devam eder. Beslenecek personel
sayisinin ortalama rakami bulunup 5018 sayili Kamu Mali Ydnetimi ve Kontrol
Kanununa uygun olarak 365giin (Daha fazla olamamaktadir) beslenecek er veya
dgrencinin istihkak grubu esasia gére DKK sézlesmesi hazirlanir (Or: 1000 Er X 365
Giin X 3 6giin gibi).

3.2.3.3. Dis Kaynak Kullanim S6zlesmesinin Hazirlanmasi

Tiirk Silahli Kuvvetleri toplu yemek hizmetleri ihtiyacinin DKK ile kargilanmasi
kararim1 aldiktan sonra uygulama yapacag birilikler, birlik mevcutlar1 ve siiresini de
belirler. Bundan sonraki siire¢te TSK’nin bir kamu kurumu olmasi sebebiyle firma
seciminden 6nce DKK sozlesmesinin hazirlanmasi gereken ve bu sdzlesmeye gore
kanunlarla belirlenmis esaslar dogrultusunda hizmeti verecek firmayi ihale yolu ile
tespit eder. Ozel sektéorde DKK sdzlesmesi firmanm segiminden sonra sekillenip
imzalansa da kamu kurumlar ihtiyaglarinin temininde tedarikg¢ilerinden alacagi tiim mal
ve hizmetin niteligini ancak detayli olarak belirleyerek bir rekabet ortami
yaratabilmektedir. Thaleye esas olan DKK sézlesmesinin detayli olmasi hizmeti verecek
firmalara maliyet hesabinda faydali oldugu gibi uygulamalardaki farkliliklar1 ve keyfi
uygulamalar1 da ortadan kaldirmaktadir. Bu sebeple TSK toplu yemek hizmetlerinin dis
kaynak kullanimi ile karsilanmasi icin sozlesmeleri biiyiikk bir dikkat ve titizlikle

hazirlamaktadir.

Toplu yemek hizmetlerinin dis kaynaktan karsilanmasina karar verilen
birliklerin DKK sozlesmesi, ikmal yéniinden bagli bulunduklari I¢ Tedarik Bolge
Bagkanliklar1 tarafindan hazirlanir. Hizmeti alacak birliklerin ayrintili ortalama personel
sayilar1 (alt birlikleri), agilacak yemekhane sayisi, yemekhanelerin mutfaga mesafesi

gibi maliyetleri etkileyecek detaylar DKK sozlesmesine eklenir.

62



Toplu yemek hizmeti DKK ile karsilanacak birlikteki personele (er-6grenci)
yillik uygulanacak yemek listesi tiim birliklerde ayni1 olmak (bolgesel bazi farkliliklar
olabilmektedir) {izere MSB’ligimin ilgili birimlerince hazirlamr ve I¢ Tedarik Bolge
Bagkanliklarina gonderilir. Burada ki 6nemli nokta Tiirk Silahli kuvvetleri tarafindan
toplu yemek hizmeti verildigi birliklerde verilemeyen bircok yemegin (Tavuk sinitzel,
kuzu kapama, balik 1zgara, Abant kavurma vs.) yemek listesine yazilabilmesidir. TSK
tarafindan uygulanan aylik 6rnek yemek listeleri EK-1’de, DKK s6zlesmesinde ki 6rnek
yemek listesi ise EK-2’de yer almaktadir. Moniilerin zenginlesmesindeki en biiyiik

etken bu hizmeti verecek igletmelerdeki uzman personeldir.

Yemeklerde kullanilacak erzakin sahip olmasi gereken ozelliklerde DKK
sozlesmesine konur. Bu ozelliklere teknik sartname denmektedir. Istenilen erzakin
teknik sartnamesi TS ve Tirk Gida Kodeksine gore belirlenip MSB’nin ilgili
birimlerince I¢ tedarik Bolge Baskanliklarina gonderilir. Ayrica pismis yemeklerin
nefasetinin degerlendirilebilmesi i¢in bir “yemek hizmetleri teknik sartnamesi” de
olusturulmustur. Bu sartnamede pismis yemeklerin duyusal ve fiziksel olarak tagimasi
gereken oOzellikler tim detay:1 ile belirlenmistir. EK-3’de yemeklerde kullanilacak
patates ve patlicana ait 6zellikler ile yemek hizmetleri teknik sartnamesinde yer alan
corba ve pilav-makarnanin duyusal ve fiziksel 6zellikleri yer almaktadir. Baz1 erzakin
(peynir, yogurt, et vs.) TS ve Gida Kodeksi geregi saglamasi gereken kimyasal,
mikrobiyolojik, toksikolojik 6zellikleri de vardir.

Yemek listelerinde yer alan yemeklerde kullanilacak erzakin gramaji da DKK
sozlesmesine eklenir. Burada 6n 6nemli noktalardan birisi DKK sézlesmelerinde kanuni
istihkak sinirlamasinin yemek moniilerinin seciminde ve yemek igin gerekli erzakin
belirlenmesinde ilgili yonergelerden farkli davranilabilinmesidir. TSK toplu yemek
hizmeti alacak personele hem ¢agin geregine uygun ve cesitlilikte monii segenegi
sunulurken ayni zamanda da yemeklerin doyuruculugunu da arttirmistir. Bu artisin
yonergelerdeki karsiligini kiyaslayabilmek i¢in Tablo 3-6’da Tas kebabi yemegi i¢in

ornek gramaj tablosu verilmistir.
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Tablo 3-6: Tas Kebab1 Yemegi I¢in Kisi Basina Gramaj

Kiyaslama Cizelgesi

Malzemenin DKK Mevcut Aciklamalar
Cinsi Sozlesmesine | Yonergelere
gore Gr./Ad. | gore Gr./Ad.

Sigir Eti kemikli | 175 125
Patates 60 50
Salga (Domates) |4 2 Kis aylarinda verilir
Tuz 2 4
Aycicegi yagi 15 10 Patatesler kizartilir
Domates 15 25 Yaz aylarinda
Karabiber 0,25 0,5
Kirmiz1 Biber 0,25 0
Kuru Sogan 20 20 Kis aylarinda
Taze Sogan 30 30 Yaz Aylarinda
Taze bag sogan |25 25 Mevsiminde
Taze biber 20 20 Yaz aylarinda
Havug 10 10 Kis aylarinda
Bugday unu 5 0

Kaynak: Genelkurmay Baskanligi; 1985.
MSB i¢ Tedarik Dairesi Baskanligi; 2003:2006.

TSK’nin yayinladig1 yonergelere gore tas kebabi, kofte gibi yemeklerde en fazla
125 gr kemikli et kullanilirken DKK sézlesmelerindeki moniiler i¢in bu oran 175 gr
kadar ¢ikarilarak porsiyon zenginligi yaratilmistir. Bu durum TSK’nin kendi hizmetini
verdigi sistem de 0,40 YTL’lik (50gr fazla et kemiklinin tutar1 ortalama 8,00 YTL
tedarik fiyati ile 50 X 8,00 hesap edilmistir.) ek bir yik getirecektir (Mevcut
uygulamalarda her giin en az bir et yemegi verilmekte ve DKK sozlesmeleri ile tiim et
yemeklerinde etin gramaj1 125 gr.dan 175 grama yiikseltilmistir.). DKK soézlesmeleri ile

olusan bu ek maliyet tedarik¢ilere yiiklenmektedir.

Son olarak DKK sdzlesmesine idari sartname eklenir. Idari sartnamenin ilk
boliimii 4734 sayili ihale kanununa uygun olarak ihalenin konusu ve teklif vermeye

iliskin hususlar1 icermektedir. Idari sartnamenin diger hususlar boliimii ise ihalenin
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konusu ve sekli, isin niteligi ile nevi ve miktari, teslim alma ve teslim etme ve kabul
sartlart gibi bir¢cok idari hususu icerir. Sonugta birlik bilgileri, yemek hizmeti teknik
sartnamesi, yillik yemek listesi, yemek gramaj tablosu, yemek ic¢in kullanilan
malzemelerin teknik sartnameleri ve idari sartnamenin eklenmesi ile DKK s6zlesmesi

tamamlanir.

3.2.3.4. Dis Kaynaktan Karsilanacak Toplu Yemek Hizmetinin Yaklasik

Maliyetinin Belirlenmesi

Kamu kurumlarinda mal veya hizmet alimlari ihalesi yapilmadan 6nce idarece,
her tiirlii fiyat aragtirmasi yapilarak katma deger vergisi hari¢ olmak lizere yaklasik
maliyeti belirlenir ve dayanaklariyla birlikte bir hesap cetvelinde gosterilir. Yaklasik
maliyete ihale ve on yeterlilik ilanlarinda yer verilmez, isteklilere veya ihale siireci ile
resmi iligkisi olmayan kisilere aciklanmaz. 4734 sayili kamu ihale kanunu geregi toplu
yemek hizmetinin yaklagik maliyeti eski tedarik bilgileri (ge¢mis iki yilin
giincellenmesi) ile proforma tabir edilen bircok firmanin bu hizmeti yapabilecegi
fiyatlarin ortalamasi ile tedarik kistm amirinin onaymi miiteakip yaklagik maliyet
belirlenmis olur. Burada tedarik kisim amiri ortalamalarin altinda da bir yaklasik
maliyet belirleyebilir. Kamu ihale kanunu geregince yaklagik maliyetin altinda

gerceklesmeyen bir ihale fiyat1 onaylanmaz (www.kik.gov.tr; 03.02.20006).

TSK’de hazir yemek hizmetleri ihalesinden oOnce yaklagik maliyetin
belirlenmesinde piyasada toplu yemek hizmeti veren firmaya yukarida agiklanan
sozlesme ana kriterlerine gore hizmeti tahmini ne kadar fiyata yapacaklarin1 sorar ve
proforma faturalarimi ister. Ayrica ilgili ildeki ticaret odasindan da tahmini fiyat
talebinde bulunulur. Ancak burada firmalar proforma fatura verirken genellikle maliyet
muhasebesi yapmak yerine piyasa kosullarina ve rakip isletmelerin durumuna gore

hareket etmekte bu durumda yaklagik maliyetin tespitinde sikint1 yaratmaktadir.
3.2.3.5. Hizmeti Verecek Firmanin Se¢im Siireci

Tedarik kisimlar1 tarafindan birlik bilgileri, yemek hizmeti teknik sartnamesi,
yillik yemek listesi, yemek gramaj tablosu, yemek icin kullanilan malzemelerin teknik

sartnameleri ve idari sartnamenin eklenmesi ile DKK sdzlesmesi tamamlanmustir.
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Tedarik kismi ayrica alinacak hizmetin durumuna gore bir alim usulii belirler. Bu
usuller kamu ihale yasasinda belirlenmistir. Eger alim acil degil ise A¢ik ihale usuli
uygulanir ki bu usulde ihale yaklasik 4 aylik bir siirede sonuclandirilabilmektedir. Agik
ithalenin en ¢ok kullanilmasinin sebebi rekabete en acik ihale usulii olmasidir. Yaklasik
maliyetin olugturulmasi ile tedarik kismui ihale siirecini baglatir. DKK soézlesmesi ve
ihale sonuna kadar gizli olarak saklanmasi kosulu ile yaklasik maliyet ¢izelgesini ihale

komisyonuna teslim eder.

MSB’lig1 I¢ Tedarik Bolge Baskanliklarinda konularinda uzman subay, astsubay
ve sivil memurlardan kurulu ihale komisyonlar1 ihale dokiimanini inceler. Eger ihale
dokiimaninda eksiklik yoksa 4734 sayili Kamu Ihale Kanununa gore ihalesi yapilir.
Thale dokiimania gére gerekli evraklar1 hazirlayan firmalar verecekleri teklifle birlikte
bu evraklar1  kapali zarf iginde ihale gilinii tiim katilanlarin huzurunda ihale
komisyonuna verirler. Thale komisyonu tiim firmalarin bulundugu bir ortamda zarflari
tek tek acar ve eckonomik anlamda en avantajli teklif yasal prosediirlerin
tamamlanmasin1 miiteakip ihaleyi kazanmis olur. Ekonomik anlamda en avantajh
teklifin degerlendirilmesinde ihale komisyonu tedarik kismindan aldigi kapali ve
miihiirli zarftaki yaklasik maliyet cizelgesini kullanir. Eger verilen en diisiik teklif
yaklagik maliyetin altinda ise ihale sonuglanir. Kamu ihale kurumunun onayin
miiteakip ihaleyi kazanan firma ile sdzlesme imzalanir ve tedarik kisminin ihale
dokiimaninda belirledigi sartlar olustugu zaman ise baslar. Bu zaman eger varsa bir
onceki ihaleyi alan firmanin yasal siiresinin sona erdigi giiniin ertesi giiniidiir. Hizmetin

araliksiz yiriitiilmesi bu agidan 6nemlidir.

4734 sayili Kamu ihale Kanunu ve 4735 sayili Kamu ihale S6zlesmeleri Kanunu
geregi, bir kamu kurumu olan TSK toplu yemek hizmetleri ihtiyacin1 karsilamak tizere
ihaleye girecek firmalarin sahip olmasi gereken oOzelliklerin bir kismi yasalarla
belirlenirken bir kism1 TSK tarafindan belirlenmektedir. 4734 sayili Kamu Ihale Yasasi
geregi ve TSK tarafindan belirlenen, firmanin sahip olmasi gereken belge ve kriterler
EK-4’de yer almaktadir. Ulkemizde toplu yemek hizmeti veren firmalarin gelisimine
paralel olarak bu firmalarin TSK ve diger kamu kurumlarina da olan talebi artmaktadir.
Hazir yemek sektoriindeki profesyonel ve kurumsal yaklagimlarin artmasiyla alinan

hizmetlerin kalitesinde de artislar meydana gelmektedir. 2005 ve 2006 yillarinda izmir
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bolgesindeki birliklerin hazir yemek hizmetleri ihalesi i¢in DKK s6zlesmesini alan ve
ihalelere katilan firma dokiimii Tablo 3-7°de detayl c¢izelgesi ise EK-5dedir. 2005
yilina gore 2006 yilinda DKK s6zlesmesini alan firma sayisinda genel olarak % 37’lik
bir artig s6z konusudur. Yine sozlesme icin ihaleye katilan firma sayisinda da % 11°lik

artis saglanmistir. Birlik tipinde katilimda ise belirgin bir artis tespit edilmemektedir.

Tablo 3-7: Birlik Tipi Bazinda Thalelere Katilim

2005 YILI 2006 YILI
Birlik Tipi £ 7 |DKK fhaleye |DKK Thaleye
é > | Sozlesmesini | giren Sozlesmesini | giren
2 S |Alan alan
Karargah  Birlikleri 4 50 15 67 15
Hastaneler 1 12 3 13 4
Askeri Okullar 2 26 9 39 11
Er Egitim Birlikleri 6 94 30 150 50
Mubharip Birlikler 8 139 52 172 41
Diger Birlikler 1 12 3 16 4
TOPLAM 22 333 112 457 125

Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanlig1; 2003:2006.

Firmalarin DKK sozlesmesini alip ihaleye girmemelerinin sebeplerinin iyice
analiz edilmesi gerekmektedir. Thalelere katilimim yiiksek olmasi rekabeti arttirmakla
maliyet avantaji da getirecektir. Ihalelere katilmimin diisik oranda kalmasinin
sebeplerinin basinda, firmalarin ihaleye katilim sartlarini tasimamasi yada Tiirk Silahli
Kuvvetlerinin hazirladigt DKK sdézlesmesinin firmalara yeterince ekonomik kazang
getirmeyecegi diisiincesidir. Tiirk Silahli kuvvetlerinin uyguladig1 hazir yemek hizmeti
DKK sozlesmesi tiim kamu kurumlart igerisinde en detayli hazirlanmis s6zlesmesi
oldugu kabul edilebilir. S6zlesmelerde yer alan yemek listesi ve yemek gramajlari ile bu
yemeklerde kullanilacak erzakin teknik ozellikleri detayl olarak belirlendigi gibi gelen
mallarin muayenesi ve hizmet siire¢lerinin kontrollerinin de diizenli olarak yapilmasi

DKK so6zlesmesinin etkinligini arttirmaktadir

Bu durum ihaleye girmeye niyetli firmalarin maliyetlerini belirlemede rahatlik

yaratirken, tedarik sistemi yetersiz ve uzman personel sikintisi ¢geken bazi firmalar igin
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olumsuz olabilmektedir. Ayrica bazi toplu yemek hizmeti veren firmalar genel olarak

Kamu kurumlarindaki DKK uygulamalarina katilmamaktadirlar.

TSK’de DKK sozlesmesi i¢in ihale siirecine katilan firmalarin ihale dis1 kalma
nedenlerinin detaylar1 EK-6’dadir. Sekil 3-1°de ise 2005 ve 2006 yilinda hazir yemek
hizmetleri ihalesine girmek igin gerekli DKK sozlesmesini alan ve ihalelere katilan

firmalarin ihale dis1 kalis sebeplerinin genel degerlendirmesi yer almaktadir.

70
60 O IHALE YASASI GEREGI
EKSIK BELGE VEYA
50 4 EVRAK TESLiMI
40
S 53,8 .
30 o W iHALE YASASI VEYA
’ TSK'NIN BELIRLEDIGi
20 FIRMA SECIM
KRITERLERINI
101 SAGLAMAMA
0
2005 2006

Sekil: 3-1 Firmalarin Thale Dis1 Kalma Nedenleri
Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.

Ihale dis1 kalma nedenleri incelendiginde 2005 yilmna gore 2006 yilinda
firmalarin ihale yasasi veya TSK’nin belirledigi se¢im kriterlerine daha fazla uyum
sagladig1 goriiliirken, 2006 yilinda ihale yasas1 geregi istenen bazi evraklarin eksikligi
sebebiyle firmalarin ihale dis1 kalmasinda artis goriilmektedir. EK-6 incelendiginde
2005 yilinda en ¢ok ihale dis1 kalma sebebi teklif mektubunun olmamasi ile is deneyim
belgesinin olmayis1 yada yetersiz olusu gelmektedir. Thaleye girip tiim evraklarin verilip
teklif mektubunun verilmeyisini bliyiilk oranda firmalar arasi rekabet taktigi olarak
degerlendirmek gerekir. Is deneyim belgesi ise DKK sozlesmesinde firmalar igin aranan
niteliklerin basinda gelmektedir. Is deneyim belgesi firmalarin daha &nce benzer bir
toplu yemek hizmetini basar1 ile yerine getirdigini gdsteren bir belgedir. Bu belge
ihaleye girecek firmalarin mevcut DKK sozlesmesi gereklerini yerine getireceklerini

gostermektedir.
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2006 yilinda ise en ¢ok is deneyim belgesi yetersizligi ile kalite sistem belgeleri
eksikligi ihale dis1 kalma sebebi olmustur. TSK 2005 yilinda toplu yemek hizmetini
DKK ile karsilayacagi firmalarin segiminde OHSAS, HACCP gibi kalite giivenlik
belgeleri se¢im kriteri olarak aranmazken 2006 yilinda se¢im kriteri olarak bu belgeler
aranmaya baglamistir. Bu belgeleri hazir yemek hizmetleri ihalesine giren firmalar
kendi iiretim tesisleri i¢in almiglardir. Halbuki firmalar yemek hizmetlerini TSK’ nin
mutfaklarinda ve yemekhanelerinde vermektedirler. Burada firmalarin bu kalite
belgelerine sahip olsa da bu belgelerin gereginin TSK’nin mutfak ve yemekhanelerine
nasil aktarillacagi acikliga kavusturulamamistir. Bazi niteliksiz firmalar ihale
siireclerinden uzak tutabilmek icin alinan kararlar uygulamada hedefini bulmamaktadir.
Ciinkii Kamu Ihale Yasasimn uygulamalarinin denetimini yapan Kamu Ihale Kurumu
International Accreditation Kurumundan (IAF) akridite edilmis kurumlardan alinan
kalite sistem ve giivence belgelerinin gegerli sayilmasma izin vermistir. Ulkemizde
yeterince 1yi bir kamu denetimin yapilmadigi bilindigi bir ortamda bu belgeleri veren
kuruluglarin ~ uygunlugunun nasil  degerlendirilecegi ve  denetlenecegi de
netlestirilememistir. Firma sec¢im kriteri olarak firmalarin is deneyim belgelerinin 6nemi

kalite sistem ve giivence belgelerine gore daha da 6nem kazanmaktadir.
3.2.3.6. D1s Kaynak Kullamim Sé6zlesmesinin Uygulanmasi

MSB’lig1 I¢ Tedarik Bélge Baskanliklar: tarafindan ihalesi tamamlanan hazir
yemek hizmeti s6zlesmeleri uygulanmak {izere hizmeti alacak birligin tedarik kismina
yollanir. Sézlesme ii¢ ana kistmda uygulanmaktadir. ilki Servis dncesi (yemek dncesi)
hizmet, ikincisi servis (yemek dagitim) hizmeti ve iiglinciisii servis sonrasi (yemek

sonrasi ) hizmettir.
e Servis oncesi (Yemek oncesi ) hizmet

Giline ait yemeklerde kullanilan malzemelerin tamaminin tedarik edilmesini,
muayeneye sunulmasini, yemeklerin idarenin gilinlilk mesai c¢izelgesinde belirtilen
yemek saatlerinden en az yarim saat dnce dagitima hazir hale getirilmesini ve uygun
1sida bekletilmesini, pismis yemeklerin yemekhanelere dagitilmasindan 6nce fiziksel ve

duyusal muayeneye sunulmasini ve yemekhanelere dagitilmasini, tuz, baharat, yag,
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sirke, kiirdan ve pecete gibi masa listii yiyecek ve malzemelerin (ikmal maddelerinin)

her masaya dagitilmasi hizmetini kapsar.

e Servis (Yemek dagitim) hizmeti:

Yemeklerin dagitimina idarece belirlenen saatlerde baslanmasini, soguk
yemeklerin ve meyvelerin dnceden masalara veya self servis olarak dagitilmasini,
yemeklerin sicak veya soguk 1sida muhafaza edilmesi ve personele dagitilmasini, artan
yemeklerin denetim altinda yemek yiyen personelden isteyenlere tekrar dagitilmasini,
siitlag, muhallebi, asure vb. tathilarin tek kullanimlik, hijyenik kaplarda verilmesini,
yemeklerin yemekhanelere ve diger perakende yemek yeme yerlerine taginmasinda
dokiilme ve 1s1 kaybinin 6nlenebilmesi ile hijyenik sartlarin saglanmasi i¢in 1s1 yalitimh

kaplarin kullanilmas1 hizmetlerini kapsar.

o Servis sonrasi (Yemek sonrasi) hizmet:

Yemeklerin yenmesini miiteakip yemekhane-yemek masalari- masa iistii servis
malzemelerinin temizlenmesini ve bir sonraki servise hazir edilmesini, ayn1 zamanda
dershane olarak da kullanilan yemekhanelerin her servis sonunda azami 1 (bir) saat
icinde temizlenmis olarak ilgili birlige teslim edilmesini, ders sonu bitiminde yine
ylklenici tarafindan temizlenerek servise hazir hale getirilmesini, masa Ortiileri ve
kapaklarinin haftada en az 1 (bir) defa olmak iizere idarenin belirleyecegi tekrarda
toplanarak idareye ait c¢amasirhaneye teslim edilmesini ve yikanip iitiilenmesini
miiteakip teslim alinip yerlerine konulmasini, bulagiklarin toplanmasini ve yikanmasini,
yemek dagitimindan sonra olusan yemek artiklar1 ve ¢oplerin ayri ayr1 olmak tizere, ¢op

toplama yerlerine uygun kosullarda tasinmasi vb. hizmetleri kapsar.
3.2.2.7. Hizmetlerin Secilen Firmaya Devri

Toplu yemek hizmetlerinin dig kaynakla karsilanmasi i¢in bu hizmetin firmalara
devri i¢in bazi hazirliklar yapilmalidir. Bu hazirliklar DKK sézlesmesinde yeterince
ayrintili olarak ele alinmis ve belirlenmistir. Ancak uygulamanin degerlendirilebilmesi

icin baz1 noktalarin daha dnceden bilinmesine ihtiyag vardir.
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e Hizmet Oncesi Devir Hazirhklar:

Kamu Thale Kanunu geregi ihale siireci tamamlandiktan sonra ihaleyi kazanan
firma ile DKK sozlesmesi imzalanir. Thaleyi alan firmaya gegici olarak belli bir siire
birlikteki mevcut sistemi incelemesi i¢in siire verilir. Firmalar bu siirede birlik i¢inde
hizmetin daha kaliteli ve siiratli yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli incelemeleri yaparlar.
Birlikler ise baslangi¢ sathasinda firmalara gerekli olan yardimeci personeli veririler.
Ayrica sozlesmenin uygulanabilmesi i¢in S6zlesme yonetim kismini kurar. Bu kisim
tedarik islerinde (genelde levazim personelidir) gorevli personelden olusur ve DKK
sO6zlesmesinin uygulanmasini saglar. DKK so6zlesmesinde yer alan servis oncesi hizmet,
servis hizmeti, servis sonrasi hizmetlerinin firma tarafindan yapilip yapilmadigi Kontrol

teskilat1 tarafindan kontrol edilir.

Kontrol teskilat1 ise birlik tarafindan kendi biinyeleri i¢inden bir baskan, en az ii¢
ve tek sayida kisi den olusur. Ayrica kontrol teskilati yemekler icin gerekli erzakin
kontroliinii TSK Mal Alimlar1 Denetim Muayene ve Kabul Isleri Yonergesine uygun
olarak DKK sozlesmesinde de belirtilen esaslara gore yiiriitiir. Hazir yemek hizmetleri
Kamu fhale Yasasi geregi hizmet alimi oldugu icin bdyle bir teskilat kurulmasi
zorunludur. Ancak bu hizmet alimi icerisinde yemekler i¢in gerekli erzakin alim1 oldugu
icin ayni zamanda bir mal alim s6zlesmesi de sayilmaktadir. Mal alimlarinin muayenesi
de ayni yoOnerge geregi bir muayene ve kabul komisyonu tarafindan yapilmasi

gereklidir.

Hazir yemek hizmeti her ne kadar hizmet alimi olsa da ayn1 zamanda mal alimi
da yapildigindan muayene komisyonunun yetkileri kontrol teskilatina birakilmis
denetim gorevini listlenmis durumdadir. Sonugta kontrol teskilati DKK so6zlesmesi
geregi hizmetlerin yiirlitiilmesini saglar, muayene komisyonu kontrol teskilatini bir
anlamda denetler, sézlesme yonetim kismi ise uygulama sonucu ortaya ¢ikan sonuglarin
DKK sozlesmesi geregi uygulanmasini saglar (Hakedis, ceza uygulamasi, s6zlesme
feshi, hukuki bosluklar, uygulamada tereddiitte kalinan hususlar vs.). S6zlesme yonetim
kismi, kontrol teskilati ile muayene ve kabul komisyonunun yasal gereklerden
kaynaklanan yetkilerinin i¢ i¢e gegmesi uygulamanin saglikli yiirlimesine zaman zaman
engel olmaktadir. DKK s6zlesmesi geregi 15 giinde bir kez hakedis (DKK so6zlesmesi

geregi hizmeti veren firmanin almaya hak kazandigi donemsel iicret) adi altinda
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firmalarin performanslart degerlendirilir. DKK sézlesmesi geregi uygulamadaki
aksakliklarla ilgili kesintileri yapilarak hak edisi firmanin hesabina yatirilir. Ayrica
DKK so6zlesmesinin uygulamasimin sonuglart yilda bir kez MSB’lig1 i¢ denetgileri

tarafindan denetlenir.

Gerekli komisyonlar birlik tarafindan kurulduktan sonra firmanin kullanacagi
tesis ve ekipmanlarin teslim edilmesi i¢in ¢aligmalar yapilir. S6zlesme siiresi i¢erisinde,
yiiklenicinin kullanimina verilecek mutfak, yemekhane, bulasikhane, depo, kiler ve
biiro gibi tesislerin durumunu acgiklayan bilgileri iceren bir tutanak, sézlesme yonetim
kismu tarafindan diizenlenerek firmaya teslim edilir. Teslim edilen depolar/ambarlarda,
hem yiiklenici hem de idareyi temsil eden personel olmadan agilamayacak sekilde
onlem alinir. Firmanin istegine bagl olarak sézlesme kapsamindaki islerde kullanilacak
servis malzemeleri (kasik, catal, bigcak vb.) ile her tiirlii ekipmanlarin (kepge, kazan,
firin, kantar ile bulasik, et kiyma, patates soyma, sebze dograma makinesi vb.) cins,
miktar ve nitelikleri ile varsa diger agiklayici bilgilerini igeren bir tutanakla sézlesme

yonetim kismi tarafindan firmaya verilir.

Teslim edilen her tiirli tesis, ekipman ve malzemelerin sdzlesme siiresi
icerisindeki periyodik bakimlari, kullanim sirasinda meydana gelebilecek bozulma/ariza
ve eksilmelerin tamamlanmasina yonelik islemler ve bu islere ait giderler, kontrol
teskilat1 denetiminde yiiklenici tarafindan saglanmasi gerekmektedir. Firma sozlesme
geregi caligtiracagl personelin kimliklerini birlige teslim eder. Bu listedeki personelin
iyi hal kagidi, saglik raporu (s6zlesme imza tarihinden en az 4 ay Onceki siireye ait
olacak), teknik personele ait diploma ve bonservis, Sosyal Sigortalar Kurumu
belgelerini, resimli bilgilerini birlige teslim eder. Eger bu hizmetlerin yiiriitiilmesinde
ara¢ kullanacaksa bu araglara ait gerekli belgeleri de birlige bildirir. Ayrica birliklere

giris ¢ikislarla ilgili glivenlik protokoliinii imzalar.

Son olarak firma ise baslama talimatinin verildigi tarihe kadar s6zlesme yonetim
kismi1 tarafindan iki aydan fazla olmayacak sekilde belirlenecek siireye gore
hesaplanmis raf dmrii iki aydan fazla olan yiyecekleri, birlik depolarina teslim eder. Bu
kapsamdaki yiyeceklerin cins ve miktar1 s6zlesmedeki belirli yemek listelerine uygun
olarak yemeklerin i¢ine konulacak malzemelerin muhtemel yemek yiyecek personel

sayisinin ¢arpimi ile bulunur.
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e Hizmete Baslangic

Firma ise baglamadan bir giin Oonce birlikte ertesi giin yemek yiyecek personelin
mevcutlarimt ve yemek listesini, yemeklerde kullanilacak malzemelerin miktar
cizelgesini sOzlesme yoOnetim kismindan alir. Hemen tliketilmesi gereken giinliik
yiyecekleri (sebze, meyve, et, yogurt, yufka vb.) birlige getirir. Yemeklerde kullanilacak
daha oOnce teslim edilen raf Omiirlii malzemeleri de sodzlesme yonetim kisminca
belirlenen yerde ve saatte hazir eder. Gelen mallarin TSK Mal Alimlar1 Denetim
Muayene ve Kabul Isleri Yonergesi ve sozlesme hiikiimlerine gére muayenesi kontrol
teskilatinca yapilir. Teslim edilen dayanikli mallarin muayenesinde kimyasal, serilojik
ve toksikolojik ve mikrobiyolojik analizlerinin yapilabilmesi gerekir. Bu kontroller eger
yapilabiliyorsa MSB’liginin Kalite Yonetim Bolge Baskanliklari ile bazi birliklerde
kurulu gida kontrol laboratuarlarinda yapilir. Eger yapilamiyorsa diger kamu kurum
laboratuarlarinda yaptirilir. Hemen tiiketilmesi gerekli giinliik yiyecek maddelerinin
sOzlesme geregi yine kontrol teskilati tarafindan fiziksel ve duyusal kontrollerinin
yapilmasi ve miiteakiben uygun bulundugu takdirde kullanilmasi saglanir. Uygun
olmayan mallarin hemen degistirilmesine izin verilir. Degistirilemezse firma hakkinda
DKK so6zlesmesi geregi gerekli islemler yapilir. S6zlesme yonetim kismi bu durumda
yemek listesini degistirir ve depodaki raf dmiirlii mallardan yapilacak baska bir yemegi

listeye koyarak hizmetin aksamadan yiiriitiilmesini saglar.

Firma muayenelerden gegen yiyecek malzemelerini mutfak kilerine alir ve ertesi
giinkii yemek i¢in hazirliklara baslar. Buradan sonraki safhada mutfaktaki faaliyetleri
mutfak ndbetci astsubayi ile beraber kontrol teskilati takip eder. Pisirilen yemekler
mesai disinda ndbetci heyeti ve gerekli durumlarda kontrol teskilati tarafindan kontrol
edilir. Ayrica birlik komutanlari, nobetci heyetleri tespit ettikleri hususlar1 yazili olarak
kontrol teskilatina bildirir. Daha sonraki giinler i¢in gerekli mallarin miktar1 ile personel
mevcutlart sézlesme yonetim kismi tarafindan firmaya verilerek bu islemler giinliik
olarak tekrarlanir. Sadece hafta sonlar1 ve 6zel giinlerde (bayram, tatil vs.) en fazla ii¢
glinliik (cumartesi, pazar, pazartesi gibi) mallarin mutfakta bulunmasina izin verilir.

Toplu yemek hizmetinin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli diger hususlar ise asagidadir.
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e Ekmek Thtiyacimin Karsilanmasi: Tiirk Silahli Kuvvetlerinin toplu yemek
hizmetlerinde ihtiya¢ duyulan ekmek birlik firinlarinda yada biiyiik illerde belirli
yerlerdeki merkezi askeri firinlardan karsilanmaktadir. TSK tarafindan iiretilen
ekmegin maliyeti ekmek iiretiminde kullanilan ilk madde ve malzeme girdileri
kullanilarak yapilmaktadir. Bu hesaplamada kullanilan malzeme miktar ile
tedarik fiyat1 carpilip, toplam tiretilen ekmek miktarina (kg) boliimii ile bulunur.
Bu hesaba gore TSK’de 2006 yilinda ekmegin ortalama kilogram fiyat1 0,60
YTL olarak hesap edilmektedir (yilda iki kez kanuni istihkakin hesabinda
kullanilmak tizere merkezi olarak MSB tarafindan hesap edilir ve yaymlanir).
Ancak ekmegin iretiminde, diger imalat giderleri ve is¢ilik giderleri de
eklendiginde ekmegin gergek maliyetinin daha yiiksek oldugu ortaya
ctkmaktadir. 2005 yilinda Izmir bolgesindeki birliklerin ekmek imali icin
yapilan ¢alismada ekmegin kilogram (kg.) fiyatinin 1,75 YTL’ye ulastig1 tespit
edilmistir (MSB Izmir i¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2005) Bunun en temel
sebebi ekmek imalatinda calisan yiiksek iicretli kamu iscilerinin iicretleri ve

enerji giderleridir.

Hazir yemek hizmetleri uygulamasinda ekmek ihtiyact da firmalar tarafindan
karsilanmaktadir. Giinliik ekmek gramaji 3 (ii¢) 6giin (sabah-6gle-aksam) icin
650 (altiyiizelli) gramdir (gr.). Ekmekler ise kilogram tlizerinden alinmaktadir.
Ekmekler kanuni istihkaka uygun olarak sabah 200 gr., 6gle 250 gr., aksam 200
gr. iizerinden dagitilmaktadir. Ancak giin boyunca yenmeyen ekmek miktar
kadar ertesi giin eksik ekmek alinarak tasarruf edilir. Aylik olarak eksik alinan
ekmek miktarinin tutari, yiiklenici firmanin aylik hakedisinden kesilmektedir.
Hakedisten kesilen ekmegin birim fiyat1 sézlesmenin yiiriirliige girdigi tarihte
uygulamanin yapildig1 yerdeki firincilar odasindan, firincilar odasit bulunmayan
yerlerde, mevcut karma oda veya Ticaret ve Sanayi Odasindan alinan toptan
fiyat1 lizerinden hesap edilmektedir. EK-7’den anlasilacagi gibi 2005 yilinda
[zmir bolgesindeki hazir yemek hizmeti uygulamasi alan birliklerin ekmek
tasarrufunun hakedisten diisiilmesiyle kisi basi ortalama 0,17 YTL’lik bir
maliyet tasarrufu saglanmistir. 2006 yilinin ilk alt1 ayinda ise bu rakamin 0,19

YTL’ye yiikseldigi tespit edilmistir.
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Ancak tasarruf edilen c¢kmek miktarinin firmalarin hakedisinden
diisiilmesinde firincilar odasindan alinan fiyatlarla piyasa sartlarinin tam
ortlismemesi firmalarin aleyhine durum yaratmaktadir. 2006 yilinda Izmir’de
Firmncilar Odas1 toptan ekmegin kilogram fiyatini ortalama 1,40 YTL olarak
belirlerken piyasada 0,80 YTL’ye ekmek temin edilebilmektedir. Bu fiyat farki

ise firmalara ek bir maliyet yaratmaktadir.

Eksilen servis malzemesi: Yemekhanelerde kullanilacak servis malzemesi
(catal, kasik, bigak vd.) cesitli sebeplerle eksilmesi durumunda firma tarafindan
tamamlanacaktir. Masalardaki tuz, baharat ve pegete gibi malzemeler firma

tarafindan stirekli tedarik edilmektedir.

Yemekhanelerde yemegin sunulmasi: Yemekler okullarda 6grenciler igin
masada; hastane ve birlik revirlerinde hastalar i¢in 1s1 koruyucu seyyar servis
arabalarinda veya hasta yataklarinda, erler iginse self servis seklinde
sunulacaktir. Bunun i¢in gerekli malzemeler birlikler veremezse firmalar

tarafindan karsilanmaktadir.

Ozel giinlerde yemekler méniisii: Milli ve dini bayramlarla yilbas1 aksami
DKK sozlesmesinde belirtilen yemek listelerindeki monii uygun ve yeterli
gelmezse sabah cay, kasar peynir, poset bal, poset tereyagi, salam, 6glen kir.
Mercimek c¢orba, dalyan kofte, barbunya pilaki, siitlag aksam ise tavuk suyu
corba, tavuk kizartma, pirin¢ pilavi, yogurt ve mevsim meyvesi moniilere
eklenebilir. Ayrica ramazan ayinda sahurda sabah kahvaltisi ile ertesi giiniin
Oglen yemegi beraber verilir. Egitim ve tatbikat giinlerinde 100 km’lik mesafeye

kadar olan yerlerde bu hizmet firmalar tarafindan verilebilmektedir.

Birliklere sonradan katilacak personel: Giinlik yemek yiyecek personel
listesi belli olduktan sonra birliklere katilan olursa yazili olarak firmaya
bildirilecek ve ayri bir menii i¢in gerekli erzaki temin etmesi istenecektir. Ayni
sekilde mevcutlarda azalma olur ise miimkiinse mallar depoya geri alinacak ve

hak edisten diisiilecektir. Mallar geri alinamazsa hakedisi tam 6denecektir.
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Hastalarin yemek hizmeti: Hastalarin yemek hizmeti 3 ncii dereceden olanlar
icin normal er yemek listesi uygulanir. 1,2 nci derece hastalar ile ayr1 rejim ve
diyet hastalarmin yemek listesi ise doktor ve diyetisyen istegine gore

yapilmaktadir

Pismis yemeklerin kontrolii: Sunuma hazir yemekler MSB’ Lig1 Teknik
Hizmetler Dairesi Baskanlifinca hazirlanan yemek hizmetleri teknik
sartnamesine gore kontrolii yapilmaktadir. Bu sartnamede yemeklerin olmast
gereken fiziksel ve duyusal tarifleri yapilmistir. Kontrol teskilati ve birlik
komutanlar1 ve nobetci heyeti bu hususlar stirekli takip eder. Sartnameye uygun
olmayan ancak yedirilebilen yemekler i¢in firmanin hak edisinden kesintiler
yapilir. Eger yemek yedirilemezse depoda mevcut mallardan hemen bir yemek
yapilir. Ve yine hak edisten kesintiler yapilir. Herhangi bir 6giine ait yemek
laboratuar analizine gonderilir ve uygun bulunmaz ise DKK sézlesmesinde
yazili oranda hakedisinde gerekli kesinti yapilir. Eger yemekten dolay1 bir

zehirlenme olursa bu durumda masraflar1 ve tazminat taleplerini firmalar dder.

Intikal veya lagvedilme: Hazir yemek hizmeti uygulamasina dahil olan
birliklerin lagvedilmesi halinde s6zlesme fesih edilir. Ancak birligin baska yere

intikal etmesi ile DKK sozlesmesi orada devam eder.

laclama, atiklar ve ¢oplere ait hususlar: Firmalar hizmetle ilgili olusan tiim

atik ve ¢opleri toplayip birlik ¢opliigiine tasir ve gerekli tiim ilaglamalari yapar.

Calisan personel: Firma calisan personeli degistirmek istediginde idareye en az
iki 1s glnii Oonceden haber vermelidir. Ayrica calistirdigi personelin aylik
muayene, 3 aylik portor kontrolii ile 6 aylik gerekli (parazit, gaita vs.) testlerini
yaptirip kontrol teskilatina sunar. Calisan personelin kiyafeti firmaca saglanir ve
kilik kiyafet kontrolii yapilir. Kontrol teskilatt bu hususlara uygunlugu denetler.
Mutfaktaki her tiirlii iiretim safhasinda tiim faaliyetlerin kalite kontrol
sorumlusu olan diyetisyen veya beslenme uzmani veya gida miihendisleri
tarafindan 24 saat esasina doniisiimlii olarak ¢alismasi firma tarafindan saglanir.
Firmalarin calistiracaklar1 personel sayisi ve nitelikleri DKK sozlesmesi ile

belirlenmistir. 2006 yilinda Izmir bolgesinde hazir yemek hizmeti alan
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birliklerde calistirilacak toplam personel sayisi ve nitelikleri, birliklerin bu
hizmetleri ylriitmesi icin kullanilan personelle mukayeseli ¢izelgesi EK-8’de
yer almaktadir. Toplu yemek hizmetlerinin DKK ile karsilanmasi ile TSK
yaklasik % 5 oraninda personel tasarrufu saglarken yaklasik 5000 kisiye de
yeni is sahasi agilmigtir. Bu personelin aldig1 ticretler ve aileleriyle birlikte
iilkemiz ekonomisi ve igsizligi onlemeye yonelik ¢abalara olumlu katki yaptigi

degerlendirilmektedir.

e Fazla erzak: Yemekler icin gelen mallarin tamaminin yemeklerde kullanilmasi
esastir. Ancak zeytinyagi, sirke, baharat gibi malzemelerde gramaj azaltmalari

sOzlesme yonetim kisminin izni ile yapilabilir artan erzak depoya alinir.

¢ Elektrik, su, yakit giderleri: Yemek pisirme hizmetinde kullanilan elektrik, su
ile sicak su ve buhar iiretimindeki yakit giderleri (LPG, dogal gaz hari¢ )
birlikler tarafindan karsilanir. Ancak birliklerin alacagi tasarruf tedbirlerine
firmalar uymak zorundadir. Birlik mutfaklarinda, bulasikhane ve
yemekhanelerinde ihtiya¢ duyulan elektrik ve yakitlar genelde merkezi bir
sayactan ve depodan karsilandigi, ayr1 bir sayaca baglanamadigi i¢in uygulama

bu sekilde belirlenmistir.

e Firma personelinin yemegi: Firmalarin ¢alisan personeli i¢in giinlilk yemek
yiyecek personel sayisina ilave olarak ¢alisan firma personeli sayis1 kadar ilave
yapilip fazla mal getirilir. Burada yemek listeleri ve yemek gramajlari ayni
olmalidir. Pisen yemekler yemegi yiyecek olan personelin gorevli oldugu

yemekhaneye ek olarak gonderilir.

3.24. TSK’de Toplu Yemek Hizmetinin DKK ile Karsilanmasinin

Sakincalari
3.2.4.1. Gelecek Kaygis1 Ve Hizmetin Kontroliinii Kaybetme

Tiirkiye’nin i¢cinde bulundugu cografi konuma yakin olan Balkanlar, Kafkaslar
ve Ortadogu’daki gelismeler lilkemizi her an tehdit etmekte ileriki yillarda olasi savas
senaryolarii da beraberinde getirmektedir. Olas1 bir savag durumunda da toplu yemek

hizmeti veren firmalarin tavrinin tahmin edilememesi, firmalarin isi birakmas1 yada
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yeterince yerine getirememesi diisiinlildiigiinde, endise ve gelecek kaygisi
yaratmaktadir. Ayrica DKK sodzlesmesinin takip ve kontrolii i¢in birliklerden
gorevlendirilen kontrol teskilatlart ve muayene komisyonlarinin uzman kisilerden
olugsmamasi zaman icerisinde kontroliin tamamen hizmeti veren firmalara ge¢mesine

firmalarin zaman zaman keyfi uygulamalarina sebep olabilecektir.

Bu endiselerin giderilebilmesi i¢in oncelikli olarak karargah, askeri hastane,
askeri okullar, acemi er egitim birlikleri ile diger birliklerin (tersane, bakim birlikleri,
dikimevi vb.) toplu yemek hizmetlerinin DKK ile karsilanmasia agirlik verilmelidir.
Ciinkii ileride dogabilecek uluslararasit kriz donemlerinde bile bu birliklerin biiyiik
cogunlugu aym gorevlerini yapmaya devam edeceklerdir. DKK s6zlesmelerinin mevcut
hali ile ani gelisecek ulusal ve uluslararasi kriz ve kriz 6ncesi déonemlerde muharip
birliklerin ihtiyag¢ duyacagi toplu yemek hizmetini yeterince saglayamayacagi
degerlendirilmektedir. Muharip birlikler gelisen kriz durumuna gore alacaklari gorevler
geregi birgok bolgeye intikal edip arazide sik sik yer degistirebileceklerdir. Bu
durumlarda halen DKK so6zlesmelerinde nasil karsilanacagi belirlenemeyen kumanya
(konserve) ihtiyacinin artacagi ve firmalarin toplu yemek hizmetlerini veremeyecegi

degerlendirilmektedir.

Halen sinir birlikleri, i¢ giivenlik operasyonuna katilan birliklerle, 6zel gorev
tagtyan Dbirliklerin hazir yemek hizmetleri uygulamasina, yukaridaki sakincalar
degerlendirildiginde, dahil edilmemesi gerekmektedir. Bazi muharip birliklerin
muhtemel kriz ve kriz Oncesi plan senaryolarmma gére DKK sozlesmelerine gerekli
maddeler eklenerek uygulamalara katilmasi1 saglanmalidir. Bu maddelerin basinda da
baris zamaninda hizmeti verecek firmalarin birliklerin ¢ekirdek mutfak personeline
gerekli egitimleri vermesi sarti gelmektedir. Bu sartin DKK sozlesmelerinde yer

almasinin yaninda gerektigi gibi uygulanmasi da 6nem kazanmaktadir.

Ayrica toplu yemek hizmetinin bedelinin servis oncesi, servis hizmeti, servis
sonrast hizmeti olarak 3 ayr1 kategoride ddenerek bu firmalardan ayni zaman da bir
tedarik firmasi yada hizmet firmasi gibi yararlanilabilmesi icin gerekli diizenlemeler
yapilmalidir (sdzlesme birim bedelinin 3/5°1 servis Oncesi, 1/5° i servis hizmeti, 1/5’1

servis sonrasi hizmeti gibi). BoOylece tatbikat vb. faaliyetlerde birlikler kendi toplu
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yemek hizmetlerinin belirli kisimlarin1  kendilerinin  verebilecegi bir sisteme

kavusturularak ileride dogabilecek kriz ortamlarina adaptasyon siiresi de kisalacaktir.

Toplu yemek hizmeti veren firmalarin konularinda uzmanlagsmasi ayrica
hizmetlerin kalitesindeki artis gibi dnemli sebeplerle birliklerde bu hizmetleri vermekle
gorevli askeri personel tarafindan aksayan hususlar zaman zaman go6zardi
edilebilmektedir. Ayrica DKK so6zlesmesinin takip ve kontroliinii yapan kontrol teskilati
personelinin konularinda uzman olmamalar1 hizmetlerin kalitesinin periyodik olarak
takip ve kontroliinde sikintillar yaratmaktadir. Bu durum toplu yemek hizmetlerinde
kontroliin tamamen hizmeti veren firmalara ge¢mesine neden olabilecektir. Toplu
yemek hizmetlerinde kontroliin kaybedilmemesi i¢in birliklerde bu hizmetlerin takip ve
kontroliinii yiiriiten kontrol teskilat1 personelin bu isi yapacak seviyede uzmanlasmis
kisilerden olusturmak ve ihtiyag duyabilecegi modern techizatlarla donatmak
gerekmektedir. Boylelikle DKK sozlesmelerinin uygulanmasi, takibi ve kontrolii daha
saglikli ve bilimsel yapiya kavusturulabilir. Ayrica uygulama sonuglar ile ileriki
donemlerde hazirlanacak DKK so6zlesmelerine dahil edilebilecek bir¢ok husus icin
gerekli bilimsel calismalar bu teskilatlarca yapilabilir. Bu uygulamayla zaman igerisinde

hizmetlerin kontroliiniin tamamen DKK firmalarina gegmesine de engel olunabilecektir.
3.2.4.2. Yasal Mevzuatin Eksikligi

Ozel sektdrde toplu yemek hizmetinin DKK ile karsilanmasinda en ¢ok
uygulanan yontem bir yemek moniisii lizerinden fiyatta anlasabilmektir. Burada gelen
pismis yemegin kalitesi, porsiyonun doyuruculugu ile hizmetin kalitesi fiyatta
belirleyici olmaktadir. Ancak kamu kurumu olan TSK’nin personeli i¢in verilmesi
gereken yemek moniileri Taymnat ve Yem Kanunu esaslarina gore belirlenmistir.
Taymat ve Yem Kanununa uygun olarak yemeklerde kullanilacak erzakin gramaji da

yonergelerle belirlenmistir.

Bu kanun ve yonergelerde ise DKK ile hizmetin karsilanmasina dair bir hiikiim
bulunmamaktadir. Taymnat ve Yem Kanuna uygun olarak yayinlanan yonergelerdeki
esaslarla bu faaliyetler siirdiiriilmektedir. Hazir yemek hizmeti ihalesi ile ayn1 anda
hem mal hem de hizmet alimi yapilarak Kamu Ihale Kanunu ile Taymnat ve Yem

Kanununa uygun bir yasal zemin olusturulmustur. DKK sozlesmelerinde askeri
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personelin ¢agin geregi ve dengeli beslenmesine izin verecek bircok husus vardir.
Tayinat ve Yem Kanunu yerine hazirlanan yeni beslenme kanununun ytiriirliige girmesi

ile bu konulardaki karisikliklar ve eksikliklerin giderilecegi degerlendirilmektedir.

5018 sayilt Kamu Mali Yonetimi ve Kontrol Kanununa gore kamu ihalelerinin
sinirt bir yildir. Bu yasal sinir ihale yapildiktan sonra ortaya c¢ikan sorunlarin
¢Oziimiinde karsilikli kazan-kazan iliskisi igerisinde DKK s6zlesmesine baz1 maddelerin
eklenmesine engel olmaktadir. Ayrica firmalar hizmet kalitesinin artirilabilmesi i¢in
mutfak ve yemekhanelerde kendilerince karsilanacak ve kullanilacak bir¢ok ekipmani
birliklere getirmemekte, birliklerin firmalara sundugu imkénlarla bu hizmetleri
vermektedirler. Bunun en temel sebebi sinirli yasal siire sonucu kullanilmasi muhtemel
techizatin firmalarin muhasebe kayitlarinda gosterilememeleridir. Firmalar tesislere
yapacaklar1 yatirimlarin maliyetini azaltabilmek i¢in hazir yemek ihalesini aldiklari
birliklerin, bir sonraki donemde de ihalelerini alma egilimindedirler. EK-9’dan da
anlasilacag gibi Izmir Bolgesindeki birliklerin 2005 yilinda hazir yemek ihalesini alan
firmalarm, 2006 yilinda da ayni birliklerin ihalesini alma oran1 %50’yi bulmustur. Bu
konuda yapilabilecek yasal bir diizenlemeyle DKK sozlesmelerinin siiresinin
uzatilmasiyla hizmetin kalitesinin firmalarca kullanilacak daha fazla ekipmanla
artirllabilecegidir. Boylece biiyiik ¢capli makine techizat giderleri de firmalar tarafindan
karsilanabilecek bdylelikle firmalarin maliyetlerde diisiisler yasanabilecek, bu durumda

TSK’ne maliyet avantaj1 yaratacaktir.
3.2.4.3. DKK Sozlesmesinin Uygulanmasinda Goriilen Aksakhklar

Dis kaynak kullanimmin en O©nemli asamalarindan biriside s6zlesmenin
uygulanmasi safhasidir. Dis kaynak kullanimmnin bir yonetim stratejisi olarak
benimsenmesi ile temel yeteneklere odaklanabilme, maliyet avantaji yaratma, personel,
zaman ve kaynak tasarrufu gibi beklentilerin gerceklesebilmesi ancak DKK
sozlesmesinin dikkatle uygulanmasi ile miimkiindiir. Ozel sektér de sozlesmeler
karsilikl1 kazan-kazan prensibi ile anlayis i¢inde uzun siireli bir iliski seklinde stirerken
kamuda bu prensip yerine DKK sodzlesmesinin maddelerinin uygulanmasi, ortaya ¢ikan
aksakliklarda hak edislerden kesinti yapilmasi tizerine kurulmustur. S6zlesmelerde yer
alan sorunlarin ¢ozlimiinde genellikle sorun hukuki boyut alabilmektedir. Bu anlamda

sOzlesmelerin ¢ok ince detaylarina kadar analiz edilerek belirlenmesi, anlasilmayan
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yada uygulanamayan maddelerin sézlesmelerden ¢ikarilmasi gerekmektedir. Bu yiizden
TSK’nde 2003 yilindan sonra birlik bazinda hazir yemek hizmetleri uygulamalarinin
artmas1 yerine DKK sozlesmenin daha uygulanabilir olmasina c¢alisilmaktadir.
Giliniimiizde gida sanayi i¢inde hazir yemek sektorii ve onun en biiyilik alt kolu olan
toplu yemek hizmetlerindeki gelismeler ¢ok biiyiik bir hizla olmaktadir. S6zlesmelerin
de bu gelismelere bagli olarak gilincellenmesi ve yeni ihale donemleri i¢in hazirlanmasi

gereklidir.

Toplu yemek hizmeti yemeklik malzemenin alinip muayene ve kontrollerinin
yapilmasiyla baslayan ve en son yemeklerin yenilip bulagiklarin yikanmasi ve
temizlikle sona eren uzun ve detayh bir siirectir. Bu siiregte firmalarin denetimini yapan
sozlesme kismi, kontrol teskilati, nobetci heyeti ve birlik komutanlar1 firmalara kars
sozlesmeden kaynaklanan hususlarin yerine tam olarak getirilmesini ve sdzlesme
hiikiimlerinin uygulanmasini firmadan talep ve takip ederler. DKK sozlesmesi geregi
uygulanmas1 gereken ancak firmalarca yerine getirilmeyen ve aksamalara sebep olan

hususlarin detayl dokiimii EK-10’da 6zeti ise Sekil 3-2’dedir.
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Giinliik Genel Hijyen Raf Omiirlii Giinliik Getirilen ~ Pismis Yemegin Zorunlu Monii  Diger Aksakhlar
ihtiyaclarin Geg Kurallarina Mallarin Uygun  Mallarin uygun  Uygun Olmamasi Degisilligi
teslimi Uymama Nitelikte Olmamasi
Olmamasi

Sekil 3-2: DKK Soézlesmesinin Uygulanmasinda Goriilen Aksakhklar
Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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Toplu yemek hizmetleri DKK s6zlesmesi ne kadar detayli ve agik hazirlansa da
firmalar zaman zaman bazi aksakliklara sebep olmaktadir. Bir¢ok firmadan da DKK
sOzlesmesinin uygulanmasi sirasinda tespit edilen aksakliklarla ilgili olarak
hakediglerden belirli oranlarda kesintiler de yapilmistir. DKK sézlesmelerinde yemegin
yedirilemeyecek durumda olmasi sonucu giinliikk hakedisten yapilan % 2’lik kesinti en
biiylik orana sahiptir. Diger aksakliklar icin % 0,01 ve % 2 arasinda degisen oranda
kesintiler yapilmaktadir. DKK sézlesmesinin uygulanmasinda 2004 yilinda toplam
1322, 2005 yilinda 4712, 2006 yilinda (ilk alt1 aylik donem) ise 1198 adet aksaklik
meydana gelmistir. Bu aksakliklarin geneline bakildiginda, en ¢ok aksakligin giinliik
ihtiyaclarin gec teslimi, raf omiirlii mallarin uygun nitelikte olmayisi ile genel hijyen
kurallarina uymama oldugu goriilmektedir. Ihtiyaglarin zamaninda teslimi firmalarin
alabilecegi tedbirlerle giderebilecek bir husustur. Tedarik zinciri etkili ve hizli olan

firmalarin bu tip cezalart almadigi goriilmektedir.

Raf Omiirlii mallarda ise firmalar i¢in en biiylik sorun tedarik zincirine
dayanmaktadir. Firmalarin DKK sdzlesmesine uygun olarak yemeklerde kullanacagi
yas erzak (sebze, meyve vb.) hari¢ diger erzaklarin (et, siit, yogurt, bal, kuru erzak vb.)
TS ve Tirk gida kodeksine uygun olmasi ve belgelenmesi gerekmektedir. Ancak
getirilen bu mallarin gerekli belgeleri olmasina ragmen askeri ve sivil kamu kurumlari
(liniversite ve tarim bakanligi laboratuarlar1 vb.) laboratuarlarinda yapilan kimyasal,
bakteriyolojik ve serilojik kontrolleri sonucunda TS’ye ve gida kodeksine uygun
olmadiklart tespit edilmektedir. Bu durumun sorumlusu o mali lireten firma olmasina
ragmen toplu yemek hizmeti veren firmanin sézlesme geregi hakedisinden kesintiler
yapilmakta {retici firmaya yaptirnm uygulanamamaktadir. Gerekli yasal standartlara
uygun olmayan mal iiretimi gida sanayinin genel bir sorunu olup kamu denetiminin
yetersizligi ile ortaya ¢ikmakta ancak sorumlusu toplu yemek hizmeti veren firmalar

olmaktadir.

Genel hijyen kurallarina uymama ise toplu yemek hizmeti veren firmalarda
sikca karsilasilan bir konudur. 2006 yilinda hazir yemek hizmeti ihalesine giren
firmalardan HACCP gibi belli basli kalite sistem ve giivence belgeleri istense de

firmalarin kendi tesisleri i¢in aldiklar1 bu belgelerin hazir yemek hizmeti uygulamasina
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dahil olan birliklerde ne sekilde kullanilabilecegi DKK sozlesmelerinde

agiklanmamustir.

Istanbul Teknik Universitesinin 2003 yilinda Istanbul’da faaliyet gdsteren 220
toplu yemek hizmeti veren firma iizerinde yaptig1 arastirmanin sonuglar1 Sekil 3-3’tedir.
Hijyen kurallarindaki aksakligin aslinda toplu yemek firmalarinin genel bir sorunu
oldugu bunun sebebinin de calisan personelin egitim seviyesinin diisiikliigii ve hijyen

bilgisinin yetersiz olmasindan kaynaklandigini ortaya koymaktadir.

Personelin Egitim Diizeyi Hijyen Sanitasyon Bilgisi
7% 15% 2% 15% B ok iyi
Dilkokul Biyi
270 @ @ Ortaokul-Lise @ - Ovar
56% O Universite OAz
46% Byok

Sekil 3-3: Hijyen Yoniinden Yasanan Aksakhiklarin Nedenleri
Kaynak: Boyacioglu; 2003.

Firmalarin calistirdiklar1 personele genel hijyen kurallarina uyabilmeleri igin
gerekli egitimleri yeterince vermesiyle bu aksakligin da diizeltilmesi mimkiindiir.
Ayrica toplu yemek hizmetinde calisan garson, bulasik¢i gibi personelin egitim

alabilecegi bir kurumun olmayis1 da nitelikli personel teminini zorlagtirmaktadir.

2005 ve 2006 yillarinda Izmir bélgesinde birer kez firmalar DKK sozlesmesi
hiikiimlerini 1srarla yerine getirmedigi i¢in s6zlesme hiikiimleri geregince Kamu Ihale
Yasasina uygun olarak sézlesmeleri iptal edilmistir. Bu birliklerin toplu yemek hizmeti
ise yine DKK sozlesmesinde belirlenen ve kamu ihale yasasi esaslarina uygun olarak
yakinindaki birligin toplu yemek hizmetini yiiriten firma tarafindan karsilanmaya
baslanmistir. Boylelikle yasanacak is birakma yada s6zlesmenin feshi gibi durumlarda

hizmetlerin aksamadan yiiriitiilmesi saglanmistir.

Toplu yemek hizmetleri, gida saglig1 ve gida giivenligi konusunda yasanan hizli

degisimler sonucu DKK sozlesmelerinin ne kadar detayli ve milkemmel hazirlansalar da
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baz1 aksakliklarin yasanmasi dogaldir. Onemli olan ortaya ¢ikan bu durumlarla ilgili
siiratle ¢o6ziim iiretebilecek danisma ve karar mekanizmalarinin kurulmasi ve iiretilecek
¢dziimlerin siiratle uygulamaya gegirilmesidir. Ancak Kamu Ihale Kanunundan dolay1
bazi aksakliklarin diizeltilmesi ancak bir sonraki ihale doneminin DKK sézlesmesinde
miimkiin olmaktadir. Bu durumda hizmetlerin kalitesi olumsuz etkilenmektedir. Ancak
meydana gelen her tiirlii aksakliklarin ¢ogunlugunun diizeltilebilir nitelikte olmasi,
aksakliklarin biiylik cogunlugunun TSK’nin bu hizmetleri karsiladigi donemde de var
oldugu ve DKK so6zlesmesinden kaynaklanmayan sorunlar olmasi sebebiyle firmalarla
kazan—kazan iliskisine yakin yasal bir iliski diizeyi kurulmali, aksakliklarin DKK

s0zlesmesinin Oniine gegmesine izin verilmemelidir.
3.2.4.4. Toplu Yemek Hizmetinin Ger¢ek Maliyetinin Hesap Edilememesi

TSK personeli i¢cin yemek hizmetlerini vermesi sirasinda esas alinan maliyet
sadece kanuni istihkaktir. Kanuni istihkakin bir er i¢in 2006 yilindaki tutar1 yaklasik
3,00 YTL’dir. DKK ile bu hizmetin alinmasinda ise birim maliyetlerin olusumunu
gosteren ¢izelge EK-11’de 6zeti ise Tablo3-8’dedir.

Tablo3-8: Kisi Basina Olusan Maliyet Cizelgesi

PERSONELIN TiPi 2003 2004 2005 2006
KARARGAHTAKI ERLER 5,06 4,94 5,38 5,12
HASTANENEDEKI HASTALAR 5’ 15 4,97 5,75 5’70
ACEMI BRL.ERLERI 4,69 4,33 4,90 4,63
MUHARIP BRL.ERLERI 4,16 3,99 4,96 4,69
DIGER BRL.ERLERI 5,08 3,69 4,96 5,6

ORTALAMA ER ICIN 4,68 4,30 4,85 4,71
YUKSEK OKUL OGR. 5,20 6,40 6,11 5,21
ORTA DERECELi OKUL OGR. 6,88 7,29 4,96 5,15

Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanlig1; 2003:2006.

Bu ¢izelge Izmir bolgesindeki tiim birliklerin 2006 yilinda gergeklesen ihale
birim fiyatinin personel mevcuduyla carpimimin agirlikli ortalamasi1 alinarak
bulunmustur. TSK’de toplu yemek hizmetinin DKK ile karsilanmasinda maliyet

hesaplarinin yapilabilmesi i¢in dikkate alinmasi gereken bir¢ok husus vardir. Hem
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TSK’nin hem de firmalarin hizmetlerin yiiriitiilebilmesi i¢in Tablo 3-9’daki kriterleri

esas alan maliyetlerini hesaplarina katmak zorundadirlar.

Tablo 3-9 Maliyet Hesabina Dahil Edilmesi Gereken Kriterler

Kriterin ad: TSK Firmalar
Ik madde ve malzeme gideri Evet Evet
Iscilik giderleri Hayir Evet
Personel Kiyafeti Evet Evet
Kiiciik demirbas Evet Evet
Tasit bakim, onarim, yakit ve sigortast | Evet Evet
Mutfak ekipmanlarinin onarimi | Evet Evet
Kirtasiye gideri Evet Evet
Noter ve sozlesme gideri Hayir Evet
Aylik hak edis damga vergisi Hayir Evet
Aliacak Cezalar Hayir Evet
Analiz Ucretleri Hayir Evet
‘= Analiz Cezalari Hayir Evet
% Ekmek maliyeti ve Kesintisi Evet Evet
% Elektrik ve su masrafi Evet Hayir
';E) Lpg, dogalgaz Evet Evet
é Hijyen hizmetleri Evet Evet
Ilaglama Evet Evet
Telefon, posta, kargo iicreti Evet Evet
Personel yemegi Hayir Evet
Personel servisi Hayir Evet
Saglik Taramalari Evet Evet
S1v1 Yakat (fuel-oil, Motorin) Evet Hayir
Diger hizmetler Evet Evet

Kriterlerin firmalar i¢in agiklamalar1 EK-12’de yer almaktadir. TSK’de toplu

yemek hizmetlerinin maliyetinin sadece kanuni istihkak tutar1 olarak algilanmasi

Tablo 3-9’daki kriterlerin maliyetlere yansitilmamast DKK’nin yaratacagi maliyet

avantajinin ortaya c¢ikmasia engel olmaktadir. Firmalar ise DKK sozlesmesinin
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maliyetlerini hesap ederken rakiplerinin pozisyonundan ¢ok Tablo 3-9’da yer alan
kriterleri de igceren bir maliyet hesabini detayli olarak yapmalidirlar. Tablo 3-8’deki
cizelgeden anlasilacagi gibi 2004 yilindan itibaren firmalarin maliyetlerini kontrol
konusunda basarili olduklar1 goriilmektedir. Yillik enflasyon artiglarina ragmen kisi
basina birim fiyattaki makul artiglar firmalarin maliyetleri kontrol becerisi ve TSK’nin
DKK sozlesmesinde yaptigi1 basarili diizenlemelerin sonucudur.

Daha once agiklandig1 gibi personel sayisi fazla olan 6zellikle acemi er egitim
birliklerinin ihalelerine katilimin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun yaninda personel
sayist az olan birliklere ise katilim oranlar1 diismektedir. Bunun en temel sebebi
yukarida sayilan genel imalat giderlerinin personel basina diisen maliyeti artirmasidir.
Bu sebeple toplu yemek hizmetleri DKK ile karsilanacak bazi birliklerin bir paket
sistemi igerisinde birkag birligin birlikte degerlendirilip ihalelerinin yapilmasinin
maliyetlere olumlu etki yapabilecegi ve firmalarin da talebini artirilabilecegi
degerlendirilmektedir. TSK’de toplu yemek hizmetlerinin gergek maliyetinin hesabinin
yapilabilmesi i¢in Tablo 3-9’daki kriterlerin karsiligi yapilan tiim masraflarin hesaba
katilmas1 gerekmektedir. TSK i¢in bu hesaplama EK-12’de ag¢iklamalartyla yapilmustir.
Tablo 3-10’dan anlasilacag1 gibi toplu yemek hizmetlerinin DKK ile karsilandig
durumda kisi basina maliyet ortalama 4,71 YTL iken, ekmek tasarruflarinin ve
sOzlesmelerin uygulanmasindaki aksakliklarin hakedislerden diistilmesi ile yemeklerde
kullanilan  erzakin  sozlesme geregi gramaj artisinin  tutarmin, maliyet
hesaplanmalarindan ¢ikarilmasiyla kanuni istihkaka gore 4,03YTL’lik gergek maliyet
ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3-10: Toplu Yemek Hizmetlerinin Maliyetlerinin Kiyaslama Cizelgesi(YTL)

Mevcut Toplu Yemek 7 g

Hizmetlerinin Maliyet £ 2 | Toplu Yemek Hizmetlerinin DKK ile A=

Hesab1 & = | Karsilanmasimn Maliyeti A =

Kanuni Istihkak 3,00 |Ortalama Thale Fiyati 4,71

Ekmegin Hesap Edilemeyen Ekmek Tasarrufunun Hakedisten

Maliyeti 1,15 |Diisiilmesi 0,19
Aksakliklar Sebebiyle Firmalarin
Hakedislerinden Kesintiler 0,09
Yemek Gramajlarinin Degisiminden

Diger imalat Giderleri 0,30 |Kaynaklanan Maliyetler 0,40

Genel Toplam 4,45 | Genel Toplam 4,03
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Kisi basina 3,00 YTL’lik kanuni istihkaka, TSK’nin {irettigi ekmegin ek maliyeti
ve EK-12’deki diger imalat giderlerinin de dahil edilmesiyle 4,45 YTL’ye yiikseldigi
tespit edilmistir. TSK’nin toplu yemek hizmetlerini kendisinin karsilamasi ile DKK ile
karsilamas1 arasinda olusan kisi basi 0,42 YTL’lik fark saglanan bir ¢ok faydanin
yaninda yilda 21.078.750,00 YTL (137.500 X 0,42 X 365) tasarruf saglamaktadir.
Sonugta TSK’nin toplu yemek hizmetlerini DKK ile karsilanmasinin, maliyet avantaji

yarattig1 ortaya ¢ikmaktadir.
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SONUC VE DEGERLENDIiRME

Giinlimiizde kiiresellesme ve teknolojide meydana gelen hizli gelismeler yogun
bir rekabet ortami yaratmistir. Isletmeler bu yogun rekabet ortaminda hiz, esneklik ve
maliyet avantaji yaratip pazarlarindaki paylarin1 arttirabilmek igin yeni yOnetim
anlayislaria ihtiya¢ duymuslardir. Ortaya ¢ikan bu yonetim anlayislarindan birisi de dig

kaynak kullanimidir.

Isletmeler dis kaynak kullanim ile esas faaliyetlerine odaklanmis, maliyet
avantaji saglamis, ileri teknolojiye uyumlar1 artmis, organizasyon yapilarinda saglikli
bir kiiciilme yasamis, alacagi riskler azalmig, zaman ve personel tasarrufu yaratmis
bunun sonucunda rekabet giicleri artmistir. Diinyada esas faaliyet alanlarina yonelmek,
maliyetleri azaltmak ve diinya standartlarinda 6zelliklere sahip olma gibi nedenlerle
bilisim teknolojileri, lojistik, finans ve insan kaynaklar1 alaninda dis kaynak kullanimina
basvurulurken iilkemizde genellikle maliyetleri azaltmak amacl yemek, ulasim, lojistik,

temizlik ve giivenlik hizmetleri 6n plana ¢ikmaktadir.

Di1s kaynak kullaniminin getirecegi birgok faydanin yaninda, dis kaynak
kullanilacak fonksiyonun ve firmanin yanlis sec¢imi, izinsiz bilgi ve teknoloji transferi
gibi sakincalar1 da bulunmaktadir. Bu risklerin ortadan kaldirilabilmesi icin isletmelerin

dis kaynak kullanimi i¢in gerekli analizleri dikkatle yapmasi gerekmektedir.

Yemek bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar toplu yemek de tarihin en eski
devrine kadar uzanmaktadir. Sanayi devrimi ile birlikte buzdolabi, gazli ocak ve
buzdolabinin icadiyla toplu yemek hizmetleri de gelisim gostermistir. ikinci diinya
savasinin yikici etkisiyle hiikiimetlerin ¢alisanlarinin yemek ihtiyaclarini karsilamasiyla
toplu yemek hizmetleri de modern anlamda giinliik yasama girmis ve 6zellikle kamu
alaninda yayginlagmigtir. Daha sonraki donemde o6zel sektdér de bu durumu takip
etmistir. Calisan niifusun siirekli artmasi toplu yemek hizmeti kadar alternatifli ticari
yemek hizmetlerinin de gelismesine yol agmustir. Ancak 1980°1i yillarda Ingiltere’de
oncelikle kamuda, sonrada 6zel sektdrde liberalizmin etkisiyle ¢alisanlarin toplu yemek

hizmeti dis kaynak kullanimiyla karsilanmaya baglanmistir.
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Ulkemizde ise 1990’1 yillardan sonra ozellikle yabanci sermayeli firmalarin
toplu yemek piyasasina girmesiyle klasik anlamda lokantacilik yada tabldot¢uluk yerini
modern anlamda toplu yemek hizmetlerine birakmistir. Toplu yemek hizmeti ve ticari
yemek hizmetlerinin olusturdugu hazir yemek sektorii kentlesme hiz1 ve galisan niifusun
artmasiyla 2004 yili rakamlariyla 10 milyar dolara yaklasan ciroya ulagsmistir. Toplu
yemek hizmeti tiim kamu ve 6zel sektordeki isletmeler i¢in temel yetenekler disinda
kalan ve ilk akla gelen hizmet alanlarindandir. Bu sebeple tilkemizde 2000’11 yillardan
itibaren dis kaynak kullanim alani olarak toplu yemek hizmeti siirekli 6n planda
olmustur. Isletmelerin temel yeteneklerini gelistirmesi maliyetleri azaltmasi avantaji,
fiziki mekan, zaman ve personel tasarrufu saglamasi, hizmetlerdeki kalite artis1 gibi
faydalarinin yaninda gida giivenligi ve gida sagligi, niteliksiz firma se¢imi, yasal
mevzuatin yetersizligi gibi sakincalarimin bulunmasi sonucu bir ¢ok isletme toplu
yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile kargilanmasi konusunda c¢ekingen

davranmaktadir.

Tiirk Silahli Kuvvetleri 2000’11 yillarda kiiresellesme, degisen diinya diizenleri,
uluslararas1 terérizm, Birlesmis Milletler ve NATO’nun uluslararasi yeni gorevleri
geregi temel gorevlerini yeniden degerlendirmistir. Bu yeni gorev anlayisina bagl
olarak 2001 yilinda yeni lojistik konsept olusturulmustur. Azalan savunma harcamalari
ve personel sayisi karsisinda etkinligini arttirmak az kaynakla en etkin lojistik destegi
saglayabilmek icin oncelikle toplu yemek hizmetleri ve ulagim faaliyetleri dis kaynak
kullanimi1 ile karsilanmaya baslamistir. 2001 yilinda pilot birliklerdeki toplu yemek
hizmetinin dis kaynak kullanim1 ile karsilanmasiyla maliyet avantaji, hizmet
kalitesindeki artig, monii zenginligi, personel tasarrufu saglamasi gibi avantajlar ortaya
cikmigtir. Ayrica daha Onceden bu hizmetlerde calisan askerlerin Tiirk Silahli
Kuvvetlerinin yeni gorev anlayisi ve lojistik konsepti ¢cer¢evesinde esas faaliyet alanlari
olan atig, egitim ve spora yonlendirilmesi saglanmistir. Tiirk Silahli Kuvvetlerinde toplu
yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasi “hazir yemek hizmetleri
uygulamas1” adi altinda 2004 yilia kadar birlik bazinda yayginlastirilmistir. 2004
yilindan itibaren de birlik bazinda artis yerine dis kaynak kullanim soézlesmesinin
gelistirilmesine yonelik ¢calismalar artmistir. 2006 yilinda 57 birlikte (kara, deniz, hava
kuvvetleri birlikte) toplam 137.500 asker, askeri 6grenci ve hastanin toplu yemek

hizmeti dis kaynak kullanimu ile karsilanacak duruma gelmistir.
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Bu uygulama ile giinliik 650.000,00 YTL’lik yilda 240.000.000,00 YTL’lik
(170.000.000 USD) bir ciroya ulasilmis yaklasik yiizde 5’¢ yakin personel ve
21.078.750,00 YTL tasarrufu saglanmis, ayrica yaklasik 5000 kisiye direk yeni is alani

acilmis, hizmeti veren firmalarin 6dedigi vergilerle biitceye katki saglanmistir.

Hazir yemek hizmetleri uygulamasinin sonuglarinin bilimsel yaklagimlarla
incelenmesi ve dogru olarak degerlendirilmesi bundan sonra uygulamanin
yayginlastirilmasinda 6nemli bir rol oynayabilecektir. Hazirlanan dis kaynak kullanim
sozlesmesinin diger kamu kurumlar tarafindan da uygulanabilecegi gz Oniinde

bulundurulmalidir.

Tiirk Silahli Kuvvetleri’ndeki toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi
ile karsilanmasinin sakincalarinin basinda gelecek kaygist ve hizmetin kontroliinii
kaybetme gelmektedir. Yasanacak ulusal veya uluslararasi kriz veya savas durumunda
hizmetlerin nasil yiiriitiilecegi bir endise konusu olmaktadir. Bu endiseleri gidermek i¢in
oncelikli olarak bu kriz donemlerinde dahi gorev yeri ve alam1 degismeyen karargah,
hastane, okul, acemi er egitim birlikleri ile diger birliklerin (tersane, bakim birlikleri
vb.) toplu yemek hizmetinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasinin birlik bazinda
yayginlastirilmasi, belirli bolgelerdeki baz1 muharip birliklerin ise dis kaynak kullanim
sozlesmelerinde yapilacak diizenlemelerden sonra belirli periyotlarla belirli bolgelerde
uygulamaya dahil edilmesi saglanmali, sinir ve i¢ giivenlik birlikleri ile 6zel gorevler

istlenen muharip birlikler ise uygulamanin disinda birakilmalidir.

Askerlerin beslenmesine iliskin kurallar1 belirleyen Taymnat ve Yem kanunu
yonergelerle giinlimiiz kosullarina uyarlanmaktadir. Ancak yeni hazirlanan Beslenme
Kanununun yiiriirliige girmesiyle toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile

karsilanmasinin 6ntindeki yasal mevzuat eksikligi de ortadan kalkacaktir.

Toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile karsilanmasinin dniindeki
sakincalardan biriside hizmetin ger¢ek maliyetinin hesap edilemeyisidir. Toplu yemek
hizmetlerinin Tiirk Silahli Kuvvetleri personeli tarafindan karsilandiginda maliyeti
belirleyen ana kriter 2006 yili i¢in yaklasik er basina 3,00YTL olan kanuni istihkaktir.
3,00YTL’ye 3 6glin en az 3 ¢esitlik bir yemek moniisii hazirlanmak zorundadir. Burada

maliyet hesabina sadece ilk madde ve malzeme gideri katilmakta, genel imalat giderleri
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degerlendirilmemektedir. Ayrica bu hizmetlerde kullanilan askerlerin yemek hizmetleri
konusunda yetismis olmamasi monii zenginligi yaratilmasina engel oldugu gibi, erzakin
telef olmasina ve hijyen konularinda ¢ok sik sorunlar yasanmasina sebep olmakta bu
durum da hizmetlerin kalitesini diistirmektedir. Toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak
kullanimui ile kargilanmasiyla firmalarin konularinda uzman oluslari ile monii zenginligi
saglanip DKK sozlesmesinde yemeklerde kullanilacak erzakin gramaj artis1 yapilarak
yemeklerin doyuruculugu saglanmis hizmetlerin genel olarak kalitesinde artis

saglanmustir.

Toplu yemek hizmetlerinin dis kaynak kullanimi ile kargilanmast Tiirk Silahli
Kuvvetlerine 2006 yili i¢in ortalama bir er i¢in 4,71 YTL’lik bir maliyet getirirken,
yemek gramajlarindaki artis sebebi ile 0,40 YTL ek maliyet getirmesi, ekmek tasarrufu
ile 0,19 YTL ve DKK sozlesmesinin uygulanmasindan kaynaklanan aksakliklar
sebebiyle hakedisten yapilan 0,09 YTL’lik kesintilerin diisiilmesiyle bir er igin
hizmetlerin bedeli 4,03 YTL’ye diismektedir. Toplu yemek hizmetlerinin TSK
tarafindan karsilanmasinda ise 3,00 YTL’lik kanuni istihkak, ekmek iiretiminin ek
maliyeti olan 1,15 YTL ile diger imalat giderlerinin 0,30 YTL’lik maliyeti de
eklendiginde 4,45 YTL’ye ¢ikmaktadir. Boylelikle olusan 0,42 YTL’lik farkla yilda
21.078.750,00 YTL tasarruf saglanmis ve toplu yemek hizmetlerinin DKK ile
karsilanmasinin maliyet avantaji yarattigi da ortaya cikmustir. Ayrica firmalarin

Odedikleri vergilerin de tekrar kamuya dondiigii unutulmamalidir.

Sonugta toplu yemek hizmetlerinin bazi birliklerde dis kaynak kullanimiyla
karsilanmasinin 5 yillik ge¢misine ragmen sagladigi faydalarin degerlendirilmesi
sonucunda basta karargah, hastane, okul, acemi er egitim birlikleri ve diger birlikler
(tersane, bakim birlikleri vb.) olmak iizere yayginlastirilmasinin, gerekli sartlar
olustugunda periyotlarla baz1 muharip birliklerin de dahil edilmesinin, 6zel tip goérevi
olan muharip birliklerin ise uygulamaya dahil edilmemesinin Tiirk Silahl1 Kuvvetlerinin
yeni goOrev anlayisi ve lojistik konseptine uygun oldugu, bu alandaki basarili
uygulamanin Tirk Silahli Kuvvetlerinin daha bir ¢ok alanda daha dis kaynak

kullanimina yonelebilecegi degerlendirilmektedir.
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EK-3 Erzak Ve Yemeklerin Ozellikleri*

Erzakin Adi

Teknik Ozellikleri

1 veya 2 nci sinif

PATLICAN

Kiiciik Boy (100- 300 gr.)

Biitiin, saglam, temiz, taze goriiniisli

TS 1255’E GORE

Yeterince gelismis, sik1 yapili,cesidine has renkli

Sinifina gore diger sinif tolerans1 %10

Toplam 3cm gegmeyen hafif bereli olabilir.

Biitiin, saglam, temiz, sik dokulu, kabugu diizgiin

PATATES

Filizlenmemis, yabanci tat ve koku olmayacak

Sekli bozuklarin toleransi % 6

TS 1222°YE GORE

Ciirtiklerin toleransi en fazla %1

Yabancit madde en fazla % 2

4 X 4 liik elekten diismeyecek

Orta, biiyiik, en biiyiik boy karisimi en fazla %3

Yemegin Cinsi

Duyusal ve Fiziksel Ozellikleri

CORBALAR (Siizme) Topaklanmis ve piitiirlii olmayacak
Kendine has kivamda, goriiniiste, ve tatta
Homojen yapida olacak
Yabanct madde olmayacaktir
PILAVLAR VE Kendine has goriiniiste, renkte , kokuda ve tatta
MAKARNALAR

Cig, yar1 pigmis, ¢cok pismis yada yanmis olmayacak

Taneler birbirine yapismis, seklini ve lezzetini
kaybetmis olmayacak

Kirik piringten yapilmayacak

Yabanci madde olmayacak

Farkli ¢esit makarnalar karismayacak

* Tiim oOzellikler verilmemistir.

Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.

www.tse.org.tr; 20.06.

2006.
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EK-4 Toplu Yemek Hizmeti Verecek Firmalarin Sahip Olmas1 Gereken Belge ve
Kriterler

1. Tebligat Adresi,
2. Ticaret ve Sanayi Odas1 veya meslek belgesi ( Her ortak i¢in),
3. Imza Beyannamesi ve imza sirkiileri (Her ortak igin),

4. Yazil taahhiitname (Kanunun 10. Md. a,b,c,d,e,g fikrasi geregi son ii¢ ay
icinde alinmig)(Her ortak i¢in),

5. Teklif Mektubu,

6. Gegici teminat,

7. Vekaletname ve Imza sirkiileri,

8. Ortak girisim beyannamesi(Tlim ortaklar),

9. ihale Dokiimanin satin alindigina dair belge,

10. Yerli istekli belgesi,

11. Ortaklik/hisse beyani,

12. Is deneyim belgesinin baskalarina kullandirilmayacagina dair taahhiitname,
13. Mali durum bildirimi,

14. Banka mektubu (Teklif edilen bedelin % 5’inden az olmamast),

15. Y1l sonu bilangosu (Isteklinin, ihalenin yapildig1 yildan onceki yila ait yil
sonu bilangosunun veya bilanconun gerekli goriilen boliimlerinin, yoksa bunlara
esdeger belgelerin verilmesi zorunludur. Kamu ihale yasasi geregi bilangoda
donen varliklarin kisa vadeli borglara oran1 en az 0.5, 6z kaynaklarin toplam
aktiflere oran1 en az 0.1 ve kisa vadeli banka borglarin 6z kaynaklara orani en

fazla 0.75 olmalidir),
16. Gelir Tablosu,

17. Is deneyim belgesi(Teklif edilen bedelin %25’idir. Ortak girisim olmasi
halinde pilot ortak %25’in %70’ini ,diger ortak %25’in %30 unu saglamalidir.),
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EK-4 Toplu Yemek Hizmeti Verecek Firmalarin Sahip Olmasi

Gereken Belge ve Kriterler

18. Personel ¢alistiracagina dair belge (Isteklilerin; organizasyon yapisina dair
belgeler ile ihale konusu isi yerine getirmek igin, Isletme miidiirii, gida
miihendisi veya diyetisyen,servis miidiirli, ascibasi, asciyr asgari brans ve
miktarlar1 s6zlesmede belirtilen miktarda personeli ¢alistirdigina dair, ihale
tarihinden dnceki bes (5) yil igerisinde bu hizmetlerde 120 giin kesintisiz olarak
personel calistirildigini belirtir 4 aylik sigorta prim bordrosu veya bu siireye
iliskin aylik prim ve hizmet belgesini veya daha Once asagida asgari brans ve
miktarlart belirtilen teknik personeli calisirmamis ise, calistiracagina dair

taahhiitnameyi vermeleri zorunludur.),

19. Hizmet yeterlilik belgesi ( TSE’den alinmig TS 8985- Nisan 2000 veya TS
8985- Kasim 2001 Yemek fabrikalar1 standartlik belgesi),

20. Kalite Sistem belgesi (Istekliler kendilerine ait;(a) TSE/TURKAK tarafindan
akredite edilmis kuruluslardan alinan ISO 9000 Serisi Kalite Sistem Belgesini
veya (b) Uluslar aras1 Akreditasyon Formu (International Accreditation Forum
IAF) Karsilikli Taninma Anlasmasinda yer alan Ulusal Akreditasyon
kurulusglarinca akredite edilmis kurulus tarafindan verilen ISO 9000 serisi kalite
sistem belgesi ihale komisyonuna vermesi gerekmektedir.Getirilecek ISO 9000
serisi  belgeler, IAF karsilikli taninma anlagsmasinda yer alan akreditasyon
kurumlarinca akredite edilmis kuruluslar tarafindan verilen belge oldugu firma
tarafindan, Tiirk Akreditasyon Kurumu (TURKAK)’dan alman bir yazi ile
dogrulanacak ve ISO belgesi bu yazi ile birlikte ihale komisyonuna
verilmelidir.(c) TS.18001 Is Sagligi ve Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi
(OHSAS) ve TS.13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Ydnetim

Sistemi Belgesi (HACCP) ihale agamasinda ihale komisyonuna verilecektir.),
21. Ihaleye istekli adina vekaleten istirak ediyorsa vekilin tahhiitnamesi,

22. Ortaklik belgesi.

Kaynak: MSB izmir i¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-5 Birlik Tipi Bazinda Hazir Yemek Hizmeti Thalelerine Katihm Miktarlar

2005 yil 2006 yi
Birlik Tipi |DKK ihaleye giren DKK ihaleye giren
Sozlesmesini sozlesmesini
Alan alan
9 2 21 4
Karargah 17 5 17 4
birlikleri s ; T 1
9 2 13 3
Hastaneler 12 3 13 4
14 7 23 6
Askeri okullar 12 ) 16 5
11 3 25 10
Er Egitim 14 2 21 9
Birlikleri 3 3 77 9
20 9 23 7
23 9 28 7
13 4 26 8
25 14 23 6
17 7 22 3
Mubharip 22 7 26 8
Birlikler >3 5 7 2
12 3 19 7
16 7 25 3
16 3 18 5
8 2 18 5
Diger 12 3 16 4
Birlikler
TOPLAM 333 112 457 125

Kaynak : MSB izmir i¢ Tedarik Bélge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-6 Firmalarin Thale Dis1 Kalma Nedenleri*

Ihale Dis1 Kalma Sebebi 2005 2006
Ticaret sicil gazetesi yok 1 1
Teklif mektubu yok 10 -
Banka teminat mektubu gegersiz 3 -
Ihaleye katilanin vekalet belgesi eksik 1 1
Mali durum bildirim formu eksik 1 1
Gegici teminati mektubu yetersiz veya yok 5 4
Ihale dokiimanini aldigina dair belge yok - 1
Imza sirkiileri yok - 2
Is deneyim belgesi yok veya yetersiz 14 6
Y1l sonu bilangosu eksik veya yetersiz 1 2
Ortaklik hisse beyan1 yok - 2
Kalite sistem belgesi eksik - 6

*Bir firma birden ¢ok sebepten ihale dis1 kalabilmistir.

Kaynak : MSB izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-7 Birlik Tipi Bazinda Hakedislerden Yapilan Kesintiler(YTL)

2005 yih 2006 yih

Birlik Tipi Aksakhklar | Ekmek Tasarrufu | Aksakhklar | Ekmek Tasarrufu
0,115 0,280 0,120 0,250
Karargah 0,300 0,245 0,061 0,338
birlikleri 0,184 0,251 0,060 0,263
0,063 0,117 0,193 0,192
Hastaneler 0.060 0,180 0,047 0,169
0,042 0,015 0,019 0,018
Askeri okullar 0,232 0,472 0,323 0,506
0,032 0,125 0,133 0,177
Er Egitim 0,070 0,208 0,136 0,172
Birlikleri 0,127 0,136 0,059 0,128
0,064 0,088 0,036 0,119
0,164 0,144 0,018 0,103
0,096 0,192 0,106 0,266
0,302 0,290 0,040 0,302
0,086 0,160 0,176 0,222
Muharip Birlikler 0,043 0,190 0,010 0,135
0,098 0,188 0,043 0,137
0,072 0,344 0,051 0,289
0,049 0,157 0,031 0,145
0,064 0,085 0,183 0,256
0,048 0,095 0,090 0,128
Diger Birlikler 0,060 0,098 0,088 0,128

e | O R

* Y1l boyunca tiim firmalarin hak edislerinden kesilen toplam tutarin hizmeti alan tiim
personel sayisina boliimiiyle hesaplanmustir.

Kaynak : MSB izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-8 Toplu Yemek Hizmetlerinde Kullanilan Personel Mukayese Cizelgesi*

PERSONEL | TSK | DKK DKK’DA ARANAN NITELIiK
Hazir yemek servis hizmetleri genel tanimina uyan
fsletme 0 24 benzer 1s1.erde, 1“sle.tme ‘mudl‘lru olara.1.< en az 2 (1151) }.{11
o e deneyimli ve iiniversitelerin 4 (dort) yillik 6rgilin
Miidiirt NP :
egitiminden mezun olanlar. Hazir yemek servis
hizmetleri
Diyetisyenler i¢in; Saglikla ilgili herhangi bir
Diyetisyen yiiksekogretim kurumunun en az 4 yilhik (1 yil
veya Gida 24 40 hazirlik ile 5 yil) beslenme ve diyetetik egitim-
Miihendisi Ogretim programini tamamlayarak beslenme ve
) diyetetik lisans diplomasi alanlar ile diyetisyen unvani
g SK'de Gida alanlar.Gida Miihendisleri icin Universitelerin Gida
ontrol . e et g . .
Sub Miihendisligi bdliimiinden lisans ve iizeri mezun
ubay1) lan
olanlar,
Servis Miidiirii . o .. .
(TSK’de Turlgm ve Otelcilik Yiiksek Okullarindan lisans ve
Mutfak 24 41 | iizeri mezun olanlar.
Sorumlusu)
Turizm ve Otelcilik Yiiksek Okulu veya T.C. Milli
Egitim Bakanliginca verilmis Ascilik Meslek Lisesi
A 24 214
¥l 0 Diplomas1 veya Ustalik Belgesi ve/veya Kalfalik
Belgesi ile bonservisleri olanlar.
D \
epo Sorumlusu 96 45 Konusunda 2 yil deneyimli en az lise mezunu olanlar.
Konusunda 2 yil deneyimli en az ilkogretim okulu
Garson 1080 | 866 | (eski sistemde ortaokul) mezunu olanlar.
Bulagike: 240 | 251 Konusunda deneyimli en az ilkokul mezunu olanlar.
Erzak-Yemek | 240 0
Tasima
Gorevlileri
Temizlik 240 0
Personeli
TOPLAM | 2184 | 1481

* [zmir bdlgesinde hazir yemek hizmeti verilen 24 birlikteki 24 mutfak ve 270
yemekhane esasina gore hazirlanmstir.
Kaynak : MSB izmir i¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-9 Birlik Tipi Bazinda Thaleleri kazanan Firmalar

BIRLIKLER 2005 YILI 2006 YILI
Can Yemek San. Can Yemek San.
Karargah birlikleri Kiilah¢ioglu Ltd.Sti. Mustafa Onuralp Ymk.
Savas End.Tic.As. Atasoy Yem. Hiz.
Kiilahgioglu Ltd.Sti. Kiilahgioglu Ltd.Sti.
Hastaneler Miidiiroglu San Tic. Miidiiroglu San Tic. Ltd.Sti
Ltd.Sti
Aydin Grup Hizmet Aydin Grup Hizmet
Askeri okullar Tic.Ltd.Sti Tic.Ltd.Sti
Miidiiroglu San Tic. Miidiiroglu San Tic. Ltd.Sti
Ltd.Sti
Miidiiroglu San Tic. Miidiiroglu San Tic. Ltd.Sti
Er Egitim Birlikleri | -td-3
Kirkpinar Mag.Gida Tic. | Tadal Ltd.sti.
Sofra Yemek Ve Hiz. Kirkpinar Mag.Gida Tic.
Sistem Hiz. Tic.Ltd.Sti. Sistem Hiz. Tic.Ltd.Sti.
Ozbul Ltd.Sti. Yavuz Selim Ltd.Sti
Sodexho Top.Yem.As. Kiilahgioglu Ltd.Sti.
Kirkpinar Mag.Gida Tic. | Atasoy Yem.Hiz.
Ozgaziantep Lok. Sistem Hiz. Tic.Ltd.Sti.
Muharip Birlikler | 1i¢-Ltd-Sti
Sistem Hiz. Tic.Ltd.Sti. Yavuz Selim Hiz.Ltd.Sti.
Efor Ltd.Sti. Efor Ltd.Sti.
Aydin Grup Hizmet Aydin Grup Hizmet
Tic.Ltd.Sti Tic.Ltd.Sti
Segsan Tic.Ltd.Sti. Can Yemek San.
Giiltekin Lok. Tic. Ltd.Sti. | Giiltekin Lok. Tic. Ltd.Sti.
Segsan Tic.Ltd.Sti. Secsan Tic.Ltd.Sti.
Diger Birlikler Giiltekin Lok. Tic. Ltd.Sti. | Kiilah¢ioglu Ltd.Sti.

Kaynak : MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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EK-10 D1s Kaynak Kullanim Sozlesmesinin Uygulanmasinda

Goriilen Aksakhklar*
Uygulamada Goriilen Aksakhklar 2004 2005 2006%*
Glinliik ihtiyaglarin geg teslimi 295 1256 170
Genel Hijyen kurallarina Uymama 273 1056 275

Raf 6miirlii malin uygun nitelikte olmamasi

169 331 115
(kuru erzak)
Giinliik getirilen mallarin uygun nitelikte 81 357 121
olmamasi (et, Siit, yogurt vb.)
162 571 224
Pismis yemeklerin uygun olmamasi

Zorunlu monii degisikligi 159 569 96

Diger aksakliklar 183 572 177
TOPLAM 1322 4712 1198

*{zmir bolgesindeki hazir yemek hizmeti alan 24 birlikteki uygulama sonuglardr.
**ilk alt1 aylik aksakliklar dahil edilmistir.
Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bélge Baskanligi; 2004:2006.
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EK-11 Birliklerin Kisi Basina Olusan Maliyetleri

YILLAR IHALE YILI
PERSONELIN TiPi 2003 2004 2005 2006
5,08 4,97 5,49 5,09
5,07 4,59 4,58 4,78
4,99 5,08 5,09 4,88
Karargahta Gorevli Erler 4,99 5,12 5,93 6,08
Hastalar 5,15 4,97 5,75 5,70
3,78 4,92 5,49 4,84
4,99 4,29 5,49 4,92
4,92 4,18 4,58 4,57
HoAk 3,82 4,34 4,84
oAk 4,16 4,40 4,22
Acemi Birlikleri Erleri 4,99 4,75 5,18 4.47
4,24 4,29 4,24 4,55
otk 4,38 4,56 4,84
5,08 3,69 4,18 4,18
HoAk 3,71 4,26 4,72
oAk 3,74 5,12 4,51
koA koA 4,39 4,88
koHk 3,72 4,40 5,06
Mubharip Birlik Erleri Ak 4,40 5,50 6,00
Diger Birlik Erleri 5,08 3,69 4,96 5,60
3,82 6,45 6,99 6,99
Yiiksek Okul Ogrencileri** 6,34 6,50 5,43 4,75
koA koA 4,64 4,74
Orta Dereceli Okul Ogrencileri** 6,88 7,29 5,32 5,78

* Personel tipi bazinda ortalamalar, birlik mevcutlart ile birligin kisi basina ihale
fiyatinin ¢arpiminin, toplam mevcuda bdliinmesi ile hesap edilmistir

** Bazi1 birliklerde 6grencilerde bulunmaktadir.Bunlar ayrica hesaplanmistir
*** Hazir yemek hizmetleri uygulamsina dahil edilmemistir.

Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bélge Baskanlig1; 2003: 2006
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EK-12 Toplu Yemek Firmalar1 i¢cin Maliyet Belirleme Kriterleri

ik
malzeme
girisi

Thale dosyasinda yer alan yillik yemek listesine uygun olarak
yemeklerde kullanilacak mallarin miktar1 belirlenip tahmini birlik
mevcutlariyla carpilip ihtiyag duyulan mal toplami bulunabilir. Bu
miktar malin tedarik fiyatiyla c¢arpilip yemeklerin maliyetleri ortaya
cikar. Bu rakama yillik fiyat artiglar1 da dahil edilmelidir.

Personel
Giderleri

Firmalarin hazir yemek hizmeti i¢in ¢alistirmasi gereken personel
miktar1 ve nitelikleri bellidir. Bu personel i¢in verilecek ticretlere is¢i ve
igveren sigortasi, SSK sigortasi, ikramiye, kidem pay1 eklenmelidir.

Diger
Giderler

Personel Kiyafeti: En az iki takim elbise kullanilmasi sdzlesme
geregidir.

Kiiciik demirbas: Daha 6nceki tecriibelere gore mutfak ve
yemekhane de gerekli olacak catal, bicak vs malzemedir. Kayiplarin
tamamlanacagi da degerlendirilmelidir.

Tasit tamir bakim onarim, yakit ve sigortasi: Hizmetin
yuritilmesi i¢in gerekli erzakin tasinacagi arabalar, yemegin
dagitilacag araglarla, personel tasima araclari ile diger hizmet araglarinin
masraflaridir. Burada yemekhanelerle mutfagin  uzakligr dikkate
alimmalidir. Bu hususu ihale dokiimaninda vardir.

Mutfak ekipman tamiri: Thaleye girilmeden énce ilgili birlik
tesisleri goriliip muhtemel ariza ve masraflar ile tecriibelere dayanan
muhtemel ariza ve masraflarda dahil edilmelidir.

Kirtasiye gideri : Ihale evrakinin diizenlenmesinden ihalenin
kazanilmasi ile aylik hak edislerin alinmasinda diizenlenecek evraklar ve
diger safhalarda (muayene hizmetlerin yiiriitiilmesi vd.) kullanilacak
kirtasiyeler degerlendirilmelidir.

Noter ve sozlesme gideri. ihalenin kazanilmasinda sonra
sozleme yapilincaya kadar gerekli evraklarin hazirlanmasinda gerekli
olan masraflardir.

Aylik hak edis damga vergisi: Aylik hak edislerden binde 6 damga
kesilecegi bilinip degerlendirilmelidir.

Alinabilecek cezalar:Daha onceki tecriibeler yada muhtemel ceza
alimmasi degerlendirilen hususlar degerlendirilir. Burada ki cezalarinin
ne kadar olabilecegi ihale dokiimanin da mevcuttur.

Analiz iicreti : Yemekler icin gerekli mallarin muayene sekilleri
ve {cretleri bellidir. Tiirk Silahli Kuvvetleri  laboratuarlarindaki
muayenelerinde ticretli oldugu bilinmelidir. Ayrica uygun olmayan
mallar i¢in itiraz veya yerine getirilen mal i¢in yeniden analiz gerektigi
dikkate alinmalidir.
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Analiz cezasi: Getirilen erzakin analiz muayenesi sonucu uygun
olmamas1 halinde hakedisten yapilacak kesinti orani ihale dokiimaninda
vardir. Raf Omiirli olan ve giinliikk gelen erzakin hangilerinin ne tip
muayene yapilacagi ve pismis yemeklerin de analiz edilecegi
bilinmelidir.

Ekmek Kesintisi: Hazir yemekten hizmetinden faydalanan
personelin yemedigi ekmek miktar1 bir sonraki 6glinde tiiketileceginden
o Ogiiniin istihkak ekmek daha az alinabilir. Bu az alinan miktarin ticreti
hak edisten kesilecektir. Ancak kesilecek ekmek fiyati firincilar odasi
toptan fiyatina goére olmaktadir. Bu durumda firma ekmegi piyasa
fiyatlarina gore alindigindan ucuza mal edilen ekmek bedelinden ¢ok
daha fazlasi hak edisten kesilmektedir.

Elektrik ve Su masrafi: DKK so6zlesmelerinde elektrik ve su
giderleri TSK’lerine aittir.

Sivi Yakit(Fuel-oil, motorin): DKK so6zlesmelerinde kullanilan
yakit masraflar1 TSK’lerine aittir.

LPG, dogalgaz iicreti: Yapilacak yemekler i¢in gerekli lpg ve
dogalgaz ticreti belirlenebilir. Tecriibelerin de degerlendirilmesi gerekir.

Hijyen hizmetleri: Mutfak yemekhane ve depolarin temizligi ile
personel temizligi i¢in gerekli temizlik malzemesidir. Ayrica bulasik i¢in
gerekli deterjanda hesaplanmalidir.

Ilaclama: Depo, mutfak ve yemekhaneler icin ayri ayr
incelenmelidir.

Telefon, posta, kargo iicreti: Tecriibelere dayanmaktadir.

Personel yemegi: Sozlesme geregi calisacak personelin sayisina
gore hesaplanacaktir.

Personel servis: Calisan sayisina bagli olarak degismektedir.

Saghk taramalar: Sozlesme geregi yapilacak aylik, 3 aylik, 6
aylik saglik kontrolleri esas alinacaktir.

Diger hizmetler: Yukarida degerlendirilmeyen ama O&ngoriilen
maliyetleridir.
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EK-13 Toplu Yemek Hizmetinin TSK i¢in Maliyeti

Kriter A¢iklamasi Kisi Bagina
Maliyeti
(YTL)
Ik malzeme | Kanuni istihkak tutar1 (ortalama bir er icin)
e 3,00
girisi
Personel TSK’ gorev yapan askerler gérev almaktadir
Giderleri 0
Personel Kiyafeti: Mutfak ve yemekhanede calisan
personel basma 2 tk. Is tulumu ve 2 gift cizmesi ile
ageilara 2 tk asci elbisesi ve ayakkabisi ile diger| 0,01
kiyafetleri verilmektedir.
Kiiciik demirbas: Daha 6nceki tecriibelere gére mutfak
ve yemekhane de gerekli olacak ¢atal, bicak, kevgir,
kepce vs malzemedir. Kayiplar ve yipranalar her sene 0,04
tamamlanmaktadir.
Tasit tamir bakim onarim, yakit ve sigortasi: Hizmetin
yuriitilmesi i¢in gerekli erzakin tasinacagi  askeri
araglarla, yemegin dagitilacag1 araglar, ile diger hizmet 0,03
araclarinin masraflaridir.
Piger Mutfak ekipman tamiri veya yenilemesi: Mutfaklarda
Giderler | kyllanilan biiyiik capli makine ve teghizatin bakim, 0.04
onarim ve yenileme bedelleridir. ’
Kirtasiye gideri: Her bir erzak tedarikgisi i¢in ihale
dosyast  hazirlanmaktadir. Ayrica giin  icerisinde
hizmetlerin  yirttiilmesinde siirekli resmi  belgeler| 0,004
kullanildigindan yogun bir kirtasiye masrafi olmaktadir.
Noter ve sozlesme gideri: Tedarik¢iler 6demektedir 0
Aylik hak edis damga vergisi: Tedarik¢iler 6demektedir 0
Alabilecek cezalar: Tedarik¢iler 6demektedir 0
Analiz iicreti: Yemekler icin gerekli erzakin muayene
sekilleri ve ticretleri bellidir. Tim muayene ticretlerini 0
tedarikgiler 6demektedir.

111



Ekmek Maliyeti: TSK’nin ihtiya¢ duydugu ekmegin kg
fiyatin1 2006 yili i¢in ortalama 0,60 YTL’dir. Ancak bu
rakama sadece un, tuz, mayanin harcama tutarlari maliyet
hesabina dahil edilmistir. Ancak genel imalat
giderlerinden personel giderleri, elektrik ve su sarfiyati,
yakit giderleri, personel tasima giderleri eklenerek yapilan
maliyet hesabinda ekmegin kg. fiyat1 1,71 YTL’ye
gelmektedir (Kaynak: MSB Izmir I¢ Tedarik Bolge
Bagkanligi; 2006).Bu hesaplamalara kullanilan makine ve
techizatin bakim onarim ve yenileme masraflari, ile
binalarin bakim onarim masraflari, personelin saglik
harcamalar1 hijyen hizmetleri masraflari, ilaclama
masraflart gibi genel imalat giderleri de dahil edilmelidir.
Buna gore kisi basi 650 gr ekmegin 2006 yili gercek
maliyetidir (un, tuz, maya, personel iicreti, ikramiyesi,
servis licreti, elektrik ve yakit giderleri dahil).

1,15

Elektrik ve Su masrafi: Mutfak ve yemekhanelerdeki
elektrik ve su masrafi DKK sézlesmesinde de TSK
tarafindan O6dendiginden hesap kiyaslamasi icin dahil
edilmemistir.

0,08*

Sivi Yakit (Fuel-oil,motorin): Mutfak ve
yemekhanelerdeki  kullanilan  yakit masrafi DKK
sozlesmesinde de TSK tarafindan o6dendiginden hesap
kiyaslamasi i¢in dahil edilmemistir.

0,10*

LPG, dogalgaz iicreti: Yapilacak yemekler i¢in gerekli
Ipg ve dogalgaz iicreti belirlenebilir. Tecriibelerin de
degerlendirilmesi gerekir.

0,10

Hijyen hizmetleri: Mutfak yemekhane ve depolarin
temizligi ile personel temizligi icin gerekli temizlik
malzemesidir. Ayrica bulasik icin gerekli deterjanda
hesaplanmalidir

0,07

Ilaclama: Depo, mutfak ve yemekhaneler igin ayr1 ayri
incelenmelidir.

0,003

Telefon, posta, kargo iicreti: Tecriibelere
dayanmaktadir.

0,003

Personel yemegi: Askerler kullanildigi i¢in dahil
edilmemektedir.
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Personel servis: Askerler kullanildigi i¢in dahil 0
edilmemektedir.

Saghk taramalari: Hizmetlerde gorevli tiim askerlerin| 0,01
aylik, 3 aylik, 6 aylik saglik kontrolleri esas alinmigtir.

Diger  hizmetler: Yukarida  degerlendirilmeyen| 0,01
maliyetlerdir( Mutfak ve yemekhanelerde yapilan basit
bakim ve onarimlar)

*S1v1 yakat,elektrik ve su giderleri DKK sozlesmesinde de TSK tarafindan karsilandigi
icin maliyet mukayesesi i¢in hesaplamalara katilmamustir.

Kaynak: MSB Izmir i¢ Tedarik Bolge Baskanligi; 2003:2006.
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