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Keywords

Gida israfi her gegen giin ciddiyetini artirmaya devam ederken her sey dahil sistemi ve acik
biife servis sistemi, sayisiz gida ve igecek segenegini ayni anda tiikketiciye sundugundan otel
isletmeleri, gida israfinin en yogun olarak goriildiigii isletmelerin basinda gelmektedir. Bu
calisma ile otel igletmelerinin yiyecek-icecek hizmetleri yonetimi biriminde faaliyet
gosteren mutfak seflerinin goriislerinden yararlanilarak yiyecek-igecek birimlerinde olusan
gida israfi boyutunun ve gida atiklarinin ortaya ¢ikma nedenlerinin belirlenmesi
amaclanmistir. Calismada Antalya’daki her sey dahil/ultra her sey dahil sisteme sahip otel
isletmelerinde 16 mutfak sefinin goriislerine yer verilmis ve verilerin toplanmasinda yar1
yapilandirilmig goriigme formu kullanilmigtir. Her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize
edilerek betimsel analize tabi tutulmustur. Elde edilen bulgulara gore; tiretim sirasinda hatali
pisirme yontemleri ile personelin bilgi ve deneyim eksikliginin gida atiklarina yol agan
temel etmenler oldugu belirlenmistir. Yapilan goriismelerde restoranin gida atiklarinin en
fazla ortaya ¢iktig1 alan oldugu, 6n hazirlik siirecinin ise gida atiklarina yol agan baglica
uygulama asamasi oldugu aktarilmistir. Calismada otellerde uygulamali bir sekilde
yayginlik kazanmasi adina mutfak seflerinin gida israfin1 azaltmaya ve 6nlemeye yonelik
cesitli ¢cozliim Onerilerine yer verilmistir.

Abstract
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Makalenin Tiirii
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* Sorumlu Yazar

While food waste continues to increase its severeness day by day, hotel businesses are one
of the businesses where food waste is most intense, as the all-inclusive concept and buffet
service system in hotels offer numerous food and beverage options to the consumer at the
same time. In this study, it was aimed to determine the size of food waste and the reasons
for its occurrence in food and beverage units by taking advantage of the opinions of kitchen
chefs working in hotels. In the study, 16 kitchen chefs who gained experience in hotels with
all-inclusive/ultra-inclusive concept in Antalya were included and a semi-structured
interview form was used to collect the data. The replies received for each question asked in
the interview form were categorized and subjected to descriptive analysis. According to the
findings, unconscious consumption has been found to be the main factor leading to food
waste in hotels. It has been determined that the lack of knowledge and experience of the
personnel during production with faulty cooking methods are the main factors leading to
food waste. In the interviews, it was stated that the restaurant is the area where food waste
occurs the most, and that the preliminary preparation process is the main application stage
leading to food waste. Various solution suggestions of kitchen chefs to reduce and prevent
food waste are included in the study in order to gain practical popularity in hotels.
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Iklim degisikligi ve kiiresel 1sinmanin tetikleyici unsurlarindan biri olan gida israfi gelecegi tehdit eden en &nemli
doga sorunlar1 arasinda yer almaktadir. Giinlimiizde insanlar icin gerekli olan gida kaynaklari, enerji kaynaklarindan
daha stratejik bir 6nem kazanmistir. Bu dogrultuda gida atiklari ve israfi ile aglik ve yetersiz beslenmeyle birlikte

ortaya cikan kiiresel sorunlar giiniimiiziin ve gelecegin en 6nemli konularimi1 olusturmaktadir (Kibler, Reinhart,

Hawkins, Motlagh & Wright, 2018).

Gida israfi, tiretim stirecindeki gidalarin hatali uygulamalar sonucu degerlendirilememesi veya iiretilmis gidalarin
son tliketim asamasinda israf edilmesi olarak ifade edilirken (Erik & Pekersen, 2019, s.419), The GAMA/The
Grocery Manufacturers Association; FMI/Food Marketing Institute gida atigin1 ¢ope atilmis ya da atilmak istenen
¢ig veya pismis, kat1 veya sivi fazda olan gida maddesi seklinde tanimlanmaktadir. Giiniimiizde 6nemli bir kiiresel
probleme doéniisen ve kati atik olarak kategorize edilen gida atiklar1 ekonomik, ¢evresel ve etik sorunlar1 beraberinde

getirmektedir (Marthinsen, Sundt, Kaysen & Kirkeyaag, 2012).

Gida atiklari; iklim degisikligi, dogal kaynaklara ulasilabilirlik, enerji, su, kaynak verimliligi, atik yonetimi, fiyat
degiskenligi, artan maliyetler, tiiketim, liriin piyasasi, saglik ve esitlik gibi farkli alanlarda dogrudan etkilidir
(Sayilarla Israf Raporu, 2019, 5.22). Gida kaybu ve israfi, siirdiiriilebilirlik sorunlarindan birisi olan gida giivencesinin
riske girmesine ve tath su ve fosil yakitlarin fazla tiiketimi sonucu sera gazi emisyonlarinin artmasina neden
oldugundan kiiresel iklim degisikligini etkilemektedir (Martin-Rios, Demen-Meirer, Gossling & Cornuz, 2018). Bu
sorunlara ¢ozlimler bulabilmek i¢in bir¢ok iilkede kurum ve sivil toplum kuruluslar1 yenilebilir gida atiklar ile ilgili
calismalar yiiriitmektedir (Marthinsen et al., 2012). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), diinyada her y1l insan tiiketimi i¢in
iiretilen 4 milyar ton gidanin yaklasik %30’unun gida kayb1 ya da gida atig1 olarak bosa harcandigini bildirmistir. Bir
baska ifadeyle her yil yaklasik 1.3 milyar ton (kisi basina yaklagik 190 kg) gida ¢ope atilmaktadir (Cederberg,
Gustavsson, Meybeck, Sonesson & Van Otterdijk, 2011; Délekoglu, 2017, s.179). Gida kayip ve israfimin %56’°lik
kismi gelismis tilkelerde, geriye kalan %44°liik kismi ise gelismekte olan iilkelerde ortaya ¢ikmaktadir (Demirbas,
2018). Gelismekte olan iilkelerde niifusun yaklasik %15'i aglik ¢ekerken geligmis iilkelerde gida giivencesizligi
sorunu yasanmaktadir (Buzby & Hyman, 2012; Kog¢ & Uzmay, 2015). Diinyada kisi basina diisen gida kayip miktar1
incelendiginde; Avrupa ve Kuzey Amerika’da kisi bagina diisen gida kayb1 280-300 kg/y1l iken Sahra Alt1 Afrika ve
Giiney/Giineydogu Asya’da bu rakam 120-170 kg/y1l’dir. insan tiiketimi igin yenilebilir gidanin kisi basina {iretimi
Avrupa ve Kuzey Amerika’da yaklagik 900 kg/yil; Sahra Alti Afrika ve Giiney/Giineydogu Asya’da 460 kg/yil’dir.
Tiiketiciler tarafindan israf edilen gida miktar1 Sahra Alti Afrika ve Gilineydogu Asya’da sadece 6-11 kg/yil iken
Avrupa ve Kuzey Amerika’da 95-115 kg/yi1l’dir (Artik & Hanci, 2020, s.11).

FAO’nun 2019 yili raporuna gore 2018 yilinda yaklasik 821 milyon kisi aglik sorunu yasamustir. Kiiresel A¢lik
Endeksine gore 119 iilkeden 52’sinde “ciddi”, “alarm verici” ve “son derece ciddi” diizeyde aglik sorunu
bulunmaktadir. 2050 yilinda 10 milyara ulagsmasi beklenen diinya niifusunun beslenme ihtiyaci i¢in kiiresel gida
iiretiminin %50 oraninda artmasi gerekmektedir. Ancak BM-FAO raporu mevcut kaynaklar hizla tiikenirken var olan
cabalarla 2050 yilinda bile a¢ligin bitirilmesinin ¢ok zor oldugunu belirtmektedir. Ayrica gida israfi ile diinyaya 250
km? su izi, 3.3 milyar ton ise karbon ayak izi birakilmaktadir (FAO, 2013). israf ekonomik kaybin yaninda CO
emisyonuna da yol agmaktadir. FAO verileri dogrultusunda gida israfinin ortalama karbon ayak izi kisi basina

yaklasik 500 kg CO, esdegerindedir (Ddlekoglu, Giray & Giin, 2014, s.177).
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Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi’nin (TISVA) 2019 yilinda hazirladig raporda, iilkemizde bir yilda iiretilen 49 milyon
ton meyve ve sebzenin %25-40’mnin kayboldugu ya da israf edildigi ve giinde 4,9 milyon, bir yilda ise 1,7 milyar
ekmegin ¢ope gittigi belirtilmistir. Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayi Dernekleri Federasyonu (TGDF) tarafindan
yapilan calismalara gore; bir yilda israf edilen gida miktar1 26 milyon tonu bulmakta ve bu miktar 214 milyar Tiirk
Lirasina karsihik gelmektedir. TUBITAK tarafindan yapilan arastirmalara gore israf edilen meyve ve sebze miktari
12 milyon ton ve 25 milyar Tiirk Lirast degerindedir. Bu miktar Tiirkiye’nin toplam sebze ve meyve ihracatinin dort

katindan fazlas1 durumundadir (Sayilarla israf Raporu, 2019, 5.32).

Mevcut gida kaybi, niifus artig1 ve tarimin ekosistem {izerindeki baskisi dikkate alindiginda gida kayiplar ve gida
israfina yonelik acil ve somut 6nlemlerin alinmasi sarttir. Eger gerekli dnlemler alinmazsa diinya israfin her y1il %10

artacagi tehlikesi ile karsi karsiya kalacaktir (Ddlekoglu vd., 2014, s.179).

Gida kaybi ve israfi her gegen giin ciddiyetini artirmaya devam ederken otel isletmelerinde tiiketiciye sayisiz gida
ve icecek segenegini ayni anda sunan her sey dahil ve agik biife servis sistemi gida israfinda etkili olan bir sistem

olarak diistiniilmektedir.

Her Sey Ddhil Sistem: Her sey dahil sistemi bir paket tur tiriidiir. Paket tur bir seyahatin konaklama, ulastirma,
yeme-icme ve eglence gibi ayri ayri pargalarinin birlestirilerek tek bir {lirtin ve fiyat halinde miisteriye satilmasini
icerir (Alaeddinoglu & Can, 2007, s.51; Heung & Chu, 2000, s.52; Cevirgen & Ungiiren, 2009, 5.639). Bu sistem
daha 6nceden planlanan bir seyahat i¢in pesin olarak iicreti 6denen tiim aktiviteleri kapsayan bir programdir (Sheldon
& Mak, 1987; akt. Uner, Sokmen & Birkan, 2006, s.36). Tiirkiye her sey dahil sisteminin diinyada en yaygin
uygulandig: iilkeler arasinda yer almis ve bu uygulamadan giiniimiize kadar karli citkmay1 basarmustir (Uner, Skmen
& Birkan, 2006, s.54). Her sey dahil sistemi Tiirkiye’de ilk uygulayan isletme Marco Polo Tatil Kdyii’diir. Onu
takiben Magic Life tarafindan uygulanan bu sistem, hizla gelismis ve zamanla biitiin bdlgelere yayilmustir (Uner vd.,
2006, s.54). Ote yandan konaklama isletmelerinin her sey dahil sistemine gegmesiyle birlikte doluluk oranlarinda

artis yagandigi goriilmiistiir (Demir & Demir, 2001, s.21).

Her sey dahil sistemi uygulayan otel isletmelerinde yogun bir gida israfinin ortaya ¢ikmasi, bu sistemi uygulayan
isletmelerin konu hakkinda gerekli tedbirleri almasini zorunlu hale getirmistir. Her sey dahil sistemde uygulanan agik
biifelerde gida israf miktarinin fazla olmasi, bu sistemdeki liretim kontroliinii zorunlu kilmaktadir. Bununla birlikte
acik biifelerde lriin ¢esidinin fazla olmasi gida israfinin artmasina yol agmaktadir. Bu sorunun 6niine ge¢ebilmek
icin yiyecek cesitliliginde azalmaya gidilmesi gerekmektedir (Keskin, Dinger & Dinger, 2019, s.52-53; Artik &
Hanci, 2020, s.9).

Acik Biife Sistemi: Tiirkiye’de her gecen gilin yayginlig1 artan agik biife sistemi, Fransa'da uygulanmaya baslayan
ve tlim diinyaya yayilan bir yemek kiiltiiriidiir. Bu sistem kahvalt1 salonlari, lokantalar ve genellikle konaklama
sektoriinde tercih edilmektedir. Kullanim kolayligi ve miisteriler ile tek seferde bir¢ok giday1 bulusturmasi agisindan
kisiler tarafindan oldukca benimsenen agik biife sistemiyle, otel isletmelerinde sabah 6gliniinden aksama kadar gesitli
bir¢ok gida miisterilere sunulmaktadir. Misteriler ise ellerinde tabaklarla cesitli yemekleri, igecekleri ve tatlilari
secerek diledikleri kadar alabilme 6zgiirligiine sahiptir. Bu 6zgiirlik durumu miisterilerin memnuniyet diizeyini
artirict bir etki yaratmaktadir. Ancak acik biife sisteminde tiiketiciler ihtiyaclarindan fazla aldiklar1 gidayi
tilketememekte ve tabakta artik olarak birakmaktadir (Giimiis, 2017, s. 959; Artik & Hanci, 2020, s.10). Bu durum
ise gida israfinin olusumuna neden olmaktadir.
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Otel Isletmelerinde Gida Israfi: Kendilerine 6zgii yapilari ve misafirlerine sunduklari genis hizmet yelpazesi
nedeniyle otellerde gida israfi genis bir alana yayilmaktadir (Tekin & ilyasov, 2017, s.15). Otel isletmelerinde bir
giinde olusan toplam atik miktar1 ortalama 8.871 kilogramdir ve bu miktarin 5.977 kilogramin1 gida atiklar
olusturmaktadir. Bu miktar otel isletmelerinde olusan atik tiirlerindeki toplam atigin %70’ine karsilik gelmektedir
(Sahin & Bekar, 2018, s.1048-1050). Acik biifelerde kisi basina 5 kiloya kadar yemek servisi yapilmaktadir. Bir
turizm cenneti olan Tiirkiye’deki otel isletmesi sayisi diisiiniildiigiinde gida israf miktar1 hesaplanamayacak boyutlara

ulagsmaktadir (www.israf.net).

Keskin vd., (2019, s.51) her sey dahil konaklama isletmelerinde gida israfi konulu makalelerinde, iiretim ve
tilketim siirecindeki gida israfim1 Baldwin ve Shakman’in arastirmasina dayanarak asagida belirtildigi gibi ele
almislardir: “Shakman (2013) gida israfim tiiketici oncesi ve tiiketici sonrasi olmak iizere iki gruba aywmaktadir.
Tiiketici oncesi gida israfi fazla tiretim, bozulma, son kullanma tarihinin ge¢mesi ve siisleme (kesim) atiklar: seklinde
aciklanmaktadur. Tiiketici sonrast israf ise tamamen miisterilerden kaynaklanan atiklart icerebilmektedir. Baldwin
ve Shakman (2012)’e gore tiiketici sonrast gida israfi genellikle tabak atiklart olarak da adlandirilabilmekte ve
miisteriler tarafindan birakilan veya atilan yiyecek-icecekleri icermektedir. Her sey dahil sistemi uygulayan
konaklama igletmelerinde genellikle tiim yiyecek ve iceceklerin fiyata dahil edilmesi, turistlerin her yiyecek icecek
cesidinden fazla alma istegi olusmasina neden olabilmektedir. Ayrica tek bir fiyatla her sey ddahil sistemdeki
konaklama isletmesine gelen turistler, yiyecek igeceklerin agik biife servis seklinde sunulmasiyla bu isteklerini
gerceklestirmektedirler fakat almis olduklar: tiim yiyecekleri bitiremediklerinden dolayi israf olusumunun bir

boyutunu olusturmaktadirlar.”

Insanlarda gida israfi davranislarina yol acan faktdrlerin belirlenmesi ve gida israfinin 6nlenmesi konusunda
yonlendirilmesi israfi azaltmada biiyiik bir 6neme sahiptir. Ciinkii israfa yol acan davraniglar hakkindaki kiigiik bir
farkindalik, ¢cevresel agidan biiyiik degisimleri beraberinde getirebilmektedir (Linder, Lindahl, & Borgstrom, 2018,
s.2).

Gida Dostu Turuncu Bayrak: Ulkemizde gida israfi sorununa dikkat cekmek icin “Gida Israfini Onleme ve
Bilinglendirme Programi” yiiriitiilmekte ve bu program turizm isletmeleri, egitim kurumlari, belediyeler, mahalleler,
aligveris merkezleri, restoranlar, sivil toplum orgiitleri, hastaneler ve askeri birimler basta olmak iizere; {ilke geneline
yayllmasi planlanan bir projeyi kapsamaktadir. Proje faaliyetlerine ilk olarak gida israfinin en yogun olarak
goriildiigii alanlar arasinda yer alan turizm isletmelerinde baslamistir. Bu dogrultuda programin énemli bir ayagini
olusturan “Gida Dostu Turuncu Bayrak” Tiirkiye’deki otellerde uygulanan bir kalite yonetimi sistemidir. Gida Dostu
Turuncu Bayrak, turizm isletmelerinde gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan ¢aligmalara
dogrudan katki saglamayi, toplumda farkindalik olusturmay1 ve gida israfi sorununa kokten ¢oziimler sunmay1
amaglamaktadir. Bu sistem gidanin liretimi, islenmesi, depolanmasi, satisi, sunumu, tiikketimi ve gida ile ilgili verilen
her tiirlii hizmeti kapsamaktadir. Sistemin igerigini ise uyarici gorsel materyaller, temsilciler, egitici ve eglendirici
esasli etkinlikler, personel egitimleri, denetimler, mutfakta atik takibi, online takip sistemi, puanlama sistemi, analiz-
raporlamalar ve kademeler olusturmaktadir. Gida Dostu Turuncu Bayrak ¢ocuklarin gelecekte farkindalik sahibi
bireyler olarak yetigsmelerine katkida bulunmay1 ve onlara yasanabilir bir diinya birakmay1 kendine baslica misyon
olarak edinmistir. Bunun yaninda yerli ve yabanci turistlerin gida israfi konusunda daha sagduyulu davranmalarini

saglamak, turizm isletmelerine prestij kazandirarak gida yatirnmlarinda kazang olusturmak, 6nemli bir maliyet
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kalemi olan gida harcamalarin1 azaltmak, turizm isletmelerinde ¢alisan personellerin, konaklayan misafirlerin ve
hizmet alanlarin konu hakkinda bilgi ve farkindalik diizeylerini artirmak, gida atiklarmi degerlendirmek ve
doniistiirmek icin gerekli caligmalart yapmak, gida israfi konusunda iilkemizde yapilan ¢aligsmalarin diinya ¢apinda
bir harekete doniismesine yardimci olmak ve iilke ekonomisine katkida bulunmak bu sistemin diger amaglar1 arasinda
yer almaktadir. 2018 yili itibariyle faaliyetlerine baslayan Gida Dostu Turuncu Bayrak “Afiyet Olsun Israf Olmasin”
slogani ile yola c¢ikarak Antalya, Mugla, Afyon, Rize, Belek, Alanya, Cesme, Kemer il ve ilgelerindeki otellerde
uygulanmaya baslamistir (www.turuncubayrak.org). Bunun yaninda Gida Dostu Turuncu Bayrak kalite yonetimi
sistemi, T.C. Tarim ve Orman Bakanlhig: ile Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm ve Orgiitii (FAO) is birliginde

yiiriitiilen Gidan1 Koru Kampanyasi’ndaki iyi uygulama 6rnekleri arasinda yer almaktadir (www.gidanikoru.com).

Gilinliimiizde diinya niifusunun tamamina rahatlikla yetebilecek kadar gida mevcut oldugu halde yaklasik 821
milyon insan aglikla kars1 karsiyadir. Ote yandan her sey dahil/ultra her sey dahil sistem ve acik biife sistemlerinin
benimsendigi otel igletmeleri, gida israfinin en yogun olarak goriildiigii isletmelerin baginda gelmektedir. Otel
isletmelerinde gida atiklarina neden olan etmenlerin ve yanlis uygulamalarin belirlenmesi ile bu etmenleri ortadan
kaldirmaya yonelik ¢oziimlerin gelistirilmesi gida israfin1 azaltma ve dnlemede oldukga biiylik bir 6neme sahiptir

(Artik & Hanci, 2020, s.9).
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Modeli

Otel isletmelerinde gida israf boyutunun saptanmasi, gida atiklarina yol acan etmenlerin yani sira gida atiklarimin
degerlendirilme yontemleri ve otel isletmelerinde gida israfin1 6nlemeye yonelik yapilan faaliyetlerin belirlenmesi
amaciyla ylriitilen bu c¢alismada otel isletmelerinin yiyecek-igecek birimlerinde ¢alisan mutfak seflerinin gida

israfina yonelik goriislerinden yararlanilmistir.

Bu caligmada nitel veri toplama tekniklerinden biri olan derinlemesine goriisme teknigi kullanilmigtir. Bizim
distmizdaki bireylerin sosyal gercekligi ne sekilde anlamlandirdiklarimi 6grenmek oldukca zordur. Insanlarin olgu ve
olaylar1 anlama, kavrama ve degerlendirme bigimleri farklidir ve kendilerine 6zgiidiir. Bu farklilik durumlari
arastirmacilari kisilerin 6znel diinyalarini sistematik olarak incelemeye siiriiklemektedir (Tiirniiklii, 2000, s.545). Bu

gercevede nitel aragtirmalar tam da yorumlayici yaklagimlariyla arastirmacilara 6znel diinyalar irdeleme firsati sunar.

Incelenen konunun biitiin boyutlarini ele alan, agik uclu sorularin soruldugu ve detayli cevaplarin almmasina
olanak saglayan; birebir, yliz yiize goriisiilerek bilgi elde edilmesine katki sunan bir veri toplama yontemi olan
derinlemesine goriigme sayesinde karsidaki kisinin bilgi, duygu, deneyim ve goézlemlerine ulasilmaktadir (Tekin,
2006, s.101). Derinlemesine goriismeler arastirmacilara genis bilgi elde etme imkan1 sunduklari i¢in ¢alismada bu

veri toplama teknigi tercih edilmistir.

Verileri elde etmek amaciyla katilimcilara yoneltilmesi planlanan sorularin biiyiik bir kism1 6nceden belirlenerek
yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmistir. Verilerin toplanmasinda Sahin (2016) ve Ozdemir (2018)
tarafindan gelistirilmis olan yar1 yapilandirilmig goriigme formlarindan yararlanilmistir. Hazirlanan goriisme formu
ile daha sistematik ve karsilagtirilabilir bilgi saglanmasi amaglanmis, ancak goriigme esnasindaki gidisata gore
sorularin akisinda farkliliklar yapilmasina dair esneklik taninmistir. Gériisme formunda yer alan sorular anlagilirlig

ve veri toplamaya uygunlugu agisindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Beslenme ve Diyetetik alanlarinda ¢alisan
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2 uzman tarafindan incelenmis ve uzmanlarin goriisii alinmistir. Ayrica pilot uygulama i¢in 2 mutfak sefi ile

gOriistilmiistiir.

Calismanin evrenini, Tirkiye’de faaliyet gosteren otel isletmelerinin yiyecek-igecek hizmetleri yonetimi (Food &
Beverage Managment) biriminde ¢alisan mutfak sefleri olusturmaktadir. Antalya’daki her sey dahil/ultra her sey
dahil sisteme sahip otel isletmelerinde deneyim kazanmis 16 mutfak sefi ise arastirmanin orneklemini
olusturmaktadir. Orneklem sayisinin 16 olarak belirlenmesinde veri doygunluguna ulasilmas1 5nem arz etmistir. Nitel
arastirmalarda ideal bir 6rneklem biiylikliigii icin temel kural, bilgilerin doyuma ulasmasiyla olusan tekrarlanma
dongiisiidiir. Bir noktadan sonra tiim yeni 6rneklem arastirmanin gegmis kisimlarinda yer alan 6rneklemin sundugu
veriyi sunacaktir. Bu noktada aragtirmanin veri toplama asamasi durdurulmali ve drneklem biiylkligl tekrarin ilk

goriildiigii yerde sabitlenmelidir (Baltaci, 2018, 5.262).

Bu ¢aligmada, otel isletmelerinde gida israf boyutunu ve gida atiklarina yol agan etmenleri belirlemek igin agik
biife servis sisteminde yer alan yiyecekleri hazirlamalari, servis etmeleri ve yemek sonrasi mutfaktaki tlim
faaliyetlerden sorumlu olmalari nedeniyle mutfak sefleri gériisme yapmak icin se¢ilmistir. Caligmaya katilimci olarak
her sey dahil/ultra her sey dahil sisteme sahip otel isletmelerinde en az 18, en fazla 44 yillik tecriibe ile galisan 16
mutfak sefi katki saglamistir. Goriismeler katilimcilardan izin alinarak ses kayit cihazi ile ve yazili olarak kayit altina
almmustir. Soru sorma ydnteminin goriisme yapilan kisiyi dogrudan etkileyebilmesi nedeniyle goriismeci her bir
kisiye, ayni sorular1 ayn1 sdzciikler ile aktarmistir. Calisma, goriisme teknigine uygun olarak 19.07.2019-10.10.2019
tarihleri arasinda 16 farkli otel isletmesinde gergeklestirilmistir. Goriismeler en az 30 dakika en ¢ok 60 dakika

stirmustur.

Goriismeler sonrasinda ilk olarak ses kayitlar1 ve not edilenler metin haline doniistiiriilerek verilerin sistemli hale
gelmesi saglanmigtir. Ham verilerin yer aldig1 transkriptler defalarca okunarak konuyla ilgili olan kisimlar
belirlenmistir. Goriismelerin yapilmaya baslanmasiyla birlikte elde edilen veriler de es zamanli olarak analiz
edilmeye baslanmistir. Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen sonuglar betimsel analiz yontemi ile
degerlendirilmistir. Bu dogrultuda yoneltilen sorulara verilen ayn1 veya birbirine yakin cevaplar gruplandirilarak
kategorize edilmistir. Katilimcilara gida atiklar ile ilgili genel bilgiler, gida atiginin olusum nedenleri, gida israfimi
artirici/azaltici etkiye sahip uygulamalar, gida atiklarini degerlendirme yontemleri ile gida israfina yonelik tutumlari

ve yiirlitiilen ¢aligmalara iligkin sorular yoneltilmistir.

Betimsel analiz yapilirken daha 6nceden belirlenmis 5 tema ve kodlar1 kullanilmistir. Bu tema ve kodlar Cizelge

1’de sunulmustur.
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Tablo 1. Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar

1. Giinliik servis edilen ortalama yemek porsiyon miktari

2. Giinliik ortalama olugan gida atik miktari

3.Gida atiginin en fazla olustugu alanlar

4.Gida atigina yol agan yanlis uygulamalar

5.Gida atiginin en fazla goriildiigii gida gruplari

6.Gida atiginin en fazla goriildiigii 6giin

7.Kahvaltilarda en fazla ati1 olusan gidalar

8.0gle yemeklerinde en fazla atig1 olusan gidalar

9. Aksam yemeklerinde en fazla atig1 olusan gidalar

10. Ara 6giinlerde en fazla atig1 olugan gidalar

1. Gida atiklarina yol agan etmenler

2.Gida Atiklarinin Olusum Nedenleri (3 soru) 2. Uretim sirasinda gida atiklarina yol acan etmenler
3. Mutfak calisanlarindan kaynaklanan etmenler
1. Ara 6glinler

3.Gida Israfim Artiric1 veya Azaltici Etkiye Sahip 2.Stslemeler

Uygulamalar (4 soru) 3. Uriin cesidi sayisina yonelik algi durumlari

4. Agik biifelere konumlandirilan bilgilendirme dokiimanlari
1. Degerlendirme yontemleri

4.Gida Atiklarim1 Degerlendirme Yéntemleri (4 soru) 2. Geri doniigtimii yapilan tiriinler
3. Miisterilerden geri donen iiriinleri degerlendirme yontemleri
4. Acik biifede tiiketilmeyen iiriinleri degerlendirme yontemleri

1. Gida Atiklan ile flgili Bilgiler (10 soru)

5.Gida Israfina Yonelik Tutumlar ve Yiiriitiilen 1. Miisterilerin gida israfina yonelik tutumlar
Calismalar (2 soru) 2.0tel yonetimleri tarafindan gida israfina yonelik yiiriitiilen
calismalar
Bulgular

Otel igletmelerinde gida israf boyutu ve gida atiklarinin ortaya ¢ikma nedenleri ile gida israfini dnlemeye yonelik
yapilan faaliyetlerin belirlenmesi amaciyla planlanan bu ¢aligmada elde edilen veriler, belirlenen temalar ve temalarin

altinda yapilan kodlamalara ait alt bagliklar halinde degerlendirilmistir.
Tema 1: Gida Atiklani ile Tlgili Bilgiler

Gida atiklar ile ilgili genel bilgilere ulagsmak igin; otel isletmelerinde gilinliik servis edilen ortalama yemek
porsiyon miktari, giinliikk ortalama olusan gida atik miktari, gida atiginin en fazla olustugu alanlar, gida atigina yol
acan yanlis uygulamalar, gida atiginin en fazla goriildiigii gida gruplari, gida atiginin en fazla gorildigi 6giin ile

kahvaltilarda, 6gle/aksam yemekleri ve ara 6giinlerde en fazla atigi olusan gidalar ile ilgili sorulara cevap aranmistir.

Tema 1, Kod 1, Giinliik servis edilen ortalama yemek porsiyon miktari: Antalya ilinde bulunan her sey
dahil/ultra her sey dahil sisteme sahip otellerdeki mutfak seflerinden K2 ve K12 calistiklar1 otellerde servis ettikleri
yemek porsiyonunun, otelde konaklayan miisteri sayisi ile ayni oldugunu belirtmistir. Diger katilimcilar ise
calistiklar1 otellerde miisteri sayisindan ortalama olarak %15 oraninda daha fazla yemek porsiyonu hazirladiklarini

ifade etmislerdir.

Tema 1, Kod 2, Giinliik ortalama olusan gida atik miktari: Otel isletmelerinde olusan giinliik ortalama gida atik
miktari; liretim esnasinda olugan gida atik miktar1 ve tiiketim sonrasi olusan gida atik miktar1 olmak tizere iki alt

kategoride incelenmistir.

Uretim esnasinda olusan gida attk miktar:: Katithmcilardan elde edilen veriler dogrultusunda otel mutfaklarinda
iiretim esnasinda (gida hazirlik siireci, pisirme yontemleri vb.) ortalama olarak %13 oraninda gida atiginin ortaya

¢ikt1g1 anlagilmistir. Uretim esnasinda ortaya ¢ikan gida atiklarini genel olarak meyve-sebzelerin dis kabuklari ve
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saplar1 olusturmaktadir. Bunun yaninda etlerin kemikli ve kemiksiz olma durumu atik miktarini belirleyen etmenler
arasinda yer almaktadir. Katilimeilarin tiimii {iriinlerin nitelik ve kalite durumlarinin, iiretim esnasinda ortaya ¢ikan

atik miktarinda biiytik bir etkiye sahip oldugunu vurgulamislardir.

Tiiketim sonrasi olusan gida atik miktari: Yapilan goriismelerde katilimcilar, calistiklar: otellerin restoranlarinda
ortalama olarak %20 oraninda gida atiginin ortaya ¢iktigini belirtmislerdir. Bu atik kategorisini ise tabak ve

bardaklarda tiiketilmeyen ve artik olarak kalan yiyecek-icecekler olusturmaktadir.

Tema 1, Kod 3, Gida atiginin en fazla olustugu alanlar: Katilimci seflerin verdigi bilgilere dayanarak otellerde
gida atiginin en fazla olustugu alanlar sirasiyla restoran, mutfak (iiretim) ve bardir. Bu alanlari ise depolar ve odalar

takip etmektedir (Cizelge 2).

Tablo 2. Otel isletmelerinde Gida Atigmin En Fazla Olustugu Alanlar

K1 Mutfak K9 Restoran, mutfak, depo

K2 Restoran, bar, hazirlik siireci K10 Restoran, mutfak, bar

K3 Restoran, mutfak, bar K11 Restoran, mutfak, depo, bar

K4 Mutfak, restoran, odalar K12 Mutfak, restoran, odalar, depo

K5 Restoran, snack barlar, alakartlar K13 Mutfak, restoran, depo

K6 Restoran K14 Mutfak, restoran

K7 Mutfak, restoran, geri doniigiim K15 Restoran, mutfak, pastane

K8 Mutfak, satin alma K16 Restoran, mutfak, bar, yemekhane

Tema 1, Kod 4, Gida atigina yol acan yanhs uygulamalar: Mutfak sefleri ile yapilan goriismeler sonucunda gida
atigina en fazla yol agan ilk 3 uygulama asamasini; 6n hazirlik (iiretim), depolama ve satin alma asamalari

olusturmaktadir. Bu uygulama asamalarini hatali pisirme yontemleri ve servis/sunum agamalari izlemektedir.

Tablo 3. Otel isletmelerinde Gida Atigina Yol Agan Yanls Uygulamalar

K1  On hazirlik, depolama, hatali pisirme yontemleri K9 On hazirlik, depolama, {iretim

K2 Servis ve sunum, on hazirlik, depolama K10 Gidanin korunmasi, depolama

K3  On hazirlik, biifeye doniis K11 Hatal1 pisirme yontemleri, depolama, satin alma
K4  On hazirlik, degerlendirme, geri doniisiim K12 On hazirhik

K5 Satin alma, hatali pisirme yontemleri, {iriiniin dogru = K13 On hazirlik, satin alma, sunum
miisteri profiline verilmemesi

K6  Depolama K14 Tiiketim
K7  Geri doniisiim, 6n hazirlik K15 On hazirhk
K8  On hazirlik, satin alma K16 On hazirlik, tikketim

Tema 1, Kod 5, Gida anginin en fazla goriildiigii gida gruplari: K1, K2, K3, K4, K6 ve K16 nin goriisleri
dogrultusunda; kavun ve karpuz gibi gidalarin kabuklu yapilarindan dolay1 meyveler en fazla atig1 ¢ikan gida grubu
iken sebzelerden dzellikle patates, sogan, patlican ve kabak ayn1 nedenden kaynakli olarak fazla miktarda atig1 ¢ikan
tiriinlerdir. Bunun yani sira miisteriler tarafindan tiiketim tercihi az olan elma, armut, Briiksel lahanasi, brokoli ve

karnabahar otellerde en fazla atig1 ¢ikan diger gidalar arasinda yer almaktadir.

Tablo 4. Otel isletmelerinde Gida Atiginin En Fazla Gériildiigii Gida Gruplari

K1  Meyve, sicaklar, salata, pastane K9 Sebze yemekleri

K2  Unlu mamuller, meyve K10  Sicaklar, pastane

K3  Meyve, sebze yemekleri K11 Unlu mamuller

K4  Sebze (¢ig), meyve K12 Sebze yemekler, icecekler

K5  Pastane, soguklar, yesillik, sebze (¢ig) K13 Sebze yemekleri, et yemekleri, kuru baklagiller
K6  Sebze (¢ig) , meyve K14 Et yemekleri, 1zgaralar

K7  Sebze (¢ig) K15 Sicak yemekler, pastane

K8  Unlu mamuller, sebze yemekleri, beyaz et K16  Sebze (¢ig), meyve, unlu mamuller
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Tema 1, Kod 6, Gida aniginin en fazla goriildiigii égiin: Arastirmaya dahil olan 16 mutfak sefinin timii, gida

atiklarinin en fazla goraldiigii 6giiniin aksam yemeklerinin yenildigi 6giin oldugunu belirtmistir.

Tema 1, Kod 7, Kahvaltilarda en fazla atigi olusan gidalar: Otel isletmelerinin kahvaltilarinda en fazla atig
olusan gidalar sirasiyla peynir ¢esitleri, unlu mamuller (ekmek, pogacga) ve sarkiiteri {iriinleridir. Bu gidalar1 regel,
yumurta ve yesilliklerin takip ettigi goriilmektedir. K15 ve K16 ise calistiklart otellerin kahvaltilarinda gida atig
olugmadigini iletmistir (Cizelge 5).

Tablo 5. Otel isletmelerinde Kahvaltilarda En Fazla Atig1 Olusan Gidalar

K1 Unlu mamuller, sarkiiteri, peynir ¢esitleri K9 Unlu mamuller, peynir ¢esitler, yumurta
K2 Unlu mamuller, zeytin, yesillik K10 Unlu mamuller, peynir ¢esitleri, zeytin
K3 Domates, karpuz, yesillik K11 Regel, bal, peynir cesitleri

K4 Meyve, patates kizartmasi K12 Peynir gesitleri, sarkiiteri, unlu mamuller
K5 Peynir gesitleri, regel, bal, unlu mamuller K13 Sarkiiteri, siit tiriinleri

K6 Unlu mamuller, sarkiiteri K14 Peynir ¢esitleri, sarkiiteri, recel

K7 Yumurta, unlu mamuller, peynir ¢esitleri K15 -

K8 Yumurta, peynir ¢esitleri, recel, bal K16 -

Tema 1, Kod 8, Ogle yemeklerinde en fazla atig olusan gidalar: Otel isletmelerinin 6gle yemeklerinde her iiriin

grubunda atigin ortaya ¢iktig1 sdylenebilmektedir (Cizelge 6).

Tablo 6. Otel isletmelerinde Ogle Yemeklerinde En Fazla Atig1 Olusan Gidalar

K1 Meyve, pastane K9 Sebze yemekleri, beyaz et, pastane

K2 Sebze yemekleri, hamur isleri, pastane K10 Sicaklar, yesillik, pastane

K3 Sebze yemekleri K11 Sicaklar, unlu mamuller, igecekler

K4 Meyve, tahillar, patates K12 Unlu mamuller, su, pastane

K5 Patates kizartmasi, hamburger K13 Sebze yemekleri, balik, kiimes hayvanlari
K6 Corbalar, sebze yemekleri K14 Sicaklar, pastane

K7 Sebze yemekleri K15 Sicaklar, pastane

K8 Sicaklar K16 Mezeler

Tema 1, Kod 9, Aksam yemeklerinde en fazla angi olusan gidalar: Otellerde aksam yemeklerinde en fazla atig1
olusan gidalar1 sebze yemekleri ve et gruplari olusturmaktadir. Katilimcilarin ¢ogu miisteriler tarafindan et
yemeklerinin fazla tercih edilen gida grubu oldugunu ancak bu yemeklerin de tabaklara agir1 miktarda alinmasindan
dolay1 tamaminin tiiketilemedigini ve atik hale geldigini belirtmislerdir. K16 ise ¢alistig1 otelin aksam yemeklerinde

gida at1g1 olugsmadigini belirtmistir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Otel Isletmelerinde Aksam Yemeklerinde En Fazla At11 Olusan Gidalar

K1 Meyve, et yemekleri, diger K9 Sebze yemekleri, beyaz et, pastane

K2 Hamur isleri, sulu yemekler, yesillikler, salata K10 Sicaklar, yesillikler, sebze yemekleri, pastane
K3 Sebze yemekleri K11 Sicaklar, unlu mamuller, igecekler

K4 Meyve, et yemekleri, karbonhidratlar K12 Sebze yemekleri, unlu mamuller, su

K5 Yoresel yemekler, balik K13 Sebze yemekleri, bakliyat, baltk

K6 Baslangiglar K14 Sicaklar, pastane

K7 Sebze yemekleri K15 Sicaklar, pastane

K8 Et yemekleri K16 -

Tema 1, Kod 10, Ara édgiinlerde en fazla angi olugan gidalar: Katilimcilardan K1 hamburger, makarna, doner
ve dondurmanin, K6 unlu mamullerin, K9 coffee-break iiriinlerinin, K11 karpuzun, K12 kurabiye, karpuz ve kavunun
ve son olarak M13 ise karbonhidrat igerikli {irlinlerin ara 6giinlerde artik olarak olugtugunu ifade etmistir. Bununla

birlikte diger tiim katilimcilar otellerin ara 6gilinlerinde biiyiik miktarda bir gida atiginin olusmadigini belirtmiglerdir.
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Tema 2: Gida Atiklarinin Olusum Nedenleri

Otellerde gida atiginin olusum nedenlerini belirlemeye yonelik olarak katilimcilara gida atiklarina yol agan temel
etmenler, liretim sirasinda gida atiklarina yol agan etmenler ve mutfak ¢alisanlarindan kaynaklanan etmenler ile ilgili

sorular yoneltilmistir.

Tema 2, Kod 1, Gida atiklarina yol acan etmenler: Calisma esnasinda edinilen deneyimler sonucunda
katilimcilardan K4 gida atiklarina yol agan temel nedenin gidanin niteligi oldugunu ifade etmistir. K5 hatali pisirme
yontemlerini bu sorunun temel nedeni olarak goriirken K6 zengin menii hazirlanmasini, K7 ve K10 kiiltiirel
farkliliklarin gida atiklarina yol agan temel etmen oldugunu diisiinmektedir. Diger katilimcilar ise gida atiklarinin

temel olusum nedeninin bilingsiz tiiketim oldugu goriisiine sahiptir.

Tema 2, Kod 2, Uretim sirasinda gida atiklarina yol acan etmenler: Otellerde iiretim sirasinda hatali pisirme
yontemleri ile personelin bilgi eksikliginin gida atiklarinin ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu belirlenmistir.
Katilimcilardan K14 ve K16 calistiklar1 otellerde tiretim sirasinda gida atiginin olugsmadigini belirtmiglerdir. Ayrica
K14 ¢alistigi oteldeki yonetim biriminin her ay sonunda maliyet kontrolii (cost control) takibi yaptigini ve bu nedenle
mutfak galisanlarinin daha disiplinli ¢aligtiklarin1 ve boylece liretim sirasinda atik olusumunu engellediklerini ifade

etmistir (Cizelge 8).

Cizelge 8. Otel Isletmelerinde Uretim Sirasinda Gida Atiklarma Yol Acan Etmenler

K1 Hatali pigirme yontemleri K9 Uriiniin bekleme siiresi, iiriiniin niteligi
K2 Dogru frin kullanilmamasi, hatali pisirme K10  Depolama kosullari, hatali pisirme yontemleri
yontemleri, personelin bilgi eksikligi

K3  Personelin bilgi eksikligi K11  Hatali pisirme yontemleri, personelin bilgi eksikligi
K4  Hatal pisirme yontemleri, hatali porsiyonlama K12  On hazirlik

K5  Hatali pisirme yontemleri, mise en place K13  Personelin bilgi ve tecriibe eksikligi, kontrolsiizliik
K6  Hatal pisirme yontemleri K14 -

K7  Hatal pisirme yontemleri K15  Hijyen kosullari

K8  Personelin bilgi ve tecriibe eksikligi K16 -

Tema 2, Kod 3, Mutfak ¢calisanlarindan kaynaklanan etmenler: Otellerde mutfak ¢alisanlarinin bilgi ve deneyim
eksikliginden kaynakli olarak gida atig1 olustugu belirtilmistir. Mutfak seflerinden K14 calistig1 otelde kaliteli
malzeme alindigi takdirde gida atiginin olugmadigini belirtmistir. Bununla birlikte katilimcilar tarafindan mutfak ici
boliimler arasinda sebze-meyve hazirlik, pastane ve soguk boliimlerinde diger boliimlere gére daha ¢ok gida atiginin

olustugunu ifade edilmistir.

Cizelge 9. Otel Isletmelerinde Mutfak Calisanlarindan Kaynakli Gida Atiklarina Yol A¢an Etmenler

K1 Bilingsizce yapilan davranislar K9 Personelin bilgi ve deneyim eksikligi

K2  Personelin bilgi eksikligi, irin fazlahginin getirdigi rehavet K210  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi
durumu

K3  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi K11  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi

K4  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi K12  Bilingsiz ¢aligma, sik personel degisimi

K5  Personelin bilgi eksikligi, hazirlik siirecinde yapilan hatali K13  Cirakliktan ustaliga gegisteki kontrolsiizliik
uygulamalar

K6  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi K14 -

K7  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi K15  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi

K8  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi K16  Personelin bilgi ve deneyim eksikligi,

planlamanin olmamasi, iradesizlik
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Tema 3: Gida Israfim Artiric1 veya Azaltic1 Etkiye Sahip Uygulamalar

Otellerde gida israfin artiric1 veya azaltici etkiye sahip uygulamalari belirlemek amaciyla ara 6giinler, siislemeler,
iiriin cesidi sayisina yonelik algi durumlar1 ve acgik biifelere bilgilendirme dokiimanlarinin konumlandirilmasina

yonelik sorulan sorulara alinan cevaplar su sekildedir.

Tema 3, Kod 1, Ara égiinler: Otel isletmelerinde miisterilere sunulan ara égiinlere iliskin bulgularda; K2, K3,
K4, K5, K8, K9 ve K10 ara 6gilinlerin miisterilerin acligin1 bastirdigini, denizden ¢iktiklarinda enerji almay1
sagladigini ve boylece miisterilerin aksam yemeklerinde tabaklarina daha az tiriin aldiklarini ifade etmislerdir. Bu
katilimcilar ara 6giinlerin gida israfinda azaltic1 bir etkiye sahip oldugunu diisiinmektedir. Ancak mutfak seflerinden
K1, K6, K7, K12, K13 ve K14 ara 6glinlerin gida israfin1 daha da artirdigi goriisiine sahiptir. Mutfak sefleri bunun
nedeninin, miisterilerin ara 6glinlerde ve snack barlarda giinde birka¢g kez yemek yemelerine ragmen aksam
yemeklerinde tabaklarina fazla miktarda yiyecek almaya devam etmeleri oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilardan
K11, K15 ve K16 nin konu hakkindaki goriisii ise ara 6giinlerin gida israfini azaltmada kismi olarak bir pay1 olsa da

soruna tam olarak ¢6ziim sunamamasi seklindedir.

Tema 3, Kod 2, Siislemeler: Mutfak seflerinden K1, K3, K4 ve K6 siislemelerde yenilebilir nitelikteki tirlinleri
kullandiklarint ve meslekleri geregi duyulara hitap etmek zorunda olduklarini diisiinerek siislemeleri gida israfin
artirict bir uygulama olarak gérmemektedirler. Bununla birlikte diger tiim katilimcilar yiyecek-iceceklere yapilan

stislemelerin gida israfini tetikleyici bir etkisi oldugunu diisinmektedir.

Tema 3, Kod 3, Uriin cesidi sayisina yonelik algi durumlari: Yapilan goriismelerde, mutfak seflerine daha az
ceside sahip fakat daha lezzetli olan gidalarin miisterileri rahatsiz etme durumlari soruldugunda; K1, K4, K5, K10 ve
K14 bu durumun miisterileri rahatsiz edebilecegini belirterek miisterilerin her zaman fazla ¢eside sahip iiriinleri
gormek istediklerini ifade etmislerdir. K8, K9, K13 ve K15 lezzetli ve her giin farkl1 yemekler sunuldugu takdirde
miisterilerin rahatsizlik duymadigii diisiinmektedir. K2, K3, K6, K7, K11, K12 ve K14’e gore ise bu durum miisteri

profiline gore degiskenlik arz etmektedir.

Tema 3, Kod 4, Acik biifelere konumlandirilan bilgilendirme dokiimanlari: Katilimcilara acik biifelere yiyecek-
iceceklerin kalori degerini gosteren bilgilendirme dokiimanlar1 konumlandirilmasinin gida israfin1 azaltmadaki rolii
soruldugunda; K2, K4, K8, K9, K13 ve K15 dokiimanlarin gida israfin1 azaltici bir etkisi olacagini belirtmislerdir.
K1, K5, K6, K7, K10, K11, K12, K14 ve K16 ise dokiimanlarin israfi azaltmada etkili olmayacagimi ve bu
dokiimanlarin her miisteriden ziyade sadece saglikli beslenen ve bilingli kisilerin dikkatini ¢ekecegini diisiinmektedir.
K1, K5 ve K16 calistiklart otellerde agik biifelere iiriinlerin alerjen bilesen, glukoz ve laktoz igerigi ile kalori
degerlerini gosteren bir sistem kurduklarini, renk kodlar belirlediklerini ve vejeteryan, sporcu ve yash gibi 6zel
durumlar1 olan miisterilere yonelik farkli yiyecekler iceren biifeler hazirladiklarini ifade etmisler fakat hedef kitlenin

dikkatini ¢gekmedigi i¢in bu sistemden sonug alamadiklarini iletmislerdir.
Tema 4: Gida Atiklarini Degerlendirme Yontemleri

Otel isletmelerinde gida atiklarini degerlendirme yontemleri, geri doniisiimii yapilan iiriinler, miisterilerden geri
donen Uriinleri degerlendirme yontemleri ve agik biifede tiiketilmeyen tiriinlerin degerlendirme yontemleri ile ilgili

sorulara cevaplar aranmistir.
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Tema 4, Kod 1, Degerlendirme yontemleri: Mutfak seflerinden K6, K7, K10, K11 ve K15 ¢alistiklar1 otellerdeki
restoran ve acik biifelerde kalan ve higbir sekilde degerlendirilmeyecek nitelikteki atiklari hayvan barmaklarina
gonderdiklerini belirtmistir. K2 calistig1 otelde Sifir Atik Projesi kapsaminda faaliyetler yiiriitiildiiglinti, bu nedenle
ayristirma yapildigini, siisleme sirasinda kullanilan meyvelerin meze yapiminda, sebzelerin sos yapiminda
kullanildigini, ekmek ve diger sebze atiklarinin ise hayvan barinaklarina génderildigini ifade etmistir. K1 ve K9’da
calistiklar1 otellerde ayristirma yapildigini ve atiklarin hayvan barmaklarina génderildigini iletmistir. K5 ve K13
calistiklar1 otellerde 24 saat igerisinde bozulmayacak olan iirlinlerin sogutma yontemi ile soklanip ertesi giin
kullanildigim1 ve diger atiklarin hayvan barinaklarma gonderildigini sdylemistir. K3 calistigi otelde sebze
kabuklarimin sos yapiminda kullanildigim ve atiklarin hayvan barinaklarina gonderildigini, K4 otelde yas iirtinlerin
siiflandirildigini, geri doniisiim faaliyetlerinin uygulandigini, 24 saat igerisinde bozulmayacak olan iiriinlerin
sogutma yontemi ile soklanarak ertesi giin kullanildigini ve agik biifeden donen izgara etlerin et salatalarinda
kullanildigimi aktarmigtir. K8 otelde olusan atiklarin 6nceden belediye tarafindan topladigini fakat su an atiklar
degerlendirmek icin herhangi bir faaliyet yapmadiklarini belirtmistir. K12 agik biife i¢in hazirlanmig fakat biifeye
cikmamus tiriinlerin personel yemeklerinde kullanildigini ve atiklarin hayvan barinaklarina gonderildigini, K14 otelde
geri doniisiim faaliyetlerinin yapildigini, K16 ise meyve ve sebzelerin sos yapiminda kullanildigini ve artan

ekmeklerin gesitli tarifler ile degerlendirildigini ifade etmislerdir.

Tema 4, Kod 2, Geri doniisiimii yapuan iiriinler: Otellerde geri doniisiimii yapilan iirlinler Cizelge 10’da

belirtilirken K10, K11 ve K15 calistiklar1 otellerde geri doniisiim faaliyetlerinin yapilmadigini iletmislerdir.

Cizelge 10. Otel Isletmelerinde Geri Déniisiimii Yapilan Uriinler

K1  Siislemede kullanilan sebze ve meyveler (bal kabagi, karpuz) K9 Yesillikler

K2  Siislemede kullanilan meyveler ve sebze kabuklari K10 -

K3  Sebze kabuklar ve saplar1 (sogan, kereviz vb.) K11 -

K4  Siislemede kullanilan sebze ve meyve kabuklar K12 Sebze ve meyve kabuklari

K5 Meyve ve sebze kabuklari K13 Izgara etler, haglanmis sebzeler
K6  Sebze, meyve ve dekoratif kullanilan malzemeler K14 Kizartilmis iiriinler

K7  Pisen sebzeler, sebze kabuklari, 1zgara etler K15 -

K8 lzgara etler K16 Sebze, meyve ve ekmekler

Tema 4, Kod 3, Miisterilerden geri donen iiriinleri degerlendirme yontemleri: Katilimcilardan K1, K2, K8, K13,
K14 ve K16 miisterilerden geri dénen iiriinlerin genellikle A la carte restoranlarda goriildiigiinii belirterek buna
yonelik bir degerlendirme sistemlerinin olmadigini ifade etmislerdir. K3, K5, K6, K7 K9, K10 ve K15 ise biifeye
cikmamig riinleri personel yemeklerinde kullandiklarini iletmislerdir. K4 c¢alistigi otelde porsiyonlama sisteminin
oldugunu ve siparis lizerine hazirlik yaptiklari i¢in bu duruma yonelik bir gida atigi olusmadigini fakat istisnai
durumlarda miisterilerden donen bazi tabaklardaki iiriinleri 1zgara ya da salatalarda degerlendirdiklerini belirtmistir.
K11 calistig1 otelde ozellikle et riinlerinin salatalar, wrapler, sandvigler ve etin bulundugu her yemek tiiriinde
degerlendirildigini ve en kotii ihtimalle de personel yemegi olarak sunuldugunu iletmistir. K12 ise miisterilerden geri

donen triinlerin hayvan barinaklarina génderildigini aktarmigtir.

Tema 4, Kod 4, Acik biifede tiiketilmeyen iiriinleri degerlendirme yontemleri: Goriisme yapilan katilimcilarin
tiimii, agik biifelerde sunulan iiriinlere miisteriler tarafindan el ile temas gerceklestirildigi igin buradaki tiriinlerin
higbir sekilde tekrar kullanilmadigini belirtmistir. Agik biifelerde kalan tiriinlerin genel olarak hayvan barinaklarina

gonderildigi ifade edilmistir.
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Tema 5: Gida Israfina Yonelik Tutumlar ve Yiiriitillen Cahsmalar

Calismada katilimcilara son olarak miisterilerin gida israfina yonelik tutumlari ve otel yonetimleri tarafindan gida

israfina yonelik yiiriitiilen ¢caligmalar hakkinda sorular aktarilmistir.

Tema 5, Kod 1, Miisterilerin gida israfina yonelik tutumlari: Katilimcilardan K1, K2, K3, K4, K5, K13, K15 ve
K16 miisterilerin gida israfina yonelik tutumlarinin miisteri profiline gore degiskenlik arz ettigini belirtmistir. Bu
katilimeilar Avrupali miisterilerin restoranlarda artik birakilan tabaklara diger miisterilere gore daha fazla tepki
gosterdiklerini belirterek en fazla gida israft yapan miisteri profillerinin Rus, Arap ve Tiirk miisterilerden olustugunu
iletmislerdir. Ayrica her miisteri profilinde gida israfina karsi duyarl davranan kisiler bulundugunu ifade etmislerdir.
Mutfak sefleri gida israfina tepki gosteren miisterilerin, genel olarak restoranda tabaklarda kalan atiklarin nasil
degerlendirildigini 6grenmek istediklerini ve tabaklarmi dolu halde birakan miisterileri uyarma egilimi
gosterdiklerini iletmiglerdir. K6, K7, K8, K10, K11, K12 ve K14 calistiklar1 otellerde miisterilerin gida israfindan
rahatsizlik duymadiklarini ve herhangi bir tepki gostermediklerini, K9 ise ¢alistigi otelde fazla bir gida israfi olmadigi

i¢in miigterilerin bu durumdan memnuniyet duyduklarini belirtmistir.

Tema 5, Kod 2, Otel yonetimleri tarafindan gida israfina yénelik yiiriitiilen calismalar: Goriisme yapilan
katilimeilarin timii ¢alistiklart otellerde gida israfina karsi duyarli ve hassas yoneticiler ile birlikte galistiklarini
belirtmislerdir. K3, K4, K11 ve K14 galistiklart otellerde, otel yonetimlerinin gida israfinin yol actigi maliyetleri
kontrol altina almak icin cost control iizerinden siirekli takip sistemi uyguladiklarini iletmiglerdir. K2, K5 ve K16
calistiklar1 otellerde Sifir Atik Projesi kapsamindaki faaliyetler uygulandigini, K13 ise ¢alistig1 otelde konu hakkinda

birim seflerine egitimler verildigini ifade etmistir.
Sonug¢ ve Oneriler

Diinya iilkelerinde gida israfi giderek ciddiyetini artirmaya devam ederken otel isletmelerinde uygulanan her sey
dahil ve acik biife servis sistemi, tiikketiciye sayisiz gida ve igecek secenegini ayni anda sundugu i¢in bu isletmeler,
gida israfinin en fazla goriildiigi isletmelerin basinda gelmektedir. Otel isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin
goriiglerinden yararlanilarak yiyecek-icecek birimlerinde olusan gida israf boyutunun ve gida atiklarinin ortaya ¢ikma

nedenlerinin belirlenmesi amaciyla yliriitiilen bu ¢alismada elde edilen sonuglar su sekildedir:

Her sey dahil/ultra her sey dahil sisteme sahip otel isletmeleri, yemek porsiyonlarini belirleme agamasinda miisteri
sayisindan ortalama olarak %15 oraninda daha fazla yemek porsiyonu hazirlamaktadir. Otel mutfaklarinda tiretim
esnasinda ozellikle gida hazirlik ve pisirme siirecinde ortalama olarak %13 oraninda gida atig1 ortaya ¢iktig1 ifade
edilirken, tiiketim sonrasi restoranlarda &zellikle tabaklarda ve bardaklarda tiiketilmeyen ve artik olarak kalan

yiyecek-igeceklerden dolay1 %20 oraninda gida atig1 ortaya ¢iktigr belirtilmistir.

Otel isletmelerinde gida atiklarina yol acan baslica etmenin bilingsiz tiiketim oldugu, iiretim sirasinda hatali
pisirme yontemleri ile personelin bilgi ve deneyim eksikliginin gida atiklarina yol acan temel etmenler oldugu
belirlenmistir. Otel isletmelerinin restoran boliimiiniin gida atiklarinin en fazla ortaya ¢iktigi alan oldugu, 6n hazirlik
siirecinin ise gida atiklarina yol acan baslica uygulama asamasi oldugu anlasilmistir. Meyve ve sebzeler atigin en
fazla ortaya ¢iktig1 gida grubu olarak ifade edilirken peynir ¢esitlerinin kahvaltilarda, pastane iriinlerinin &gle

yemeklerinde sebze yemeklerinin ise aksam yemeklerinde en fazla atig1 olusan gida grubu oldugu belirlenmistir.
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Mutfak sefleri otel yonetimlerinin gida israfinin yol ag¢tigi maliyetleri kontrol altina almak igin cost control
tizerinden siirekli takip sistemi uyguladiklarini belirtmislerdir. Bunun yaninda bazi otellerde Sifir Atik Projesi
kapsaminda faaliyetler uygulanmakta, bazilarinda ise konu hakkinda birim seflerine egitimler verilmektedir. Bu
arastirmanin gelecek calismalara 151k tutmasi ve otellerde uygulamali bir sekilde yayginlik kazanmasi adina mutfak
seflerinden gida israfin1 azaltma ve 6nlemeye yonelik cesitli tavsiye ve ¢coziim oOnerileri alinmistir. Bu tavsiye ve

Oneriler su sekilde siralanabilir.

- Otel igletmelerinde aninda pisir servis et yontemi (alemonik) olan sistemin tiim otellerde yayginlastirilmasi
tesvik edilmelidir.

- Tesisler olusturulurken miisteri sayisina gore alt yapi olusturulmali ve bu sayiya gore pisirme iiniteleri
kurulmalidir.

- Bilingli {iretici ve tiiketici igin egitimler verilmeli, seminerler organize edilmeli ve sertifika programlari
artirtlmalidir.

- Otel isletmelerinde Gida Dostu Turuncu Bayrak kalite sistemi yayginlagtirilmalidir.

- Devlet destegi ile egitim ve uygulamalar zorunlu hale getirilmelidir.

- Turizm faaliyetleri i¢in politikalar olusturulmali, tesvik ve destekler artirilmalidir.

— Insan kaynagina énem verilmeli, istihdamda siireklilik saglanmalidir.

- Otel isletmelerinde kaliteli ve nitelikli iirlinler satin alinmalidir.

— Uriinler kiiciik porsiyonlarda satin alimmmalidir.

- Sunumlarda yenilebilen nitelikteki tirlinler siisleme amaclh kullanilmalidir.

- Porsiyon seklinde sunulabilen yemek sayisi ve ¢esidi artirilmalidir.

~ A la carte restoranlarin sayis1 artirilmalidir.

- Otel isletmelerinde miisteri profiline gore tema uygulamalar1 artirilmalidir.

- Otel isletmelerinde bilingli ve kalifiye personel calistiriimalidir.

- Otel isletmelerinde farkindalik artirici, uyarici nitelikte gorseller asilmalidir.

- Misafirlere yiyecekleri kadar almalar1 gerektiginin bilinci hissettirilmelidir.
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EK:

Gorlisme Yapilan Mutfak Sefleri

Cevresel

Deneyim Elde Ettigi Mesleki e Gida Giivenligine Beslenmeye
No Otellerin Konaklama ~ Deneyim  Surdurtilebilirlik Atk 0 podin fliskin Egitim
. . Yonetimine Iligkin
Sekli Stiresi .. Durumu Durumu
Egitim Durumu
1 Ultra Her Sey Dahil 24 yil Var Var Yok
2 Her Sey Dahil 20 yil Var Var Yok
3 Her Sey Dahil 22 yil Var Var Var
4 Her Sey Dahil 27 yil Var Var Var
5 Her Sey Dahil 25 yil Yok Var Yok
6 Her Sey Dahil 42 y1l Var Var Var
7 Her Sey Dahil 37yl Var Var Var
8 Her Sey Dahil 44 yil Var Var Var
9 Her Sey Dahil 37yl Var Var Var
10 Her Sey Dahil 18 yil Var Var Var
11 Her Sey Dahil 19 yil Var Var Var
12 Her Sey Dahil 26 yil Var Var Var
13 Ultra Her Sey Dahil 20 yil Yok Var Var
14 Her Sey Dahil 30 yil Var Var Yok
15 Her Sey Dahil 23 yil Yok Var Yok
16 Her Sey Dahil 27 yil Var Var Yok
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Extensive Summary

Food waste, one of the triggers of climate change and global warming, is one of the most important natural
problems threatening the future. Today, the food resources required for people have gained a more strategic
importance than energy resources. Accordingly, global problems that arise with food waste and waste, hunger and

malnutrition constitute the most important issues of today and the future (Kibler et al., 2018).

The Food and Agriculture Organization (FAO) reported that about 30% of the 4 billion tons of food produced for
human consumption every year in the world is wasted as food loss or food waste. In other words, approximately 1.3
billion tons of food (approximately 190 kg per person) is thrown away every year (Cederberg, Gustavsson, Meybeck,
Sonesson & Van Otterdijk, 2011; Délekoglu, 2017, 5.179). 56% of food losses and waste occur in developed countries
and the remaining 44% occur in developing countries (Demirbas, 2018). While approximately 15% of the population
is starving in developing countries, food insecurity problems are experienced in developed countries (Buzby and
Hyman, 2012; Kog¢ & Uzmay, 2015).

Today, although there is enough food to easily feed the entire world population, approximately 821 million people
are starving. On the other hand, hotels with all-inclusive/ultra all-inclusive concept and buffet systems are among the
leading businesses where food waste is seen most intensely. Identifying the factors causing food waste and wrong
practices in hotel businesses and developing solutions to eliminate these factors are of great importance in reducing

and preventing food waste.

In this study, which was carried out in order to determine the food waste dimension in hotels, the methods of
evaluating food waste as well as the factors leading to food waste and the activities carried out to prevent food waste

in hotels, the opinions of the kitchen chefs working in the food and beverage units of the hotels were used.

In order to obtain the data, most of the questions planned to be asked to the participants were determined in
advance and a semi-structured interview form was prepared. The population of the study consists of the employees
in the catering unit of the hotels in Antalya. 16 kitchen chefs who have gained experience in hotels with all-inclusive
/ ultra all-inclusive concept in Antalya constitute the sample of the research. It was important to reach data saturation
in determining the number of samples as 16. Kitchen chefs were chosen to interview because they prepare, serve and
are responsible for all activities in the kitchen after meals in the buffet service system to determine the size and causes
of food waste in hotels. 16 kitchen chefs with at least 18 and maximum 44 years of experience contributed to the
study in hotels with all-inclusive/ultra-inclusive concept. The interviews were recorded with voice recorder and in
writing with the permission of the participants. The study was carried out in 16 different hotel businesses between
19.07.2019 and 10.10.2019 in accordance with the interview technique. The interviews lasted approximately 30-60

minutes.
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The results of this study, which was conducted to determine the size of food waste and the reasons for its
occurrence in food and beverage units by taking advantage of the opinions of kitchen chefs working in hotels, are as

follows:

Hotels with all-inclusive/ultra all-inclusive concepts prepare an average of 15% more meal portions than the
number of customers at the stage of determining meal portions. While it is stated that an average of 13% of food
waste occurs in hotel kitchens during production, especially during the food preparation and cooking process, it is
stated that 20% of food waste occurs in restaurants, especially in plates and cups, due to the food and beverages that

are not consumed and remain as residual.

It has been determined that the main factor leading to food waste in hotels is unconscious consumption, and the
lack of knowledge and experience of the personnel with incorrect cooking methods during production are the main
factors leading to food waste. It has been understood that the restaurant section of the hotels is the area where food
waste occurs the most, and the preliminary preparation process is the main implementation stage leading to food
waste. While fruits and vegetables are expressed as the food group where the waste occurs the most, it has been
determined that cheese types are the food group with the most waste at breakfast and pastry products at lunch and
vegetable meals at dinner.

Kitchen chefs stated that hotel administrations implemented a continuous monitoring system through cost control
to control the costs caused by food waste. In addition, activities are carried out within the scope of Zero Waste Project
in some hotels, and unit chiefs are trained in some of them. Various advice and solution suggestions were received
from kitchen chefs to reduce and prevent food waste in order to shed light on future studies and to gain practical

popularity in hotels.
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