Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2022, 10 (2), 1088-1114

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 - 8775

Journal homepage: www.jotags.org

Otel Isletmelerinin Gida Israfi Konusundaki Egilimleri: Kastamonu Ornegi (T endencies

of Hotel Businesses on Food Waste: The Case of Kastamonu)

* Furkan Musa SENEL *

, Hakki CILGINOGLU ®

2 Kastamonu University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Kastamonu/ Turkey
bKastamonu University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Kastamonu/ Turkey

Makale Ge¢misi

Oz

Gonderim Tarihi:22.02.2022

Kabul Tarihi: 01.06.2022

Anahtar Kelimeler

Gida
Israf
Gida israfi
Gida kayb1
COVID-19

Kastamonu

Keywords

Gaidalar, iiretimden son tiiketiciye varincaya kadar g¢esitli basamaklardan gecer. Bu basamaklar
esnasinda tiirlii sebeplerden dolay: gida kayiplar1 yasanmakta ve bu kayiplarin sonucunda da
israf durumu ile karsilagilmaktadir. Gida ve Tarim Orgiitii (FAO); 1,3 milyar ton gidamin her
sene israf edildigini, bunun mali karsiliginin da yaklagik 990 milyar dolar degerinde oldugunu
bildirmistir. En ¢ok israf yapan iilkeler siralamasinda yaklasik 7,7 milyon ton ile 13.sirada yer
alan Tiirkiye’de yilda kisi bas1 ortalama 93 kilogram gida israf edilmektedir. Tiirkiye nin biiyiik
sehirlerinde yapilan ¢aligmalarda gida maddelerinin onda birinin ¢oplere atildigi belirtilmistir.
Bu oran, turizm isletmelerinin yogun oldugu bdlgelerde daha da fazla goriilmektedir.
Tiirkiye’deki turizm isletmelerinin varlif1 géz oniine alindiginda, yapilan gida israfi miktar
hesaplanmasi gii¢ olan noktalara ulagsmaktadir. Bu ¢alisma Kastamonu Merkez’de bulunan
konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atik miktarinin, gida atiklarinin en ¢ok hangi
ogiinde meydana geldiginin, gida atiklarinin en ¢ok hangi siireglerde meydana geldiginin,
COVID-19’un israf {izerindeki etkisinin tespiti; gida atiklarinin degerlendirilme sekillerinin
belirlenmesi ve isletmelerin gida israfin1 onleme uygulamalarinin incelenmesi amactyla
yapilmistir. Calismada veri toplama yontemi olarak derinlemesine goriisme yontemi
kullanilmistir. Veri toplama aract olarak ise yar1 yapilandirilmig gdriisme formu tercih edilmis,
katihimcilara yoneltilecek sorular dnceden belirlenmistir. Tiirkiye’de gida israfinin ciddi bir
boyutta oldugu ve israfi dnlemek i¢in yapilacak her bir uygulamanin gelecegi daha iyi bir sekilde
planlayabilmek adina biiyiik 6nem arz ettigi goriilmiistiir. Arastirmada ulasilan sonuglarin hem
sektordeki uygulamalara farkli bir bakis agisi sunmasi hem de literatiire katki saglamasi
beklenmektedir.
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* Sorumlu Yazar

Foods go through various stages from production to the final consumer. During these steps, food
losses are experienced due to various reasons, and as a result of these losses, wastage occurs.
The Food and Agriculture Organization (FAO) reported that 1.3 billion tons of food is wasted
every year, with a financial equivalent of approximately 990 billion dollars. In Turkey, which
ranks 13th with approximately 7,7 million tons in the list of countries that waste the most, an
average of 93 kilogram of food per person is wasted annually. In studies conducted in big cities
of Turkey, it has been stated that one-tenth of the foodstuffs are thrown into the garbage. This
rate is seen even more in regions where tourism establishments are concentrated. Considering
the existence of tourism businesses in Turkey, the amount of food wastage reaches points that
are difficult to calculate. This study was conducted to amount of food waste, which meal does
food waste occur the most, which process is the food waste generated the most, impact of
COVID-19 on waste, determination of the evaluation methods of food waste and investigate the
practices of businesses to prevent food waste in accommodation establishments located in
Kastamonu Merkez. In-depth interview method was used as data collection method in the study.
As a data collection tool, semi-structured interview form was preferred and the questions to be
directed to the participants were determined in advance. It has been seen that food waste in
Turkey is at a serious level and each application to prevent waste is of great importance in order
to plan the future in a better way. It is expected that the results obtained in the research will both
present a different perspective to applications and contribute to the literature.
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GIRIS

Artan niifus; gida israfi, saglik riski, tiikketimde artig, yetersiz beslenme, ¢evre kirliliginde artig gibi sorunlar
beraberinde getirmektedir. Gida ve Tarim Orgiitii (FAO); 1,3 milyar ton gidanin her sene israf edildigini, bunun mali
karsiliginin da yaklagik 990 milyar dolar degerinde oldugunu bildirmistir (FAO, 2019; akt. Tekiner, Mercan,
Kahraman & Ozel, 2021, 5.123). Diinyada aglik smirinda yasayan 821 milyon kisi oldugu belirtilmistir (FAO, 2018;
akt. Tekiner vd., 2021, s.124). Gelismis iilkelerin hane halklarimin daha ¢ok gida israfi yaptig1 saptanmistir (Parfitt,
Barthel & Macnaughton, 2010; akt. Karakas, 2019, s.468). Birlesmis Milletler Cevre Programi’nin 2021 Gida
Atiklar1 Endeksi’ne gore ise diinyada her yil yaklagik 931 milyon ton gida atig1 ortaya ¢ikmakta ve bu atiklarin
yaklasik 569 tonunu hane halki israfi olugturmaktadir. Ayrica diinyada yilda kisi bas1 ortalama 74 kilogram gida atig
ortaya ¢ikmaktadir (Ademoglu, 2021, 5.67).

Tiirkiye’nin biiyiik sehirlerinde yapilan ¢alismalarda gida maddelerinin onda birinin ¢oplere atildigi belirtilmistir.
Ulke genelinde yaklasik %10 olan bu oran, turizm isletmelerinin yogun oldugu bolgelerde daha da fazla
gorlilmektedir. Turizm faaliyetleri ¢ergevesinde oldukca gelismis olan Tiirkiye’de isletmelerin varligi géz oniine

alindiginda, yapilan gida israfi miktar1 hesaplanmasi gii¢ olan noktalara ulasmaktadir (Gida Dostu Dernegi, t.y.).

Bu arastirma, yiyecek ve igecek hizmeti sunan otel isletmelerinde g¢alisan mutfak personelinin ve isletme
yOneticilerinin goriisleri alinarak, isletmede meydana gelen gida kayip ve israf durumunun saptanmasi ve bu durumun
sebeplerinin incelenmesi amaciyla yapilmistir. Gida israfinin hangi asamalarda meydana geldiginin tespiti, gida
atiklarinin  degerlendirilme yontemlerinin belirlenmesi ve isletmelerin israf Onlemeye yonelik diislincelerinin
incelenmesi alt amag olarak belirlenmistir. Arastirmada ulagilan sonuglarin hem sektordeki uygulamalara farkli bir

bakis agis1 sunmasi hem de literatiire katki saglamasi beklenmektedir.
Kavramsal Cerceve

Gida kavrami, besin kelimesi ile ayn1 anlama gelmekte ve “insan viicudu i¢in gerekli bilesenleri iceren, yenilebilir
bitki ve hayvan dokular1” olarak tanimlanabilmektedir (Yemekte Denge, t.y.). 13 Haziran 2010 tarihinde Resmi
Gazete’de yayimlanan 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’na gore ise “Dogrudan
insan tiiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, hasat edilmemis bitkiler, tedavi amagli kullanilan tibbi {iriinler,
kozmetikler, tiitiin ve tiitiin mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalint1 ve bulasanlar harig, insanlar
tarafindan yenilen, icgilen veya yenilmesi, i¢ilmesi beklenen islenmis, kismen iglenmis veya islenmemis her tiirlii
madde veya iiriin, igki, sakiz ile gidanin tiretimi, hazirlanmasi veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda kullanilan su
veya herhangi bir maddeyi ifade eder.” seklinde tanimlanmistir (Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem

Kanunu, 2010).

Gidalar, iiretimden son tiiketiciye varincaya kadar ¢esitli basamaklardan gecer. Gida tedarik zinciri adini alan bu
basamaklarda, birbirleri ile etkilesime giren birgok iiretici, isleyici, perakendeci ve tiiketici bulunmaktadir. Bu
basamaklar esnasinda tiirlii sebeplerden dolay1 gida kayiplar yasanmakta ve bu kayiplarin sonucunda da israf durumu
ile karsilagilmaktadir (De Gorter vd., 2020; akt. Aday & Aday, 2021, s.293). Gida kaybi1 kavrami, insanlarin
tilkketmeleri igin planlanan ve tiiketicilere ulasmadan evvel nedeni fark etmeksizin besin zincirinin tiim

basamaklarinda meydana gelen kayiplarin tamamini ifade ederken gida israfi tanimi ise insan tiiketimine uygun olan
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fakat tiiketiciler sebebiyle nedeni fark etmeksizin atilan veya bozulmaya birakilan gidalar olarak

tanimlanabilmektedir (Oral, 2015, s.5).
Diinyada Gida Israfi

Gida kayip ve israf oram geligmis iilkelerde %56 iken, gelismekte olan tilkelerde bu oranin %44’liik bir diizeyde
oldugu tespit edilmistir (Gustavsson vd., 2011; akt. Demirbas, 2018, s.522). Ayrica gelismis iilkelerde hane halkinin
satin aldig1 riinlerin yaklagik olarak iigte biri israf edilmektedir (Premanandh, 2011; akt. Demirbas, 2018, s.522).
Gelismekte olan iilkelere bakildiginda ise gida tedarik zincirinde goriilen sorunlarin gida kayip ve israflarin %95’ini

olusturdugu goriilmektedir (FAO, 2018; akt. Demirbas, 2018, s.522).

4% 3% 2% m Meyve ve Sebzeler
m Kok ve Yumrulu Bitkiler
m Tahil
m Siit
m Et
® Yagl Tohumlar
Balik ve Deniz Uriinler

8%

Sekil 1. Israf Edilen Uriin Gruplarinin Diinya Genelinde Dagilimi (Gustavsson vd., 2011; akt. Ddlekoglu, Giin &
Giray, 2014, s.175)

Diinya genelinde israf edilen gruplara bakildiginda %44 oraninda meyve ve sebzeler, %20 oraninda kok ve
yumrulu bitkiler ve ardindan %19 oraninda tahillar oldugu goriilmektedir. Gida zincirinde israfin goriilme oranina
bakildiginda ise %35 oraninda tiikketimde, %24 oraninda lretimde ve %24 oraninda toplama ve depolama

stireglerinde oldugu goriilmektedir (Gustavsson vd., 2011; akt. Délekoglu vd., 2014, s.176).

Yilik toplam gida
israfi (Milyon ton)

Cin ey
Hindistan IGEED
Nijerya N 37.9

Endonezya M 20.9

ABD I 19.3
Pakistan [ 15.9
Brezilya [l 12.5
Meksika I 11.9
Banglades Ml 10.6
Etiyopya M 10.3
Filipinler |l 9.3
Japonya M 81
Tirkiye M 7.7
Almanya M 6.2
Fransa || 5.5
Kenya W 5.2
Bir. Kralik l 5.1

Sekil 2. Ulkelere Gore Yillik Toplam Gida Israfi (Milyon Ton) (Birlesmis Milletler Gida Atiklart Endeksi, 2021;
akt. Ademoglu, 2021, 5.67)
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En ¢ok gida israfi yapan iilkeler, y1lda yaklasik 92 milyon ton ile Cin Halk Cumhuriyeti, yaklagik 69 milyon ton
ile Hindistan ve yaklasik 38 milyon ton ile Nijerya olarak tespit edilmistir. Tiirkiye ise yaklasik 7,7 milyon ton ile
13.sirada yer almaktadir (Birlesmis Milletler Gida Atiklar1 Endeksi, 2021; akt. Ademoglu, 2021, s.67). Avrupa Birligi
iilkeleri ve Amerika Birlesik Devletleri tarafindan diinya niifusunun 3 katin1 besleyebilecek diizeyde gida israfi
yapilmaktadir. Zengin olan iilkelerde, Sahra Alt1 Afrika iilkelerinin tirettikleri gida miktarina esit oranda gida israf
edilmekte olup bu deger 230 milyon tonu bulmaktadir. Avrupa ve Kuzey Amerika iilkelerindeki gida israf miktar
95-115 kilogram arasinda iken, Sahra Alt1 Afrika ve Giiney Asya lilkelerinde 6-11 kilogram arasindadir. Ayrica
diinyada en ¢ok israfa ugrayan gida iiriinleri meyve ve sebzeler olarak tespit edilmistir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi,

2019, s.1).

Fakirlik simirmin altinda 79 milyon insanin yasadigi Avrupa Birligi iilkelerinde, 16 milyon insan da yardim
kurumlarmin gida destekleri ile yasamlarini siirdiirmektedir. Ote yandan, her sene 89 milyon ton gidanin da ¢dpe
atildig1 bildirilmis, 2020 yilmin sonunda israf miktarmin 120 milyon tona ulasacagi ongoriilmiistiir. Ekonomik
gelisme diizeyinin, gida israfi ve kaybi1 sorununun 6nde gelen sebeplerinden biri oldugu belirtilmistir (Castillo
Gimenez vd., 2019; akt. Tekiner vd., 2021, s.124). Gida israfinin %70’lik oran1 hane halki, gida hizmeti ve perakende
sektorlerinde ortaya g¢ikarken; %30’u da tarimsal iiretim ve isleme sektorlerinde ortaya ¢ikmaktadir (FUSIONS,
2018; akt. Demirbas, 2018, s.523).

Avrupa iilkelerinde 89 milyon ton civarinda gida maddesinin yillik olarak israf edildigi ve bu israfin maliyetinin
yaklagik 143 milyon Euro oldugu, Avrupa Komisyonu’nun yaptig1 ¢calismalarda gosterilmistir (Fussion, 2016; akt.
Karakasg, 2019, 5.468). Avrupa Birligi iilkeleri, 2015 yilinda kabul edilen Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri ile
perakende ve tiiketici seviyesinde kisi basia diisen gida israfin1 2030 yilina kadar yar1 yartya indirmeyi ve tedarik

zinciri boyunca gida kayiplarini azaltmay1 taahhiit etmektedir (Demirbag, 2018, s.523).

Amerika Birlesik Devletleri’nde hane halkinin satin aldiklar1 gidalarin %25’ini ¢ope attig1 bildirilmistir. Yapilan
baska bir caligmaya gore de hasat sirasinda %31 oraninda gida kayb1 yasandig belirtilmistir. Marketler ve perakende
satig zincirinde ise gida kayiplarinin {igte birinin yasandigi bilinmektedir (Ceryes vd., 2021; akt. Tekiner vd., 2021,
s.124). Amerika Birlesik Devletleri’nde hane halkinin yillik gida israfi kisi basi 936 dolar olarak hesaplanmistir
(Buzby & Hyman, 2012; akt. Karakas, 2019, 5.468).

Gida israfina yonelik yapilan ¢alismalar tilkelere gore incelendiginde; Cin Halk Cumbhuriyeti en ¢ok yayin yapan
iilke (42 yayin) olarak goriilmekte ve FAO verilerine gore ise son tiiketici boyutunda gida israfini 6nlemede 4.sirada
yer almaktadir. Bu ¢alismalar kurumlara gore incelendiginde ise en ¢ok yaym yapan kurum olarak Ingiltere’de

bulunan University of Leeds (7 yayin) oldugu goriilmektedir (Sarikaya, Boliikbas & Erol, 2020, s.51).
Tiirkiye’de Gida Israfi

En ¢ok israf yapan iilkeler siralamasinda yaklasik 7,7 milyon ton ile 13.sirada yer alan Tiirkiye’de yilda kisi bast
ortalama 93 kilogram gida israf edilmektedir (Birlesmis Milletler Gida Atiklar1 Endeksi, 2021; akt. Ademoglu, 2021,
$.67). Medya takip ve raporlama ajansi olan PRNet’in 2018 yilinda Tiirkiye Esnaf ve Sanatkéarlar1 Konfederasyonu
ve medya yansimalarindan derledigi bilgiler dogrultusunda Tiirkiye’de yilda 214 milyar liralik gida israfi yapildigi
belirtilmistir. Glinde yaklasik 6 milyon ekmegin ¢ope atildigi, bu oranin {iretilen ekmegin %7’sine denk geldigi
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bildirilmistir. Ayrica Tiirkiye’de bir yilda yetisen 49 milyon ton meyve ve sebzenin yaklagik %25-40’1 kaybolmakta
veya israf edilmekte, bu oranm karsiliginin TUBITAK tarafindan yapilan iyimser arastirmalar sonucu yillik 12
milyon ton meyve ve 25 milyar Tiirk Liras1 degerinde oldugu ifade edilmektedir. Bu miktarin Tiirkiye’nin toplam

meyve ve sebze ihracatinin dort katindan fazla oldugu belirtilmistir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2020, s.8-14).
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Sekil 3. Toplam Hasattan Tiiketilen Yiyecege Varan Siirecte Gida Kayiplar

(Gida Giivenligi ve Beslenme Uzmanlar1 Paneli, 2014; akt. Aydin, 2021, s.51)

Unlii’niin Tiirkiye’de yas meyve ve sebzelerde hasat sonrasi olusan kayiplari inceledigi calismasinda; hasat
esnasinda %4-12, mahsullerin pazara veya hale tasinmasi esnasinda %2-8, pazara hazirlik esnasinda %S5-15,
depolama esnasinda %3-10 ve tiiketici tarafindan da %1-5 olmak {izere toplamda %15-50 aras1 kayip yasanabildigi

bildirilmistir (Unli, 2015, s.1).

Pekcan ve arkadaglarinin Ankara’da yasayan 500 hane halki ile yaptig1 caligmada, sosyo-ekonomik durum fark
etmeksizin israfin en fazla satin alma ve hazirlik esnasinda yapildigi gozlemlenmistir. Ayrica pisirme ve sunum
asamalarinda taze meyve ve sebzelerin en fazla israf edilen iiriinler oldugu, son olarak da tabaktan ¢ope kadar uzanan
stireglerde en fazla israf edilen iirliniin ekmek oldugu tespit edilmistir (Pekcan vd., 2006; akt. Délekoglu vd., 2014,
s.172).

Délekoglu ve Var’m Cukurova Universitesi’nde 6gle yemeklerinde akademik, idari ve dgrenci salonlar1 seklinde
olmak tizere 3 farkli salonda, her 1 haftasi1 farkli ayda olmak iizere 3 farkli haftada ve toplam 54.987 kisinin tabaginda
kalan yemek 6l¢iimlerine dayanarak yaptiklar1 ¢alismada, toplam 3.675 kilogram yenilebilir yemegin ¢ope atildigi
tespit edilmistir. Boliimlere gore giinliik kisi basi israf durumu incelendiginde; akademik boliimde 38.04 gr, idari
béliimde 56.06 gr ve dgrenci boliimiinde ise 81.71 gr oldugu goriilmiistiir. Olgiim sonuglarma gore toplam gida
israfinda en az israf akademik boliimde, en fazla israf 6grenci boliimiinde olmakta; buna karsin en fazla ekmek israfi

akademik boliimde olmaktadir (Ddlekoglu & Var, 2016, s.2070-2072).
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Arslan ve Yiiksel’in Ankara’da yemek hizmeti de bulunan ve toplam yemek yiyenlerin sayisinin 1200-1800 kisi
arasinda degistigi bir fabrikada 300 goniillii personel ile yaptiklar ¢alismada, kurumda giinliik 1400 adet (630
kilogram) ekmek alindig1 ve kisi bas1 ortalama 350-525 gram ekmek servis edildigi rapor edilmistir. Bu ¢alismaya
gore ekmek alan 300 personelden 72’sinin aldig1 ekmegin tamamimi tiiketmedigi goriilmiis, kurumda giinliik israf
miktar1 ortalama 70 kilogram (alinan toplam ekmegin %11,1°1) olarak hesaplanmis ve kisi basina glinde 38-58 gram

ekmegin israf edildigi tespit edilmistir (Arslan & Yiiksel, 1986, s.359-362).

Giil ve arkadaglarinin Adana’da yaptiklar bir ¢alismada, giinliik ekmek israfinin %9,63 oldugu ve bu oranin
yiiksek gelirli ailelerde arttig, diisiik gelirli ailelerde ise israf oraninin diiserek %6,96 olarak bulundugu sonucuna

ulagilmistir (Giil vd., 2003; akt. Ddlekoglu vd., 2014, s.177).

Bal ve arkadaslarinin Tokat’ta 272 aile ile yaptiklar1 ¢alismada, katilimcr ailelerin %47,79’unun satin aldiklar
ve/veya yaptiklart ekmegin bayatladigi ve bu ailelerin %33,08’inin ekmegi ¢Ope attig1 tespit edilmistir (Bal, Sayili &
Gozener, 2013, 63-68).

Onurlubas ve Altunisik’in Bursa’da 384 hane halki ile yaptiklar calismada, ailelerin %11,1’inin bayat ekmegi
¢ope attig1 belirtilmistir (Onurlubas & Altunisik, 2019, s.265).

Isletmelerde Gida Israfi

Tedarik, depolama, hazirlama, pisirme, servis ve servisin ardindan olusan siireglerde giinliik seri {iretimin
yapildig1 sektorlerde atiklar meydana gelmekte, mutfakta bu atiklarin en ¢ok olustugu asama ise hazirlik agamasi
olmaktadir (Akoglu, 2018; akt. Erik, 2019, s.11). Papargyropoulou ve arkadaslar1 gida atigini; agin iiretim, soyma,
dograma, siiresi ge¢mis, bozulmus ve asir1 pisme gibi sebeplerden dolay1 gidayr hazirlama asamalarinda olusan
atiklar1 kapsayan “Hazirhk Atig1”, yiyeceklerin miisterilere satildiktan ve servis edildikten sonra miisteriler
tarafindan tiiketilmeyen gidalarin atiklarimi kapsayan “Miisteri Tabaginda Kalan Atiklar” ve asirt gidanin
hazirlanmasi sonucu biife iizerinde veya bir gida depolanma alaninda kalan “Biifede Birakilan Atiklar” olmak tizere

3 sekilde olustugunu belirtmislerdir (Papargyropoulou vd., 2016; akt. Hazarhun, Cetins6z & Gilindogdu, 2020, s.585).

Zivali Bilgin & Ozen’in Ankara’da bulunan 4 ve 5 yildizl otellerin ascilari ile yaptiklar1 ¢alismada gida atiklarinin
olustugu boliime %80 oraninda “servis” yaniti, %10 oranlarinda ise “mutfak 6n hazirlik” ile “servis ve mutfak 6n

hazirhk” yanitlari verilmistir (Zivalh Bilgin & Ozen, 2021, 5.362).

Gliner ve Cirisoglu’nun Ankara’da bulunan 13 adet birinci sinif restoran igletmesi ile yaptigi ¢calisma sonucunda
en fazla kayip ve atigin iiretim agamasinda ortaya ¢iktig1 belirtilmis, bunun sebebi olarak ihtiyacin iizerinde iiretim
yapilmasi, gidaya uygun olmayan isleme yontemlerinin kullanilmas1 ve yanlis porsiyonlama yapilmasi sonucuna
ulagilmistir. Artan pismemis iirlinlerin degerlendirilmesi yontemine isletmelerden 1 tanesi ¢ope attigini, artan pismis
iirinlerin degerlendirilmesi yontemine ise igletmelerden 2 tanesi ¢ope attig1 cevabini vermistir (Giiner & Cirisoglu,

2021, 5.76-84).

Kurt ve arkadaglarinin Eskisehir’de bulunan 4 ve 5 yildizli otelleri ve birinci sinif restoranlari iceren toplam 25
kurumda calisan 123 mutfak personeli ile yaptiklar ¢aligmada, 14 mutfak personelinin bayatlayan gidalar ¢ope attigi

sonucuna ulagilmistir (Kurt, Nazik & Isin, 2020, s.4370-4376).
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Ilyasov’un Alanya’da bulunan 5 yildizli konaklama isletmelerinden hizmet alan Tiirk miisterilerin gida israf
tutumlar iizerine yaptig1 bir ¢alismada, masalarda israf olarak en fazla hangi gida tiirlerinin kaldigini belirlemeye
yonelik soruya verilen yanitlar dogrultusunda; %33 ekmek tiirlerinin, %23 tatlilarin, %17 birden fazla ¢esidin, %14
salatalarin, %9 et gesitlerinin, %2 meyvelerin ve %1 masadaki yiyeceklerin tamaminin birakilarak israf yapildigi

sonucuna ulasiimustir (ilyasov, 2018; akt. Keskin, Dinger & Dinger, 2019, 5.50).

Karakan ve Colak’in Gaziantep’te faaliyet gosteren 10 farkli yiyecek-igecek isletmesinde 112’si hafta ici ve 443’1
hafta sonu olmak iizere serpme kahvalt1 hizmeti alan toplam 555 miisteri ile yaptiklar1 ¢alismada, israf miktar1 60,95
kilogram1 hafta i¢i ve 155,20 kilogrami ise hafta sonu olmak iizere toplam 216,15 kilogram olarak hesaplanmustir.
Serpme kahvaltida en fazla hamur islerinin (ekmek, pogaca...) israf edildigi, sayisal olarak hafta i¢i 22,20 kilogram
ve hafta sonu 41,50 kilogram oldugu tespit edilmistir (Karakan & Colak, 2021, s.336-348).

Yilmaz ve Ceyhun Sezgin’in 25’1 helal konseptli olmak iizere 50 otelin mutfak sefinin katilimlariyla yaptiklari
bir caligmada gida atiginin en fazla kahvaltida oldugu tespit edilmistir. Genel olarak bakildiginda en fazla atik ortaya
¢ikan gida grubu yesillikler/salatalar olarak belirlenmis, bu grubu unlu mamuller takip etmistir. Israfin sebepleri
katilimcilara yoneltildiginde helal konseptli otellerde “bilingsiz tiiketim”, helal konseptli olmayan otellerde ise
“miisteri profili (kiiltiir)” secenekleri 6nplana ¢ikmistir. Ayrica isletmelerin agik biife restoran hizmetinin olmasinin
ve personel sayisinin yetersiz olmasinin israfta biiyiik etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Her iki otel tipinde de artan
gidalar1 biiyiik oranda hayvan barinaklarina géndererek veya sokak hayvanlarina vererek degerlendirdikleri sonucuna

ulagtlmistir (Yilmaz & Ceyhun Sezgin, 2022, s.739-742).

Sahin ve Bekar’in Ankara, Antalya, Denizli, Gaziantep, Istanbul, Izmir ve Mugla sehirlerinde faaliyet gosteren 5
yildizh 24 farkli otel isletmesinde yaptiklari ¢aligma sonucu otel igsletmelerinde bir giinde ortaya ¢ikan atik miktarinin
yaklasik 6 ton oldugu, bir otelde ayda ortalama 180 ton gida atiginin meydana geldigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Ayrica
gida atiklarmin tiim atik tiirleri (gida, cam, kagit-karton, plastik, metal) arasindaki orami ise %70 olarak

hesaplanmigtir (Sahin & Bekar, 2018, s.1046-1051).

Ingiltere’de turizm sektoriindeki gida israfi iizerine yapilan bir calismada, otellerde her sene %75’inin dnlenebilir
durumda oldugu yaklasik 920.000 ton gidanin ¢ope atildigi tespit edilmistir (Waste and Resoruces Aciton
Programme, 2013; akt. Erik,2019, s.15). Tiirkiye’de, Paloma Otel Grubu ve Unilever arasinda yapilan gida atiklarinin
onlenmesi konulu is birligi neticesinde Paloma Grubu’ndaki otellerde gida israf miktarinin giinliik %10-12 (50-75

kilogram) civarinda azalma goriilmiistiir (Ozdemir, 2018; akt. Erik, 2019, s.15).

Gida israfimin Nedenleri

Gida ve Tarim Orgiitii’niin 2021 verilerine bakildiginda, diinya genelinde gida israfinin en fazla evlerde olustugu
gorlilmektedir (FAO, 2021; akt. Cavus, 2021, s.85). Evlerde olusan gida israflarinin sebepleri incelendiginde; plansiz
aligveris, gidalarin yanlis kullanimi ve gidalarin raf émrii gibi ¢esitli sebepler oldugu goriilmektedir (Liegeard ve

Manning, 2020; akt. Cavus, 2021, s.85).
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Demirbas’in Izmir’de 150 hane halki ile yaptig1 bir galismada, katilimcilarin %68 inin gida israf ettikleri sonucuna
ulasilmistir. Bu ¢aligmaya gore israfa en fazla sebep olan etmen “gidalarin son kullanma tarihinin gegmesi”dir.
Ardindan “kiiflenme” ve “cok uzun siire dolapta kalma” etmenleri gelmektedir. Israfa sebep olarak en az gdsterilen
etmen ise “yemegin gorsel olarak giizel goriinmemesi”dir. Diger sebeplere bakildiginda; aligverise a¢ gidilmesi, hane
halkinin birbirinden habersiz ve aym1 zamanda aligveris yapmasi, aligveris planlamasinda yapilan hatalar,
porsiyonlarin biiylik olmasi, yanlis muhafaza yontemleri, yemek pisirme becerilerinin yetersizligi, yeni {irlinlerin
uyandirdig1 merak ve ihtiyactan fazla gidanin satin alinmasi seklinde goriilmektedir (Daysal & Demirbas, 2020, s.42-
46).

Bir yiyecek icecek isletmesinde gida atiklarmin kaynagi, tiiketim oOncesi ve tiiketim sonrasi olarak ikiye
ayrilmaktadir. Tiiketim Oncesi “satin alma, depolama, hazirlama, pigsirme ve tabaklama” siireglerini icermekteyken,
tilketim sonrasi ise “servis Oncesi ve servis sonrasi” siiregleri icerir. Satin alma ve depolama siirecinde; ihtiyagtan
fazla {irlin alinmasi, mevsimi olmayan triinlerin alinmasi, stok kontrollerinin eksik yapilmasi, satin alma esnasinda
kontrollerin eksik yapilmasi, depolama kosullarinda hata, istiflenmede yapilan yanliglik, ilk giren ilk ¢ikar kuralinin
(First in First out, FIFO) ihmali, depolarin sicaklik ve nem ayarlarinda yapilan hatalar sayilmaktadir. Hazirlama,
pisirme ve servis siirecinde; personelin bilgi ve beceri eksikligi, gidalarin soyulmasi igleminin el ile yapilarak atik

miktarinin artmasi ve hatali pisirme teknikleri sebep olmaktadir (Onur vd., 2018, 5.302-303).
Gida Israfim Onlemeye Yénelik Calismalar

1945 yilinda kurulmus olan Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii’niin (FAO) temel amaci gida kayiplarmin
azaltilmasidir. 1974 yilinda ilk defa yapilan Diinya Gida Konferansi’nda; hasat sonras1 kayiplarin azaltilmasini, aglik
sorununun ¢oziimiine bir etmen olarak sunulmustur. Tahil iiretimindeki kayiplar ilk baslardaki odak noktasi
olmusken 1990’11 y1llarla beraber taze meyve ve sebzeler ile kok ve yumru bitkiler de FAO’ nun ¢aligmalarinda yerini

almigtir (Parfitt vd., 2010; akt. Demirbas, 2018, 5.523).

Tiirkiye’de gida israfin1 6nlemeye yonelik caligsmalar, ekmek israfi {izerine yapilan galigmalarla birlikte sayica
artmistir (Do6lekoglu vd., 2014, s.177). Bu baglamda 2008 yilinda Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan yapilan “Ekmek
Israfin1 Onleme Kampanyas1” Tiirkiye’de yapilan en énemli ¢aligmalardan biridir (Oral, 2015, s.71). Yapilan diger
faaliyetler incelendiginde “Turuncu Bayrak Projesi, Israf Olmasm Afiyet Olsun, Her Sey Dahil Israf Harig” gibi
projeler ile karsilasilmaktadir (Aydin, 2021, s.54). Bunlarin yan1 sira “Topla Dagit Dinsin Agit, Bombalara Kars1
Sofralar, Ruhun Doysun” gibi projeler de yapilmistir (Erik, 2019, s.31-33).

Diinya genelinde oldukg¢a yaygin olan gida bankacilig1 faaliyetlerinin Tiirkiye’deki 6rneklerine bakildiginda, ilk
olarak 2004 yilinda Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi (TISVA) tarafindan Diyarbakir’da baslatildig1 goriilmektedir (Firat,
2010, s.167). 2010 yilinda Gida Bankaciligi Dernegi adiyla kurulan ve 2014°te Temel ihtiyag Dernegi adin1 alan
TIDER’in iiretim fazlasi olan veya gesitli sebeplerle piyasaya sunulamayan iiriinleri “Destek Market” aracihigiyla
ihtiya¢ sahiplerine ulastirma ¢aligmalariyla gida bankacilig: faaliyetleri glindeme gelmistir (Aydin, 2021, s.54).
Ayrica TIDER énciiliigiinde 2019 yilindan itibaren her sene “Gida Bankacilifi Zirvesi” organizasyonu

diizenlenmektedir (Temel Ihtiyag Dernegi, t.y.).
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2015’te Birlesmis Milletler tarafindan 2030 yilina kadar ulasilmasi amaciyla “Siirdiiriilebilir Kalkinma igin
Kiiresel Hedefler” dogrultusunda 17 karar alinmigtir. Bu hedefler dogrultusunda Tiirkiye’de “Fazla Gida
(fazlagida.com)” isimli teknoloji tabanli bir girisim kurulmus, israfi onleme amaciyla dernek ve vakiflarin
marketlerle bulusmasini saglanmistir (Oral, 2015, s.75-77). Bu girisim, Birlesmis Milletler Kalkinma Programi
(UNDP) tarafindan desteklenen “Accelerate 2030 Hizlandirma Programi”na segilen diinyadaki 9 etki odakli
girisimden biri olarak secilmis ve yine UNDP tarafindan organize edilen 2017 Cenevre Sosyal Fayda Zirvesi’nde

Tiirkiye’den tek temsilci olarak yer almistir (Fazla Gida, t.y.).
Yontem
Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini Tiirkiye’de faaliyet gosteren, yiyecek ve igecek hizmeti sunan otel isletmelerinde ¢alisan
mutfak personeli ve isletme yoneticileri olusturmaktadir. Kastamonu ili Merkez ilgesi mahallelerinde bulunan ve
miisterilere hem kahvalt1 hem de 6gle ve aksam yemegi hizmeti sunan yerel tesislerdeki mutfak personeli ile isletme
yoneticileri ¢alismanmn 6rneklemini olusturmaktadir. 19 Ocak 2022 tarihinde Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii’nden alman konaklama tesislerine ait verilere gore; Kastamonu Merkez’de “Turizm Isletme Belgeli
Tesisler” kategorisinde 12 ve “Yerel Yonetim Belgeli Tesisler” kategorisinde 21 olmak {izere toplam 33 konaklama
isletmesi bulunmaktadir. “Turizm Isletme Belgeli Tesisler” kategorisinde bulunan isletmeler “4 Yildizli”, “3
Yildizli”, “1 Yildizli” ve “Ozel Tesis” olarak nitelendirilmekte; “Yerel Ydnetim Belgeli Tesisler” kategorisinde
bulunan isletmeler ise “Otel” ve “Pansiyon” olarak nitelendirilmektedir. Kastamonu ili Merkez ilgesi mahallelerinde
bulunan, hem kahvalti hizmeti hem de 6gle ve aksam yemegi hizmeti sunan ve yerel olan 6 isletmenin tamamu ile
goriisme saglanmistir. Bu isletmelerden 2 tanesi “3 Yildizli” siifina girmekte, diger 4 tanesi ise “Ozel Isletme”

smifina girmektedir.

Yapilan goriismeler sonrasinda toplanan verilerin birbirini tekrarladigi goriilmiis, veri doygunluguna ulasildig:
kanisina varilmistir. Dolayisiyla 6 isletmede toplam 12 personel ile gdriismenin saglanmasinin, veri doygunlugu
acisindan Onem arz ettigi diisiiniilmektedir. Bilgilerin doyuma ulagsmasi sonucu ortaya ¢ikan tekrar dongiisii, ideal
orneklem biiyiikliigiinii belirlemedeki temel kural olarak goriilmektedir. Belirli bir yerden sonra yeni drneklemlerin
tamami, arastirmanin Onceki boliimlerinde yer alan orneklemin olusturdugu veriyi tekrarlayacaktir (Morgan &

Morgan, 2008; akt. Baltaci, 2018, s5.262).
Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Incelenen konunun biitiin boyutlarini ele almak amactyla agik uglu sorular sorularak detayli cevaplarin alinmasi
saglanan, birebir goriisiilerek bilgi edinilmesine katki sunan bir veri toplama yontemi olan derinlemesine goriisme
sayesinde karsidaki kisinin bilgi, duygu, deneyim ve gozlemlerine ulagilmistir (Tekin, 2006, s.101). Bu ydntemin
tercih edilme sebebi, arastirmada genis bilgi elde etme imk&ni1 sunmasidir. Veri toplama araci olarak ise yar

yapilandirilmig goriigme formu tercih edilmis, katilimcilara yoneltilecek sorular 6nceden belirlenmistir.

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi T.C. Kastamonu
Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Arastrma ve Yayn Etigi Kurulu’nun 04.01.2022 tarihli

toplantisinin 17 sayil karari ile alinmistir.
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Gorlismeler 20 Ocak-18 Subat 2022 tarihleri arasinda, onceden belirlenen giin ve saatlerde yiiz yiize
gergeklestirilmigtir. Her bir igletmede 1 mutfak personeli ve 1 igletme yoneticisi ile gorlisiilmiistiir. Caligmaya katilan
personele once aragtirmanin amaci ve kapsami hakkinda bilgi verilmis, ardindan katilimeilar goniilliilik esasina
dayanarak calismaya katilmiglardir. Goriigmelerin stiresi 11-33 dakika aras1 degismektedir. Goriigmelerin ortalama

suresi 26 dakikadir.

Aragtirmada Oncelikle katilimcilarin demografik bilgileri alinmig; ardindan Ceyhun Sezgin ve Ates’in 2020
yilinda yapmis olduklar1 ¢caligma esas alinarak ve iizerinde birtakim degisiklikler ve eklemeler yapilarak olusturulan,

4 tema ve toplam 27 sorudan olusan sorular yonlendirilmistir (Ceyhun Sezgin & Ates, 2020).
Verilerin Analizi

Arastirmadan elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmis, katilimcilarin verdikleri ayn1 veya

birbirlerine yakin olan cevaplar gruplandirilmastir.
Bulgular

Yoneticiler ile yapilan goriismelerin 5’1 igletme midiri ile, 1’1 miidiir yardimcist ile gerceklesmistir.
Yoneticilerden 1’1 kadin, 5’1 erkektir. Yoneticilerin yas araligi 29-48 arasinda degismektedir. Yoneticilerin egitim
durumlarina bakildiginda; 1’1 lise, 2’si 6n lisans, 3’1 ise lisans mezunudur. On lisans mezunu olanlardan biri “Turist
Rehberligi”, digeri ise “Turizm ve Otel Isletmeciligi” ile “Gida Teknolojisi” béliimlerinden mezundur. Lisans
mezunu olan yodneticilere bakildiginda ise biri “Turizm ve Otel Isletmeciligi”, biri “Turizm Isletmeciligi” ve digeri
ise “Psikolojik Danigmanlik ve Rehberlik” ile “Cocuk Gelisimi” boliimlerinden mezundur. Yoneticilerin sektor
deneyimleri 8 ay-29 yil arasinda, bulunulan isletmede calisma siireleri ise 8 ay-19 yil arasinda degismektedir.
Yoneticilerin maas araliklarina bakildiginda 1 tanesi 4255-5499 TL araliginda, 2 tanesi 5500-6999 TL araliginda ve

3 tanesi ise 7000 TL ve tizerinde kazang elde etmektedirler.

Tablo 1. Yoneticilerin Demografik Bilgileri

Isletmedeki Cinsiyet Yas Egitim Sektor Isletmede Gelir
Gorevi Durumu Deneyimi Calisma Durumu
Siiresi
Otel-1 Miidiir Kadin 43 Lisans 8 ay 8 ay 5500-6999 TL
Otel-2 Midiir Erkek 29 On lisans 6 yil 2,5 yil 4255-5499 TL
Yardimcisi
Otel-3 Miidiir Erkek 32 Lisans 12 y1l 7 ay 5500-6999 TL
Otel-4 Miidiir Erkek 42 On lisans 19 yil 19 yil 7000 TL ve iizeri
Otel-5 Miidiir Erkek 48 Lisans 29 yil 16 yil 7000 TL ve iizeri
Otel-6 Miidiir Erkek 38 Lise 25 yil 16 yil 7000 TL ve iizeri

Mutfak personeli ile yapilan goriismelerin 2’si asgibasi ile, 2°si kurumdaki tek aser ile, 1’1 agg1 yardimeisi ile ve
I’i ise sef garson ile gerceklesmistir. Personelden 3’1 kadin, 3’1 erkektir. Personelin yas araligi 29-58 arasinda
degismektedir. Personelin egitim durumlarina bakildiginda 2’si ortaokul, 3’ii lise ve 1’1 ise 6n lisans mezunudur.
Ortaokul ve lise mezunu personelin mesleki egitim belgeleri incelendiginde, 2’si as¢ilik ve 1’1 ag¢1 yardimciligi
belgelerine sahipken diger 2’sinde herhangi bir mesleki belge bulunmamaktadir. On lisans mezunu olan personel ise

“Yerel Yonetimler” programindan mezundur. Personelin sektor deneyimleri 6-10 yil arasinda, bulunulan isletmede
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calisma siireleri ise 1 ay-8 yil arasinda degismektedir. Personelin maas araligina bakildiginda 2 tanesi 0-4254 TL

araliginda, 1 tanesi 4255-5499 TL araliginda ve 3 tanesi ise 5500-6999 TL kazang elde etmektedirler.

Tablo 2. Mutfak Personelinin Demografik Bilgileri

isletmedeki | Cinsiyet Yas Egitim Sektor Isletmede Gelir
Gorevi Durumu Deneyimi Calisma Durumu
Siiresi
Otel-1 Asct Kadin 58 Ortaokul 10 yl 6 ay 5500-6999
TL
Otel-2 Asct Kadin 49 Ortaokul 6 yil 6 yil 0-4254 TL
Yardimcisi
Otel-3 Ascibasi Erkek 33 Lise 8 yil Syil 4255-5499
TL
Otel-4 Ascibast Erkek 37 Lise 8 yil 8 yil 5500-6999
TL
Otel-5 Sef Erkek 29 On lisans 8 yil 1 ay 5500-6999
Garson TL
Otel-6 Asct Kadin 29 Lise 6 yil 4yl 0-4254 TL

Tema 1. Gida Atiklan ile Tlgili Bilgiler

Gida atiklar ile ilgili bilgilere ulasmak i¢in giinliik servis edilen yemek miktari, miisterilerin gida israfina yonelik
tutumlari, giinliik olusan gida atik miktarlari, gida atiklarinin en fazla goriildiigii 6giin, 6giinlerde en fazla at1g1 olusan

gidalar ve gida israfinin sektdrdeki yerine iliskin sorular igletmelere yoneltilmistir.
Soru 1: Giinliik servis edilen yemek miktar1 ne kadardir?

Otellerden 2 tanesi yalnizca konaklayan miisterilerine yiyecek icecek hizmeti saglarken diger 4 tanesinin hem
konaklayan miisterilerine hem de disaridan gelen miisterilere yiyecek igecek hizmeti sundugu bilgisine ulasilmistir.
Dolayisiyla yemek miktarinin isletmelerin 2 tanesinde konaklayan miisteri sayis1 kadar oldugu, 4 tanesinde ise
konaklayan miisteri sayisi ve disaridan rezervasyon ile gelen miisteri sayisi toplami kadar oldugu sonucuna
ulasilmistir. Soruya cevaplar kesin bir say1 ile ifade edilememekle birlikte bazi isletmelerin canli miizik etkinliginin

oldugu aksamlarda bu sayinin fazla oldugu doniisii alinmigtr.
Soru 2: Miisterilerin genel olarak gida israfina yonelik tutumlar nasildir?

Bu soruya isletmelerden Otel-4 ¢ok fazla israfla kargilagmadigini, Otel-2 ve Otel-3 aksam yemeklerinde fazla israf
yapilmadigini fakat kahvaltilarda israf yapildigini, Otel-6 ise ¢ok fazla israf yasandigini ifade etmistir. Diger otellerin
cevaplarina bakildiginda ise Otel-1 “Genelde 50 yas lizeri misafirler israfa dikkat ediyor fakat gen¢ grupta goz
doyumu daha zor oluyor ve fazla dikkat edilmiyor” cevabini, Otel-5 ise “Biz bunun kontroliinii kendimiz yapmaya
calisiyoruz. Porsiyonlama yaparken karbonhidrat agisindan dengeli tabak cikariyoruz, drnegin pilavin yaninda
patates yerine haglanmis sebze sunuyoruz. Ayrica tabaklarimizda sabit planlama yerine segenek hakkini misafire
birakiyoruz, 6rnegin et yemeginin yanina piring pilavi, bulgur pilavi, haslanmis sebze gibi se¢enekler misafir
tarafindan segiliyor, kendi istedigi tirtinleri yiyor. Bu konuda da basariliyiz, tabaklar bos bir sekilde geri aliyoruz.

Israf cok yasanmiyor” cevabini vermistir.

Soru 3: Guinliik olusan gida atik miktar1 ne kadardir?
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Bu soruya Otel-4 ve Otel-5 israf miktarinin ¢ok fazla olmadigini belirtmis, Otel-1 “Kahvaltilarda 1/2, 6gle ve
aksam yemeklerinde ise 1/3 oraninda israf yasanmaktadir”, Otel-2 “Kahvaltilarda yar yariya israf olugmakta, aksam
ise ¢cok cikmamaktadir”, Otel-3 “Cp kovamiz yaklasik 15 kilogram kapasitelidir ve yaklagik 1/3’i dolmaktadir.
Fakat bu atiklar yalnizca misafirlerin tabaklarindan dénen yemek atiklar degil, liretim asamasindakiler de yani sebze
ve meyve kabuklar1 veya et {irlinlerinin derisi ve kemigi de dahil sekildedir” ve Otel-6 ise “Yemeklerin yaklagik 1/4’1

israf edilmektedir” yanitlarini vermistir.
Soru 4: Gida atiginin en fazla goriildiigi 6giin hangisidir?

Bu soruya igletmelerden 5 tanesi kahvalt1 yanitini vermis, 1 tanesi ise 6gle ve aksam yemeklerinde en fazla atigin
goriildiigiinii belirtmistir. Bu 1 isletme, agiklamay1 ise “Israf en gok 6gle ve aksam yemeklerinde personel mutfaginda
yasanmaktadir. Misafirlerin yaptiklar1 israfin 6niine gecebilmis olsak da personel kendi yemeginde porsiyonlama

yapmayip gozlinii doyurmaya calistigi icin israf da yasanmaktadir” seklinde yapmistir.
Soru 5: Kahvaltilarda en fazla atig1 olusan gidalar nelerdir?

Kahvaltilarda en fazla atig1 olusan gidalar ig¢inde regel grubu 5 defa cevap olarak verilmistir. Ayrica 3 defa peynir

cesitleri, 2 defa ekmek, 1 defa zeytin, 1 defa kizartma ve 1 defa sarkditeri grubu yanit olarak verilmistir.

Tablo 3. Kahvaltilarda en fazla atig1 olusan gidalar

Yanitlar
Otel-1 Marmelat, regel, bal, gikolata
Otel-2 Peynir gesitleri
Otel-3 Regel grubu, salam, sucuk, sosis, kizartmalar, bazen omlet
Otel-4 Ekmek, peynir, zeytin, recel grubu
Otel-5 Regel ve ¢ikolata grubu
Otel-6 Recel grubu, peynir cesitleri, ekmek

Soru 6. Ogle ve aksam yemeklerinde en fazla atig1 olusan gidalar nelerdir?

Ogle ve aksam yemeklerinde en fazla ati1 olusan gidalar iginde pilav 3 defa cevap olarak verilmistir. Ayrica 2

defa kizartma, 2 defa mezeler, 2 defa salata, 1 defa garnitiir, 1 defa ekmek ve 1 defa sebze iirlinleri yanit1 verilmistir.

Soruya verilen diger cevaplar incelendiginde Otel-3 “Tabaklar genellikle bog doniiyor, donen iiriinler ise bunlar
oluyor” seklinde ekleme yapmis ve Otel-4 de “Salatalarda atik yasanmaktadir. Ayrica toplu yemek
organizasyonlarinda Rus salatasi, kizartma ve dolma cesitleri gibi mezelerde veya pilavda atik yasanmaktadir”
seklinde doniiste bulunarak bu tip atiklarla gilinlik durumlarda karsilasiimayip toplu organizasyonlar oldugu

vakitlerde karsilagildigini ifade etmistir.

Tablo 4. Ogle ve aksam yemeklerinde en fazla atig1 olusan gidalar

Yamtlar
Otel-1 Patates kizartmasi
Otel-2 Pilav, salata
Otel-3 Kizartma, sebze liriinleri, garnitiir
Otel-4 Salata, meze ¢esitleri, pilav
Otel-5 Ekmek
Otel-6 Soguk mezeler, pilav
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Soru 7. Gida israfinin yiyecek i¢ecek sektdriindeki sorunlar arasindaki 6nemi sizce nedir?

Bu soruya Otel-1 “Sektdrdeki énemli problemlerden biridir. Israf, hem isletme icin hem tiiketici i¢in ekonomik
olarak fazla 6deme yapmak anlammna gelir’, Otel-2 “Israf nemli bir konudur, yapilmamasi gerekir. Gz
doymadigindan dolayi ¢ok israf yaganiyor”, Otel-3 “Birakin Tiirkiye’yi sadece Kastamonu’da yapilan israf bile tiim
sehrin ac insanlarin1 doyurabilecek durumdadir. Israfta en basta ise ekmek gelmektedir. Milletimizde géz doyumu
olmadig1 igin tabagmi dolduruyorlar ve yiyemiyorlar. ‘Once az alayim, doymazsam tekrar kalkip alirmm’ diye
diisiinmiiyorlar. Pandemi ile beraber israf durumu daha da artt1”, Otel-4 “Yemek sektoriindeki en 6nemli konu israf
konusu. Ciinkii insanlar hep fazlasini ister, tabaklarinda gorsellik olsun ister. Giiniimiizde yemek olay1 karnim
doyurma ihtiyacindan ziyade gorsellik ortaya ¢ikarmak durumuna donmiistiir, 6zellikle toplu organizasyonlarda
ikram sahibinin statli belirleme diisiincesiyle hareket edecegi hale gelmis durumdadir. En fazla israf durumu ile
ekmekte karsilagilmaktadir”, Otel-5 “Sektorde bircok dnemli problem bulunmaktadir, gida israfi da bunlardan

biridir” ve Otel-6 ise “Cok biiyiik 6nem arz etmektedir” seklinde yanit vermistir.
Tema 2: Siireclerde Yasanan Kayiplar

Bu kisimda isletmelerdeki atik ve kayiplarin en c¢ok hangi siireglerde yasandigi, lojistikte, satin almada,
depolamada, iiretimde ve serviste meydana gelen atik ve kayiplarin en ¢ok hangi sebeple ve hangi iiriinlerde oldugu

sorularina yanit aranmustir.
Soru 1: Isletmenizdeki atik ve kayiplar en gok hangi siiregte yasanmaktadir?

Verilen yanitlar incelendiginde en ¢ok kaybin igletmelerin 2’sinde iiretim esnasinda ve 4’{inde ise servis esnasinda

yasandig1 goriilmektedir.

Tablo 5. Isletmede En Fazla Atik ve Kayip Yasanan Siiregler

Yamtlar
Otel-1 Servis
Otel-2 Servis
Otel-3 Uretim
Otel-4 Servis
Otel-5 Hazirlik
Otel-6 Uretim

Soru 2: Lojistikte meydana gelen atik ve kayiplar en ¢ok hangi sebeple ve hangi tirlinlerde olmaktadir?

kendi saglamadigini1 ve herhangi bir kayip yasamadigini ve 1 tanesi ise baz iirlinlerde kendilerinin sagladigim bazi
iiriinlerde siparigle geldigini ve personelden kaynaklanan sebeplerden dolay1r cam kavanozlu {iirlinlerde kayip

yasanabildigini ifade etmistir.
Soru 3: Satin almada meydana gelen atik ve kayiplar en ¢cok hangi sebeple ve hangi iiriinlerde olmaktadir?
Higbir isletmede satin alma esnasinda kayip yasanmamaktadir.

Soru 4: Depolamada meydana gelen atik ve kayiplar en ¢ok hangi sebeple ve hangi iirlinlerde olmaktadir?
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Higbir isletmede depolama esnasinda kayip yasanmamaktadir.
Soru 5: Uretimde meydana gelen atik ve kayiplar en ¢cok hangi sebeple ve hangi iiriinlerde olmaktadir?

Bu soruya Otel-1 “Siit ve siit tirlinlerinde temas sebebiyle kayip yasanabilmektedir”, Otel-2 “Meyve ve sebze
kabuklar1, sebzelerin kokleri ve yapraklar”, Otel-3 “Kullanilamayacak durumda olduklari i¢in et iirinlerinin derisi,
kemigi, zar ve siniri atiliyor. Sebzede ve meyvelerde ¢iiriikk olursa atiyoruz. Atilma sebepleri kullanilmayacak
durumda olmalaridir”, Otel-4 “Yenilemeyecek kisimlar oldugu icin etin kemigi ve derisi, sebze ve meyvenin
cliriikleri gibi atiklar olmaktadir”, Otel-5 “Hizli imalat siirecinde personel hatasi sebebiyle sebze ve meyvelerde,
soyma makinelerini kullanmak yerine personelin el ile soymaya gittigi zamanlarda atik yasanabilmektedir. Fakat
genel olarak kontrolii kendimiz sagladigimiz, mutfag takip ettigimiz i¢in bdyle bir durum sik yasanmamaktadir” ve
Otel-6 ise “Cok diisiik siklikla, 6rnegin 1zgara yaparken yere et diismesi gibi durumlarla atik yasanmaktadir”

cevaplarini vermistir.
Soru 6: Serviste meydana gelen atik ve kayiplar en ¢ok hangi sebeple ve hangi {iriinlerde olmaktadir?

Isletmelerin tamami bu alanda meydana gelen atik ve kayiplarin sebebi olarak iiriinlerin miisteriye fazla gelmesini
sebep gostermistir. Ayrica 2 defa da miisterinin sevmedigi iiriin olabildigi yanit: verilmistir. Uriinler incelendiginde
“kizartmalar, ekmekler, pilav, meze ¢esitleri” yanitlar1 verilmistir. Ayrica Otel-6 “Toplu yemek organizasyonlarinda
-0zellikle ramazan aymda- yemek sahibinin isteginden kaynaklanan ve kapasitelerinin iizerinde yemek siparisi
verilme durumundan dolay1 israf yasanmaktadir” seklinde bir agiklamada bulunup toplu yemek organizasyonlarinin

israfta dnemli bir pay1 oldugunu belirtmistir.
Tema 3: israfta COVID-19 Etkisi

COVID-19 siirecinin israf boyutundaki etkisini 6lgmek amaciyla bu siiregte miisterilerin gida ile ilgili
taleplerindeki degisiklik ile igletmelerin ve miisterilerin israfa yonelik tutumlarindaki degisiklik durumlarina iligkin

sorulara cevap aranmustir.
Soru 1: COVID-19 sonrasindaki siiregte miisterilerin gida ile ilgili taleplerinde bir degisiklik oldu mu?

Isletmelerden 4 tanesi taleplerde herhangi bir degisiklik olmadigim ifade etmistir. Otel-3 “Misafirler agik ekmek
yerine paketli ekmegi talep ettiler” ve Otel-4 “COVID-19 6nlemi sebebiyle kisilere sundugumuz tek kullanimlik tuz,

seker gibi iirlinlerden memnun kalmadilar” yanitin1 vermistir.
Soru 2: COVID-19 sonrasindaki siirecte igletme tarafindan israfa yonelik bir farklilik yasandi m1?

Isletmelerden 5°i herhangi bir farklilik yasanmadigini belirtirken Otel-6 “Misafir azaldig1 igin hem israfa

girmemek amacli hem de maliyet amagli aligveriste azaltilmaya gidildi” yanitin1 vermistir.

Soru 3: COVID-19 sonrasindaki siiregte miisteriler tarafindan israfa yonelik bir farklilik yagandi mu, tiikketim

davraniglarinda bir degisiklik oldu mu?

Bu soruya 3 isletme herhangi bir degisiklik olmadig1 yanitin1 verirken; Otel-3 “Pandemi sebebiyle acik biifeyi
kaldirip gorevli personel yemek servisine bagladi, bu sebeple kahvaltilarda israf diigtii. Fakat ambalajli ekmeklere
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gectigimiz i¢in ekmekte israfi artti, miisteri az ekmek yiyecek de olsa paket bir defa agildig1 i¢in tekrar sunumu s6z
konusu olmuyor”, Otel-5 “Kasti olarak degil fakat pandemi siirecinden sonra tek kullanimlik tuz, limon suyu, nar
cksisi, ketgap, mayonez gibi iirinlerin kullanimi1 dolayisiyla atiklar yasanmaktadir” ve Otel-6 “Israf artti. Ana
yemekler dnceden ortaya da sdylenebiliyordu ve boyle durumlarda daha az atik yasaniyordu, artik herkesin oniine

ayr1 ayr1 gittigi i¢in kalan iirtin miktar1 da daha ¢ok olmaktadir” yanitin1 vermistir.

Soru 4: COVID-19 ile birlikte tedarikte sikintilar yasanip bu sebeple fiyatlariniza artis yansidi m1? Cevabiniz evet

ise miisterilerin bu konudaki geri doniisii ne sekilde oldu?

Isletmelerden 3’ii tedarikte herhangi bir sikint1 yasamadigini ifade etmistir. Buna karsilik; Otel-1 “Ekonomik
olarak degil zaman olarak sikinti yasadik fakat misafirlere yansiyan bir durum olmadi”, Otel-3 “Evet, tedarikte
sikintilar yasadik, iiriinii daha pahali almak zorunda kaldik. Fiyati da mecburen yansittigimiz i¢in misafirler bu
durumdan rahatsiz oldular. Fakat durumu izah ettigimizde anlayisla karsilandik” ve Otel-5 “Tedarik sikintis1 yasadik,

iiriin bulamadigimiz zamanlar oldu, fakat fiyatlara yansiyan bir durum yasanmadi” seklinde yanit vermistir.
Tema 4: Atik Degerlendirme

Isletmelerin atik takibi yapma durumlari, gida atiklarimi degerlendirme sekilleri, isletme yoneticilerinin atik
yOnetimi egitimi alma durumlari, isletmelerin personele atik yonetimi egitimi verme durumu ve olas1 egitim ile

projelere kars1 bakis agilarina yonelik sorulara yanit aranmustir.
Soru 1: Gida atiklarmin takibini yapiyor musunuz? Cevabiniz evet ise ne i¢in takip yapiyorsunuz?

Bu soruya isletmelerin 3’1 gida atiklarinin takibini yapmadigini, 1°1 diizenli takip yapmayip donem doénem takip
yaptigini ve 2’si ise diizenli atik takibi yaptigini belirtmistir. Diizenli atik takibi yapan isletmeler stok kontrolii igin
bu takibi gergeklestirdigini belirtmistir. Bu soruya Otel-3 “Fazla atik yasanmadigi i¢in genel anlamda takibini
yapmiyoruz. Fakat dénem donem maliyet hesabi i¢in takibini yapiyoruz” ve Otel-6 “Takip yapmiyoruz, ¢linki

islerimiz az oldugunda israf az oluyor, isler yogun oldugunda takibe yetisemiyoruz” seklinde cevap vermistir.
Soru 2: Gida atiklarii ne sekilde degerlendiriyorsunuz?

Yag atiklarmi isletmelerden 4’ii biyodizel yakit i¢in geri doniislime gondermekte, 2’si ise geri doniisiime
gondermemektedir. Geri doniisiime gondermeyenlerden biri yag atiklarini direkt ¢cope dokmekte, digeri ise Once bir
sisede biriktirip ardindan siseyi ¢cope atmaktadir. Bu 2 isletmeye geri doniisiim i¢in Kastamonu’da yaglar1 toplayan
firmanin varligindan haberleri olup olmadigi sorulmus ve 2 igletme de bu firmanm varligindan haberi olmadigini

belirtmistir.

Yiyecek atiklarini tiim isletmeler hayvanlara vererek degerlendirdigini belirtmistir. Ayrica 2 defa personele
tilketmek i¢in verildigi, 2 defa yeni iiriin ¢ikarmada kullanildigi ve 1 defa da tekrar degerlendirildigi cevabi alinmigtir.
Bu cevaplar incelendiginde isletmelerden birinin “Baz {irlinleri tekrar degerlendirebiliyoruz, 6rnegin ekmegi kofte
icin kullanmak gibi. Ayrica servise ¢ikmayan bazi sebze koklerinden ve yapraklarindan mezeler iiretebiliyoruz,
Ornegin pazi kavurmasi gibi” yanitim1 ve bir digerinin de “Servise hi¢ ¢ikmayan sebze saplarini salatalarda veya

corbalarda kullanabiliyoruz” yanitim1 verdigi goriilmektedir.
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Tablo 6. Gida atiklarinin degerlendirilme sekli

Yiyecek Atiklar: Yag Atiklar:
Otel-1 Personel tiiketimi Biriktirilip ¢ope atilmakta
Tekrar degerlendirme
Yeni {iriin ¢ikarma
Hayvanlara verme
Otel-2 Yeni {iriin ¢ikarma Geri doniisiime gonderilmekte
Hayvanlara verme
Otel-3 Hayvanlara verme Geri doniisiime gonderilmekte
Otel-4 Hayvanlara verme Geri doniisiime gonderilmekte
Otel-5 Hayvanlara verme Geri doniisiime gonderilmekte
Otel-6 Personel tiiketimi Direkt ¢ope dokiilmekte
Hayvanlara verme

Soru 3: Atik 6nlemeye yonelik yiiriitiilen projeleri duydunuz mu?

Bu soruya en sik verilen yanit 6 defa sdylenen “Ekmek Israfin1 Onleme Kampanyas1” olmustur. Ayrica 2 defa
“Her Sey Dahil Israf Hari¢”, 1 defa “Israf Olmasm Afiyet Olsun”, 1 defa “Bombalara Karsi Sofralar” ve 1 defa

“Turuncu Bayrak Projesi” yanitlar1 alinmistir.

Tablo 7. Duyulan Atik Onleme Projeleri

Yonetici Mutfak Personeli
Otel-1 -Her Sey Dahil israf Hari¢ YOK
Otel-2 -Ekmek Israfini Onleme Kampanyas1 YOK
-Israf Olmasin Afiyet Olsun
-Bombalara Kars1 Sofralar
Otel-3 YOK YOK
Otel-4 -Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi -Ekmek Israfin1 Onleme Kampanyasi
-Turuncu Bayrak Projesi
Otel-5 -Ekmek Israfin1 Onleme Kampanyasi -Her Sey Dahil israf Harig
Otel-6 -Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi -Ekmek Israfin1 Onleme Kampanyasi

Soru 4: Gida atiklar1 ve atik yonetimi egitimi aldiniz m1? Aldiysaniz egitimin icerigi nedir?

Bu soru yalnizca isletme yoneticilerine sorulmustur. Higbir yoneticinin atik ydnetimi egitimi almadig

goriilmiistiir.

Soru 5: Personele gida atig1 konusunda egitim veriyor musunuz?

Isletmelerden 4 tanesi egitim vermedigini, 1 tanesi yalnizca sozlii olarak israf etmemelerini sdyledigini ve 1 tanesi
ise egitim verdigini ifade etmistir.

Soru 6: Gida atiklar1 konusunda egitim vermeyi veya bir farkindalik gerceklestirmeyi diistiniiyor musunuz?

Egitim vermeyen 5 isletmeden 3’iiniin planladiklar1 bir egitim veya farkindalik olmadig, 1 isletmenin bir egitim
vermeyi diislindiigli fakat planlamay1 heniiz yapmadigi, 1 isletmenin ise bir farkindalik uygulamasinda bulundugu
yamti alinmigtir. Farkindalik uygulayan Otel-1 “Su anda bir farkindalik gergeklestirip kahvaltida cesit azaltmaya
gittik. Bir istatistik ¢ikardik, bu istatistik sonucu kahvaltida en fazla ve en az tiiketilen gidalar1 inceledik. Az

tilketilenleri kahvalti listesinden ¢ikarip, fazla tiiketilen yani daha fazla sevilen gidalarin miktarlarin1 artirdik.

Boylelikle maliyet azaldig1 i¢in kahvaltida talep ettigimiz ticreti de azaltmis olduk, bu hem isletme i¢in hem tiiketici
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icin olumlu bir uygulama oldu” seklinde yanit vermistir. Ayrica Otel-6 “Diisiinmiiyoruz, ¢linkii egitimle israf

probleminin ¢oziilecegini diigiinmiiyoruz” seklinde yanit vermistir.
Soru 7: Atik egitimi oldugu takdirde personele egitim verilmesini kabul eder misiniz?

Egitim vermeyen 5 igletmeden 3’1 “kabul ederiz” seklinde, 1’1 “Miidiir yardimcis olarak olumlu bakiyorum fakat

karar igletme sahibine ait” seklinde ve 1’1 ise “Zorunlu goriilmedigi takdirde hayir” seklinde yanit vermistir.
Soru 8: Atik yonetim projesi oldugu takdirde isletmenizde projenin yiiriitiilmesini kabul eder misiniz?

Isletmelerden 2 tanesi “Kabul ederiz”, 1 tanesi “Miidiir yardimcisi olarak olumlu bakiyorum fakat karar isletme
sahibine ait”, 2 tanesi “projeye ve zamanin kosullarina bagli” ve 1 tanesi ise “Bu sektorde vakit bulunmuyor. Projeyi

uygulayabilecek vakit bulamayi1z” seklinde yanit vermistir.
Soru 9: Gida israfin1 6nlemek i¢in sizce ne yapilabilir?

Bu soruya Otel-1 “Oncelikle misafirlerin istegini bilmek ve misafire onerilerde bulunmak gerekir. Ornegin
masaya 2 porsiyon sdylenen bir yemek i¢cin misafire ‘2 porsiyon ¢ok fazla gelebilir, yiyemezseniz ¢ope atilip israf
edilecek’ gibi yonlendirmeler yapilmali”, Otel-2 “Yiyecek icecek hizmeti saglayan isletmelerin atik gidalari, bir
kurum tarafindan toparlanip sokak hayvanlarina veya besi hayvanlarma verilebilir’, Otel-3 “Israftan kaginmak
miimkiin degildir fakat israf edilen iiriinlerin degerlendirilmesi miimkiindiir. Hayvan barinaklari isletmelerden atik
gidalart  toplayabilir”, Otel-4 “Serpme kahvaltidan vazgegilebilir. Porsiyonlar kiiciiltiilebilir. Ziyafet
organizasyonlarinda orddvr tabaklar1 standart hazirlanmak yerine Kkisilerin siparislerine, 6zel isteklerine gore
hazirlanabilir. Yemeklerde set menii yerine kisiye 6zel {iriinlerle servis edilebilir, 6rnegin piring pilavi yerine bulgur
pilav1 tercihi sunulabilir”, Otel-5 “Yapilabilecek en 6nemli sey caliganlarin ve ailelerin bu konuda egitim almasidir.
Bu egitimle hangi gidanin hangi sartlarda saklanabilecegi 6grenilir, yani gidanin yasamsal émriiniin uzatilmasi
saglanir. Bir de yemek yaparken muhakkak 6l¢ii birimleri kullanilmas1 gerekir, 6rnegin ag¢min pilavi kafasia gore
yapmayip, kag kisi yiyecekse o kadar piring kullanarak porsiyon ¢ikarmasi gibi. Ayrica liizumsuz yag kullaniminin
Oniline gegilmeli, bunun i¢in kizartmalarda teflon malzeme kullanilmali, sebzelerde de buharda haglama yontemi
kullanilmali. En 6nemli sey gidanin 6mriinii uzatmak, saklama kosullarin1 uzatmak ve 6l¢ii aleti kullanmak™ ve Otel-

6 ise “Bizce onlemek i¢in yapilabilecek bir ¢aligma yoktur” seklinde yanit vermislerdir.
Soru 10: Isletmenizde gida israfin1 dnlemek i¢in ne yapiyorsunuz?

Bu soruya verilen yanitlar incelendiginde otellerden 4 tanesi 6zellikle bir ¢alisma yapmadigini belirtmis, agiklama
olarak bir tanesi “Kahvaltiy1 acik biife seklinde sundugumuz i¢in israfimiz yalnizca kahvaltilarda yasaniyor, bunu
Onleme adina da bir uygulama yapamiyoruz”, bir baskasi ise “Yogun bir yemek hizmeti vermedigimiz i¢in israfa
kars1 ozellikle uyguladigimiz bir uygulama yok fakat aksam yemeklerinde kisilere ‘tathh mu istersiniz meyve mi
istersiniz?’ seklinde soru yoneltip ikisinden birini tercih etmelerini sagliyoruz, ikisi birden tercih edilip israf edilmesi
onlenmis oluyor” demistir. Otel-1 “Misafirleri yonlendiriyoruz, iirtin alirken son kullanma tarihlerine dikkat
ediyoruz, stok iiriin yapmiyoruz. Fiyati az olsun diye tenekeyle peynir almak yerine, peyniri az alip stirekli taze peynir
sunuyoruz” ve Otel-5 ise “Mutfakta otomatik soyacak kullaniyoruz. Meniilerde misafire se¢cenek sunuyoruz, 6rnegin

emrivaki piring pilavi koyarsaniz ve kisi karbonhidrat dengesine dikkat ediyorsa o pilav ¢ope gidecektir, geri
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dondiiriilemeyecektir. Onun yerine segenek sunmak gerekir. Ornegin bir et yemeginin yanminda pilav mi1, haslanmig
sebze mi yoksa patates kizartmasi mu tiiketilecegi sorulmalidir, herkes kendi sectigi yemegi yer, ¢ope gitmez.
Ekmekte de israfi onleme uygulamasi olarak dilim ekmek yerine ambalajli ekmek sunuyoruz. Ornegin misafir 3 dilim
ekmek aldi, 1 tanesini yedi, 2 tanesi kaldi, kalan ekmekler el degdigi i¢in tekrar kullanima sunulmaz. Fakat 3 tane
ambalajli ekmek aldi, 1’ini agip yedi, kalan 2 taneye dokunmazsa tekrar kullanima sunuluyor. Ayrica personele
egitim veriyoruz. Uygun pisirme teknigi kullaniyoruz, yag kullanimina dikkat ediyoruz ve tiim {irlinlerde gramaja
dikkat ediyoruz. Unutulmamalidir ki, insanlar yemedigi lriinii elestirmeye baglar, bu yiizden israf beraberinde

olumsuz isletme imajimi da getirir” seklinde yanit vermistir.
Sonuglar, Tartismalar ve Oneriler

Bu ¢aligma, Kastamonu Merkez’de bulunan igletmelerde meydana gelen gida atik miktarinin, gida atiklarinin en
cok hangi 6glinde meydana geldiginin, gida atiklarinin en ¢ok hangi siiregte meydana geldiginin, COVID-19’un israf
iizerindeki etkisinin tespiti; gida atiklarmin degerlendirilme sekillerinin belirlenmesi ve isletmelerin gida israfini
Onleme uygulamalarinin incelenmesi amaciyla yapilmigtir. Arastirma, Kastamonu ili Merkez ilgesi mahallelerinde
bulunan, miisterilere hem kahvalt1 hizmeti hem de 6gle ve aksam yemegi hizmeti sunan ve yerel olan 6 isletme ile

goriistilerek yapilmistir.

Miisterilerin gida israfina kars1 tutumlari incelendiginde tiiketicinin yas grubunun ve igletmenin sipariste miisteriyi
yonlendirmesinin israfta 6nemli bir etken oldugu goériilmiistiir. isletmelerde gida atigmin en fazla goriildiigii 6giin
%83,33 oraninda kahvaltidir. Geri kalan %16,67’lik oranin ise 6gle ve aksam yemeklerinde personel mutfaginda
goriildiigi sonucuna varilmistir. Kahvaltida gida israfinin goriildiigli isletmelerde iirlinlerde yar1 yariya bir israf
oldugu sonucu dikkat ¢ekmistir. Kahvaltilarda en fazla israfa ugrayan liriinlerde en gok tekrar eden cevap regel grubu
olmustur. Bu grupta regel, bal, pekmez ve marmelat gibi {iriinler yer almaktadir. Ayrica bazi igletmeler siiriilebilir
cikolata ve findik kremasini da bu gruba dahil etmistir. Bu yanita ilave olarak peynir grubu da katilimcilarm
%50’sinden alinan bir yanit olmustur. Yilmaz ve Ceyhun Sezgin’in yaptiklar ¢alismada da en fazla gida atigimin
kahvaltida olustugu sonucuna ulasilmistir (Yilmaz & Ceyhun Sezgin, 2022, s.739-742). Karakan ve Colak’in
Gaziantep’te yaptiklari bir calismada kahvaltida en fazla israf edilen grubun hamur isleri (ekmek, pogaca...) oldugu
gorlilmustiir (Karakan & Colak, 2021, s.336-348).

Ogle ve aksam yemeklerinde en fazla israfa ugrayan iiriinlere bakildiginda, %50 cevap oraniyla pilav ilk siradadir.
Bunu kizartmalar, mezeler ve salata takip etmektedir. Bu israflarda toplu yemek organizasyonlarinin biiyiik bir pay1
oldugu goriilmiistiir. Yilmaz ve Ceyhun Sezgin’in ¢alismasinda en fazla israf edilen grup yesillikler/salatalar olarak
tespit edilmis, bunu unlu mamuller takip etmistir (Y1lmaz & Ceyhun Sezgin, 2022, 5.739-742). Ilyasov’un Antalya’da
yapmis oldugu calismada en ¢ok israf edilen gida tiirleri incelendiginde %33 oraninda ekmek ¢esitleri, %23 oraninda
tatlilar, %14 oraninda salatalar, %9 oraninda ise et gesitlerinin olusturdugu gériilmektedir (ilyasov, 2018; akt. Keskin,

Dinger & Dinger, 2019, 5.50).

Isletmelerin en ¢ok atik ve kayip yasadiklari siirecler %66,6 oraninda servis siireci, %33,4 oraninda ise iiretim
stirecidir. Misteriden kaynaklanan atik ve kayip oraninin, iiretimde olusan atik ve kayip oranimin 2 kat1 kadar ifade
edilmis olmasi dikkat ¢ekmektedir. Zivali Bilgin ve Ozen’in Ankara yaptiklar1 ¢alismada gida atiklarinin %80

oraninda “servis”, %10 oraninda “mutfak 6n hazirlik” ve %10 oraninda “servis ve mutfak 6n hazirlik” agamalarinda
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oldugu sonucuna, Giiner ve Cirisoglu’nun Ankara’daki restoranlarda yaptiklar1 caligmada ise en fazla atik ve kaybin
iiretim asamasinda olustugu sonucuna varilmustir (Zival Bilgin & Ozen, 2021, 5.362; Giiner & Cirisoglu, 2021, 5.76-
84).

Isletmelerin %83,33’liik kismu lojistik siirecinde bir kayip yasamiyor olsa da %16,67’lik kistm bu siirecte zaman
zaman cam kavanozlu iiriinlerde kayip yasayabildigini ifade etmistir. Ayrica isletmelerin hi¢birinde satin alma ve

depolama siireglerinde kayiplar yagsanmadigi sonucuna ulasilmistir.

Uretimde meydana gelen kayiplarda genellikle et grubunda kullamlamayacak olan kemik, deri, zar ve sinir gibi
iiriinlerin ve sebze ve meyvelerin kabuklari, kokleri ve yapraklariin rol aldig: belirtilmistir. Bunlara ek olarak siit ve

stit irtinlerinde de kay1p yasanabildigi gortilmiistiir.

Serviste meydana gelen kayiplarda isletmelerin tamamu {irlinlerin miisteriye fazla gelme sebebiyle yasandigini
belirtmigtir. Ayrica bu duruma etken olarak miisterinin sevmedigi {lirlinlerin de atik olarak donebildigi eklenmistir.
Bu iirtinler genellikle kizartmalar, ekmek, pilav ve meze cesitleri olarak goriilmektedir. Ayrica toplu yemek

organizasyonlarinin bu kayiplarda biiyiik rol aldig1 sonucuna ulagilmistir.

COVID-19 pandemisinden sonra miisterilerin gida ile ilgili talepleri incelendiginde; miisterilerin %66,6’1ik oranla
herhangi bir talepleri olmadig1 goriilmiis, kalan %16,7’1lik kisimda agik ekmek yerine ambalajli ekmek istedikleri ve
diger %16,7’lik kisimda ise tek kullanimlik tuz, seker gibi iiriinlerden memnun olmadiklar: bilgisine ulagilmigtir.
Pandemi siirecinde miisteri sayilarinin azalmasi sebebiyle hem israfa girmemek hem de maliyeti artirmamak

amaciyla aligveriste azaltmaya giden isletmenin oldugu da goriilmiistiir.

COVID-19 pandemisinden sonra miigterilerin tiiketim davraniglarinda bulunan farklilik soruldugunda;
isletmelerin %50°si herhangi bir degisiklik olmadigini, %33,4’lik kisim ise israfin ¢esitli sebeplerle arttigini
belirtmistir. Tek kullanimlik tuz ve seker gibi iirlinlerin kullanimiyla israfin arttig1 ve pandemi dncesi ortaya séylenen
fakat pandemi sonrasi kisiye 6zgii tabaklanmis olarak siparis edilen yemeklerde de kalan {iriin miktarinin arttig1 ifade
edilmistir. Ayrica %16,6’lik kisim ise bazi gruplarda artis bazi gruplarda azalis oldugunu belirtmis, agik biife
kahvaltinin kaldirilmasiyla kahvaltilik iiriinlerde israfin azaldigini fakat ambalajli ekmege gegmekle beraber ekmek
israfinin arttigini sOylemistir. Giineri ve Yay’in Antalya’da bulunan otellerde yapmig olduklari calismada “Yemekleri
personel dagittig1 icin israfta azalma goriilmiistiir” gibi israfin azaldigimi belirten goriislerle birlikte “tek kullanimlik
iiriinlerin kullanimma gegilmesi” ve “tabakta kalan yemeklerin artmas1” ile israfin arttig1 goriisler de yer almaktadir

(Giineri & Yay, 2022, 5.232-241)

COVID-19 pandemisi siirecinde igletmelerin tedarik sikintisi yasayip bunlarin fiyatlara yansima durumlar
incelendiginde, isletmelerin %50’si herhangi bir sikint1 yagsamadigini ifade etmistir. Diger %50°lik kisim ise tedarikte
sikint1 yasadigim fakat bunlarin %66,6’smin miisteriye yansitmadigini; %33,4’iiniin ise miisterilere yansittigini,
miisterilerin bu durumu elestirdiklerini fakat igletmenin miisterilere durumu izah ettiginde miisterilerin anlayigla

karsiladiklar1 belirtilmistir.

Gida israfinin yiyecek igecek sektoriindeki sorunlar arasindaki 6neme her igletme ayni yaklagimi gostermis ve
bunu ciddi bir problem olarak gérmiistiir. Isletmeler bunu en ¢ok insanlarm goz doyumlarmi saglayamiyor olusuna

baglamstir. Yapilan israfin 6nlenmesi ile agliklarin 6niine gecilebilecegini, gida israflarinin en ¢ok ekmek ile oldugu,
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COVID-19 pandemisinin israf miktarini artirdigi, gliniimiizde yemek isinin karin doyurma ihtiyacim asip gorsel
sunuma donlistiigii ve toplu organizasyonlarda sunulan yemeklerin ikram sahibinin statii belirleme durumuna geldigi

de goriisler arasinda yer almaktadir.

Isletmelerin gida atiklarini takip etme durumlari soruldugunda %50’sinin takip yapmadig1, %16,6’smin maliyet
hesab1 i¢in dénem donem yaptig1 ve %33,4’liniin ise stok kontrolii i¢in diizenli olarak takip yaptig1 sonucuna

ulasilmistir.

Gida atiklarint degerlendirmek amaciyla hayvanlara verilme sekli tiim igletmeler tarafindan belirtilmistir. Ayrica
personel tiiketimine sunuldugu cevabi 2 defa, tekrar degerlendirildigi cevabi 1 defa ve yeni {irlin iiretmede kullanilma
cevabi 2 defa verilmistir. Uriinii tekrar degerlendirme olarak belirten isletme, 6rnek olarak ekmekten kofte yapimu;
yeni Uriin iireterek degerlendiren isletmeler ise servise ¢ikmayan sebze koklerinden meze yapimi, servise ¢ikmayan
sebzelerin koklerinin ¢orbalara ve salatalara eklenmesi gibi yanitlar vermistir. Ayrica atik yaglarin, isletmelerin
%66,6’sinda biyodizel yakit liretimi icin geri donisiime verildigi, %33,4linde ise ¢Ope atildigi sonucu ile
karsilagilmistr. Kurt ve arkadaglarinin Eskisehir’de yaptiklari ¢aligmada mutfak personellerinin %11,38’lik kisminin
bayatlayan gidalar1 ¢ope attiklar belirtilmistir (Kurt, Nazik & Isin, 2020, s.4370-4376). Y1lmaz ve Ceyhun Sezgin’in
calismasinda da gida atiklarmin biiylik Olglide hayvan barinaklarina veya sokak hayvanlarina verilerek

degerlendirildigi tespit edilmistir (Yilmaz & Ceyhun Sezgin, 2022, 5.739-742).

Kastamonu Belediyesi’nin resmi internet sayfasindan alinan verilere gore sehrin bazi noktalarina israfin
onlenebilmesi adina bayat ekmek toplama kutular1 koyulmustur. Ayrica bitkisel yaglarin atiklarini belediye adina
toplamasi icin 6zel bir biyodizel yakit iiretim sirketi ile protokol anlagmasi saglanmigtir. Hanelerinde bitkisel atik
biriktirenler belediyeyi aradiklar takdirde ekipler tarafindan yaglar toplanmakta, her 5 litre atik yaga karsilik 1 litre
bulasik deterjani verilmektedir. Bununla beraber her hafta diizenli bir sekilde firma tarafindan yemekhanelerden,
lokantalardan, resmi kurumlardan ve yurt gibi yerlerden diizenli olarak atiklarin toplandig bilgisine internet sitesinde

yer verilmistir (Kastamonu Belediyesi, t.y.).

Atik onleme kampanyalar1 arasinda, goriisme yapilan 12 personelin %50’si “Ekmek Israfini Onleme
Kampanyas1”n1 duydugunu belirtmistir. Isletme yoneticilerinin gida atiklar1 ve atik yonetimi egitimi alma durumlari
incelendiginde, higbirinin bu egitimi almadig1 gériilmiistiir. Isletmelerin personeline gida atig1 egitimi verme
durumlar incelendiginde; isletmelerin %66,6’s1 egitim vermedigini, %16,7’sinin yalmzca szl olarak ifade ettigini
ve %16,7’si ise egitim verdigini ifade etmistir. Personele atik egitimi vermeyen isletmelerin gida atiklar1 konusunda
egitim vermeye veya farkindalik gergeklestirmeye yonelik planlamalar1 soruldugunda ise %60’ mnin herhangi bir plani
olmadig1, %20’sinin bdyle bir diisiinceleri oldugu fakat planlamay1 heniiz yapmadigini, %20’sinin ise bir farkindalik
uygulamaya basladig1 goriilmistiir. Bu uygulama ile kahvaltilarda en fazla ve en az tiiketilen gidalar incelenmis, az
tiikketilenler kahvalt1 listesinden ¢ikarilmig, fazla tiiketilen yani daha fazla sevilen gidalarin miktar1 artirilmastir.
Isletme, boylelikle maliyet azaldigindan dolayr hem kahvalti igin talep ettigi iicreti azaltmis hem de israfin oniine

gecmistir,

Personele atik egitimi vermeyen igletmelere atik egitimi olmas1 durumunda personele egitim verilmesini kabul
etme durumlan soruldugunda; isletmelerin %60°1 kabul edecegini, %20’si sicak baktigini ve %20’si ise zorunlu

goriilmedigi takdirde bu egitimi kabul etmeyecegini ifade etmistir. Bir atik yonetimi projesi tasarlandig1 takdirde bu
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projenin kurumlarinda ytriitiilmesini kabul etme durumlan tiim isletmelere soruldugunda; isletmelerin %33,3’i
kabul edecegini, %33,3’1i projeye ve zamanin kosullarina bagli oldugunu, %16,7’si sicak baktigini ve diger %16,7’si
ise kabul edemeyecegini ifade etmistir. Ilgili egitimin atik konusundaki etkisini dlgen calismalar incelendiginde
Paloma Otel Grubu ve Unilever arasinda gida atiklarinin 6nlenmesi ile ilgili yapilan isbirligi sonucunda Paloma
Grubu’ndaki otellerin gida israf miktarlarinda yaklagik %10-12 (50-75 kilogram) oraninda azalma goriildiigii tespit
edilmistir (Ozdemir, 2018; akt. Erik, 2019, s.15).

Isletmelerde gida israfim 6nlemeye yonelik uygulamalar incelendiginde; isletmelerin %66,6’smin dzel bir
uygulamada bulunmadigi, %33,4’liik kismin ise miisteriyi yonlendirme, iriin satin alirken son kullanma tarihlerinin
kontrolii, stok yapmama, soyma makinesi kullanimi, set meniilerde miisteriye alternatif sunma, ekmegi ambalajli
olarak sunma, personele egitim verme, uygun pisirme teknigi kullanma ve porsiyon gramajlarma dikkat etme gibi

uygulamalarda bulundugu goriilmiistiir.

Tiirkiye’de ve diinyada gida israfinin ciddi bir boyutta oldugu ve israfi onlemek igin yapilacak her bir
uygulamanin gelecegi daha iyi bir sekilde planlayabilmek adma biiylik énem arz ettigi goriilmiigtiir. Yapilan
gorlismeler, gbzlemlenen gevre ve incelenen cesitli kaynaklar 1s18inda israfi 6nleme konusunda asagidaki 6nerilerin

olumlu fayda saglayabilecegi diislinlilmektedir.

e (ida israfi konusunda hem sektoér calisanlarina hem de tiiketicilere egitim verilmeli ve bu konudaki
uygulamalar denetlenmelidir.

e Isletmelerde atik yonetiminin énemini ve israfi engellemeye ydnelik davranislarm gerekliligini hatirlatma
amagli ¢esitli gorsel tanitim materyalleri kullanilmalidir.

e Isletmelerde yiyeceklerin sunuldugu tabak, kdse ve tepsilerin boyutu kiigiiltiilmelidir.

e Isletmelerde miisterilerin aldiklari {iriinleri koyduklari tabaklarin boyutu kii¢iiltiilmelidir.

e Depolama kosullar1 diizenli olarak kontrol edilmeli, 6nce alinan iiriiniin 6nce kullanilmasma dikkat
edilmelidir.

e Isletmede sik tercih edilmeyen iiriinler agik biifeden kaldirilip yerine daha sik tercih edilen iiriinler
koyulabilir.

e Alakart usulii isletmelerde atig1 en aza indirme adina garsonlarin miisteriye dogru yonlendirme yapmalari,
siparis ettikleri {irlinlerin fazla gelebilecegini ifade etmeleri gereklidir.

o Alakart usulii isletmelerde set menii yerine segenekli meniilerin kullanimina gegilebilir.

e Ziyafet organizasyonlarinda ordovr gesitleri organizasyon sahibinin istegi dogrultusunda hazirlanabilir,
belirli say1 ile sinirlandirilabilir.

e Dogru soyma ve pisirme teknikleri kullanilarak iiretimdeki kayiplar en aza indirilebilir.

e Aligverige ¢ikarken planlama yapilmasi1 gerekmektedir.

e Ihtiyag fazlas iiriin satin alinmamali, stok yapilmamalidir.

Gidalar kayba ugradigi veya atiga doniistiigli zaman; bu giday1 iiretirken kullanilan toprak, su, emek, enerji ve
sermaye dahil biitiin kaynaklar da bosa gitmektedir (FAO, 2021; akt. Gliner & Cirisoglu, 2021, s.68). Diinya
genelinde tiikenebilecek durumda olan sosyal, ekonomik ve ¢evresel kaynaklar kontrolsiiz bir bicimde harcanmakta

olsa da bu kaynaklarin siirdiiriilebilir olarak gelecek kusaklara aktarilmasi gerekmektedir (Marra, 2013: akt.
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Ademoglu, 2021, s.70). Bu sebeple her bireyin kaynaklar1 bilingli bir sekilde tiiketmeye Ozen gostermesi
gerekmektedir.

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
T.C. Kastamonu Universitesi Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’nun 04.01.2022

tarihli toplantisinin 17 sayili karar ile alinmigtir.
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Extensive Summary

The concept of food has the same meaning as the word nutrient and can be defined as "edible plant and animal
tissues containing components necessary for the human body". Foods go through various stages from production to
the final consumer. In these steps, which are called the food supply chain, there are many manufacturers, processors,
retailers and consumers interacting with each other. During these steps, food losses are experienced due to various
reasons and as a result of these losses, waste is encountered. While the concept of food loss refers to all the losses
that occur at all stages of the food chain, regardless of the cause, which are planned for human consumption and
before reaching the consumers; The definition of food waste can be defined as food suitable for human consumption
but discarded or left to spoil due to consumers regardless of the reason. When food is lost or turned into waste; All

resources including land, water, labor, energy and capital used in producing this food are wasted.

Increasing population; It also brings problems such as food waste, health risk, increase in consumption,
malnutrition, and increase in environmental pollution. The Food and Agriculture Organization (FAO) reported that
1.3 billion tons of food is wasted every year, with a financial equivalent of approximately 990 billion dollars. It has
been stated that there are 821 million people living on the poverty line in the world. It has been determined that the
households of developed countries waste more food. In the European Union countries, 79 million people live below
the poverty line, and 16 million people live on food aid from aid organizations. It has been stated that the level of
economic development is one of the leading causes of the problem of food waste and loss. While 70% of food waste
occurs in the household, food service and retail sectors; 30% occurs in agricultural production and processing sectors.
With the Sustainable Development Goals adopted in 2015, European Union countries are committed to halving per

capita food waste at the retail and consumer level by 2030 and reducing food losses along the supply chain.

When we look at the 2021 data of the Food and Agriculture Organization, it is seen that the most food waste in
the world occurs at home. When the causes of food waste in homes are examined, various reasons such as unplanned
shopping, misuse of foods and shelf life of foods are seen. When we look at the wasted groups around the world, it
is seen that 44% of fruits and vegetables, 20% of root and tuberous plants and then 19% of cereals. Considering the
rate of waste in the food chain, it is seen that 35% is in consumption, 24% in production, and 24% in collection and

storage processes.

According to the 2021 Food Waste Index of the United Nations Environment Program, approximately 931 million
tons of food waste is generated in the world every year, and approximately 569 tons of these wastes are household
waste. In addition, an average of 74 kilogram of food waste per person per year is generated in the world. The

countries that waste the most food are the People's Republic of China with about 92 million tons, India with about
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69 million tons and Nigeria with about 38 million tons. Turkey, on the other hand, ranks 13th with approximately
7,7 million tons. In Turkey, which ranks 13th with approximately 7.7 million tons in the list of countries that waste
the most, an average of 93 kilogram of food per person is wasted annually. It has been reported that approximately 6
million breads are thrown away daily in Turkey, which corresponds to 7% of the bread produced. In addition,
approximately 25-40% of 49 million tons of fruit and vegetables grown in a year are lost or wasted. It is stated that
this amount is more than four times of Turkey's total fruit and vegetable exports. In studies conducted in big cities of
Turkey, it has been stated that one-tenth of the foodstuffs are thrown into the garbage. This rate, which is about 10%
throughout the country, is even more common in regions where tourism establishments are concentrated. Considering
the existence of enterprises in Turkey, which is quite developed within the framework of tourism activities, the

amount of food waste reaches points that are difficult to calculate.

In a food and beverage business, the source of food waste is divided into two as pre-consumption and post-
consumption. Pre-consumption includes purchasing, storage, preparation, cooking and tanning processes, while post-
consumption includes pre-service and post-service processes. In the purchasing and storage process: buying more
products than needed, buying products that are out of season, incomplete stock controls, incomplete checks during
purchasing, mistakes in storage conditions, mistakes in stacking, neglect of first-in, first-out (FIFO) rule, mistakes in
temperature and humidity settings of warehouses. is counted. In the preparation, cooking and service process: the
lack of knowledge and skills of the personnel, the increase in the amount of waste by manually peeling the food and

faulty cooking techniques are the causes.

This study was conducted to which meal does food waste occur the most, which process is the food waste
generated the most, impact of COVID-19 on waste, determination of the evaluation methods of food waste and
investigate the practices of businesses to prevent food waste in accommodation establishments located in Kastamonu
Merkez. Open-ended questions were asked in order to address all aspects of the subject under investigation and
detailed answers were providing, thanks to the in-depth interview, which is a data collection method that will
contribute to gaining information through one-on-one interviews, the information, feelings, experiences and
observations of the other person have been reached. The reason why this method is preferred is that it provides the
opportunity to obtain extensive information in the research. As a data collection tool, semi-structured interview form

was preferred and the questions to be directed to the participants were determined in advance.

Although the social, economic and environmental resources that can be depleted throughout the world are being
consumed uncontrollably, these resources must be transferred to future generations in a sustainable manner. For this
reason, each individual should take care to consume resources consciously. It has been seen that food waste in Turkey
and in the world is at a serious level and each application to prevent waste is of great importance in order to plan the

future better.
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