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Makale Gecmisi Oz

Génderim Tarihi: 31.01.2022 Arastirmada gida israfinin fazla miktarda ortaya ¢iktig1 sektorlerden biri olan konaklama
isletmelerinde gida israfi ve gida atig1 ile ilgili mevcut durum, nedenler, onlemler ve geri

Kabul Tarihi: 24.03.2022 doniistime iliskin boyutlar incelenerek bu konulara ¢ozlimler iiretmek amaglanmistir. Bu

nedenle konaklama isletmelerinde helal konseptin gida israfi iizerindeki etkisini belirlemek
amaciyla yiiriitiilen bu arastirmada helal konseptli ve helal konseptli olmayan otellerin
mutfak seflerinin gida israfina yonelik goriislerinden yararlanilmistir. Arastirma sonucunda
helal konseptli otellerin gida israf politikalarinda ve olusan gida atigini1 ve gida israfin1 geri
doniistiirme ¢abalarinda helal konseptli olmayan otellere kiyasla herhangi bir farkliliklarinin
Gida israfi olmadig1 ve bu isletmelerin miisteri tatminini hedefledikleri i¢in gida israfin1 goz ardi

edebildikleri tespit edilmistir. Isletme mutfaklarinda yeterli sayida personel olmamasi,

Anahtar Kelimeler

Helal konseptli otel

Guda atign mevcut personelin tecriibesiz olmasi, plansiz is yogunlugu, geri kalmis mutfak teknolojisi,
servis kisminda bilingsiz tiiketim, biiylik servis tabaklar1 ile sunum ve dengesiz
porsiyonlama gibi faktorlerin gida israfi nedenleri arasinda yer aldig tespit edilmistir.

Keywords Abstract

In this research, it is aimed to find solutions to these issues by examining the current
situation, reasons, precautions and recycling dimensions of food waste in accommodation
Food waste businesses, which is one of the sectors where food waste occurs in large quantities. For this
reason, in this research carried out to determine the effect of halal concept on food waste in
accommodation businesses, the opinions of the kitchen chefs of halal concept and non-halal
concept hotels on food waste were used. As a result of the research, it has been determined
that halal concept hotels do not have any differences in food waste policies and efforts to
recycle the food waste and food waste compared to non-halal concept hotels, and these
businesses can ignore food waste because they aim at customer satisfaction. It has been
Arastirma Makalesi determined that factors such as insufficient number of personnel in the kitchens of the
enterprise, inexperience of the existing personnel, unplanned workload, underdeveloped
kitchen technology, unconscious consumption in the service section, presentation with large
serving plates and unbalanced portioning are among the causes of food waste.
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GIRIS

Dogal kaynaklarm yanlis yonetilmesi, iiretilen ancak insan tiikketiminde etkili bir sekilde degerlendirilemeyen
gidalarin ortaya c¢ikmasina neden olmaktadir. Gida kayiplarmi azaltmak ve ortaya ¢ikan gida atiklarini geri
doniistiirmek, artan diinya niifusunun gelecekte karsilagabilecegi aglik ve kitlik tehlikesinin iistesinden gelmek icin
potansiyel 6nlemlerden biridir. Tarladan sofraya kadar gida zincirinin tiim basamaklarinda ortaya ¢ikabilen gida israfi
etik bir konu oldugu kadar ekonomik kayiplara yol agmakta ve gevre lizerinde olumsuz etkilere neden olmaktadir.
Dolayisiyla gida israfi modern toplumlar agisindan 6nemli bir sorundur ve bu sorunu ¢ézmenin ilk adimi gida
zincirinin her bir boliimiinde ortaya ¢ikis nedenlerini belirleyerek ¢cozlimler iiretmektir (Brown University Faculty,
1990; Kilibarda, Djokovic & Suzic, 2019, s.134). Gida israfi ve gida kaybinin boyutlar1 her gegen giin ciddiyetini
artirmaya devam ederken konaklama isletmelerinde miisteriye sayisiz gida ve igecek segenegini ayni anda sunan her

sey dahil ve acik biife servis sistemi gida israfinda etkili olan bir sistem olarak degerlendirilmektedir (Ceyhun-Sezgin

& Ates, 2020).

Konaklama igletmeleri kendilerine 6zgili yapilari ve misafirlerine sunduklari genis hizmet yelpazesi nedeniyle gida
israfinda etkin bir role sahiptir (Tekin & Ilyasov, 2017, s.15). Bu isletmelerde giinliik olusan toplam atik miktari
yaklasik 9 kilogram olarak belirlenmistir. Bu rakamin yaklagik 6 kilogramini gida atiklar1 olusturdugundan gida atik
miktarinin konaklama isletmelerinde olusan atik tiirlerindeki pay1 toplam atigin %70’ine karsilik gelmektedir (Sahin
& Bekar, 2018, s.1048-1050). Bu isletmelerde acgik biifelerde kisi bagina giinliikk 5 kiloya kadar gida servisi
yapilmaktadir. Bir turizm cenneti olan Tiirkiye’deki konaklama isletmelerinin sayis1 diisiiniildiigiinde gida israf
miktarmin ciddi boyutlara ulastigi goriilmektedir (israf, 2021). Bu nedenle gida israf miktarini azaltmaya ydnelik
tedbirlerin alinmasina ihtiyag duyulmaktadir. insanlarda gida israfi davranislarina yol agan faktérlerin belirlenmesi
ve gida israfinin 6nlenmesi konusunda yonlendirilme israfi azaltmada énemli bir etkiye sahiptir. Ciinkii israfa yol
acan davranislar hakkindaki farkindalik ¢evresel agidan biiylik degisimleri de beraberinde getirebilmektedir (Linder,

Lindahl & Borgstrom, 2018, s.2).
Kavramsal Cerceve

Helal Konseptli Oteller: Miisliiman turistlerin dini ihtiyaglarinin yerine getirilmesine 6zen gosteren isletmeler
iilkemizde ilk defa 1996 yilindan sonra varlik gdstermeye baslamistir. Bu isletmeler ayni {irlin ve hizmetlerden
yararlanan, Islami duyarliliklar1 dSnemseyen bireylere yonelik kuruluslardir (Yesiltas, Cankiil & Temizkan, 2012,
5.196). Islami esaslara gore dizayn edilmis otellerde ilk uygunluk, tesisle karsilasildig: andan itibaren baslamaktadir.
Bu ilk karsilagma bazen bir internet sitesi olabildigi gibi bazen anlagsmali bir acente bazen de ulagimin saglandigi

hava liman1 ya da tesisin girisi olabilmektedir (Tekin, 2014, s.756).

Helal turizm kavraminda, seyahatin amaci ne olursa olsun turistik iiriin tiiketimi siirecinde bireylerin tutum ve
davraniglarinda dini 6gretiler 6nemli rol oynamaktadir (Sen Kiipeli, Ko¢ & Hassan, 2018). Bir otelin helal konseptli
olarak degerlendirilmesi sadece alkol almamak ve helal iiriin igeren yemek sunmaktan ibaret degildir. Diger bir
deyisle helal kavrami sadece yiyecek ve icecekle bagdastirilmamalidir (Carboni, Perelli & Sistu, 2014). Isletmelerde
gece kuliibii olmamasi, yemeklerin domuz eti ve katkili tiirevleri icermemesi, muhafazakdr TV kanallarinin
bulunmasi, igletmede mescit ve odalarda Kuran-1 Kerim, seccade ve kible isaretinin bulunmasi, Miisliiman personelin
caligtirilmast, personelin Islami esaslara uygun giyinmesi, bay ve bayanlar igin ayr1 spor salonu ve yiizme havuzunun
bulunmasi, yatak ve tuvaletlerin kible y&niine gore konumlandirilmamasi, miisterilerin Islami ilkelere uygun
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kiyafetler giyinmesi, erkekler, kadmlar ve aileler igin farkli katlarin bulunmasi helal konseptli otellerin tagimasi
gereken genel ozellikler arasinda yer almaktadir (Vargas-Sanchez & Moral-Moral, 2019; Stephenson, 2014; Battour
vd., 2011; Henderson, 2010). Bu o&zelliklerden en yaygin kabul edilen nitelikler arasinda helal gida anlayisinin
benimsenmesi ve ibadet olanaklarmin bulunmasidir. Isletmelerde servise sunulan yiyecek ve igeceklerin alkol,
domuz eti ve helallik acisindan siipheli katki maddesi tiirevlerini icermemesi ve ortak kullanim alanlarda cinsiyet
ayrimimin gozetilmesi 6nemlidir (Battour & digerleri, 2011). Bu niteliklerdeki pazara hitap eden turizm kavrami helal
turizm olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Helal turizm pazarmin hacmi, gelecekte ekonomik acidan olumlu ydnleri,
Miisliiman turistlerin helal konseptli otelleri tercih etmesi ve diger turistlere gére daha fazla harcama yaparak uzun
siire konaklamas1 gibi faktérler bat iilkelerini bu pazara yoneltmistir. Ispanya, Rusya, Fransa, Tayland ve Singapur
gibi tilkelerde Miisliiman turistlerin taleplerini karsilayabilecek turizm {irtinleri gelistirilmekte ve iiretilmektedir. Bati
iilkelerindeki Misliiman dostu turizm gelismelerine paralel olarak Tiirk turizm endistrisinde helal turizm
uygulamalarinin pay1 her gegen giin artmaktadir. Malezya ve Endonezya'nin ardindan Tiirkiye kiiresel Miisliman

seyahat pazar1 endekslerinde ii¢iincii sirada yer almaktadir (Mastercard & Crescentrating, 2019).

Gida Israfi: Birlesmis Milletler Tarim ve Gida Orgiitii’niin 2014 yili raporuna gore diinya’da her yil 1.3 milyar
ton gida israf edilmektedir. Israf edilen bu miktarin yarismin diinya’daki aghgi bitirmeye yeterli olacag
belirtilmektedir (FAO, 2014). Gida israfi tarimsal iiretimden baslayarak gidanin dagitimi ve tiiketimine kadar birgok
alanda ortaya ¢ikmaktadir (FAO, 2013, s.7-8). Tarladan baslayarak oteldeki miisteri de dahil olmak {izere biiyiik bir
alan1 kapsamaktadir. Ayrica bu siireglerdeki kavram karmasasini 6nlemek i¢in gida israfi, gida atig1 ve gida kaybi
kavramlarmin anlasilmasi gerekmektedir. FAO (2013)’ya gore; insan tiiketimi i¢in {iretilmis gidada kuru madde
miktarinda azalma veya besin degerinde kaybin olugmasi gida kaybini ifade etmektedir. Gida atig1, kullanildiktan
sonra atilmasinda herhangi bir mahzur goriilmeyen gidalari tanimlamaktadir. Gida israfi ise bozulan ve atilan gidalar
ifade ettiginden gida israfi ve gida kaybini igine almaktadir. Gida israfi gelismis iilkelerde, gida kaybi ise gelismekte
olan iilkelerde goriilmektedir. Gelismis iilkelerde gida israfinin olugumu tiiketicilerin sorumlulugunda oldugundan
bu durum insanlarin gidaya kars1 tutumlarin1 yansitmaktadir. Geligsmekte olan iilkelerdeki gida kaybinin ana sebebi

ise teknoloji alaninda yetersizlik ve hasattan sonraki kisith alt yap1 olanaklaridir (FAO, 2013, s.14).

Hizla artan diinya niifusu ve bir¢ok iilkede insanlarin aglikla yiizlesmesi gibi etmenlerin yani sira sosyo-ekonomik
alanda yasanan sorunlar ve olumsuz ¢evre sartlar1 gida israfinin giinden giine 6nemini artirmis ve kiiresel bir sorun
haline doniistiirmiistiir (Gilland, 2002, s.48; Parfitt vd., 2010, s.3078-3079). Gida israfi, biyolojik ¢esitlilik tizerinde
giiclii etkisi olan ve dolayli olarak yeni tarim arazilerine olan ihtiyaci artiran faktorlerden biridir. Giinlimiizde daha
fazla yiyecege ihtiya¢ duyulmasi ormanlari yok olmasina ve vahsi yasam alanlarinda tarim arazilerinin doniigiimiine

sebep oldugundan yaban hayatinin yok olmasi problemini ortaya ¢ikarmaktadir (Kilibarda vd., 2019, s.134-135).

Gida Israfinin Tiirkiye’deki Boyutu: Birlesmis Milletler Cevre Programinin yaptig1 bir calismada Tiirkiye'de gida
israfinmn y1llik 7.7 milyon tondan fazla oldugu saptanmistir. 2021 yili Birlesmis Milletler Gida Israfi Endeksi Raporu
verilerine gore; iilkemizde kisi basina yilda 93 kg gida ¢op olmaktadir. Gida israfi konusunda diinya iilkelerinden
birinci siray1 Hindistan, ikinci siray1 Nijerya ve liglincii siray1 ise Endonezya sahiplenmis durumdadir. Yine bu
raporun verilerine gore diinya iizerinde her yil 931 milyon ton gida israfi s6z konusudur. Birlesmis Milletler
bilinyesinde siirdiiriilebilirlik ¢aligmalarini yiiriten WRAP (Waste and Resources Action Programme / Atik ve

Kaynaklar Eylem Programi) raporuna gore; diinya {izerinde genel olarak israf edilen yiyeceklerin tamami 40 tonluk
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23 milyon kamyon gidaya tekabiil etmektedir. Uzmanlara gore bu sayidaki kamyonun art arda dizilmis hali, diinyanin
cevresinin yedi katina karsilik gelmektedir. Onceki dénemlerde gida israfinin daha ¢ok zengin iilkelere dzgii bir
problem oldugu sanilmaktaydi. Ancak yapilan bu caligsmalar gelir durumu fark etmeksizin her iilkede yiiksek

oranlarda gida israfinin yapildigini ortaya koymaktadir (UNEP, 2021, s.65).

Tiirkiye’de giinliik 1.500 ton, y1llik 550 bin ton ekmek israf edilmekte ya da ¢ope atilmaktadir. Yasanan bu israfin
ekonomik degeri yillik 1.5 milyar liraya karsilik gelmektedir. Yapilan arastirmalarda ekmegin israf edildigi alanlar
incelenmis ve evlerde %?2.9 oraninda, lokanta ve otel gibi yemek hizmeti veren mekanlarda %3 oraninda, 6grenci
konaklama merkezlerinde (yurtlarda) ise bu oranin %7’lere varan boyutlara ulagtig1 saptanmistir. Son yillarda tiiketici
tercihlerinin degismesi ile birlikte ekmek tiketiminde bir azalma olmasina ragmen israfi konusunda artig
gergeklesmistir. Ozellikle sicak ve taze ekmek tiiketim istegi ekmek israfim artiran dnemli sebepler arasinda yer
almistir. Alinan ekmegin israf edilme nedenleri arasinda ekmegin uygun sartlarda muhafaza edilmemesi,
dilimlenmeden sunulmasi, gramajin fazla olmasi, raf Omriiniin kisa olmasi, hizli bayatlamas1 ve bayatlayan
ekmeklerin degerlendirilmemesi, ihtiyactan daha fazla ekmek alinmasi gibi nedenler yer almaktadir (Giil vd., 2003;
Aydin & Yildiz, 2011; Ekmekgi vd., 2013; Ertiirk vd., 2015; TMO, 2013; Boyacioglu, 2019).

Konaklama Sektdriinde Gida Israfi: Konaklama sektdrii; tiim yilin yorgunlugunu atmak, dinlenmek, gezmek ya
da saglik ve sportif faaliyetler gibi ¢esitli nedenlerle kendi bulunduklart mekéanlar ya da bolgelerden farkli bir yere
seyahat eden insanlarm bu siire¢ boyunca dinlenme, beslenme ve barinma gibi ihtiyaclarimi kendilerine en uygun
mekéanlarda kargilama hizmeti sunan bir sektordiir (Usta, 2014, s.41). Konaklama sektoriiniin gelismesiyle birlikte
gida hazirlama isletmelerinin sayis1 da artmis ve bu durum orantili olarak daha biiyiik miktarda gida atiginin ortaya

¢ikmasina neden olmustur (Pirani & Arafat, 2016, s.138).

Yapilan gesitli aragtirmalarda konaklama isletmelerinde israf edilen gidalarin biiyiik bir kisminin agik biife hizmet
sunan isletmelerde oldugu belirtilmektedir (Betz vd., 2015, s.219-220). Her sey dahil sistem, fiyatlarin sabit olmasi
nedeniyle miisterileri daha fazla yemek alarak tabaklarin1 daha fazla doldurmaya tesvik etmektedir (Priefer vd., 2016,
$.163-165). Porsiyon ve tabak boyutlarinin biiyiik olmasi israf sebebi olarak goriilmektedir. Ayrica yiyecek ¢esidi ve
miktarinin miisteri memnuniyeti {izerinde olumlu etkilerini goren isletmeler, miisteri kaybetmektense gida israfim
tercih etmektedir. Bu tercih ise konaklama sektoriinde gida israfinin artmasina zemin hazirlamaktadir
(Papargyropoulou vd., 2016, s.334). Ayrica yapilan ¢alismalarda; restoran, yemekhane ve otel gibi toplu tiiketim
alanlarinda gida israfinin genellikle tiiketici kaynakli ortaya ¢iktigt ve olusan bu israfin miisterilerin sosyo-
demografik ozellikleri, yemeklerin porsiyon biiyiikliigli, yemek cesitliligi, yemek lezzeti, yemegin gorsel agidan
sunum Ozellikleri ve albenisi gibi faktore bagli olarak degiskenlik gosterdigi belirlenmistir (Dolekoglu & Var, 2016).
Otel isletmelerinde gida israfina yonelik yapilan c¢alismalar incelendiginde; bir otel isletmesinin agik biife
kahvaltisinda giinliik kisi bas1 gida atig1 15.2 g ve ortalama miisteri sayisina gore toplam 13.087 kg gida atiinin
ortaya ¢iktig1 belirlenmistir (Juvan vd., 2018). Otel restoraninda agik biife kahvaltida tabak boyutundaki 3 cm’lik bir
azalmanin tabaklardaki atik olusumunu otel bagina ortalama %19.5 azalttig1 tespit edilmistir (Kallbekken & Saelen,
2013). Ayrica konaklama igletmelerinde talep tahmini dogru belirlenemedigi igin kisi basi giinliik gida atik miktarinin
1.1 kg oldugu ve olusan bu gida atiklarinin %56’sinin dnlenebilir nitelikte oldugu vurgulanmistir (Papargyropoulou

vd., 2016).
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Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Glinlimiizde ¢ok fazla 6nemsenmeyen ancak dikkate alinmamasi durumunda ileriki déonemlerde ciddi sonuglar
dogurabilecek gida israfinin boyutlarini arastirmak ve bu alanlar1 ¢ézliim Onerileri ile desteklemek gerekmektedir.
Konu ile ilgili yapilan literatiir taramasinda Tiirkiye’de gida israfi ile ilgili ¢esitli ¢aligmalarin yapildigi ancak helal
konseptli konaklama isletmelerine yonelik karsilagtirmali herhangi bir ¢alismanin yapilmadigi goriilmiistiir. Bu
nedenle konaklama isletmelerinde helal konseptin gida israfi {izerindeki etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilen bu
arastirmada 25 helal konseptli ve 25 helal konseptli olmayan otellerin mutfak seflerinin gida israfina yonelik
goriliglerinden yararlanilmistir. Aragtirmadan elde edilen veriler incelenerek gida israf boyutu agisindan isletmeler
arasinda karsilastirma yapilmigtir. Ortaya ¢ikan sonuglar ¢ercevesinde hem helal konseptte hizmet veren otellerde
hem de diger oteller i¢in gida israfinin azaltilmasinda ve ¢ikan gida atiklarinin degerlendirilmesinde kavramsal agidan
oneriler gelistirilmistir. Tiirkiye’deki tiim oteller kapsaminda helal konsepte sahip olan otellere iliskin tarama
yapilarak “Halalbooking” ve “International Halal Tourism” {iyesi olan toplamda 35 otelden 25’inin bilgilerine

ulagilabilmistir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Haci1 Bayram Veli
Universitesi Etik Kurulu tarafindan 17.06.2021 tarih ve E.27250 say1 numarasi ile alinmistir. Arastirmada nitel veri
toplama yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmigtir. Verileri elde etmek amaciyla
katilimcilara yoneltilmesi planlanan sorularin biiyiikk bir kismi 6nceden belirlenerek yari yapilandirilmig goriisme
formu hazirlanmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme formunun olusturulmasinda Ozdemir (2018), Kurt (2019) ile
Ceyhun-Sezgin & Ates (2020) tarafindan yapilan g¢aligmalardan faydalanilmistir. Arastirmada kullanilan goriisme
formunun birinci boliimiinde konaklama isletmelerinin tanimlayict ve gorligme yapilan kisilerin demografik
ozelikleri, ikinci bolimde yiyecek-icecek departmaninda ortaya ¢ikan gida atig ile ilgili mevcut durum, tigilincii
boliimde ise gida israfin1 6nleme konusunda personel goriisleri sorulmustur. Goriigsmeler sonunda elde edilen veriler

degerlendirilerek otellerin helal konseptli olma durumuna gore karsilastirma yapilmigtir.

Gorilisme formunda yer alan sorular anlasilirligi ve veri toplamaya uygunlugu acisindan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar alaninda galisan 3 uzman ve yiyecek-i¢cecek departmaninda ¢alisan 2 mutfak sefinin goriisiine sunulmus ve
oneriler dogrultusunda degisiklikler yapilmistir. Arastirma kapsaminda goriigme formunda yer alan sorularin anlagilir
olup olmadiginin tespit edilmesi amaciyla 8 konaklama isletmesi ¢alisanlar ile gorligme yapilarak pilot uygulama
gerceklestirilmigtir.  Aragtirma amacma yonelik sorularin katilimcilar tarafindan anlagilir olmasi i¢in sorular
katilimcilarin onerileri dogrultusunda daraltilmis ve soru formuna nihai hali verilmistir. Veri toplama siireci Ocak

2021 ve Ekim 2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Goriismeler en az 30 dakika en ¢ok 60 dakika siirmiistiir.

Goriismeler sonrasinda ses kayitlar1 ve not edilen boliimler metin haline doniistiiriilerek verilerin sistemli hale
gelmesi saglanmistir. Gorlismelerin yapilmaya baslanmasiyla birlikte elde edilen veriler es zamanli olarak analiz
edilmeye baslanmistir. Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler MAXQUDA programi ile
degerlendirilmistir. Ara yiizii Tiirk¢e olan, gorsel analiz araglariin yogun bir sekilde kullanildigi, temel istatistiksel
analizlere ek olarak karma arastirma yontemlerinde de kullanilabilen MAXQDA programi, elde yapilan analizlere
gbre verilerin daha sistematik bir sekilde ¢oziimlenmesini saglamaktadir (Kuckartz & Rédiker, 2019, s.8-9).
MAXQDA 2020 programina aktarilan verilerin analizinde tiimevarimei bir yaklasim benimsenmistir. Veriler tekrar

736



Yilmaz, M. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2022, 10(1)

tekrar okunmus ve ilk kodlar olugturulmustur. Birbiri ile iligkili kodlar temalar altinda toplanarak isimlendirilmis ve
daha sonra elde edilen temalar okuyucularin anlayabilecegi bir dil ile agiklanmistir. Son olarak elde edilen sonuglara

anlam kazandirmak amactyla bulgular yorumlanms ve ¢esitli gorseller ile desteklenmistir.
Arastirmanin Calisma Grubu

Evren arastirma sonuglarinin genellenebilecegi grubu anlatmak icin kullanilmaktadir. Bu kavram ¢ok genis
oldugu i¢in son yillarda aragtirma evreninden daha kii¢iik, genelleyebilme problemini daha kolay saglayan ve her
calismaya &zgii bir nitelik tasiyan ¢alisma evreni kavrami ortaya ¢ikmustir. Ozellikle arastirma evrenine ulasmanin
kolay olmadig1 durumlarda calisma evreni kavrami kullamlmaktadir (Can, 2018). Orneklem ise ulasilmak istenen
evrenin biitiiniinden veri elde etme imkani olmadig1 durumlarda, kitlenin icerisinden evreni temsil edecek bir grubun
secilerek oradan elde edilen verilerle iiretilecek sonuglarin tiim evrene genelleyebilme imkani saglamaktadir (Bastilirk

& Tastepe, 2013).

Nicel arastirmalarda sayisal degerlendirmeler neticesinde drnek biiyiikliigiinii tespit etmek kolay olmasina ragmen
nitel arastirmalarda konuyla ilgili tartigmalar canliligin1 korumaktadir. Boyle bir siiregte satiirasyon (doygunluk)
kavrami nitel aragtirmalardaki Orneklem biylkliigli i¢in 6nemli bir ¢ikis noktasi olarak one g¢ikmakta ve
arastirmacilar tarafindan siklikla kullanilmaktadir. Satiirasyon, veri toplama siirecinde farkli verilerin toplandigi ana
kadar veri toplama siirecine devam edilmesi gerektigi varsayimindan hareket etmektedir. Yani veri toplama siirecinin
sonlandirilmasi katilimci cevaplarimin ¢ok biiyiik oranda benzesmesine baglanmaktadir (Yagar & Dokme, 2018).
Arastirmada tamsayim yontemi ile Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde faaliyet gosteren helal konseptli otellerden
(toplam 35 adet) veri toplanmasi hedeflenmistir. Ancak yapilan 25 goriismeden sonra verilerin giderek benzestigi
gorlilmistiir. Covid-19 pandemi sartlart nedeniyle bazi otellerin agilamamasi veya gec¢ agilmasi ve bazi mutfak
seflerinin de goriismek istememesi nedeniyle veri toplama siireci 25 helal konseptli otel ve 25 helal konseptli olmayan
otellerin mutfak geflerinden olusan toplam 50 katilimer ile tamamlanmistir. Miilakatlarin 25 ile sonlandirilmasinda
arastirma kapsaminda uygulanan cesitleme stratejisinin 6énemli bir pay1r bulunmaktadir. Bu strateji drneklem
belirlemede ve veri toplamada miimkiin oldugu kadar farkli 6zelliklere sahip drneklemden veri toplanmasimi 6n
gormektedir (Baltaci, 2018). Bu arastirmada Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinde faaliyet gdsteren otellerden veri

toplanmasi nedeniyle maksimum ¢esitleme kosulunun yerine getirildigi diisiincesiyle hareket edilmistir.
Arastirmamin Siirhklar:

Arastirmada 6zellikle veri toplama siireci olmak iizere bazi 6nemli kisitlamalarla karsilagilmigtir. Sinirliklarin
ortaya ¢ikmasinda en belirleyici unsur arastirmanin kapsamidir. Arastirmanin Tiirkiye genelindeki helal konsepte
sahip otelleri kapsamasi veri toplama siirecini zorlastirmig ve mesafeye bagli bazi kisitlarin ve smirliliklari ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Tiirkiye genelinde otel olarak 5 yildiz statiisiine sahip ve tiim otel kapsaminda helallige
onem veren oteller ile arastirma sinirlandirilmistir. Bununla birlikte yine bu kapsam nedeniyle bir¢ok akademik
arastirmada oldugu gibi zaman, mesafe ve maliyet kaynakli bazi kisitlamalar yaganmistir. Bu kisitlamalara ragmen

aragtirmanin maksimum veri ve minimum hatayla tamamlanmasi i¢in énemli bir ¢aba harcanmustir.

Veri toplama siirecindeki ve genel olarak arastirmanin tamamu i¢in ele alinacak diger bir 6nemli kisit ise Covid-

19 pandemii siirecidir. Pandemi nedeniyle seyahat kisitlamalari ve sosyal mesafeye iliskin bazi uygulamalar aragtirma
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stirecini zorlagtirmistir. Derinlemesine bilginin daha kolay bir sekilde elde edilmesi i¢in verilerin tamaminin yiiz

yiize toplanmasi hedeflendiginden arastirma planlanan zamandan daha uzun stirmiistiir.
Bulgular

Aragtirma kapsaminda yapilan gorligmelerin ilk kisminda konaklama isletmelerinin tanimlayici ve goriisme
yapilan kisilerin demografik 6zeliklerine iligkin bilgi vermeleri istenmistir. Katilimcilarin verdigi cevaplar Tablo

1’de sunulmustur.

Tablo 1. Konaklama Isletmelerine ve Katilimeilara ait Demografik Ozellikler

Helal Konseptli Helal Konseptli Olmayan

f Yiizde (%) f Yiizde (%)
Isletmenin Yildiz Sayis1
5 25 100.00 25 100.00
Isletmenin Zincir Durumu
Bagimsiz 11 44.0 - -
Zincir 14 56.0 25 100.00
Isletmenin Konumu
Sahil Oteli 6 24.0 6 24.0
Sehir Oteli 19 76.0 19 76.0
Cinsiyet
Erkek 25 100.00 25 100.00
Yas
18-30 Yas 2 8.0 2 8.0
31-40 Yas 3 12.0 7 28.0
41-50 Yas 16 64.0 15 60.0
51 Yas ve Uzeri 4 16.0 1 4.0
Egitim Durumu
Ilkokul 3 12.0 6 24.0
Ortaokul 2 8.0 - -
Lise 19 76.0 11 44.0
Lisans 1 4.0 8 32.0
Isletmedeki Gorevi
Mutfak Sefi 23 92.0 25 100.00
Mutfak Sefi Yardimcisi 2 8.0 - -
Mesleki Tecriibe
1-5y1l - - 2 8.0
6-11 y1l - - 1 4.0
12-17 y1l - - 3 12.0
18 yil ve iizeri 25 100.00 19 76.0
Oda-Kahvalt1 veya Hersey Dahil
Sistemde Mesleki Tecriibe Yili
5-10 y1l 2 8.0 1 4.0
11-15 y1l 3 12.0 4 16.0
16-20 y1l 3 12.0 6 24.0
21-25 y1l 1 4.0 9 36.0
26-30 y1l 12 48.0 4 16.0
31 yil ve iizeri 4 16.0 1 4.0
Toplam 25 100.00 25 100.00

Helal konseptli konaklama isletmelerinin 11’1 bagimsiz 14’i zincir igletme iken helal konseptli olmayan
konaklama igletmelerinin hepsi zincir isletmedir. Her iki kategorideki konaklama isletmesinin 19’u sehir iginde
hizmet verirken 6°s1 sahil kentinde hizmet vermektedir. Helal konseptli olan konaklama isletmelerinde 25, helal
konseptli olmayan konaklama isletmelerinde de 25 olmak {izere toplamda 50 katilimer ile goriisme
gerceklestirilmistir. Katilimcilara ait demografik ozellikler degerlendirildiginde; helal konseptli otelde c¢alisan
katilimcilardan 2’si 18-30 yas, 3’1 31-40 yas, 16’s141-50 yas ve 4’11 51 yas ve tizerindedir. Katilimcilarin 3’1 ilkokul,

2’si ortaokul, 1971 lise ve 1’1 lisans mezunudur. Katilimcilardan 23’1 mutfak sefi ve 2’si mutfak sefi yardimeisidir.
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25 katihmcmin tiimii 18 yil ve iizeri mesleki tecriibeye sahiptir. Helal konseptli olmayan otelde calisan
katilimcilardan 2’si 18-30 yas, 7°si 31-40 yas, 15’1 41-50 yas ve 1’1 51 yas ve {lizerindedir. Katilimcilarin 6’s1 ilkokul,
1171 lise, 8’1 lisans mezunudur ve hepsi mutfak sefidir. Katilimeilardan 2°si 1-5 yil, 1’1 6-11 y1l, 3’ 12-17 yil ve 19’1
18 yil ve lizeri tecriibeye sahiptir (Tablo 1).

Gida Atiginin En Fazla Ciktigi Ogiinler
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Grafik 1. Isletmelerde Gida Atigmin En Fazla Ciktig1 Ogiinler

Katilimcilara gida atiginin en fazla olustugu 6gtinler sorulmustur. Katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda
her iki kategorideki otelde de gida atiginin en fazla sabah 6giiniinde ortaya ¢iktig1 belirlenmistir. 48 katilime1 sabah
oglintinde, 33 katilimer aksam 6glinlinde, 7 katilimei tiim 6glinlerde ve 3 katilimer da 6gle 6giiniinde gida atiginin

fazla miktarda ¢iktigini belirtmislerdir (Grafik 1).

Glinliik Cikan Atik Miktan

30-40 Kilogram | — 3
90-100 Kilogram [ 7
50-60 Kilogram 6
70-80 Kilogram 4
40-50 Kilogram I 4
120-130 Kilogram . 4
20-30 Kilogram NG
140-150 Kilogram NG 3

130-140 Kilogram 2
60-70 Kilogram 2
110-120 Kilogram 1
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Grafik 2. Isletmelerde Giinliik Cikan Gida Atik Miktari

Glinliik ¢ikan gida atik miktarlar1 13 konaklama igletmesinde 30-40 kg iken 7 konaklama igletmesinde 90-100 kg
olarak ifade edilmistir. 3 igletmede ise 140-150 kg arasinda oldugu belirtilmistir. Giinliik 100 kilogramdan daha fazla

gida atig1 olusan isletmeler sahilde hizmet veren konaklama isletmeleridir (Grafik 2).
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Tablo 2. Gida Atig1 Temasina Ait Katilimci1 Yogunlugu

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller Helal Konseptli Olmayan Oteller
< (g Gida Atigi

~ (Zg En Cok Gida Atigi Olusan Gida Grubu
=g Salatalar/Yesillikler
=g Unlu Mamdilleri
=g Kahvaltiliklar
=g Mezeler
= g Sebze Yem ekleri
(© g Beyaz Et
Eg Meyveler
(=g Kuru Baklagiller

-~ 24 Gida Atiklarinin Sezon Farkhliklari

Eg Yaz Déneminde Daha Fazla Gida Atigi Olugsmasi
Eg Tim Y1l Boyunca Gida Atiginin Olusmasi

Katilimcilara igletmelerde gida atiginin en fazla ¢iktig1 gida grubu ile ¢ikan gida atik miktarmin donemsel agidan

zamani sorulmus ve elde edilen veriler Tablo 2’de sunulmustur.

Arastirmada her iki kategorideki otelde de salatalar/yesillikler, unlu mamuller ve kahvaltilik tiriinler grubunda
ortaya c¢ikan gida atig1 miktar1 arasinda farklilik tespit edilmemistir. Ancak helal konseptli otellerde beyaz et
grubunda israfin fazla oldugu ifade edilirken, helal konseptli olmayan otellerde sebze yemekleri ve meyvelerde
israfin fazla oldugu belirtilmistir. Her iki kategorideki otellerde katilimcilar yaz déoneminde daha fazla gida atiginin

ortaya ¢iktigini ifade etmiglerdir (Tablo 2).

Katilimcilar tarafindan en fazla gida atig1 olusan gida grubunun salatalar/yesillikler oldugu belirtilmistir. Unlu
mamuller en fazla gida atigmin c¢iktigi ikinci gida grubudur. Katilimecilar unlu mamuller ile baglantili olarak
kahvaltiliklar grubunda yogun bir atigin olustugunu aktarmiglardir. Mezeler ise tekrar degerlendirmeye uygun
olmayan irilinler oldugu icin ¢ok fazla atik c¢ikan gida grubudur. K4 ve K20 kodlu katilimcilar &zellikle

salatalar/yesillikler, unlu mamulleri kahvaltiliklar ve mezelerde ¢ikan atiklar ile ilgili su ifadelerde bulunmuslaridir:

“Kahvaltiliklar ve unlu mamullerde israf daha fazla oluyor. Mezelerde, salatalarda ve yesilliklerde israf oluyor.”

(K4)

“Genellikle ekmegi seven bir milletiz dolayisiyla simit, pogaga, kruvasan alyorlar tabi sicak soguk
kahvaltiliklarda alimiyor dolayisiyla birini tiiketiyor digerini birakiyor ya da hepsini azar azar yiyor birakiyor. Diger

ogtinlerde unlu mamuller, sebze yemekleri, mezeler, salatalar ve yesilliklerde ¢ok fazla gida atiliyor.” (K20)
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Tablo 3. Gida Atiginin Olugsma Nedenleri Temasina Ait Katilimc1 Gruplari

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller Helal Konseptli Olmayan Oteller
w Zgl Gida Atginin Cok Fazla Olmasinin Sebepleri
w (Zg Misteri Kaynakli
=g Bilingsiz Tiiketim
=4 Miisteri Profili (Kilttir)
4 Benmerkezcilik
&g Egitim
=g Uriin Bitecek Endisesi
54 Haz
=g Tatil Kdltirtniin Eksikligi
w2y isletme Kaynakli
=4 Yetersiz Personel
=g Mesleki Bikkinhk/Tiikenmislik
E4 Hizli Personel Devir Orani
=g Misteri Kaybetme Endisesi
=4 is ve isletme Tatminsizligi
=glis Yogunlugu
(24 Restoran Kaynakli
=g Acik Biife Restoran Hizmeti
E4 Banket Hizmetleri
=4 Dengesiz Porsiyonlama
~ (Eg Mutfak Kaynakli
=4 Teknolojik Ekipman Yetersizligi
(=4 Sararmis Sebze ve Meyveler/Miisteri Mem nuniyeti
=4 Depolama Takibi (FIFO)

Gida atiginin misteri, isletme, restoran ve mutfak kaynakli olusma nedenlerine iliskin katilimci goriiglerine ait

temalar ve alt kodlar1 Tablo 3’de sunulmustur.

Katilimcilar gida atiginin fazla olmasinin nedenleri temasini farkli yogunluklarda ve degisik noktalarda
degerlendirmislerdir. Katilimeilar helal konseptli otellerde miisteri kaynakli tema igin bilingsiz tiiketime iliskin yogun
goriis bildirirken, helal konseptli olmayan otellerde miisteri profili (kiiltlir) kodundan yogun olarak bahsetmislerdir.
Her iki kategorideki otellerde c¢alisanlar igletme kaynakli temaya iligkin personelin yetersiz sayida oldugunu
aktarmiglardir. Ayrica restoran kaynakli tema altinda alt kod olarak bulunan agik biife hizmetinin gida atiginin fazla

¢ikmasinda 6nemli etken oldugunu ifade ederek goriiste bulunmuslardir (Tablo 3).

Gida atiginin olusma sebepleri temasinin ilk kategorisi miisteri kaynaklidir. Katilimcilarin ifadeleri
dogrultusunda; bilingsiz tiiketim, miisteri profili (kiiltiir), benmerkezcilik, egitim, haz, tatil kiiltliriiniin eksikligi ve
iiriin bitecek endigesi miisteri kaynakli kategorinin alt kategorileridir.

Katilimcilar bilingsiz tiiketimi gida israfinda miisteri kaynakli kategoride birincil neden olarak ifade etmiglerdir.

K11 ve K33 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
“Restoranda en fazla gida israfi bilingsiz tiiketim nedeniyle olusmaktadwr.” (K11)

“Yiyemeyecegi kadar altyor sonra ¢ope atiyor. Bilingsiz bir acik biife anlayisi var. Miidahale edemiyoruz. Tiirk

milleti ozellikle bazilart yedigimi mi sorguluyorsun diyor.” (K33)

Katilimcilar misteri kiiltliriiniin  tiiketim ile olan iliskisine deginerek farkl tiiketim tarzlar1 oldugunu

belirtmiglerdir. K1 ve K21 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
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“Israfi ashinda sadece turist sayisina ¢ok baglamamak lazim. Turist sayisindan ziyade gida israfinda miisteri
profilinin daha etken bir neden oldugunu diisiiniiyorum. Araplar, Tiirkler, Iranlilar ve Ortadogu iilkelerinden

gelenler gidayr ¢ok israf ediyor.” (K1)

“Israf miisteri profili ile alakali. Araplar, Tiirkler, Ortadogu insant genellikle fazla gida israf ediyor. Covid
doneminde miisterinin tabagina yiyecekleri biz verdigimiz i¢in yiizde 30 oraminda isvaf azaldi ama yine de israf ¢ok

’

oluyor. Ortadogu’dan gelen miisteri sayisi fazla ise hazirladigimiz ilave iiriin yiizde yirmilerden daha fazla oluyor.’

(K21)

Katilimcilar tarafindan yogun olarak ifade edilen diger bir kod yetersiz sayidaki personel kodudur. Katilimcilar
mutfaktaki bilingsiz ve duyarsiz personelin israfa neden oldugunu ayn1 zamanda yetersiz sayidaki personelinde israfi

artirdigini ifade etmislerdir. K1 kodlu katilimcinin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Personelin gida israfi yapmasini kendi bilinci, ahlaki ve egitim seviyesi ile alakali oldugunu diisiiniiyorum.
Duyarsiz bir personel diisiinmeden atabiliyor. O gidayt nerede kullanirim, yaziktwr, israftir gibi diisiincesi yok. Tabi
bazen de sistem buna sebep oluyor. Az zamanda az personel ile fazla i ve fazla performans beklentisi gida israfina

sebep oluyor. Personel is yetistirecegim derken kalite ve israfi goz ardi ediyor.” (K1)
Tablo 4. Gida Atiklarinin Degerlendirme ve Geri Doniisiim Temasina Ait Katilimc1 Goriigleri

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller | Helal Konseptli Olmayan Oteller
@ Degerlendirme ve Geri Déntistim
< @ Aynstinlan Urtinlerin Siirdiirlebilirligi
@ Hayvan Barinaklarina Génderme/Sokak Hayvanlarina Verme 29 38
=1 Atik Yaglarin Bio Dizel Yakita Déndisttirtilm esi
(@1 Kanuni ve Sistemsel Yetersizlikler Sebebiyle Cépe Atma

@ 1Kalan Yiyecekleri Degerlendirme
=1 Cope Atma/israf Etme
@1 Acik Biifede Tekrar Kullanma
. Personel Yemeginde Kullanma

@1 Dekor Amacli Kullanma

Gida atiklarinin degerlendirme ve geri doniisiim temasi ile ilgili katilimer goriisleri incelendiginde; helal konseptli
olmayan oteller aynstirilan {irlinlerin siirdiiriilebilirligi agisindan hayvan barinaklarina gonderildigini ve sokak
hayvanlarina verildigini ifade etmiglerdir. Helal konseptli oteller ise biifeden kalan yiyecekleri genellikle ¢ope
attiklarim1 bazen kullanilabilecek durumda olanlarin bir sonraki giin acik biifede tekrar degerlendirildigini

belirtmislerdir (Tablo 4).

Katilimcilar tarafindan ayristirilan iiriinlerin stirdiiriilebilirligi kategorisinde yogun olarak ifade edilen kod hayvan
barmaklarma gonderme/sokak hayvanlarina verme kodudur. Katilimeilar olusan gida atiklarini genellikle hayvan
barmaklarma goénderdiklerini veya sokak hayvanlar ile paylastiklarini ifade etmislerdir. K18, K21 ve K44 kodlu

katilimcilarin hayvan barinaklarina génderme/sokak hayvanlarina verme kodu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
“Ekmekler ve etleri hayvan barinaklarina vermeye ¢alistyoruz.” (K18)

“Bireysel olarak gida atiklarini sokak hayvanlarina vermeye ¢calisiyoruz.” (K21)

742



Yilmaz, M. & Ceyhun Sezgin, A. JOTAGS, 2022, 10(1)

“Personeli bu konuda dikkat etmesi icin tesvik ediyoruz. Gida atiklarimin degerlendirilmesi igin hayvan

barmaklarina veriyoruz. Baska bir degerlendirme imkdnmimiz yok. Ya hayvan barinaklar: ya da ¢ope gidiyor.” (K44)

Katilimcilarin igletme kapsaminda gida israfini 6nlemeye yonelik dnerileri temasi farkli alt kodlar halinde model

olarak Sekil 1’de sunulmustur.

A A

Miisteri Profiline Turuncu Bayrak
Uygun Yiyecek Sisteminin Zorunlu
Hazirlama (6) Hale Getirilmesi (5)
Egrtlm (14)
Porsiyon Kuqultme ve Ana
Yemek Servis Tabaklarinin .
Kiigiiltiilmesi (7
< @) \ Gramaj Hesaplama (10)
Miisterilere Set Menii Terahl "_””:_I:afl Or ye Tesvik
Sunma (9) Glda israfini Onlemeye Edecek Galismalar (4)

Yonelik Oneriler

Tiiketim Farkindahg: Personel Doyumu 2
Yaratmak (15)
Acik Biife ve Her Sey Dahil
Kompostlama Tesisleri Ressto :ﬁ:’;:::‘(e;g;m
Kurulmasi (21)

COViD-19 Kapsammda Gida Kltllgl ve Gida
Alinan Tedbirlerin Israflyla Ilglll Bilgilendirme
Devamhhig (17) Gahigmalari (27)

Sekil 1. Gida Israfin1 Onlemeye Yo6nelik Oneriler Temasina Ait Kod ve Alt Kod Modeli

Katilimcilar tarafindan gida israfin1 6nlemeye yonelik 6neriler temasinda yogun olarak ifade edilen kod acik biife
ve her sey dahil restoran hizmetinin sonlanmasi kodudur. Katilimcilar agik biife sistemin tamamen kalkmasi
gerektigini ve bdylece israfin onlenebilecegini belirtmiglerdir. K20 ve K35 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili

ifadeleri su sekildedir:

“A¢ik biife tamamen kalkarak ikame bir sistem bulunmasi gerekmektedir. A¢ik biife olmayan otellere gore
konaklama hizmetini belki ¢ok pahali bir hale getirmeleri lazim. Ya da miisterinin gida israfimt azaltmada

bilinglenmesi lazim. Bagka nasil olur bilmiyorum.” (K20)

“A¢ik biife mantig kesinlikle kalkmalidir. Alakart mutfakta kisi basi bircok iiriinde gramajlar onceden
hazirlanmalidir.” (K35)

Katilimcilar tarafindan yogun olarak ifade edilen diger kod gida kithig1r ve gida israfiyla ilgili bilgilendirme
caligmalar1 kodudur. Katilimcilar turizm acentalarinin web sitelerinde, brosiirlerde, hava limanlarinda, otogar ve tren
garlarinda gida kithgina yonelik tehlikelerin bildirilmesi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica kitlik yasayan insanlarin
durumlarini anlatan yazili ve gorsel faaliyetlerin yapilmasi gerekliligini ifade etmislerdir. K11, K22 ve K27 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Turizm acentelerinde miisterilere gelecekle ilgili su ve a¢lik tehlikeleri bildirilmelidir. Belediye ve yetkili

kurumlar destegi ile bilgilendirme yapilarak empati kurdurulmalidw.” (K11)
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“Restoran giriginde, havuz basinda, acenta biletleri arkasinda ve turizm sitelerinde acglik ¢eken insanlarin
fotograf ve bilgileri yer almalidir. Empati olusturulmali. Sadece otelin yapabilecegi bir faaliyet degil topyekiin bir
birlik ve miicadeleyi gerektirir.” (K22)

“Turizm acentelerinin sitelerinde, brogiirlerde, havalimanlarinda, otogar ve tren garlarinda, sehir giris
ctlaglarinda yakin gelecekte bekleyen gida kithg tehlikeleri bildirilmelidir. A¢hk sumirinda yasayan insanlarin
durumlarim anlatan belgeseller 6n plana ¢itkmalidir. Belediye ve yetkili kurumlar onciiliigiinde gorseller ile destekli

bilgilendirme yapilmalidir.” (K27)

Katilmecilar tarafindan ifade edilen diger kod kompostlama tesisi kurulmasma yonelik koddur. Katilimeilar
kompostlama tesislerinin dnemine vurgu yapmis ve ¢op toplama sahalarinin tehlikelerinden bahsetmislerdir. Ayrica
kanuni bir yaptirimi olan yaglarin belediye ya da anlagmali firmalara verilmesini 6rnek gostererek tiim gidalar igin

de gerekli oldugunu vurgulamislardir. Konu ile alakali K10 ve K37 kodlu katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Devlet tarafindan yaglarda oldugu gibi ¢opler ayristirilarak belediyeler tarafindan alimip kompostlama

tesislerine verilmesi zorunlu olmalidir.” (K10)

“Devlet eli ile yaglarda oldugu gibi gida atiklar: i¢inde ayristirma zorunlu hale gelerek belediyeler tarafindan
toplanan gidalar kompostlama tesislerinde giibre halline doniistiiriilmelidir. Cop toplama sahalarina asla

gitmemelidir. Oradan i¢me sulari, toprak ve hava ciddi oranda kirlenmektedir.” (K37)

Katilmecilar tarafindan ifade edilen diger kod Covid-19 kapsaminda alinan tedbirlerin devamliligi kodudur.
Katilimcilar salgin déneminde gida atik miktarinin azaldigimi belirtmistir. K5 ve K41 kodlu katilimcilarin konu ile

ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Covid donemi tedbirleri devam etmelidir. Calisanlar bizzat miisteri tabagina servis yapmalidir. Covid éncesine

oranla gida atik miktart yiizde elli azaldi.” (K5)

“Covid tedbirleri ile miisteri tarafinda gida israf miktar: yiizde elli azaldi. Onceden miisteri kendisi altyordu simdi

ise biz veriyoruz. Bunun énemli bir etken oldugunu diistiniiyorum.” (K41)

Katilimcilar tarafindan gida israfin1 6nlemeye yonelik Oneriler temasinda ifade edilen diger kodlar egitim ve
titketim farkindalig1 olusturmak kodlaridir. Katilimcilar insanlara ilkokul dénemlerinden itibaren gida israfi ile ilgili
egitimler verilmesi gerektigini ve tilketim bilincinin egitim ile birlikte olusacagini belirtmislerdir. K7 ve K23 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Gida israfi, beslenme egitimi, tiriin tiiketimine ait bilgiler ilkokuldan itibaren verilmeli ve tiiketim bilinci

olusturulmahdr.” (K7)

“Egitim miifredatinda gida tiiketimi ve gida israfi ders olarak verilmelidir. Dinimizde israf haram olmasi
nedeniyle bu israfa zemin hazirlama vicdanen rahatsizlik veriyor. Fakat devletimizin bu konuda bir ¢oziim bulmast,
tedbir ve onlemleri almasi gerekli. Biz mutfakta tizerimize diiseni yapmakla sorumluyuz. Elimizden geldigince israf
etmemeye ve engellemeye ¢calistyoruz. Ama miisteri kanadinda ve sonrasinda geri doniigiim asamasinda elimizden

bir sey gelmemekte. Ayrica miisteriye miidahale edemiyoruz.” (K23)
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Katilmcilar tarafindan ifade edilen diger kod gramaj hesaplama kodudur. Katilimcilar miisteri bagina diigen
gramajlarin iyi ayarlanmasi gerektigini, fazla gramaj ile yiyecek hazirlandiginda ve servis edildiginde israfa zemin

hazirlandigini belirtmiglerdir. K27 ve K35 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“A¢ik biife mantigi kesinlikle kalkmalidir. Alakart ve acik biife restoranlarda kigi basi bir¢ok iiriinde gramajlar

onceden hazivlanmali ve kiigiiltiilmelidir.” (K27)

“A¢ik biife hizmet sekli kalkmalidir. Kisi basina diisen gramajlar azaltilmali ve porsiyonlar: kiigiiltiilmelidir.”
(K35)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod miisterilere set menii tercihi sunma kodudur. Katilimcilar gelen
miigteri gruplarindan set menii tercih etmeye yonlendirdiklerini ve israfi 6nlemek adina acik biifelerde kisi basi
maliyeti iki katina ¢ikardiklarini ifade etmiglerdir. K35 ve K39 kodlu katilmecilarin konu ile ilgili ifadeleri su
sekildedir:

“Kahvalti igin acik biife yerine genisletilmis bir kahvalti tabag tercih edilebilir. Diger 6giinler icin agik biife
yerine set menii tercih edilmelidir. Otelimizde set menii ve agik biife fiyatlarinin farkini ¢ok fazla tutuyoruz. Agik biife
daha pahali ve set menii daha uygun fiyatl. Dolayisiyla gelen gruplar set menii tercih ediyor. Ertesi giin agik biifenin
devami yoksa ¢ogu ¢ope gidiyor.” (K5)

“Set menii ve agik biife tercihlerinde, acik biife set mentiniin en az %50 oranin daha pahali olmasi gerekmektedir.

’

Gelecek olan misafir gruplarinin set menii tercih etmesi saglanmalidr. Ciinkii agik biife de israf daha fazladwr.’

(K39)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod porsiyon kiigiiltme ve ana yemek servis tabaklariin kiigiiltiilmesi
kodudur. Katilimcilar israfi 6nlemek icin kullanilan tabaklar ve porsiyonlarin kiiciiltiilmesi gerektigini ifade

etmislerdir. K22 ve K42 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
“Otellerde agik biife de kullanilan tabaklar ve porsiyonlar kiigiiltiilmelidir.” (K22)
“Porsiyonlarin ve tabaklarin kiigiiltiilmesi gerekmektedir.” (K42)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod miisteri profiline uygun yiyecek hazirlama kodudur. Katilimcilar
israft 6nlemek igin miisteri profiline gore hareket edilmesi gerekliligini ifade etmislerdir. K18 ve K20 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Ben miisteriler hangi iirtinleri daha ¢ok ¢ope atmislar diye bazen servantlart karigtirryorum. Eger bir iiriin ¢ok
¢ope gidiyorsa onu biifeye ¢ikarmiyorum. Burada miisteri profiline gore hareket etmek lazim. Yenmeyecek tiriin varsa

cok goriinsiin diye ¢ikarmak israfa hizmettir.” (K18)

“Bir defa miisteri profili iyi tanminmali ve onun tercihi ne uygun yemekler ¢itkartilmalidir. Bir yemek tiiketilmiyorsa

’

ve tercih edilmiyorsa aymisini ya da tiirevlerini ¢esit olsun zengin goriinsiin niyetiyle biifeye ¢cikarmak dogru olmaz.’

(K20)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod Turuncu Bayrak sisteminin zorunlu hale getirilmesi kodudur.

Katilimcilar gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan ¢aligmalara katki saglayan ve toplumda
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farkindalik olusturan Turuncu Bayrak sisteminin tegvik edilmesi gerektigini ifade etmislerdir. K33 ve K41 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
“Miisteri agisindan Turuncu Bayrak sistemi genisletilip zorunlu hale getirilmelidir.” (K33)

“Turuncu Bayrak sistemi gelistirilmeli. Zorunlu hale gelmeli. Tiim otellerin gida atigi ve israfi konusunda
sorumluluk ve yiikiimliiliikleri olmali. Oteller ve yonetim anlayist gida israfini goz ardr ediyor. Kar etme diigiincesi

biraz daha én planda.” (K41)
Sonuc ve Oneriler

Bu arastirma her gegen giin daha da 6nem arz eden konaklama igletmelerinde gida israfi ve gida atig1 konularina
coziimler iiretmeyi amaglamistir. Gida israfinin sorumlularindan biri olan konaklama isletmelerinden helal konseptli
olan ve helal konseptli olmayan otellerde gida israfi ve gida atigi ile ilgili mevcut durum, nedenler, dnlemler ve geri
doniisiime iligkin boyutlar otel cgalisanlar1 goriisleri kapsaminda incelenmistir. Mevcut diizenlemelerin ve bu
kurumlar tarafindan benimsenen uygulamalarin etkinligi tartisilmigtir. Aragtirma, konunun tek bir yoniinii hedef
almamakta ayrica kurumlarin, igletme yonetiminin, ¢alisanlarin ve miisterilerin problem i¢indeki yerini tespit etmeye

odaklanmustir.

Yapilan arastirmada konaklama igletmelerinde ortaya ¢ikan gida atiklarini ¢6p sahalarina gondermemek igin
genellikle hayvan barinaklarina génderdikleri ve sokak hayvanlara verdikleri bu sekilde geri dondistiirdiikleri tespit
edilmistir. Cop sahalarinda biriken gida atiklan giiclii bir gaz olan sera gazi/metan gazina dontiserek Diinyada iklim
degisikligine ciddi oranda sebep olmakta, dogaya ve ekosisteme onemli Olglide zararlar vermekte ve canlilarin
yasanabilir alanlarini daraltmaktadir. Bu ylizden gida atiklarinin ¢6p sahalarinda ki miktarin1 énemli oranda artiran
konaklama sektdriiniin miimkiin oldugunca gida israfin1 ortadan kaldirmasi ve gida atiklarin1 da ¢op sahalarina
gondermeden hayvan barmaklari, kompostlama tesisleri gibi alternatifler ile geri doniistiirmesi 6nem arz etmektedir.
Konu ile alakali olarak Gunders (2012) yaptig1 bir ¢alismada; Amerika Birlesik Devletleri’'ndeki metan
emisyonlarinin %?23'inii tiiketilmeyen gidalarm ayrismasindan olustugunu, tarladan sofraya olan siirecte farkli
asamalarda kaybedilen yiyeceklerin sadece %3'i kompostlagtirildigini ve biiylik miktarinin ¢opliiklerde
sonuglandigim bildirmistir. Gida atiklarinin ¢opliiklere ulasmasi ve burada kademeli olarak metan gazina yani kiiresel
1stnmada karbondioksitten en az 25 kat daha giiclii bir sera gazina doniismesi tiim diinya i¢in biiyiik bir tehlike arz
etmektedir. Ayrica Papargyropoulou vd. (2014, s.106), yaptiklar bir ¢aligmada; gida atig1 sorununun siirdiiriilebilir
bir sekilde ¢oziilmesine yonelik ilk adimin siirdiiriilebilir bir {iretim ve tiiketim yaklagimi benimsemek oldugunu
tespit etmislerdir. Ayrica gida atigimi ve israfimi tiim siire¢ boyunca ele almanin gerekliligini bildirmislerdir. Gida
fazlasmin gida yoksullugundan etkilenen gruplara dagitilmasim ve ardindan gida atiklarinin hayvan yemine
doniistiiriilmesi gerektigini vurgulamiglardir. Sakaguchi vd. (2018) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmada, yemek
atiklarin bertaraf etmek i¢in kullanilan en yaygin yontemin yemek artiklarini restoran ¢aligsanlarina vermek oldugu

ifade edilmistir.

Yapilan caligma neticesinde alinan verilerde, agik biife hizmetinin otellerde baslica gida israf sebebi oldugu tespit
edilmistir. A¢ik biife hizmet veren oteller miisterinin goziine hitap ederek iiriin ¢esitliligi ile miisteri memnuniyetini
yiiksek tutmak istemektedirler. Dolayisiyla miisteri i¢in istedigi lirlinden istedigi kadar alsin tiikketsin mantig1 ile

hareket etmektedirler. Bir kisinin giinliik tiiketebilecegi {iriin maliyetinin ¢ok daha fazlasi otele giriste miisteriden
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alinmaktadir. Miisteriden elde edecegi kar oraninin fazlasini otele giriste alan isletme, miisterinin ne yedigine ne
yemedigine ne kadar yedigine ve neyi israf ettigine 6nem vermemektedir. Ayrica helal konseptli otellerin gida israf
politikalarinda ve olusan gida atifin1 6nleme ve gida israfin1 geri doniistiirme ¢abalarinda helal konseptli olmayan
otellere kiyasla herhangi bir farkliliklarmin olmadigi, misteri tatmini hedeflendigi i¢in gida israfim1 goz ardi
edebildikleri tespit edilmistir. Ayrica kurumsal isletmelerin helal konseptli otellere kiyasla gida israfin1 azaltmada ve
geri doniistiirmede daha fazla 6zen gosterdikleri yapilan goriismeler sonucunda anlagilmistir. Arastirmada isletme
mutfaklarinda yeterli sayida personel olmayisi, mevcut personellerin tecriibesiz olusu, plansiz is yogunlugu, geri
kalmig mutfak teknolojisi, servis kisminda bilingsiz tiiketim, biiyiik servis tabaklar1 ile sunum ve dengesiz

porsiyonlama gibi faktorlerin gida israf nedenleri arasinda yer aldig tespit edilmistir.

Arastirmada elde edilen sonuglardan yola ¢ikarak igletmelere, personellere, miisterilere ve ilgili kurumlara yonelik

oOneriler asagida yer almaktadir;

» Konaklama sektoriinde gida atigin1 ve gida israfini azaltma ve dnleme konusunda caba sarf eden, daha az gida
atig1 ¢ikaran ve ¢ikan atig1 geri doniistiiren isletmelere vergi indirim uygulamalar isletmeleri bu konuda daha 6zenli

davranmaya yoneltebilecektir.

+ Miisteri bilinci topyek(in bir miicadele gerektirmektedir. Ulkemizde kiiciik yaslarda egitim miifredatina

tiikketim bilincini olugturmaya yonelik dersler konulabilir bu konuda gerekli egitimler verilebilir.

» Miisterilerin acik biifede psikolojik algilarini yonlendirmek amaciyla goriiniir alanlara biifemizde bulunan
yiyecekler siirekli olarak tazeleri ile degistirilmektedir” gibi yazili ve gorsel levhalar yerlestirilmelidir. Dolayisiyla
miisterileri Uiriin bitecek endisesinden uzaklagtirmak gerekmektedir. Bu endise genellikle insanlar1 acele ile

tabaklarini1 doldurmalarina ve bir¢ok gidanin israf olmasina neden olmaktadir.
 Biife i¢in hazirlanan {irinlerde miisteri profilini dikkate almak gida israfinda azalmaya sebep olmaktadir.

+ Isletme yonetiminin gida atif1 {izerine diizenli olarak denetimler yapmak, hedefler belirlemek ve ¢ikan gida
atig1 ve gida israfi ¢oplerini 6l¢iimlemek gibi uygulamalar atik azaltma ve geri doniistiirme ¢abalarinin verimliligini

artirabilmektedir.

« Isletmede personel devir hizinin fazla olmasi mutfaktaki gida atik miktarmm etkilemektedir. Ise yeni baslayan

bir personelin aligma ve isletmeyi tanima siiresinin zaman almasi israfi etkileyebilmektedir.

* Mutfakta tecriibesiz personelin gida israfina sebep oldugu ifade edilmistir. Mutfakta sef olarak calisacak
personel segiminde mutfak sefinin bizzat ilgilenmesi, personeli tanimasi, egitim seviyesi ve tecriibe sahibi kisileri

tercih etmesi gerekmektedir.

* Mutfagin teknolojik ekipmanlardan yoksun olmasi personelin is yogunluguna bagli olarak gida israfina sebep
olmaktadir. Ozellikle iiriin hazirlama asamasinda kullanilan teknolojik ekipmanlar hem israfi ve atig1 azaltmada hem

de zamandan tasarruf etmede imkan saglamaktadir.

* Gelen miisteri sayisinin 6nceden bilinmemesi mutfak c¢alisanlarini daha fazla {iriin hazirlamaya sevk
etmektedir. Yapilan goriismeler neticesinde isletmelerin miisteri sayisini bilmedikleri durumlarda iki kat1 kadar {iriin

hazirladiklar dolayisiyla gida atiginin ve gida israfin ¢ok fazla boyutlarda oldugunu ifade etmislerdir.
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» Konferanslar, diigiin, nisan, mezuniyet téreni ve is etkinlikleri gibi organizasyonlarda misafir sayisinin
bilinmemesi agik biife yemek artiklar1 olusumunda giiclii bir etki gostermektedir. Misafir sayisinin kesin olarak
bilinmesi, bazi mutfaklarin yiyecek talebini tahmin etmesini ve boylece gida atif1 ve israfim1 6nleyerek kontrol

etmesini saglamaktadir.

* Aragtirmada Covid-19 tedbirlerinin miisteri bazli gida israfin1 azalttig1 tespit edilmistir. Pandemi siirecinde
acik biife servisinde servis elemanlarinin misafirlerin istekleri dogrultusundaki yemekleri az miktarda servis etmesi

her yemekten tatma imkan1 sagladigi gibi yemeklerin cogunlugu tiiketilebilmesini saglamaktadir.

* (Gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan caligmalara katki saglayan ve toplumda
farkindalik olusturan Turuncu Bayrak sisteminin gelistirilip tesvik edilmesi ve konaklama sektdriinde zorunlu bir

uygulama olmas1 gerekmektedir.

* Alinan 6nlemlerle personel farkindaligini artirmak ve miisterileri gida israfindan kagimma konusunda duyarl
hale getirmek gerekmektedir. Bu konuda isletme yOnetimine, bilim insanlarma, belediyelere, yetkili kurum-

kuruluslara ve devlet politikasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarm bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Kurulu tarafindan 17.06.2021 tarih ve E.27250 say1 numarast ile alinmistir.
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Extended Summary

Food Waste: According to the 2014 report of the United Nations Agriculture and Food Organization, 1.3 billion tons
of food is wasted every year worldwide. It is stated that half of this waste will be enough to end world hunger. Food
waste occurs when large amounts of food are distributed, starting with production and ending with the distribution
and consumption of food. It covers a large area starting from the field, including the customer in the hotel. In addition,
it is necessary to understand the concepts of food wastage, food waste and food loss in order to avoid conceptual
confusion in these processes. According to FAO (2013); A decrease in the amount of dry matter or a loss in nutritional
value in food produced for human consumption refers to food loss. Food waste defines foods that are safe to be
disposed of after use. Since food wastage refers to spoiled and discarded food, food wastage includes food loss. Food
wastage is seen in developed countries, while food loss is seen in developing countries. Since the formation of food
wastage in developed countries is the responsibility of consumers, it reflects people's attitudes towards food. The
main reason for food loss in developing countries is inadequacy in technology and limited infrastructure opportunities

after harvest.

Food Waste in Hospitality Industry: Hospitality industry; It is a sector that provides the service of meeting the needs
of people who travel to a different place from their own places or regions for various reasons such as resting, traveling
or health and sports activities throughout the year, meeting their needs such as rest, nutrition and shelter during this
process. With the development of the hospitality sector, the number of food preparation establishments has also

increased, resulting in a proportionally larger amount of food waste.

In various studies, it is stated that most of the food wasted in accommodation establishments is in establishments that
offer open buffet service. The all-inclusive system encourages customers to fill their plates more by buying more
food because the prices are fixed. Large portion and plate sizes are seen as a waste of money. In addition, businesses
that see the positive effects of food type and amount on customer satisfaction prefer food waste rather than losing

customers. This situation paves the way for an increase in food waste in the accommodation sector.

It is necessary to investigate the dimensions of food waste, which is not given much importance today, but may have
serious consequences in the future if not taken into account, and support these areas with solution suggestions. In the
literature review on the subject, it has been seen that various studies on food waste have been carried out in Turkey,
but there has been no comparative study for halal concept accommodation businesses. For this reason, in this research
carried out to determine the effect of halal concept on food waste in accommodation establishments, the opinions of
kitchen chefs working in the food and beverage departments of 25 halal concept and 25 non halal concept hotels on

food waste were used. By examining the data obtained from the research, a comparison was made between businesses
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in terms of food waste size. Within the framework of the results, conceptual suggestions have been developed for
reducing food waste and evaluating food waste for both halal concept hotels and other hotels. Within the scope of all
hotels in Turkey, a search was made for hotels with halal concept, and in April 2021, information on 25 of the 35

hotels that were members of "Halalbooking" and "International Halal Tourism" could be accessed.

After the interviews, the audio recordings and the noted sections were converted into text, so that the data became
systematic. With the beginning of the interviews, the data obtained began to be analyzed simultaneously. The data

obtained as a result of the interviews were evaluated with the MAXQUDA descriptive analysis method.

Participants evaluated the theme of causes of excessive food waste at different intensities and at different points.
While the participants expressed intense opinions about the customer-based theme and unconscious consumption in
halal concept hotels, they talked extensively about the customer profile (culture) code in non-halal concept hotels.
Employees of hotels in both categories stated that the number of personnel related to the business-based theme is
insufficient. In addition, they expressed that the open buffet service, which is a sub-code under the restaurant-based

theme, is an important factor in excessive food waste.

This research aims to find solutions to food waste and food waste issues in accommodation businesses, which are
becoming more and more important with each passing day. The current situation, reasons, precautions and recycling
dimensions of food wastage and food waste in halal concept and non-halal concept hotels, which are one of the
responsible for food waste, were examined within the scope of hotel employees' opinions. The effectiveness of
existing regulations and the practices adopted by these institutions are discussed. The research does not target a single
aspect of the subject, but also focuses on identifying the place of institutions, business management, employees and

customers in the problem.

As a result of the study, it has been determined that halal concept hotels do not have any differences in food waste
policies and efforts to recycle the food waste and food wastage compared to non-halal concept hotels, and they can
ignore food waste because customer satisfaction is targeted. In addition, it has been understood as a result of the
interviews that corporate businesses pay more attention to reducing food waste and recycling compared to halal
concept hotels. In the research, it was determined that factors such as insufficient number of personnel in the kitchen
of the enterprise, inexperience of the existing personnel, unplanned workload, underdeveloped kitchen technology,
unconscious consumption in the service section, presentation with large serving plates and unbalanced portioning are

among the causes of food waste.
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