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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 14.01.2026 Aragtirmanin amact siirdiiriilebilirlik kapsaminda gastronomi &grencilerinin sifir atik
konusundaki bilgilerinin degerlendirilmesidir. Bu bilgiler 1s18inda gelecekte yiyecek ve

Kabul Tarihi: 22.06.2026 icecek sektoriindeki ¢aliyma potansiyeli olan bireylerin dogru yonlendirilmesi,

bilgilendirilmesi ve sifir atik konusuna gereken Onemin verilmesi de ¢aligmanin
amaglarindandir. Bu arastirmada, gida atiklar1 ve sifir atik bilinci konularini ele almak i¢in
betimsel bir arastirma modeli kullanilmistir. Arastirmanin ¢alisma grubunu, 21 farkl
Siirdiirebilirlik katilimer olusturmaktadir. Arastirmada, veri toplama araci olarak yari yapilandirilmig
goriisme formu kullanilmistir. Aragtirma kapsaminda toplanan veriler, igerik analizi
Sufir atik yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Gida atiklarinin olusum nedenleri arasinda bireysel
Gastronomi 6grencileri farkindalik eksikligi, plansiz iiretim siirecleri, depo yonetimindeki hatalar, ¢calisanlarin bilgi
yetersizligi ve sosyal medya etkisi gibi faktdrler 6ne ¢ikmaktadir. Sifir atik bilincine yonelik
¢Oziim Onerileri ise bireysel ve toplumsal diizeyde alinabilecek onlemleri icermektedir.
Bireysel diizeyde, geri doniisiim uygulamalarinin yayginlastirilmasi, artan yemeklerin
degerlendirilmesi ve ihtiya¢ kadar aligveris yapilmasi gibi kiiciik adimlar, atiklarin
azaltilmasinda etkili bir rol oynamaktadir.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract

Sustainability The aim of the research is to evaluate the knowledge of gastronomy students about zero

Zero waste waste within the scope Qf sustaipability: Iq the light of this informatiog, the aims c?f the
study are to correctly guide and inform individuals who have the potential to work in the

Gastronomy students food and beverage sector in the future and to give due importance to the issue of zero waste.
In this research, a descriptive research model was used to address the issues of food waste

Makalenin Tiirii and zero waste awareness. The study group of the research consists of 21 different
participants. In the research, a semi-structured interview form was used as a data collection

Arastirma Makalesi tool. The data collected within the scope of the research was analyzed using the content

analysis method. Factors such as lack of individual awareness, unplanned production
processes, errors in warehouse management, lack of knowledge of employees and social
media influence stand out among the causes of food waste. Solution suggestions for zero
waste awareness include measures that can be taken at individual and social levels. At the
individual level, small steps such as expanding recycling practices, utilizing leftover meals,
and shopping as needed play an effective role in reducing waste.
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GIRIS

Glnlimiizde gevresel sorunlarin artmasi, dogal kaynaklarin hizla tiikenmesi ve kiiresel dlgekte siirdiiriilebilirlik
arayiglarinin  yogunlagmasi, tiretim ve tiiketim siireglerinin yeniden degerlendirilmesini zorunlu kilmaktadir
(Sakaguchi, Pak ve Potts, 2018, s. 431). Ozellikle gida iiretimi ve tiiketimi, cevresel etkileri yiiksek olan alanlardan
biri olarak 6ne ¢ikmakta ve bu siireglerde ortaya ¢ikan gida atiklari, siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri agisindan
onemli bir sorun teskil etmektedir. Bu baglamda, sifir atik yaklasimi; kaynaklarin etkin kullanimi, atiklarin
azaltilmasi ve geri doniisiim siireclerinin  gelistirilmesi agisindan kritik bir ¢6ziim modeli olarak
degerlendirilmektedir. Gastronomi sektorii ise dogrudan gida ile iliskili olmasi nedeniyle sifir atik uygulamalarinin

en fazla 6nem kazandigi alanlardan biri olarak dikkat ¢cekmektedir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021, s. 39).

Bu arastirmanin temel amaci, siirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde gastronomi alaninda lisans diizeyinde egitim goren
Ogrencilerin sifir atik konusundaki bilgi diizeylerini ve tutumlarin1 kapsamli bir bigcimde incelemektir. Giiniimiizde
cevresel siirdiiriilebilirlik, 6zellikle yiyecek ve icecek sektorii acisindan stratejik bir 6neme sahip olup, bu alanda
yetisen nitelikli insan kaynaginin siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda bilinglendirilmesi kritik bir gereklilik olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda, gastronomi boliimii lisans 6grencilerinin arastirma kapsamina dahil edilmesi,
gelecekte sektorde aktif rol alacak bireylerin bilgi, tutum ve davraniglarinin erken donemde degerlendirilmesine

olanak saglamaktadir.

Literatlirde, siirdiiriilebilir gastronomi, gida israfi ve atik yonetimi konularinin mesleki egitim siirecinde
kazandirilmasinin, bireylerin profesyonel yasamlarinda siirdiiriilebilir uygulamalart benimsemeleri agisindan
belirleyici oldugu vurgulanmaktadir. Bu nedenle, c¢alismanin orneklemini gastronomi lisans Ogrencilerinin
olusturmasi, yalnizca mevcut farkindalik diizeyinin olgiilmesi agisindan degil, ayn1 zamanda egitim siirecinin
siirdiirtilebilirlik tizerindeki etkisini ortaya koymasi agisindan da Onem tasimaktadir. Bu ydniiyle arastirma,

gastronomi egitiminin igerik ve uygulama boyutunda gelistirilmesine katki sunmay1 amaglamaktadir.

Arastirma, Ogrencilerin sifir atik ilkelerine iligkin bilgi diizeylerini belirlemenin yani sira, bu konudaki
tutumlarmin sektdrel siirdiiriilebilirlik iizerindeki olas1 etkilerini degerlendirmeyi hedeflemektedir. Ayn1 zamanda,
gastronomi egitimi siirecinde sifir atik bilincinin nasil daha etkin bir sekilde kazandirilabilecegi ve 6grencilerin

cevresel farkindaliklarinin hangi yontemlerle gelistirilebilecegi iizerinde durulmaktadir.

Gida israfinin artmasinda bireylerin konuya iliskin farkindalik eksikligi ve 6zellikle yiyecek igecek igletmelerinde
atik yonetimine yonelik bilgi yetersizlikleri 6nemli rol oynamaktadir. Bu durum, hem bireylerin hem de sektor
calisanlarinin egitim yoluyla bilinglendirilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu ¢alisma, gastronomi
Ogrencileri iizerinden yiiriitiilmesi sayesinde, gelecekte sektorde gorev alacak bireylerin siirdiiriilebilirlik odakl

yaklagimlar gelistirmelerine katki saglamay1 hedeflemektedir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda, gastronomi lisans egitiminde sifir atik ve siirdiiriilebilirlik konularinin daha
etkin bicimde miifredata dahil edilmesi, 6grencilerin mesleki yasamlarinda ¢evresel duyarlilik gelistirmelerine katki
saglamaktadir. Bu ¢ercevede ¢aligma, mevcut durumu ortaya koymanin yam sira, egitim temelli iyilestirme Onerileri

sunarak siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarinin yayginlagsmasina katki sunmaktadir.
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Literatiir
Gida Israfi

Kiiresel dlgekte bir sorun olarak degerlendirilen diinya gida arzi, 6zellikle gida israfi nedeniyle 6nemli bir tehdit
altinda bulunmaktadir. Gida israfi, liretimden tiiketime kadar uzanan gesitli siireclerde meydana gelmektedir.
Yeryliziindeki yasamin devamliligi icin hayati dnem tasiyan besinler, su, oksijen, azot ve magnezyum gibi
maddelerin ekolojik dongiileri korunmalidir. Ekosistemlerin istikrari, yasamin stirdiiriilebilirligi agisindan belirleyici
bir unsurdur. Ekosistem i¢indeki herhangi bir unsurda yasanan degisiklik, diger canl tiirlerinin yagsamlarini tehlikeye
sokabilmektedir. Bu nedenle ekosistemi olusturan tiim unsurlarin dogadaki islevleri biiyiik onem tagimaktadir (Akin,
2014, s. 33). Dogal hayatin korunmasi, yalnizca canlilar1 tehditlerden uzak tutmakla kalmamakta, ayni zamanda
ekolojik dongiilerin siirekliligini saglamaktadir. Ancak kiiresellesme, niifus artis1 ve degisen tiiketim aligkanliklari,

dogal kaynaklarin dengesiz bir sekilde kullanilmasina neden olmus ve bu durum gida israfin1 giindeme getirmistir.
Gida Israfinin Cevresel, Ekonomik ve Sosyal Etkileri

Gida israfi, hem {iiretim asamasindaki hatali uygulamalar hem de tiiketim siireglerindeki bilingsiz davraniglar
nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir (Erik ve Pekersen, 2019, s. 421). Israf, tath su kaynaklarmin ve fosil yakitlarm asiri
tilketimine yol agmakta, bu da hem gida giivenligini tehdit etmekte hem de sera gazi emisyonlarini artirmaktadir
(Martin-Rios ve vd., 2018, s. 197). Bu durum, kiiresel olgekte iklim degisikligini hizlandirmakta ve ekolojik
sorunlarin yam sira ekonomik ve etik problemleri de beraberinde getirmektedir. Bu nedenle, ilgili kurum ve
kuruluslar tarafindan yenilebilir gida atiklariin degerlendirilmesine yonelik ciddi dnlemler alinmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Marthinsen vd., 2012, s. 34). Aksi takdirde, kiiresel 6lgekteki atik miktarinin her yil %10 oraninda
artacag1 dngoriilmektedir (Délekoglu vd., 2014, s. 2). Ozellikle yiyecek ve icecek sanayisi baglaminda, gida israfinin
yogun bir sekilde gergeklestigi soylenebilmektedir. Uretimden tiiketime kadar olan siirecte, yiyecek ve icecek
isletmelerinin hem o6nemli bir israf kaynagi olusturdugu hem de istihdam yaratip ekonomiye katki sagladigi
goriilmektedir. Bu nedenle, isletmelerin ekonomik katkilar1 ile ¢evresel ve toplumsal zararlar1 arasinda dengeli bir
yaklagim gelistirilmesi gerekmektedir (Ozdemir, 2010, s. 219). Dakikada ii¢ tabaktan birinin ¢dpe atildig1 ve aym
siire i¢inde li¢ gocugun agliktan yagamini yitirdigi gercegi, yemek israfinin ne denli ciddi bir sorun oldugunu gozler

oniine sermektedir (Do6lekoglu vd., 2014, s. 2).

Yetersiz beslenme ve aglik, giiniimiiziin en 6nemli sorunlar1 arasinda yer almakta ve yapilan bir¢ok c¢alisma, bu
problemlerin temel nedenlerinden birinin gida israfi oldugunu ortaya koymaktadir (Palanddken, 2018, s. 1; Sakaguchi
ve vd., 2018, s. 431; Loeurng, 2021, s. 2; Cirisoglu ve Akoglu, 2021, s. 39). Gida israfinin azaltilmasi, gida
yoksullugunun 6nlenmesi agisindan hayati bir adim olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle, gida israfin1 6nlemeye
yonelik caligmalarin ve gidanim siirdiirtilebilirligi konusundaki arastirmalarin 6nemi giderek artis gostermektedir
(Sakaguchi, Pak ve Potts, 2018, s. 431; Kiling Sahin ve Bekar, 2018, s. 1040). TUIK verilerine gore, Tirkiye'de her
yil yaklagik 18 milyon ton meyve ve sebze israf edilmekte ve bu israfin toplam mali degeri 214 milyar TL'ye

ulagmaktadir (Palandoken, 2018, s. 1).
Gida Atig1 ve Siirdiiriilebilirlik

Gida israfinin olumsuz etkileri yalnizca insan yasamini degil, ayn1 zamanda ekosistemdeki tiim canlilar1 tehdit

etmektedir. Atiklarin etkili bir sekilde yonetilmemesi ve dogrudan ¢ope atilmasi, ¢giirityen gidalarin toprakta gereksiz
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sera gazi emisyonlarina yol agmasina neden olmaktadir. Bu durum, kiiresel 1sinma gibi gevresel sorunlar artirmakta
ve insan yasami basta olmak iizere tiim canlilar {izerinde ciddi riskler olugturmaktadir (Palandoken, 2018, s. 1;
Sakaguchi ve vd., 2018, s. 431). Gida israfinin 6nlenmemesi ve ¢evresel faktorlerin goz ardi edilmesi, ekosistem
tizerinde geri doniilmez olumsuz etkilere sebep olmaktadir (Marthinsen ve vd., 2012, s. 33; Betz ve vd., 2015, s. 219).
Bu baglamda, hem kiiresel 6l¢ekte hem de iilke diizeyinde gida israfinin 6nlenmesi ve gida atiklarinin neden oldugu
cevresel sorunlara karsi onlemler alinmasi biiyiikk bir 6nem tasimaktadir. Etkili bir atik yOnetim sisteminin
olusturulmasi igin llkelerin ortak bir caba gdstermesi gerekmektedir (Parizeau ve vd., 2015, s. 208). Her iilkenin
kendi kaynaklarina uygun sekilde gelistirdigi politikalar, gida israfinin azaltilmasinda belirleyici bir rol oynamaktadir

(Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020, s. 3490; Loeurng, 2021, s. 2; Cirisoglu ve Akoglu, 2021, s. 39; FAO, 2021, s. 1).

Gida israfi, tarimsal iiretimden nihai tiiketime kadar tiim siireclerde olusabilmektedir. Ozellikle catering
isletmelerinde gida atiklarinin miktarinin oldukga yiiksek oldugu bilinmektedir. Gida israfi; isletmeler i¢in maddi
kayiplara, ¢evre kirliligine, kaynaklarin gereksiz tiiketimine ve toplumsal sorunlara yol actig1 i¢cin mutlaka azaltilmali
ve etkin bir sekilde yonetilmelidir. Bu kapsamda, gida israfi yonetimi, kaybolan veya israf edilen firiinlerin
sinirlandirilmast ve yeniden degerlendirilmesine yonelik diizenlemeleri iceren bir yonetim yaklasimi olarak
tanimlanmaktadir. Gida israfin1 6nleyebilmek ve bu siireci siirdiiriilebilir hale getirebilmek, isletmelerin belirli
finansal, yonetsel ve organizasyonel yetkinliklere sahip olmasin1 gerektirmektedir. Ayrica, gida israfina yonelik
stirdiiriilebilir bir riskin varligi, insan yagaminin tehlike altinda oldugunu da agik¢a ortaya koymaktadir (Bexell ve

Jonsson, 2017, s. 14; Igbal vd., 2022, s. 154).

Gida atiklarmin etkili bir sekilde yonetilebilmesi i¢in ¢evresel ve toplumsal faktorlerin dikkate alinmasi, bu
atiklarin neden oldugu zararlarin en aza indirilebilmesi i¢in gerekli arastirmalarin yapilmasi beklenmektedir (Ridoutt,
2010, s. 1715; Erdogan, 2018, s. 12). Gida israfinin 6nlenmesi ve atik yonetimine yonelik uygun stratejilerin
gelistirilmesi, hem ekonomi hem de toplumsal biling agisindan biiyiikk 6nem tagimaktadir (Ewaid vd., 2019, s. 536;
Evans, 2021, s. 41). Literatiirde son yillarda gida israfi ve atik yonetimi konularinda yapilan ¢aligmalarin giderek
arttigr goriilmektedir. Cesitli arastirmalar, gida yoksullugu ve kiiresel 1sinma gibi temel sorunlarin en Gnemli
nedenlerinden birinin gida israfi oldugunu gostermektedir. Kiiresel diizeyde degerlendirildiginde, diinya genelindeki
gida yoksullugunun biiyiik oranda gida israfindan kaynaklandig1 sonucuna varilmaktadir (Fox ve Fimech, 2013, s.

30; Erdogan, 2018, s.12; Cabelloa vd., 2020, s. 301; Igbal vd., 2022, s. 154).

Gida atiklarinin yonetimine yonelik stireclerin etkin bir sekilde siirdiiriilmesi son derece dnemlidir (Ekren ve
Kumar, 2022, s. 54). Bu yonetim siirecleri, tarimsal iiretimden baglayip atigin degerlendirilmesine kadar devam eden
bir dizi agamay1 kapsamaktadir. Bu siirecin her asamasinda gerekli degerlendirme ve denetimlerin titizlikle yapilmasi,
hem ekonomik hem de toplumsal agidan kritik bir 6nem tasimaktadir (Lipinski vd., 2013, s. 25; Delgado ve Torero,
2021, s. 36). Yonetim siireci, gida atigi {iretiminin nedenlerinin ve agamalarinin belirlenmesi, olgiilmesi,
siiflandirilmasi, 6nlenmesi ve degerlendirilmesi gibi adimlardan olugmaktadir (Silvennoinen vd., 2015, s. 141). Bu
stirecin basarilt bir sekilde ytiriitiilmesi, gida atiklarinin yonetimi agisindan vazgecilmez bir gereklilik olarak

degerlendirilmektedir (Mekonnen ve Fulton, 2018, s. 861; Sakaguchi vd., 2018, s. 431).

Restoran tiirii ne olursa olsun, hemen hemen tiim restoranlarda biiyiik miktarda yemek atigi olusabilmektedir.
Yemek israfi, yalnizca miisterilerin tabagindaki yiyecekleri tam olarak tiiketmemelerinden kaynaklanmamaktadir.

Pek ¢ok farkli neden, yemek israfina yol acabilmektedir. Kiling Sahin ve Bekar'in (2018) yaptig1 ¢alismada, otel
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isletmelerinin operasyonlar1 incelenmis ve misterilerin ihtiyaglarindan daha fazla yiyecek tiikettigi, yemek
porsiyonlarinin gereginden biiylik oldugu ve egitimli personel eksikliginin 6nemli bir sorun teskil ettigi

belirlenmistir. Bu faktorlerin, gida israfinin biiyiik bir béliimiinii olusturdugu tespit edilmektedir.
Yontem
Arastirma Modeli

Bu aragtirmada, gida atiklar1 ve sifir atik bilinci konularini ele almak amaciyla nitel aragtirma yaklagimi
benimsenmistir. Calisma, katilimcilarin konuya iliskin deneyimlerini, algilarin1 ve goriislerini derinlemesine
incelemeyi hedeflemektedir. Veriler, katilimcilarin kendi diisiincelerini ayrintili bicimde ifade etmelerine olanak
taniyan yari yapilandirilmis goriisme formu araciligryla toplanmistir. Elde edilen veriler, mevcut durumun ¢ok
boyutlu olarak anlasilmasin1 saglamak ve olgulara iliskin anlamli ¢ikarimlar gelistirmek amaciyla analiz

edilmektedir.
Calisma Grubu

Aragtirmanin ¢alisma grubunu, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi Béliimii’nde
O0grenim goren 21 farkli katilimci(6grenci) olusturmaktadir. Calisma grubu, amacli o6rnekleme yontemiyle
belirlenmistir. Bu yontem, konuyla ilgili bilgi ve deneyime sahip kisilerin aragtirma kapsamina alinmasini saglayarak,
elde edilen verilerin zenginligini artirmayr hedeflemistir. Calisma grubunu 12 kadin ve 9 erkek katilimci
olusturmaktadir. Katilimcilar, minimum 3 ay ve maksimum 4,5 yil sektor tecriibesine sahiptir. Arastirmada yer alan
orneklem biiylkligi (n=21), nitel arastirmalar agisindan kabul edilebilir bir diizeyde bulunmakla birlikte, bu durum
calismanin siirhiliklan arasinda degerlendirilmektedir. Bu kapsamda, elde edilen bulgularin genellenebilirliginin
sinirli  olabilecegi ve sonuglarin belirli bir o6rneklem ¢ergevesinde yorumlanmasi gerektigi g6z Oniinde

bulundurulmaktadir.
Veri Toplama Araci

Aragtirmada, veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis goériisme formu kullanilmistir. Gorlisme formu,
arastirmanin amaci dogrultusunda ilgili literatiir incelenerek aragtirmaci tarafindan, katilimeilarin gida atiklari, sifir
atik bilinci ve bu konulara yonelik ¢6ziim Onerileri gibi temelara dair detayli bilgi sunmasimi saglayacak sekilde
hazirlanmistir. Gorlisme formunun kapsam gegerliligini saglamak amaciyla alaninda uzman ii¢ 6gretim elemaninin
gorilisiine basvurulmus, alinan geri bildirimler dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilarak {i¢ gastronomi
Ogrencisiyle 6n goriisme yapilip formun son hali olusturulmustur. Form, a¢ik uglu sorulardan olusmakta olup,
katilimcilara kendi goriislerini ifade etme esnekligi sunmustur. Veriler, arastirmaci tarafindan gelistirilen yarn
yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak katilimcilarla yiiz ylize gerceklestirilen goriismeler araciligiyla

toplanmustir. Goriismeler yaklasik 15-25 dakika slirmiis, katilimcilarin izni dogrultusunda ses kaydi alinmistir.
Veri Analizi

Arastirma kapsaminda toplanan veriler, icerik analizi yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Icerik analizi,
katilimeilarin verdikleri cevaplarin temalar, kodlar ve kategoriler ¢ergevesinde sistematik bir sekilde incelenmesini
saglamaktadir (Ultay vd., 2021). Oncelikle, katilimcilarin goriisleri detayh bir sekilde okunarak kodlar olusturulmus

ve bu kodlar belirli temalar altinda birlestirilmistir. Daha sonra, temalar arasinda iliskilendirme yapilmis ve elde
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edilen bulgular, arastirmanin amaglart dogrultusunda yorumlanmistir. Veri analiz siirecinde, nitel verilerin
giivenilirligini artirmak i¢in aragtirmacilar arasinda kodlama uyumu saglanmistir. Toplam 21 katilimei iizerinden
analizler yapilmistir. Ayrica, katilimei ifadelerinden dogrudan alintilar yapilarak, bulgularin daha somut ve anlagilir
bir sekilde sunulmasi amaglanmistir. Icerik analizi siirecinde, dncelikle katilimcilarin goriisleri ayrintili olarak
okunmakta ve anlamli ifadeler belirlenerek agik kodlar olusturulmaktadir. Bu asamada her bir katilime1, gizliligin
saglanmasi amaciyla K1-K21 seklinde kodlanmaktadir. Olusturulan kodlar, benzerlik ve farkliliklarina gore
gruplanarak alt temalar ve ana temalar altinda birlestirilmektedir. Ardindan, temalar arasindaki iligkiler incelenerek
kavramsal bir cerceve olusturulmakta ve bulgular arastirmanin amagclart dogrultusunda yorumlanmaktadir. Analiz
stirecinde izlenen adimlar; verilerin okunmasi, kodlarin olusturulmasi, kodlarin kategorilere ayrilmasi, temalarin
belirlenmesi ve temalar arasi iliskilerin kurulmasi seklinde sistematik bir siray1 takip etmektedir. Elde edilen
bulgularin daha anlasilir ve somut bir sekilde sunulabilmesi i¢in katilimci ifadelerinden dogrudan alintilara yer
verilmektedir. Veri analizinin giivenirligini artirmak amaciyla, kodlama siireci birden fazla arastirmaci tarafindan
bagimsiz olarak yiiriitiilmekte ve kodlayicilar aras1 uyum karsilagtirilmaktadir. Uyumun saglanamadigi durumlarda
ortak degerlendirme yapilarak goriis birligine varilmaktadir. Bu yaklasim, analiz siirecinin tutarliligini ve
giivenirligini artirmay1 amaglamaktadir. Bununla birlikte, nitel veri analizine dayali ¢alismalarin dogasi1 geregi
yorumlayici 6zellik tagidigi dikkate alinarak, elde edilen bulgularin belirli bir baglam ¢ercevesinde degerlendirilmesi

gerektigi ifade edilmektedir.
Etik Izin
Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Canakkale Onsekiz

Mart Universitesi Etik Kurulu 09.01.2025 tarihi ve 01/54 sayili karart ile alinmustir.
Bulgular

Bu arastirma kapsaminda elde edilen veriler, icerik analizi yontemiyle incelenmis ve katilimci gorisleri
dogrultusunda belirli temalar altinda siniflandirilmaktadir. Analiz siirecinde benzer anlamlar tagiyan ifadeler bir araya
getirilerek kodlar olusturulmakta, bu kodlar ortak 6zelliklerine gére gruplandirilarak temalar belirlenmektedir. Bu
dogrultuda, arastirma bulgulari; “Gida Atiklarinin Olusum Nedenleri”, “Gida Atiklarinin Farkli Yonleriyle Etkileri”,
“Gida Atiklarina Yonelik Coziim Onerileri”, “Restoranlarda Gida Atigimin Olusma Nedenleri”, “Siirdiiriilebilir
Gidalar1 Satm Alma” ve “Sifir Atik” olmak iizere alt1 ana tema g¢ergevesinde yapilandirilmaktadir. Belirlenen bu
temalar, katilmcilarin gida israfi ve sifir atik konularina iliskin goriiglerini biitlinciil bir bakis agisiyla ortaya
koymakta ve konunun farkli boyutlarinin anlasilmasina katki saglamaktadir. Temalarin olusturulmasinda, katilime1
ifadelerinin icerik benzerlikleri ve anlam bitiinligli dikkate alinmakta; aym1 kavramsal c¢ercevede

degerlendirilebilecek goriisler ayn1 kategori altinda toplanmaktadir.

Gida atiklarina yonelik diisiinceler Tablo 1’de incelenmistir. Gida atiklarinin olusum nedenlerine yonelik

degerlendirme yapilmustir.
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Tablo 1. Gida atiklarina yo6nelik diisiinceler

Ana Tema Temalar Kodlar f

Tiiketimden kaynakh o  Bilingsiz tiiketim 3

nedenler e Gosteris meraki 3

e  Yanlis porsiyonlama 3

Gida Atiklarimin Olusum e Stok yonetimindeki hatalar 3
Nedenleri Uretimden kaynakh * Fazlatiretim

nedenler e Bilingsizlik 3

e Depolama 3

e  (Calisanlarin egitimsizligi ;

Katilimcilar, gida atiklarinin olusum nedenlerini genis bir perspektiften degerlendirmistir. Gida atiklarinin olusum
nedenlerine iliskin katilimcilarin yorumlari, sorunun ¢ok yonlii bir yaprya sahip oldugunu ve bireysel, kurumsal ve
toplumsal diizeyde farkli faktorlerin etkili oldugunu acikca gostermektedir. K1 tarafindan yapilan degerlendirme,
gida iiretimi ve tiiketimi arasindaki siireglerin bir biitiin olarak ele alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. K1, gida
atiklarinin tiim siireclerde meydana geldigini ifade ederek su yorumu yapmistir: “Gida atiklar1 gidanin topraktan
mideye kadarki siirecinde her bir adimda meydana gelen ve tek bir adimi bir digerini etkileyen, oniine gegilip geri
doniisiimle degerlendirilmesi gereken, toplum ve ekosistem yarar1 i¢in ¢ok miihim bir konudur.” K2, sektérdeki
bilingsiz ¢aligmalara dikkat ¢ekerek su degerlendirmeyi yapmustir: “Sektdrde var olan ustalarin bu isleri ¢ok
umursamamasi. Ozellikle alayli olan ustalarin konu hakkindaki bilingsizligi sonucu yiyeceklerin hazirlanma
stirecindeki israfi ¢ok dnemsemezler. Haliyle bu israf, gida atiklarini olusturur.” K4, plansiz iiretimin ve sipariglerin
gida atiklarina neden oldugunu su sozlerle agiklamigtir: “Gida atiklari bilingsiz planlanan iiretimde, plansiz siparig
ve miisterinin beklentisini kargilamayan yiyeceklerin ¢ope gitmesi nedeniyle olusur.” K8, depolama eksikliklerini su
sekilde dile getirmistir: “FIFO (First In, First Out) kuralina uyulmamasi restorandaki en biiyiik problemdir. Calistigim
restoranda alan problemi oldugu i¢in FIFO kuralina uyulmaya calisilsa da zaman zaman problemler yasanryordu.”
K10, sosyal medya etkisi ve estetik kaygilarin atiklar1 artirdigini belirterek su yorumu yapmuistir: “Gida atiklarimin
olusumundaki en biiyiikk neden bana gore gereginden fazla abartili yapilan iiriinler ve gosteris merakiyla yapilan
yemekler.” Ozellikle liiks restoranlar ve sosyal medyada popiilerlik kazanma gabasi, tiikketimden ¢ok {iretime
odaklanarak atiklarin artmasina yol agmaktadir. K12, bireysel olarak yaptigi uygulamalari su sekilde paylagsmistir:
“Son kullanma tarihi yaklasan iiriinleri dncelikli kullanmaya 6zen gosteririm. Kizartma yaglarini atmam. ihtiyacim
olan kadar aligveris yapmaya calisirim, acik biifeleri tercih etmem.” Bu ifade, bireysel biling ve farkindaligin 6nemini
vurgulamakta ve gida israfinin 6nlenmesi i¢in bireylerin alabilecegi basit ama etkili 6nlemleri gostermektedir. Gida

atiklarinin etkileri Tablo 2’de incelenmistir. Cevresel, ekonomik ve sosyal sorunlar incelenmistir.

Tablo 2. Gida atiklarinin etkileri

Ana Tema Temalar Kodlar
e Toprak, hava ve su kirliligi
Enerji ve su israfi
Ekosistem bozulmast
Kaynaklarin hizli tikenmesi
Isletmelerde maliyet artisi
Biitceye zarar
Bireysel 6nlemlerin gerekliligi
Israfin azaltilmasi
Tiiketim aligkanliklarinin degismesi

Cevresel zararlar

Gida Atiklarinin Farkh

Yonleriyle Etkileri Ekonomik kayiplar

Sosyal sorunlar

DN =N WIN A~ O\ -,
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Katilimeilar, gida atiklarimin gevresel, ekonomik ve sosyal etkilerini detayli bir sekilde degerlendirmistir. K1,
cevresel etkilerin genis kapsamli zararlarina dikkat ¢ekerek su yorumu yapmistir: “Gida atiklar1 toprak, hava ve su
gibi bircok ekosistem unsuruna ciddi zarar vermektedir. Oniine gecilmez ise enerji ve su israfi gibi nedenlere yol agip
ekosistemin ¢okmesine yol acacaktir.” Bu ifade, gida atiklarinin ¢evresel dengeleri nasil olumsuz etkiledigini ortaya
koymaktadir. Dogal kaynaklarin tiiketimi ve kirlilik, bu tiir atiklarin ¢evre tizerindeki en goriiniir sonuglarindandir.
K2, ciirliyen gidalarin dogrudan cevreye verdigi toksik zarar su sekilde ifade etmistir: “Bazi yiyecekler
cliriiyiip/bozuldugu zaman topraga veya ortama toksik etki yaratir.” K4, atiklarin ekonomik ve gevresel etkilerini bir
arada degerlendirerek sunlar1 belirtmistir: “Gida atiklar1 g¢evreye, biitceye zarar verir ve kaynaklarin hizh
tilkenmesine yol agar.” K8, isletmelerdeki yanlis uygulamalarin ekonomik kayiplara nasil yol actigini su sozlerle
aciklamistir: “Gidalarin yanlis kullaniminin en biiyiik etkileri ¢evre kirliligi ve gida israfidir. Bunlara bagli sorunlar
da ardindan gelmektedir.” Isletmelerde etkili atik yonetiminin énemi, bu tiir ifadelerle agikca ortaya konmaktadir.
K15, ekonomik kayiplara vurgu yaparak su yorumu yapmistir: “Gida atiklar1 ekonomik kayiplara neden oluyor. Bu
kayiplar isletmelerin kar marjlarini etkiliyor ve maliyetlerin yiikselmesine neden oluyor.” K21, bireysel énlemlerin
ekonomik ve sosyal boyuttaki etkisine dikkat ¢ekmis ve su yorumu yapmuistir: “Son kullanma tarihi yaklasan iiriinleri
oncelikli kullanmaya 6zen gosteririm. Kizartma yaglarini atmam. htiyacim olan kadar alisveris yapmaya calisirim,
acik biifeleri tercih etmem.” Gida atiklarimi sinirlandirma ¢6ziimleri Tablo 3’te yer almaktadir. Gida atiklarinin

onlenmesine yonelik olarak ¢éziim onerileri sunulmaktadir.

Tablo 3. Gida atiklarini sinirlandirma ¢oziimleri

Ana Tema Temalar Kodlar f
N Egitim 5
E Fark hk

gitim ve Farkindal Farkindalik/bilinglendirme ¢alismalari 2
e  Atik yOnetimi sistemleri 2
Atik Yonetimi ve e  Sifir atik uygulamalart 2
Gida Atiklarma Siirdiiriilebilirlik o Isletmelere tesvik mekanizmalari 2
Yonelik Coziim e Kompost sistemleri |

Onerileri .
e  Menii planlamasi 3
. . e Porsiyon kontrolii 2

B 1 ve Isl

ireysel ve Isletme Son kullanma tarihi yaklasan iriinleri 1

Bazh Onleml. i
azli Onlemler degerlendirme

o israfi azaltmaya ydnelik aligveris aliskanliklart

[u—y

Katilimeilar, gida atiklarimi sinirlandirmaya yonelik ¢6ziim onerileri sunmustur. K1, farkindalik yaratmanin
Onemine vurgu yaparak su yorumu yapmistir: “Halk bilinglendirilmeli, atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik konusunda
egitimler verilmeli, ambalaj ve atiklarin su ayak izini azaltacak sekilde degerlendirilmesi gerekir.” K2, sifir atik
diistincesinin liretimde nasil uygulanmasi gerektigini su sekilde agiklamistir: “Sifir atik diigiincesi ile gida {iretimi
yapilirsa eger sinirlandirilmis olur. Olusan s6zde atik ile baska bir {iriin yapilabilirse eger bu durum daha da iyiye
gider.” K3, kompost sistemlerinin yaygimlastiriimasi onererek su ifadeyi kullanmistir: “Sayet gida atiklar1 dogru
sekilde organize edilir ve kompost edilirse ¢evreye negatif bir yansimasit olmayacaktir.” K9, isletmelerin atik
yonetimi konusunda tesvik edilmesi gerektigini su sekilde belirtmistir: “Isletmeleri gida atiklarmin sinirlandirilmasi
konusunda tesviklendirebiliriz. Boylece isletmelerin gida atig1 kontrolleri daha da verimli hale getirilebilir.” K1,
bireysel aligkanliklarini su sekilde paylasmistir: “Son kullanma tarihi yaklasan iiriinleri 6ncelikli kullanmaya 6zen
gdsteririm. Kizartma yaglarini atmam. Thtiyacim olan kadar alisveris yapmaya galisirim, acik biifeleri tercih etmem.”

Restoranlarda gida atiklarinin nedenleri Tablo 4°te incelenmistir. Gida atiklarina yonelik nedenler degerlendirilmistir.

1355



Olcay, M. & Mercan, S. O. JOTAGS, 2026, 14(2)

Tablo 4. Restoranlarda gida atiklarinin nedenleri

Ana Tema Temalar Kodlar f
e  Yogun is temposu 2
Is Yogunlugu ve e  Stresin yarattig1 hatalar 2
Organizasyon Eksiklikler e Miisteri taleplerine uygun planlama 1
yapilmamasi

v e e  Depolama kosullarina uyulmamasi 2
Restoranlarda Gida Depo l\)'e Stlo k ‘l{m.letlml . Dego yénetin?indeki eks}ifElikler 2
Atigimin Olusma roblemleri e FIFO kuralina uyulmamasi 1
Nedenleri e  Personelin egitim seviyesinin yetersizligi 3

Personel Egitimi ve Bilin¢ e Calisanlarin yemek yapimi ve saklama

Eksikligi kosullarindaki bilgi eksikligi

2
Seflerin ve Yonetimin . Seﬂefi.n menii planlama e.%(silflilfleri 2
Planlama Hatalar e  Gereginden fazla yemek iretimi 5

Katilimcilar, restoranlarda gida atiklarinin nedenlerine dair gesitli goriisler sunmusgtur. K1, restoranlardaki
organizasyonel eksikliklere dikkat ¢ekmis ve su yorumu yapmustir: “Mutfaklarda yeterli planlama yapilmiyor.
Depolar diizenli kontrol edilmiyor, sonug¢ olarak bozulmus iiriinler ¢ope gidiyor.” K4, depo yonetimi ve calisan
egitimindeki eksikliklere vurgu yapmustir: “Restoran igletmelerinde depolarin dogru bosaltim1 yapilmamasi, miisteri
portfoyiiniin dogru secilmemesi, ¢alisan personelin egitim seviyesinin yeterli olmamasi gibi nedenler gida atiklarina
neden olur.” K8, FIFO kuralia uyulmamasinin sikintilara yol agtigmi su sekilde agiklamistir: “FIFO kuralina
uyulmamasi restorandaki en biiyiik problemdir. Calisigim restoranda alan problemi oldugu icin FIFO kuralina
uyulmaya calisilsa da zaman zaman problemler yasaniyordu.” K15, miisterilerin talep ve ihtiyaglarina uygun
planlama yapilmadigini vurgulamis ve su yorumu yapmistir: “Miisteri taleplerine gore planlama yapilmadigi icin
gereginden fazla yemek iiretiliyor, bu da artan {iriinlerin atilmasina neden oluyor.” K19, calisanlarin bilgi ve
farkindalik eksikligine dikkat ¢ekmistir: “Personelin yemek yapimi ve saklama kosullar1 hakkinda bilgi eksikligi,
restoranlardaki gida atiklarini artiriyor.”  Siirdiiriilebilir gidalarin satin alinmasina yonelik satin alma davranislar

Tablo 5°te yer almaktadir.

Tablo 5. Siirdiiriilebilir gidalara yonelik satin alma davraniglar

Ana Tema Temalar Kodlar f
e Dogal iiriinlere yonelim 6
Sirdirilebilir Gidalary oo e : gere lfosm uf;fl{lef? yonelim 4
Satin Alma oga koruma bilinci
e  Siirdirtlebilir triinlerin tegviki ;‘
e Uriinlerin fiyati 4
Ekonomik Faktorler e Maliyet diisiikliigi 3
e  Uygun fiyath siirdiiriilebilir iiriin ihtiyaci 2
e  Uriinlere ulasilabilirlik 2
Pazarlama ve e Uriinlerin paketlenmesi ve pazarlama 1
Ulasilabilirlik stratejileri
o Kolay erisim 1

Katilimcilar, siirdiiriilebilir gidalara yonelik satin alma davranislarimi gesitli yonlerden degerlendirmistir. K1,
stirdiiriilebilir iiriinlerin tercih edilmesinde farkindaligin 6nemini vurgulamistir: “Satin almamizi etkileyen faktorler
ihtiyag bilinci ve doga koruma bilincidir. Bilingsizlik, kolay erisim, maliyet diigiikliigii gibi nedenler satin almanin
Oniline gegebilir.” K2, {iriinlerin pazarlama stratejilerine dikkat ¢ekmis ve su yorumu yapmistir: “Var olan diinya

diizenine olan giivensizligimden &tiirli muhtemelen almayacagim. Lakin iiriinlerin paketlenmesi eger ¢ok ilgi ¢ekici
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ise alabilirim.” K6, ¢evresel bilincin satin alma tercihlerindeki etkisini su sekilde ifade etmistir: “Uriinlerin dogaya
zarar vermemesi ve ¢evre dostu olmasi satin alma kararimi olumlu etkiler.” K9, maliyet faktoriiniin satin alma
lizerindeki etkisini su sekilde dile getirmistir: “Uriinlerin fiyatlarimin yiiksek olmasi, satin alma davranisimzi
olumsuz etkiliyor.” K15, siirdiiriilebilir {irlinlerin daha fazla desteklenmesi gerektigini ifade etmistir: “Siirdiirtilebilir
gida tiriinleri daha fazla tesvik edilmeli ve uygun fiyatli hale getirilmelidir.” Sifir atik ¢aligsmalarina yonelik olarak
degerlendirme Tablo 6’da yer almaktadir. Sifir atik ¢alismalarina yonelik bireysel ve toplumsal uygulamalar

incelenmistir.

Tablo 6. Sifir atik ¢alismalar

Ana Tema Temalar Kodlar f
e  QGeri doniisiim caligmalari 3

Sifir Atik Geri Doniisiim ve e Evde geri doniisiim kutularinim kullanimi 2
Siirdiiriilebilirlik e Atk kagitlardan siirdiiriilebilir projeler )

Kompost kullanimi

Kor:z(l)(s;\i;e;g;'ia;mk Cay ve yumurta kabuklarinin gilibre olarak %
kullanilmasi
. . e  Artan yemeklerin hayvanlara verilmesi 2
Gida Israfinin Onlenmesi e  Artan yemeklerin ihtiyag sahiplerine ulastirilmasi
2
e Son kullanma tarihi yaklasan iirtinleri 6ncelikli 2
Bireysel Tiiketim tilkketme
Ahskanlhklar: e Ihtiya¢ kadar aligveris yapma 2
o Kizartma yaglarini atmama 1

Katilimcilar, sifir atik ¢alismalartyla ilgili bireysel ve toplumsal uygulamalardan bahsetmistir. K1, siirdiiriilebilir
projelerin 6nemini su sekilde ifade etmistir: “Gida etigi ve stlirdiiriilebilirlik dersi kapsaminda oniimiizdeki giinlerde
‘Stirdiiriilebilir Hikaye Kitab1’ adli projemizi hayata gegirecegiz ve bu proje ¢cocuklarin siirdiirtilebilirlik kavramin
eglenerek Ogrenecegi atik kagitlardan olusan bir hikaye kitabindan olusacaktir.” K8, bireysel geri doniisiim
uygulamalarini su sekilde paylasmistir: “Evde demledigim cay1 giibre olarak kullantyorum. Yumurta kabuklarim
kaynatip ¢igeklere besin yapiyorum.” K12, evde yapilan sifir atik uygulamalarim su sekilde dile getirmistir: “Evde
geri donilisiim kutulart kullaniyorum. Artan yemekleri hayvanlara veriyorum.” K15, geri doniisiim kutulariin aktif
kullanimina dikkat ¢gekmis ve su yorumu yapmustir: “Evde sifir atik uygulamalarini tesvik ediyorum ve geri doniisiim
kutularinit aktif olarak kullaniyorum.” K19, artan yemeklerin degerlendirilmesinin 6nemini su sekilde agiklamistir:
“Artan yemekleri ihtiyac¢ sahiplerine ulastirmaya calistyorum. Bu hem israfi 6nliiyor hem de insanlara yardim
ediyor.” K21, bireysel ¢abalarini su sekilde 6zetlemistir: “Son kullanma tarihi yaklasan tirtinleri 6ncelikli kullanmaya
ozen gosteririm. Kizartma yaglarmi atmam. Thtiyacim olan kadar alisveris yapmaya c¢alisirim, acik biifeleri tercih

etmem.”
Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmada, gida atiklarinin olusum nedenleri, ¢evresel, ekonomik ve sosyal etkileri ile sifir atik bilincine
yonelik ¢Oziim Onerileri biitiinciil bir yaklasimla ele alinmaktadir. Elde edilen bulgular, literatiirde yer alan
caligmalarla karsilastirilarak degerlendirildiginde, gida israfinin ¢ok boyutlu ve karmagik bir problem oldugu ortaya
konmaktadir. Arastirma sonuglari, bireysel farkindalik eksikligi, plansiz tiikketim aligkanliklari, isletmelerde tiretim

ve stok yonetimine iliskin yetersizlikler ile calisanlarin bilgi diizeyindeki eksikliklerin gida atiklarinin olusumunda
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belirleyici oldugunu gostermektedir. Ayrica sosyal medya etkisi ve gosteris odakli tiilketim egilimlerinin de israfi

artiran unsurlar arasinda yer aldig1 anlagilmaktadir (Hazarhun vd., 2020; Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Isletmeler acisindan degerlendirildiginde, 6zellikle restoran ve konaklama sektdriinde iiretim planlamasmin
yetersiz olmasi ve stok yonetiminde sistematik yaklagimlarin yeterince uygulanmamasi, gida atiklariin artmasina
neden olmaktadir. Bu durum, FIFO (First In, First Out) gibi temel stok yonetimi ilkelerinin etkin sekilde
uygulanmasinin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, Minelgaité ve Liobikiené (2019) tarafindan vurgulanan,

isletmelerde sistematik atik yonetimi uygulamalarinin gerekliligi ile ortiigmektedir.

Gida atiklarinin etkileri incelendiginde, ¢cevresel boyutta dogal kaynaklarin tilkenmesi, sera gazi emisyonlarinin
artmas1 ve ekosistem dengesinin bozulmasi gibi sonuglarin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Bu durum, Bagherzadeh vd.
(2014) tarafindan ortaya konan gevresel etkilerle paralellik gostermektedir. Ekonomik acidan ise gida israfi,
isletmelerin maliyetlerini artirmakta ve kaynaklarin verimsiz kullanimina yol agmaktadir. Bu bulgu, Mutlu ve
Sandik¢1r (2018) tarafindan ifade edilen ekonomik siirdiiriilebilirlik sorunlariyla ortiismektedir. Sosyal agidan
degerlendirildiginde ise, gida israfinin bir yandan asir1 tiiketime yol agarken diger yandan gida giivensizligini artirdig1
anlagilmaktadir. Bu durum, bireysel tiiketim aligkanliklarinin israf iizerindeki belirleyici etkisini vurgulayan

calismalarla paralellik gostermektedir (Riesenegger ve Hiibner, 2022).

Aragtirma kapsaminda gelistirilen ¢6ziim Onerileri, bireysel ve kurumsal diizeyde cesitli stratejileri icermektedir.
Egitim ve farkindalik ¢aligmalarinin artirilmasi, gida israfinin azaltilmasinda temel bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Bu bulgu, tiiketici egitimlerinin gida israfini Oonemli Olgiide azaltabilecegini ortaya koyan ¢aligmalarla
desteklenmektedir (Flanagan ve Priyadarshini, 2021). Ayrica, geri doniisiim uygulamalarinin yayginlastirilmasi ve
organik atiklarin degerlendirilmesine yonelik yontemlerin benimsenmesi, siirdiiriilebilir atik yonetimi agisindan
onemli goriilmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Isletmelerin siirdiiriilebilir gida ydnetimi uygulamalarina
yonlendirilmesi ve tesvik edilmesi de gida atiklarmin azaltilmasinda etkili bir strateji olarak degerlendirilmektedir
(Campbell-Platt, 2009). Bu noktada, gastronomi ve turizm alaninda lisans diizeyinde verilen egitimin 6nemi dikkat
cekmektedir. Arastirma bulgularinda 6ne ¢ikan farkindalik, bilgi eksikligi ve davranig boyutlarinin egitim ile
dogrudan iliskili oldugu goriilmektedir. Bu nedenle, literatiir boliimiinde siirdiiriilebilirlik, gida israfi ve atik yonetimi
konularmin lisans egitimindeki 6nemine daha kapsamli sekilde yer verilmesi, calismanin biitiinliiglinii giiclendirecek

ve sonuglarin daha anlamli bir ¢ercevede degerlendirilmesini saglayacaktir.

Aragtirmanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir. Calismanin belirli bir tiniversitenin gastronomi 6grencileri ile
gerceklestirilmis olmasi, elde edilen bulgularin genellenebilirligini sinirlamaktadir. Ayrica, nitel arastirma yontemi
kapsaminda elde edilen verilerin katilimcilarin 6znel degerlendirmelerine dayanmasi, sonuglarin yorumlanmasinda
baglamsal bir yaklasim gerektirmektedir. Bu dogrultuda, gelecekte yapilacak arastirmalarda daha genis ve farkli
orneklem gruplariyla nicel veya karma yontemlerin kullanilmasi 6nerilmektedir. Sonug olarak, gida atiklarinin
azaltilmasi ve sifir atik bilincinin yayginlastirilmasi i¢in bireysel, kurumsal ve politik diizeyde entegre bir yaklasim
benimsenmesi gerekmektedir. Egitim, farkindalik ve siirdiiriilebilir politika uygulamalarinin birlikte yiiriitiilmesi,
gida israfinin azaltilmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Ayrica, literatiirde 6zellikle egitim temelli miidahalelerin ve
davranis degisikligi modellerinin etkisini inceleyen daha kapsamli c¢alismalara ihtiyag duyuldugu

degerlendirilmektedir.
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Aragtirmanin 6nemli sonuglar1 dogrultusunda oneriler su sekildedir:

e (ida atiklar1 ve sifir atik bilincinin artirilmasi i¢in egitim programlari diizenlenmelidir. Okullarda sifir atik
projeleri tesvik edilmeli, bireylerin kiigiik yaslardan itibaren bu konuda bilinglenmesi saglanmalidir.

e Bireylerin giinliik yasamlarinda geri doniisiim ve bilingli tiikketim aliskanliklarini benimsemesi tesvik
edilmelidir. Artan yemeklerin degerlendirilmesi, ihtiya¢ kadar aligveris yapma ve gida atiklarinin hayvanlara
dagitilmast gibi uygulamalar yaygmlastirilimalidir. Bu dogrultuda kamu spotlart ve sosyal medya
kampanyalar1 gibi araglar kullanilabilir.

e Isletmelerin depo ydnetimi, iiretim planlamasi ve sifir atik uygulamalarinda daha etkin hale gelmesi igin
tesvikler saglanmalidir. Ozellikle gida sektoriinde calisanlara yonelik egitim programlari diizenlenmeli,
stirdiiriilebilirlik ilkelerini benimseyen isletmeler ddiillendirilmelidir. Ayrica, isletmelerin stok seviyelerini
dikkatli bir sekilde belirlemeleri ve raf dmiirlerine uygun depolama stratejileri gelistirmeleri saglanmalidir.

e Toplumda gida atiklarini azaltmaya yonelik sosyal sorumluluk projeleri artirilmalidir. Artan yemeklerin
ihtiyac sahiplerine ulagtirilmasi, bu konuda olumlu sosyal etkiler yaratabilir.

e Kompost sistemleri gibi teknolojik yontemlerin yayginlastirilmasi ve gida atiklarinin alternatif tiriinlere
donistiiriilmesi igin arastirmalar tesvik edilmelidir. Ayrica, siirdiiriilebilir iiretim yontemlerini destekleyen
teknolojiler gelistirilmelidir.

e Raf Omrii yonetimi ve stok seviyelerinin dogru belirlenmesi konusunda isletmelere yonelik rehberler
hazirlanmali, bu alanda literatiirde yer alan en iyi uygulamalar tesvik edilmelidir. Gida israfin1 en aza

indirmek i¢in tedarik zinciri yonetimi stratejileri gelistirilmeli ve uygulanmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Etik Kurulu 09.01.2025 tarihi ve 01/54 sayili karart ile alinmugtir.
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Extended Summary

Food waste has emerged as one of the most critical global challenges threatening environmental sustainability,
food security, and socio-economic balance. Across the entire food supply chain—from agricultural production to
final consumption—significant amounts of edible food are lost or wasted due to inefficient management, excessive
consumption patterns, and lack of awareness. In particular, the food and beverage sector plays a crucial role in both
the generation and prevention of food waste. Within this context, the concept of zero waste has gained increasing
importance as a comprehensive approach that aims to minimize waste generation, promote recycling and reuse, and
ensure the sustainable use of natural resources. As future professionals of the food and beverage industry, gastronomy
students represent a key stakeholder group whose knowledge, attitudes, and behaviors toward zero waste can

significantly influence the sustainability of the sector.

The primary aim of this study is to evaluate gastronomy students’ knowledge, awareness, and perceptions of zero
waste within the scope of sustainability. More specifically, the research seeks to identify students’ views on the
causes and impacts of food waste, their understanding of zero-waste practices, and their proposed solutions for
reducing food waste at both individual and institutional levels. By focusing on gastronomy students who are likely
to shape future food production and consumption practices, the study contributes to the growing body of literature

emphasizing education as a strategic tool for promoting sustainable food systems.

This research adopts a qualitative research design based on a descriptive survey model in order to gain an in-depth
understanding of participants’ perspectives. Qualitative methods were preferred because they allow for a
comprehensive exploration of experiences, beliefs, and attitudes related to complex social and environmental issues
such as food waste and sustainability. Data were collected through a semi-structured interview form consisting of
open-ended questions designed to elicit detailed responses about food waste, zero waste awareness, and sustainability
practices. The interview questions were developed based on an extensive literature review and refined through expert
evaluation. Prior to the main data collection process, a pilot study was conducted with three gastronomy students to

ensure clarity and relevance of the questions.

The study group consisted of 21 gastronomy students (12 female and 9 male) enrolled in the Faculty of Tourism,
Department of Gastronomy at Canakkale Onsekiz Mart University. Purposeful sampling was employed to select
participants who had at least three months of practical experience in the food and beverage sector, as such experience
was considered essential for providing informed and realistic insights into food waste practices. The participants’
sectoral experience ranged from three months to four and a half years, enabling the study to capture perspectives

shaped by both academic education and professional practice.
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The collected data were analyzed using the content analysis method. This process involved multiple stages,
including data familiarization, coding, theme development, and interpretation. Initially, all interview transcripts were
read repeatedly to gain an overall understanding of the data. Subsequently, meaningful units were coded, and these
codes were grouped into broader themes reflecting key dimensions of food waste and zero waste awareness. To
enhance the reliability and validity of the findings, intercoder agreement was ensured through collaborative coding
and discussion among researchers. Direct quotations from participants were also included to support the analytical

interpretations and provide transparency.

The findings indicate that gastronomy students perceive food waste as a multifaceted problem resulting from
individual, organizational, and societal factors. At the individual level, participants frequently emphasized lack of
awareness, unconscious consumption habits, excessive purchasing, and failure to plan meals as major contributors to
food waste. Several students noted that consumers often buy more food than necessary and neglect expiration dates,
leading to avoidable waste. Moreover, the influence of social media and aesthetic-oriented food presentation was
highlighted as an emerging factor that encourages overproduction and waste, particularly in restaurant settings where

visual appeal often outweighs sustainability considerations.

At the organizational level, participants identified unplanned production processes, incorrect portion sizes,
inadequate stock and inventory management, and insufficient staff training as primary causes of food waste in
restaurants and food service establishments. The failure to apply basic stock management principles—such as the
First In, First Out (FIFO) rule—was repeatedly mentioned as a significant issue leading to food spoilage. Students
with sector experience emphasized that heavy workloads, time pressure, and lack of managerial oversight often result

in careless handling of food products, further exacerbating waste levels.

The environmental, economic, and social impacts of food waste were also extensively discussed by participants.
From an environmental perspective, food waste was associated with soil, water, and air pollution, increased
greenhouse gas emissions, and ecosystem degradation. Participants demonstrated awareness that wasted food
represents not only lost nutrition but also wasted resources such as water, energy, and labor. Economically, food
waste was perceived as a source of financial loss for businesses due to increased costs, reduced profitability, and
inefficient resource utilization. Socially, participants highlighted the ethical dimension of food waste, emphasizing
the contradiction between widespread food waste and the persistence of hunger and food insecurity in many parts of

the world.

In terms of solutions, gastronomy students proposed a wide range of strategies to reduce food waste and promote
zero-waste practices. Education and awareness were identified as the most critical components of effective
intervention. Participants emphasized the need for sustainability-focused education at all levels, particularly within
gastronomy and culinary programs. They argued that zero waste should not be treated as a peripheral topic but rather

integrated into the core curriculum through both theoretical courses and practical applications.

At the operational level, students suggested implementing comprehensive waste management systems, promoting
recycling and composting practices, and providing incentives for food businesses that adopt zero-waste policies.
Composting organic waste, reusing by-products in new recipes, and redesigning menus to minimize leftovers were

among the frequently mentioned strategies. Additionally, participants stressed the importance of portion control,
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accurate demand forecasting, and flexible menu planning as effective methods for reducing waste in food service

establishments.

On an individual level, students reported engaging in various zero-waste practices in their daily lives, such as
prioritizing the consumption of products nearing expiration, shopping according to actual needs, reusing cooking oil,
and repurposing food scraps for compost or animal feed. Some participants also mentioned donating surplus food to
people in need as a meaningful way to reduce waste while contributing to social welfare. These findings suggest that
individual behavioral changes, when supported by institutional structures, can play a significant role in advancing

zero-waste objectives.

In conclusion, the study demonstrates that gastronomy students possess a basic awareness of zero-waste principles
and recognize the importance of sustainability in the food and beverage sector. However, the findings also reveal the
need for more systematic and practice-oriented educational approaches to transform awareness into consistent
behavior. Food waste is not merely an environmental issue but a complex problem encompassing economic
inefficiency and ethical responsibility. Therefore, addressing food waste requires a holistic strategy that combines

education, institutional commitment, policy support, and cultural change.

The study contributes to the literature on sustainable gastronomy by highlighting the critical role of education in
shaping future professionals’ attitudes toward zero waste. Integrating zero-waste principles into gastronomy
education, strengthening collaboration between universities and the food industry, and promoting applied
sustainability projects can significantly enhance the sector’s capacity to reduce food waste. Ultimately, fostering a
zero-waste mindset among gastronomy students represents an essential step toward building more sustainable,

resilient, and ethically responsible food systems.
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