Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2020, Special Issue (4), 581-600

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775
Journal homepage: www.jotags.org

Her sey Dahil Sistemde Calisan Mutfak Seflerinin Sifir Atk Uygulamalarina Ba§

Acilari: Antalya Bes yildizli Her sey Dahil Sistem Otel Ornegi (The Perspectives of
Cuisine Chefs Who Work in the All-Inclusive System on Zero Waste Applications; An Antalya
Five-Star All-Inclusive System Hotel Example)

*Eda HAZARHUN *

, Burgin Cevdet CETINSOZ """, Okan GUNDOGDU °

aDokuz Eyliil University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, izmir /Turkey
b Mersin University, Vocational School of Anamur, Department of Tourism and Taravel Services, Mersin / Turkey
¢ Mersin University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Mersin / Turkey

Makale Ge¢misi

Oz

Génderim Tarihi:27.01.2020

Kabul Tarihi:02.11.2020

Anahtar Kelimeler

Gida atig1

Hersey dahil sistem
Mutfak sefleri

Otel isletmeleri

Keywords

Arastirmada otel isletmelerinde her sey dahil sistemde ¢aligan mutfak seflerinin sifir atik
uygulamalarina bakis agilarini belirlemek amaglanmistir. Nitel bir durum ¢aligmasi olarak
planlanan bu ¢alismada, durum olarak Antalya bes yildizli her sey dahil sistemde caligan
otel belirlenmistir. Bu kapsamda durum olarak belirlenen bu Antalya’da bulunan bes
yildilzlt her sey dahil otelin mutfak departmaninda c¢alisan 16 kisi ile yar1 yapilandirilmig
goriismeler gergeklestirilmistir. Katilimcilardan toplanan veriler igerik analizine tabi
tutulmus ve bu analiz sonucunda ‘otel mutfag: boliimleri igerisinde meydana gelen atiklarin
olusumu’, ‘otel isletmelerinde her sey dahil sistemin gida atigi olusumuna etkisi’ ve ‘otel
isletmelerinde sifir atik uygulamalari’ olmak iizere ti¢ tema belirlenmistir. Arastirma
sonuglarina gore otel mutfag: igerisinde en ¢ok sicak, soguk, kahvalti ve sebze hazirlik
boliimlerinde gida atigit meydana geldigi belirlenmistir. Her sey dahil sistemin otel
isletmelerinde olusan gida atiklarini daha fazla arttirdigt sonucuna ulasilmis ve her sey dahil
sistemde gida atiklarini engellemenin zor oldugu tespit edilmistir. Ayrica otel ve restoran
isletmelerinde gida atiklarini en aza indirmek igin gida atiklarinin ¢oplerde ayristirildigy,
mutfakta kullanilan yaglar varillerde biriktirildigi ve sonrasinda ayristirildigi, dolaplarda
yiyeceklerin bozulup gida atigina doniisiimiinii engellemek icin sogutucularin 1silarini
ayarladiklari, artik yemeklerin personel yemekhanesinde degerlendirildigi ve hayvan
barinagina gonderildigi ve mutfak personeline egitimler verildigi belirlenmistir.

Abstract
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Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This study was aimed to determine the perspectives of the cuisine chefs, who work in the
all-inclusive system at the hotel enterprises, on zero waste applications. In this study, which
was planned as a qualitative case study, a five-star hotel working in the all-inclusive system
was determined as the case. In this context, semi-structured interviews were held with 17
persons working in the kitchen department of the all-inclusive five-star hotel which was
located in Antalya and determined as the case. The data collected from the participants were
subjected to content analysis, and as a result of this analysis, three themes were determined:
“the occurence of the wastes in the hotel kitchen’s sections”, “the effect of the all-inclusive
system on the occurence of the food waste at the hotel enterprises” and “zero waste
applications at the hotel enterprises. According to results of the study, the most food
wastage in hotel kitchens occurs in hot, cold, breakfast and vegetable preparation
departments. It is inferred from the study that all inclusive system increases the amount of
food wastage in hotel establishments. Moreover, it is determined that in hotel and restaurant
establishments; food wastes are being separated in waste containers to minimize the food
waste, the oils being used in kitchens are being collected in barrels and being separated
afterwards, temperatures of the fridges are being tuned to prevent foods from decomposing
and turning into food waste, leftover foods are being used in personnel kitchen or being
sent to animal shelters, and kitchen personnel are being traine
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GIRIS

Turizm sektorii hemen hemen her iilkede kiiresel sekilde biiyiiyen bir endiistridir (Kasavan, Mohamed ve Halim,
2017). Cesitli sanayi iiriinlerinin ihracatinin yaninda, iilkelerin bir¢ogu igin turizm sektdrii doviz elde etmek igin
oncelikli ana gelir kaynaklarindan birisi olmaktadir (Kasimu, Zaiton & Hassan, 2012). Tiirkiye’de Kiiltiir ve Turizm

Bakanliginin 2018 verilerine gore 39.488.401 yabanci turist agirlanirken, bunlardan 29,5 Milyar dolar turizm geliri

elde edilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2019).

Istihdam imkanlarmin yan1 sira ulusal ve yerel ekonomiye de énemli katkilar saglayan otelcilik sektorii turizm
endiistrisinin gelismesinde 6nemli rol oynamaktadir. Ancak otel endiistrisi isletme faaliyetleri siirecinde, isletme
atiklar1 ve yiiksek enerji kullanimindan kaynaklanan temel nedenlerden dolayi cevreyi ciddi anlamda zarar
vermektedir (Sandaruwani & Gnanapala, 2015; Mensah & Blankson, 2014; Bohdanowicz, 2006). Bu atiklar dzellikle
enerji, su ve dogal kaynaklarin tiikenmesine ve iklim degisikliklerine yol agarken bunlarla beraber, kiiresel 1sinma ve
cevre kirliligine de neden olmaktadir (Mohan, Deepak & Mona, 2017). Giinlimiizde otel isletmeleri faaliyetleri
stirecinde olusan bu atiklarin miktarin1 azaltabilmek i¢in farkli yontemler arastirirken, ayni1 zamanda atiklari, enerji
ve su kaynaklarimi siirdiiriilebilir bir iiretim ile etkili sekilde faydalanilabilecegini belirtmislerdir. Hatta otel
isletmeleri suyun ve enerjinin korunmasina yonelik ¢evresel 6nlemler alarak, atik azalmasina ve geri doniisiimiine

destek olabilmektedirler (Mohan, Deepak & Mona, 2017).

Gida israfinin ciddi zararli ekonomik, cevresel ve sosyal etkileri vardir (Songiir & Cakiroglu, 2016;
Papargyropoulou, Wright, Lozano, Steinberger, Padfield & Ujang, 2016). Eger ¢iiriimiis yiyecekler topraga
gomiiliirse metan gazi yayilmakta, gereksiz seragazi emisyonlart olusturmakta ve kiiresel 1sinmada da 6nemli bir
rol oynamaktadir. Eger yemek atig1 kaginilmaz ise, 6zelliklerine gore ayr1 ayri toplanilarak organik ve suni giibreye,
yenilenebilir enerji gibi degerli iiriinlere doniistiiriilebilmesi i¢in gonderilir. Ayrica yiyecek iiretiminin ¢evre ve
finansal maliyetleri geri kazanilan {irinlerin degerinden daha yiiksektir (Lasaridi, Chroni, Abeliotis, Terzis & Manios
2017). Bohdanowicz (2006) otellerin %75’inin ¢evresel etkilerinin dogrudan agir1 tiiketim ile ilgili oldugunu
belirtirken isletmenin operasyonel maliyetlerini de gereksiz arttiracagini belirtmistir. Bu konuda tilkemizde Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi otellerin, enerji, su, ¢evreye zararli maddelerin tiiketiminin ve atik miktarinin azaltilmasini,
enerji verimliliginin arttirilmasini, yenilenebilir enerji kaynaklarimin kullanimimin tesvik edilmesini, konaklama
isletmelerinin yatirnm agamasindan itibaren ¢evreye duyarli olarak planlanmalarimi ve gergeklestirilmelerini, tesisin
¢evreye uyumunu, ¢evreyi giizellestirici diizenleme ve etkinlikleri, ekolojik mimariyi, ¢evreye duyarlilik konusunda
bilin¢lendirmeyi, egitim saglanmasini ve ilgili kurum ve kuruluslarla isbirligi yapilmasin1 saglamasi icin “yesil
yildiz” uygulamas1 gerceklestirmektedir. Gerekli asgari kosullar1 yerine getiren Cevreye Duyarli Konaklama
Tesislerine “Yesil Y1ldiz Simgesi” verilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2019). Ulkemizde Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 (2019) tarafindan verilen toplam 480 konaklama isletmesi bulunmaktadir. Ayrica Tiirkiye’de Turuncu
Bayrak uygulamasi yapilmaktadir. Gida Dostu Turuncu Bayrak uygulamasi iilkemizden baslamak iizere tiim diinyada
gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan ¢aligmalara dogrudan katki saglamak ve bu konuda

farkindalik olusturmak igin gelistirilen bir sistem biitiiniidiir (TUBA, 2019).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitiiniin (FAO) (2014) raporuna gore tiim diinya iizerinde insanlarin
beslenmesi igin iiretilen gidalarin tahminen 1/3’inin yani her yil yaklasik 1.3 milyar ton gidanin israf edildigi ve

bozuldugunu belirtmektedir. Bu gida kayb1 ve israfin diinyaya yilda yaklasik 1 trilyon dolar maliyeti bulundugu
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belirtilmektedir (FAO, 2014). Ortalama bir milyar ag insan, ABD, Ingiltere ve Avrupa’da israf edilen gidalarmn dortte
birinden daha az bir miktariyla beslenebilirken, yapilan arastirmalar israfin dortte bir oraninda azaltilmasi halinde
bile diinyada 815 milyon kisiye gida ulagabilecegini gostermektedir (TUBA, 2019). Gida israfinin yani sira, toprak
ve enerji kaynaklar da israf edilmektedir. Tiim bu gida kayiplan ve israfi, kiiresel sera gazi emisyonunun %8’ini
olustururken ayni zamanda tarimsal {iretimde kullanilan suyun %30’unun israf edilmesine neden olmaktadir (FAO,

2014).

Ayrica iilkemizde de ¢ok ciddi anlamda gida israfi yapilmaktadir. Tiirkiye’de TUIK verilerine gore yilda 18
milyon ton meyve ve sebze ¢Ope atilirken, ortaya ¢ikan gida israfinin toplam degeri ise 214 milyar TL’ dir
(Palandoken, 2018). Tirkiye “Strdiiriilebilir Gida Endeksi” siralamasinda 25 iilke arasinda 20’inci sirada
bulunmaktadir (T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2019). Hersey dahil sistemi ile calisan otellerde israf orani 5
katina ¢ikmaktadir. Bir insanin tiim giin tiiketebilecegi gida miktar1 1500 gr. iken her sey dahil otellerde bu 3 katina
cikabilmektedir. Ayrica agik biife yiyeceklerin 2/3’si israf edilmektedir (Ozden, 2011). Sahin ve Bekar (2018)
Tiirkiye’de otel isletmelerinde gida atiklarinin diger atik tiirleri i¢indeki orani yaklasik olarak %70 (veya 7/10) dir.

En c¢ok gida atiginin olustugu boliimlerin mutfak, servis, bar oldugunu tespit etmislerdir.

Ulkemizde gida israfi ve kaybina neden olan en dnemli etkenlerden biriside turizm sektdriinde uygulanan hersey
dahil pansiyon sistemidir. Bu israfi ve kaybr sifirlamak veya en aza indirmek i¢in mutfak seflerine 6nemli gérevler
diismekte ve uygulayacaklari atik yonetimi stratejileri ile ¢alistiklart isletmelerin hem ekonomik hem de g¢evresel

boyutta imajlariin daha ¢ok giigclenmesini saglayacaklardir.

Yurtdiginda gida israfi {izerine birgok ¢aligma yapilmis olmasina ragmen (Sakaguchi, Pak & Potts 2018; Lasaridi
vd. 2017; Mohan, vd. 2017; Kasavan, Mohamed & Halim, 2017; Papargyropoulou, vd. 2016; Pirani & Arafat, 2016),
iilkemizde konaklama ve yiyecek isletmelerinde gida israfi lizerinde arastirmalar yeterli sayida degildir (Kiling Sahin
& Bekar, 2018; Tekin & Ilyasov, 2017; Songiir & Cakiroglu, 2016). Mevcut ¢alismada literatiirde bu boslugu
doldurmanin yaninda, otel isletmelerinde her sey dahil sistemde ¢alisan mutfak seflerinin sifir atik uygulamalarina

bakis agilarini belirlemek amaglanmustir.
Kavramsal Cerceve
Gida Kaybi ve Gida Israfi

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin (FAO) (2018) gida kayb: ve gida israfi kavramlarim su sekilde
aciklamaktadir. Gida kayb1 “gida tedarik zincirinin iiretim ve dagitim agsamalarinda gida iiretim ve tedarik zincirinin
veya kurumun ve yasal prosediirlerin baslica neden oldugu gidanin niteliksel ve niceliksel olarak azalis géstermesi”
seklinde tanimlarken, gida israfini ise “tiim tedarik zinciri boyunca giivenli ve besleyici gidanmn insanlarin tiiketimi

icin kullamiminda, atilmasi ve kullaniimamasini ifade eder ve gida kaybimin bir par¢asi” olarak tanimlanmaktadir.

Hariri, Magid ve Faris (2014) gida israfini, yemegin hazirlanma siirecinde ve tiiketilmeyen her yiyecegin
olusturdugu atik olarak tamimlamaktadirlar. Ayrica kullanilmis ya da kismen kullanilmis gidanin ¢ope atilmasini
ifade ettigini belirtmislerdir. Gida israfina, soyulmus sebzeler, etler, meyve kirintilari, poset ¢aylar, kahve, glinliik
siit ve ekmek gibi birgok gida dahil olabilmektedir. Ayrica bunlara pismis gidalarda (et, balik vs.) eklenmektedir.
Lasaridi vd. (2017) gida israfimi ka¢inilabilir ve kaginilamaz gida atiklar: olarak ikiye aywrmuslardir. Kaginilabilir

gida atiklari, gidanin atilmadan 6nce yenilebilir boliimlerini ifade etmektedir (6rnegin, ekmek dilimi, tabaklardaki
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yenmemis atik gidalar gibi). Konaklama sektoriinde kaginilabilir atiklar daha ileri agamada siniflandirilabilmektedir,
birincisi gidanin mutfakta hazirlik asamasindan kaynaklanan atiklar, ikincisi miisterilerden (tabaklardaki atiklar)
kaynaklanan atiklar olabilmektedir. Kagmmilamaz gida atiklar: ise gidanin hazirlanmis ve tiiketiminde yenilmeyen

boliimleridir (6rnegin kemikler, yamurta kabuklari, kahve telvesi gibi).
Konaklama ve Yiyecek Isletmelerinde Gida Israfi ve Gida Kayb1

Bazi calismalarda, yiyecek hizmeti, konaklama ve turizm endiistrilerinin her ne kadar kiiresel dl¢ekte istihdama
ve ekonomik biiylimeye onemli katkilar olsa da, sektoriin biiylimesiyle atik yonetimi siirecinin olugmasi sonucu
farkindaliklarinin da daha biiyiik oranda arttigin1 belirtmektedirler (Goonan, Mirosa & Spence, 2014; Tielens &
Candel, 2014).WRAP (2013) ingiltere’de gida ve konaklama sektdriinde gida israfin1 6nlemeye yonelik

arastirmalarinda 10 temel siire¢ belirlemislerdir;

1. Menii planlama; baz1 farkli operasyonel kararlarin alinmasinda ve gida israfinin azaltilmasinda énemli bir rol
oynamaktadir. Meniide belirtilen maddelerin yeterli sayida miisteriye sunulmasi gerekirken, ayni zamanda en az
tercih edilen gida atiklarinin minimum seviye gelmesi saglanacaktir.

2. Talep tahmini; isletmeler satabileceklerinin iistiinde veya altinda yiyecek tiretmek istememektedirler. Bunun
icin en uygun yontem bilgi teknolojileri yardimi satig noktalarindan elektronik ortamda elde edilen ge¢mis verilere
bagli olarak dogru talep tahmini yapilabilmektedir.

3. Gudamn tedarigi; gidanin satin alimi, 6zellikleri ve diger tedarikler, konaklama ve yiyecek sektorlerinde
israfin olusumu tizerine 6nemli etkisi bulunmaktadir. Satin alma siirecinde 6zellikle gidalarin teslimat ortamu, 1sisi,
paketlenmesi, siiresi vs. gibi unsurlar olduk¢a 6nemlidir.

4. Gidanin depolanmast ve stok yonetimi; tedarik edilen gidanin O6zelliklerine uygun sekilde depolanip
depolanmadigi, depolanan gidalarin 1s1 ortamy, fiziki kosullari, stok seviyeleri gibi konularda ne kadar iyi yonetildigi
onemlidir. Ayrica gidanin ambalajlama sekli ve saglamligi gidanin korunmuslugu ve tazeligi agisindan da 6nem arz
etmektedir.

5. Gidanin hazirlanmast; konaklama ve yiyecek sektorlerinde yiyeceklerin nasil hazirlandiklar1 ortaya ¢ikan
israfin tiirinde ve hacminde Onemli bir etkiye sahiptir. Geleneksel mutfaklar yiyecegi hammaddeyi sifirdan
baslayarak (dilimlenmemis biitiin patates) hazirlarken, bazi isletmelerde 6nceden hazirlanmis (dilimlenmis patates
gibi) hammedeyi kullanarak hazirlamaktadirlar. Tabiiki geleneksel mutfaklarin uyguladigi yontemde hammaddenin
tekrar hazirlanmasi siirecinde de atik miktar1 artig gosterebilmektedir.

6. Porsiyonlama ve servis; nasil bir konaklama ve yiyecek isletmesinin talep tahminlemesindeki amaci
satilmayan yiyecek israfin1 minimize etmek ise, porsiyon kontroliindeki amacida tabaklar tizerindeki israfi minimize
etmektir. Bir yiyecek yeterli biiyiikliikte servis edilirse, miisterinin memnun ayrilmasinm saglayacaktir. Eger asirt
miktarda yiyecek servis edilirse, miisteri tarafindan ticretinin 6denmesine ragmen muhtemelen ¢ope gidecektir.

7. Miisteri ve personelin davraniglart; 6zellikle yiyeceklerin miisterilere servis edilme siirecinde, hem personelin
hem de miisterilerin davranislar1 israfin hacmini etkileyebilmektedir.

8. Sozlesme; satis s6zlemesinde karsilikli olarak kabul edilen kisitlamalar gida israfinin miktarini azaltabilecek
onemli bir etkiye sahip olabilmektedir. Ozellikle okullar, is yerleri gibi toplu yiyecek icecek hizmeti yapilan yerlerde
taraflar arasinda karsilikli taahhiitler yerine getirilmek zorundadir. Bunlar yiyeceklerin tazeligi, kalitesi, gida

giivenligi, besin degeri vs. gibi
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9. Israfin gizlemlenmesi; israfin gozlemlenmesi, israfin onlenmesi sonucu potansiyel faydalarindan
yararlanilmasim saglayacak en onemli ilk adimdir. Basit sekilde, eger israf gozlemlenmiyorsa, sonrasinda iyi
yonetilemez. Israfin gdzlemlenmesi, israfin nerelerden kaynaklandiginin belirlenmesinde (gidanin pisirme siireci,
depolama siireci, servis siireci gibi) konaklama ve yiyecek isletmesine yardimci olabilmektedir.

10.Anuk yénetimi; gida atiklarinin yonetimi atiklarin o6zelliklerine gore farkli alanlarda degerlendirilmesini
icermektedir. Gida atiklarinin tekrar yenilebilir veya yenilemez ya da igeriklerine gore smiflandirilarak tekrar
degerlendirme siirecini (yardimsever kurumlarina, hayvan barmaklaria, geri doniisiim firmalarma gibi)

kapsamaktadir.

Papargyropoulou vd. (2016) gida atiginin 3 sekilde olustugunu belirtmislerdir. “Hazirltk anigr”, asir1 tretim,
soyma, dograma, siiresi ge¢mis, bozulmus ve asir1 pisme gibi nedenlerden dolayr gidayr hazirlama siirecinde
meydana gelen atiklar, “miisteri tabaginda kalan atiklar”, yiyeceklerin miisterilere satildiktan ve servis edildikten
sonra miisteriler tarafindan birakilan atiklar, “biifede birakilan atiklar”, asir1 gidanin hazirlanilmasi sonucu biife

iizerinde veya bir gida depolama alaninda ortaya ¢ikan atiklardir.

Lasaridi vd. (2017) agirlama sektoriinde gida israfinin 6nemini, beklentiler ve zorluklarini arastirmislardir.
Aragtirmacilar makalelerinde, otel ve restoranlar basta olmak tizere konaklama sektoriinde gida israfinin 6nlenmesine
iliskin yayinlanmis uluslararasi arastirmalar1 6zetlemeyi amaglamislardir. Arastirmacilar son yillarda perakende gida
atiklariyla ilgili bazi1 bulgular yayinlanmis olsa da toptan satigla ilgili arastirma sonuglarinin bulunmadigini
belirtmislerdir. Ayrica yeniden dagitim sektorii - yani bagislanan fazla gidanin ihtiyag sahiplerine dagitimi hakkinda
da ¢ok az bilgi oldugunu belirtmislerdir. Arastirmacilar konaklama sektoriiniin gida israfi konusunda fazla sayida
yaym ele alsa da, bazi konular (gida atiklart i¢in farkli imha yollarmin orani gibi) hala temelde arastirilmamig
oldugunu vurgulamiglardir. Arastirmacilar son olarak daha fazla ekonomik fayda algilayan otel isletmelerinin bir
yeniligi benimseme olasiliginin yiiksek olacagin belirtmislerdir. Aym sekilde Mohan vd. (2017) calismalarinda otel
isletmelerinde atiklarin azaltilmasi ve yonetimi konusunda alanyazin taramasi yapmislardir. Arastirmacilar son
yillarda otel isletmelerinin atik azaltma ydntemlerini uygulamanin yani sira atik bertaraf maliyetlerini diisiirecek,
cevremizi koruyabilecek ve ayrica misafirlerin sadakatini artirabilecek alternatif ve yeni uygulamalar arastirdiklarini

belirtmislerdir.

Kasavan, Mohamed ve Halim (2017) otellerde siirdiiriilebilir gida atik yonetimi ve Langkawi UNESCO Global
Jeopark {izerine vaka calismasi yapmuslardir. Aragtirmacilar ¢aligmalarinda, otel isletmelerinin, gidalarin satin
alinmasindan gida atiklariin bertarafina kadar siirdiiriilebilir gida atig1 yonetimine yonelik mevcut uygulamalarini
incelemeyi amaglamiglardir. Aragtirma verileri, Langkawi adasindan UNESCO Global Jeoparki'ndan 42 otel
isletmesinin dahil oldugu anket aragtirmasindan toplanilmigtir. Arastirma bulgularinda otel isletmelerinin
misafirlerinin, otellerin gida israfi ve gida tiiketim modeli ile ilgili politikalara vurgu yapmadiklarin1 belirtmislerdir.
Bu durumun, otelcilik sektdriinde siirdiiriilebilir gida atig1 yonetimine yonelik uygulamalarin eksikligini gosterdigini

belirtmislerdir.

Pirani ve Arafat (2016) 45 otel/restoran isletmesi ¢alisanlarina yapmis olduklari arastirmalarinda, gida atiklarinin
azaltilmasinda, “hizmet tarzi ve zamanlamasinin”, “sunulan gida tiiriiniin” ve “miisteri sayillarmn dogru
tahmin edilmesi” nin en 6nemli etkenler oldugunu belirlemislerdir. Yazarlar ayrica Sekil 1’de yemek hizmet

siirecinde kullanilan malzemelerin akis semasini olusturmuslardir.
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Yemek
Malzemeleri
y
Hazirlama Yemegin
Atiklart Hazirlanmast
¢ —p Misteri Tabaklarindaki
Atiklar
Biifedeki Servis Yemegin Servisi
Tabaklarindaki (Biife / Alakart) Hay1r kurumlarina
Atiklar l \ Verilmesi
- T le— Tiiketilmemis Geri doniisiime
Personele Verilmesi Yemekler verilmesi
v LS
Sonra Kullanimu igin
muhaza edilmesi
\ Atik Yemekler /

Sekil 1. Yemek hizmet siirecinde malzemelerin akisi
Kiling Sahin ve Bekar (2018) Tiirkiye’de otel isletmelerinde, gida atiginin olugsma nedenlerinden bazilarmin
miigterilerin tiiketebileceklerinden ¢cok daha fazlasini tabaklarina almalari, yemek porsiyonlarinin biiyiik olmasi,

personelin egitimsizligi ve kalitesiz iiriinlerle yemek hazirlanmasi oldugunu belirtmislerdir.

Tekin ve Ilyasov (2017) bes yildizli otellerde yemek israfi ve Tiirk konuklarm tutumlari iizerine bir arastirma
gerceklestirmislerdir. Arastirmada bes yildizli otellerde agik biife olarak sunulan Tiirk misafirlerin yemek atigi
tutumlarini belirlemek amaglanmistir. Alti farkli otelden 323 Tiirk miisteriye yapilan anket aragtirmasi sonuglarinda
Tiirk miisterilerinin 6nemli seviyede gida atigina neden oldugunu, ayrica arastirmacilar yiyecek atik tutumlarimin

demografik ve kisisel 6zellikleri arasinda anlamli farklilar oldugunu belirlemiglerdir.

Songiir ve Cakiroglu (2016) gida kayiplar1 ve atik yOnetimi lizerine bir derleme g¢aligmasi yapmislardir.
Arastirmacilar gida kayip ve atiklarinin birgok nedene bagl olarak tedarik zincirinin her asamasinda olustugunu ve
bu kayip ve atiklart azaltmak i¢in kullanilacak olan yaklasimlarin pratik, diisiik maliyetli, nispeten hizli bir sekilde

uygulanabilir olmas1 gerektigini belirtmislerdir.
Arastirmanin Yontemi

Bu caligmanin amaci, her sey dahil otellerde mutfak seflerinin sifir atik uygulamalarina bakis agilarin1 Antalya
bes yildizli her sey dahil sistem otel iizerinden incelenmesidir. Nitel durum (vaka) caligsmasi olarak yiiriitiilen bu
calismada Antalya bes yildizli her sey dahil sistem otel mutfaginda sifir atik uygulamalari, arastirma 6rneklemini
olusturan mutfak seflerinin bakis agilar ile birlikte yorumlanmis ve irdelenmistir. Yin (1984) durum ( vaka )
calismasini, caligmalarda nasil ve nigin sorularinin 6n plana ¢iktigi, arastirmacinin veri toplama yontemi {izerinde az
veya hig etkisi olmadigy, arastirilacak olay ve olgularin arastirmacinin kendi dogal yasam alaninda ¢aligmasi ve olay
ve olgu kavramlari arasinda kopukluk oldugu durumlarda tercih edilen nitel aragtirma yontemi olarak vurgulamistir.
Bu ¢alismada nitel durum (vaka) yonteminin tercih edilmesinin nedeni, mutfak seflerinin goriisleri dogrultusunda
her sey dahil sistemde ¢alisan otellerin mutfaklarinda sifir atik uygulamalarini derinlemesine ortaya ¢ikarilmak
istenmesidir. Diger bir taraftan bu ¢alismada nitel durum (vaka) ¢alismasi desenlerinden biitiinciil tek durum deseni

tercih edilmistir. Biitlinciil tek durum deseni, daha 6nce arastirilmayan vakalarin ortaya ¢ikmasini saglar (Yin, 1984).
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Bu ¢alisma kapsaminda vaka olarak belirlenen otel her sey dahil sistemi ile ¢aligmaktadir. Her sey dahil sistemde
gida israfi fazla olmaktadir. Bu kapsamda vaka olarak belirlenen otelin her sey dahil sistemde olmasi ve gida
atiklarinin fazla olabilecegi diisiincesi otelin kendisine has bir durum olmasindan dolayi nitel ( durum) deseni tercih

edilmistir.

Nitel durum (vaka) ¢alismalarinin planlama kisminda arastirma sorularinin detayli bir sekilde ortaya konmasi
onem tagimaktadir (Yildirmm & Simsek, 2013). Bu kapsamda arastirmada katilimcilara yoneltilen ana arastirma

sorular1 su sekildedir;

1. Otel mutfag: icerisinde hangi birimde daha fazla atik meydana gelmektedir? Bu atiklarin olusumu nasil
olmaktadir?

2. Otel isletmelerinin her sey dahil sistem uygulamasi mutfak departmanindaki atiklarin olusumunu nasil
etkilemektedir?

3. Calistiginiz isletmede mutfak atiklarinin degerlendirilmesi i¢in uyguladiginiz yontemler var mi? Var ise bu

yontemler nelerdir?
Vaka’nin Secimi ve Vaka Hakkinda Genel Bilgiler

Bu ¢alismanin, her sey dahil otel sisteminin yaygin olarak yiiriitiildiigli Antalya ilinde gerceklestirilmesi, ulusal
bir marka olan ve Antalya Belek ilinde bes yildiza sahip, her sey dahil sistemli ¢alisan oteller arasinda vaka olarak
secilen otelin O6n plana g¢ikmasidir. Konaklama isletmelerinde, her sey dahil sistemde daha g¢ok gida israfi
yapilmaktadir. Bu nedenle gida israfinin fazla oldugu otellerde sifir atik uygulamalari israfin 6niine gegilmesini
saglar. Tm bu bilgiler dogrultusunda Antalya Belek il¢esinde bulunan bes yildizli her sey dahil sistemli otel vaka
olarak secilmistir. Ayrica asagida yer verilen detayli bilgiler dogrultusunda da arastirmada bu otelin vaka olarak

secilmesinin nedenleri siralanmaktadir. Vaka ile ilgili detayl bilgiler asagida yer almaktadir;

1. Antalya’nin Belek ilgesinde bulunan bes yildiza sahip bir oteldir. Otel 2200 yatak kapasitesine sahiptir. Ayrica
19 suit oda, 185 aile odasi, 56 terasli oda ve 361 adet standart odas1 bulunmaktadir.

2. Otelde agik yiizme havuzu ve spa olanaklari da bulunmaktadir. Bunun disinda, profesyonel sahne sovlari,
cocuk sovlari, giindiiz ve gece partileri, zumba, step, water aerobics, plaj voleybolu, spor aktiviteleri, 1s1k sovlari,
sisme havuz oyunlari, aquapark, fitness ve cesitli cocuk hizmetleri bulunmaktadir.

3. Otelin mutfak departmaninda 173 kisi ¢caligmaktadir. Ayrica 53 kisi de bulasik¢i olarak istihdam edilmektedir.

4. Otelin ana restoran, all day dining alakart restoran, mini club ala cart restoran, seaside alakart restoran, uzak
dogu alakart restoran, Fransiz alakart restoran, Italyan alakart restoran ve Sushi bar olmak iizere 9 ana restoran
bulunmaktadir. Restoranlar disinda, serenity of davidoff kafe, script premium kafe, born 9 kafe, irish pub, lobby bar,

flamingo bar ve disko bar’da bulunmaktadir.
Arastirmanin Orneklemi

Nitel durum (vaka) ¢aligmasi yonteminde yiiriitiilen ¢aligmada vaka belirlendikten sonra 6rneklem belirlenme
siirecine gecilmistir. Nitel arastirmalarda en ¢ok amaglh Orneklem yontemi kullanilmaktadir. Calismada amagl
ornekleme cesitlerinden olan maksimum gesitlilik 6rneklemesi kapsaminda arastirmaya dahil edilecek katilimcilar
belirlenmistir. Maksimum g¢esitlilik Orneklemesinde amag kiiciik bir orneklem grubu igerisinde bireylerin

gesitliliginin saglanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Bu kapsamda arastirmanin 6rneklemi, bes yildizli otelin
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mutfaginda c¢esitli gérevlerde calisan mutfak sefi, mutfak sefi yardimcisi, kisim sefleri (soguk mutfak sefi, sicak
mutfak sefi, garnitiircii sefi/, pastane sefi), personel ascilari gibi farkli iinvana sahip 16 kisiden olugmaktadir. Miles
ve Huberman (1994)’de nitel arastirmalarda drneklem belirleme sayisinin veri miktarina bagli oldugunu ve verilerin
birbirini tekrarlamaya basladiginda yeterli doygunluga ulastigimi belirtmistir. Bu kapsamda arastirmada 13. katilimc1
ile gergeklestirilen goriismelerde veriler birbirini tekrar etmeye baglamis ve daha sonra 3 katilime ile gergeklestirilen
goriismelerde de veri tekrarin devam etmesinden dolay1 16. kisi de goriismeler sonlandirilmigtir. Arastirma
kapsaminda 6rnekleme dahil edilen ve goriigme gergeklestirilen katilimcilarin demografik 6zelikleri asagida Tablo:1

de gosterilmektedir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar Cinsiyet Egitim Durumu Yas Meslek
K1l Erkek Lisans 28 Kisim Sefi
K2 Kadin Lise 25 Kisim Sefi
K3 Erkek Lise 25 Mutfak Sefi
K4 Erkek Lise 30 Kisim Sefi
K5 Erkek Lise 40 Mutfak Sefi
K6 Erkek Lise 43 Mutfak Sefi
K7 Erkek Lise 18 Kisim Sefi
K8 Kadin Lise 40 Mutfak Sefi Yardimcisi
K9 Erkek Lise 32 Kisim Sefi
K10 Erkek Lise 25 Kisim Sefi
K11 Erkek Lise 34 Kisim Sefi
K12 Erkek Lise 47 Kisim Sefi
K13 Erkek Lise 29 Kisim Sefi
K14 Erkek Lise 27 Mutfak Sefi Yardimecisi
K15 Erkek Lise 31 Mutfak Sefi Yardimecisi
K16 Erkek Lise 30 Kisim Sefi

Yukaridaki tabloya gore katilimcilarin biri disinda on dordii erkektir. Bu durum Haddaji ve digerlerinin (2017)’de
belirttigi ilizere otel mutfaklarinda erkek calisanlarin daha hakim oldugu seklinde yorumlanabilir. Katilimcilarin
yaslart da agirlikli olarak 25 ile 47 arasinda degisim gostermekte ve 1°1 lisans, 16’s1 lise mezunudur. Son olarak
Katilimcilarin, mutfak sefi, mutfak sef yardimcisi, kisim sefi ve personel sefi pozisyonlarinda caligtiklari

belirlenmistir.
Veri Toplama Araci

Durum c¢alismalarinda veri toplama yontemi olarak gbzlem, goriismeler, cesitli dokiimanlar, gorsel ve isitsel
gerecler gibi ¢esitli veri toplama araglarindan faydalanilmaktadir (Cresswell, 2013). Bu ¢alismada da siralanan veri
toplama yontemleri arasindan gorligme yontemi ile verilerin toplanilmasina karar verilmistir. Bu kapsamda her sey
dahil otel isletmesinde calisan 16 mutfak sefi ile yiiz yiize yar1 yapilandirilmis goériismeler gerceklestirilmistir.
Gortismeler 20.06.2019 ile 15.07. 2019 tarihleri arasinda mutfak seflerinin kendi ofislerinde gergeklestirilmistir.
Goriismeye baglamadan Once katilimcilara ¢alismanin amaci hakkinda bilgi verilmis ve calismada isimlerin
anonimliklerinin korunacagi garantisi verilmistir. Bu sayede katilimcilar ile gliven ortamu olusturularak,
goriismelerde katilimcilarin daha giivenilir yanitlar vermesi amaglanmistir. Orneklem grubuna dahil edilen mutfak

sefleri, KI1, K2,K3, K4 ............. K16 gibi numaralar verilmistir. Ilaveten arastirmaci, goriismenin basinda
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katilimcilardan ses kayit cihazini kullanarak verileri kayit altina almak istedigini belirtmis ve katilimeilardan olumlu

yanit alinmasi {izerine katilimcilari goriisleri ses kayit cihaz ile kayit altia alinmistir.

Katilimeilar ile goriismeye baslamadan dnce goriisme formu hazirlanmigtir. Gorligme formu iki boliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik o6zelikleri, ikinci boliim aragtirma sorularindan
olusmaktadir. Goriisme formu ilgili literatiiriin detayli taranmasi (Pirani & Arafat, 2012; Sahin & Bekar, 2018;
Sakaguchi, Pak & Potts, 2018) ve alaninda uzman iki akademisyenin goriisleri dogrultusunda olusturulmustur.
Gortisme formunun hazirlik asamasinda Yildirim ve Simsek (2013)’de belirttigi gibi sorularin agik, anlasilir, agik

uclu ve yonlendiricilikten uzak olmasina dikkat edilmistir.
Arastirma Verilerinin Analizi

Aragtirmada katilimcilardan elde edilen veriler betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir. Betimsel analiz,
‘verilerin daha onceden belirlenen temalara gore dzetlenmesi ve yorumlanmasi’ olarak tanimlanmaktadir (Yildirim
& Simsek, 2006). Betimsel analiz ¢ercevesinde ilk Once arastirma sorulari, literatiir ve goriismelerden elde edilen
veriler incelenerek bir cerceve belirlenmistir. Bu cerceve dogrultusunda temalar olusturulmustur. Bu temalarin
altinda bulgular tanimlanmis ve katilimcilarin dogrudan ifadeleri ile desteklenerek yorumlanmistir. Betimsel analiz

kapsaminda olusturulan temalar asagida gosterilmistir;
Tema 1: Otel Mutfag: Béliimleri Icerisinde Meydana Gelen Atiklarin Olusumu
Tema 2: Otel Isletmelerinde Her Sey Dahil Sistemin Gida Atigi Olusumuna Etkisi
Tema 3: Otel Isletmelerinde Sifir Atk Uygulamalar:

Gegerlilik ve Giivenirlilik

Nitel arastirmalarda i¢ gecerliligi saglamak igin gesitli stratejiler uygulanmaktadir. Bu stratejiler, uzman
incelenmesi, uzun siireli etkilesim, veri toplama siireglerine uygun ve yeterli katilim ve tiye kontrolidiir (Merriam,
2018; Lincoln & Guba, 1985). Bu ¢alismada da i¢ gegerliligi saglamak i¢in ¢aligsma, uzman 6gretim iiyesi tarafindan
incelenmis, c¢alismanin bulgularinin mantikli olup olmadigr degerlendirilmistir. Calismada goriismelerin
gerceklestigi kisi sayisina onlarin miilakat esnasinda verdigi yanitlarin doygunluguna gore karar verilmistir.
Gorligmelerdeki yanitlar birbirini tekrar etmeye bagladigi zaman bulgularin doyum noktasina geldigi kabul edilmis
ve goriigmeler sonlandirilmistir. Ayrica i¢ gecerliligi saglamak icin miilakat siiresinin uzun tutulmasina 6zen
gosterilmistir. Clinkii uzun stireli goriigmelerde katilimei ile aragtirmaci arasinda giiven ortami olugmakta ve katilime1
daha samimi bilgiler vermektedir. I¢ gecerliligi saglamak i¢in uygulanan son stratejide iiye kontroliidiir. Bu kapsamda
arastirma bulgular1 baz1 katilimcilara e-maille gonderilmis ve onlara verilerin analiz asamasinda bulgularin dogru
gelip gelmedigi sorulmustur. Katilimcilardan gelen oOneriler 1s1ginda bulgular tekrar gozden gegirilerek

yorumlanmustir.

Nitel aragtirmalarda dig gecerliligin saglanmasi i¢in zengin ve yogun tamimlama stratejisi uygulanmaktadir
(Lilcoln & Guba, 1985). Bu c¢alismada da dis gegerliligin saglanmasi i¢in katilimer goriiglerinden direk alintilar
yapilarak bulgularin detayl tanimlanmasi saglanmistir. Bunun diginda nitel arastirmalarda gecerliligi saglamak i¢in
veri analiz siirecinin detayli bir sekilde gerceklestirilmesi gerekmektedir ( Yildirim & Simsek, 2006). Bundan dolay1

arastirmada temalar, alaninda uzman iki bagimsiz arastirmaci tarafindan olusturulmustur. Daha sonra arastirmaci bu
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olusturulan temalar1 alaninda uzman iki 6gretim iiyesine sunarak goriisbirligi ve goriis ayriliklarini belirlemistir.
Miles ve Huberman (2015)’de [Giivenirlik: Goriis Birligi / (Goriis Birligi + Goriis Ayriligi)] formiili uygulanmigtir.
Bu formiile gére aragtirmanin giivenirligi .89 olarak belirlenmistir. Miles ve Huberman (2015)’de arastirmacilar ile
uzmanlar arasinda tema veya kod uyumunun. 90’a yaklagmasi veya ge¢mesi arastirmanin giivenirliliginin

saglandigina isaret ettigini vurgulamistir.
Bulgular
Otel Mutfag Béliimleri icerisinde Meydana Gelen Atiklarin Olusumu

Katilimcilara otel mutfag:i icerisinde hangi bdliimler de daha fazla atik meydana geldigi ve bu atiklarin
olusumunun nasil oldugu yonelik sorunun analiz edilmesi sonucunda sicak, soguk, kahvalti ve sebze hazirlik
boliimlerinde en ¢ok gida ati§1 meydana geldigi belirlenmistir. Otel mutfagi icerisinde kahvalti boliimiinde bulunan
tereyagi, regel, cikolata gibi kahvaltilik malzemelerinden fazla miktarda ambalaj atig1 ¢iktig1 ifade edilmistir. Yine
kahvalt1 boliimiinde iiriinlerin ¢esitliliginin fazla oldugu ve bu iiriinlerin giinliik tiiketim {iriinii olmasindan dolay1

fazla gida israfina yol agtigini belirten K3 numarali katilime1 bu durumu su sekilde ifade etmistir;

‘Otel mutfagi icerisinde kahvalti boliimiinde fazla gida atigi meydana gelir. Oncelikle paket seklinde olan
kahvaltik tiriinlerin ambalajlart atiga neden olur. Recgel, tereyagi, kaymak gibi kiigiik paketli tiriinlerden ¢ok sayida
ambalaj atig1 meydana gelir. Yine bunun disinda otel kahvaltimizda tiriin ¢esitliligimiz asirt fazladir. Bu nedenle bu
tirtinlerin giinliik olarak hepsinin tiiketilmesi zordur. Ayrica kahvalti tirtinlerinin biiyiik ¢ogunlugu giinliik olarak
kullanilmast gerekmektedir. Bu kapsamda sabahlart tiiketilmeyen ¢ok sayida kahvalti iirviinii gida atigina

doniismektedir’ ( K3).

Otel mutfag igerisinde soguk béliimiinde kullanilan malzemelerin ¢ogu tekrar kullanima uygun degildir. Ornegin

K5 numarali katilime1 bu durumu su sekilde belirtmistir;

‘Soguk béliimiinde ¢alistyorum ve genellikle otel mutfaklarinda soguk yemeklerin tekrar kullanimu fazla miimkiin
olmamaktadir. Bu nedenle soguk boliimiinde fazla gida atigr meydana gelmektedir. Ornegin gecen hafta makarna
salatast fazla miktarlarda yapilmis ve bu makarna salatasin tekvar kullanimi miimkiin olmamaktadir. Bu nedenle

misafirlerin tiiketmedigi makarna salatasi gida atigina doniismiistiir’ ( K5).

Otel mutfaginda kahvalti disinda sebze ve sicak boliimiinde meydana gelen atiklarin olusumu cesitli sekilde
olmaktadir. Sicak boliimiinde yemeklerin sayis1 miisteri talebine gore hazirlandigi ve miisterinin genel talebine gore
hazirliklar yapildig: ifade edilmistir. Eger tahmin edilen talebin altina disiildiigli durumlarda, sicak boliimiinde fazla
miktarda gida atig1 meydana gelmektedir. Sebze boliimii de gida atik sorununun fazla oldugu mutfak béliimlerinden

biridir. Asagida katilimcilardan alinan bazi goriisler yukaridaki ifadeleri desteklemektedir;

‘Ben sicak boliimiinde kisum agcisiyim. Sicak yemekleri otelde konaklayan misafirlerin ortalama sayisina gore
hazirlyyoruz. Bazen konaklayan misafirlerin yemek talebi olmadigi zamanlarda sicak yemeklerden bir kismi fazlalik

durumuna diisiiyor. Bu yemekler gida atigina doniistiyor’ (K11).

‘Bazi misafirler, et tiiketimi konusunda ¢ok hassas davranmaktadir. Bu nedenle etlerin kalitesine onem veriyorlar.
Alakart restoramimizda etlerin kalitesini begenmeyen misafirler, etleri yemeden geri géndermekte ve bu etlerde gida

atigina doniismektedir’ ( K2)
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‘Otel mutfaginda sebze béliimiinde de fazla gida atigi meydana gelmektedir. Yemeklerin lezzetli olmasi ve
misafirler icin en kaliteli iiriinlerin kullammumin saglanmast igin otele alinan sebzeleri dikkatli bir sekilde
inceliyoruz. Bu inceleme asamasinda ¢iiriik ve ¢iiriimeye baslayanlart ayiriyoruz. Bu bozuk sebzelerde gida atig

haline geliyor’( K13).
Otel isletmelerinde Her Sey Dahil Sistemin Gida Atig1 Olusumuna Etkisi

Katilimcilara otel isletmelerinde her sey dahil sistemin gida atig1 olusumunu nasil etkiledigi sorusu yoneltilmistir.
Bu sorunun analiz edilmesi sonucunda 14 katilime1 her sey dahil sistemin otel igerisinde gida israfimi ¢ok arttirdigini
ve bu nedenle her sey dahil sistemle calisan otellerde daha fazla gida atig1 meydana geldigini belirtmistirler. Asagida

katilimcilardan alinan baz1 goriisler yukaridaki ifadeleri desteklemektedir;

‘Otel isletmelerinde her sey dahil sistemde konaklayan misafirler, normalde tiiketecekleri miktardan daha fazla
tabaklarina yemek aliyorlar. Ciinkii her sey dahil sistemde parayr énceden odedikleri igin sanki acik biifedeki

yvemekler bedava algist olusmaktadir. Bu durum da misafirleri ihtiyag dist tiiketime sevk ediyor’ (K15).

‘Bu otelden once yarum ve tam pansiyon sistemli otellerde de ¢alistim. Bu otellerde daha az gida atigr olusumu
olmaktadir. Misafirler daha tiiketecekleri miktarda yemeklerin siparisini veriyor. Her sey dahil sistemde ise
misafirlere sinirsiz yiyecek ve icecek hizmeti veriliyor. Bundan dolayr da misafirler tok olsalar bile sirf bir sey yemis
olmak igin tabaklarina yemek dolduruyorlar. Ayrica her sey dahil sistem gida atigi disinda misafir kalitesi ve sunum

kalitesini de olumsuz etkilemektedir’ (K15).

Otel igletmelerinde her sey dahil sistemin gida atigini olumsuz etkiledigi goriisii hakim olmasina ragmen bir
katilimer bu goriisiin aksine her sey dahil sistemin gida atigi olugsmasini diger sistemler ile ayni dlgiide etkiledigi

goriistinii savunmaktadirlar. Bu kapsamda 5 numarali katilimcinin gériisii bu durumu desteklemektedir;

‘Her sey dahil sistemin genel algisi gida israfina yol actigi yoniindedir. Fakat yarim pansiyon ve tam pansiyon
sistemlerde nasil gida atigi oluyorsa bu sistem de benzer sekilde olmaktadwr. Yani her sey dahil sistemin daha fazla

gida israfi yarattigim diisiinmiiyorum’.
Otel Isletmelerinde Sifir Atik Uygulamalari

Otel isletmelerinde gida atiginin azaltilmasi i¢in gergeklestirilen uygulamalarin neler olduguna yonelik sorulan
soruda katilimcilarin yanitlarimin analiz edilmesi sonucunda katilimcilar gida atiklarinin ¢oplerde ayrigtigini ve
ayrisilan malzemelerin bir kismin1 geri doniisiime gonderdiklerini ifade etmistirler. Ayn1 zamanda mutfakta
kullanilan her tiirlii yaglar, ayr1 bir varile dokiilmektedir. Varillere dokiilen bu yaglar daha sonra ayristirilmaktadir.
Bunlarin disinda buzdolaplarinda yiyeceklerin bozulup gida atigina doniismesini engellemek icin sogutucularin
wsilarinin ayarlandigi ve malzemelerin giinliik alinarak otelde konaklayan misafirlerin sayisina gore hazirlandigi

belirtilmistir. Asagida katilimcilardan alinan bazi goriisler yukaridaki ifadeleri desteklemektedir;

‘Ana depodan giinliik gerekli malzemeler depo talep vasitasiyla depoya bildirerek malzemelerin giinliik

alinmasina ve boylelikle depolarda gereksiz yere malzemelerin istiflenmesinin oniine gegilmektedir (K15).

‘Guinliik misafir sayisina gore iiretim planlanmaktadir. Mutfak ekibi sabah otelde kag kisinin konaklayacagim

resepsiyondan 6grenir ve meniiyii olustururken bu sayiya gore olusturur’ (K17)
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‘Otel igerisindeki yemek ¢opleri ayristirdmaktadir. Copler, yas ¢opler, kartonlar, pet siseler, cam siseler ve bog
tekne kutular: olarak ayristiriimaktadir. Bunun disinda yaglarda ayrim yapimaktadir’ (K5).

Otel igerisinde gida atiklarii azaltmanin baska bir yolu da her sey dahil sistemde meydana gelen gida atiklarmin,
personel yemekhanesinde degerlendirildigi ve hayvan barmagina gonderildigidir. Bu konuyu 3 numarali katilime1 su

sekilde ifade etmistir;

‘A¢ik biifede kalan yemekleri eger bozulmamissa personel yemekhanesinde kullamilmaktadir. Ayrica bahgede

besledigimiz hayvanlara atik yemekleri veriyoruz. Bunun disinda, barinaklara da atik yemekleri génderiyoruz’ (K3).

Diger bir taraftan otel icerisinde gida atiklarinin olusumunu engellemek i¢in mutfak personeline gida atiklarini
nasil degerlendirecekleri hakkinda egitimler verilmistir. Bu egitimlerde gida atigina kars1 farkindalik yaratilmasi ve
gida atiginin degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu egitimlerin otelin mutfak departmaninda calisan tiim personeller
tarafindan alinmadigi belirlenmistir. Bu egitimler sayesinde her sey dahil sistemde hizmet veren otelin gida
atiklarinda daha azalma olabilecegi diisiiniilmektedir. Gida atiklarinin en az seviyelere ¢ekilmesi i¢in 6zel firma ve

yerel yonetimler ile ¢esitli i birligi ¢aligsmalar yiratiilmektedir.
Konu ile ilgili baz1 katilimcilarin goriisleri su sekildedir;

‘Tibbi atik, yas ¢op atigi, plastik atik ve cam atigi egitimlerine katildim. Bu egitimler sonrasinda atiklara karsi

daha farfindaliga sahip oldum ve bu atiklarin degerlendirilmesi icin ¢aba sarf etmeye basladim’ ( K17).

‘Evet ¢op ayristirma, gida egitimi, geri doniigiim egitimi ve hijyen egitimi verildi. Cop ayristirma egitiminde
yemek atiklarinin nasil stoklanmasi, ne tiir gidalarin beraber ¢ope atilmasi gibi egitimler aldik. Gida egitimi yiizeysel
olarak gidalarin nasil saklanmasi gerektigi, ne tiir kosullarda hazirlanmasi gerektigi gibi egitimler verildi. Geri
doniisiimde ise atiklarin nelere doniistiiriilebilecegi eger doniigiime destek verilirse nelerin kurtarilabilecegi gibi
egitimler aldik. Hijyen egitiminde ellerin, gidalarin nasil ytkanmasi gerektigi, ne tiir kosullarda saklanmasi gerektigi

gibi egitimler verildi’ ( K17)

Katilimcilardan bir digeri her sey dahil sistemin dogas1 geregi her sey dahil otel sistemi igerisinde sifir atik
uygulamasimin tam anlami ile gergeklestirilemecegini belirtmistir. Bunun sebebini de her sey dahil sistemde

miisteriye sunulan iirlin sayisinin fazla olmasina baglayarak bu durumu su sekilde ifade etmistir;

‘Her sey dahil uygulamamasi bash basina atik olusumuna davet ¢ikarmaktadir. Ornegin soguk departmamn da
88 kalem mal ¢cikmaktadir, bu 88 kalem sadece islenmiy iiriin olmaktadir. Bunlarin yaninda 40 ¢esit peynir ve ¢esitleri
gibi konserveden veya paketinden direk ¢ikartilarak kesilerek hazirlanan iiriinler bulunmaktadir. Bu kadar fazla iiriin
sadece soguk departmamndan ¢ikmaktadr. Bunun sicagi, pastanesi, kasap boliimleri bulunmaktadir. Her

departmanda sadece biifeye ¢ikan 140 iizerinde malzeme bulunmaktadir. Kisaca atiga davet ¢tkarmaktadir * (K8)

Sonug olarak arastirmada katilimer goriislerinin analiz edilmesi sonucunda olusturulan tiim tema ve bu temalara

gore katilimer yorumlarinin 6zetleri asagida tablo 1°de 6zetlenmistir;
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Tablo 1. Katilimcilarin Otel Mutfagi Béliimleri Igerisinde Atik Olusumu, Her Sey Dahil Sistemin Gida Atig
Olusumuna Etkisi ve Sifir Atik Uygulamalar1 Hakkinda Goriisleri

Temalar

1. Otel mutfag béliimleri icerisinde meydana gelen atiklarin olusumu
v Sicak Boliimii

- Tahmini miisteri sayisimin altina diistildiigii zamanlar

v' Soguk Béliimii

- Kullanilan malzemelerin ¢ogu tekrar kullanima uygun olmamasi

v' Kahvalti Béliimii

- Uriin Cegsitliligi

Giinliik tiiketim tiriinii olmayuisi

Sebze Boliimii

Ciiriiyen sebzeler

\ '

Otel Isletmelerinde Her Sey Dahil Sistemin Gida Atig1 Olusumuna Etkisi
Israfi ¢cok arttirir.

Otel isletmelerinde Sifir Atik Uygulamalari

Coplerin ayristirilmasi

Yaglarin ayristiriimasi

Sogutucu isilarimin ayarlanmasi

Malzemelerin giinliik alinmast

Kalan yemeklerin personel yemekhanesinde degerlendirilmesi
Artik yemeklerin hayvan barinaklarina génderilmesi

SNANENENENENI AN S

Sonug¢ ve Tartisma

Diinya’da artan ¢evre kirliliginden dolay1 ¢esitli sekilde olusan atiklar 6nem kazanan konulardan biri haline
gelmistir. Ozelikle atiklar icerisinde yiyecek ve icecek isletmelerinde ¢ok sayida olusan gida atiklar1 6nemli bir yer
tutmaktadir (Kiling Sahin & Bekar, 2018). Bu gida atiklar1 hem insan sagligini olumsuz etkilemekte hem de gevre
kirliligine yol agmaktadir. Bundan dolay1 otel isletmelerinde gida atiklarinin nasil olustugu ve bu atiklarin en aza
indirilmesi i¢in gergeklestirilen uygulamalarin neler oldugunun belirlenmesi 6nem tagimaktadir. Tiim bu bilgilerden
hareketle bu ¢aligmada otel isletmelerinde her sey dahil sistemde ¢alisan mutfak seflerinin sifir atik uygulamalarina
bakis acilarinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu kapsamda ¢alismada nitel aragtirma desenlerinden biri olan durum
(vaka) caligmasi tercih edilmistir. Antalya Belek ilgcesinde bulunan bes yildizli her sey dahil sistem otel vaka olarak
secilmistir. Vaka belirlendikten sonra bu otelin mutfak sefleri ile yiiz yiize yar1 yapilandirilmig goriismeler
gerceklestirilerek veriler toplanmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz teknigi ile analiz edilerek bulgulara
ulagilmistir. Her sey dahil sistemde gida atiklariin hangi boliimlerde olustugunun ve sifir atik uygulamalarinin neler
oldugunun ortaya konmasi isletmelerin maliyetlerinin azalmasina katki saglayacaginin diistiniilmesinden dolay1
Oonem arz etmektedir. Ayrica her sey dahil sistemde otel isletmelerinde atik sorunlar1 ve sifir atik uygulamalar
hakkinda alanyazinda smirli sayida calisma gerceklestirildiginden (Kiling Sahin & Bekar, 2018; Colak &
Kosan,2019; Kalkan vd., 2020; Biiyiikyol & Bediik, 2020) c¢aligmanin ilgili literatiire katki saglayacagi da

ongoriilmektedir.

Arastirma sonuglarina gore otel mutfagi igerisinde en ¢ok sicak, soguk, kahvalti ve sebze hazirlik béliimlerinde
gida atig1 meydana geldigi belirlenmistir. Bu boliimlerde gida atiklari, misafirlerin tiikketebileceklerinden daha fazla
miktarda yiyecegi tabaga almasi, kahvalt1 tirlinlerinin bazilarinin paketli iiriinlerden olugmasi ve bu ambalajlarin atiga
doniismesi, fazla miktarda alman sebzelerin ¢iirlimesi ve sebzelerin dogranma asamasinda kabuklarin ¢gikmasindan
dolay1 olustugu belirlenmistir. Sahin ve Bekar (2018)’da gergeklestirdikleri ¢alismalarinda otel igerisinde en ¢ok

mutfak, servis ve bar boliimlerinde gida atigt meydana geldigine vurgu yapmislardir. Ayrica otel misafirlerinin
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normal tiiketecekleri miktardan fazla yiyecegi tabaklara almasi ve bunlan tiikketememesi de atik olusumunu

hizlandirmaktadir. Calismanin bulgulari alanyazinla uyumlu oldugu sonucuna varilabilir.

Her sey dahil sistem ile ¢alisan otellerde gida israfi daha cok meydana gelmektedir (Ozden, 2011; Kiling Sahin &
Bekar, 2018; Palanddken, 2018). Cevirgen ve Ungiiren (2009)’da her sey dahil sistemin misafirleri daha cok
tilketime yonelttigi ve bu asir tiiketiminde gida israfin1 arttirdigi sonucuna ulagsmistir. Benzer sekilde Menekse
(2005) ve Ozkan (2014) ‘da her sey dahil sistem ile konaklama gergeklestiren misafirlerin otele ilk girislerinde
konaklama {icretini 6dedigini ve bundan dolay1 turistlerin konaklama siiresince licretsiz hizmet aliyor hissine
kapildigindan dolayi asir1 tikketime yonelip daha ¢ok gida atig1 ¢cikardigini belirtmistir. Bu ¢alismada da her sey dahil
sistemin otel isletmelerinde olusan gida atiklarin1 daha fazla arttirdigi sonucuna ulagilmis ve her sey dahil sistemde
gida atiklarii engellemenin zor oldugu tespit edilmistir. Otel ve restoran isletmelerinde gida atiklarini en aza
indirmek i¢in gida atiklarmin ¢oplerde ayristirildigi, mutfakta kullanilan yaglarinda variller de biriktirildigi ve
sonrasinda ayristirildigi, dolaplarda yiyeceklerin bozulup gida atigina doniisiimiinii engellemek icin sogutucularin
1silarii ayarladiklari, artik yemeklerin personel yemekhanesinde degerlendirildigi, hayvan barinagina gonderildigi
ve mutfak personeline egitimler verildigi belirlenmistir. Kalkan, Sapcilar, Adabali ve Biiyiiksalvarci (2020)
tarafindan gergeklestirilen arastirmaya gore de restoran isletmelerinin artik yaglarinin toplandigi ve bu toplanan
yaglarin belediyelere gonderildigi, otel ve restoran isletmelerinde istihdam edilen personelerin atik yonetimi
konusunda ¢esitli egitimlere tabi tutuldugu vurgulanmstir. Tiirksoy (2002)’de baz1 isletmelerin fazla miktarda kalan
yiyecekleri personel yemekhanesinde degerlendirdiklerini belirtmistir. Colak ve Kosan (2019)’da Aydin’da bulunan
bes yildizli otel isletmesinde gerceklestirdigi calismasinda isletmede bulunan artik yemeklerin hayvan barinaklarina
gonderildigi ve fazla yaglarin da belediyenin atik toplama merkezine verildigini belirtmistir. Bu kapsamda ¢aligmanin

bulgularinin alanyazinla paralellik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.

Arastirma kapsaminda mutfak sefleri yapilan goriigmelerden toplanan veriler ve literatiir taramasi sonucunda otel

isletmelerinde sifir atik sisteminin gergeklestirilmesi icin otel yoneticilerine agsagidaki dneriler sunulabilir;

e Otel isletmelerinde personel ve miisterilere gida israfi konusunda farkindalik yaratacak bilgilendirici mesajlar
verilmelidir.

e Sifir atik uygulamalart kapsaminda kamu, 06zel sektdr ve yerel yonetimler ile ortaklasa projeler
gergeklestirilmelidir.

e Otellerde agik biifede bulunan yemek tabaklarina kontrollii sekilde ilaveler yapilmalidir.

e Otellerde departmanlara hammadde alimlarinda geri doniistim 6zelligi bulunan tirtinler tercih edilmelidir.

e Otel isletmeleri, HACCP prosediirlerini takip etmeli ve ISO 9001 kalite yonetim sistemi ve ISO 14001 ¢evre
yOnetim sistemi prosediirlerini isletmelerinde uygulamalidirlar.

e Otel isletmeleri stok kontrolii ve depolama islemlerini kontrollii yapmalidir. Konaklayan misafir sayis1 goz
Oniine alinarak en az seviyede stok ile ¢alisilmalidir.

e Qiiniin sonunda atik yemekler 6zelliklerine gore personel, evsizler ve hayvan barmnaklarina gonderilerek
degerlendirilmelidir.

e Universitelerin turizm isletmeciligi, gastronomi ve gida miihendisligi béliimlerinde gida atig1 olusumlari ve bu

atiklar sifir atiga doniistiiriilmesi igin izlenmesi gereken adimlar hakkinda 6grencilere egitimler verilmelidir.
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Bu calismanin bazi sinirhliklart bulunmaktadir. Calisma durum (vaka) galigmasi kapsaminda tek bir otelde
gerceklestirilmistir. Bundan sonraki ¢alismalarda 6rnekleme her sey dahil sistemde ¢alisan daha ¢ok sayida otel
isletmesi dahil edilebilir ve farkli sehirler de her sey dahil sistem dis1 galisan otel isletmelerinin mutfak departmani

calisanlari ile goriigmeler gergeklestirilerek sifir atik uygulamalari arasinda benzerlikler / farkliliklar ortaya konabilir.
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Extensive Summary

According to United Nations Food and Agriculture Organization (FAO) (2018), concepts of food loss and food
waste are described as follows. While food loss is defined as “qualitative and quantitative decrease of food due the
main reasons of food production or procurement chain or organization and legal procedures during the production
and distribution stages of food supply chain”, food waste is defined as “the case of safe and nutritious food for the
consumption of people not being used and being wasted throughout all supply chain and which is also a part of food
loss”. Despite the fact that food service, hospitality and tourism industries have important contributions to
employment and economic growth on a global scale, as a result of waste management process which emerged due to
the growth of the sector, awareness is also increased substantially (Goonan, Mirosa and Spence, 2014; Tielens and
Candel, 2014).WRAP (2013) identified 10 main processes as a result of their research on preventing food waste in
food and hospitality sector in England.

1. Menu planning: Plays and important role on some different operational decisions and reduction of food waste.

2. Demand forecasting: Companies don’t want to produce amounts of food neither below nor above the amount
they can sell. Best way to avoid this is acquiring and reviewing digital data of past sales of stores by the help of

information technologies and trying to make an accurate forecast for demand according to that analysis.

3. Procurement of the food: Purchase of the food, its attributes, and other supplies have an important effect on
occurrence of food waste in hospitality and food sectors. Elements of food such as delivery environment, heat,

packaging, duration, etc. are quite important during the buying process.

4. Storage of food and way of storing: It is important how well being managed issues such as either the supplied
food being stored in a way appropriate for its attributes or not, heat environment of the stored food, physical

conditions, and stock levels.

5. Preparation of the food: In food and hospitality sectors, the way the food is being prepared has an important

effect on both the type and scale of the waste.

6. Portion and service: Just like a hospitality and food establishment does sales forecasting for minimizing the

unsold food, due to the same reason portion control aims to minimize the wasted food on dishes.

7. Behaviors of customers and personnel: Especially on the length of foods being serviced to customers,

behaviors of both customers and personnel may affect the scale of the waste.
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8. Contract: restrictions mutually agreed on sales contracts may have an effect on reducing the amount of food

waste.

9. Observation of the waste: Monitoring the waste is the most important step towards reaping the benefits of

reduced waste. Simply, if the waste isn’t being monitored it can’t be managed either.

10.Waste management: Management of food waste contains the process of wastes are being made use of in
different areas appropriate to their attributes. It contains the evaluation for their availability to be renewed and the
process of categorizing them considering their contents to be used in some other way (such as being delivered to

benevolent associations, animal shelters, recycling companies, etc.).

This study aims to evaluate perspectives of cuisine chiefs, who work in all inclusive hotels, on the applications of
zero waste, through the case of a five star all inclusive system hotel in Antalya. In this qualitative study which has
been carried out as a case study, zero waste applications in the kitchen of the five star all inclusive hotel in Antalya
are discussed and examined along with the perspectives of the cuisine chiefs who consist of the sample of this study.
The reason this study adopts a qualitative case study approach is to make an in-depth analysis of zero waste
applications in the kitchen of all inclusive hotels through the perspectives of cuisine chiefs. The reason this study
takes place in Antalya where all inclusive system is widely spread is the hotel which is chosen as the case is a national
brand and stands out among the five star all inclusive hotels in Belek-Antalya. In terms of hospitality establishments,
food waste is more extensive in the ones operate with all inclusive system. Thus, practicing zero waste applications
in hotels with more food waste helps prevent the wastage. In this regard, a five star hotel with all inclusive system in

Belek-Antalya has been chosen as the case of this case study.

It is important to present research questions in detail on the planning stage of qualitative case analyses (Yildirim

and Simsek, 2013). Within this scope, research questions have been asked to participants are as follows:
1. In which part of the hotel kitchen the most wastage occurs? In what ways the wastage occurs?
2. What is the impact of all inclusive system on wastage occurrence in kitchen departments of hotels?

3. Are there any methods being used to utilize kitchen wastes in the establishment you work at? What are these

methods if there are any?

Sample of the study consist of 17 people who work at the 5 star hotel’s kitchen with several titles such as cuisine
chief, sous-chef, line chefs (chef garde-manger, chef saucier, chef patissier, etc.), chef communard. This study adopts
interview method as its data gathering tool. In this regard, face to face semi structured interviews had been carried
out with 17 kitchen chefs. Interviews took place between the dates of 20.06.2019 and 15.07.2019 at interviewees
own offices. The data gathered from the participants have been analyzed via descriptive analysis method. Themes

emerged from descriptive analysis are as follows:
Theme 1: Generation of wastages that occurs within the hotel kitchen departments.
Theme 2: The impact of all inclusive system on wastage occurrence in hotel establishments.

Theme 3: Zero waste applications in hotel establishments.
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According to results of the study, most of the food waste occurs in hot, cold, breakfast and vegetable preparation
departments of the hotel kitchen. The reasons for wastage occurs more commonly in these departments are identified
as; customers filling their plates with more than they can eat, some of the breakfast products are packaged goods and
once the package is opened their leftovers turn into waste, deterioration of excess amount of vegetables due to
perishability, and vegetables have a loss to some degree during peeling process.

According to results of their study, Sahin and Bekar (2018) also highlighted that kitchen, service, and bar
departments are the sections wastage occurs the most in hotel establishments. In addition, customers who fill their
plates with more food than they can finish also increase the amount of wastage. It can be inferred that findings of the

study are consistent with the literature.

It is determined that in hotel and restaurant establishments; food wastes are being separated in waste containers
to minimize the food waste, the oils being used in kitchens are being collected in barrels and being separated
afterwards, temperatures of the fridges are being tuned to prevent foods from decomposing and turning into food
waste, leftover foods are being used in personnel Kitchen or being sent to animal shelters, and kitchen personnel are
being trained. Apart from those activities, to achieve zero waste in all inclusive hotels, sizes of the plates that are
being used to serve quests should be smaller, guests must be informed about zero waste applications, and joint
projects must be organized by cooperation of public actors, private sector and local authorities within the scope of
zero waste applications. This study has some limitations. As a case analysis, this study took place in a single hotel.
In future studies, forming a sample with more hotels in it and studying in different cities and carrying out interviews
with the kitchen employees of hotels that doesn’t adopt all inclusive system for their operations may present

researchers the opportunity to compare those different variables and determine the similarities and differences.

600



