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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: 03.09.2021 Son yillarda gidalarin israfi konusu gerek diinya ekonomisi gerekse cevresel etkiler
bakimindan olumsuz sonuc¢larin ortaya ¢ikmasinda etkili olmaktadir. Gidalarda israfin

Kabul Tarihi:14.11.2021 karsilagildig1 baslica isletmeler arasinda ise yiyecek igecek ile ilgili kuruluslar yer

almaktadir. Bu kapsamda arastirmanin amacini, otel isletmelerinin yiyecek ve icecek
departmaninda karsilagilan gida israf boyutlarinin incelenmesi olugturmaktadir. Aragtirma
verileri, Samsun ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel isletmesinde ydnetici
pozisyonunda ¢aligan 10 (on) bireyden yar1 yapilandirilmis gériisme formu araciligiyla elde
edilmistir. Arastirmada gida israfi, yiyecek icecek departmaninin satin alma ve depolama,
Otel isletmeleri yemek hazirhigi, yemek servisi ve tiiketim asamalarinda en fazla karsilasildig
goriilmektedir. Otel isletmesi yoneticilerinin gida israfi boyutlar1 hakkinda bilgi sahibi
oldugu, isletmelerde gida israfini dnleme konusunda ¢aligmalarin yeterli diizeyde olmadigi
Samsun ve isletme ¢alisanlari ile misafirler agisindan gida israfi ile ilgili farkindalik olusturulmasi
gerektigi sonuglarina ulagilmigtir. Ayrica aragtirma kapsaminda yiyecek icecek isletmeleri
yoneticilerine gida israfini dnlemek amaciyla bazi dnerilerde bulunulmustur.
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Keywords Abstract

Food waste In recent years, the issue of food waste has been effective in the emergence of negative
results in terms of both the world economy and environmental effects. Food and beverage
establishments are among the main businesses where food waste is encountered. In this
Food and beverage department context, the aim of the research is to examine the food waste dimensions encountered in the
food and beverage departments of hotel businesses. The research data were obtained
through a semi-structured interview form from 10 (ten) individuals working in managerial
positions in 4 and 5 star hotels businesses in Samsun. In the research, it is seen that food
waste is mostly encountered in the purchasing and storage, food preparation, food service
and consumption stages of the food and beverage department. It has been concluded that
hotel business managers have known about the dimensions of food waste, that the efforts
to prevent food waste in businesses are not at a sufficient level and that awareness about
food waste should be raised in terms of business employees and guests. In addition, within
Aragtirma Makalesi the scope of the research, some suggestions are given to the managers of food and beverage
businesses in order to prevent food waste.
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Gidalarda israf, tiiketilmek i¢in {iretilen veya toplanan fakat amacina ulasmayan hayvansal ve bitkisel kaynakli
gidalardan olusturmaktadir. Gida israfini olusturan temel nedenler ise tiiketici davraniglari, tedarik zinciri ve isletme
kaynakli sorunlar olarak ifade edilebilmektedir. Yiyecek igecek isletmeleri agisindan ele alindiginda tiiketici
davraniglarinin yani sira satin alma, teslim alma, depolama, dagitim, liretim ve servis gibi ¢esitli asamalarda gidalarin
israfi ile karsilagilmaktadir. Ornegin yiyecek igecek isletmelerinde siklikla karsilasilan baslica gida israf boyutlarr;
konuklara porsiyonlarin biiyiik sunulmasi, ¢dpe giden gidalar, konuklarin bitiremedigi yemekler, yiyeceklerin tiretimi
esnasinda yasanan kayiplar olarak siralanabilmektedir. Bu nedenle yiyecek icecek igletmelerinde karsilagilan gida
israfinin tiim yonleriyle incelenmesi gerekmektedir. Ozellikle gida israfinin boyutlarmin tespit edilmesi ve 6nlenmesi
acisindan yiyecek icecek isletmelerinde yonetici goriiglerinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Gida israfi,

konaklama ve turizm endiistrisinde ciddi bir ¢evresel ve ekonomik endise ortami olusturmaktadir (Okumus vd.,

2020).

Ilgili literatiir incelendiginde, gida israfinin nlenmesi (Erik ve Pekersen, 2019), bireylerin gida israfina yénelik
tutum ve davraniglart (Daysal ve Demirbas., 2021), isletmelerde olusan gida israfinin yonetimi (Mabaso ve Hewson,
2018; Mabaso ve Hewson, 2018), mutfak ¢alisanlarimin gida israfi konusunda bilgi ve beceri diizeyleri (Ko ve Lu,
2020), gida israfinin azaltilmasinda gida bankacilig1 (Aday ve Aday, 2021), gida israfinin 6nlenmesinde teknolojinin
roli ve dijital uygulamalar (Cavus, 2021) gibi ¢esitli ¢aligmalar bulunmaktadir. Ayrica gida israfini 6nleme
stratejileri, hem konaklama hem de yiyecek ve icecek sektorii isleyisi agisindan Orgiitlenme bicimleriyle ve
miisterilerin gida tiikketimiyle ele alinarak iki yonlii olmalidir (Papargyropoulou vd., 2019). Ancak otel isletmelerinin
yiyecek icecek departmaninda karsilasilan gida israfi ile ilgili dogrudan yonetici boyutunda inceleyen ¢aligmalara
pek rastlanilmamaktadir. Bu sebeple calismada, otel isletmelerinin yiyecek ve igecek departmaninda karsilagilan gida
israf boyutlarinin incelenmesi amaglanmaktadir. Otel isletmelerinde maliyetleri azaltmak i¢in siirdiiriilebilir gida
yonetimine ihtiyag duyulmaktadir, bu durum da rekabetgi piyasa sartlarinda otelleri siirdiiriilebilir isletmeler olma
yolunda basarili kilacaktir (Kasavan, Mohamed ve Halim, 2019). Ayn1 zamanda konu ile ilgili karar alicilara ve
uygulamacilara veri saglanmasi da aragtirma amagclar1 arasinda yer almaktadir. Arastirmanin amaci dogrultusunda
uzmanlarin goriisii alinarak hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla arastirmanin odaklandigi
olguyu disa vurabilecek oldugu diisiiniilen Samsun ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel yoneticileri ile
gorlismeler yapilmistir. Kolayda 6rneklem yonteminin tercih edildigi arastirmada, 6rnekleme dahil edilen yonetici
sayist 10 (on) olup, goriismelerden elde edilen veriler betimsel ve igerik analizlerine tabi tutulmustur. Bu ¢ercevede
konunun sadece Samsun baglaminda degerlendirilmis olmasi arastirma agisindan Onemli bir sinirlilik olmasi
Ozelligini tagimaktadir. Ancak otel isletmesi yoneticilerinin bakis agisinin tespiti ve daha sonra yapilacak olan
caligmalara ornek tegkil etmesi agisindan 6nemlidir. Ayrica ¢alismanin farkli destinasyonlarda uygulanmasi ile elde
edilen bulgularin nitelik ve niceliginin artmasi, gida israfinin yoneticiler agisindan kavranmasini ve gidalarin israfi

ile ilgili farkindalik diizeyinin artmasini saglayacag diisiiniilmektedir.
Kavramsal Cerceve
Gida Israfi

Kiiresel sorunlar arasinda yer alan gida kayb1 ve israfi, sivil toplum orgiitleri tarafindan siirekli olarak giindeme
getirilmektedir. Gida kayiplar1 ve israflarn ¢iftgiler, gida zincirindeki paydaslar ve tiiketiciler i¢in ekonomik agidan
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zarara yol agmakta ve llkelerin finansal kaybma neden olmaktadir. Ayrica ¢evre kosullarinin etkilenmesi ile
stirdiiriilebilir bir dongiiniin 6niine gecilmektedir. Bdylece sosyal, ¢evresel ve ekonomik sorunlar birbiri ile baglantili
karmasik bir problem haline gelmektedir. Bu sebeple gida kayiplari ve israfin oniine gecilmesi gelecekte olugmasi
muhtemel kaoslar1 dnleyecektir (Gidan1 Koru, 2011). Temel anlamiyla gida israfi, iiretilen gidalarin tiiketilmeden
¢cope atilmas1 anlamina gelmektedir. Dolayisiyla gidalarmn israfi, iiretim asamasindan baslayip son bireyin tiiketime
kadar olan tiim tedarik zinciri boyunca gergeklesebilmektedir. Bu kapsamda iiretimden tiiketime kadar olan siiregte

gidalarda yasanan kayip ve israf bilgisine Sekil 1°de yer verilmektedir (Oral, 2015).

Sekil 1: Gida Kay1p ve Israfi

%ER *Tiiketici Israfi
Alﬁzr‘lzcéf da *Dagitim Kayiplari
Mevecut Islenen Gida «Isleme Kayiplar
Hasat Sonras1i Mevcut Gida *Hasat Sonras1 Kayiplar
Hasat Edilen Gida *Hasat Kayiplari
Yenilebilir Olan Gida *Yenilemez Olanlar
Ham Uretim (Gida Amagli Uretim) ;?;3; ﬁnﬂ?alrll Uretim

Sekil yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gidalar konusunda yasanan arz ve talep dengesinin bozulmasi ile ortaya ¢ikacak olan krizler, iklim degisimi ve
bu isletmelerin siirdiiriilebilir gida tedarikinin risk altinda olmasi gibi tehditler tim diinyada gida giivenligi
tartigmalarin1 baglatmistir. Bu tartigmalar neticesinde gida israfinin sosyal, ekonomik ve ¢evresel etkileri konusunda
farkindalik olugsmustur. Gelismis llkelerde bireylerin gelirinin artmasi ve buna bagli olarak tiiketim miktar1 ve
cesitlerinde artig, ev dis1 tiiketimde artma, aligveris olanaklarinin ¢esitlenmesi ve ¢ogalmasi, kentlesme ile dogadan
ve tarimdan uzaklasan bir egilim gida israfini artiran 6nemli etkenlerdir. Bu konuda iginden ¢ikilmasi gii¢ bir israf
sarmali olusmustur. Gida zinciri boyunca tiim bu sebeplere ek olarak tagima, yetersiz teknoloji, depolama ve ambalaj
hatalari, yanlis saklama kosullar1 da israfi artiran diger sebepler olarak ifade edilebilmektedir (Ddlekoglu, Giin ve

Giray, 2014).
Yiyecek Icecek Isletmelerinde Gida Israfi

Glinlimiizde yiyecek igecek isletmelerine olan ilgi; aclik, estetik, zaman, gelir, saglik, bos zaman, is, 6zel giin,
merak, sosyal medya, reklam, hizmet kalitesi gibi kosullara bagli olarak sekillenmektedir. Sosyal, ekonomik, kiiltiirel
ve psikolojik boyutlar1 da bulunan yiyecek icecek isletmelerinin temel amacini hizmet kalitesi, temizlik, menii gibi
belirli standartlar1 benimseyerek yeme-igme gereksinimlerini karsilamak olusturmaktadir (Sokmen, 2008; Ogan,
2020). Yiyecek igecek isletmeleri ile ilgili yemeklerin pisirilip satildigi mekan, agevi veya yiyecek ve icecek tireterek
insanlarm yeme igme ihtiyaglarmi karsilamanin yaninda iyi zaman gecirmesini saglayan kuruluslar seklinde
tammlamalarla karsilasiimaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015; Yiyecek Igecek Isletmesi, 2021). Yiyecek igecek
isletmesinin tiirii ne olursa olsun asli gorev ve sorumlulugu konuklarinin yeme igcme gereksinimini karsilamaktir. Bu

sebeple yiyecek icecek isletmesinde gidalar ile ilgili satin alma, teslim alma, depolama, dagitim, iiretim ve satis olmak
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iizere belirli asamalarin gerceklesmesi gerekmektedir. Yiyecek igecek isletmesinde gidalarin iglem basamaklari
derlenerek Sekil 2°de yer verilmektedir (Shiring, Jardine ve Mills, 2001; Ninemeier, 2009; Aktas ve Ozdemir, 2012;
Irdem, 2014; Palacio ve Theis, 2016; Serceoglu, 2016).

Sekil 2: Yiyecek Icecek Isletmelerinde Gida Islem Basamaklari

«Uretimi gergeklestirebilmek ve siirdiirebilmek amaciyla yapilmaktadir. isletmenin
Satin Alma ihtiyaglarinin tespit edilerek uygun kalitede ve gerektigi miktarda gidalarin satin
alinmasi gerekmektedir.

*Satin alman gidalarin istenilen 6zelliklerde olup olmadig ile ilgili kontrollerin
Teslim Alma  gerceklestirilmektedir. Satin alma siirecinin tamamlanmas:1 ve diger asamalarin
zarar gérmemesi agisindan dnemli bir asamadir.

*Gidalarin: bozulmadan korunabilmesi. stok devir hizinin belirlenmesi. asir1 ve
Depolama yetersiz satin alimindan kaginilmasim saglanmaktadir. Depolama alaninin diizenli
olmasi sayesinde gidalarin dagiiklhig: azalir ve takip islemleri kolaylagir.

+Gidalarin depolardan ¢ikis ile ilgili zaman, miktar ve ama¢ bakimindan bilinerek
Dagitim takip edildigi asamadir. Bu asamada karsilasilabilecek aksakliklar veya yapilacak
hatalar tiretimde fazla gidanin kullanilmasina neden olmaktadar.

*Konuklara servis edilmek iizere gidalarin konuklara hazirlandig1 bu asamada gida
Uretim israf ve kayiplan ile daha fazla karsilasilasilmaktadir. Bu sebeple satis tahminleme,
menii planlama, standart regete kullamim gibi hususlar dnem tasimaktadir.

*Gidalarin islenmesi sonucunda yiyecek ve igeceklerin konuklara sunuldugu
Satis asamadir. Yiyecek icecek satislarinda sunulan hizmetin kalitesi konuk
memnuniyeti iizerinde etkili olmaktadir.

Sekil yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sekil 2’de goriildiigl lizere yiyecek igecek isletmelerinde gidalarin gesitli islem basamaklari bulunmaktadir.
Dolayisiyla gidalarin israfi, gida islem basamaklarinin her birinde gergeklesebilmektedir. Bu sebeple gida israfinin
en aza indirilmesinde her bir gida islem basamaginda cesitli dnlemler alinmasi gerekmektedir. Buradan hareketle
yiyecek icecek igletmelerinde olusabilecek gida israfinin dnlenmesi li¢ nemli hususta gruplandirilabilmektedir. Bu
hususlar mutfak 6ncesi, mutfak ve mutfak sonrasi asamalardan olusmaktadir. Satin alma, teslim alma, depolama ve
dagitim islem basamaklarini kapsayan mutfak dncesi diger bir ifadeyle iiretim 6ncesi gerceklesen asamada yoneticiler
dogru talep tahminleri yapmali ve etkili bir stok kontrolii yiiriitmelidir. Mutfak asamasinda diger bir ifadeyle iiretim
esnasinda gidalarin yerinde, dogru ve yeterli miktarda kullanilmasi tesvik edilmeli ve personele egitim verilmelidir.
Mutfak sonras1 agamasinda ise konuklarda gida israfi konusunda pozitif farkindalik olusturulmas: gerekmektedir
(Filimonau ve Cotau, 2019). Gida israfinin boyutlarina bakildiginda ise isletmeler agisindan en ¢ok israf islenmemis

gida kullaniminin en fazla oldugu isletmelerde olmaktadir (Youngs vd., 1983).
Yontem

Bu aragtirmada, otel isletmelerinin yiyecek ve igecek departmaninda karsilasilan gida israf boyutlarinin
incelenmesi amaclanmaktadir. Yiyecek ve igecek departmanlarinda meydana gelen gida israfi boyutlarmin
belirlenmesi ile ilgili Samsun’da faaliyetlerini siirdiirmekte olan 4 ve 5 yildizl otel igletmesi yonetici goriislerine yer
verilmektedir. Dolayisiyla aragtirmanin evrenini Samsun’da faaliyetlerini siirdiirmekte olan 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinin yoneticileri olusturmaktadir. Arastirmanin cografi bolge olarak kapsamini Samsun ili olustururken,
ormeklem grubunu Samsun ilinde faaliyetlerini siirdiirmekte olan 4 ve 5 yildizli otel isletmesi yoneticileri
olusturmaktadir. Otel isletmeleri yoneticilerinin tamami ile goriigiilmiis olup, diger bir ifadeyle tam sayim yapilmistir.

Caligma kapsaminda yer alan otel igletmelerinin adlar ve yildiz sa yilaria Tablo 1°de yer verilmektedir.
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Tablo 1: Samsun’da Faaliyet Gosteren 4 ve 5 Yildizli Otel Isletmeleri

Sira Otel Ad1 Yildiz Sayis1
1 Serra Otel Bes Yildizli

2 Sheraton Otel Bes Yildizli

3 Anemon Otel Bes Yildizli

4 Hampton By Hilton Otel Dért Yildizli
5 Sam My House Otel Dort Yildizli
6 Neba Royal Otel Dort Yildizli
7 Grand Atakum Otel Dort Yildizli
8 Ancere Termal Otel Dort Yildizli
9 B&C Hotel Dort Yildizh
10 Grand Amisos Otel Dort Yildizli

Kaynak: Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021.

Caligmadaki arastirma sorularina derinlemesine yanit bulabilmek i¢in nitel aragtirma tekniginden yararlanilmistir.
Nitel aragtirma insanlarin yagsam tarzlarini, hikayelerini, davramislarini, orgiitsel yapilart ve toplumsal olgularn
anlamaya doniik bilgi iiretme siireglerinden biridir (Strauss, 1987). Istatistiksel veri analizine dayali nicel
arastirmalarin aksine nitel arastirma, insanlarin olaylara ne tiir anlamlar yiikledikleri, diger bir deyisle olaylar1 nasil
niteledikleri sorusuna cevap aramaktadir. Nitel arastirmanin, insanlarin olaylara doniik 6znel bakis agilarini
kesfetmeyi hedefledigini ve bu nedenle nicel arastirmalardan daha iistiin oldugu soylenebilir (Storey, 2007).
Caligmada verilerin toplanmasinda yari-yapilandirilmis gorlisme tekniginden yararlanilmistir. Goriisme sorular
hazirlanirken yiyecek icecek isletmeleri ve gida israfi alan yazinindan istifade edilmistir. Bu baglamda alt1 soruluk
yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur. Ayrica goériisme sorulari hazirlanirken alaninda deneyimli
akademisyenlerden uzman goriisli alinarak goriisme formundaki sorularin gegerliligi arttirilmistir. Gorlismelerin
tamami pandemi kosullarindan dolay1 ¢evrimigi olarak yapilmis olup katilimcilarin kisisel bilgilerinin gizli tutulacag:
ve elde edilen bulgularin bilimsel amaglarla kullanilacagi katilimeilara belirtilmistir. Yapilan gériismelerin siiresi 10-
25 dakika arasinda degiskenlik gostermistir. Goriigmelerden elde edilen veriler betimsel ve igerik analizlerine tabi
tutulmustur. Sosyal bilimler agisindan, iletisim seklinin sistematik, niceliksel ve nesnel olarak ele alinmasi olarak
ifade edilen igerik analizinde nesnellik, ¢calisma kapsaminda belirlenen analiz siniflandirmalarinin farkli bireyler
tarafindan ayni igerigin incelenmesi sonunda es sonuglarin elde edilmesiyle alakalidir (Keskin ve Cilingir, 2010).
Arastirma kapsaminda Samsun’da faaliyetlerini siirdiirmekte olan 4 ve 5 yildizli otel isletmesinde tist diizey yonetici
pozisyonunda calisan 10 (on) birey ile goriisme yapilmistir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda elde

edilen veriler 6 tema altinda analiz edilmistir.
Bulgular
Aragtirmaya katilan yoneticilerin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2: Otel Yoneticilerinin Demografik Ozellikleri

Yonetici Kodu Egitim Yas
Yonetici 1 Lisans 38
Yonetici 2 On Lisans 51
Yonetici 3 Lisans 48
Yonetici 4 Lisans 55
Yonetici 5 Lisans 42
YoOnetici 6 Lisans 25
Yonetici 7 Lisans 47
Yonetici 8 Lisans 40
Yonetici 9 Lisans 45
Yonetici 10 Lisans 47
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Arastirmada 10 otel yoneticisi ile gorlismeler gergeklestirilmistir. Bu yoneticilerin demografik 6zelliklerine
bakildiginda 1 6n lisans, 9 lisans mezunu yonetici bulunmaktadir. Yoneticilerin yas ortalamalar1 43,8°dir.  Otel
isletmelerinde yonetici pozisyonunda gorev yapan bireylerin yiyecek icecek departmanlarinda gida israfi hakkindaki

goriislerine iliskin ifadeler Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 3: Yiyecek igecek Departmanlarinda Gida Israfina Yonelik Yénetici Ifadeleri

Gelecekte israfin Konaklama ve
Konaklama Isletme Uretim Satin alma yol acabilecegi ivecek icecek
. isletmelerinde restoraminda israfa | asamasindaki asamasinda sorunlar ve -:){e e leii
Yonetici/Ifade | mutfakta israf dair gozlemleriniz israf konusunda ifra fml sebepleri coziimleri siine ticilerinin
hakkinda ve ¢oziimleri ne gibi onlemler r;e lor di;"’ P hakkinda -:')s‘ra if konusunda
diigiinceleriniz? nelerdir? alinabilir : diigiinceleriniz i sy
nelerdir? yeterliligi?
Kendi isletmemde . Sy
konuya 6nem Misafir Portfoyiine Mutfak personeAh Stok tahmini ve Yeterli besin Yeterli somut
.. .. . < . ve sefler gerekli L kaynag1 <
Yonetici 1 veriyoruz, genelde Bagli olarak israf o ; tedarikgiler ile adimlar atilmadigi
israf yogun olan bir degisiyor cgitimler ile asanan sorunlar bulunmamast ve ve bilgi eksikligi
. yog Bty bilgilendirilmeli | ¥ kutlik & &
Maliyetleri
azaltmak igin
Personel kalitesiz Fiyat artiglar1 ve
Orim s | Thelemmys | gbdemloest |y | e | booneant
Yonetici 2 personel deneyimine ozlsi onlar alindiz: sol acanlara alimmasi1 daha nesillerde Zahibi olsa dag
gore israf var porsty & yorag hizli yasanacak gida o
icin tabakta kaliyor | yaptirimlar yetkileri kisithidir
bozulmalara ve sorunlari
uygulanmali .
israfa neden
olmaktadir.
Insan eli olan Yabanc: turistler Eorﬁszlm da daha Gereginden fazla | Uretim Veterli bilei sahibi
Yénetici 3 kisimlarda teknolojik | yerli turistlere gore teknoloiik aletlere irtin satin maliyetlerinin degiller dirg Kendini
onelici aletlere gore israf daha az israf ) alinmasi ile israf | yiikselmesi ve sl )
yatirim yapilarak gelistirmelidir
daha fazla yapmakta israf azahr olugmaktadir. fiyatlarda artig
Agik biife ve Self- Denevimli ve Donemsel Israfin etkin Konunun
Mutfak personeli Servis sisteme gore e“itirr};li gidalari satin yonetilmemesi chemmiveti
Yonetici 4 israf konusunda pandemi irsoneller almada talep enerji anla 1lm}2/1m1 r
onelici yeterli hassasiyeti doneminde rpinu (fakta tahmin hatalar1 kaynaklarmin Aksishal de izraf. bu
gostermemekte personelin servisi israfa neden tilkkenmesine yol
: calistirilmali kadar olmazdi
israfi azaltt1 olmaktadir agacaktir
Misafirlerin Mutfakta Depolama K(;E;El\llsk ibi
Bizim isletmemizde tabaklarinda kalan kullanilan arag kosullar1 ve Zonu lar & Konunun 6nemi
Yonetici 5 israf yapilmamasina gidalarin israfi gereg ve gereginden fazla dovugracaktlr yeterli diizeyde
Ozen gosteriyoruz haricinde atik personelin niteligi | {irlin satin Tog lum ’ bilinmemektedir
¢tkmamakta artirilmalidir. alinmast P -
farkindalig1 gerek
Mutfakia fretim Misafirlerin Misafirlerin Giinlimiizde Yeterli bilgi sahibi
asamasinda konuya tiiketimine e .. yavas yavas P
. . . tilketim Gereginden fazla o . olsalar da biitiinciil
. .. o6nem verilmekte kisitlama veya ikaz . . goriilen tedarik .
Yonetici 6 fakat misafirlerin konusu markaya ortalamasina gore | liriin satin sorunu gelecekte bir karar
. aya tretim alinmast wu gelee alinmadikga
israfi konusunda zarar verecegi igin bazi tiriinlerin . o
. . yapilmalidir. < yoneticiler pasiftir
onlem alinamaz etik olmuyor olmayacagi
Maksimum diizevde Miisterilerin Talep tahmini Yeterli A(flilsl;l\ﬁik israfin
israfi onlemeye Y tiketmedigi kalan konusunda arastirmalar Zrammn artmast bilincindedir
Yénetici 7 alis1voruz }1/ da yemekleri evcil detayli aragtirma yapilmadan fiyat ve enerii Sneticiler fakat
onetict gansiyoruz, glaa hayvan mamasi yapilmali ve ona ve kalite olarak J ¥
maddelerini etkin ve L . R, kaynaklarmin sistem bunu
verimli kullantyoruz olarak gore dretilmeli verimli riinler daha ulagilamaz zorunlu kilar
yoru degerlendiriyoruz. yemekler alinmamasi suar
hale gelmesi
Siirdiiriilebilir
Konaklayanlarin Tiiketimi az olan doga Daha fazla ve sik
Konaklama fiyatin1 6dedigi i¢in | yemekler Yemeklerde kaynaklarmin urumlarda konu
Yonetici 8 isletmeleri 6zelinde tilketemeyecekleri meniiden kullanildigindan | yok olmasima ile ileili bilei ve
onetict biiyiik gida israfi olclide yemek ¢ikarilmali ve fazla satin alma neden olacaktir, e“itirg}l ler &
yapilmaktadir almalari, egitim ile yeterli miktarda oldugu i¢in Egitim ile kiigiik Virilmeli dir
¢oziilebilir. tretim yapilmal yasta biling
olugmal
Fiyatlarda biiyiik
Mutfak personeli ve . S zamlar ve kithk Konu ile ilgili
R e . Personelin Tedarikgilerin .
seflerin egitim Yemeklerin biiyiik o . . . olarak yansimaya | yoneticilere devlet
.. .. . : . - o egitilmesi ve hileleri ve fazla o
Yonetici 9 seviyeleri dolayistile | ¢ogunlugu ¢ope e o baglamustir. tarafindan egitim
. nitelikli isglici iirtin depolama . .
israf konusunda atilmakta alistirlmast Sorunu Devletlerin ve yetkiler
biling yok gany miidahale etmesi verilmelidir
gerekir
Mutfaklarda malzeme | Restoranda Israf konusunda Talepten fazla Kaynaklarda Konu ile ilgili
Yénetici 10 ve gida maddelerinin | yenmeyen mutfak iiriin satin alma, azalma, fiyat egitim ve biling
onelici bilingli yemeklerin israf personelinin gida artig1 ve kithk saglanmali,
kullanilmamasindan edildigini farkindalig: maddelerinin olarak yoneticiler sistemli
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dolay1 israf diisiintiyorum. saglanmalidir. hizl1 bozulmas1 goriilebilir, toplu kararlar
gerceklesiyor. Toplumsal biling ve depolama egitimli ve almalidir
olusturulmali sorunlari bilingli bireyler
¢Oziimdiir.

Genel olarak yoneticilerin gida israfina yonelik farkindaligi olup, misafirlerin tiiketim esnasinda tabaklarina
tilketemeyecegi kadar yemek alarak gida israfina en ¢ok neden oldugu ifade edilmektedir. Dolayisiyla misafirlerin
tiiketebileceginden fazla porsiyonlar alarak israfa neden olduklar1 belirtilmis ve mutfak personelinin konu ile ilgili
egitim ve farkindaliginin yeterli diizeyde olmadig1 goriilmiistiir. Satin alma agsamasinda talep tahminine dayanan fazla
iirlin tedariki, depolama sorunu ve tedarikgi iligkilerine dayanan israf sebepleri belirtilmistir. Gelecekte israfin yol
acabilecegi sorunlar konusunda yoneticilerin fiyat artisi, kithk ve yoksulluk seklinde 6ngoriileri bulunmaktadir.
Yoneticilerin israf konusunda farkindalik ve egitimli personel istihdam edilmesi ile ilgili ortak ifadeleri
bulunmaktadir. Ko ve Lu (2020), ¢aligmasinda mutfak ¢alisanlarinin tutum, bilgi ve becerileri gida israfinda etkili
oldugunu belirtmesi de bu durumu desteklemektedir. Y 6netici goriislerinden hareketle otel isletmeleri konu hakkinda
yeterli bilgiye sahip olduklar1 halde gerekli tedbirler ve adimlar israfin Onlenmesi i¢in yeterli diizeyde
uygulanmamaktadir. Bu durumun iyilestirilmesi anlaminda yapilmasi gereken ise isletme sahip/ortaklar1 ile
yoneticilerinin bu konularda daha somut adimlar atmasidir. Bu bahsi gecen konularda egitim, seminer gibi bireysel
kapasitelerinin gelismesine katkida bulunacak programlar olabilecegi gibi gida israfi konusunda bagarili
uygulamalarin 6rnek alinarak kendi isletmelerinde hayata gegirilmesini saglamak seklinde de olabilir. Ayrica gida
israfi ile ilgili tiiketici, yonetici ve isletme ¢alisanlarinda mutlaka yeterli farkindalik olusturulmalidir. Konaklama
isletmeleri tarafindan gida israfinda farkindalik oranlarmin artmasi duyarl isletmeler igerisinde yer almayan diger
konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin de konuya olan ilgisinin artmasina neden olacaktir. Bu sayede yapilan
uygulamalarin {ilke geneline yaygin hale gelmesi saglanacaktir. Karar alma siirecleri agisindan durum
degerlendirildiginde ise konaklama igletmeleri yoneticileri, ilgili bakanliklar ve kamu iradesi diginda konu ile ilgili
kararlarin biitiinciil bir ¢ergevede kisa siire icerisinde alinmasimin ¢ok uzun zaman alacagini diisinmektedir. Bu
baglamda yoneticilerin en biiyiik endiseleri karar alma siireclerinde yeterli ¢cabanin konunun tiim taraflari ile birlik

icinde saglanamayacagi konusunda olmustur.
Sonuc ve Oneriler

Otel isletmelerinin yiyecek ve igecek departmaninda karsilagilan gida israf boyutlarinin incelenmesinin
amaclandigi bu arastirmada, yiyecek igecek departmaninda gida israfinin satin alma ve depolama, yemek hazirligi,
yemek servisi ve tiiketim asamalarinda karsilasildigi gériilmektedir. irdem (2014) c¢alismasinda, konaklama
isletmelerinde gida kayip ve israfinin en fazla iiretim agamasinda gerceklestigini ve planlamanin iyi yapilmasi
gerektigini belirtmistir. Dolayisiyla basta liretim olmak iizere diger tiim agamalarin iyi bir sekilde planlanmasi, gida
israfinin Onlenmesi ve azaltilmasina katki saglayacaktir. Otel igletmesi yoneticilerinin genel olarak gida israfinin
boyutlar1 hakkinda bilgi sahibi oldugu ancak gida israfi ile ilgili hem c¢alisanlar hem de tiiketiciler agisindan gida
israfinin boyutlan ile ilgili farkindalik olusturulmasi gerekmektedir. Bu durumu benzer ¢alismalarda ulagilan otel
yoneticilerinin gida israfi konusunda ¢aligmalar yiiriittiigli (Kalkan vd., 2020), otel isletmesi ¢alisanlarinin gida
israftyla ilgili olumlu algiya sahip oldugu (Ko ve Lu, 2020) ve tiiketicilerin gida israfinin farkinda ve kisisel olarak
bunu azaltmanin yollarin1 denemeye istekli (Daysal ve Demirbag, 2021) oldugu sonuglar1 da desteklemektedir. Gida
israfi konusunda ayrica calisanlar arasinda olusturulan farkindalik ve pozitif iletisim de konuya olumlu katki

saglamaktadir (Luu, 2020).
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Turuncu bayrak, ilk olarak otel isletmelerinde baglayan daha sonra yiyecek igecek igletmeleri ve diger kuruluslarin
dahil edildigi gida israfin1 6nlemek ve c¢evreci bir anlayisa tesvik etmek amaciyla uygulanamaya konulan bir
programdir. Cetinoglu ve Unliionen (2020) otel isletmesi yoneticilerine yer verdikleri calismalarinda, turuncu bayrak
sahibi olan otel igletmelerinin gida isaf oraninda ciddi bir azalma, diger otel isletmelerinden bir adim 6nde ve gida
israfi konusunda daha duyarli oldugu tespit etmistir. Ancak isletmeler tarafindan bu uygulamaya olan ilginin az
oldugu belirtilmistir. Dolayisiyla isletmelerin turuncu bayrak uygulama programina dahil edilmesi gida israfinin
onlenmesi ve azaltilmasinda etkili bir ara¢ olacaktir. Bu kapsamda ¢aliganlarin gida israfi konusunda bilgi sahibi
olmasi ve egitimler almasi, faydali ve uygulanabilir gida israfi politikalar gelistirmesi, gida islem basamaklarinda
(satin alma, teslim alma, depolama, dagitim, liretim ve satis) gida israfinin en aza indirilmesi, atik gidalarm geri
doniisiim ¢aligmalarinin yapilmasi ve gida israfi konusunda ilgili kuruluslardan destek alinmasi yiyecek icecek

departmanlar1 yoneticilerine dnerilmektedir.
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An Investigation on Food Waste in 4 and 5 Star Hotels Businesses in Samsun
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Extensive Summary

Waste in food consists of food sources comes from animals and vegetable origin that are produced or collected
for consumption but do not reach their intended purpose. The main causes of food waste can be expressed as
consumer behavior, supply chain and business-related problems. The issue of food waste has been effective in the
emergence of negative results in terms of both the world economy and environmental effects. Food and beverage
establishments are among the main businesses where food waste is encountered. In this context, the aim of the
research is to examine the food waste dimensions encountered in the food and beverage departments of hotel
businesses. The research data were obtained through a semi-structured interview form from 10 (ten) individuals
working in managerial positions in 4 and 5 star hotels businesses in Samsun. In the research, it is seen that food waste
is mostly encountered in the purchasing and storage, food preparation, food service and consumption stages of the
food and beverage department. It has been concluded that hotel business managers have known about the dimensions
of food waste, that the efforts to prevent food waste in businesses are not at a sufficient level and that awareness
about food waste should be raised in terms of business employees and guests. In addition, within the scope of the
research, some suggestions are given to the managers of food and beverage businesses in order to prevent food waste.
In this research, which aims to examine the food waste dimensions encountered in the food and beverage department
of hotel businesses, it is seen that food waste is encountered in the food and beverage department at the stages of
purchasing and storage, meal preparation, food service and consumption. A good planning of all other stages,
especially production, will contribute to the prevention and reduction of food waste. Hotel management managers
are generally aware of the dimensions of food waste, but it is necessary to raise awareness about the dimensions of
food waste in terms of both employees and consumers. The Orange flag, which aims to reduce food waste, is a
program that first started in hotel businesses and later included food and beverage businesses and other organizations
to prevent food waste and to encourage an environmentalist understanding. As a result, while consuming limited

world resources, we should also think about future generations and act sensitively.
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