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Öz 

Araştırmanın amacı sürdürülebilirlik kapsamında gastronomi öğrencilerinin sıfır atık 

konusundaki bilgilerinin değerlendirilmesidir. Bu bilgiler ışığında gelecekte yiyecek ve 

içecek sektöründeki çalışma potansiyeli olan bireylerin doğru yönlendirilmesi, 

bilgilendirilmesi ve sıfır atık konusuna gereken önemin verilmesi de çalışmanın 

amaçlarındandır. Bu araştırmada, gıda atıkları ve sıfır atık bilinci konularını ele almak için 

betimsel bir araştırma modeli kullanılmıştır. Araştırmanın çalışma grubunu, 21 farklı 

katılımcı oluşturmaktadır. Araştırmada, veri toplama aracı olarak yarı yapılandırılmış 

görüşme formu kullanılmıştır. Araştırma kapsamında toplanan veriler, içerik analizi 

yöntemi kullanılarak analiz edilmiştir. Gıda atıklarının oluşum nedenleri arasında bireysel 

farkındalık eksikliği, plansız üretim süreçleri, depo yönetimindeki hatalar, çalışanların bilgi 

yetersizliği ve sosyal medya etkisi gibi faktörler öne çıkmaktadır. Sıfır atık bilincine yönelik 

çözüm önerileri ise bireysel ve toplumsal düzeyde alınabilecek önlemleri içermektedir. 

Bireysel düzeyde, geri dönüşüm uygulamalarının yaygınlaştırılması, artan yemeklerin 

değerlendirilmesi ve ihtiyaç kadar alışveriş yapılması gibi küçük adımlar, atıkların 

azaltılmasında etkili bir rol oynamaktadır. 
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The aim of the research is to evaluate the knowledge of gastronomy students about zero 

waste within the scope of sustainability. In the light of this information, the aims of the 

study are to correctly guide and inform individuals who have the potential to work in the 

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 

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 

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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GİRİŞ 

Günümüzde çevresel sorunların artması, doğal kaynakların hızla tükenmesi ve küresel ölçekte sürdürülebilirlik 

arayışlarının yoğunlaşması, üretim ve tüketim süreçlerinin yeniden değerlendirilmesini zorunlu kılmaktadır 

(Sakaguchi, Pak ve Potts, 2018, s. 431). Özellikle gıda üretimi ve tüketimi, çevresel etkileri yüksek olan alanlardan 

biri olarak öne çıkmakta ve bu süreçlerde ortaya çıkan gıda atıkları, sürdürülebilir kalkınma hedefleri açısından 

önemli bir sorun teşkil etmektedir. Bu bağlamda, sıfır atık yaklaşımı; kaynakların etkin kullanımı, atıkların 

azaltılması ve geri dönüşüm süreçlerinin geliştirilmesi açısından kritik bir çözüm modeli olarak 

değerlendirilmektedir. Gastronomi sektörü ise doğrudan gıda ile ilişkili olması nedeniyle sıfır atık uygulamalarının 

en fazla önem kazandığı alanlardan biri olarak dikkat çekmektedir (Çirişoğlu ve Akoğlu, 2021, s. 39).  

Bu araştırmanın temel amacı, sürdürülebilirlik çerçevesinde gastronomi alanında lisans düzeyinde eğitim gören 

öğrencilerin sıfır atık konusundaki bilgi düzeylerini ve tutumlarını kapsamlı bir biçimde incelemektir. Günümüzde 

çevresel sürdürülebilirlik, özellikle yiyecek ve içecek sektörü açısından stratejik bir öneme sahip olup, bu alanda 

yetişen nitelikli insan kaynağının sürdürülebilirlik ilkeleri doğrultusunda bilinçlendirilmesi kritik bir gereklilik olarak 

değerlendirilmektedir. Bu bağlamda, gastronomi bölümü lisans öğrencilerinin araştırma kapsamına dahil edilmesi, 

gelecekte sektörde aktif rol alacak bireylerin bilgi, tutum ve davranışlarının erken dönemde değerlendirilmesine 

olanak sağlamaktadır. 

Literatürde, sürdürülebilir gastronomi, gıda israfı ve atık yönetimi konularının mesleki eğitim sürecinde 

kazandırılmasının, bireylerin profesyonel yaşamlarında sürdürülebilir uygulamaları benimsemeleri açısından 

belirleyici olduğu vurgulanmaktadır. Bu nedenle, çalışmanın örneklemini gastronomi lisans öğrencilerinin 

oluşturması, yalnızca mevcut farkındalık düzeyinin ölçülmesi açısından değil, aynı zamanda eğitim sürecinin 

sürdürülebilirlik üzerindeki etkisini ortaya koyması açısından da önem taşımaktadır. Bu yönüyle araştırma, 

gastronomi eğitiminin içerik ve uygulama boyutunda geliştirilmesine katkı sunmayı amaçlamaktadır. 

Araştırma, öğrencilerin sıfır atık ilkelerine ilişkin bilgi düzeylerini belirlemenin yanı sıra, bu konudaki 

tutumlarının sektörel sürdürülebilirlik üzerindeki olası etkilerini değerlendirmeyi hedeflemektedir. Aynı zamanda, 

gastronomi eğitimi sürecinde sıfır atık bilincinin nasıl daha etkin bir şekilde kazandırılabileceği ve öğrencilerin 

çevresel farkındalıklarının hangi yöntemlerle geliştirilebileceği üzerinde durulmaktadır. 

Gıda israfının artmasında bireylerin konuya ilişkin farkındalık eksikliği ve özellikle yiyecek içecek işletmelerinde 

atık yönetimine yönelik bilgi yetersizlikleri önemli rol oynamaktadır. Bu durum, hem bireylerin hem de sektör 

çalışanlarının eğitim yoluyla bilinçlendirilmesinin gerekliliğini ortaya koymaktadır. Bu çalışma, gastronomi 

öğrencileri üzerinden yürütülmesi sayesinde, gelecekte sektörde görev alacak bireylerin sürdürülebilirlik odaklı 

yaklaşımlar geliştirmelerine katkı sağlamayı hedeflemektedir. 

Elde edilen bulgular doğrultusunda, gastronomi lisans eğitiminde sıfır atık ve sürdürülebilirlik konularının daha 

etkin biçimde müfredata dahil edilmesi, öğrencilerin mesleki yaşamlarında çevresel duyarlılık geliştirmelerine katkı 

sağlamaktadır. Bu çerçevede çalışma, mevcut durumu ortaya koymanın yanı sıra, eğitim temelli iyileştirme önerileri 

sunarak sürdürülebilir gastronomi uygulamalarının yaygınlaşmasına katkı sunmaktadır. 
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Literatür 

Gıda İsrafı 

Küresel ölçekte bir sorun olarak değerlendirilen dünya gıda arzı, özellikle gıda israfı nedeniyle önemli bir tehdit 

altında bulunmaktadır. Gıda israfı, üretimden tüketime kadar uzanan çeşitli süreçlerde meydana gelmektedir. 

Yeryüzündeki yaşamın devamlılığı için hayati önem taşıyan besinler, su, oksijen, azot ve magnezyum gibi 

maddelerin ekolojik döngüleri korunmalıdır. Ekosistemlerin istikrarı, yaşamın sürdürülebilirliği açısından belirleyici 

bir unsurdur. Ekosistem içindeki herhangi bir unsurda yaşanan değişiklik, diğer canlı türlerinin yaşamlarını tehlikeye 

sokabilmektedir. Bu nedenle ekosistemi oluşturan tüm unsurların doğadaki işlevleri büyük önem taşımaktadır (Akın, 

2014, s. 33). Doğal hayatın korunması, yalnızca canlıları tehditlerden uzak tutmakla kalmamakta, aynı zamanda 

ekolojik döngülerin sürekliliğini sağlamaktadır. Ancak küreselleşme, nüfus artışı ve değişen tüketim alışkanlıkları, 

doğal kaynakların dengesiz bir şekilde kullanılmasına neden olmuş ve bu durum gıda israfını gündeme getirmiştir. 

Gıda İsrafının Çevresel, Ekonomik ve Sosyal Etkileri  

Gıda israfı, hem üretim aşamasındaki hatalı uygulamalar hem de tüketim süreçlerindeki bilinçsiz davranışlar 

nedeniyle ortaya çıkmaktadır (Erik ve Pekerşen, 2019, s. 421). İsraf, tatlı su kaynaklarının ve fosil yakıtların aşırı 

tüketimine yol açmakta, bu da hem gıda güvenliğini tehdit etmekte hem de sera gazı emisyonlarını artırmaktadır 

(Martin-Rios ve vd., 2018, s. 197). Bu durum, küresel ölçekte iklim değişikliğini hızlandırmakta ve ekolojik 

sorunların yanı sıra ekonomik ve etik problemleri de beraberinde getirmektedir. Bu nedenle, ilgili kurum ve 

kuruluşlar tarafından yenilebilir gıda atıklarının değerlendirilmesine yönelik ciddi önlemler alınması gerektiği 

vurgulanmaktadır (Marthinsen vd., 2012, s. 34). Aksi takdirde, küresel ölçekteki atık miktarının her yıl %10 oranında 

artacağı öngörülmektedir (Dölekoğlu vd., 2014, s. 2). Özellikle yiyecek ve içecek sanayisi bağlamında, gıda israfının 

yoğun bir şekilde gerçekleştiği söylenebilmektedir. Üretimden tüketime kadar olan süreçte, yiyecek ve içecek 

işletmelerinin hem önemli bir israf kaynağı oluşturduğu hem de istihdam yaratıp ekonomiye katkı sağladığı 

görülmektedir. Bu nedenle, işletmelerin ekonomik katkıları ile çevresel ve toplumsal zararları arasında dengeli bir 

yaklaşım geliştirilmesi gerekmektedir (Özdemir, 2010, s. 219). Dakikada üç tabaktan birinin çöpe atıldığı ve aynı 

süre içinde üç çocuğun açlıktan yaşamını yitirdiği gerçeği, yemek israfının ne denli ciddi bir sorun olduğunu gözler 

önüne sermektedir (Dölekoğlu vd., 2014, s. 2). 

Yetersiz beslenme ve açlık, günümüzün en önemli sorunları arasında yer almakta ve yapılan birçok çalışma, bu 

problemlerin temel nedenlerinden birinin gıda israfı olduğunu ortaya koymaktadır (Palandöken, 2018, s. 1; Sakaguchi 

ve vd., 2018, s. 431; Loeurng, 2021, s. 2; Çirişoğlu ve Akoğlu, 2021, s. 39). Gıda israfının azaltılması, gıda 

yoksulluğunun önlenmesi açısından hayati bir adım olarak değerlendirilmektedir. Bu nedenle, gıda israfını önlemeye 

yönelik çalışmaların ve gıdanın sürdürülebilirliği konusundaki araştırmaların önemi giderek artış göstermektedir 

(Sakaguchi, Pak ve Potts, 2018, s. 431; Kılınç Şahin ve Bekar, 2018, s. 1040). TÜİK verilerine göre, Türkiye'de her 

yıl yaklaşık 18 milyon ton meyve ve sebze israf edilmekte ve bu israfın toplam mali değeri 214 milyar TL'ye 

ulaşmaktadır (Palandöken, 2018, s. 1). 

Gıda Atığı ve Sürdürülebilirlik 

Gıda israfının olumsuz etkileri yalnızca insan yaşamını değil, aynı zamanda ekosistemdeki tüm canlıları tehdit 

etmektedir. Atıkların etkili bir şekilde yönetilmemesi ve doğrudan çöpe atılması, çürüyen gıdaların toprakta gereksiz 
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sera gazı emisyonlarına yol açmasına neden olmaktadır. Bu durum, küresel ısınma gibi çevresel sorunları artırmakta 

ve insan yaşamı başta olmak üzere tüm canlılar üzerinde ciddi riskler oluşturmaktadır (Palandöken, 2018, s. 1; 

Sakaguchi ve vd., 2018, s. 431). Gıda israfının önlenmemesi ve çevresel faktörlerin göz ardı edilmesi, ekosistem 

üzerinde geri dönülmez olumsuz etkilere sebep olmaktadır (Marthinsen ve vd., 2012, s. 33; Betz ve vd., 2015, s. 219). 

Bu bağlamda, hem küresel ölçekte hem de ülke düzeyinde gıda israfının önlenmesi ve gıda atıklarının neden olduğu 

çevresel sorunlara karşı önlemler alınması büyük bir önem taşımaktadır. Etkili bir atık yönetim sisteminin 

oluşturulması için ülkelerin ortak bir çaba göstermesi gerekmektedir (Parizeau ve vd., 2015, s. 208). Her ülkenin 

kendi kaynaklarına uygun şekilde geliştirdiği politikalar, gıda israfının azaltılmasında belirleyici bir rol oynamaktadır 

(Ceyhun Sezgin ve Ateş, 2020, s. 3490; Loeurng, 2021, s. 2; Çirişoğlu ve Akoğlu, 2021, s. 39; FAO, 2021, s. 1). 

Gıda israfı, tarımsal üretimden nihai tüketime kadar tüm süreçlerde oluşabilmektedir. Özellikle catering 

işletmelerinde gıda atıklarının miktarının oldukça yüksek olduğu bilinmektedir. Gıda israfı; işletmeler için maddi 

kayıplara, çevre kirliliğine, kaynakların gereksiz tüketimine ve toplumsal sorunlara yol açtığı için mutlaka azaltılmalı 

ve etkin bir şekilde yönetilmelidir. Bu kapsamda, gıda israfı yönetimi, kaybolan veya israf edilen ürünlerin 

sınırlandırılması ve yeniden değerlendirilmesine yönelik düzenlemeleri içeren bir yönetim yaklaşımı olarak 

tanımlanmaktadır. Gıda israfını önleyebilmek ve bu süreci sürdürülebilir hale getirebilmek, işletmelerin belirli 

finansal, yönetsel ve organizasyonel yetkinliklere sahip olmasını gerektirmektedir. Ayrıca, gıda israfına yönelik 

sürdürülebilir bir riskin varlığı, insan yaşamının tehlike altında olduğunu da açıkça ortaya koymaktadır (Bexell ve 

Jönsson, 2017, s. 14; Iqbal vd., 2022, s. 154). 

Gıda atıklarının etkili bir şekilde yönetilebilmesi için çevresel ve toplumsal faktörlerin dikkate alınması, bu 

atıkların neden olduğu zararların en aza indirilebilmesi için gerekli araştırmaların yapılması beklenmektedir (Ridoutt, 

2010, s. 1715; Erdoğan, 2018, s. 12). Gıda israfının önlenmesi ve atık yönetimine yönelik uygun stratejilerin 

geliştirilmesi, hem ekonomi hem de toplumsal bilinç açısından büyük önem taşımaktadır (Ewaid vd., 2019, s. 536; 

Evans, 2021, s. 41). Literatürde son yıllarda gıda israfı ve atık yönetimi konularında yapılan çalışmaların giderek 

arttığı görülmektedir. Çeşitli araştırmalar, gıda yoksulluğu ve küresel ısınma gibi temel sorunların en önemli 

nedenlerinden birinin gıda israfı olduğunu göstermektedir. Küresel düzeyde değerlendirildiğinde, dünya genelindeki 

gıda yoksulluğunun büyük oranda gıda israfından kaynaklandığı sonucuna varılmaktadır (Fox ve Fimech, 2013, s. 

30; Erdoğan, 2018, s.12; Cabelloa vd., 2020, s. 301; Iqbal vd., 2022, s. 154). 

Gıda atıklarının yönetimine yönelik süreçlerin etkin bir şekilde sürdürülmesi son derece önemlidir (Ekren ve 

Kumar, 2022, s. 54). Bu yönetim süreçleri, tarımsal üretimden başlayıp atığın değerlendirilmesine kadar devam eden 

bir dizi aşamayı kapsamaktadır. Bu sürecin her aşamasında gerekli değerlendirme ve denetimlerin titizlikle yapılması, 

hem ekonomik hem de toplumsal açıdan kritik bir önem taşımaktadır (Lipinski vd., 2013, s. 25; Delgado ve Torero, 

2021, s. 36). Yönetim süreci, gıda atığı üretiminin nedenlerinin ve aşamalarının belirlenmesi, ölçülmesi, 

sınıflandırılması, önlenmesi ve değerlendirilmesi gibi adımlardan oluşmaktadır (Silvennoinen vd., 2015, s. 141). Bu 

sürecin başarılı bir şekilde yürütülmesi, gıda atıklarının yönetimi açısından vazgeçilmez bir gereklilik olarak 

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

Restoran türü ne olursa olsun, hemen hemen tüm restoranlarda büyük miktarda yemek atığı oluşabilmektedir. 

Yemek israfı, yalnızca müşterilerin tabağındaki yiyecekleri tam olarak tüketmemelerinden kaynaklanmamaktadır. 

Pek çok farklı neden, yemek israfına yol açabilmektedir. Kılınç Şahin ve Bekar'ın (2018) yaptığı çalışmada, otel 
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işletmelerinin operasyonları incelenmiş ve müşterilerin ihtiyaçlarından daha fazla yiyecek tükettiği, yemek 

porsiyonlarının gereğinden büyük olduğu ve eğitimli personel eksikliğinin önemli bir sorun teşkil ettiği 

belirlenmiştir. Bu faktörlerin, gıda israfının büyük bir bölümünü oluşturduğu tespit edilmektedir. 

Yöntem 

Araştırma Modeli 

Bu araştırmada, gıda atıkları ve sıfır atık bilinci konularını ele almak amacıyla nitel araştırma yaklaşımı 

benimsenmiştir. Çalışma, katılımcıların konuya ilişkin deneyimlerini, algılarını ve görüşlerini derinlemesine 

incelemeyi hedeflemektedir. Veriler, katılımcıların kendi düşüncelerini ayrıntılı biçimde ifade etmelerine olanak 

tanıyan yarı yapılandırılmış görüşme formu aracılığıyla toplanmıştır. Elde edilen veriler, mevcut durumun çok 

boyutlu olarak anlaşılmasını sağlamak ve olgulara ilişkin anlamlı çıkarımlar geliştirmek amacıyla analiz 

edilmektedir. 

Çalışma Grubu 

Araştırmanın çalışma grubunu, Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi Bölümü’nde 

öğrenim gören 21 farklı katılımcı(öğrenci) oluşturmaktadır. Çalışma grubu, amaçlı örnekleme yöntemiyle 

belirlenmiştir. Bu yöntem, konuyla ilgili bilgi ve deneyime sahip kişilerin araştırma kapsamına alınmasını sağlayarak, 

elde edilen verilerin zenginliğini artırmayı hedeflemiştir. Çalışma grubunu 12 kadın ve 9 erkek katılımcı 

oluşturmaktadır. Katılımcılar, minimum 3 ay ve maksimum 4,5 yıl sektör tecrübesine sahiptir. Araştırmada yer alan 

örneklem büyüklüğü (n=21), nitel araştırmalar açısından kabul edilebilir bir düzeyde bulunmakla birlikte, bu durum 

çalışmanın sınırlılıkları arasında değerlendirilmektedir. Bu kapsamda, elde edilen bulguların genellenebilirliğinin 

sınırlı olabileceği ve sonuçların belirli bir örneklem çerçevesinde yorumlanması gerektiği göz önünde 

bulundurulmaktadır. 

Veri Toplama Aracı 

Araştırmada, veri toplama aracı olarak yarı yapılandırılmış görüşme formu kullanılmıştır. Görüşme formu, 

araştırmanın amacı doğrultusunda ilgili literatür incelenerek araştırmacı tarafından, katılımcıların gıda atıkları, sıfır 

atık bilinci ve bu konulara yönelik çözüm önerileri gibi temelara dair detaylı bilgi sunmasını sağlayacak şekilde 

hazırlanmıştır. Görüşme formunun kapsam geçerliliğini sağlamak amacıyla alanında uzman üç öğretim elemanının 

görüşüne başvurulmuş, alınan geri bildirimler doğrultusunda gerekli düzenlemeler yapılarak üç gastronomi 

öğrencisiyle ön görüşme yapılıp formun son hali oluşturulmuştur. Form, açık uçlu sorulardan oluşmakta olup, 

katılımcılara kendi görüşlerini ifade etme esnekliği sunmuştur. Veriler, araştırmacı tarafından geliştirilen yarı 

yapılandırılmış görüşme formu kullanılarak katılımcılarla yüz yüze gerçekleştirilen görüşmeler aracılığıyla 

toplanmıştır. Görüşmeler yaklaşık 15-25 dakika sürmüş, katılımcıların izni doğrultusunda ses kaydı alınmıştır.   

Veri Analizi 

Araştırma kapsamında toplanan veriler, içerik analizi yöntemi kullanılarak analiz edilmiştir. İçerik analizi, 

katılımcıların verdikleri cevapların temalar, kodlar ve kategoriler çerçevesinde sistematik bir şekilde incelenmesini 

sağlamaktadır (Ültay vd., 2021). Öncelikle, katılımcıların görüşleri detaylı bir şekilde okunarak kodlar oluşturulmuş 

ve bu kodlar belirli temalar altında birleştirilmiştir. Daha sonra, temalar arasında ilişkilendirme yapılmış ve elde 
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edilen bulgular, araştırmanın amaçları doğrultusunda yorumlanmıştır. Veri analiz sürecinde, nitel verilerin 

güvenilirliğini artırmak için araştırmacılar arasında kodlama uyumu sağlanmıştır. Toplam 21 katılımcı üzerinden 

analizler yapılmıştır. Ayrıca, katılımcı ifadelerinden doğrudan alıntılar yapılarak, bulguların daha somut ve anlaşılır 

bir şekilde sunulması amaçlanmıştır. İçerik analizi sürecinde, öncelikle katılımcıların görüşleri ayrıntılı olarak 

okunmakta ve anlamlı ifadeler belirlenerek açık kodlar oluşturulmaktadır. Bu aşamada her bir katılımcı, gizliliğin 

sağlanması amacıyla K1–K21 şeklinde kodlanmaktadır. Oluşturulan kodlar, benzerlik ve farklılıklarına göre 

gruplanarak alt temalar ve ana temalar altında birleştirilmektedir. Ardından, temalar arasındaki ilişkiler incelenerek 

kavramsal bir çerçeve oluşturulmakta ve bulgular araştırmanın amaçları doğrultusunda yorumlanmaktadır. Analiz 

sürecinde izlenen adımlar; verilerin okunması, kodların oluşturulması, kodların kategorilere ayrılması, temaların 

belirlenmesi ve temalar arası ilişkilerin kurulması şeklinde sistematik bir sırayı takip etmektedir. Elde edilen 

bulguların daha anlaşılır ve somut bir şekilde sunulabilmesi için katılımcı ifadelerinden doğrudan alıntılara yer 

verilmektedir. Veri analizinin güvenirliğini artırmak amacıyla, kodlama süreci birden fazla araştırmacı tarafından 

bağımsız olarak yürütülmekte ve kodlayıcılar arası uyum karşılaştırılmaktadır. Uyumun sağlanamadığı durumlarda 

ortak değerlendirme yapılarak görüş birliğine varılmaktadır. Bu yaklaşım, analiz sürecinin tutarlılığını ve 

güvenirliğini artırmayı amaçlamaktadır. Bununla birlikte, nitel veri analizine dayalı çalışmaların doğası gereği 

yorumlayıcı özellik taşıdığı dikkate alınarak, elde edilen bulguların belirli bir bağlam çerçevesinde değerlendirilmesi 

gerektiği ifade edilmektedir. 

Etik İzin 

Bu araştırmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi Çanakkale Onsekiz 

Mart Üniversitesi Etik Kurulu 09.01.2025 tarihi ve 01/54 sayılı kararı ile alınmıştır. 

Bulgular 

Bu araştırma kapsamında elde edilen veriler, içerik analizi yöntemiyle incelenmiş ve katılımcı görüşleri 

doğrultusunda belirli temalar altında sınıflandırılmaktadır. Analiz sürecinde benzer anlamlar taşıyan ifadeler bir araya 

getirilerek kodlar oluşturulmakta, bu kodlar ortak özelliklerine göre gruplandırılarak temalar belirlenmektedir. Bu 

doğrultuda, araştırma bulguları; “Gıda Atıklarının Oluşum Nedenleri”, “Gıda Atıklarının Farklı Yönleriyle Etkileri”, 

“Gıda Atıklarına Yönelik Çözüm Önerileri”, “Restoranlarda Gıda Atığının Oluşma Nedenleri”, “Sürdürülebilir 

Gıdaları Satın Alma” ve “Sıfır Atık” olmak üzere altı ana tema çerçevesinde yapılandırılmaktadır. Belirlenen bu 

temalar, katılımcıların gıda israfı ve sıfır atık konularına ilişkin görüşlerini bütüncül bir bakış açısıyla ortaya 

koymakta ve konunun farklı boyutlarının anlaşılmasına katkı sağlamaktadır. Temaların oluşturulmasında, katılımcı 

ifadelerinin içerik benzerlikleri ve anlam bütünlüğü dikkate alınmakta; aynı kavramsal çerçevede 

değerlendirilebilecek görüşler aynı kategori altında toplanmaktadır. 

Gıda atıklarına yönelik düşünceler Tablo 1’de incelenmiştir. Gıda atıklarının oluşum nedenlerine yönelik 

değerlendirme yapılmıştır. 

 

 

 



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

1354 

Tablo 1. Gıda atıklarına yönelik düşünceler 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Gıda Atıklarının Oluşum 

Nedenleri 

Tüketimden kaynaklı 

nedenler 

• Bilinçsiz tüketim  

• Gösteriş merakı  

3 

3 

Üretimden kaynaklı 

nedenler 

• Yanlış porsiyonlama  

• Stok yönetimindeki hatalar   

• Fazla üretim  

• Bilinçsizlik 

• Depolama  

• Çalışanların eğitimsizliği 

3 

3 

 

3 

3 

2 

2 

Katılımcılar, gıda atıklarının oluşum nedenlerini geniş bir perspektiften değerlendirmiştir. Gıda atıklarının oluşum 

nedenlerine ilişkin katılımcıların yorumları, sorunun çok yönlü bir yapıya sahip olduğunu ve bireysel, kurumsal ve 

toplumsal düzeyde farklı faktörlerin etkili olduğunu açıkça göstermektedir. K1 tarafından yapılan değerlendirme, 

gıda üretimi ve tüketimi arasındaki süreçlerin bir bütün olarak ele alınması gerektiğini vurgulamaktadır. K1, gıda 

atıklarının tüm süreçlerde meydana geldiğini ifade ederek şu yorumu yapmıştır: “Gıda atıkları gıdanın topraktan 

mideye kadarki sürecinde her bir adımda meydana gelen ve tek bir adımı bir diğerini etkileyen, önüne geçilip geri 

dönüşümle değerlendirilmesi gereken, toplum ve ekosistem yararı için çok mühim bir konudur.” K2, sektördeki 

bilinçsiz çalışmalara dikkat çekerek şu değerlendirmeyi yapmıştır: “Sektörde var olan ustaların bu işleri çok 

umursamaması. Özellikle alaylı olan ustaların konu hakkındaki bilinçsizliği sonucu yiyeceklerin hazırlanma 

sürecindeki israfı çok önemsemezler. Haliyle bu israf, gıda atıklarını oluşturur.” K4, plansız üretimin ve siparişlerin 

gıda atıklarına neden olduğunu şu sözlerle açıklamıştır: “Gıda atıkları bilinçsiz planlanan üretimde, plansız sipariş 

ve müşterinin beklentisini karşılamayan yiyeceklerin çöpe gitmesi nedeniyle oluşur.” K8, depolama eksikliklerini şu 

şekilde dile getirmiştir: “FİFO (First In, First Out) kuralına uyulmaması restorandaki en büyük problemdir. Çalıştığım 

restoranda alan problemi olduğu için FİFO kuralına uyulmaya çalışılsa da zaman zaman problemler yaşanıyordu.” 

K10, sosyal medya etkisi ve estetik kaygıların atıkları artırdığını belirterek şu yorumu yapmıştır: “Gıda atıklarının 

oluşumundaki en büyük neden bana göre gereğinden fazla abartılı yapılan ürünler ve gösteriş merakıyla yapılan 

yemekler.” Özellikle lüks restoranlar ve sosyal medyada popülerlik kazanma çabası, tüketimden çok üretime 

odaklanarak atıkların artmasına yol açmaktadır.  K12, bireysel olarak yaptığı uygulamaları şu şekilde paylaşmıştır: 

“Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri öncelikli kullanmaya özen gösteririm. Kızartma yağlarını atmam. İhtiyacım 

olan kadar alışveriş yapmaya çalışırım, açık büfeleri tercih etmem.” Bu ifade, bireysel bilinç ve farkındalığın önemini 

vurgulamakta ve gıda israfının önlenmesi için bireylerin alabileceği basit ama etkili önlemleri göstermektedir. Gıda 

atıklarının etkileri Tablo 2’de incelenmiştir. Çevresel, ekonomik ve sosyal sorunlar incelenmiştir. 

Tablo 2. Gıda atıklarının etkileri 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Gıda Atıklarının Farklı 

Yönleriyle Etkileri 

Çevresel zararlar 

• Toprak, hava ve su kirliliği 

• Enerji ve su israfı 

• Ekosistem bozulması 

6 

4 

2 

Ekonomik kayıplar 

• Kaynakların hızlı tükenmesi 

• İşletmelerde maliyet artışı 

• Bütçeye zarar 

3 

2 

1 

Sosyal sorunlar 

• Bireysel önlemlerin gerekliliği 

• İsrafın azaltılması 

• Tüketim alışkanlıklarının değişmesi 

2 

2 

2 
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Katılımcılar, gıda atıklarının çevresel, ekonomik ve sosyal etkilerini detaylı bir şekilde değerlendirmiştir. K1, 

çevresel etkilerin geniş kapsamlı zararlarına dikkat çekerek şu yorumu yapmıştır: “Gıda atıkları toprak, hava ve su 

gibi birçok ekosistem unsuruna ciddi zarar vermektedir. Önüne geçilmez ise enerji ve su israfı gibi nedenlere yol açıp 

ekosistemin çökmesine yol açacaktır.” Bu ifade, gıda atıklarının çevresel dengeleri nasıl olumsuz etkilediğini ortaya 

koymaktadır. Doğal kaynakların tüketimi ve kirlilik, bu tür atıkların çevre üzerindeki en görünür sonuçlarındandır. 

K2, çürüyen gıdaların doğrudan çevreye verdiği toksik zararı şu şekilde ifade etmiştir: “Bazı yiyecekler 

çürüyüp/bozulduğu zaman toprağa veya ortama toksik etki yaratır.” K4, atıkların ekonomik ve çevresel etkilerini bir 

arada değerlendirerek şunları belirtmiştir: “Gıda atıkları çevreye, bütçeye zarar verir ve kaynakların hızlı 

tükenmesine yol açar.” K8, işletmelerdeki yanlış uygulamaların ekonomik kayıplara nasıl yol açtığını şu sözlerle 

açıklamıştır: “Gıdaların yanlış kullanımının en büyük etkileri çevre kirliliği ve gıda israfıdır. Bunlara bağlı sorunlar 

da ardından gelmektedir.” İşletmelerde etkili atık yönetiminin önemi, bu tür ifadelerle açıkça ortaya konmaktadır. 

K15, ekonomik kayıplara vurgu yaparak şu yorumu yapmıştır: “Gıda atıkları ekonomik kayıplara neden oluyor. Bu 

kayıplar işletmelerin kar marjlarını etkiliyor ve maliyetlerin yükselmesine neden oluyor.” K21, bireysel önlemlerin 

ekonomik ve sosyal boyuttaki etkisine dikkat çekmiş ve şu yorumu yapmıştır: “Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri 

öncelikli kullanmaya özen gösteririm. Kızartma yağlarını atmam. İhtiyacım olan kadar alışveriş yapmaya çalışırım, 

açık büfeleri tercih etmem.” Gıda atıklarını sınırlandırma çözümleri Tablo 3’te yer almaktadır. Gıda atıklarının 

önlenmesine yönelik olarak çözüm önerileri sunulmaktadır. 

Tablo 3. Gıda atıklarını sınırlandırma çözümleri 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Gıda Atıklarına 

Yönelik Çözüm 

Önerileri 

Eğitim ve Farkındalık 
• Eğitim  

• Farkındalık/bilinçlendirme çalışmaları 

5 

2 

Atık Yönetimi ve 

Sürdürülebilirlik 

• Atık yönetimi sistemleri 

• Sıfır atık uygulamaları 

• İşletmelere teşvik mekanizmaları 

• Kompost sistemleri 

 

2 

2 

2 

 

1 

Bireysel ve İşletme 

Bazlı Önlemler 

• Menü planlaması 

• Porsiyon kontrolü 

• Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri 

değerlendirme 

• İsrafı azaltmaya yönelik alışveriş alışkanlıkları 

3 

2 

1 

 

1 

Katılımcılar, gıda atıklarını sınırlandırmaya yönelik çözüm önerileri sunmuştur. K1, farkındalık yaratmanın 

önemine vurgu yaparak şu yorumu yapmıştır: “Halk bilinçlendirilmeli, atık yönetimi ve sürdürülebilirlik konusunda 

eğitimler verilmeli, ambalaj ve atıkların su ayak izini azaltacak şekilde değerlendirilmesi gerekir.” K2, sıfır atık 

düşüncesinin üretimde nasıl uygulanması gerektiğini şu şekilde açıklamıştır: “Sıfır atık düşüncesi ile gıda üretimi 

yapılırsa eğer sınırlandırılmış olur. Oluşan sözde atık ile başka bir ürün yapılabilirse eğer bu durum daha da iyiye 

gider.” K3, kompost sistemlerinin yaygınlaştırılmasını önererek şu ifadeyi kullanmıştır: “Şayet gıda atıkları doğru 

şekilde organize edilir ve kompost edilirse çevreye negatif bir yansıması olmayacaktır.” K9, işletmelerin atık 

yönetimi konusunda teşvik edilmesi gerektiğini şu şekilde belirtmiştir: “İşletmeleri gıda atıklarının sınırlandırılması 

konusunda teşviklendirebiliriz. Böylece işletmelerin gıda atığı kontrolleri daha da verimli hale getirilebilir.” K1, 

bireysel alışkanlıklarını şu şekilde paylaşmıştır: “Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri öncelikli kullanmaya özen 

gösteririm. Kızartma yağlarını atmam. İhtiyacım olan kadar alışveriş yapmaya çalışırım, açık büfeleri tercih etmem.” 

Restoranlarda gıda atıklarının nedenleri Tablo 4’te incelenmiştir. Gıda atıklarına yönelik nedenler değerlendirilmiştir. 
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Tablo 4. Restoranlarda gıda atıklarının nedenleri 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Restoranlarda Gıda 

Atığının Oluşma 

Nedenleri 

 

İş Yoğunluğu ve 

Organizasyon Eksiklikler 

• Yoğun iş temposu 

• Stresin yarattığı hatalar 

• Müşteri taleplerine uygun planlama 

yapılmaması 

2 

2 

1 

Depo ve Stok Yönetimi 

Problemleri 

• Depolama koşullarına uyulmaması 

• Depo yönetimindeki eksiklikler 

• FIFO kuralına uyulmaması 

2 

2 

1 

Personel Eğitimi ve Bilinç 

Eksikliği 

• Personelin eğitim seviyesinin yetersizliği 

• Çalışanların yemek yapımı ve saklama 

koşullarındaki bilgi eksikliği 

3 

 

 

2 

Şeflerin ve Yönetimin 

Planlama Hataları 

• Şeflerin menü planlama eksiklikleri 

• Gereğinden fazla yemek üretimi 

2 

 

2 

Katılımcılar, restoranlarda gıda atıklarının nedenlerine dair çeşitli görüşler sunmuştur. K1, restoranlardaki 

organizasyonel eksikliklere dikkat çekmiş ve şu yorumu yapmıştır: “Mutfaklarda yeterli planlama yapılmıyor. 

Depolar düzenli kontrol edilmiyor, sonuç olarak bozulmuş ürünler çöpe gidiyor.” K4, depo yönetimi ve çalışan 

eğitimindeki eksikliklere vurgu yapmıştır: “Restoran işletmelerinde depoların doğru boşaltımı yapılmaması, müşteri 

portföyünün doğru seçilmemesi, çalışan personelin eğitim seviyesinin yeterli olmaması gibi nedenler gıda atıklarına 

neden olur.” K8, FIFO kuralına uyulmamasının sıkıntılara yol açtığını şu şekilde açıklamıştır: “FİFO kuralına 

uyulmaması restorandaki en büyük problemdir. Çalıştığım restoranda alan problemi olduğu için FİFO kuralına 

uyulmaya çalışılsa da zaman zaman problemler yaşanıyordu.” K15, müşterilerin talep ve ihtiyaçlarına uygun 

planlama yapılmadığını vurgulamış ve şu yorumu yapmıştır: “Müşteri taleplerine göre planlama yapılmadığı için 

gereğinden fazla yemek üretiliyor, bu da artan ürünlerin atılmasına neden oluyor.” K19, çalışanların bilgi ve 

farkındalık eksikliğine dikkat çekmiştir: “Personelin yemek yapımı ve saklama koşulları hakkında bilgi eksikliği, 

restoranlardaki gıda atıklarını artırıyor.”  Sürdürülebilir gıdaların satın alınmasına yönelik satın alma davranışları 

Tablo 5’te yer almaktadır. 

Tablo 5. Sürdürülebilir gıdalara yönelik satın alma davranışları 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Sürdürülebilir Gıdaları 

Satın Alma 
Bilinç ve Farkındalık 

• Doğal ürünlere yönelim 

• Çevre dostu ürünlere yönelim 

• Doğa koruma bilinci 

• Sürdürülebilir ürünlerin teşviki 

6 

4 

 

4 

3 

 Ekonomik Faktörler 

• Ürünlerin fiyatı 

• Maliyet düşüklüğü 

• Uygun fiyatlı sürdürülebilir ürün ihtiyacı 

4 

3 

2 

 
Pazarlama ve 

Ulaşılabilirlik 

• Ürünlere ulaşılabilirlik 

• Ürünlerin paketlenmesi ve pazarlama 

stratejileri 

• Kolay erişim 

2 

1 

 

1 

Katılımcılar, sürdürülebilir gıdalara yönelik satın alma davranışlarını çeşitli yönlerden değerlendirmiştir. K1, 

sürdürülebilir ürünlerin tercih edilmesinde farkındalığın önemini vurgulamıştır: “Satın almamızı etkileyen faktörler 

ihtiyaç bilinci ve doğa koruma bilincidir. Bilinçsizlik, kolay erişim, maliyet düşüklüğü gibi nedenler satın almanın 

önüne geçebilir.” K2, ürünlerin pazarlama stratejilerine dikkat çekmiş ve şu yorumu yapmıştır: “Var olan dünya 

düzenine olan güvensizliğimden ötürü muhtemelen almayacağım. Lakin ürünlerin paketlenmesi eğer çok ilgi çekici 



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

1357 

ise alabilirim.” K6, çevresel bilincin satın alma tercihlerindeki etkisini şu şekilde ifade etmiştir: “Ürünlerin doğaya 

zarar vermemesi ve çevre dostu olması satın alma kararımı olumlu etkiler.” K9, maliyet faktörünün satın alma 

üzerindeki etkisini şu şekilde dile getirmiştir: “Ürünlerin fiyatlarının yüksek olması, satın alma davranışımızı 

olumsuz etkiliyor.” K15, sürdürülebilir ürünlerin daha fazla desteklenmesi gerektiğini ifade etmiştir: “Sürdürülebilir 

gıda ürünleri daha fazla teşvik edilmeli ve uygun fiyatlı hale getirilmelidir.”  Sıfır atık çalışmalarına yönelik olarak 

değerlendirme Tablo 6’da yer almaktadır. Sıfır atık çalışmalarına yönelik bireysel ve toplumsal uygulamalar 

incelenmiştir.  

Tablo 6.  Sıfır atık çalışmalar 

Ana Tema Temalar Kodlar f 

Sıfır Atık 

 

Geri Dönüşüm ve 

Sürdürülebilirlik 

• Geri dönüşüm çalışmaları 

• Evde geri dönüşüm kutularının kullanımı 

• Atık kağıtlardan sürdürülebilir projeler 

3 

2 

 

2 

 
Kompost ve Organik 

Atık Yönetimi 

• Kompost kullanımı 

• Çay ve yumurta kabuklarının gübre olarak 

kullanılması 

2 

1 

 Gıda İsrafının Önlenmesi 
• Artan yemeklerin hayvanlara verilmesi 

• Artan yemeklerin ihtiyaç sahiplerine ulaştırılması 

2 

 

2 

 
Bireysel Tüketim 

Alışkanlıkları 

• Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri öncelikli 

tüketme 

• İhtiyaç kadar alışveriş yapma 

• Kızartma yağlarını atmama 

2 

 

2 

1 

Katılımcılar, sıfır atık çalışmalarıyla ilgili bireysel ve toplumsal uygulamalardan bahsetmiştir. K1, sürdürülebilir 

projelerin önemini şu şekilde ifade etmiştir: “Gıda etiği ve sürdürülebilirlik dersi kapsamında önümüzdeki günlerde 

‘Sürdürülebilir Hikaye Kitabı’ adlı projemizi hayata geçireceğiz ve bu proje çocukların sürdürülebilirlik kavramını 

eğlenerek öğreneceği atık kağıtlardan oluşan bir hikaye kitabından oluşacaktır.” K8, bireysel geri dönüşüm 

uygulamalarını şu şekilde paylaşmıştır: “Evde demlediğim çayı gübre olarak kullanıyorum. Yumurta kabuklarını 

kaynatıp çiçeklere besin yapıyorum.” K12, evde yapılan sıfır atık uygulamalarını şu şekilde dile getirmiştir: “Evde 

geri dönüşüm kutuları kullanıyorum. Artan yemekleri hayvanlara veriyorum.” K15, geri dönüşüm kutularının aktif 

kullanımına dikkat çekmiş ve şu yorumu yapmıştır: “Evde sıfır atık uygulamalarını teşvik ediyorum ve geri dönüşüm 

kutularını aktif olarak kullanıyorum.” K19, artan yemeklerin değerlendirilmesinin önemini şu şekilde açıklamıştır: 

“Artan yemekleri ihtiyaç sahiplerine ulaştırmaya çalışıyorum. Bu hem israfı önlüyor hem de insanlara yardım 

ediyor.” K21, bireysel çabalarını şu şekilde özetlemiştir: “Son kullanma tarihi yaklaşan ürünleri öncelikli kullanmaya 

özen gösteririm. Kızartma yağlarını atmam. İhtiyacım olan kadar alışveriş yapmaya çalışırım, açık büfeleri tercih 

etmem.” 

Tartışma, Sonuç ve Öneriler 

Bu araştırmada, gıda atıklarının oluşum nedenleri, çevresel, ekonomik ve sosyal etkileri ile sıfır atık bilincine 

yönelik çözüm önerileri bütüncül bir yaklaşımla ele alınmaktadır. Elde edilen bulgular, literatürde yer alan 

çalışmalarla karşılaştırılarak değerlendirildiğinde, gıda israfının çok boyutlu ve karmaşık bir problem olduğu ortaya 

konmaktadır. Araştırma sonuçları, bireysel farkındalık eksikliği, plansız tüketim alışkanlıkları, işletmelerde üretim 

ve stok yönetimine ilişkin yetersizlikler ile çalışanların bilgi düzeyindeki eksikliklerin gıda atıklarının oluşumunda 
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belirleyici olduğunu göstermektedir. Ayrıca sosyal medya etkisi ve gösteriş odaklı tüketim eğilimlerinin de israfı 

artıran unsurlar arasında yer aldığı anlaşılmaktadır (Hazarhun vd., 2020; Songür ve Çakıroğlu, 2016). 

İşletmeler açısından değerlendirildiğinde, özellikle restoran ve konaklama sektöründe üretim planlamasının 

yetersiz olması ve stok yönetiminde sistematik yaklaşımların yeterince uygulanmaması, gıda atıklarının artmasına 

neden olmaktadır. Bu durum, FIFO (First In, First Out) gibi temel stok yönetimi ilkelerinin etkin şekilde 

uygulanmasının önemini ortaya koymaktadır. Bu bulgular, Minelgaitė ve Liobikienė (2019) tarafından vurgulanan, 

işletmelerde sistematik atık yönetimi uygulamalarının gerekliliği ile örtüşmektedir. 

Gıda atıklarının etkileri incelendiğinde, çevresel boyutta doğal kaynakların tükenmesi, sera gazı emisyonlarının 

artması ve ekosistem dengesinin bozulması gibi sonuçların ortaya çıktığı görülmektedir. Bu durum, Bagherzadeh vd. 

(2014) tarafından ortaya konan çevresel etkilerle paralellik göstermektedir. Ekonomik açıdan ise gıda israfı, 

işletmelerin maliyetlerini artırmakta ve kaynakların verimsiz kullanımına yol açmaktadır. Bu bulgu, Mutlu ve 

Sandıkçı (2018) tarafından ifade edilen ekonomik sürdürülebilirlik sorunlarıyla örtüşmektedir. Sosyal açıdan 

değerlendirildiğinde ise, gıda israfının bir yandan aşırı tüketime yol açarken diğer yandan gıda güvensizliğini artırdığı 

anlaşılmaktadır. Bu durum, bireysel tüketim alışkanlıklarının israf üzerindeki belirleyici etkisini vurgulayan 

çalışmalarla paralellik göstermektedir (Riesenegger ve Hübner, 2022). 

Araştırma kapsamında geliştirilen çözüm önerileri, bireysel ve kurumsal düzeyde çeşitli stratejileri içermektedir. 

Eğitim ve farkındalık çalışmalarının artırılması, gıda israfının azaltılmasında temel bir araç olarak öne çıkmaktadır. 

Bu bulgu, tüketici eğitimlerinin gıda israfını önemli ölçüde azaltabileceğini ortaya koyan çalışmalarla 

desteklenmektedir (Flanagan ve Priyadarshini, 2021). Ayrıca, geri dönüşüm uygulamalarının yaygınlaştırılması ve 

organik atıkların değerlendirilmesine yönelik yöntemlerin benimsenmesi, sürdürülebilir atık yönetimi açısından 

önemli görülmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015). İşletmelerin sürdürülebilir gıda yönetimi uygulamalarına 

yönlendirilmesi ve teşvik edilmesi de gıda atıklarının azaltılmasında etkili bir strateji olarak değerlendirilmektedir 

(Campbell-Platt, 2009).  Bu noktada, gastronomi ve turizm alanında lisans düzeyinde verilen eğitimin önemi dikkat 

çekmektedir. Araştırma bulgularında öne çıkan farkındalık, bilgi eksikliği ve davranış boyutlarının eğitim ile 

doğrudan ilişkili olduğu görülmektedir. Bu nedenle, literatür bölümünde sürdürülebilirlik, gıda israfı ve atık yönetimi 

konularının lisans eğitimindeki önemine daha kapsamlı şekilde yer verilmesi, çalışmanın bütünlüğünü güçlendirecek 

ve sonuçların daha anlamlı bir çerçevede değerlendirilmesini sağlayacaktır. 

Araştırmanın bazı sınırlılıkları bulunmaktadır. Çalışmanın belirli bir üniversitenin gastronomi öğrencileri ile 

gerçekleştirilmiş olması, elde edilen bulguların genellenebilirliğini sınırlamaktadır. Ayrıca, nitel araştırma yöntemi 

kapsamında elde edilen verilerin katılımcıların öznel değerlendirmelerine dayanması, sonuçların yorumlanmasında 

bağlamsal bir yaklaşım gerektirmektedir. Bu doğrultuda, gelecekte yapılacak araştırmalarda daha geniş ve farklı 

örneklem gruplarıyla nicel veya karma yöntemlerin kullanılması önerilmektedir. Sonuç olarak, gıda atıklarının 

azaltılması ve sıfır atık bilincinin yaygınlaştırılması için bireysel, kurumsal ve politik düzeyde entegre bir yaklaşım 

benimsenmesi gerekmektedir. Eğitim, farkındalık ve sürdürülebilir politika uygulamalarının birlikte yürütülmesi, 

gıda israfının azaltılmasında kritik bir rol oynamaktadır. Ayrıca, literatürde özellikle eğitim temelli müdahalelerin ve 

davranış değişikliği modellerinin etkisini inceleyen daha kapsamlı çalışmalara ihtiyaç duyulduğu 

değerlendirilmektedir. 
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Araştırmanın önemli sonuçları doğrultusunda öneriler şu şekildedir: 

• Gıda atıkları ve sıfır atık bilincinin artırılması için eğitim programları düzenlenmelidir. Okullarda sıfır atık 

projeleri teşvik edilmeli, bireylerin küçük yaşlardan itibaren bu konuda bilinçlenmesi sağlanmalıdır. 

• Bireylerin günlük yaşamlarında geri dönüşüm ve bilinçli tüketim alışkanlıklarını benimsemesi teşvik 

edilmelidir. Artan yemeklerin değerlendirilmesi, ihtiyaç kadar alışveriş yapma ve gıda atıklarının hayvanlara 

dağıtılması gibi uygulamalar yaygınlaştırılmalıdır. Bu doğrultuda kamu spotları ve sosyal medya 

kampanyaları gibi araçlar kullanılabilir. 

• İşletmelerin depo yönetimi, üretim planlaması ve sıfır atık uygulamalarında daha etkin hale gelmesi için 

teşvikler sağlanmalıdır. Özellikle gıda sektöründe çalışanlara yönelik eğitim programları düzenlenmeli, 

sürdürülebilirlik ilkelerini benimseyen işletmeler ödüllendirilmelidir. Ayrıca, işletmelerin stok seviyelerini 

dikkatli bir şekilde belirlemeleri ve raf ömürlerine uygun depolama stratejileri geliştirmeleri sağlanmalıdır. 

• Toplumda gıda atıklarını azaltmaya yönelik sosyal sorumluluk projeleri artırılmalıdır. Artan yemeklerin 

ihtiyaç sahiplerine ulaştırılması, bu konuda olumlu sosyal etkiler yaratabilir. 

• Kompost sistemleri gibi teknolojik yöntemlerin yaygınlaştırılması ve gıda atıklarının alternatif ürünlere 

dönüştürülmesi için araştırmalar teşvik edilmelidir. Ayrıca, sürdürülebilir üretim yöntemlerini destekleyen 

teknolojiler geliştirilmelidir. 

• Raf ömrü yönetimi ve stok seviyelerinin doğru belirlenmesi konusunda işletmelere yönelik rehberler 

hazırlanmalı, bu alanda literatürde yer alan en iyi uygulamalar teşvik edilmelidir. Gıda israfını en aza 

indirmek için tedarik zinciri yönetimi stratejileri geliştirilmeli ve uygulanmalıdır. 

Beyan 

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Bu araştırmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi 

Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Etik Kurulu 09.01.2025 tarihi ve 01/54 sayılı kararı ile alınmıştır. 
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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 Çanakkale 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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