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Keywords

Gidalarin tarladan sofraya gelinceye kadar olan tiim siire¢lerinde ekonomik ve cevresel kayiplar
yasanmaktadir. Kaynaklarin kullanimi sirasinda en az kayipla islenmesi ve olusan gida atiklarinin
uygun sekillerde geri doniistiiriilerek yeniden kullanilmasi da gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlikle
iliskilendirilebilmektedir. Arastirmanin amaci, Istanbul ilinde faaliyet gosteren yesil y1ldizli otellerin
atik gida uygulamalarini incelemektir. Calisma atik gida uygulamalarinin ortaya cikarilmasi ve bu
uygulamalarm literatiire kazandirilarak yiyecek igecek isletmelerine fikir vermesi ve drnek olmast
acisindan olduk¢a dnemlidir. Arastirmaci tarafindan isletmede ¢alisan yiyecek igecek miidiirleri ve
mutfak sefleriyle goriismeler yapilmigtir. Bu nedenle ¢aligmada veri toplamak i¢in goriigme (miilakat)
tekniginden faydalanilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin analizinde igerik analizi kullanilmigtir.
Arastirmada verilerin analizleri sonucunda yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari ortaya
cikarilmistir. Bu uygulamalar; “geri doniisiim”, “alternatif uygulamalar”, “iiriinii doniistiirme”, “tekrar
kullanma” ve “imha etme” temalar1 altinda belirtilmistir. Ayrica ¢aligmada Covid-19 siirecinin
isletmelerin atik gida uygulamalarini nasil etkiledigi ve isletmelerin siirdiiriilebilir atik gida
uygulamalarma iligkin sonuglarina da yer verilmistir.

Abstract

Waste food practices
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Sustainable gastronomy
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* Sorumlu Yazar

Economic and environmental losses occur in all processes of food from field to table. Processing
resources with minimal loss during use and recycling and reusing food waste in appropriate ways can
also be associated with sustainability in the field of gastronomy. The aim of the research is to examine
the waste food practices of green star hotels operating in Istanbul. The study is very important in
terms of revealing waste food practices and introducing these practices to the literature, giving ideas
and setting an example for food and beverage businesses. The researcher interviewed food and
beverage managers and kitchen chefs working in the business. For this reason, the interview technique
was used to collect data in the study. Content analysis was used to analyze the data obtained in the
study. As a result of the analysis of the data in the research, waste food practices of green star hotels
were revealed. These applications; They are stated under the themes of "recycling”, "alternative
applications", "product conversion", "reuse" and "disposal”. In addition, the study also includes how
the Covid-19 process affects the waste food practices of businesses and the results of businesses
regarding sustainable waste food practices.
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GIRIS

Kiiresel 1sinma, niifus artisi, bilingsiz ve asir1 tiiketim sonucu dogal kaynaklarin tiikenme tehlikesiyle kars1 karsiya
kalmas1 giiniimiiz sorunlarindandir. Bu nedenle giindemde yer alan siirdiiriilebilirlik, geri doniisiim ve sifir atik
konulart 6nem kazanmaya baglamistir. Gida kaynaklarinda asiri tiiketim sonucu yasanan azalmalar ve bundan
kaynaklanan fiyat artiglari ise bireyleri oldugu kadar igletmeleri de ilgilendiren bir sorun haline gelmistir. Bu nedenle
yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan gidalarda olusan atiklar hem gida kaynaklarini hem de isletmenin maliyetini

olumsuz etkilemektedir. Bu olumsuz etkilerin dnlenmesi veya azaltilmasi igin sifir atik ve atik gida uygulamalar
gerekmektedir (Ozgigek Délekoglu, 2017).

Calismanin amaci Istanbul ilinde faaliyet gosteren Yesil Yildizl otellerin atik gida uygulamalarim incelemektir.
Bu nedenle yesil yildizli otel isletmelerinde calisan yiyecek icecek miidiirleri ve mutfak sefleriyle goriismeler
yapilmistir. Calisma sonunda elde edilen bilgilerin atik gida iizerine benzer uygulama yapmak isteyen turizm
isletmelerine ulagtirilarak kilavuz islevi gormesi, literatiire kazandirilmasi ve atik gida uygulamalar ile ilgili

oOnerilerin gelistirilmesi ¢alismanin amaglarindandir.

Calisma atik gida uygulamalarinin ortaya g¢ikarilmasi ve bu uygulamalarin literatiire kazandirilmasi sonucu
yiyecek icecek isletmelerine 6rnek olmasi ve fikir vermesi acisindan olduk¢a dnemlidir. Literatiirde atik gidalar ile
ilgili calismalar (Ocal, 2021; Ceyhun Sezgin & Ates, 2020; Songiir & Cakiroglu, 2016; Biiyiikkol & Bediik, 2020)
yer almaktadir fakat yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalarini ele alan ¢aligmaya rastlanmamistir bu nedenle

calismanin alan yazina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Kiiresel agidan bir sorun olan atik gida kavrami, giin gectikge popiilerlesmektedir. Gida atiklarina yonelik
onlemler alinmasi gerekmektedir (Ceyhun Sezgin & Ates, 2020). Atik gida olusumunu azaltmaya ve dnlemeye
yonelik uygulamalar oldugu gibi atik gidalari imha etmeden farkli yontem ve uygulamalarla kullanima geri
kazandirmak miimkiindiir (Songiir & Cakiroglu, 2016). Bu arastirmada yesil yildizli otel isletmelerinin atik gida

uygulamalari ele alinmistir.
Kavramsal Cerceve
Yesil Yildiz Simgesi (Cevreye Duyarhilik Kampanyasi)

Cevrenin korunmasi, dogal ve beseri kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi konular1 turizmin giindeminde
ve geleceginde Onemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle g¢evre konusuyla ilgili ¢esitli uygulama, 6nlem ve
kampanyalar gelistirilmistir. Yesil Yildiz Simgesi, diger adiyla Cevre Dostu Kurulus Belgesi de bu uygulamalardan
biri olarak kabul edilmektedir. Cevrenin korunmasi, ¢evre bilincinin gelistirilmesi, turistik konaklama igletmelerinde
cevreye duyarl yapilagsma ve isletmecilik 6zelliklerinin tesvik edilmesi amaciyla 1993 yilindan itibaren Kiiltiir ve
Turizm bakanlig1 tarafindan isletmelere Cevre Dostu Kurulus Belgesi verilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,

2022a).

Yesil Yildiz Simgesi enerji ve su tiiketimine, atik miktarina, ¢cevre duyarliligina iligkin gelistirilip giincellenen
puanlama kriterlerini saglayan isletmelere; “Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi Belgesi Verilmesine Dair Teblig”
19.06.2017 tarih ve 30101 say1l1 Resmi Gazetede yayinlanarak yiiriirliige giren karar sonucunda verilmektedir (Resmi
Gazete, 2017: 5.24-40). Tebligde isletmelerin saglamasi gereken kriterler ve bilgilerin yer aldig1 ekler yer almakta,
isletme tiiriine, sinifina ve kapasitesine gore toplanmasi gereken asgari puanlar belirtilmektedir. Bagvuru sirasinda
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dikkate alinan kriterler degerlendirilerek hak kazanan isletmelere bir yillik yesil yildiz simgesi verilir ve bu siire

doldugunda isletme tekrar degerlendirmeye alinir (Resmi Gazete, 2017: s. 24-40).

Cevreye Duyarlilik Kampanyasi; yenilenebilir enerji kullaniminin tegvik edilmesini, su ve enerji tasarrufunu,
isletme planlarinin gevreye duyarlilik odakli olmasini, ekolojik mimariye uygunlugunu, ¢evre duyarliligina iliskin
bilin¢lendirmeyi kapsamakta ve Avrupa Birligi kriterlerine (Eco-label) uygunluk gostermektedir (Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1, 2022a). Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2022b) giincel verilerine gore, Turizm Isletme Belgeli 5465 tesisten
456 isletme Yesil Yildiz Simgesi almaya hak kazanmistir. Kampanya dahilinde yer alan ayn1 zamanda Yesil Yildiz
Simgesi almaya hak kazanan turizm isletmelerinin tanitim ve pazarlamada ayricalikli olarak iilke ekonomisine katki
saglamasi ve cevrenin korunmasina saglamalar1 beklenen katkilarla diger isletmelerden ayrilarak 6ne c¢ikacagi

diistiniilmektedir.
Atik Gida

Gilinlimiizde gida kaynaklari, enerji kaynaklarindan daha stratejik bir konuma ulagmistir. Bu dogrultuda gida
kayiplar1 gliniimiiziin ve gelecegin en dnemli sorunlarindan birisi olarak nitelendirilmektedir (Gustavsson vd., 2011:
s.16). Diinyada yetersiz beslenen, aglik tehlikesi icinde yasayan insanlar i¢in ¢areler aranirken, diger yandan iiretim
fazlalig1 ve yiiksek tiiketim miktarlar1 ile ekosistemin olumsuz etkilenmesi ve yaganmasi beklenen gida krizleri
tehlikesi, ¢oziilmesi gereken baslica sorunlardandir. Birlesmis Milletler Cevre Programi tarafindan olusturulan Gida
Israf Raporu’nda (2021) yer verilen giincel verilere gore, diinya genelinde her yil toplam 931 milyon ton gida israf
edilmektedir (United Nations Environment Programme (UNEP), 2021). Bu atik gida miktar1 kiiresel ¢capta perakende
satis noktalari, evler ve restoranlarda tiiketime hazir olan gidalarin yiizde 17‘sinin dogrudan ¢ope gittigi anlamina

gelmektedir (Gida Israf Raporu, 2021).

Kavramsal yonden benzer anlamlara sahip olan gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi kelimelerinin ayirt edici
ozellikleri bulunmaktadir. Gida Kayb1 (Food Loss); Baslangigta insan tiiketimi i¢in tasarlanmis olan gidanin
kiitlesinde (kuru madde) veya besin degerinde (kalitede) bir azalmaya isaret etmektedir. Gida kayiplari, gida tedarik
zincirindeki iiretim, hasat sonrasi ve isleme asamalarinda gergeklesir (FAO, 2013). Bu kayiplarin temel nedenleri;
zayif altyapr ve lojistik, teknoloji eksikligi, tedarik zinciri aktdrlerinin yetersiz bilgi ve yonetim kapasitesi ve
piyasalara erisim eksikligi gibi gida tedarik zincirindeki verimsizliklerdir (Gida Israf Raporu, 2021). Buna ek olarak,

dogal felaketler de gida kaybinda rol oynamaktadir.

Gida Israfi (Food Wastage); Gida israfi, bozulma veya atik ile kaybedilen yiyecekleri ifade eder. Dolayisiyla
“israf ” terimi hem gida kayb1 hem de gida atigin1 kapsamaktadir ve tanim geregi, gida kayb1 veya gida atig1, gida
zincirinde kaybedilen veya bosa harcanmis kitleler olarak kabul edilmektedir (FAO, 2013). Gida zincirinin
halkalarinda ortaya c¢ikan bu kayip ve israfin ortak nedenleri hazirlanma ve kullanim alanlarina gdre verilmistir

(Dolekoglu vd, 2014; Muriana, 2017: $.560).

Gida Atig1 (Food Waste); Gida zincirinin sonunda ortaya ¢ikan gida kayiplar (perakende ve nihai tiiketim),
perakendecilerin ve tiiketicilerin davraniglartyla ilgili olan “gida atig1” olarak adlandirilir (FAO, 2013). Giiler ve
Cobanoglu (1994) ise gida atiklarini; gida servisi, pisirme, hazirlama, satis, depolama ve tasima sonucu ortaya ¢ikan

hayvansal ve bitkisel kaynakli (organik) ve ayrisabilen maddeler olarak tanimlamaktadir. Gida atiklar1 ayn1 zamanda
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ciftcilerin emeklerinin hi¢ olmasina ve gelirlerinin azalmasina, tiiketicilerin ise harcamalarinin artmasina neden olan

bos yatirimlar olarak degerlendirilmektedir (Songiir & Cakiroglu, 2016: s.18).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, 2013) konuyla ilgili kavram kargasasini dnlemek amaciyla Gida
Kayb1 terimini, “bireylerin tiikketimi icin iiretilen fakat tiiketilemeyen tiim yiyecekler” olarak tanimlarken, Gida Atig
terimini ise “gida tiiketim zinciri boyunca aktorler tarafindan alinan kararlarin bir sonucu olarak atilan veya
bozulmaya birakilan gida” olarak tanimlanmistir. Web Of Science veri tabaninda “food waste” adi altinda, 1975-
2019 yillan arasinda yapilan tarama isleminde 2.265 farkli akademik yayin ile karsilagirken; aym kriterlerle “food
loss” kelimeleri taratildiginda ise 56 farkli ¢calisma sonucu ile daha karsilasilmistir. Bu sonuglara gore gida atiginin,
israf literatiirlinde yaygin kabul edilen bir kullanim oldugu ¢ikarimina ulasilmaktadir (Sarikaya, Boliikbas ve Erol,

2020: 5.449).
Atik Gida Uygulamalari

Gidalarin tarladan sofraya gelinceye kadar olan tiim islem siireclerinde gida atiklart meydana gelebilmektedir.
Gida atiklarinin olugmasi ekonomik ve ¢evresel kayiplarin yasanmasina da neden olmaktadir. Gida atiklari; enerji-
kaynak verimliligi, atik yonetimi, iklim degisikligi, fiyat degiskenligi, dogal kaynaklara ulasilabilirlik, saglik,
ekonomi gibi farkl1 alanlardaki konularla dogrudan ilgilidir (Sayilarla israf Raporu, 2019). Gida atiklar1 ¢Spe atilmak

istenen ¢ig veya pismis, ham veya islenmis, kat1 veya sivi olan gida maddeleri olarak siralanabilir (FAO, 2013).

Gida atik hiyerarsisi, Avrupa Birligi atik yonetimi uygulamalarinin temel ilkelerindendir. Atik hiyerarsisinde
siralama Oncelikle atiklarin olusmadan 6nlenmesi veya azaltilmasi, daha sonra atiklarin yeniden kullanilmasi veya
geri doniisiimle tekrar kazanilmasi, son segenek ise geri kazanilmasi miimkiin olmayan atiklarin ¢evreye zarar
vermeyen en uygun yoOntemin uygulanmasiyla bertaraf edilmesidir (Kiling Sahin, 2016: s.30; T.C. Sayistay
Bakanligi, 2007).

Isletmelerde atik yonetim sisteminin bulundurulmasi ve uygulanmasi olduk¢a &nemli bir konudur. Gida
atiklarinin olusum asamasinda Onlenmesi, azaltilmasi, geri kazandirilmas: ve donistiiriilmesiyle ¢evre ve insan
saglig1 korunarak ekonomik kayiplarin 6nlenmesiyle isletmelere katki saglanmaktadir (Kiling Sahin, 2016: 5.1045).
Gida atiklarinin olusumuna neden olan davramiglarin dnlenmesine yonelik bir farkindalik ve bilgilendirme

durumunda cevresel agidan biiyiik ve olumlu degisimler ortaya ¢ikabilmektedir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Cevre ve Sehircilik Bakanlig: tarafindan Ulusal Atik Yonetimi ve Eylem Plan1 hazirlanmig
ve 2017 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan “Sifir Atik Projesi” baslatilmistir (Cevre ve Sehircilik
Bakanligi, 2017: s.8). Sifir Atik; atik olusumunun 6nlenmesini, atik olusmasina neden olan faktorlerin kontrol altina
almmasini, kaynaklarmm daha verimli kullanilmasini, siirdiiriilebilir iiriinlerin tercihini, olusan atiklarin geri
doniisiimiinii amaglayan, atigin en aza indirilmesini esas alan yar felsefi bir teoridir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi,
2018: s.10; Upadhyaya, 2013: s.25). Sifir atik belgesinin 6n degerlendirme forumunun 6n sartlar arasinda; organik
atik ve yemek atiklarini ayr1 noktalarda biriktirmek, atik yonetim sistemine iliskin bilgilendirme egitimleri yapmak,
kompozit atiklar diger atiklardan ayri biriktirmek gibi maddeler bulunmaktadir (Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2018:
s.15).

Kiling Sahin (2016: s.28), otel isletmelerinde meydana gelen atiklarla ilgili ¢alismasinda atik olugumunun

nedenlerini; miisteri duyarsizlig1, uygun olmayan porsiyon biiyiikliigii, hazirlik asamasinda yanlig ekipman kullanima,
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ucuz ve kalitesiz hammadde satin alimi ve kullanimi, agik biifelerde bekleme siiresini agan yiyecekler, {iriin takibinin
saglanamamasi, yogun ¢alisma kosullarindan dolay1r mutfak personelinin artan malzemeleri depolara gereken siirede
yerlestirememesi, miisteri sayisinin tahmin edilenden az gelmesi sonucu, hazirlanan fazla yemeklerin bozulmasi,
dekor amagh kullanilan meyve sebzelerin degerlendirilmeden atilmasi, depo kontrollerinin diizenli ve zamaninda

yapilmamasi nedeniyle bozulan malzemeler olarak belirtilmektedir.

Ozcigek Délekoglu (2017: 5.180) calismasinda, atik gidanin dnlenmesine ydnelik belirlenen hedeflere ulasmak
icin ¢abalamanin gerekliligini, gida israfin1 6nlemeye yonelik uygulamalarin énemini ve gida kaybimin ekonomik,
cevresel ve toplumsal olarak farkli alanlart olumsuz etkiledigini agiklayarak konuya yonelik tavsiyelerde

bulunmaktadir.

Demirbas (2018: s.21) caligmasinda adaletsiz kaynak dagilimi ve kiiresel iklim krizi sonucunda kaliteli {iriin
iiretiminde olusan yetersizliklerden ve {ilkemizde gida israfin1 onlemeye yonelik paydaglarin yapmasi gereken
uygulamalardan bahsetmekte ve uygulamalarin genisletilmesi ve gelistirilmesine yonelik tavsiyelerde

bulunmaktadir.

Giizel, Ipek, Yilmaz, Babaogul, Sener, Bugday ve Yiicel (2019) tarafindan hazirlanan Tiirkiye Israf Raporu’nda,
gidalarin tiiketilmeden ¢ope atilmasinin sebepleri sirasiyla bozulma, tiiketememe, taze tiiketme istegi, fazla alim,

muhafaza etme sikintisi olarak en yaygin sebepten en aza dogru verilmistir.

Serbet ve Onursal (2020: 5.2065), calismasinda gida atiklarinin geri kazandirilmasina yonelik bir atik geri kazanim
model Onerisi gelistirmistir. Olusturulan sistem modelinde gida kayiplarmin geri kazanimini saglayabilmek igin

egitimin ve tesviklerin stirekliliginin saglanmasina vurgu yapilmistir.

Ceyhun Sezgin ve Ates (2020: 5.3492) gida atiklarinin boyutlarini belirlemeye yonelik yaptiklar1 arastirmada,
seflerden toplanan bilgilere gore otellerde olusan gida atiklarinin olustugu alanlar fazladan aza dogru sirasiyla;
restoran, mutfak ve bar olarak belirtilmistir. Gida atiklarinin olusumuna en fazla neden olan uygulamalar ise sirasiyla;
iretim (6n hazirlik), depolama, satin alma, hatali pigirme yontemleri ve servis/sunum olarak belirtilmistir. Gida
atiklarina yol agan etmenlerle ilgili ulagilan sonuglara gore, satin alinan iriin kalitesi, zengin igerikli meniilerin

hazirlanmasi, kiiltiirel farkliliklar ve bilingsiz tiiketim gibi maddeler 6n plana ¢ikmaktadir.

Biiyiikkol ve Bediik (2020: s.533) tarafindan yapilan caligmada, Antalya’da faaliyet gosteren bes yildizli otellerde
sifir atik yonetim sistemlerinin uygulanabilirligi incelenmistir. Calismanin sonuglarina gore, isletmelerin atiklari
tiirlerine gore ayr1 biriktirmeleri, bilgilendirici ve ayirt edici isaretlerin bulundugu atik biriktirme ekipmanlarinin
kullanilmasi, ekipmanlarin tesis i¢inde belli araliklarla konumlandirilmalar, atiklarla ilgili miisterilerine ve
calisanlarina bilgilendirici egitimler vermeleri gibi uygulamalara dayanarak sifir atik sistemini uygulamaya hazir
olduklar belirlenmistir. isletmelerin sifir atik yonetim sistemini uygulamaya baglamasiyla birlikte ekonomik, sosyal
ve ¢evresel faydalarla birlikte siirdiiriilebilirligin saglanmasina ve dogal kaynaklarin korunmasina katki saglayacagi

belirtilmektedir.

Yabanci alanyazinda yer alan ¢alismalar incelendiginde; atik gida uygulamalarinin olusmadan 6nlenmesine
(Thyberg & Tonjes, 2016), kaynaginda azaltilmasina ve olusan Onlenemez atiklarin farkli sekillerde yeniden
kullanilmasina (Heikkild, Reinikainen, Katajajuuri, Silvennoinen & Hartikainen, 2016) yonelik ¢6ziim Onerileri

bulunmaktadir. Ayn1 zamanda gida tedarik zincirinde siirdiiriilebilirligi saglamak ve bunu sistematik bir hale
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getirmek (Silvennoinen, Heikkild, Katajajuuri & Reinikainen, 2015), gida giivenligine yonelik 6nlemler alinmasi,
gida atik yonetimine yonelik uygulamalar gelistirilmesi (Muth, Birney, Cuéllar, Finn, Freeman, Galloway & Zoubek,
2019), gida atigim1 6nleme (Tonini, Albizzati & Astrup, 2018) ve geri kazanimi igeren programlarinin olusturulmasi
(Makov, Shepon, Krones, Gupta & Chertow, 2020), mutfak faaliyetlerinin kontrolii ve diizenlenmesi, regetelerin
atiklar1 6nlemesine yonelik revize edilmesi (Garcia-Herrero, Hoehn, Margallo, Laso, Bala, Batlle-Bayer & Aldaco,
2018), hazirlanacak yiyecek ve i¢cecek {irlinliniin porsiyonuna karar verilmesi, menii planlamasi (Kim, Rundle-Thiele
& Knox, 2019), tiikketicilerin asir1 aligverisin olumsuz sonuglari konusunda uyarilmasi ve gida israfina karsi ahlaki
tutumlarin gelistirilmesi (Aydin & Yildirim, 2021) literatiirdeki calismalarda gelistirilen ¢6ziim Onerilerinden

bazilaridir (Bilska, Tomaszewska & Kotozyn-Krajewska, 2020).

Literatiirtin birinci boliimiinde, Yesil Yildiz ve Yesil Yildizli otellerle ilgili bilgilere devaminda da konuyla ilgili
calismalara yer verilmistir. Literatiiriin ikinci béliimiinde atik gida ve atik gida uygulamalar ile ilgili ¢alismalara yer
verilmistir. Calismalardan hareketle aragtirmada, yesil yildizli otellerin mutfaklarinda ortaya ¢ikan atiklar ve bu

atiklar1 6nlemeye, azaltmaya ve degerlendirmeye yonelik uygulamalarin neler oldugu agiklanmaistir.
Yontem

Calismada arastirma yontemlerinden nitel, arastirma desenlerinden durum calismasi kullanilmistir. McMillan,
(2000) durum caligmalar1 bir varligin mekana ve zamana bagh tanimlandig1 ve 6zellestirildigi ¢alismadir. “Yesil
yildizl otellerin atik gida uygulamalari nasildir?” sorusu ana aragtirma problemi olarak belirlenmistir. Calisma igin
12.01.2022 tarihinde Akdeniz Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi Kurulundan
22/ E-50219281-199-263675 sayili etik kurul onay1 alinmistir.

Istanbul’da bulunan 48 adet yesil y1ldizl1 otel isletmesinden 2 tanesi farkli nedenlerle faaliyetine devam etmedigi
i¢in ¢alismanin evreni 46 adet yesil yildizli (Cevreye duyarli tesis belgesine sahip) otel isletmesinden meydana
gelmektedir. Calisma evreninin Istanbul ilinde bulunan yesil y1ldizl otellerden secilmesinin nedeni; atiklara ydnelik
uygulamalarinin bulunmasi, tiim y1l faaliyette olan sehir otellerinin bulunmasi ve karma turist grubu agirlamasidir.
Secilen isletmelerin yiyecek igecek miidiirii, mutfak sefi, gida miihendisi ve genel miidiir olarak gérev yapan kisiler

arastirmanin c¢alisma grubunu olusturmaktadir.

Calismada olasilikli 6rnekleme ydntemlerinden basit rastgele (tesadiifi) 6rnekleme yontemi tercih edilmistir
(Gazeloglu & Erkilig, 2020: 5.29). Calismaya goniilliiliik esasli katilim gostermeyi kabul eden 18 igletme 21 katilimet
ile goriismeler yapilmigtir. Nitel arastirmalarin 6rneklem biiyiikliigiine iliskin ¢esitli yaklagimlar bulunmaktadir.
Calismada veri toplamak i¢in goriigme (miilakat) tekniginden faydalanilmigtir. Katilimcilarin demografik
ozelliklerinin yan1 sira 9 adet acik uglu soru, literatiirde yer alan benzer ¢calismalardan yararlanilarak olusturulmus ve
daha sonra alaninda uzman bes akademisyene gonderilerek uzman goriisleri dogrultusunda revize edilmistir.
Devaminda bir konaklama isletmesinde calisgan mutfak sefi ile dijital platformlar araciligiyla pilot gorlisme
gerceklestirilmistir. Yapilan goriisme sonucunda sorularin yeterli ve anlasilir oldugu belirlenerek yar1 yapilandirilmig
gorlisme formuna son hali verilerek veri toplama siireci baslatilmistir. Goriismeler sonucunda elde edilen veriler
igerik analizinden faydalanilarak ¢6ziimlenmis ve verilerin yorumlanmasinda temalar, alt temalar ve goriisler

kullanilmugtir.
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Bulgular

Katilimcilarin demografik bilgilerine gore aragtirma grubunun ¢ogunlugu cinsiyet bakimindan erkeklerden, yas
bakimindan 28-38 yas grubu icerisinden ve egitim diizeyi bakimindan lisans mezunu katilimcilardan meydana
gelmektedir. Katilimeilarin kurumdaki gorevleri incelendiginde 8’1 mutfak sefi, 6’s1 yiyecek-igecek miidiirii (F&B
Miidiirii), 3’1 gida miihendisi, 1’1 ise genel miidiir olarak gorev yapmaktadir. Katilimeilarin yarisinin kurumdaki
caligma siiresi 1-5 y1l arasinda iken boliimdeki ¢alisma siireleri ise 1-5 yi1l ve 6-10 y1l arasinda agirlik gdstermektedir.

Isletmelerin yesil yildiza sahiplik siireleri ise en fazla 10 yil en az 1 y1l olarak dagilim gdstermektedir.

Yesil yildizli otellerdeki gida atiklarinin olusum asamalari ve nedenleri incelendiginde; yiyecek-igecek
departmani personellerinin goriiglerinin “iiretim ve hazirlik”, “servis”, “depolama”, “satin alma ve teslim alma” ve
“servis sonras1” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “{iretim ve hazirhik”
temasi altinda ifade edildigi sGylenebilir. Bu temay: takiben “servis” temasimnin yer aldigini sdylemek miimkiindiir.
Gortiislerin “satin alma ve teslim alma” ve “servis sonras1” temalarinda ise daha az belirtildigi goriilmistiir. Yesil
yildizl1 otellerdeki gida atiklarinin olusum asamalar1 ve nedenleri iliskin bulgular genel olarak degerlendirildiginde
ise; atik gida olusum nedenleri “iiretim ve hazirlik” temasi altinda “personellerin bilgi eksikliginden, iirtinlerin belli
kisimlarinin kullanabileceginden”, “servis” temasi altinda “misafirlerden gelen iiriinler geri doniistiiriilemediginden”,
“misafirlerin tiiketim ihtiyacindan fazla iiriin aldiklarindan” ve “depolama” temasi altinda ise “beklentinin altinda

misafir gelebileceginden” seklinde ifade edilmistir.

Yesil yildizli otellerdeki gida atiklarinin olusumunun onlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler incelendiginde;
yiyecek-i¢ecek departmani personellerinin goriislerinin “satin alma ve teslim alma”, “depolama”, “servis sonrasi”,
“Uiretim ve hazirlik” ve “servis” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “satin
alma ve teslim alma” temasi altinda ifade edildigi sdylenebilir. Bu temayi takiben “depolama” temasiin yer aldigini

sOylemek miimkiindiir. Goriiglerin “servis” ve “liretim ve hazirlik” temalarinda ise daha az belirtildigi goriilmiistiir.

Gida atiklarinin olusumunun 6nlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler; “satin alma ve teslim alma” temasi altinda
“lirtin kontrolii (SKT, renk, deformasyon vb.) yapilabileceginden” ve “soguk zincire dikkat edilebileceginden”,
faaliyetler “depolama” temas altinda “FIFO, LIFO iiriin kontrolii, stok kontrolii yapilabileceginden”, “servis sonras1”
temast altinda “atiklarin kullanilabilir ve kullanilamaz olarak ayristirilabileceginden” ve “servis” temasi altinda

“misafirlerin yemek siparislerinin teyit edilebileceginden* seklinde ifade edilmistir.

Yesil yildizhi otellerin mutfaklarindaki gida atiklarinin olusum nedenleri incelendiginde; yiyecek-igecek
departmani personellerinin goriislerinin “liretim ve hazirlik”, “servis” ve “depolama” temalar altinda toplandigi
goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “{iretim ve hazirlik” ve “servis” temalar altinda ifade edildigi

goriilmektedir. Goriislerin “depolama” temalarinda ise daha az belirtildigi goriilmiistir.

Mutfaklarindaki gida atiklarinin olusum nedenlerine yonelik bulgular degerlendirildiginde ise; atik gida olusum

9 G

nedenleri “liretim ve hazirlik” temasi altinda “personellerin bilgi eksikliginden”, “sebze ve yesilliklerin kabuklar
atik haline geldiginden”, “tabak prezantasyonu ve sunumda yanlis planlama ve estetik kaygis1 giidiildiigiinden” ve
“dezenfeksiyon ve ayiklama iglemi yapildigindan” seklinde ifade edilmistir. Katilimcilar tarafindan atik gida olusum

nedenleri “servis” temasi altinda “yemeklerin agik biife seklinde misafirlere sunuldugundan”, “misafirden
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kaynaklanabilecek nedenler olabileceginden” ve “rezervasyondan kaynaklanabilecek sorunlar olabileceginden”

seklinde ifade edilmistir.

Yesil yildizli otellerin sifir atik meniileri olma durumlart incelendiginde; yiyecek-icecek departmani
personellerinin ifadelerinin “sifir atik menii mevcut degil” temasi altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin
“sifir atik menii mevcut degil” temasi altindaki goriislerinin siklikla “atiklart mevcut meniideki yemeklerde yeniden
degerlendirdigimizden”, “attk gida olusumunu kaynaginda engelledigimizden”, “misafirlerin 6n yargih
olabileceginden” ve “atik gidalardan olusan regetelerimiz yetersiz oldugundan” seklinde ifade edildigi goriilmektedir.
Aragtirmadan ulasilabilecek bir diger sonug ise goriisme yapilan 18 isletmenin hicbirinde sifir atik meniiniin
bulunmadigidir. Bunun yani sira katilimcilardan bazilar1 (K9 ve K15 ) sifir atik meniilerinin olmadigini fakat sifir
attk yemeklerinin oldugunu ve bazilann (K3, KI3 ve KI16) ise menii fikrini gelecek sezonlarda

degerlendirebileceklerini belirtmislerdir.

Yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla personele egitim verilme durumlari
incelendiginde; 17 kisi egitim verilir yanitin1 verirken 1 kisi ¢alistig1 isletmede egitim verilmedigini belirtmistir.
Yiyecek-icecek departmani personellerinin goriislerinin sikliga gore “boliim iginde egitim”, “kurum iginde egitim”,

“disaridan egitim” ve “alternatif egitimler” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir.

Yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla personele egitim verilme durumlari
“boliim iginde egitim” temasi altinda “igbasinda Ogretmeye yonelik”, “lirlin ve teknik bilgileri edinmeleri igin
stajyerlere yonelik” ve “departman iginde hiyerarsik olarak™ ifade edilirken “kurum iginde egitim” temasi altinda
“oryantasyon silirecinde vererek” ve “atik ayristirmaya yonelik”, “disaridan egitim” temasi altinda “cevre
mithendislerinden alarak” ve “ig glivenligi uzmanindan alarak”, “alternatif egitim” temasi altinda “bireysel 6grenme

yoluna giderek”, “otellerde brosiirlerle bilgilendirme yaparak™ seklinde ifade edilmistir.

Yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu Onlemek amaciyla misafir bilgilendirme durumlari
incelendiginde; 8 kisi bilgilendirme yapilir yanitin1 verirken 9 kisi de ¢alistigi isletmede bilgilendirme yapilmadigini
belirtmistir. K7 kodlu katilime1 bu soruya yonelik goriis bildirmemistir. Yiyecek-igecek departmani personellerinin
goriiglerine gore yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla misafir bilgilendirme

durumlarinin “bilgilendirme mevcut degil”, ve “bilgilendirme mevcut” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir.

Yesil y1ldizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla misafir bilgilendirme durumlarina iligkin
bulgular degerlendirildiginde; “bilgilendirme mevcut degil” temasi altinda “misafirlere boyle bir uyarida
bulunulamayacagi i¢in” ve “yanlis anlagilma kaygis1 duydugumuzdan”, durumlarmin “bilgilendirme mevcut” temasi

PR3

altinda “afis, poster, brosiir, internet ortamlar1 ve bilgilendirme metinleri araciligiyla”, “atik gidalar1 degerlendirme

t3]

stirecimize yonelik anlatim yaparak” ve “misafir alanlarinda ayrigtirma i¢in farkli renklerde ¢op kutular

bulundurarak” seklinde ifade edilmistir.

Yesil yildizlh otellerin atik gidalar degerlendirmelerinin igsletmelerini etkileme durumlar incelendiginde; yiyecek-
icecek departmani personellerinin goriislerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temalar1 altinda toplandigi
goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “olumlu” temas: altinda ifade edildigi sOylenebilir. Bu temay1

takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarinin yer aldigini1 séylemek miimkiindiir.
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Yesil yildizli otellerin atik gidalar1 degerlendirmelerinin isletmelerini etkileme durumlarina iligkin bulgular genel

LR INT3

olarak degerlendirildiginde ise; “olumlu” temasi altinda “isletme maliyetini azalttig1 i¢in”, “misafir memnuniyetini
sagladigi i¢in”, “misafirlerin igletmemizi tercihini etkiledigi i¢in”, “pazarlama ve reklam agisindan etkiledigi i¢in”
ve “isletmenin imajimi olumlu etkiledigi i¢in” seklinde ifade edilirken “olumsuz” temas: altinda “atik gidalar
ayristirmada fazla personel cgalisgtirmak gerektigi i¢in”, “isletmede kullanilan geri doniistiiriilebilir {irlinlerin
maliyetlerinin fazla olacagi i¢in” ve “misafir memnuniyetsizligine yol acgtig1 i¢in” seklinde ve “etkisiz” temasi altinda

“misafirler duyarli olmadig igin” seklinde ifade edildigi goriilmektedir.

Yesil yildizli otellerin Covid-19 siirecinin isletmelerindeki atik gida uygulamalarina etki etme durumlari
incelendiginde; yiyecek-icecek departmani personellerinin goriislerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temalar1
altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “olumlu” temas: altinda ifade edildigi

sOylenebilir. Bu temay1 takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarinin yer aldigin1 sdylemek miimkiindiir.

Yesil yildizli otellerin Covid-19 siirecinin isletmelerindeki atik gida uygulamalarina etki etme durumlarina

yonelik bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; Covid-19 siirecinin igletmelerindeki atik gida uygulamalarina

G

etki etme durumlari1 “olumlu” temasi altinda “personel tarafindan yemek servisi yapildigi i¢in”, “otel faaliyetinde
bulunulmadig icin”, “gida atik olusumu kaynaginda énlendigi icin” ve “FIFO, soguk zincir ve hijyen kurallarina
ekstra dikkat edildigi i¢in” seklinde ifade edilirken durumlar1 “olumsuz” temas: altinda “rezervasyon iptaline yol
actig1 i¢in”, “liriin ve ambalaj maliyetlerini arttirdig1 igin” ve “kisiye 6zel ve tek kullanimlik iiriin tercihine gidildigi
icin” seklinde ve “etkisiz” temasi altinda “atik gidaya yodnelik prosediir bulunmadigindan” seklinde ifade

edilmektedir.

Tablo 1. Yesil Yildizli Otellerdeki Atik Gida Uygulamalarina Iliskin Bulgular

Temalar Uygulamalar Referans Katihmeilar
. e . . K1, K3, K5, K7, K8, K12,
Cam, sise, kagit, pil, plastikler ve organik atiklar ayristirilir K13, K16
Geri Dniisiim Yanik yaglar biriktirilir K1, K2, K6, K14, K15
Kompost uygulamasi yapilir K10, K12, K13
Organik ve likit giibre yapiminda kullanilir K10, K11, K12, K15, K17
Geri doniigiim i¢in belediyeye gonderilir K1, K5, K8, K18
K1, K2, K3, K4, K5, K7,
Hayvan barmaklarina ulagtirilir K9, K10, K11, K14, K16,
K17
Alternatif Kullanim Ihtiyac sahibi kisilere ulagtirilir K2, K18
Misafirlerin talepleri dogrultusunda artan yemekler paketlenir K8
Belirli araklilarla menii degisikligine gidilir K6
Meniide tercih edilmeyen yemekler revize edilir K6
Sebzelerden sos veya stok yapilir K2, K4, K13, K15, K18
Sebzelerden yenilebilir toprak, kiil(toz) ve renkli yaglar yapilir K2, K4, K15
Uriinii Déniistirme Meyvelerden recel, meyve sulari ve soslar yapilir K2, K15
Peynir ve sarkiiteri {irlinleri yeniden degerlendirilir K10, K11, K14
Etlerin artan kisimlar1 farkl tabaklarda yeniden degerlendirilir K4, K6, K18
Bayat ekmekler kruton olarak degerlendirilir K4
Personel yemeginde degerlendirilir K3, K5, K7, K13, K14, K17
Tekrar Kullanma Geri donen (temassiz) lirlinler uygun kosullarda depolanarak yeniden K3, K10
kullanilir
Ala carte restoranda degerlendirilir K3
Toplanan atiklar belediyeye teslim edilir K4
imha Etme Atiklar konusunda tutanak tutulur K4
Sagliga zarar verebilecek iriinler imha edilir K4
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Tablo 1°de yer alan yesil yi1ldizli otellerin atik gida uygulamalar1 incelendiginde; yiyecek-icecek departman

LIS 99 Gere

personellerinin goriislerinin “geri doniigiim”, “alternatif kullanmim”, “lirlinii doniistiirme

99 G

tekrar kullanma” ve “imha
etme” temalar1 altinda toplandigi goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “geri doniigiim”, “Uirlini
doniistirme” ve “tekrar kullanma” temalar altinda ifade edildigi goriilmektedir. Goriislerin “imha etme” temasinda
ise daha az belirtildigi goriilmistiir. Personellerin gorliglerinden hareketle atik gidalar1 imha etme agsamasindan 6nce
farkli yontemlerle tekrar kullanmaya 6nem verdikleri sGylenebilir. En sik goriis bildirilen ifade “alternatif kullanim”

temast altinda “hayvan barinaklarina ulastirilir” olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 1°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum nedenleri “geri doniistim”
temast altinda “cam, sise, kagit, pil, plastikler ayristirilir”, “yanik yaglar biriktirilir”. “organik atiklar ayristirilir”,
“kompost uygulamasi yapilir” ve “organik ve likit giibre yapiminda kullanilir” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-

igecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Biz burada camlar, siseleri, kagitlari, pilleri toplariz. Yanik yaglar biriktirilir. Béyle bir atik sistemimiz var.
Toplanan atiklar: belediye teslim alir. Tekrar kullanilamayacak hale gelen gida atiklarini tutanak tutarak nedenlerini

belirterek imha ederiz. Tekrarlanmamast igin personele egitim verilir.”(K1).

“Personel yemegi, hayvan barinaklarina génderiyoruz. Otele yakin biiyiik bir barinak var. Diger ¢dpleri de
cesitlerine gore ayristirarak belediyeye gonderip geri doniisiimii saglyyoruz. Ay sonunda gonderilen atiklarin enerji

ve dogadaki agag karsiligi olarak verilerle geri déniis oluyor bunu da personelimizie paylagiyoruz.” (K7).
“...Meyve atiklariyla ilgili bir proje kapsaminda bir ¢alismanuz oldu. Likit giibre yapiminda kullandik.” (K11).

“Mutfagimizdan ¢ikan organik atiklarin ¢op olmasimi onlemek icin kompostlama yapilmaktadwr. Ayrisabilir
organik maddeleri mikro organizmalarin aktiviteleri sonucu bio kimyasal yolla oksijenli kosullarda par¢alanmaya
tabii tutulmasimi saglayarak saghk yoniinden zararsiz bir tir organik humusun olusturulmasim saglamaktir.
Mutfagimizdan ¢ikan ve ayristirilan tiim atiklar ( Evsel, plastik, kagut, karton, ambalaj, maske eldiven gibi tibbi
atiklar) tammlanan alanlarda ve konteynerler de toplanmaktadir. Cay ve Kahve posalar siirdiiriilebilir enerji ve
cevre kapsaminda toplanp giibre enerjisi icin geri doniigiime kazandwilmaktadir. Evsel atiklar, hi¢bir atik ile

karigtiriimadan tamimlanan kovalarda toplanarak kompostlama i¢in ayristiriimaktadr.” (K12).

“Uretim sonrasi degerlendirilemeyen posalar olusmaktadir. Bunlarin yenilebilir olanlart hayvan barinaklarina
diger kullamlamayanlari icin giibre yapiminda veya yesil enerjiye dontistiirmeleri igin belediyeye vermekteyiz.”

(K17).

Tablo 1’de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum nedenleri “tiriinii
doniistiirme” temasi altinda “sebzelerden sos veya stok yapuir”, “meyvelerden regel, meyve sulari ve soslar yapilir”,
“peynir ve sarkiiteri iiriinleri yeniden degerlendirilir” ve “etlerin artan kisimlari farkli tabaklarda yeniden
degerlendirilir” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-icecek departmanlarindaki personellerden bazilarimin bu tema

altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Meyve sebze pismis gida atiklar ¢épe atmaktan ziyade tekrar degerlendiriyoruz. Meyveden regel, meyveli soslar
yvapiwyoruz. Salata biifesinde attk gida varsa bunlart yenilebilir salatalara cevirerek ihtiya¢ sahibi kisilere

ulastirryoruz. Kullamilamaz atik gidalart ise anlasmali oldugumuz hayvan barinaklarina haftada 3 kez gondeririz.
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Yag atiklarini biriktirip belediyeye teslim ediyoruz. Sebzeleri sos veya sebze stok yenilebilir toprak veya kiil olarak

doniistiiriip kullantyoruz. Mutfakta tiretimde olugan kullanilamaz atik orant %31 gegmemektedir.” (K2).

“Organik atiklart ve ekmekleri ayristirarak biriktiriyoruz. Bonfilenin belli kisimlarint kullaniyoruz kenarlar
kalwor onlart da diger ciftlik salatada farkly bir sekilde kullaniyoruz. Veya kalan parg¢a etleri kullanarak yaptigim
bir Iskender tabagi vardir. 6 ayda bir menii degisikligine giderek tercih edilmeyen yemekleri degistiriyoruz.” (K6).

“A¢ik biifeleri zengin hazirladigimiz igin kalanlar olabiliyor. Kahvaltidan kalan peynirleri alip rendeleyerek
farkl diriinlerde tekrar kullamma sunuyoruz. Saghga zarar verecegini diisiindiigiimiiz itirtinleri de direkt imha

ediyoruz.” (K14).

“Sifir atik projesini destekleyen bir isletmeyiz. Hem atik ayristirmada hem de gida atiklarini degerlendirmeye
calismaktayiz. Ornegin salata yaparken kalan salatalik kabugundan sos yapmak veya kalan kabuklar kurutup toz
vapmak limon kabugundan tursu yapmak gibi uygulamalarla kalan gida atiklarim degerlendirmekteyiz. Kalan
kemiklerden et sulari ve soslar yapmaktayiz. Maydanoz sapini aroma verici olarak kullaniyoruz. Gida atiklarinda

tiiketilebilir olanlar: ayirarak belediye veya sahislara veriyoruz.” (K18).

Tablo 1°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum nedenleri “tekrar kullanma”
temasi altinda “personel yemeginde degerlendirilir” seklinde ifade edilmektedir. Yiyecek-icecek departmanlarindaki

personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Hi¢ dokunulmadan geri donen iiriinler uygun kosullarda depolanarak bir sonraki giin tekrar servise
sunulmaktadir. Meyve sebze gibi iirtinleri de aksam servisinde ala carte restoranda degerlendiriyoruz. Veya personel

yvemeginde arkadaglarimiza sunuyoruz.” (K3).

“Tekrar kullanilabilecek bir iiriin ise personel yemeginde c¢ay saatinde degerlendiriyoruz. Cliriimiis veya
kullanilamayacak olan gida atiklart i¢in anlagsmall oldugumuz belediyeler haftada bir hayvan barinaklarina teslim

edilir. Geri doniigiim iginde belediyeyle anlastik.” (K5).

“Organizasyon ve kisi sayisi kaynakli gida atigi meydana gelmektedir. 1000 kisilik yemek hazirlaniyor ve 750 kigi
geliyor mesela orada 250 kisilik yemek kaltyor bunu biz degerlendirme olarak sirasiyla dnce personelimize servis

ediyoruz, yine de kalirsa anlasmali hayvan barinaklarimiza gonderiyoruz.” (K14).

Tablo 1’de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum nedenleri “diger” temasi
altinda “hayvan barinaklarina ulagtirihr” ve “Ihtiva¢c sahibi kisilere ulastirilir” seklinde ifade edilmektedir.

Yiyecek-icecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Salata biifesinde atik gida varsa bunlar: yenilebilir salatalara ¢evirerek ihtivag sahibi kisilere ulastirryoruz.

Kullamilamaz atik gidalar ise anlasmali oldugumuz hayvan barinaklarina haftada 3 kez géondeririz.” (K2)

“Biifeden dénen gida atiklarimi ayrigtirarak anlasmali oldugumuz hayvan barinaklarina veya ahirlara
gonderiyoruz. Bazen personellerimizden kendi evinde hayvan besleyenler ayristirarak evlerine gotiiriiyorlar.

Barmaklara gida teslimini haftada birkag kez olmak iizere biz saglyoruz.” (K3)

“Son zamanlarda belediyenin kati atik ayristirma islemleri yapimakta ve organik atiklardan hayvan mamasi
yapiyorlar bu nedenle biz onlara teslim ediyoruz ve giinliik teslim aliyorlar. Misafirler igin kalan yemekleri

paketliyoruz onlar yaminda gotiirebiliyorlar.” (K8)
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Sonu¢ ve Degerlendirme

Gida atiklar kiiresel bir sorun olarak degerlendirilmekte ve bu konu giiniimiizde insanlarin dikkatini gekmektedir.
Atik gida olusumunu azaltma ve O6nleme uygulamalarinin yani sira atik gidalar1 imha etmeden farkli yontem ve
uygulamalarla tekrar kullanima kazandirmak miimkindiir (Evans, 2014). Bu arastirmada yesil yildizli otel
isletmelerinin atik gida uygulamalari ele alinmig ve sonuglara ¢alismanin bu boliimiinde yer verilmistir. Sonuglar

dogrultusunda aragtirmaci tarafindan yiyecek icecek isletmelerine ve arastirmacilara oneriler gelistirmistir.

Aragtirmada yesil yildizli otellerin gida atiklarinin olusum asamalarina yonelik ulasilan sonuglara gore gida
atiklar1 sirastyla “liretim ve hazirlik asamasi, servis asamasi, depolama asamasi, satin alma ve teslim alma”
asamalarinda meydana gelmektedir. Cirisoglu ve Akoglan (2021) tarafindan yapilan calismalarinda da servis
boliimiiniin en ¢ok atik olusan boliim oldugu sonucu ¢alismamizi desteklemektedir. Arastirmada yesil yildizli
otellerde gida atiklarinin olusum asamalarina ve nedenlerine yonelik sonuglar incelendiginde “iiretim ve hazirlik
asamas1” temasi altinda “personelin bilgi eksikligi kaynakli atik olusumu” en ¢ok tekrar eden nedenlerdendir. Bir
calismada personelin olumsuz aliskanliklarinin durumun olasi nedeni olarak belirlemis egitim kanallarini
etkinlestirmenin dogru olacagim vurgulamislardir (Charlebois, Creedy & Massow, 2015). Personellerin iiretim
esnasinda, miisterilerin ise tiiketim esnasinda sergiledikleri davranislar atik gida konusunda belirleyici rol oynayan

etmenlerdendir.

Son 30 yilda porsiyon miktarlari artmakta bu da yenmemis yiyecek miktarinda artmaya neden olmaktadir. Bagka
bir ifadeyle atiklarin cogunlugu en son agama olan tiiketim asamasinda ger¢eklesmektedir (Bloom 2010).Porsiyon
miktarlar1 ve tabak boyutlari ile ilgili yapilan ¢alismalarda da tabak boyutunun kiigiiltiilmenin gida israfin1 azalttig
sonucuna varilmistir (Kallbekken & Selen 2013; Engstrom & Carlsson-Kanyama, 2004). Personel ve miisteri
iletisimi ve etkilesimi, ¢alisanlarin atik gidaya yonelik farkindaliginin olmamasi ve mutfaktaki teknik bilgilere ve
triinlere yonelik bilgilerinin yeterli olmamasi durumlariin atik gida olusumunda Onemli bir etken oldugu
sOylenebilir. Buradan hareketle yiyecek i¢cecek departmani personellerinin iiretim, hazirlik ve servis gibi en ¢ok atik
olusan agsamalarda faaliyet gostermeleri nedeniyle atik gida olusumunda oldukga belirleyici bir rollerinin oldugunu

sOylemek miimkiindjir.

Aragtirma sonucunda yesil yildizli otellerin sifir atik temal1 meniilerinin olmadig tespit edilmistir. Katilimcilar
gida atiklarin1 mevcut meniilerde yeniden degerlendirdiklerini ve atik gida olusumunu kaynaginda engelledikleri i¢in
sifir atik meniilerinin olmadigini vurgulayarak belirtmislerdir. Literatiirde de atiga bagli menii planlama ya da
degisikliklerinin yani sira envanter kontroliiniin ve Ongdriilemeyen taleplere yonelik stok ydnetiminin zorluklart
bulundugu vurgulanmaktadir (Charlebois, Creedy & Massow 2015). Katilimcilardan bazilart meniilerinin olmadigim
fakat sifir atik olarak degerlendirebilecekleri menii kalemlerinin oldugunu ve gelecekte boyle bir menii tasarlayarak
misafirlere sunabileceklerini ifade etmislerdir. Baz1 katilimcilarm (K3,K7,K11) atik mentii diislincesinden rahatsiz
olduklar1, atik giday1 ¢Op olarak algiladiklar1 ve bu gidalarin yeniden bir meniide degerlendirilmesinin miisteriler
tarafindan olumsuz sonuglara neden olabilecegi diisiincesinde olduklart sonucuna ulasilmistir. Bu durumda

isletmelerde atik gida kavraminin yanlis anlagildigi ve asil anlaminin bilinmedigi ¢ikariminda bulunulabilir.

Aragtirmada atik gida olusumunu Onlemek amaciyla personele egitim verilme durumlari incelendiginde;
egitimlerin daha ¢ok boliim iginde isbasinda 6gretme temelli, kurum i¢inde oryantasyon siirecinde egitim verme
temelli, disaridan egitim adi altinda ¢evre miihendislerinden ve is giivenligi uzmanlarindan alma temelli oldugu
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sonucuna ulasilmaktadir. Bu kaynaklarin yani sira alternatif bilgi kaynaklar olarak dijital kanallar ve brosiirler
vasitastyla da galisanlar bireysel 6grenme yoluna gidebilmektedir. Isbasinda yapilan egitimler ise dzellikle stajyer
calisan igletme mutfaklarinda yogunluk gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Bazi ¢alismalarda da personel egitiminin
gerekliligi ancak isletme yonetiminin stirekli destegini gerektiren bir strateji oldugu belirtilmektedir (Charlebois,

Creedy & Massow 2015; Engstrom & Carlsson-Kanyama 2004).

Aragtirmada atik gida olusumunu dnlemek amaciyla misafirlere bilgilendirme yapilma durumlari incelendiginde;
goriisme yapilan igletmelerden misafirlerine bilgilendirme yapan isletme sayist daha fazladir. Katilimeilarin
ifadelerine gore bilgilendirmeler afis, poster, brosiir, internet ortamlari, bilgilendirme metinleri araciliyla ve atik
degerlendirme siireclerine yonelik anlatimlar yaparak gergeklestirilmektedir. Arastirmada ulasilan sonuglardan
hareketle turuncu bayrak, yesil y1ldiz gibi ¢evre dostu uygulamalara sahip olan isletmelerin personelleri ve misafirleri
atik gida konusunda bilgilendirmek ve farkindalik kazandirmak istedikleri sdylenebilir. Sahin ve Bekar (2018)‘in
caligsmasi bulgularimizi desteklemektedir. Katilimcilar misafirlere bu konuda herhangi bir bilgilendirme yapmayan
isletmelerin ise sebep olarak misafirlere yonelik yanlis anlasilma kaygisi giittiiklerini ve misafirlerin memnuniyetsiz
olabileceklerini belirtmislerdir. Bazi isletmeler ise bu tarz yesil ve siirdiiriilebilir uygulamalara sahip olduklar i¢in
misafirler tarafindan tercih edilmektedir. Baz1 ¢caligmalarda da isletmenin 6ncelikli amacinin misafir memnuniyeti
olmas giinliik atik 6nleme faaliyetlerini 6nemsemediklerini ve uygulamalarla bunu desteklediklerini belirtilmektedir

(Charlebois, Creedy & Massow 2015; Kallbekken & Seelen 2013).

Aragtirmada yesil yildizli otellerin atik gidalart degerlendirmelerinin isletmeye yonelik etki durumlarinin olumlu
temasinin altinda en fazla isletme maliyetini azaltti1, misafir memnuniyetini sagladigi, misafirlerin isletme tercihini
olumlu etkiledigi, pazarlama ve reklam agisindan ve isletmenin imajin1 olumlu etkiledigi sonucuna ulagilmustir.
Ayrica misafirlerin isletme tercihini olumlu etkiledigi ve misafir memnuniyetini sagladigi belirtilen misafirlerin
yabanci oldugunu ve bu konuda daha duyarh olduklari katilimeilarin ifadelerinden ulasilan sonuglardandir. Isletme
maliyetini olumlu etkilemesi ise isletmeye alinan bir {irliniin her anlamda kullanilmasi ve tiim kisimlarimnin
degerlendirilmesi sonucu fire miktarinin azalmasi ve tirinden maksimum verim saglanmasiyla ilgilidir. Pazarlama
ve reklam agisindan ise igletmeler yesil yi1ldizli bir otel olduklarini ve atik gida ile ilgili uygulamalarinin oldugunu,
internet siteleri, sosyal medya ve satis esnasinda kullandiklarini belirtmislerdir. Ayrica atik gidalar
degerlendirmelerinin personeli vicdanen rahat hissettirdigi ve gelecek nesiller icin iistiine diisen gorevi
gerceklestirdigi icin motive ettigi ulagilan sonuglardandir. Ancak bir calismada atik yonetimine yonelik yapilan
uygulamalarda giinliik olarak hazirlanmasi gereken yiyecek miktar1 konusunda 6ngériilebilirlik eksikligi bulunmasi
ve degisken misafir sayis1 nedeniyle gereginden fazla atik olusacagi hatta yiyeceklerin diger yemeklere
donistiiriilmesine engel olacagi belirtilmektedir. Bu durumun sonuglarinin ise personelin kendisinden ¢ikarildigi

vurgulanmaktadir (Charlebois, Creedy & Massow 2015).

Arastirmada yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalarma Covid-19 siirecinin etki etme durumlarn
incelendiginde; olumlu temas1 altinda personel tarafindan yemek servisi yapildigi i¢in, pandemi siirecinde otel
yiyecek icecek faaliyeti bulunmadigi icin, gida atik olusumu kaynaginda 6nlendigi i¢in Covid-19 siireci isletmeleri
olumlu etkilemistir. Arastirmada yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalarina Covid-19 siirecinin olumsuz
etkiledikleri durumlar rezervasyon iptaline yol agmasi, iiriin ve ambalaj maliyetlerini arttirmasi, kisiye 6zel ve tek

kullanimlik iiriin tercihine gidilmesi, toplu gida atiklari olusturmasi olarak siralanmistir. Buna ilaveten goriismeler
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esnasinda katilimcilardan bazilar biifeyi misafirlere tamamen agik hale getirdiklerinde otel doluluk oraninin ayni
olmasina ragmen atik gida miktarlarinin bir hafta i¢inde %20 arttigini belirtmistir. Buradan hareketle tek bir
uygulamayla bilingsiz tiiketim kaynakli gida atiklarinin 6niine gegilebilecegini sdylemek miimkiindiir. Alaeddinoglu
& Rol (2020) ’un de belirttigi gibi salginlardan ilk etkilenen sektorlerin basinda turizm gelismistir. Fiziki mesafe
kurallari, hijyen ve temizlik rutinleri, yiyecek-igecek faaliyetleri Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan yayimlanan
‘Konaklama Tesislerinde Kontrollii Normallesme Siireci’ ve ‘Yeme-igme Tesislerinde Kontrollii Normallesme

Siireci’ genelgeleriyle hassasiyetle yiiriitiilmesine yardimei olmustur.

Arastirma sonucunda ulasilan yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari; geri doniigiim, {iriinii dontistiirme,
tekrar kullanma, imha etme ve alternatif kullanim temalar1 olarak belirlenmistir. Arastirmada ulasilan sonuclardan
bir digerine gore yesil yildizli otellerin amaci; atik gida olusumunu kaynaginda engellemek, ¢ikan atik gidalar: farkl
yontemlerle degerlendirerek atik olusumunu azaltmak ve son olarak imha etme yoluna gitmektir. Bu sonug,
arastirmanin ¢alisma grubunu olusturan yesil yildizli otellerin atiklar konusundaki hassasiyetini desteklemektedir.
Isletmelerin atik olarak degerlendirilen her gida iiriiniinii tekrar kullanima kazandirmasi ise isletme maliyetine olumlu
olarak yansimaktadir. Literatiirde bir calismada {iretici ve tedarik¢inin kalitesinden sliphe duyulan gidalara izin
verilmesi sonucunda isletmelere ulagmakta ve isletmelerde atik olusum siirecini daha sonraki asamalarina

taginabildigi ve maliyeti arttirabilecegi vurgulanmaktadir (Eriksson vd., 2017).

Geri doniisiim temasi altinda atiklarin aynistirilmasi uygulamasi 6ne ¢ikmaktadir. Atiklarin ayristirilmasindaki
neden, organik atiklarin kompost ve organik giibre yapiminda kullanilmasidir. Aragtirmada goriisiilen isletmelerden
bazilar1 kompost icin gerekli bilgi ve ekipman donanimina sahip oldugu igin bu islem isletme iginde
gerceklestirilmektedir. Islemin zor oldugu ve baslangic asamasinda gerekli ekipman ve sistem kurulumunun maliyetli
oldugu da katilimcilarin ifadelerine gore ulasilan sonuglardandir. Gerekli donanima sahip olmayan isletmeler ise bu
islem icin belediye veya &zel kurumlarla isbirligi i¢indedir. Isletmelerin farkli yollar deneyerek kompost islemini

gergeklestirmeleri bu konuya verdikleri nemi yansitmaktadir.

Arastirmada atik gidalarin, personel yemeginde degerlendirildigi sonucu 6ne ¢ikmaktadir. Sahin ve Bekar (2018)
tarafindan yiiriitiilen calismada da mutfakta meydana gelen gida atiklarimi ¢ope atildigi, kullamilabilir gida
atiklarindan corba yapildigi, baska bir iirlinlin igerisinde degerlendirildigi ve personel tarafindan tiiketildigi
belirtilmistir. Ayrica arastirmada {iriinii doniistirme temasi altinda sebzelerin, meyvelerin, peynir ve sarkiiteri
iiriinlerinin, etlerin ve bayat ekmeklerin farkli formlara doniistiiriilerek misafire yeniden sunuldugu ulasilan
sonuglardandir. Uriin doniistiirme icin atik gidalardan sos, corba, stock, tursu, toz, i¢ harg, garnitiir ve dekorlar

yapilarak misafirlere sunulmasi da ulasilan sonuglardandir.

Arastirmada 6zellikle alternatif kullanim temas1 altinda hayvan barinaklarina ulastirma uygulamasi en sik tekrar
eden uygulamalardan biri olarak belirlenmistir. Ayni sekilde Sahin ve Bekar (2018) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada
da servisten sonra miisteriler tarafindan tiiketilmeyen tabak atiklarmin ¢ope atildigi veya hayvan barmaklarina
gonderildigi belirtilmektedir. Ayni temanin altinda kalan yemeklerin uygun kosullarda ulagimini saglayarak sosyal
restoranlar araciligi ile ihtiya¢ sahibi kisilere ulastirlmasi yer almaktadir. Bir ¢alismada sosyal amacgli gida
bagislama, gida kayiplarini 6nlemenin bir yolu olarak belirlenmistir (Bilska vd., 2016). Olusan atik gidalarin hayvan
barmaklarina ulastirilmasi belediyeler, farkli kurumlar, goniillii kisiler ve gorevli personeller araciligtyla saglanirken

kalan yemeklerin ihtiyag sahiplerine ulastirilmasi ise tek kanaldan bireysel olarak gergeklestirilmektedir. Fakat
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literatlirde yer alan bazi ¢alismalarda (Erik & Pekersen, 2019; Tas & Olum, 2020; Cavus, 2021) gida israfinin
onlenmesine ve degerlendirilmesine yonelik olarak gelistirilen dijital uygulamalardan bahsedilmektedir.
Calismalardan yola ¢ikarak atik gidalar1 degerlendirmenin yollarindan biri de atik gidalarin ihtiyag sahibi kisilere
ulastirilmasi igin dijital kanallar araciligi ile olusturulan mobil uygulamalardir. Fakat arastirmada katilimcilar

herhangi bir mobil uygulamadan bahsetmemislerdir.
Oneriler;

Atik kelime olarak gereksiz, degersiz ve fazla sey anlamini tasimasindan dolay1 deger kazandirmak veya degerini
korumak gibi amaglarla atik gidanin kullanimi fikrinin benimsetilmesi gerekmektedir. Atik gida bilincinin
yerlestirilmesinde kamunun yapmakta oldugu uygulamalara diger kurumlar, isletmeler ve sivil toplum kuruluslarinin

destegi ve is birligi kolaylastirici olacaktir. Birlikte ytiriitiilecek projeler, uygulamalar ve tesviklerle saglanabilir.

Atiklar ve atiklardan elde edilen bilesenler ¢esitli sektorlerde kullanim alanlari bulunmaktadir. Atik gidalari
degerlendirmek amaciyla giiniimiiz teknolojisinden yararlanilarak olusan atik gidalar1 ve ihtiyag sahibi gruplar1 ortak
noktada bulusturan dijital/mobil uygulamalar gelistirilip kullanimi1 yayginlastirilabilir. Meniide bulunan {iriin
gruplarina ve gesitlerine yonelik olusan gida atiklarin1 degerlendirmek icin yeni teknikler ve receteler gelistirilerek

tekrar kullanima kazandirilmasi yayginlastirilabilir.

Mutfak personellerine {iriin kullanimina ve teknik bilgilere yonelik verilen egitimler giincellenerek ve belli
araliklarla tekrarlanarak tiretim ve hazirlik asamasinda meydana gelen atik gidalarin Oniine gegilebilir. Bu sayede
atik gida olusumu gida iiretimi asamasinda personelden kaynakli israf davranisi ortadan kaldirilabilir. Her isletmede
hatalarin olugsmasindan sorumlu olan temel faktor insandir. Yoneticilerin ve personelin igin planlanmasi ve
yiiriitiilmesi siirecine inanmasi ve gelistirmesi beklenir. Ilgili kurumlar yiyecek igecek isletmelerine kompost
hakkinda egitimler vererek baslangi¢ asamasinda sistem kurulumu ve ekipman kurulumu konusunda destek

saglayabilir.

Isletmelerin ¢evre dostu uygulamalar1 ve atik gida uygulamalar1 hakkinda misafirlerin diisiinceleri anket, yorum
gibi geri dondslerle isletmelere bildirilebilir. Bu kanallarla geri doniis saglayan misafirlerin olumlu goriisleri diger
isletmelerle de paylasilabilirse isletmelerin bu konulardaki endigeleri azaltilabilir. Atik gida olusumunu azaltmak icin

personel ve misafirlere yonelik tesvik edici uygulamalar gelistirilebilir veya ddiillendirmeler saglanabilir.

Misafirlerin sifir atik meniiler konusunda 6n yargil olabilecegi hakkinda isletmelerin endiseleri bulunmaktadir.
Bazi isletmelerde ise bu uygulamalara yonelik motive eden ve takdir igerikli misafir geri donisleri gitmektedir. Bu
geri doniiglerin daha belirgin alanlarda diger isletmelerle paylasilmasi bu endiseleri kirarak diger igletmeleri benzer

uygulamalar ve meniiler gelistirme konusunda tegvik edebilir.

Mutfak personelinin ve misafirlerin atik gidaya yonelik olumsuz tutumlarn isletmelerin mevzuata gore
uygulamalara dahil olmasiyla diizeltilebilir. Bunlar isletmelerin gida giivenligi politikalar1 ve HACCP gibi gida
giivenligi yonetim sistemlerine sahip olmasidir. Hatta kendilerine uyarlanmis Atik Gida Geri Kazanim Noktalarini
gida siireglerine gore tespit etmeleri yerinde bir uygulama olacaktir. Ayrica On Gereksinim Programlari gergevesinde
Iyi Hijyen Uygulamalari, Iyi Uretim Uygulamalar1, Iyi Depolama Uygulamalar1 gibi gida giivenligini destekleyici
uygulamalar1 benimsemesi gerekmektedir. Ciinkii bu sistem ve uygulamalarin temelinde gida ve gida giivenligi

9% CCy

bulunmaktadir. Belki de bu sayede “Onlenebilir”, “Onlenebilmesi miimkiin” veya “Onlenemez” seklinde atik gidanin
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hem atik Ol¢timii yapilarak hem de atik olusum nedenlerinin kontrolii ve denetimi saglanabilir. Mutfak giinliigii
tutularak isletme beyanina dayali sekilde gerceklestirilebilir. Bu sayede atik olusumunun nasil ve nerede gergeklestigi

tespit edilerek 6nlemler alinabilir.

Aragtirmanin drneklem bakimindan misafirler tizerinden, farkli kurum ve kurulus mutfaklar {izerinden ya da
hanehalk: tizerinden atik gida uygulamalarini odak alan ¢aligma gruplarinda arastirmalar planlanabilir. Ayrica
calisgmamizin nitel yontem kullanilmasi dolayisiyla bir sonraki ¢aligmalar nicel yontem kullanilarak yiiriitiilebilir.
Literatiire bu konuyu ele alan olgekler gelistirilerek arastirmalara ve arastirmacilara yol gosterici arastirmalar

planlanabilir.
Beyan

Bu ¢aligma “Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsamida Yesil Yildizli Otellerin Atk Gida Uygulamalari; Istanbul
Ornegi” isimli yiiksek lisans tezinden olusturulmustur. Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki
esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur. Calisma igin 12.01.2022 tarihinde Akdeniz
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulundan 22/ E-50219281-199-263675

sayil1 etik kurul onay1 alinmistir.
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Extended Summary

Global warming, population growth, and the danger of depletion of natural resources as a result of unconscious
and excessive consumption are among today's problems. For this reason, sustainability, recycling and zero waste
issues on the agenda have begun to gain importance. Decreases in food resources as a result of excessive consumption
and the resulting price increases have become a problem that concerns businesses as well as individuals. For this
reason, waste generated in food used in food and beverage businesses negatively affects both food resources and the

cost of the business. Zero waste and waste food practices are required to prevent or reduce these negative effects.

Today, food resources have reached a more strategic position than energy resources. In this regard, food losses
are one of the most important problems of today and the future (Gustavsson et al., 2011, p.16). While solutions are
being sought for people who are malnourished and living in danger of starvation in the world, on the other hand, the
negative impact of the ecosystem due to excess production and high consumption amounts and the danger of food
crises that are expected to occur are among the main problems that need to be solved. According to the current data
included in the Food Waste Report (2021) created by the United Nations Environment Program, a total of 931 million
tons of food are wasted worldwide every year (United Nations Environment Program (UNEP), 2021). This amount
of waste food means that 17 percent of food ready for consumption in retail outlets, homes and restaurants globally

goes directly to waste.

The aim of the study is to examine the waste food practices of Green Star hotels operating in Istanbul. For this
reason, interviews were held with food and beverage managers and kitchen chefs working in green star hotels. The
aims of the study are to convey the information obtained at the end of the study to tourism businesses that want to
carry out similar practices on waste food, to serve as a guide, to introduce it to the literature, and to develop
suggestions regarding waste food practices. The study is very important in terms of revealing waste food practices
and introducing these practices to the literature, setting an example and giving ideas to food and beverage businesses.
There are studies on waste food in the literature, but no study addressing waste food practices of green star hotels has

been found, so it is thought that the study will contribute to the literature.

The concept of waste food, which is a global problem, is becoming more popular day by day. Precautions need to
be taken regarding food waste. Just as there are practices to reduce and prevent the formation of waste food, it is
possible to recycle waste food for use with different methods and practices without destroying it. In this research,
waste food practices of green star hotel establishments were discussed. Since 2 of the 48 green star hotel
establishments in Istanbul do not continue their operations for different reasons, the population of the study consists
of 46 green star hotel establishments (with an environmentally friendly facility certificate). The reason why the study

population was chosen from green star hotels in Istanbul; It has practices regarding waste, it has city hotels that
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operate all year round, and it hosts mixed tourist groups. People working as food and beverage managers, kitchen

chefs, food engineers and general managers of the selected businesses constitute the study group of the research.

As a result of the analysis of the data in the research, waste food practices of green star hotels were revealed.
These applications; They are stated under the themes of "recycling”, "alternative applications”, "product conversion™,
"reuse” and "disposal”. In addition, the study also includes how the Covid-19 process affects the waste food practices
of businesses and the results of businesses regarding sustainable waste food practices. Taking special precautions for
each stage to reduce the generation of waste food, developing incentive practices for staff and guests, and reward

practices are among the recommendations of the study.

In the research, when the training provided to personnel in order to prevent the formation of waste food was
examined; It is concluded that the trainings are mostly based on on-the-job teaching within the department, based on
providing training during the orientation process within the institution, and based on receiving training from

environmental engineers and occupational safety experts under the name of external training.

In the research, it was concluded that the evaluation of waste food in green star hotels, under the positive theme
of their impact on the business, reduces the operating costs the most, ensures guest satisfaction, positively affects the
guests' business preference, and positively affects the image of the business in terms of marketing and advertising.
According to another result of the research, the purpose of green star hotels is; The aim is to prevent the formation
of waste food at its source, to reduce waste generation by evaluating the waste food with different methods and finally
to dispose of it. This result supports the sensitivity of green star hotels, which constitute the study group of the
research, regarding waste. The reuse of every food product that is considered as waste by businesses has a positive
impact on operating costs. Based on the studies, one of the ways to utilize waste food is mobile applications created

through digital channels to deliver waste food to people in need.

In order to evaluate waste food, digital/mobile applications that bring together waste food and groups in need can
be developed and used using today's technology. New techniques and recipes can be developed to evaluate the food
waste generated for the product groups and types on the menu and reuse can be made widespread. By updating the
training given to kitchen staff regarding product use and technical information and repeating it at regular intervals,
waste food occurring during the production and preparation stages can be prevented. Relevant institutions can provide
training to food and beverage businesses about compost and provide support in system installation and equipment

installation at the initial stage.

Guests' opinions about the businesses' environmentally friendly practices and waste food practices can be reported
to the businesses through feedback such as surveys and comments. If the positive opinions of guests who provide
feedback through these channels can be shared with other businesses, the concerns of businesses on these issues can
be reduced. Incentive practices can be developed or rewards can be provided for staff and guests to reduce the
generation of waste food. Businesses have concerns that guests may be prejudiced about zero waste menus. In some
businesses, guests receive motivating and appreciative feedback regarding these practices. Sharing these feedback
with other businesses in more specific areas can alleviate these concerns and encourage other businesses to develop

similar applications and menus.
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