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Bu aragtirma, otellerde miisteri bagina diisen ortalama gida atig1 miktarini, gida atiklarinin
hangi siiregte meydana geldigini ve bu atiklar1 6nlemek; azaltmak ve geri doniistiirmek i¢in
yapilan uygulamalar1 tespit etmek amaciyla yapilmistir. Arastirmanin drneklemini Ankara
ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otellerden rastgele secilen 10 otel isletmesinin as¢ibasilar
olusturmaktadir. Calismanin verileri Kasim 2020 — Aralik 2020 tarihleri arasinda goriisme
teknigi kullanilarak toplanmistir. Yapilan ¢aligmanin sonucunda otel isletmelerinde en fazla
atigin mutfak 6n hazirhk ve servis asamasinda olustugu bilgisine ulasilmistir. Giinliik
ortalama gida atik miktar1 594,2 kg bulunmus ve miisteri basina diisen bu miktar 243,5 g
olarak belirlenmistir. Katilimcilar tarafindan mutfak 6n hazirlik asamasinda meydana gelen
meyve-sebze atiklariin sos, zeytinyagli, sebze ¢orbasi, baharat ¢esnisi, marmelat ya da
recel yapiminda kullanildigi, tabaklardaki artiklarin hayvan barmnaklarina gonderildigi;
balik kil¢iklarinin ve hayvan kemiklerinin stok ya da demi glace sos yapiminda kullanildigi,
artan yemeklerin personel yemegi olarak veya bagka bir miisteriye ikram olarak ya da baska
bir yemege doniistiiriilerek degerlendirildigi belirtilmistir.
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This research aims to analyze the average amount of food waste per customer in hotels, the
process in which food waste occurs and to prevent these wastes; this waste was conducted
to identify the applications made to reduce and recycle. The participants are the executive
chefs of 10 hotel which is chosen randomly from 4 and 5 stars hotels in Ankara. The data
of the study were collected between November 2020 and December 2020 and used the
interview technique in this study. In result, it revealed which is produced more food waste
was the kitchen preparation and service stages. The daily average amount of food waste
found 594,2 kg and this amount per customer was 243,5 g. Most of the participants stated
that use the fruit and vegetable wastes from the kitchen preparation stage to make sauces,
olive oil, salad, vegetable soup, paste, spice seasoning, marmalade or jam.
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Diinya niifusu her y1l artmakta olup 2050 yilinda niifusun 10 milyara ulagmas1 beklenmektedir (Koca, 2019). Bu
artan niifusla birlikte tiretilen gida miktar1 da artmaktadir. Fakat bu gidalarin tamamu tiiketilmeyip bir kismi tiretim
ve tedarik asamasinda kayip, bir diger kismi da hazirlik ve tiiketim asamasinda atik haline doniismektedir. Avrupa
Birligi’ne iiye iilkelerin vatandaslan yillik kisi bast 173 kg gida atig1 olusturmaktadir (Koca, 2019). Bu gida atiklar
tarimda azot ve fosforun gilibre olarak kullanildigi biyojen dongiilerin bozulmasi vb. sonucu olusan g¢evresel

hasarlarin (Cirisoglu, 2019) yani sira toprak, su, enerji kaynaklar1 ve insan giicii israfina da sebep olmaktadir (Koca,

2019).

Diinya niifusunun her gegen giin artmasiyla birlikte gida tiiketimi ve israfi buna paralel artig gdstermektedir. En
fazla gida atigimin olusturuldugu alanlardan biri de yiyecek-icecek isletmeleridir. Konaklama isletmelerinin yiyecek
ve igecek boliimlerinde de yliksek miktarlarda gida atig1 olugsmaktadir. Atik olan bu gidalarla birlikte satin alma,
depolama ve hazirlik maliyetinden dolay1 parasal agidan da biiyiik kayiplar yasanmaktadir. Fakat bu igletmeler gida
atik yonetimi uygulamalariyla hem gida hem de mali kayiplarin 6niine gegebilir, ¢evrenin korunmasina da destek

olabilirler (Baytok, 2015).

Bu calismada Ankara’da rastgele secilen 4 ya da 5 yildizli 10 otelin meydana getirdigi ve miisteri bagma diisen
ortalama gida atig1 miktari, bu atiklarin otelin hangi alaninda daha fazla meydana geldigi ve otel isletmelerinin gida
atiklarin1 6nlemek, azaltmak ya da geri doniigiimiinii yapmak amaciyla uyguladigi yontemlerin tespiti ve incelenmesi
amaglanmigtir. Diinyada bir yandan aglik ve agliga bagh hastaliklarla savasilirken bir diger yandan evlerde ve
isletmelerde gida israfi yapilmakta ve bu miktar her gecen giin katlanarak artmaktadir. Sosyal zararlarin yan1 sira
mali ve cevresel zararlari da bulundugundan arttk hem devletlerin hem de bireylerin bir seyler yapmasi
gerekmektedir. Bu konuyla ilgili ¢aligmalar incelendiginde son zamanlarda yapilan ¢aligmalarin yetersiz oldugu

gbzlemlenmis ve konuya giincel bir bakis acis1 kazandirmak i¢in bu ¢aligma yapilmstir.
Literatiir Taramasi

UNEP, 2009 yilinda her yil yaklagik 10 milyon kisinin aglik ve aglikla baglantili hastaliklardan 6ldiigiinii ve
gelismekte olan iilkelerde zay1f gocuklarmn sayismin 140 milyonu astigini agiklamistir (Ozdemir, 2018). 2013 yilinda
FAO diinyada her y1l insan tiiketimi i¢in iiretilen gidalarin %30 unun kayboldugunu veya ¢ope atildigin bildirmistir
(FAO, 2013; Aktaran Kiling Sahin, 2018). 2014°te ise; diinyada 800 milyon kisi a¢ oldugu ve es zamanli olarak da
gelismis tlkelerde her yil 670 milyon ton, gelismekte olan iilkelerde ise 630 milyon ton gida israfi yapildigi
aciklanmistir (FAO, 2014; Aktaran Undevli, 2019;). Yani Diinya’da bir yandan bu kadar gida hic tiiketilmeden

atilirken diger bir yanda insanlar tiiketecek yiyecek bulamamaktadir.

Tiirkiye’deki gida israfi degerlendirildiginde ise; TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu) verilerine goére 7 milyon 200
bin kisi aglik sinirindayken ekmek, meyve ve sebze gibi besinlerde ciddi bir israfin oldugu goriilmektedir (Mete
2017; Pekcan vd. 2016). Salihoglu ve ark. (2017) yaptiklar1 ¢aligsmada yenilebilir gida atik miktarinin yillik 26 milyon
ton oldugunu ve bunlarm 20 milyon tonunu ise biyobozunur atigin olusturdugunu belirtmistir (Biiyiikkol, 2019;
Degirmenci, 2019). Yildirim vd. (2016) 2013 yilinda giinde 4.9 milyon somunun israf edildigini agiklamis, Toprak
Mabhsulleri Ofisi Genel Miidiirligii ise yaptig1 bir arastirmada Tiirkiye’nin yillik 2.1 milyar ekmek israf ettigini tespit
etmistir (Ozdemir, 2018; TMO 2013). Tiirkiye Israfi Onleme Vakfinin verilerine gore de; her giin 6 milyon ekmek
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israf edilmekte ve bu israf edilen ekmekle Tiirkiye her yil yaklasik 700 milyon dolar fakirlesmektedir (Undevli, 2019;
Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2018).

Yemekhanelerle yapilan bir ¢alismada en fazla israf edilen yiyecegin %40 oranla ekmek oldugu ve bunu sirasiyla
etli yemeklerin, salata, digerleri ve siit {irlinlerinin takip ettigine ulasilmistir (Degirmenci, 2019). Toplu beslenme
sistemlerinde yapilan bagka bir ¢aligmada ise; tabakta birakilan artiklarin %12’sinin ekmek, %9,1’inin tath ve
%?3’liniin ise ¢orba ve ana yemek oldugu saptanmistir (Giildemir, 2020). Yiyecek-igecek igletmelerine bakildiginda
ise; en fazla israf edilen yiyeceklerin sebzeler, meyveler, siit iirlinleri, patates kizartmasi, makarna, igecekler, su, yag,
acik biife yiyecekler, ekmek dilimleri, peynirli yiyecekler ve firincilik tirtinleri oldugu belirtilmistir (Okumus, 2020).
Cin’de yapilan bir calismada da en fazla atik olusturan gidalarin sirasiyla sebze, piring, su iriinleri ve domuz eti
oldugu tespit edilmistir (Kirmizikusak, 2020). Baska bir kaynakta yine yiyecek hazirlama siirecinde meyve ve
sebzelerin en ¢ok israf edilen gidalardan oldugu belirtilmekte, (Kasavan S. M., 2017; Papargyropoulou vd., 2016) ve
bunu destekler nitelikte Cirisoglu (2019) Istanbul’da 29 restoranla yapmis oldugu c¢alismada da; en fazla atigin
sebzelerde olustugu sonucuna ulasilmistir. Sebzelerin en fazla gida atig1 olusturmasinin sebebi ise gabuk deforme
olmalari, yikama, ayiklama gibi 6n hazirlik asamalarinda fazlaca fire vermeleriyle agiklanabilmektedir (Cirisoglu,
2019). Ozellikle de sebze soyma isleminin makine ile yapildig1 takdirde atik oraninin %10 olurken elle yapilan soyma

islemi sonucu bu oranin %45’lere ¢iktig1 bilinmektedir (Cirisoglu, 2019).

Gida atiklari, devletlerin giderlerini artirarak maliyetini etkilemekle (Ozdemir, 2018) beraber metan ve CO2
iiretimi yoluyla iklim degisikligine, su kaynaklarinin kirlenmesine ve sera gazi olusumuna da sebebiyet verip ¢esitli
cevresel sorunlara yol agmaktadir (Okumus, 2020; Tekin ve Ilyasov, 2017; Ozdemir, 2018). FAO bununla iliskili
olarak; iiretilip de tiiketilmeyen gidalarin karbon ayak izinin 3.3 milyar ton CO2 olup sera gazi emisyonlarina en
fazla sebep olan ABD ve Cin’den sonra 3. etmen oldugunu aciklamistir (Ozdemir, 2018). Diinya’daki artan gida
at1g1 ve bunun maddi, sosyal ve ¢evresel sonuclar1 sebebiyle; BM nin 2030 yilina kadar kisi bas1 kiiresel gida atigini
yartya indirmeyi tesvik eden siirdiiriilebilir kalkinma hedefi bulunmaktadir (Chinie, 2020). FAO’da bu kapsamda
farkindalig1 artirarak gida israfim azaltmak amaciyla “Gida kaybi ve atik azaltma konusunda kiiresel girigimi

baslatmistir (Papargyropoulou, 2019).

FAO, gida kaybini; {iretici ve pazar arasindaki tedarik zincirinde kaybolan gidalar olarak tanimlamistir. Bu gidalar
hagere istilasi, hasat veya tagima, depolama gibi hasat sonrasi sorunlarin bir sonucu olabilir (Erik, 2019). Gida israfi
ise; diger bir deyisle gida atiklar insan tiiketimi i¢in glivenli ve besleyici olan yiyeceklerin atilmas1 veya gida dist

kullanimini ifade eder (Undevli, 2019; FAO 2014). Gida atiklar1 3 gruba ayrilmaktadir. Bunlar;
+ Onlenemez atiklar olan kemik, kikirdak ve muz kabuklar1 gibi tiikketime uygun olmayan yiyecek kisimlari,
» Ekmek kirintisi, patates kabugu gibi dnlenmesi miimkiin olan bazi insanlar igin tiiketilebilir yiyecekler,

» Sekilsiz sebzeler, yarim yenen sandvigler gibi ¢ope atilmadan once tiiketilmesi miimkiin olan ya da insan

tiikketimi icin tiretilen ancak hijyen, raf 6mrii gibi nedenlerle tiiketilemeyen yiyeceklerdir (Kirmizikusak, 2020).

Diinya’daki toplam gida tiiketiminin 1/3 ‘i otelcilik sektdriinde yapilmaktadir (Marthinsen, vd., 2012:15; Aktaran
Tekin & Ilyasov, 2017). Bununla orantili olarak gida atik miktarlar1 da oldukga yiiksektir hatta uluslararas: alanda
biiyiik miktarda konaklama kapasitesine sahip otel igletmelerinin 6nemli gida israfi ve kayiplarinin oldugu alanlar
oldugu dile getirilmektedir (Tekin & ilyasov, 2017; WRAP, 2013; Omidiani & Hashemi, 2016).
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Bunun sebepleri ise; ISO 22000, HACCP gibi ilkelerin iyi uygulanmamas1 (Kilibarda, 2019), artan {irlinlerin
degerlendirilememesi (Kurt, 2019), gidalarin uygun sartlarda saklanamamasi (Kurt, 2019), yeterli deponun olmamasi
(Kasavan, 2019), miisterilerin tabaklarina fazla yemek koymasi, estetik gériiniim agisindan meyve-sebzelerden dekor
olusturulmas1 (Kirmizikusak, 2020), miisteri beklentisi (Cirisoglu, 2019), meniilerdeki ¢esitlilik, uygunsuz saklama,
yetersiz menii planlama, iiriiniin yanls kullanimi, porsiyon biiyiikliigi (Kiling Sahin, 2018), (Kirmizikusak, 2020),
kalitesiz tiriin kullamimi (Kiling Sahin, 2018), personel bilgisizligi (WRAP, 2020; Kasavan S. M., 2019;
Kirmizikusak, 2020; Okumus, 2020; Baytok, 2015; Erik, 2019; Mabaso, 2018), gida giivenligi, 6n hazirlik
asamasinda yenmeyen ya da tiiketilmesi arzulanmayan kisimlarin ¢ikarilmasi, yanlis siparislerle agiklanabilmektedir
(Okumus, 2020). Bunlarin disinda Malezya’daki otellerle yapilan bir ¢alismada katilimcilar, beklenilenden daha fazla
miisteri gelme ihtimaline karsin {retilen fazla yemeklerin gida atigma sebep olabildigini belirtmistir

(Papargyropoulou, 2019; Kasavan, 2019).

Yine miisterilerin aldig1 egitim seviyesine gore de tabaklarinda biraktiklar atik miktar1 degisebilmektedir (Aamir
vd., 2018; Aktaran Erik, 2019; Schneider, 2020). Fakat bunun aksini savunan ¢aligmalar da mevcuttur (Tekin &
Ilyasov, 2017). Yapilan bir baska ¢aligmada ise tiiketicilerin yaslari ile gida atik miktar1 arasindaki iliskiye deginilmis
ve 50 yasin lizerindeki bireylerin genglere gére daha az gida atig1 olusturdugu ortaya ¢ikmistir (Schneider, 2020).

Gida atik yonetiminde servis personeli-asci iletisiminin 1yi olmasi gerekmesinin yam sira, servis personel-miisteri
arasindaki iletisim de oldukga iyi olmalidir (Cirisoglu, 2019; Filimonau & Coteau, 2019; Aktaran Erik, 2019; Mirosa
vd., 2016; Okumus, 2020; Sakaguchi vd., 2018; Aktaran Kasavan, 2019; Silvennoinen vd., 2015): Aksi takdirde
yanlig porsiyonda veya yanlis iiriin ortaya ¢ikacak, bu da miisterinin kriterlerini karsilamadigindan gida israfina
sebebiyet verecektir (Kasavan, 2019). Ayrica, A’la Carte servis personelinin, miisterileri meniilerdeki yiyeceklerin
icerigi hakkinda dogru bilgilendirmesi ve dogru siparis almasi ilgili olarak egitilmesi de gerekmektedir (Cirigsoglu,

2019).

Herkesin gidaya duydugu ihtiyag farkli oranlarda oldugu i¢in servis edilen porsiyonun tek boyutunun bulunmasi
gida israfi olusumunda oldukg¢a etkilidir (WRAP, 2020). Bununla ilgili yapilan bir ¢alismada da goriisiilen otel
isletmelerinin %90’ A’la Carte meniide miisterilerin farkli donemlerine (cocuk, yetiskin, yasli) uygun porsiyonlar
saglanmayip tek bir boyutta servis yapildigi saptanmis ve bunun sonucu olarak ¢ocuk miisterilerde daha fazla tabak
artiginin olustugu gdézlemlenmistir (Kasavan, 2019). Misterilerin porsiyonlarimi kendilerinin olusturmasi ve alinan
yiyecek miktarlarina goére bir licrete tutulmasinin gida israfinin azaltilmasinda bir etkisinin olabilecegi
diisiiniilmektedir (Kirmizikusak, 2020; Cirisoglu, 2019; Papargyropoulou, 2019). Bazi ¢alismalar ise; isletme
yoneticileri ve mutfak ¢alisanlarinin pratige uyarlayacak kadar gida atik yonetimi bilgisinin olmadigini ve bu ylizden
gida israfinin yapildigini ortaya koymustur (Cirisoglu, 2019). Bu yiizden egitimler zorunlu hale getirilmeli ve ne
kadar algilandiginin tespiti i¢in de dlgme degerlendirme yoluna gidilmelidir (Cirisoglu, 2019). Otellerin en fazla ve
en az tiiketilen yiyeceklerin tespiti ve bunlara gére menii olusturma yoluna gitmesi gida israfinin azaltilmasini
saglayacaktir (Biiyiikkol, 2019). Gida israfini azaltacak diger uygulamalardan biri ise; isletmede kullanilan yiyecegin
atik miktarni azaltmak adina meniide bu yiyecekle yapilan farkl tariflere yer vermektir (Cirisoglu, 2019). Yine bir
baska kaynak, tiiketicinin egitilmesi gerektiginden bahsetmekte ve otellerde farkindalik artirict yaz1 ve brostirlerin
yani sira, bu egitimin etkili olabilmesi i¢in kii¢iik yaslarda egitim verilmeye baglanmali, gida egitiminin okul

miifredatina eklenmesi devletler tarafindan saglanmalhidir (Kilibarda, 2019; Koca, 2019; Kirmizikusak, 2020). Tiim
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bunlarin yani sira, bu igletmelerde iiretilen atik miktar1 mevsime, miisteri sayisina ve haftanin giinlerine gore de

degisebilmektedir (Kilibarda, 2019).

Acik biife, otellerde cesitli kiiltlirlerden gelen misafirlerin damak tatlarina hitap edebilmek i¢in siklikla kullanilan
bir servis ¢esididir (Tekin & Ilyasov, 2017). Fakat yapilan calismalar agik biife servisinde bireylerin daha fazla
yiyecek tiikettigini ve gida artig1 olusturdugunu ortaya gikarmus (Tekin & Ilyasov, 2017), hatta baz1 galismalar ise
gida israfinin esas sebebini acik biife servis sistemine baglamistir (Tekin & Ilyasov, 2017; Papargyropoulou, 2019;
Kasavan, 2017).Tiirkiye Gida Israfin1 Onleme ve Bilinglendirme Platformu’nun verdigi bilgilere gore; bir kisinin
tiikketebilecegi yiyecek miktar1 en fazla 1500 g iken acik biifelerde servis edilen yemekler kisi basi 5 kilogrami
bulabilmektedir (Erik, 2019; Daysal, 2019). Bu da bir bireyin tiiketeceginden ¢ok daha fazlas1 demektir. Almanya’da
yapilan bir ¢alismada; otellerde uygulanan agik biife servisiyle olusan gida atiklarini1 azaltmak amaciyla daha kiiciik
porsiyonlarin kullanilmasi ve biifenin daha az miktarda yiyecekle doldurulmasi gibi uygulamalar yapilmis ve bu
uygulamalar sonucunda agik biife artiklar1 agirlik olarak %64,3 oraninda azalmis ve 9000 Euro’luk bir parasal
tasarruf saglanmistir. En yiiksek tasarrufun ise meyve, peynir balik i¢in oldugu tespit edilmistir (Leverenz, 2020).
Kore’de yapilan bir ¢aligma da acik biifelerde biiylik tabak veya kase yerine daha kiiclik tabaklarda yemek servisi
yapilmasinin gida atigin1 6nemli 6l¢iide azalttigini belirtmektedir (Leutwiller-Lee, 2019). Malezya’daki bir ¢alismada
ise bu ¢alismalarin aksine isletmelerin ii¢ tip tabak boyutu kullanmasina ragmen miisterilerin yemeklerini en biiyiik
tabaklarda almasi bu sebeple de tabaginda tiiketemeyeceginden daha c¢ok yiyecek barindirmasiyla gida atiklarina
sebep oldugu gozlemlenmistir (Kasavan S. M., 2019). Acik biifelerde gida atik miktarinin fazla olmasmin diger
nedenleri ise; tek kullanimlik kahvaltilik {irtinlerin kullanilmasi (Biiyiikkol, 2019; Okumus, 2020); servis edilen iiriin
cesidinin fazla olmasi (Kilibarda, 2019) ve her ne kadar bazi kaynaklar bunun tegvik edilmesi gerektigine deginse de
(Cirisoglu, 2019; WRAP, 2020), miisterilerin tabaklarinda kalan artiklarin eve gotiiriillmesine izin verilmemesidir

(Erik, 2019; Kilibarda, 2019).

Otellerde gida israfina yonelik gida atiklarinin en aza indirgenmesi ve atik yonetimi olmak tizere iki tane kritik
nokta bulunmaktadir. Bu yilizden atiklan ilk asamada engellemek daha etkili bir ¢6ziim yolu olacak ve yliksek
miktarlarda gida atig1 olusumu engellenmis olacaktir (Erik, 2019). Gida atigimin olusumunun engellenemedigi
asamada da bu atiklarin daha yararl hale getirilebilecegi hayvan yemi, biyogaz ve kompost {iretimi gibi ¢esitli yollar
bulunmaktadir (Biiyiikkol, 2019; Cirisoglu, 2019; Erik, 2019; Kasavan, 2019; Kilibarda, 2019; Okumus, 2020). Hong
Kong’da g¢evreci faaliyetleriyle rol model ve bir arastirma oteli olan Otel ICON buna 6rnek gosterilebilir, bu otel
Organik Atik Doniistiirme Alternatifini (ORCA) kullanarak yemek artiklarini suya doniistiirmekte ve bu suyu kendi
bahgesinde kullanmaktadir (Nam, 2020). Ancak herhangi bir atik ayrigtirma yontemi kullanmayan isletmeler de
bulunmaktadir. Bu kapsamda Malezya’daki bir ¢alismada goriisiilen otelcilerin %90°1 yeterli bilgi, finansman ve
altyap1 eksikligi nedeniyle atik ayirma uygulamasim yapamadigini belirtilmistir (Kasavan, 2019). Yapilan diger bir
caligmada ise; (Baytok, 2015) isletmede olusan atiklarin tekrar kullanilabilmesi i¢in yeterli caba harcanmadigi fakat
personelin herhangi bir geri doniisiim programina katilmak i¢in istekli oldugu gézlemlenmistir. Bu nedenlerle otel
yoneticilerinin ara ara gida atig1 olusumunu gozlemlemesi, denetlemesi ve gida atik yonetiminde hiikiimet ve sivil
toplum kuruluslariyla ortakliklar kurmasi gerekmektedir (Mabaso, 2018). Turuncu bayrak; gida israfinin 6nlenmesi
ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan c¢alismalara dogrudan katki saglayan, restoran ve otelleri gida atigim

azaltmaya tesvik eden bir projedir (Anonim, Gida Dostu Turuncu Bayrak, 2020). Yine catering servislerinin mensubu
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oldugu Sofra Group mutfaklarinin uyguladigi Trim Trax programi olugan gida atiklarini takip ederek, dlgerek bunlar
azaltmaya yonelik bir uygulamadir. Isletme maliyetlerini azaltmayi saglarken bir yandan da atiklarin gevresel
etkilerini azaltmay1 hedeflemektedir (Grup, 2020). Tiirkiye’de buna bir 6rnek olarak mutfak atik yaglarin devlete
teslimi zorunlu tutulmaktadir ve bu kapsamda yiyecek icecek isletmeleriyle yapilan tiim ¢aligmalarda isletmelerin
mutfaktaki atik yaglar1 belediyelere teslim ettigi tespit edilmistir (Biiyiikkol, 2019; Cirisoglu, 2019; Ozdemir, 2018).
Bunun diginda heniiz bu tiir bir yasal diizenleme bulunmamasina ragmen gida atiklarim1 6nlemeye yonelik projeler
yapan kuruluslar vardir (Koca, 2019). Bu projelerden biri de T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanliginin baglatmis oldugu
2016-2023 yillarin kapsayan Sifir Atik projesidir (Biiyiikkol, 2019).

Yontem

Ankara ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otellerden rastgele secilen 10 otelin aggibasisi aragtirmanin katilimeilarini
olusturmaktadir. Aragtirmada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Veri toplama yontemi olarak goriisme teknigi
kullanilmis olup, pandemi nedeniyle goriismeler yiiz yiize yerine telefon ya da yiiz yilize gorlisme programlariyla
online gergeklestirilmistir. Goriismeler katilimcilarin rizasi alinarak kayit altina alinmigtir. Sesinin kaydedilmesini
istemeyen katilimcilarla olan goriismelerde sadece not alma tekniginden faydalanmilmistir. Goriismelerde yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmis olup; sorulan sorularin disinda verilen bilgiler de ¢alismada kullanilmak
iizere not alinmistir. Goriisme formu otel ve katilimc1 hakkinda genel bilgileri, isletmedeki gida atik miktarini ve
isletmenin gida atiklarin1 azaltmaya/Onlemeye yonelik uygulamalar1 tespit etmeyi amaglayan sorulardan
olusmaktadir. Arastirma, Kasim - Aralik 2020 tarihleri araliginda gerceklestirilmis ve her goriisme 30-45 dakikalik
bir siireyle sinirli tutulmugtur. Bilimsel caligmalarin etik kurallar1 g¢ergevesinde goriisiilen katilimeilar “H17,

“H2”...... “H9” seklinde kodlanarak goriismelerin gizliligi saglanmistir.

Elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmistir. Ses kayitlar1 ve formlarda alian notlar dijital ortama
aktarilmis ve diizenlenmistir. Aragtirmada elde edilen veriler siniflandirilarak sunulmustur. Veriler, katilimer ve
isletmelerin genel bilgileri; isletmedeki gida atik miktarma iligkin bilgiler, isletmenin gida atik yoOnetimi

uygulamalarina iligkin bilgiler seklinde siniflandirilmistir.
Bulgular ve Yorumlar

Calismanin bu boliimiinde incelenen veriler “Katilimci ve Isletmelerin Genel Bilgileri”, “Isletmedeki Gida Atik
Miktarina iliskin Bilgiler” ve “Isletmenin Gida Atik Yonetimi Uygulamalarina iliskin Bilgiler” seklinde ii¢ baslikta

ele alinmigtir.

360



Zwvali Bilgin, E. & Ozen, C. JOTAGS, 2021, Special Issue (35)

Katiimecilara ve isletmelere iliskin Bulgular
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Grafik 1. Otellerdeki Calisan Personel Sayist Dagilimi

Grafik 1’e bakildiginda; en fazla personelin oldugu otel H5 olup burada 220 kisi ¢alismaktadir. En az personel

calistiran otel ise H7 olup galisan personel sayis1 82dir.
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Grafik 2. Otellerdeki Restoran Sayis1 Dagilimi

Otellerde bulunan restoran sayilarina bakildiginda; en fazla restorana sahip olan otel H6 olmakla birlikte 9 adet

restorana sahiptir. En az restorani1 bulunan oteller ise; H1 ve H3 otelleri olup birer tane restoranlar1 bulunmaktadir.

1400 1250 1200
1200
1000
1000 900
800
600 450
325
400 120 225 I 225 175
200
'l = m m o
H1 H2 H3 H4 H5 H6 H7 H8 H9 H10

m Giinliik ortalama misafir sayis1

Grafik 3. Otellerdeki Giinliik Ortalama Misafir Sayis1 Dagilimi

Otellerde bulunan giinliik ortalama misafir sayilarina bakildiginda; en fazla misafirin bulundugu otelin H3’ tiir ve
giinliik ortalama 1250 misafir agirlamaktadir. En az misafir agirlayan otel ise; H2’dir ve giinliik ortalama 140 misafir

agirlamaktadir.
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Tablo 1. Katilimeilara Ait Tanimlayici Bilgiler

: Calisma Yih N . Egitim Diizeyi N
E; g - 6-10 - E; '% Tlkokul -
5o & 11-15 - s Ortaokul -
ET =2 EAQ :
=S E 16-20 3 = Lise 8
== 3 i K= Anli -
22 e 21-25 4 v ES O.nllsans
26-30 2 = Lisans 2
>30 1 Lisansiistii -

Caligmaya Ankara’dan rastgele secilen 4 ve 5 yildizli otellerin asgibasilarinin demografik 6zellikleri Tablo 1°de
gosterilmistir. Tablo 1’e bakildiginda; arastirmaya katilan katilimcilardan 6-10 ve 11-15 yil tecriibesi bulunanlarin
olmadigi, 16-20 yil tecriibe olan kisilerin sayisinin 3, 21-25 yil tecriibesi olanlarn 4, 26-30 y1l tecriibesi olanlarin 2
ve son olarak da 30 yil {izeri tecriibesi olanlarin ise 1 kisi oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin egitim diizeylerine
bakildiginda; ilkokul, ortaokul, 6n lisans ve lisansiistii mezunu olan katilimcilarin bulunmadigi, lise mezunu 8, lisans

mezunu ise; 2 katilimemin bulundugu saptanmstir.
Isletmedeki Gida Atik Miktarina iliskin Bulgular

Isletmelerdeki gida atik miktarlarinimn tespitine iliskin bu bdliimde katilimcilara isletmenin hangi alaninda gida
atigimin daha fazla olustugu sorulmus ve katilimcilarin %80°1 direkt olarak “Servis” cevabini vermis, %10’luk kisim

“Servis ve mutfak 6n hazirlik” cevabini ve kalan %10’luk kisim ise “Mutfak 6n hazirlik” cevabini vermistir.
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Grafik 4. Gida Atik Olusum Alanlarinin Dagilimi

Bu durum daha 6nce yapilan galismalar ile paralellik gdstermektedir. Kili¢ Sahin (2018) ¢alismasinda, en fazla
gida atigiin olustugu bolimlerin mutfak, servis, bar oldugu tespit edilmistir. Orlando’da yapilan bagka bir ¢aligmada
ise; mutfaktaki 6n hazirligin gida israfina biiytik katki sagladig: ortaya ¢ikmistir (Okumus, 2020). Buna benzer diger
iilkelerde otellerle yapilmis olan ¢alismalara baktigimizda; Malezya’da en fazla gida atiginin sirasiyla hazirlik, agik
biife artiklari ve miisteri tabak artiklar1 seklinde oldugu (Papargyropoulou, 2019), Ingiltere’de olusan gida atiklarinm
%45’inin besin hazirlamada, %34 {iniin miisteri tabaklarindan, %21 inin ise bozulmalardan kaynaklandigi (WRAP,
2020), Kore’deki otellerin mutfak boliimiiniin ciddi oranda gida atig1 olusturdugu ve son olarak da Almanya’da
atiklarin %45’inin acik biifeden, %30’unun tabak artiklarindan, %20’sinin hazirliktan ve %5’inin ise depolamadan
kaynaklandig1 tespit edilmistir (Leverenz, 2020) .Istanbul’da restoranlarla yapilan bir calismada da; katilimcilarin
%79,3’1 en ¢ok atigin servis boliimiinde, %111 ise mutfak 6n hazirlik boliimiinde olustugunu dile getirmistir

(Cirisoglu, 2019).
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Grafik 5. Otellerdeki Giinliik Ortalama Gida Atik Miktarlar

Katilimcilara ¢aligtiklart otelde olusan giinliik ortalama gida atik miktarlart sorulmus, cevaplar Sekil 6’da
belirtilmistir. H1, H3, H6, H7 ve H10 herhangi bir bilgi veremedigi i¢in gruplandirmaya dahil edilmemistir. Otellerde
olusturulan giinliik ortalama gida atik miktarlarina bakildiginda; en fazla gida atigina 360 kg ile H8 otelinin sahip
oldugu, en az gida atig1 olan otelin ise H2 oteli olup 11,2 kg atiga sahip oldugu goriilmektedir. Grafik 3’ teki tesise

gelen giinliik ortalama misafir sayis1 dikkate alindiginda gida atik miktarlar1 paraleldir.

Otellerdeki giinliik ortalama miisteri sayisiyla giinlilk ortalama meydana getirdikleri gida atik miktarlan
arasindaki iligki ele alinmis bunun sonucu Sekil 7°de gosterilmistir. Sadece H4, H8 ve H9 bu iki bilgiye eksiksiz
cevap verdigi igin inceleme bu 3 otel isletmesi ile yapilmistir. Otellerdeki servis edilen giinliik ortalama miisteri sayisi

ile glinliik gida atig1 miktan arasindaki iliski Sekil 7°te verilmistir.
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Grafik 6. Miisteri Say1s1 ve Gida Atig1 Miktar1 Arasindaki iliski (Giinliik)

H9 otelinde kisi basina diisen gida atik miktar1 0.10 kg, H4 otelinde 0.24 kg, HS otelinde ise; 0.40 kg’dir. Giinliik
miisteri sayisi ile meydana gelen gida atik miktarlari arasinda dogru orant1 olup, miisteri sayisi arttikca olusan gida
atik miktarinin da artti1 tespit edilmistir. Bu sonug, daha dnce yapilan ¢aligmalar ile paralellik gostermektedir. Bekar
ve Kiling’in Tiirkiye’deki otellerle yapmis oldugu ¢alismada; bir giinde olusan toplam gida atik miktarinin 5976.8
kg oldugu ve toplam atik miktarinin %68’ini gida atiklarinin olusturdugu tespit edilmistir. Miisteri basina diisen
giinliik gida atig1 ise 0.50 kg’dir (Kiling Sahin, 2018). 2015 yilinda Cin'de yapilan bir 6lgiimde bir 6giinde kisi bagina
diisen gida atigimin 0.93 kg oldugu tespit edilmistir (Kirmizikusak, 2020). Malezya’daki baska bir ¢alismadaysa bu
miktar 0.53 kg’dir (Papargyropoulou, 2019).
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Isletmenin Gida Atik Yonetimi Uygulamalarina iliskin Bulgular

Katilimeilara yéneltilen “Uriinleri satin alma asamasinda gida atigim dnlemeye/azaltmaya yonelik uyguladiginiz

yontemler nelerdir?” sorusuna iligkin bulgular:

Katilimcilardan 3’1, {iriin siparislerinin glinliilk yapildigini, 2’si manav siparislerinin her giin yapilirken diger
iiriinlerin haftada 1-2 kez siparis edildigini; 4’ii manav siparislerinin haftada 3-4 kez, diger {iriin siparislerinin haftalik
yapildigini; 1 tanesi ise talebe gore iiriin siparislerin verildigini ifade etmistir. Buna ilaveten 1 katilime1 6zellikle
karbon ayak izini azaltmak amaciyla tirlinlerin cografi isaretli lirlinlerden olmalarina 6zen gosterdiklerine ve bu
firmalar1 da ayda bir denetlediklerine belirtmistir. Katilimcilarin tamami, alinan iriinlerin  kullanilmadan

bozulmamasi ve taze kullanilmasi i¢in az miktarlarda fakat sik siparislerde bulunduklarini ifade etmislerdir.

“Uriinleri depolama asamasinda atiklari 6nlemek/azaltmak amaciyla uyguladigmiz yontemler nelerdir?”

sorusuna iliskin bulgular:

8 katilimci isletmede HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Point), FIFO(First In First Out) ve LIFO(Last
In First Out) ilkelerini uyguladiklarini, 1 katilimec1 HACCP uygulandigini fakat FIFO’nun uygulanmadigini, yemek
yapilirken ilk oOnce tazeyi kullanmaya &zen gosterdiklerini,1 otel ise; HACCP, FIFO ve LIFO ilkelerini
uygulamadiklarim belirtmistir. Buna ilaveten 9 katilimer, iriinleri tiirlerine gore ayn raflarda depoladiklarini, 1
katilimci ise; meyve, sebze, et {irlinleri, siit tiriinleri ve kuru gidalarin ayri dolaplarda depolandigini ve o dolaplarda
da triinlerin ¢ig-pismis-yikanmis olarak ayrica depolandigimi ifade etmistir. Ayrica katilmcilardan 17 i1 etiket
uygulamasi ve nem kontrolil yapildigini, bir baska katilimci ise; tirtinlerin son kullanma tarihlerini takip edildigini

ve lrlinlerde kalite kontrolii yapildigini belirtmislerdir.

“Mutfaktaki 6n hazirhk asamasinda gida atiklarmi Onlemeye/azaltmak amaciyla uyguladigmiz yontemler

nelerdir?” sorusuna iligkin bulgular:

Katilimcilarin nerdeyse tamami, sebze kabuklar1 ve artiklarindan sebze corbasi, sos yapildigini ifade etmistir.
Buna ilaveten 1 katilimci sebze kabuklarmin bir giin buzlu suda bekletilerek salata ya da zeytinyagli yapiminda
kullanildigim belirtmistir. 1 baska katilimci ise; sebze artiklarinin stok yapiminda kullanildigini, stokta kullanilmayan
sebze artiklarinin ogiitliliip baharat c¢esnisi olarak kullanildigimi ifade etmistir. 1 katilimci ise; meyve-sebze
kabuklariin higbir yerde kullanilmadigim belirtmistir. 4 katilimc1 meyve kabuklarindan marmelat, recel ve sos
yapildigini, 1 katilimei ise; portakal ve limon kabugunun keklerde kullanildigini diger kabuklarin ise kullanilmadan
¢cope atildigini ifade etmistir. 3 katilimer balik kilgiklar: ve kemiklerin stok yapiminda kullanildigini, 2 katilimcei ise;
kemiklerin demi glace sos yapiminda kullanildigini belirtmis 6zellikle bunlardan birisi atik miktarini azaltabilmek
icin et yemegi oldugunda demi-glace sos yapmaya 6zen gosterdiklerini belirtmistir. 1 katilimci personeli meyve-
sebzeyi ince soyma konusunda uyardigini, 1 katilimer ise soyma isleminin makinelerle yapildigini, bagka bir katilime1
ise meyve-sebzeyi mutlaka soyacakla soyduklarini ifade etmistir. Katilimcilardan biri asla meyve-sebzeden dekor
yapimadigint yapildigimi belirtirken baska bir katilimeir her ne kadar desteklemese de dekor uygulamasim

kullandiklarini ve bu sebeple ¢ok fazla meyve-sebzenin ¢ope gittigini belirtmistir.

Malezya’da yapilan bir ¢alismada, mutfakta hazirlik asamasinda gida atigmin fazla olmasimin sebebinin
besinlerdeki estetigi artirmak amaciyla yapilan baz1 siislemelerden kaynaklandigini tespit edilmistir
(Papargyropoulou, 2019). Tiirkiye’deki farkli sehirlerde bulunan otellerle yapilmis bir calismada ise, otel
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isletmelerinin %92’sinde mutfak 6n hazirlik asamasinda ortaya ¢ikan gida atiklarinin ¢ope atildigi; sadece %8’inin

bu atiklan farkli sekilde degerlendirdigi ortaya koyulmustur (Kiling Sahin, 2018).

Katilimcilara yoneltilen “Servis asamasinda gida atiklarini1 6nlemeye/azaltmak amaciyla uyguladiginiz yontemler

nelerdir?”” sorusuna iligkin bulgular:

Yanlis bir siparis alma durumunda, katilimcilarin ¢ogu hazirlanan bagka bir misafire ikram edildigini veya
personel yemegi olarak degerlendirildigini; 4 katilime iiriin yar1 pismis halde ise bagka bir yemege doniistiiriilmeye

calisildigini ifade etmistir. Bu sonug, daha 6nce yapilan ¢aligmalar ile benzerlik gostermektedir.

Bir ¢caligmada otel isletmelerinin %58’inin yanlis bir siparigin hazirlanmas1 durumunda iiriinii bagka bir yemekte
degerlendirdigi, %42’sinin ise personele verdigi sonucuna ulasilmistir (Kiling Sahin, 2018). Artik yiyecekleri
tiikketilmesi konusunda; Ingiltere gibi iilkelerdeki otellerde fazla yemeklerin personel tarafindan tiiketilmesi normal

karsilanirken Kore’de bu uygulama personele saygisizlik sebebiyle reddedilmektedir (Leutwiller-Lee, 2019).

Buna ilaveten katilimcilarin yarisindan fazlas1 mutfak hazirlik agamasinda ve miisteri tabaklarinda meydana gelen
gida atiklarinin ayristirilarak hayvan barinaklarina gonderildigini, bir kismi baharatli yemekler hayvanlara zarar
verdigi i¢in sadece ekmek ve kemiklerin gonderildigini belirtmistir. Katilimcilarin diger bir kismi ise; dnceden
miisteri tabaklarinda ve acik biifede servise sunulmus tiim yemeklerin ayristirilarak hayvan barinaklara génderildigini
fakat barinaklar hayvanlarin bogazinda tahrise sebep oldugu ya da pegete, kiirdan vb. maddelerin tam ayrigsmamis
oldugu i¢in barmaklarm artik gida atig1 kabul etmemeye basladigini ifade etmistir. Bu sonug¢ daha 6nce yapilan

caligmalar ile paralellik gostermektedir.

Tiirkiye’nin farkli sehirlerinde yapilan bir ¢aligmada da ayn sikéyetlerden dolay1 atiklarin hayvan barmaklarina
gonderilmedigi tespit edilmistir Ayn1 ¢alismada agik biifede tiikketilmeyen yemekleri, otellerin %42’sinin ¢ope attigi;
%?25’inin personel yemegi olarak degerlendirdigi; %25’inin bagka bir yemekte kullandigi; %8’inin ise hayvan
barmaklarma gonderdigi tespit edilmistir (Kiling Sahin, 2018). Antalya’da otellerde yapilan bir ¢galismada; daha 6nce
hazirlanan ama biifelerde servis edilmeyen yiyeceklerin hijyenik kosullarda saklanarak ertesi giin baska yemeklerde
degerlendirildigi bulgusuna ulasiimistir (Ozdemir, 2018). Gida atiklari ile ilgili otellerde yapilan baska bir calismada
ise; uretim fazlasi tiiketilmeyen yiyeceklerin sosyal hizmet kuruluslarina bagislandigi ortaya ¢ikmistir (Kilibarda,

2019).

Katilimcilara yoneltilen bir diger soru olan “Kompost veya hayvan yemi iiretimi olarak gida atiklarinin geri

kazandirilmasina yonelik bir uygulamaniz/uygulamalarimiz var midir?” sorusuna iliskin bulgular:

Katilimcilarin nerdeyse tamami bdyle bir uygulamanin yapilmadigini, 1katilime1 ise boyle bir uygulamanin heniiz
olmadigim fakat “Sifir atik” projesi kapsaminda bir kompost uygulamasi baslatilacagi belirtilmistir. Bagka bir
katilimci ise; onceden acgik biifede, mutfak atiklarinda ve miisteri tabaklarindaki asitli olmayan organik atiklarin
hepsini solucan giibresi yapimu i¢in bir ¢iftlige gonderdiklerini fakat su anda bdyle bir uygulamanin olmadigim ifade

etmistir. Bu sonug daha 6nce yapilan bir ¢alisma ile benzerlik géstermektedir.

Sandikli’da yapilan bir arastirmada; mutfak boliimiinde artan yiyeceklerin personele verildigi ya da hayir
kurumlarina bagislandigina ve mutfakta olusan organik atiklarin ayrigtirilmasina ragmen kompost ya da biyogaz

olarak degerlendirilmedigine ulagilmistir (Baytok, 2015).
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Katilimcilara yoneltilen “Restoran ile yemekhanelerinizde miisteri ve personelleri gida israfi hakkinda

bilgilendirici uygulamalariniz var midir?” sorusuna iliskin bulgular:

6 katilmer gida israfi farkindaligimi artirmaya yonelik acgik biifelerde afis, meniilerde hatirlatici yazilar
bulundugunu, 1 katilimer otelin asansorlerinin iginde bulunan ekranlarda buna yonelik video yayinladiklarmi, 1
katilimc1 gida israfindan bahsetmediklerini fakat meniilerde kalan artiklarin hayvan bariaklarma gonderildigine dair
yazilarin bulundugunu, 1 katilime1 bayat ekmek workshopu gerceklestirdigini belirtmistir. Bagka bir katilimci ise
miisterilere ne kadar yiyecekleri konusunda karigamayacaklarini, buna yonelik hi¢cbir uygulama yapmadiklarini

belirtmistir.

24 otelin katildig1 bir galigmada, otellerin %50’sinde restoranlarda ve yemekhanelerde menii ve brosiirler
araciligiyla gida israfi yapilmamasina yonelik bilgilendirme metinleri paylagarak miisterilerde farkindalig: artirict

uygulamalar yapildig1 tespit edilmistir (Kiling Sahin, 2018).
“Personelin gida atik yonetimi konusunda herhangi bir egitici uygulamaniz var midir?” Sorusuna iliskin bulgular:

3 katilimci, yilin belli zamanlarinda gida teknikeri, miihendisi ya da diyetisyenin otele gelip egitim verdigini, 2
katilimci kendisinin mutfak personelini egittigini, 2 katilimci bu tip egitimlerin olmadigini ve 1 katilimei ise; egitim
verildigini fakat egitimlerin teorikte kalip uygulanmadigin ifade etmistir. Buna ilaveten 1 katilimei otelin turuncu

bayraga sahip oldugunu ve bu program kapsaminda diizenli olarak egitim verildigini ifade etmistir.
“Acik biifede gida israfin1 6nlemeye yonelik uygulamaniz var midir?” iligkin bulgular:

Katilimcilar, {iriinlerin tamamiin servise konmayip tiiketime bakilarak kondugunu, yiyeceklerin porsiyonlara
ayrilarak servis edildigini, kiiciik tabak ya da sarap bardaklar gibi kiiciik porsiyonlarda servis yapildigini, en fazla
atigi ekmekte oldugunu bu ytizden ekmeklerin kii¢lik dilimler halinde servis edildigini belirtmislerdir. Katilimeilarin
hepsi acik biife servisinin, A’la carte servise gére ¢ok daha fazla gida atifina sebep oldugunu ifade etmistir. Buna
ilaveten bir katilimci personel agik biifesinin misafir agik biifesine oranla ¢ok daha fazla zayiata sebep oldugunu
belirtmistir. Benzer sekilde Kore’de yapilan bir ¢alismada da gida atiklarinin gogunun miisteri yemekhanesine kiyasla
personel yemekhanesinde meydana geldigi ortaya koyulmustur (Leutwiller-Lee, 2019). Ayrica 2 katilimei, Tiirk
misafirlerin yabanci misafirlere kiyasla daha fazla gida israfi yaptiklarini vurgulamigtir. Bunu destekler sekilde Tekin
ve Ilyasov (2017) calismasinda da, otel isletmelerinde Tiirk misafirlerin diger milliyetlerden olan misafirlere gére
daha fazla yiyecek artig1 olusturdugu ve misafirlerin demografik ve kisisel 6zelliklerine gore gida artig1 tutumlarmin

degistigi ortaya koyulmustur.
Sonug¢

Bu arastirma, otellerde miigteri bagina diisen ortalama gida atig1 miktari, gida atiklarinin hangi siirecte meydana
geldigi ve bu atiklar1 6nlemek; azaltmak ve geri doniistiirmek igin yapilan uygulamalar tespit etmek amaciyla
yapilmstir. Arasgtirma kapsaminda, Ekim-Aralik 2020 tarihleri arasinda Ankara ilinde bulunan 10 otel isletmesinin
mutfak sefi ile goriisme gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler dijital ortama aktarilarak icerik analizine tabi

tutulmustur.

Goriligme yapilan otellerin giinliik ortalama gida atik miktar1 594,2 kg olup; miisteri bagina gida atig1 miktar1 243,5

gram oldugu tespit edilmistir. Bu neredeyse 2,5 porsiyon yiyecegin her giin ¢ope gitmesi anlamina gelmektedir. Otel
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isletmelerinde en fazla gida atigi mutfak 6n hazirlik ve servis siirecinde olustugu ortaya ¢ikmistir. Elde edilen
verilerin analizi sonucunda, otellerin biiyiik ¢ogunlugunun gida atiklarin1 azaltmaya pek ¢ok onlem almaktadir.
Alman o6nlemler 6zetle su sekilde siralanabilir: HACCP ilkelerinin uygulanmasi; FIFO maliyet sistemine
bagvurulmasi; 6n hazirlikta ortaya ¢ikan meyve sebze atiklarinin ¢orba, sos, zeytinyagli, salata, ezme, baharat ¢esnisi,
marmelat ya da recel yapiminda kullanilmasi; hayvan kemiklerinin ve balik kilgiklarinin stok veya sos yapiminda
degerlendirilmesi; artan yemeklerin personel yemegi olarak, baska bir miisteriye ikram olarak degerlendirilmesi veya
bagka bir yemege doniistiiriilmesi; personele atik yonetimi ile ilgili egitimler verilmesi ve son olarak miisteri

farkindaligin arttirmak i¢in restoran ve yemekhanelerde bilgilendirici araglar kullanilmasi.

Sonug olarak, alinan tiim 6nlemlere ragmen otellerde mutfak personeli ya da tiiketici sebebiyle yiiksek miktarlarda
gida atig1 meydana gelmektedir. Gida atiklarmin gelecekte daha fazla sosyal, cevresel ve maddi sorunlara yol
acmamast i¢in hem isletme sahipleri hem de devletler gida atigim1 6nleyici/azaltic1 tedbirler almalidir. Arastirma
kapsaminda taranan literatiir ve katilimcilarla yapilan goriismeler sonucu gida israfinin Onlenmesi igin otel

isletmelerinin gida atik yonetimini gelistirmesi hususunda oneriler soyle 6zetlenebilir:

» Mutfak ve servis personeli atik yonetimi konusunda diizenli olarak egitilmeli,

» Kaliteli gida alim1 yapilmali,

» Sik ve az miktarlarda satin alma gergeklestirilmeli,

» Uygun depolama yapilmali,

» Porsiyon miktarlar kiigiiltiilmeli,

» Banketlerde kisi sayisinin net olarak tespiti i¢in rezervasyonla ¢aligilmali,

 Tiketilmemis yemekler sosyal hizmet kuruluglarina génderilmeli ya da personel yemegi olarak degerlendirilmeli,

* Organik atiklar kompost olusumu yapan kurum ve kuruluslara génderilmeli ya da isletme kendi kompost sistemini
kurmali ya da gida atiklarindan hayvan yemi {ireten firmalarla anlagilmali,

*  Yemek hazirlanirken sebzeler miimkiin oldugunca soyulmadan kullanilmals,
*  Meyve ve sebze kabuklan sirke, recel, piire, sos, ¢corba gibi ¢esitli iirlinlerin yapiminda degerlendirilmeli,
» Otel personelini ve miisterileri bir araya getiren workshop egitici katilimli workshoplar diizenlenmeli,

» Miisterilerin her tiirlii kullanim alaninda gida israfina ve Diinya’daki aglhiga yonelik dikkat c¢ekici /bilgilendirici
araglar kullanilarak hatirlatici kiiciik mesajlar verilmeli,

 Tiiketici bilincini olusturmak i¢in ilkokuldan baslanarak her egitim yilinda “Gida israfi” ve “Atik Yo6netimi”
konularinin ders kitaplarinda yer almali veya cesitli derslerin igeriginde yer verilmeli,

* Devlet yetkilileri tarafindan gesitli gida atik azaltma politikalar1 gelistirilmeli ve uygulamayanlar igin ¢esitli
yaptirimlar uygulanmalidir.
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Extensive Summary

This research aims to analyze the average amount of food waste per customer in hotels, the process in which food
waste occurs and to prevent these wastes; This study was conducted to identify the applications made to reduce and
recycle. The sample of the research consists of the chefs of 10 hotel businesses randomly selected from 4 and 5 star
hotels in Ankara. The data of the study were collected between November 2020 and December 2020 using the
interview technique. As a result of the study, it has been found that the most waste in hotel businesses occurs in the
kitchen preparation and service stages. The daily average amount of food waste was found to be 594.2 kg and this
amount per customer was determined as 243.5 g. Most of the participants stated that they apply the principles of food
storage completely and that they use the fruit and vegetable wastes from the kitchen preparation stage to make sauces,
olive oil, salad, vegetable soup, paste, spice seasoning, marmalade or jam. In addition, half of the participants said
that they send the leftovers from their customers' plates to animal shelters; they stated that fish bones and animal
bones are used to make stock or demi glace sauce. Almost all of the participants stated that leftover meals are used
as staff meals or as a treat to another customer or by turning them into another meal. All of the participants stated
that they do not use recycling practices such as compost in the business they work for. Finally, 80% of hotel
businesses; It has been detected that they carry out awareness-raising activities for customers such as posters, texts,
brochures, videos or workshops about food waste, and 40% of them provide training on food waste management with

experts.
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