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OZET

Gida israfi konusu; hizla artan diinya niifusu, bircok iilkede insanlarin aglikla yiizlesmesi ve
onemli 6l¢iide olumsuz sosyo-ekonomik ve ¢evresel etkileri nedeniyle glinden giine dnemini
artirmis ve kiiresel bir sorun haline doniismiistiir. Bu arastirma ile gida israfinin fazla miktarda
ortaya ciktig1 sektorlerden biri olan konaklama isletmelerinde gida atig1 ve gida israfi ile ilgili
mevcut durum, nedenler, 6nlemler ve geri doniisiime iliskin boyutlar incelenerek bu konulara
¢oziimler iiretmek amaglanmistir. Arastirma kapsaminda 25 helal otel konseptli ve 25 helal
konsepte sahip olmayan otellerin mutfak sefleri ile goriismeler gergeklestirilmistir.
Arastirmada nitel veri toplama tekniklerinden biri olan yari yapilandirilmis goriisme ve
gbzlem teknigi kullanilmistir. Katilimeilarin goris, fikir ve onerilerini belirlemek amaciyla
olusturulan goriisme formu dort bolimden olusturulmustur. Birinci boliimde konaklama
isletmelerinin tanimlayici ve goriisme yapilan kisilerin demografik 6zelikleri, ikinci boliimde
yiyecek-igecek birimlerinde ortaya g¢ikan gida atigi ve gida israfi ile ilgili mevcut durum,
ticincli bolimde gida israfin1 6nleme konusundaki uygulamalari, dordiincii boliimde ise
personelin gida israfin1 6nlemeye yonelik goriisleri sorulmustur. Arastirma siirecinde elde
edilen veriler nitel arastirma tekniginden icerik analizi yonteminden yararlanilarak
degerlendirilmistir. Verilerin analizi bilgisayar destekli olarak gerceklestirilmis ve MAXQDA
programindan yararlanilmistir. Bu program harita ve iliski agirlikli gorseller yardimiyla
fikirlerin netlestirilmesi ve tema veya kodlar arasindaki iliskilerin anlamli olarak ortaya
konulmasi amaciyla kullanmilmistir. Arastirma sonucunda helal konseptli otellerin gida israf
politikalarinda ve olusan gida atigin1 geri doniistiirme ¢abalarinda helal konseptli olmayan
otellere kiyasla herhangi bir farkliliklarinin olmadigi, asil hedeflerinin miisteri tatmini oldugu
ve miisteri tatmini i¢in gida israfin1 gdz ardi edebildikleri tespit edilmistir. Ayrica kurumsal
isletmelerin helal konseptli otellere kiyasla gida israfim1 azaltmada ve atiklar1 geri
doniistiirmede daha fazla 6zen gosterdikleri yapilan goriismeler neticesinde anlagilmistir.
Arastirmada mutfak departmanlarinda personel yetersizligi, plansiz is yogunlugu ve geri
kalmis mutfak teknolojisi, servis kisminda ise agik biife servis sistemi, bilingsiz tiiketim,
dengesiz porsiyonlama ve biiyiik servis tabaklariin kullanimi gibi faktorlerin gida israfinin
ortaya ¢ikmasinda etkili oldugu sonucuna ulagilmistir. Arastirmanin son boliimiinde gida
israfinin dnlenmesine iliskin igsletme yetkililerine, miisterilere, kurum ve kurulus temsilcilerine
oneriler sunulmustur.
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ABSTRACT

The issue of food waste; Due to the rapidly increasing world population, the fact that people
face hunger in many countries and its significant negative socio-economic and environmental
effects, it has increased its importance day by day and has become a global problem. With this
research, it is aimed to find solutions to these issues by examining the current situation,
reasons, precautions and recycling dimensions of food waste and food waste in
accommodation establishments, which is one of the sectors where food waste occurs in large
quantities. Within the scope of the research, interviews were held with the kitchen chefs of 25
halal hotel concept and 25 non halal concept hotels. In the research, semi-structured interview
and observation technique, which is one of the qualitative data collection techniques, was used.
The interview form, which was created to determine the opinions, ideas and suggestions of the
participants, was composed of four parts. In the first part, the demographic characteristics of
the accommodation establishments and the interviewees, the current situation regarding food
waste and food waste in the food and beverage units in the second part, their practices in
preventing food waste in the third part, and the opinions of the personnel on preventing food
waste were asked in the fourth part. The data obtained during the research process were
evaluated by using the content analysis method from the qualitative research technique. The
analysis of the data was carried out with computer aid and the MAXQDA program was used.
This program has been used to clarify ideas and to reveal meaningful relationships between
themes or codes with the help of maps and relationship-weighted visuals. As a result of the
research, it has been determined that halal concept hotels do not have any differences in food
waste policies and efforts to recycle the food waste, compared to non-halal concept hotels,
their main goal is customer satisfaction and they can ignore food waste for customer
satisfaction. In addition, it has been understood as a result of the interviews that corporate
businesses pay more attention to reducing food waste and recycling waste compared to halal
concept hotels. In the research, it has been concluded that factors such as lack of personnel,
unplanned workload and underdeveloped kitchen technology in the kitchen departments, open
buffet service system in the service part, unconscious consumption, unbalanced portioning and
the use of large serving plates are effective in the emergence of food waste. In the last part of
the research, suggestions were made to business officials, customers, representatives of
institutions and organizations regarding the prevention of food waste.
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1. GIRIS

Dogal kaynaklarin yanlis yOnetilmesi, iiretilen ancak insan tiiketiminde etkili bir
sekilde degerlendirilemeyen gidalarin ortaya c¢ikmasima neden olmaktadir. Gida
kayiplarin1 azaltmak ve ortaya ¢ikan gida atiklarini geri doniistiirmek, artan diinya
niifusunun gelecekte karsilagabilecegi aglik ve kitlik tehlikesinin {istesinden gelmek
icin potansiyel onlemlerden biridir. Gida israfi tarladan sofraya kadar gida zincirinin
tim basamaklarinda ortaya g¢ikmaktadir. Etik bir konu oldugu kadar ekonomik
kayiplara da yol agmakta ve ¢evre ilizerinde olumsuz etkilere neden olmaktadir.
Dolayisiyla gida israfi modern toplum i¢in dnemli bir sorundur ve bunu ¢ézmenin ilk
adimi gida zincirinin her bir basamaginda israfin ve kayiplarin ortaya ¢ikis nedenlerini
belirlemek ve ¢ozlimler iiretmektir (Brown University Faculty, 1990; Kilibarda vd.,

2019: 134).

Gida israfi ve hizla artan Diinya niifusu, bir¢ok tlilkede insanlarin aglikla yilizlesmesi
ve olumsuz sosyo-ekonomik ve cevresel etkileri nedeniyle giinden gline 6nemini
arttirmis ve kiiresel bir sorun haline doniistiirmiistiir (Gilland, 2002: 48; Parfitt vd.,
2010: 3078-3079). 20. ylizyilda tarim ve gida endiistrisindeki ilerlemeler, teknolojik
imkanlarin artmasi ve gelirdeki ortalama artis, cogu gelismis iilkelerde yaygin olan
gida kithigr sorununun iistesinden gelmesine ve yeterli ve kaliteli gidanin erisimine
imkan saglamistir. Gidanin bulunabilirligi ve ¢esitliligi, azalan fiyati ve gidaya
harcanan daha diisiik gelir yiizdesi ise gida israfinin artmasina neden olmustur

(Edizioni, 2012: 50-52).

Gidalarin iretilerek insan tiikketiminde etkin bir sekilde kullanilamamasi dogal
kaynaklarin kotii yonetildiginin gostergesidir. Gida atiklari, kiiresel sera gazi
emisyonlariin %20'sini olusturmaktadir. Bununla beraber tiim yiyeceklerin iicte
birinin kaybolmas1 veya ziyan olmasi1 gercegi insanlar tarafindan ilgi gérmemektedir.
Ancak bu durum gida israfinin ¢evresel degisime biiylik 6l¢tide olumsuz etki ve ithmal
edilmis bir katki sagladigin1 gostermektedir. (Gustavsson vd., 2011). Gelecekte gida
giivencesini saglamada ve gida sektoriinde dogal kaynaklara olan talebi azaltmada
gida iireten kurumlar agisindan kayiplarin 6nlenmesi gilinlimiizden daha onemli bir
konu olacaktir (Engstrom and Carlsson, 2004). Terzi ve Altunisik (2016) gelir seviyesi
yiiksek olan Miisliiman tiiketicilerin gelir seviyesi diisiik Miisliiman tiiketicilere gore

israfa daha egilimli olduklar1 sonucuna ulagsmislardir. Aydogdu ve Kogoglu (2017),



her sey dahil otellerde konaklayan misafirlerin fazla tiikketim yaptig1 ve tabaklara

alinan yemeklerin %20-50 oraninda israf edildigi sonucuna ulagmistir.

Gida israfi olusum siireci, tarimsal olarak tiretimden baslayarak hasat sonrasi
islemlerde depolama, gida iiretimi, dagitimi ve tiiketimi seklinde devam etmektedir
(FAO, 2013b). Yerel olarak hammaddenin bulundugu bdlgede tiretilen gidalarin,
bagka bir bolgede iiretilip dagitim ve tiikketime sunuldugu bolgeye tasinan gidalara
kiyasla daha az diizeyde cevresel etkiye sebep olabilecegi goriisii giiniimiizde ragbet
gormektedir. Bir gida {iriinliniin hammaddesinden tiiketimine kadar kat ettigi mesafe
gida mili olarak kavramsallastirilmistir. Hendrickson tarafindan yapilan hesaplamalar
sonucunda taze bir iirlinlin ulagim ve yakit gereksinimleri baz alindiginda ortalama
1.500 mil (2414 km) yol kat ettigi tahmin edilmektedir (Hendrickson, 1996). Tarladan
oteldeki miisteriye varincaya kadar gida israfi genis bir alanda kendini gosterdiginden
gida israfinin tam anlasilabilmesi i¢in israf ve atik kavramlarinin detaylandirilmasi
gerekmektedir. FAO (2013a)’ya gore gida israfi, kullanilamayacak derecede olan,
insan sagligi i¢in sakincali hale gelen ve kaybedilen gidalar ifade etmektedir. Gida
kaybr (food lost) gidalarda kuru madde miktarindaki azalmayir ya da besin
degerlerindeki kalite diislisinlii ifade etmektedir. Gida atigi (food waste) ise
atilmasinda mahzur goriilmeyen gidalar ifade etmektedir. Dolayistyla gida israfi ayni
zamanda gida kaybimi kapmaktadir. Gida kayb1 daha ¢ok gelismekte olan iilkelerde
yetersiz teknolojik imkanlar nedeniyle gida =zincirinin ilk asamalarinda
gerceklesmektedir (Parfitt vd., 2010: 3065-3067). Gida israfi (food wastage) tam
aksine geligsmis llkelerde tiiketim asamasinda meydana gelmektedir. Bu durum
tiketicilerin  sorumlulugunda oldugundan insanlarin gidaya olan tutum ve

davranislarini gostermektedir (Stenmarck vd., 2016: 4).

Dogdugu andan baslayarak 6lene dek tiiketici konumunda olan insanlarin, yasadiklari
siire boyunca kendileri, cevreleri ve tiim insanlar icin tiiketimi ihtiya¢ olarak
benimsemis olmalar1 dogaldir. Bunun yami sira zaman gectikce daha da artarak
biiyiiyen tiiketim aligkanliginin, diinyamiz iizerinde biraktig1 olumsuz etkiler g6z ardi
edilmektedir (Aksoy ve Solunoglu, 2015: 166). Bilingsizce tiiketilen her {iriin daha
fazla iretime ve kaynak kullanimina sebebiyet vermektedir. Hizla artan tiiketim
cilginlig1 yiyecek, su, toprak, elektrik ve dogada kendiliginden varligini siirdiiren ve

bir daha asla yenilenme ihtimali olmayan maddeleri de fazla derecede etkisi altina



almaktadir. Bilingsiz tiiketim yer alt1 ve yer iistii tiim kaynaklarin fazla oranda israfina
sebep olmaktadir (Biiyiiksalvarci, Yetis ve Tastan, 2021: 2). Tiiketimde kabul
edilebilir Ol¢li toplumda diizen saglamaktadir. Hayatin her asamasinda asiriliga
kagcmamak ve Ol¢iiyii tutturmak gerekmektedir. Artan diinya niifusu, bireylerin artan
tiketimi, teknolojik gelismeler, ulasim kolayligi ve kitlelerin siirekli yer
degistirmeleri, dogal kaynaklarin smirli kalmasina neden olarak g¢evre sorunlarini
giindeme getirmistir. Bu ¢evre sorunlart kiiresel 1sinma, iklim degisikligi, sera gazi
emisyonlar1, su ve hava kirliligi, toprak verimliliginin kayb1 gibi ¢esitli sekillerde
ortaya ¢cikmaktadir. Bu sorunlara gida atig1 konusu da eklendiginde sorunlar kiiresel
Olcekte yeni bir boyuta gegerek var olan durum daha da derinlesmektedir. Bir yandan
diinyanin ¢esitli yerlerinde insanlar kendilerini besleyecek kadar gidaya
ulagamamakta, diger yandan bazi bolgelerde her giin asir1 miktarda gida israf
edilmektedir. Her yil yaklagik 10 milyon kisi agliktan ve agliga bagl hastaliklardan
Olmektedir (United Nations World Tourism Organization (UNEP, 2009: 15).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii verilerine gére diinyamizda her y1l iiretimi
gerceklestirilen gidanin yaklasik 1/3’i ya kayba ugramakta ya da ¢op olmaktadir
(Gustavsson vd., 2011). Hizla artan diinya niifusu ile kaynaklarin gerektigi kadarinin
kullanimi, sinirlt miktarlardaki kaynaklarin korunmasi, ekonomik, cevresel ve
gelecekle ilgili kaygilar ve sonraki nesillere yasanabilir bir diinya birakma diisiincesi,
israf ger¢eginin ne kadar énemli oldugunu géstermektedir. Israfin ve gida atiklarinin
etkili bir bi¢imde yonetimi ve geri doniistiiriilebilirligi siirdiiriilebilir kalkinma

acisindan dnemli bir husustur (Kiling Sahin ve Bekar, 2018: 1041).

Ulkemizde gida israfi ve kaybia neden olan en 6nemli etkenlerden biris de turizm
sektoriinde uygulanan her sey dahil konaklama sistemidir. Bu sektdrdeki gida israfi ve
kaybini en az diizeye indirmek i¢in otel isletmelerinde ¢alisanlardan 6zellikle mutfak
seflerine onemli gorevler diismektedir. Bu calisanlar uyguladiklart atik yonetimi
stratejileri ile isletmelerin ekonomik ve g¢evresel boyuttaki imajlarina olumlu yonde
katki saglayabilecek konumda bulunmaktadirlar. Yapilan caligmalarda iilkemizde de
ciddi boyutta gida israfi yapildig1 vurgulanmaktadir. Tiirkiye’de TUIK verilerine gore;
yilda 18 milyon ton meyve ve sebze ¢ope atilirken ortaya ¢ikan gida israfinin toplam
ekonomik degeri ise 214 milyar TL’dir (Palandoken, 2018). Tirkiye “Strdiirtilebilir

Gida Endeksi” siralamasinda 25 iilke arasinda 20’inci sirada bulunmaktadir (T.C.



Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2019). Her sey dahil sistemi ile ¢alisan otellerde israf
orani 5 katina ¢ikmaktadir. Bir insanin tiim giin tiikketebilecegi gida miktar1 1500g iken
her sey dahil otellerde bu miktar 3 katina ¢ikabilmektedir. Ayrica agik biifede sunulan
gidalarin 2/3’si israf edilebilmektedir (Ozden, 2011). Sahin ve Bekar (2018)
Tiirkiye’de otel isletmelerinde gida atiklarmin diger atik tiirleri ig¢indeki oranini
yaklasik %70 olarak ifade etmislerdir. Ayrica en ¢ok gida atiginin olustugu boliimlerin

mutfak, servis ve bar oldugunu tespit etmislerdir.

Konaklama isletmeleri kendilerine 6zgii yapilar1 ve misafirlerine sunduklar1 genis
hizmet yelpazesi nedeniyle gida israfinda etkin bir role sahiptir (Tekin & ilyasov,
2017: 15). Bir turizm cenneti olan Tirkiye’de otel isletmelerinin sayisi
diisiiniildiigiinde gida israf miktar1 ciddi boyutlara ulasmaktadir (Israf, 2021).
Insanlarda gida israfi davranislarina yol agan faktdrlerin belirlenmesi ve bu konuda
onleme calismalarinin yapilmasi israfi azaltmada biiylik bir 6neme sahiptir. Ciinki
israfa yol acan davranislar hakkindaki kiigiik bir farkindalik cevresel agidan biiyiik
degisimleri beraberinde getirebilmektedir (Linder, Lindahl, & Borgstrom, 2018: 2).

Bu arastirmada; helal turizm, helal konseptli oteller, gida israfi, Diinyadaki ve
Tiirkiyede ki gida israfi durumu, konaklama isletmelerinde atik yonetimi ve bertaraf
yontemleri lizerine bilgiler verilerek yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler
helal konseptli olma agisindan degerlendirilmistir. Bu arastirma ile konaklama
isletmelerinde gida israfi ve gida atig: ile ilgili isletme politikasi, sebepler, mevcut
durum ve Onleme caligmalari, geri doniislim yontemleri gibi bir¢ok parametreyi

derinlemesine ¢oziimlemek amaglanmistir.

Literatiir taramasi arastirma kapsaminda 3 ana bdliimden olugmaktadir. Ik béliimde
turizm, turizmde konaklama faaliyetleri, helal turizm ve kavramlar1 detayl1 bir sekilde
ele alinmustir. Ikinci boliimde calismanin temelini olusturan gida israfi, neden olan
etmenler, Diinyadaki ve Tiirkiye’deki boyutu derinlemesine incelenmistir. Ugiincii
boliimde ise konaklama isletmelerinde gida israfi, atik bertaraf yontemleri ve

Tiirkiye’deki gida israfini1 azaltmaya yonelik uygulamalar detaylandirilmistir.

Yontem boliimiinde; arastirmanin amaci ve dnemi, uygulanan yontem, veri toplama
araci ve verilerin toplanmasi, calisma grubu, arastirmanin smirliliklari, arastirmanin
gecerliligi ve giivenirliligi ile verilerin analiz siirecine yer verilmistir. Bulgular

boliimiinde aragtirma dogrultusunda mutfak sefleri ile gerceklestirilen goériismelere
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iligkin sonuglar ayrintili bir sekilde raporlanmistir. Arastirmada elde edilen veriler
MAXQDA programindan yararlanilarak analiz edilmistir. Tiirkiye’de bes yildizl1 helal
konseptli olan oteller ve helal konseptli olmayan otellerin goriisme ve goézlem
sonuclar1t derinlemesine incelenmistir. Sonu¢ ve Oneriler boliimiinde elde edilen
bulgular degerlendirilerek aragtirmanin ortaya ¢ikardigi temel gercekler ve sonuglar
belirtilmistir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda gida israfini azaltmaya ve olusan
gida atig1 ve gida israfinin geri doniisiimiine yonelik Oneriler sunularak arastirma

tamamlanmustir.






2. TURIZM ALANINDA HELAL KONSEPT ANLAYISI
2.1. Turizm

Turizm, insanlarin siirekli olarak bulunduklar1 yerden ayrilarak sosyallesme,
dinlenme, tatil yapma, farkl kiiltiirleri yerinde gérme, spor ve saglik gibi amaclar ile
yurt i¢ci ve yurt dist yerlere gidip buralarda gecici olarak kalmalari olarak
tanimlanabilmektedir (Uslu, 1990: 19). Bireylerin, genis insan gruplarina zahmetsizce
katilmalarin1 saglayan ve cesitli etkinliklerin biitiinii olan turizm, modern zaman
insaninin siradan yasamdan kagma ve eglenme arzusunu da ifade etmektedir. Ayrica
gegmisten glinlimiize hem gelismekte olan hem de gelismis tilkelerin 6nem verdigi bir
sektor olmaya devam etmektedir (Ulugecen, 2011: 5; Yildiz, 2011: 54). Medic &
Middleton (1973) turizm kavraminin turistlere belirli bir deneyim saglayan bir dizi
faaliyet, hizmet ve faydadan olustugunu ileri siirmiislerdir. Buhalis (2000: 98) turistik
destinasyonlarin turistik yerler, erigim, tesisler, etkinlikler ve turizmle ilgili hizmetler
olmak iizere bes temel unsura sahip oldugunu aktarmislardir. Ozgii¢ (2003:15) bir
seyahatin turizm kapsamina girebilmesi i¢in bulunulan yerin disinda olmasi ve turizm
isletme tesislerinden {iriin ve hizmetlerin talep edilmesi ve bu seyahatin gegici olmasi
gerektigini vurgulamistir.  Insanlardaki seyahat etme arzusu turizm faaliyetleri

icerisinde onemli bir yere sahiptir (Doganay ve Zaman, 2001: 4).

Insanlarm turizm destinasyonlarina yonelik tercihlerini sekillendiren giidiiler ve
nedenler ¢esitlidir. Bazi kisiler tercihlerini destinasyonlarin dogal ve tarihi
giizelliklerine gore belirlerken digerleri destinasyonun ev sahipligi yaptigi festivalleri,
kiiltiirel cazibe merkezlerini ve sanat eserlerini gérmek i¢in bir destinasyonu tercih
edebilir. Sebep ne olursa olsun, turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen temel

faktor hedef destinasyonun bulundugu yerin imajidir (Giritlioglu ve Avceikurt, 2010).



- Zihinsel ve bedensel yorgunlugun azaltilarak zindelik
. . saglanmak istenmesi

Fiziksel giidiler - Sgaghkla ilgili nedenler

- Sportif faaliyetler

- Eglenmek ve farkli deneyimler yasamak

- Farkli yerler, insanlar ve kiiltiirleri tanima arzusu

- Kiiltuirel ilgi ve merak (sanat, mimari, folklor)

Kiiltiirel giidiiler - Tarihi yerler, simgeler, olaylarin yasandig1 yerlere yonelik
merak duygusu
- Ulusal/uluslararas1 diizenlenen faailiyetlere katilma istegi

(oyunlar, festivaller)

- Farkli insanlarla karsilagma, tanigsma, sosyallesme arzusu
. R - Degisik yerlerde farkl: tecriibeler edinme arzusu
Kisisel giidiiler . S C
- Iginde yasanilan yerden bir siire ayr1 kalma istegi
- Yolculuktan hoslanma ve hatta sadece yolculuk yapmak i¢in
yolculuga ¢ikmak
- Kisisel benligini tatmin etme arzusu
Prestij ve statii - Moda oldugu i¢in ve is ve arkadag arasinda belirli bir konum
giidiileri elde etme istegi
- Aligveris arzusu
- Cesitli kisisel ugraslarini devam ettirme arzusu

Tablo 2. 1. Insanlar1 Seyahate Cikmaya Y&nlendiren Baslica Giidiileri
Kaynak: Ozgii¢, 2003: 40.

Turizm, her y1l milyonlarca turisti miizeleri, sanat galerilerini, tarihi yerleri, festivalleri
ve fuar alanlarini ziyaret etmeye motive ederek ¢ok sayida insana istihdam saglamakta;
konaklama isletmelerinin doluluklarini arttirmakta ve turizm ile ilgili sektorleri olumlu
etkileyerek turizmin tim yil boyunca aktif kalmasmi ve bir iilkenin uluslararasi
pazarlarda yer almasini saglamaktadir (Culha, 2008: 1831). Gliniimiizde 6zellikle
gelismekte olan iilkeler turizmden doviz elde etme, daha fazla gelir ve istthdam
saglama, ekonomik bagimsizliklarini talep etme ve yerel dengesizlikleri diizeltme
araci olarak yararlanmaktadir. Gastronomi turizmi ve yiyecek i¢ecek hizmetleri de bu
baglamda bir iilkenin ekonomisine biiyiik katki saglamaktadir. Ornegin; Sarap Turizmi
Gozlemevi’nin 2010 yili verileri, sarap turistlerinin giinde yaklasik 200 Euro
harcadigin1 gostermektedir. Bu miktar yerli bir turistin giinliik yaklagik 55 avro
harcadigindan ¢ok daha yiiksektir. Tiim bu veriler ile birlikte UNWTO tarafindan
hazirlanan “Gida Turizmi Kiiresel Raporu”na gére gastronominin toplam turizm geliri
icindeki payr son zamanlarda %30 civarindadir (UNWTO, 2012: 14; Gokdeniz,
Erdem, Ding ve Uguz, 2015). Bu nedenle kiiltiir turizmi kapsaminda yer alan

festivaller yerel kalkinmaya 6nemli faydalar saglamaktadir. Ayrica yerel halk icin



diizenlenen festivaller giiniimiizde ilgi gérmeye basladigindan daha fazla 6nem ve
poptilerlik kazanmistir. Festivaller ve etkinlikler turizm endiistrisinin hayati unsurlar
haline gelmistir. Ayrica sezon dis1 donemlerde turist cekmek amaciyla bolge ile ilgili
farkindalik ve olumlu bir imaj olusturmak oldukca 6nem arz etmektedir (Ozdemir,

2008: 33).
2.2. Konaklama Sektorii

Insanlar yasadiklar1 yerden ayrilarak farkli milletlerin tarihi ve kiiltiirel cazibesini ve
kendilerine has degerlerini gorme arzusu ig¢indedirler. Turistlerin bu ihtiyaclarim
karsilayabilmek amaciyla turizm sirketleri kurulmustur. Gergeklestirdikleri hizmetler
acisindan turizm kuruluslar;; konaklama, yeme-igme, seyahat ve diger turizm
kuruluslar1 olmak iizere 4 grupta toplanmustir. Insanlara barinma, yeme-igme ve
degisik ihtiyaclarini karsilama imkani1 sunan kuruluslarin tarihi, otelciligin ilk adimi
olan hanlara dayanmaktadir. Giiniimiizdeki konaklama kuruluslarinin en eski hali olan
hanlarin, Eski Romalilar zamaninda tesis edildigi bilinmektedir. Farkli amaclarla
yolculuk edenlere hizmet sunan konaklama amacli kuruluslara batida #an, doguda ise
kervansaray adi verilmistir. Sanayi devriminin etkisiyle karayolu, demiryolu,
denizyolu ve havayollari ile beraber konaklama sektorii de gelismistir. Sadece asiller
yararina rahatlik ve gosteris sunan Avrupa otelcilik sistemi geride kalarak bireylerin
her tiirli ihtiyaglarina karsilik veren modern ancak gosteristen uzak olan Amerikan
otelciligi olduk¢a onemli hamleler gerceklestirmistir. 1908 yilinda “otel zinciri”
ifadesinin kullanimiyla milletleraras1 otel zincirleri kurulusu tiim diinyada hizli bir

sekilde yayilmistir (Dinger ve Dinger, 1989: 45).
2. 3. Turizm Alaninda Konaklama Faaliyetleri

Insanlarin  yasam kosullarmin degismesi, geleneksel otelcilik anlayismi da
degistirmistir. Dolayisityla modern yasamin ihtiyaclarina cevap verebilecek nitelikte
otelcilik endiistrisi ortaya ¢ikmistir. Turizm isletmelerinin belirgin ve gelismis
ornegini olusturan otel isletmeleri, miisteriye komple bir hizmet sunmalari ve orgiitsel
yapilar1 agisindan siniflamaya tabi tutulmustur (Irek, 1991: 12). Otel isletmeciliginin

Diinyada ve Tiirkiye’de kabul goren siniflandirmasi asagidaki gibi yapilmaktadir:

Kaplica otelleri: Cogunlukla tedavi amacl olarak cilt hastaliklari, kadin hastaliklari,

sinir sistemi, solunum yolu hastaliklar1 ve daha bir¢ok hastaliga sifa bulmak amaciyla



kullanilan isletmelerdir. Bu oteller kaynarcalarin ¢evresinde kurulan tesislerdir (Sener,

2001: 24).

Kongre otelleri: Bu tiir oteller kongre, konferans, seminer, toplanti, kurs ve
sempozyum gibi organizasyonlara hizmet etmek amaciyla dizayn edilmislerdir

(Kantarci, 2004: 34)

Dag otelleri: Doga ile bas basa olmak, dag havasi almak, dinlenmek ve kis sporu

yapmak isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir (Sener, 2001: 24).

Tatil (resort) otelleri: Deniz, kum ve giines ti¢liisiinden yararlanmak isteyen kisilerin
tatil ve dinlenme ihtiyaglarina hizmet etmek icin yapilandirilmis otellerdir (Oral, 2001:

16).
2.3.1. Faaliyet Siirelerine Gore Hizmet Veren Isletmeler

Devamly (biitiin yil) agik olan oteller: Y1l boyunca faaliyet gosteren otellerdir ve
genellikle sehir merkezlerinde ve ulasim giizergahlari tlizerinde bulunurlar (Yetgin,

2009: 9).

Mevsimlik ¢alisan oteller: Yilin baz1 mevsimlerinde faaliyet gosteren otellerdir. Bu
isletmeler genellikle deniz kiyisi ve kis sporlar1 yapilan daglik alanlarda bulunurlar

(Misirly, 2001).

Bunlardan baska ulastirma araglar1 esas alinarak bulunduklar1 konuma gore isim alan
otel isletmeleri de mevcuttur. Bunlar: havaalani otelleri, istasyon otelleri, liman

otelleri, karayollar1 kavsak otelleridir (irek, 1991: 13).

2.3.2. Bityiikliikleri Bakimindan Otel isletmeleri

Kiigtik oteller: 25-100 arasinda odaya sahip isletmelerdir.

Orta biiyiikliikte oteller: 100-299 arasinda odasi olan igletmelerdir.

Biiyiik oteller: 300 ve daha iistiinde odaya sahip olan isletmelerdir (Irek, 1991: 13):
2.3.3. Hukuki Statiileri Bakimindan Otel isletmeleri

Belediye belgeli oteller: Denetimi ve siniflandirilmasi yerel yonetimler tarafindan

yapilan otellerdir (Kozak, 2006: 7).

Turizm isletme belgeli oteller: Tiirkiye’de faaliyet goOsteren turizm tesislerinin

niteliklerine gore turizm tesisinin isletme agamasinda miiracaat edildikten sonra onay1
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Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan verilen, gegerlilik siiresi kontrolorler tarafindan

yapilan denetlemelere bagli belgenin verildigi otellerdir (Mevzuat, 2005).
2.4. Hersey Dahil Otellerde Acik Biife

Fransa’nin onciiliik ettigi ve biitiin iilkelere yayilan acik biife sistemi, lilkemizde de
yaygm bir sekilde tercih edilen kiiltiirel bir sistem olarak benimsenmektedir.
Restoranlar, kahvaltt mekanlar1 ve otellerde yogun olarak kullanilan bu sistem,
misterilere bir defada bir¢ok c¢esit yemegi sundugundan ve kolay uygulanabilir
oldugundan sahiplenilmis bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Keskin, Dinger,
Dinger, 2019: 49). Bu sistem miisterilerin, tliketebileceklerinden daha fazla gesit
yemek almalarina ve yeniden yemek aldiklarinda tabaklarini doldurmalarina sebep
olmaktadir. Bu durum, miisterilerin tabaktaki yemeklerin biiyiik bir boliimiini
tilketemeyerek atik olarak masada birakmalarina neden olmaktadir (Giimiis, 2017:
959). Her sey dahil sistemini uygulayan kuruluslarin kullandig1 acik biife servis sekli,
gida israft konusunda olusan diistinceleri dogrular niteliktedir. Ayrica Silvennoinen ve
arkadaslar1 (2015: 143) yaptiklar1 ¢alismada restoran ve lokantalarin sebep oldugu
gida israfinda, yine bu isletmelerin verdigi hizmet seklinin etkisi oldugunu

savunmaktadir.

Ulkemizde 1990’11 yillardan beri varligini gosteren her sey dahil sistemini ilk defa
hayata geciren kurulus, Marco Polo Tatil Koyli olmustur. Ardindan Magic Life
konaklama zincirinin de kullandig1 bu sistem, gelistirilerek bilhassa Akdenizdeki
kiyilarindaki isletmelerde de ¢ok tercih edilen bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu her sey dahil sistemini zincir isletmelerin yani sira Antalya, Bodrum ve
Marmaris’te bulunan c¢ogu kurulus, benimseyerek bilinyelerinde uygulamaya
koymuslardir (Uner, Sokmen ve Giiler, 2007). Daha sonraki ddénemlerde bu
uygulamanin daha sik kullanilir hale gelmesi sonucu, sistem i¢inde varligini devam
ettirmek isteyen 3 ve 4 yildizli kuruluslar, baz1 apartlar ve pansiyonlarin da miimkiin
oldugunca bu sisteme dahil olduklar1 goriilmektedir. Bu sistemin iilkemizde gittikge
daha cok tercih edilmesinde, tur sirketlerinin zorlamasi yurt i¢i ve yurt disindaki
destinasyonlarin biinyesindeki rakip kuruluslarin emsal faaliyetleri, pazarlamanin ve
dagitimin rahatca yapilabilirligi, daha evvelki donemlerdeki kriz durumlar1 gibi
birtakim olumsuz olaylarin, ihtiyaglar iizerinde etkisi olacagi kaygist ve 6n 6deme

yaptirilarak dolulugun emniyetli hale getirilmesi vs. etkili oldugunu sdylemek
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miimkiindiir. Bu sistemin, uygulama esnasinda ortaya ¢ikardigi baslica problemler,
tam anlamiyla netlik icermeyen sandartlar ve tanimlar icermesidir. Bu sebeple her sey
dahil sistemi, uygulama asamasinda degisik adlandirmalarla karsimiza ¢ikmaktadir.
Giin icindeki vakitlere gore degisiklik gosteren ve verilen hizmetlerin muhtevasina
gore yapilan bu adlandirmalara “Classic All Inclusive, Ultra Inclusive, Mega
Inclusive, Imperyal, High Class, Maksimum Inclusive” Orneklerini vermek

miimkiindiir (Otar, 2008; Uner vd. 2007).

Resim 2. 1. Acik Biife
Kaynak: Resim yazar tarafindan ¢ekilmistir.

2.5. islam Dininde Helal

Miisliiman birey i¢in en onemli hususlardan biri helal ve haram kavramlaridir.
Misliman bir insanin giinliik yasamini1 helal dairede, harama girmeden devam
ettirmesi Islamin sart kostugu gerekliliklerden biridir. Islam dinince helal “dinin izin
verdigi, yasak olmayan seyler”, haramsa “dinin yasakladig1 her sey” olarak ifade
edilmektedir (el-Ayni, 2004). Islama gore insanin tanimi, yaratilan varliklarin icinde
digerlerinden birtakim yonleriyle ayrilan, maddi ve manevi 6zelliklerle donatilan
muhterem bir varliktir. Allah, yaradilis1 su ve topraga dayanan insana, “ruhum” diye
bahsettigi varolus ogesinden iifleyerek ve “isimlerin hepsini” belleterek varlig
kavrayis1 ve bu yonleriyle maddi ve manevi anlamda yiikselme olanagi tanimistir.
Diinyadaki yasami boyunca insan, madden ve manen ylikselecegi ya da al¢alacag bir
smavdan gececektir. Diinya iizerinde iyiligin yaninda koétiiliik, yararlinin yaninda
zarar1 olan her sey bu sinav i¢in bir arada yaratilmig ve insana sunulmustur. Allah,
yaratmi§ oldugu ve insan diye tanimlandirdig1 varligi bicare birakmayip yasadiklar
hayatlariyla rol model ve yol gdsterici olarak peygamberler gondermis ve dogru yola

ulagmalarina vesile olacak rehber kitaplar indirmistir. Insanin kendi diinyasi ve ahiret
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yasantist i¢gin yararina olacak seylere yoOnelirken zararma olan seylerden de uzak
durmasi Allah’in Islam diniyle insana 6gretip emrettigi kurallardan biridir. Bu yiizden
Islam, insan i¢in madden ya da manen zararli olan her seyi haram kilarken faydali olan
seyleri de helal olarak insana sunmustur. Bu bilgilerden hareketle, gidalarin
birgogunun helal ve bir kisminin da haram kilinmas1 sagligin bedenen ve ruhen
koruma altina alinmak istenmesinden kaynaklanmaktadir (Diyanet, 2022). Kur’an-1
Kerimde insanlar helal gida konusunda “Ey insanlar, yeryiiziinde bulunan helal ve
temiz olan seylerden yiyin ve seytanin islerini/adimlarini takip etmeyin...” (Bakara
Stresi, 2/168). “Ey iman edenler! Size verdigimiz riziklarin temiz olanlarindan yiyin
ve sadece ona kulluk ediyorsaniz ona siikredin.” (Bakara Stresi, 2/172) ayetleriyle

bilgilendirilerek uyarilmaktadir.
2.6. Helal Turizm

Helal turizm Misliimanlarin tercih ettigi bir faaliyet olmakla birlikte Miisliiman
olmayanlara da farkli iirlinleri deneyimleme imkan1 sunan bir pazardir. Kiiresel helal
endiistrisi, Miislliman niifusun hizla artmasiyla birlikte en hizli gelisen endiistrilerden
biri haline gelmistir. Helal turizm, gida basta olmak iizere degisik {iriin ve hizmet
seceneklerini kapsayan ve turizme farkli bakis agisi getiren bir olusumdur (Akyol ve
Kiling, 2014: 175). Insanlar ibadetlerini, islami1 benimseyen ya da benimsemeyen
bir¢ok tlilkede zorlanmadan, sekteye ugratmadan ve rahatlikla gerceklestirmeye devam
etmektedir (Han vd., 2019: 152). Diinya ¢apinda Miisliiman niifus ve bu niifus i¢indeki
seyahat eden turist sayisinin artmasi ile birlikte helal turizm algis1 da olugsmustur. Helal
turizmde Miisliman turistlerin tiiketimi i¢in glivenli olan c¢esitli helal iriinler
sunulmaktadir. Ancak bu durum Gayrimiislim turistlerin helal turizmden
yararlanamayacaklar1 anlamina gelmemektedir (Jaelani, 2017: 14). Turizmde hitap
edilen kesime yonelik olarak sekillenen isletmeler, Miisliiman turistlerin ihtiyaglarini
karsilamak i¢in birtakim 6zelliklerle kendilerini donatmislardir. Bu durum aslinda yeni
bir tirlin ya da hizmetin ortaya ¢ikmast degil var olanin uyarlanmasi anlamina
gelmektedir (Jaelani, 2017: 1). Son yillarda Orta Dogu tilkelerinin de i¢inde bulundugu
¢ogu iilkede benimsenen helal gida konseptine benzeyen 'Islam turizmi' veya 'helal
misafirperverlik' gibi  yeni bir turizm konseptine artan ilginin oldugu
gozlemlenmektedir (World Travel Market, 2007; Battour, Nazari vd., 2011). Battour,
Nazari ve digerleri (2011) ve Henderson'in (2003) verdigi benzer goriisler, ABD ve
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Avrupa'daki Arap ve Miisliman destinasyonlarmin 11 Eyliil 2011 saldirilarindan bu
yana degistigini ve dolayisiyla Misliiman turistlerin giderek arttigini, Miisliiman

turistler i¢in poptiler yerlerin farklilastigini iddia etmektedir.

Konaklama isletmelerinin Islami turizm esaslarina gore hizmet verip vermedigini
inceleyen ve buna gore bu isletmeleri siniflandiran sistemlerden birisi Malezya’daki
“Universal Crescent Standard Center” (UCSC) isimli kurulustur. Bu sistemde birden
yediye kadar hilal ile konaklama tesisleri derecelendirilmektedirler. Islami turizm
konseptine biitiiniiyle uyumlu tesis olarak kabul edilebilmesi isletmenin yedi hilal
almis olmasma bagh olmaktadir. Ulkemizde ise devlet tarafindan konaklama
isletmelerine helal belgesi veren bir kurulus bulunmamaktadir. islami esaslara gore
dizayn edilmis otellerde ilk uygunluk tesisle karsilagildigi andan itibaren
baslamaktadir. Bu ilk karsilasma bazen bir internet sitesi, bazen anlasmal1 bir acente,
bazense ulagimin saglandig1 hava limani ya da tesisin girisidir (Tekin, 2014: 756-762).
Miisliman turistlerin dini ihtiyaglarin1 yerine getirmeye 6zen gosteren kuruluslar
iilkemizde ilk defa 1996 yilindan sonra varlik gostermeye baslamistir. Bu isletmeler
aym iirlin ve hizmetlerden yararlanan, islami duyarliliklari 6nemseyen bireylere

yonelik kuruluslardir. (Yesiltas, Cankiil, Temizkan, 2012: 196).

Islami esaslar1 uygulayan otellerde hizmetlerin arz ve talebinin birgok énemli dzelligi
bulunmaktadir. Bu oteller i¢in resmi bir kriter olmamasi ile birlikte agagida belirtildigi
gibi Islami esaslara uyumlu otellerin bazi temel 6zellikleri tanimlanmaktadir (Akbaba

ve Cavusoglu, 2017: 470; Gimdes, 2019):

2.7. Helal Konseptli Otellerin Temel Ozellikleri

Odalar

* Bireysel olarak gelmeyen bay ve bayan miisterilerde aile sart1 aranmalidir.

* Odalar aile mahremiyetine uygun sekilde dizayn edilmelidir. Aile mahremiyetinin

bulundugu alanlarda kamera kayit sistemi bulundurulmamalidir.

* (QOdalarda bulunan buzdolaplarina alkollii ya da i¢inde alkol bulunan igecekler

konulmamalidir.
* Tuvaletlerin konumu kibleye doniik olmamalidir.

* Tuvalet ve banyoya sertifikasiz temizlik ve kozmetik tiriinler konulmamalidir.
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* Odalarin, tuvalet ve banyonun temizliginin her giin diizenli olarak yapilmasina

dikkat edilmelidir.
* Televizyon var ise i¢erisinde uygunsuz kanallar bulundurulmamalidir.

* Gelen misafirlerin odalarda dini vecibelerini yerine getirebilmeleri i¢in gerekli
seccade, tesbih, Kur-an’1 Kerim ve kible yoniinii belirten isaretler ve namaz vakitlerini

bildiren takvimler bulundurulmalidir.
* Oda servisinde mahremiyet esaslarina dikkat edilmelidir.

* Hayvanlarin odalara alinmasina miisaade edilmemelidir. Tesiste onlar i¢in uygun

alanlar bulundurulmalidir.
Yiyecek ve I¢ecek

* Yiyecek ve igeceklerin bulundugu tiim alanlarda (mutfak, restoran, biifeler, kafeler)
hijyen ve sanitasyon kurallarina riayet edilmeli ve dort mezhebe gore haram ve stipheli

hi¢bir yiyecek ve icecek bulundurulmamalidir.

* Otele alinan yiyecek ve iceceklerin satin alinmasindan, misafire servis siirecine

kadarki tiim basamaklarda kritik kontrol noktalarina riayet edilmelidir.
* Alkol bazli temizlik iirlinlerinden ka¢iilmalidir.

* Mutfak alani, soguk depolar, bulagikhane, mutfakta bulunan arag¢ geregcler, servis
alan1 ve serviste kullanilan tiim ara¢ gereclerin temizligi konusunda hassas

davranilmalidir.

* Otelde bulunan restoran, kafe ve biife gibi yemek mekéanlarinda Islamiyet ile

bagdagmayan miizikler calinmamalidir.

* [slamiyette israf haramdir. Yiyecek ve igecek iiretiminde ve servisinde bulunan tiim
personele israf konusunda gerekli egitimler verilmeli ve israfa sebep olabilecek tiim
faaliyetler kontrol altina almmaldir. Israf olanlar ise uygun sartlarda

degerlendirilmelidir.

* Gelen konuklara restoran, yemekhane ve lobi gibi tiiketim mekanlarinda israfin
Islam dinince haram oldugu hatirlatilarak israf konusunda gerekli bilgiler verilmelidir.
Bu konuda gorsel ve yazili materyaller miisterilerin gorebilecegi yerlere

konumlandirilmalidir.
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* Ramazan ayinda iftar ve sahur vakitleri dikkate alinarak 6giin saatleri ayarlanmalidir.
Isletmelerde bulunan yasli, hasta ve c¢ocuklar igin gerekli tedbirler ihmal

edilmemelidir.
Ortak Alanlar

* Tesiste kumarhane, gazino, disko ve bar gibi uygunsuz eglence mekanlarinin

bulunmasina musaade edilmemelidir.

* SPA, masaj salonu, hamam ve sauna gibi mekanlarin kadin ve erkek olarak ayrilmasi

gerekmektedir.

* Bu mekanlarda ¢alisan personelin ve misafirlerin kiyafetleri Islami usullere gore

olmalidir. Aksi durumda misafirler personel tarafindan uyarilmalidir.

* Alkollii i¢ki, uyusturucu hap ve ilag¢ tarzi {riinlerin satilmasina ve isletmeye

alinmasina musaade edilmemelidir.

* Yizme havuzlarinin temizligi ve bakimi diizenli olarak yapilmalidir. Kaza ve

yaralanma durumlarinda giivenlik kontrol merkezleri olusturulmalidir.

* Yilizme havuzlar kadin ve erkeklere ayri ayr tesis edilmelidir. Aile plaji ad1 altinda

bayan ve erkeklerin karisik olarak kullandig1 plajlara izin verilmemelidir.

* Bayanlar i¢in ayrilan yiizme havuzlari, spa ve eglence mekanlari erkekler tarafindan

goriilebilir olmamali ve erkeklerin girmesine miisaade edilmemelidir.

* Jsletmede cami ya da bilyilk bir mescit bulunmali ve bir din gorevlisi

gorevlendirilmelidir.
* [sletme i¢inde misafirler icin helal {iriinler satan market ve magazalar bulunmalidir.

* Cocuklarin yasina gore ve giivenli oyun alanlari olugturulmali, bu alanlarda gorevli

kisiler bulunmalidir.
* Isletme igindeki gorsel yayinlar, reklamlar ve tanitimlar Islama uygun olmalidir.

* Isletmede Islama uygun olmayan eglence programlari ve animasyon gosterileri

yapilmamalidir.

* Isletmenin diigiin ve konferans gibi etkinliklerde helal prensiplerden taviz

vermemesi gerekmektedir.

Isletme Yonetimi ve Cahsanlar
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* [sletmeye personel aliminda isletme prensipleri agik¢a belirtilmeli ve alman kisi
helal bir otelde calistiginin bilincinde olmalidir. Bu konuda gerekli egitimler ve

hatirlatmalar otel yonetimi tarafindan yapilmalidir.

* Jsletme yonetimi, misafir ve personel tarafindan gelen sikdyetlere énem vererek

tedbirleri almalidir.
* Belirli periyotlarla tiim personelin helal turizm egitimleri almas1 saglanmalidir.

* Isletme tarafindan gorevlendirilen personeller ile helal prensiplerin kontrol ve

denetiminin yapilmas1 gerekmektedir.
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3. ISRAF KAVRAMI

Birlesmis Milletlerin agiklamasinda Diinyada aglik miicadelesi veren insanlarin
sayisinda 2014 yilindan giinlimiize kadar 60 milyonluk bir artis gézlemlenmistir.
Diinya Gida Giivenligi ve Beslenme Raporu incelendiginde; 690 milyon kisi yani
diinya iizerindeki insanlarin %9'a yakininin beslenme diizeyi yeterli oranlarda degildir.
Bu rapordaki veriler en fazla aclik probleminin yasandig yer olarak Afrika Kitasini
isaret etmektedir. Bu kitada bes kisiden birinin hayati aglik sinirinin altinda devam
etmektedir. Tiim diinyay1 etkisi altina alan koronaviriis salgininin diinya c¢apinda
beslenmeyle ilgili sorunlari daha da artirdigi belirtildigi, bu siirecin ayn1 seklide devam
etmesi halinde 2030 yilinda aglik sorunuyla kars1 karsiya kalacak insan sayisinin 840
milyona ulasabilecegi ongoriilmektedir. Yetersiz beslenmenin en sik goriildiigi kita
381 milyona varan sayiyla Asya kitasidir. Asya’nin ardindan 250 milyonluk aglik
niifusuyla ikinci sirada Afrika kitast yer almaktadir. Bu iki kitadan sonra 48 milyonu
bulan Latin Amerika ve Karayipler siray1 takip etmektedir (UNICEF, 2020: 1).
FAO’nun 2021 yilindaki verilerine gore yeterli beslenemeyen 418 milyon Kkisi
Asya'da; 282 milyon kisi Afrika’da ve 60 milyon kisi ise Latin Amerika ve
Karayipler'de yasamaya ¢aligmaktadir. Fakat aglik oranlarindaki en fazla yiikselme,
niifusunun %?21'inde yetersiz beslenmenin diger yerlere oranla iki kat yiiksek oldugu

Afrika’da goriilmektedir (FAO, 2021).

Aclik ve yetersiz beslenmeye iligkin tiim bu veriler g6z dniinde bulunduruldugunda ve
Diinya iizerinde var olan dogal kaynaklarin yok oldugu da diisiiniildiigiinde israfin
kabul edilemez bir olgu oldugu gercegi aciktir. Israf, Islamiyetin men ettigi
(yasakladig1) kurallar arasindadir. Islami esaslar dikkate alinarak kurulan ve faaliyet
gosteren turizm isletmelerinde iiretim ve hizmetin es zamanli yapilmasi
gerekmektedir. Son yirmi yilda sayilar1 hizla artan bu isletmelerde israf kavrami
isletmelerin kurulus amaglari ile bagdasmamaktadir. Hizmette oldugu kadar tiretim ve
tilketimde de Islami kurallara riayet edilmesi son derece elzemdir. Helal turizm
anlayistyla hizmet veren isletmeler; iiriin- hizmet, icerik ve sunum tarzlartyla Islami
kurallar1 esas alarak hizmetler sunan kuruluslardir. Isletmelerin iirettigi ve sundugu
{iriin ile hizmetler Islami usul ve esaslara uygunsa ya da uygun hale getirilebiliyorsa
bu isletmeler helal turizm pazarina hitap edebilir 6zelliktedir (Tekin, 2014: 756).

Giiniimiizde Miisliimanlar seyahatlerinde dini vecibelerini yerine getirmek, Islamin
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ongordigii ¢ercevede ibadetlerini engellemeden ya da sekteye ugratmadan tatil ve
dinlenme faaliyetlerini ger¢eklestirmek istemektedir. Bu istekler dogrultusunda turizm
sektorii de Islami kurallarin &ngordiigii sekilde hizmet vermeye baslamistir.
Miisliimanlara ydnelik bu anlayis ile hizmet veren oteller islami kurallar dahilinde
mahremiyete énem vererek ibadet mekanlari, helal gida hizmeti ve islami kurallar
cergevesinde eglence imkanlari sunmaktadir (Battour, Battor & Bhatti, 2014: 557-
558).

3.1. Gida israfi

Gida israfi, tarimsal iiretimden baslayarak gidanin {iretimi, dagitimi ve tiikketimine
kadar bir¢ok alanda s6z konusudur (FAO, 2013c: 7-8). Tarladan baglayarak oteldeki
misteri de dahil olmak iizere uzun bir zinciri kapsamaktadir. Ancak gida israfim
anlamak ic¢in gida israfi, gida atig1 ve gida kaybi1 kavramlarinin dogru anlasilmasi
gerekmektedir. FAO (2013c)’ya gore; insan tliketimi i¢in iiretilen gidada kuru madde
miktarinda azalma veya besin degerinde kaybin olusmasi gida kaybini ifade
etmektedir. Gida atigr kullanildiktan sonra atilmasinda herhangi bir mahzur
goriilmeyen gidalardir. Gida israfi ise bozulan ve atilan gidalari ifade etmektedir. Gida
israfi gelismis llkelerde, gida kaybi ise gelismekte olan iilkelerde goriilmektedir.
Gelismis iilkelerdeki gida israfi tiiketicilerin sorumlulugundadir ve onlarin gidaya
kars1 tutumlarini yansitmaktadir. Gelismekte olan iilkelerdeki gida kaybinin ana sebebi

teknolojide yetersizlik ve hasattan sonraki kisitlt alt yapidir (FAO, 2013c: 14).

Gida israfi; hizla artan diinya niifusu, bir¢ok iilkede insanlarin aglikla yiizlesmesi ve
onemli dl¢iide olumsuz sosyo-ekonomik ve gevresel etkileri nedeniyle giinden giine
onemini artirmig ve kiiresel bir sorun haline doniigsmiistiir (Gilland, 2002: 48; Parfitt
vd., 2010: 3078-3079). 20. yiizyilda bir¢ok gelismenin olmasi1 (gelir seviyesindeki
artis, teknolojinin gelismesi, tarim ve gida sanayiindeki ilerlemeler) gelismis iilkelerde
gida kithginin sona ermesine ve kaliteli gidaya ulasimin kolaylasmasina imkan
saglamistir. Gida kalitesinin ve c¢esitliliginin artmasi, fiyatinin ucuzlamas: ve kolay
ulagilma imkan1 da israfin artmasina neden olmustur (Edizioni, 2012: 50-52). Gida
israfi, biyolojik cesitlilik iizerinde giiglii etkisi olan ve dolayli olarak yeni tarim
arazilerine olan ihtiyaci artiran faktorlerden biridir. Gliniimiizde daha fazla yiyecege

thtiya¢ duyulmasi ormanlarin yok olmasina ve vahsi yasam alanlarmin tarim
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arazilerine donligmesine sebep oldugundan yaban hayatinin yok olmasi tehlikesini

ortaya ¢ikarmigtir (Kilibarda vd., 2019: 134-135).

Kiiresel kalkinma tizerinde de etkili olan gida israfin1 genis ¢capta uygulanan stratejiler
ile sinirlandirmak miimkiindiir. Ancak bu stratejilerden 6nce sorumlu bireyler iizerinde
biling ve farkindalifin olusturulmasi ve gelistirilmesi gerekmektedir. Bu amaca
ulasma bilim insanlarmin ve yetkin otoritelerin katitlimim1  ve destegini
gerektirmektedir (Janji¢ vd., 2019: 1-2). Gida israfinin en fazla olustugu gida sektorii
ve konaklama isletmelerinin bu sorunun farkinda olmalar1 6nem arz etmektedir.
Bireylerde ve isletmelerde daima ortak ¢aba, mevcut kaynaklar ile dogal sistemlerden
ve g¢evreden taviz verilmeden ihtiyaglarin en iyi sekilde karsilanmasi onemlidir.
Saglikli bir ¢evrenin uzun vadede devami ve siirekliligi bu sekilde miimkiindiir (Tekin

ve Ilyasov, 2017: 14).

Bulunabilirligin bol ve gidaya erisimin kolay oldugu toplumlarda, asir1 yemekten
kaynakli gida israfinin arttig1 goriilmektedir. Gerektiginden daha fazla kalori alimina
sahip insan sayisi, obezite fenomenine katkida bulunarak artmaktadir. Sanayilesmis
iilkelerde ¢ope atilan gida miktarinin (yaklasik 200 milyon ton) Afrika'daki mevcut
gida iiretimine (yaklasik 230 milyon ton) neredeyse esit oldugu FAO tarafindan
bildirilmistir (FAO, 2011: 11). Bu oran kisi basina 280-300 kg gida israfina denk
gelmektedir (Gustavsson vd., 2011: 11). Birlesmis Milletler 2030 yilina kadar
perakende ve tiiketici diizeyinde kiiresel gida atiklarimi yar1 yariya azaltmayi
hedeflemistir (Birlesmis Milletler, 2015). Avrupadaki mevcut ekstra gida atigi
miktarlarinin yaklagik 88 (+14) milyon ton oldugu tahmin edilmektedir (Stenmarck
vd., 2016: 5). Bu gida atig1 miktarlari, gida tedarik zincirinin g¢evresel etkisinin
yaklagik %15-16'sina neden olmakta ve yilda yaklasik 186 milyon ton CO2 esdegerine
karsilik gelmektedir (Scherhaufer vd., 2018: 98). Isvigre'de yapilan bir arastirma gida
hizmeti endistrisinin ticlincii siradaki en biiyilk gida israfi kaynagir oldugunu
aciklamigtir (Caronna, 2011°den aktaran Beretta vd., 2013: 764). ABD'deki
perakendeciler ve tiiketiciler 165,6 milyar ABD dolar1 degerinde gida israfinin
oldugunu bildirmistir (Buzby ve Hyman, 2012: 565). 2019 yilinda sadece yetersiz
beslenmeden ve acliktan muzdarip olan 640 milyondan fazla insan varken gida
israfinin kabul edilmemesi gerektigi vurgulanmistir (BBC, 2021: 1). Birlesmis

Milletler Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan yapilan bir arastirmaya gore Diinya capinda
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tiretilen gidanin hemen hemen 1/3’1 (toplam 1.3 milyar ton) israfa ugramaktadir. Gelir
seviyesi diisiik iilkelerde yiyecekler, genel olarak gida katma deger zincirinin baginda
israf edilirken, gelir seviyesi yiiksek iilkelerde bu zincirin sonunda israf edilmektedir
(FAO, 2013c: 6). Tiim bu siiregler g6z oniine alindiginda gida israfinin, kiiresel bazda
cevre lizerinde ti¢lincii sirada en biiyiik etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla

cevresel ve sosyal sonuclar1 goz ardi edilmemelidir.
3.2. islam Dininde Israf

Gerek madden ve gerekse manen kisisel ve sosyal yasam iginde olumsuz etkilere
sahip, maddi dengelerin yan1 sira doganin dengesini de etkileyen duyarsiz
hareketlerin; diisinmeden ve bili¢g¢sizce yapilan tiiketimin, yerinde olmayan tiim
kullanimlarin adma Kur’an’da “Israf” denilmistir. “Miisrif” ise israf eden kisiye
denilmektedir. Insanlarmn yeme, igme, giyinme ve her tiirlii ihsandan faydalanabilecegi
fakat bu stire¢ i¢inde haddi asmamanin gerekliligi ve Allah’in israf edenleri ve asiriya
kacanlar1 sevmedigi yine Kur’an’da belirtilmektedir. “Israf”™1 men eden islam, bu
soruna care olarak ise “iktisat™ oOnermistir. Iktisat da israf gibi ¢esitli anlamlar
icermektedir. Tam anlamiyla islerin ve davranislarin hepsinde dengeyi korumayi,
diger anlamiyla ise maddi olarak ortalama bir harcama yapmayi1 kapsamaktadir.

(Kayhan, 2006: 153).

Allah, “Her bir fert, iizerine diisen ferdi/ictimai sorumlulugu tefekkiir etmek
zorundadir. Nitekim o giin size verilen biitlin nimetlerden mutlaka hesaba
cekileceksiniz (tekasiir/8).” Ayet-i kerimesinde bir insanin, elinde bulunan nimetler
hususunda harcama yaparken nasil bir yol izlemesi gerektigini izah eder. Yunus
Emre’de elindekini paylasmanin énemine, Kur’an’a ve Peygamberin davraniglarini
iceren Siinnete uygunluga dikkat ¢ekerek deginmistir. Toplumlarin dengesi i¢in biiyiik
oneme sahip olan bu uygunluk, aslinda insanin ihtiyaci kadar tiiketmesi veya ihtiyag
disi kullanimlar1 azaltmasi ve kendinden baska kisilerin de hakkini kullanarak kul
hakkina girmemeyi ifade etmektedir. Nitekim kisi, yaratilan her seyde sirf kendinin
degil toplumu olusturan diger bireylerin de hak sahibi oldugunu aklindan

cikarmamalidir (Pekel, 2019: 36).
3.3. Gida Israfimin Nedenleri

Yirminci yiizyilda tarim ve gida endiistrisindeki ilerleme, gelismis iilkelerin ¢ogunun
o donemden Once yaygin olan gida kithigmin ortaya ¢ikardigi olumsuzluklarin
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istesinden gelinmesine olanak saglamigtir. Ayrica ortalama gelirdeki artig, niifusun
giinden giline daha fazla miktarda ve yiiksek kalitede gidaya erisimini saglamistir.
Gidalarin artan kullanilabilirligi ve gesitliligi, fiyatinin diismesi ve gidaya harcanan
daha diisiik gelir yiizdesi, gida atiklarinda giderek daha fazla toleransa yol agmistir.
Kiiresel agidan degerlendirildiginde meyve ve sebzelerin sadece %43'i tiiketilmekte
ve kalan %57'si israf edilmektedir. Uretilen tim gidalarin ise %30-50'si israf
edilmektedir. AB iilkelerinde gida atiklarinin en biiyiik kismini1 haneler iiretmektedir.

Kisi basina diisen miktar 76 kg olarak saptanmistir (Segre ve Gaiani, 2012: 4).

Yetistirme ve Hasat: Bu asamalarda meydana gelen gida kayiplar1 oncelikle iklim ve
cevresel faktorlere, cesitli hastaliklarin yayillmasina ve parazitlerin varligina
atfedilebilir. Bu faktorlerden kaynaklanan kayiplar ekim tiirlerine, mevsimlere ve
farkli tiretim alanlarina bagh olarak degismektedir. Olumsuz iklim olaylar1 hasattan
once dahi {iriin kayiplarini artirmaktadir. Ancak bu asamada gelismekte olan iilkeler
ile gelismis tlkelerin 6nemli islem farkliliklar1 bulunmaktadir. Topragi hazirlamak,
tohumlamak (segilen tohumlar, islenmis tohumlar, tohumlama zamani) ve yetistirme
(su, gilibre, bocek ilact ve diger zirai kimyasallarin uygun kullanimi) faaliyetleri
tamamen farkli verimler saglamaktadir. Ornegin; yagmurun yetersiz oldugu yerlerde
yetistiricilerin sulama ekipmanina sahip olmamasi bu alanlari terk etmelerine neden
olmustur. Yiiksek gelirli iilkelerde biiyiik ve teknolojik altyapr kaynaklari, geligmis
teknikler ve elverisli ¢evre kosullart 6nemli Ol¢lide kayiplarin  azalmasinm
saglamaktadir. Ayrica diisiik gelir diizeyine sahip iilkelerde nihai kullanimda gida
kayiplarinin ¢ok az miktarlarda olurken yiiksek gelirli tilkelerde tiiketime hazir gidanin
%30-60"1 kaybedilmektedir (Kantor vd., 1997: 3-6).

Dagitim ve Sang: Bu asamalarda (toptan ve perakende dagitim i¢in) atik, genellikle
uygun olmayan sipariglerin ve gida {irlinlerine olan talebin bir sonucudur. Son
kullanma tarithinden Once satilmadigi takdirde fazla miktarlardaki iirlin dogal
bozulmaya maruz kalmaktadir. Aslinda gida iirlinlerine olan talebi tahmin etmek ¢ok
karmagiktir. Bu tahmin iklim, mevsim, 6zel pazarlama kampanyalari, yeni {riin
lansmanlari, promosyonlar ve tatil gibi bir¢ok faktorden etkilenmektedir. Bu
asamalarda gida atiklarinin olugum nedenleri (Defra, 2007: 16):

e Uriinleri korumak i¢in (8zellikle taze iiriinler) kullanilan teknolojilerin yetersiz

olmasi1 ve dolayisiyla soguk zincire dikkat edilememesi,

e Nakliye ve depolama sirasinda {iriinde ve ambalajinda hasar olugmasi,
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e Stok rotasyon prosediirlerini uygulamayan satis personelinin yetersiz mesleki
egitimi,
e Bazi lirlinlerin kalite ve giivenlik standartlarini karsilamadiklarinin belirlenmesinin

ardindan piyasadan geri toplanmamasidir.

Bu nedenler genellikle sanayilesmis lilkelerde gegerli olmaktadir. Gelismekte olan
iilkelerde tarimsal isletme tedarik zincirinin bu asamasi, toptan dagitimin tamamen
yoklugu veya yiiksek miktardaki verimsizligi ile alakalidir. Ko6tii hijyen, yetersiz

sogutma ve depolama ekipmanlari ciddi anlamda olumsuz sonuglar dogurmaktadir.

Hane Halki Tiiketimi ve Ikram: Gelismekte olan iilkelerde tedarik zincirinin son
asamasinda daha fazla atik olugsmaktadir. Aslinda ailelerin diisiik gelirleri gida israfini
kabul edilemez kilmaktadir. Ayrica bu iilkelerde gida dagitimi, hijyen ve saglk
sartlarina yeterli derecede sahip olmayan kiigiik yerel pazarlar araciligiyla
gerceklesmektedir. Sanayilesmis iilkelerde ise durum farklidir. Bu tilkelerde hem evde

hem de yemek sirasinda atik dikkate deger miktardadir.

Biiylik Britanya'da yapilan arastirmada onlenebilir evsel atiklarin iki temel nedeni
belirlenmistir (WRAP, 2007: 24-25): Cok fazla yiyecek pisirilir, hazirlanir ve servis
edilir. Boylece pisirme sirasinda hasarl yiyecekleri (6rnegin yanmis yiyecekler) igeren
artiklar iretilir. Yiyecekler zamaninda tiiketilmez ve tiriinler paket halinde agilmadan
atilir. Clinkii iriin ambalajda belirtilen son kullanma tarihini asmis, bozulmus veya

artik yenilebilir degerde goriilmemektedir.

Endiistriyel Isleme: Tarimsal ve yari islenmis iiriinlerin ilk isleme asamasinda israfin
nedenleri temelde teknik arizalar ve iiretim siirecindeki verimsizliklerdir. Bu durum
iriinlerde kayiplara ve hasara yol agmaktadir. Bu alandaki gida israfi gelismekte olan
iilkelerde teknolojinin yetersiz oldugu ve gida {iriinlerinin (6zellikle taze gidalar i¢in)
uygun sekilde muhafaza edilmedigi durumlarda olusmaktadir. Ozellikle gida isleme
sirasindaki prosediir hatalari Uriiniin agirligi, sekli ve ambalajinda kusurlara neden
olmaktadir. Bu kusurlar tirtinlerin giivenligi veya besin degeri lizerinde olumsuz etkide
olmasa da prosediirlere uygun olmadig: icin kabul edilmemektedir (Edizioni, 2012:

46).
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3.4. Gida Israfinin Diinya’daki Boyutu

Gida israfi konusunda Diinya iizerinde birinci siray1 Hindistan, ikinci siray1 Nijerya ve
iiglincii siray1 ise Endonezya sahiplenmis durumdadir. Yine bu raporun verilerine gore;
Diinya tiizerinde her y1l 931 milyon ton gida israfi s6z konusudur. Birlesmis Milletler
bilinyesinde siirdiiriilebilirlik ¢caligmalar1 gerceklestiren WRAP (Waste and Resources
Action Programme) isimli kurulusun yaptig1 ¢alismaya gore; diinya lizerinde genel
olarak israf edilen yiyeceklerin hepsi 40 tonluk 23 milyon kamyon gidaya tekabiil
etmektedir. Uzmanlara gore ise bu kadar kamyonun art arda dizilmis hali, diinyanin
cevresinin yedi katina karsilik gelmektedir. Onceki donemlerde gida israfinin daha cok
zengin lilkelere 6zgii bir problem oldugu sanilmaktaydi. Ancak yapilan bu ¢aligmalar
gelir durumu farketmeksizin her tilkede yiiksek oranlarda gida israfinin yapildiginm

ortaya koymaktadir (UNEP, 2021: 65).

(Yillik toplam israf, milyon ton)
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Resim 3. 1. En Cok Gida Israfi Yapan On Ulke
Kaynak: BM Gida Israfi Raporu

Yukaridaki rapor Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin (FAO) gida israfina
dair eski verileriyle kiyaslandiginda gida israfinin boyutu bu raporda iki kat daha fazla

olarak karsimiza ¢ikmaktadir. BM Cevre Programi'ndan Martina Otto, BBC’de geliri

25



diistik tilkelerde digerlerine oranla yenilebilir gida israfinin daha az miktarlarda
oldugunu diisiindiiklerini belirtmistir. Otto, diinyanin, bu yiyeceklerin liretiminde
kullanilan tiim kaynaklar1 ¢ope ¢evirdigini belirtmistir. Bu programin Bagkani Inger
Andersen, gida israfin1 6nleme konusunda biitiin iilkelere gayret gostermeleri igin
tesvik edici bir konusma gergeklestirmistir. Zira dogal biyolojik denge, iklim
farkliliklari, kirlilik ve israf ciddiyetle iizerinde durulmasi ve {iizerinde caba
sarfedilmesi gereken baslica konulardan biridir. BM'nin Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedeflerine gore gida israfinin 2030 yilindan 6nce 6nemli miktarda azaltilmasi tahmin
edilmektedir. 2019 yilinda 690 milyon insan gidaya ulasamadigi i¢in acligin tesirinde
kalmigstir. Diinya tizerinde etkisi halen devam eden Covid-19 salgininin da bu sayiy1

artirmasi ongoriilmektedir (UNEP, 2021: 4).

Ev diizeyinde gida israfinin 6nlenmesi kiiresel 1sinmay1 azaltmada en biiyiik etkiye
sahiptir. Bu durumun ilk nedeni olarak hane diizeyinde potansiyel olarak onlenebilir
gida israfinin yiliksek bir oranda olugmasi ve ikinci nedeni olarak tiiketici agamasindaki
etkilerin tedarik zincirinin daha Onceki asamalarindan kaynaklanan tiim birikmis
etkileri icermesidir. Tiiketici bilincini artirmak 6nemli bir dnleyici tedbir olacaktir.
Ancak gidalarin yenmeyen kisimlar1 da dikkate alindiginda gida israfinin tamami
onlenemez. Onlenmesi miimkiin olmayan gida israfi i¢in siirdiiriilebilir bicimde bir
aritma segenegi (depolama, anaerobik ¢iiriitme veya kompostlama) tercih edilmelidir.
Gida israfi 6nlenemiyorsa, uygun bir gida atig1 aritimi tercih edilmeli ya da en azindan
gida atiginin degerlendirilmesi i¢in ayr1 olarak depolanmalidir (Stenmarck vd., 2016:

112).

Diinyada her yil iiretilen 1.3 milyar tonun {izerindeki gida ya kaybedilmekte ya da israf
edilmektedir. Bunun yan1 sira artan diinya niifusuna paralel olarak israf edilen gida
miktar1 da artmaktadir. Birlesmis Milletlere gore kiiresel niifusun 2050 yilina kadar
9,7 milyar1 bulmasit beklenirken, gida talebinin de %60'a kadar artmasi
ongoriilmektedir. Bu durum ise gida giivenligini acil miidahale edilmesi gereken bir
konu haline getirmektedir. Gidanin yetismesi i¢in topraga, suya, tohuma, giines
15181na, emege ve enerjiye ihtiyaci vardir. Gidanin israf edilmesinin engellenmemesi
ve dogal kaynaklarin asir1 kullanilmas: gida fiyatlarimin artmasina ve gida tedarik

zincirinin zayiflamasina sebep olmaktadir (FAO, 2021:1).
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FAO’nun, “Kiiresel Gida Kayiplart ve Gida Israfi” adli arastirmasimin sonuglart
degerlendirildiginde; her sene tiiketim amacl {iretilen 1.3 milyar ton ¢esitli yiyecegin
hemen hemen '2’si gelismekte olan iilkeler tarafindan ya gida kaybina ugratilmakta ya
da israfla karsilasmaktadir. Bu iilkelerde gida kaybinin %95°1 gida arz zincirinin ilk
asamalarinda gerceklesen istek dis1 meydana gelen kayiplardir (FAO, 2013c: 6).
Gelismekte olan iilkeler, gecimlerini Onemli o6l¢iide tarim ve hayvancilikla
saglamaktadir. Diinya Bankasinin verilerine gore gelismekte olan iilkelerin gida
sektoriinde GSMH’ye sagladigi yarar %30’a ulasabilmektedir. Dogu Asya, Giiney
Asya ve Afrika niifusunun hemen hemen %70’lik kismi1 kdylerde yasam stirmektedir.
Maddi olarak diistintildiiglinde evrensel gida kaybi ve israfin bir trilyon ABD dolarina
ulastig1 diisiintilmektedir. Bu oranin 1/3’iline gelismekte olan lilkeler neden olmaktadir.
Dogal olarak bu iilkelerde meydana gelen gida kaybini en aza indirmek, gida
giivenligini saglamanin ve gida miktarini artirmanin yani sira bu tilkelerin ekonomik
seviyelerini yiikselterek toplum tizerindeki negatif etkiyi de en aza indirecektir (FAO,
2011: 6-8). Bolgesel gida kaybinin sebepleri tiiketimden onceki agamalar ve tiiketim
asamalar1 olarak tek tek arastirllmistir. Bu arastirma verilerine gore sanayi iilkeleri,
bireysel kayip miktarinda basi ¢ekmektedir. Gida kayb1 orani, bir sene i¢inde Avrupa
ve Kuzey Amerika’da 280-300 kg, Sahra Alt1 Afrika ve Giiney/Gilineydogu Asya’da
ise 120-170 kg’dir. Gida iiretiminin kisi basina diisen miktart yillik olarak Avrupa ve
Kuzey Amerika’da yaklasik 900 kg, Sahra Alt1 Afrika ve Giiney/Gilineydogu Asya’da
460 kg’dir. Tiketim evresinde ortaya c¢ikan gida israf orani ise Avrupa ve Kuzey
Amerika’da yillik 95-115 kg, Sahra Alt1 Afrika ve Giliney/Giineydogu Asya’da ise
sadece 6-11 kg’dir (Gustavsson vd., 2011: 7-11).

Gelir diizeyi diisiik olan tilkelerdeki gida kayiplarinin sebeplerini; kisitli hasat
uygulamalari, depolama olanaklarinin diigiik olmasi, sogutma yontemlerinin yetersiz
olmasi, ambalaj ve pazarlama sistemlerinin yetersizlikleri seklinde siralamak
miimkiindiir. Yoksulluk sinirinda yasam siiren ¢ogu ciftcinin hayatinda, bu kayiplarin
azaltilmasinin énemi son derece yiiksektir. Orta ve yliksek gelire sahip tilkelerde ise
gida kaybmna genel olarak gida halkasinin degisik bdliimleri ile aralarindaki
uyumsuzluk sebep olmaktadir. Uretici ve saticinin anlasamamasi, toptan iiriin
alimlariyla son kullanma tarihinin ge¢mesi bu kayiplarin baslica sebepleri arasindadir

(Parfitt vd., 2010: 3068).
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Isvec ve Polonya'da yapilan ¢aligmaya gore, Isveg'te atik ayristirma ve geri doniisiime
biiyiik 6zen gosterilmekte ve bu konu genel olarak Iskandinav iilkeleri icin biiyiik
onem arz etmektedir. Buna karsin Polonya'da daha diistik popiilerlige sahip olan atik
simiflandirma, bu iilkenin bazi bdlgelerindeki ayirma tesislerinin eksikliginin bir
sonucudur (Bohdanowicz, 2005: 196). Kuzey Amerika'da konaklama sektorii igin atik
yonetiminin durumuna 11k tutan bir dizi yayin bulunmaktadir. Ornegin; “Yesil
Restoran Uygulamalarmim Miisteri lade Niyeti Uzerindeki Etkisinin Incelenmesi”
calismasi, Boston'da siirdiiriilebilirlik sertifikali bir restoran olan Grille Zone'un,
toplam atigin1 giinde 55 galonluk ¢Op tenekesinin yarisina nasil diisiirdigiinden
bahsetmektedir (Nicholls, 2008; Szuchnicki, 2009’den aktaran Pirani ve Arafat, 2014:
326). Amerika Birlesik Devletlerindeki metan emisyonlarinin %23"inii tiiketilmeyen
gidalarin ayrigmasi olusturmaktadir. Tarladan sofraya olan siirecte farkli asamalarda
kaybedilen yiyeceklerin sadece %3'i kompostlastirilmakta, biiyiilk ¢ogunlugu
copliiklerde sonuclanmaktadir. Aslinda gida atiklarinin ¢opliiklere ulagmasi ve burada
kademeli olarak metan gazina yani kiiresel 1sinmada karbondioksitten en az 25 kat
daha giiclii bir sera gazina doniismesi tiim diinya i¢in biiyiik bir tehlike arz etmektedir

(Gunders, 2012: 14).
3.5. Gida Israfimn Tiirkiye’deki Boyutu

Ulkemizde yilda 26 milyon tonluk bir gida israfi séz konusudur. Bu israf, iiretilen
tiriinlerin %25-40"1 ile sebze-meyve kategorisinde gergeklesmektedir. Ulkemizde
giinde 4,9 milyon (yilda 1.7 milyar) ekmegin israf edildigi gbze ¢arpmaktadir (Sahin
ve Bekar, 2018). Bu miktarlar %62 ile (3 milyon adet) firinlarda, %28 ile (1.4 milyon)
evlerde ve %10 ile (0.5 milyon adet) 6grencilerin ve personellerin yemekhaneleri,
lokanta ve konaklama isletmelerinde ortaya cikmaktadir. Tazeligini kaybetmis
ekmeklere ne oldugu ile ilgili yapilan bir arastirma sonucunda %71 inin yemek/tatl
yapildigi, %49’unun evcil hayvan sahiplerine ve sokak hayvanlarina verilerek
degerlendirildigi, %14 {iniin de donudurularak saklandigi tespit edilmistir. %11’ lik
kismin ise dogrudan ¢ope atildig1 ifade edilmistir (Tiirkiye Israf Raporu, 2018).

Istanbul, Ankara, izmir, Antalya, Mugla, Denizli ve Gaziantep’te bulunan bes yildizli
otellerde yapilan arastirma sonucuna gore, giinliik hemen hemen 6 tonu bulan gida
israfi, tim atiklarin toplamiin %70’ini karsilamaktadir. Otellerde gida israfina ve

kaybima cogunlukla mutfak, servis ve bar hizmetleri sebebiyet vermektedir. Bununla
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birlikte, fazla miktardaki porsiyonlar, misterinin tiiketemeyecegi kadar fazla
yiyecek/icecek almasi, iriinlerin dayaniksiz olusu, egitimsiz ¢alisanlar, pisirme ve
saklama esnasindaki eksiklikler, depolama problemleri ve yanlis satinalma stratejisi
vs. gibi etkenler de israf oranlarin1 negatif olarak etkileyen nedenlerdir (EPA, 2010;

Sahin ve Bekar, 2018).

Birlesmis Milletler Cevre Programinin yaptigi bir calismada Tiirkiye'de her sene gida
israfinin 7.7 milyon tondan fazla oldugu saptanmistir. 2021 BM Gida Israfi Endeksi
Raporu'nun verilerine gore; iilkemizde kisi basma yilda 93 kg gida ¢op

olmaktadir (BBC, 2021).

Ulkemizde giinliik 1.500 ton, yillik 550 bin ton ekmek israf edilmekte ya da ¢dpe
atilmaktadir. Yasanan bu israfin ekonomik degeri yillik 1.5 milyar liraya karsilik
gelmektedir. Yapilan arastirmalarda ekmegin israf edildigi alanlar incelenmis ve
evlerde %2.9 oraninda, lokanta ve otel gibi yemek hizmeti veren mekanlarda %3
oraninda, 0grenci konaklama merkezlerinde (yurtlarda) ise bu oranin %7’lere varan
boyutlara ulastig1 saptanmistir. Son yillarda tiiketici tercihlerinin degismesi ile birlikte
ekmek tliketiminde bir azalma olmasina ragmen israfi konusunda artis gerceklesmistir.
Ozellikle sicak ve taze ekmek tiiketim istegi ekmek israfini artiran énemli sebepler
arasinda yer almistir. Alinan ekmegin israf edilme nedenleri arasinda ekmegin uygun
sartlarda muhafaza edilmemesi, dilimlenmeden sunulmasi, gramajin fazla olmasi, raf
omriiniin ~ kisa  olmasi, hizlh bayatlamast ve bayatlayan ekmeklerin
degerlendirilmemesi, ihtiyactan daha fazla ekmek alinmasi gibi nedenler yer
almaktadir (Giil vd., 2003; Aydin & Yildiz, 2011; Ekmekei vd., 2013; Ertiirk vd.,
2015; TMO, 2013; Boyacioglu, 2019).

Alim giicliniin artmasi israf oranini da artirmaktadir. Alim giicii artan iilkelerde
ekmekler cesitlenirken ekmek tiiketimi azalmakta ve boylece ekmek israfi da artisa
gegmektedir. Toprak Mahsulleri Ofisi’nin 2012 yilinda yaptig1 Tirkiye’de iiretim,
tiikketim ve israfi konu alan “Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi”nda maddi kiilfet ve
ekmek adet oranlariyla birlikte bu degerlerin degisimi de saptanmistir. Ulkemizde
senede 2 milyar ekmek israf edilmekte oldugu verisinden yola ¢ikarak bu bilgiler
1s18inda 2013 yilinda hizli bir sekilde ekmege dair israfi onlemeye yonelik calismalar
baslatilmistir. Bu siirecte ¢cogu bolgede ekmek israfin1 engellemeye dair ¢alismalar

gerceklestirilmistir. Izmir’de afisler basilarak paylasilmis, Cankir’’da bayat ekmegin
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degerlendirilmesine yonelik kurslar, Kirikkale, Alanya, Corum gibi yerlerde ise bayat
ekmegin kullanilabilecegi tatli miisabakalar1 gerceklestirilmistir. Bunlarla birlikte
Istanbul, Ankara, Usak, Konya, Sakarya, Denizli, Elaz1g ve Bolu’da da ekmek israfina
dair engelleme kampanyalarina azami 6l¢iide riayet edilmistir (TMO, 2013: 9).

Kisi basi ortaya ¢ikarilan atik orani, niifus tahminleri ve i¢inde bulunulan zamandaki
kisi bagina olusan atik miktarlart hesaba katilarak olciilmelidir. Kisi basi ortaya
cikarilan katt atik oran1 hayat sartlar1 ve aliskanliklara gore degisiklik
olusturabilmektedir. Ornegin; Istanbul’da ortaya cikarilan kat1 atik 2004 yilinda 1
kg/kisi iken ABD’nin baskenti Washington’da 3.83 kg/kisi, Hindistan’da ise 0.4
kg/kisi’dir. Durum bdyle olunca olusmus ve olusmast muhtemel her atigin oraninin
belirlenmesi atik yonetim sistemi programlanmasinda son derece Onemli bir yer

edinmistir (Kemirtlek, 2005: 7).
3.6. Konaklama Sektoriinde Gida israfi

Konaklama sektorii; tiim yilin yorgunlugunu atmak, dinlenmek, gezmek ya da saglik
ve sportif faaliyetler gibi c¢esitli nedenlerle kendi bulunduklari mekéanlar ya da
bolgelerden farkli bir yere seyehat eden insanlarin, bu siire¢ boyunca dinlenme,
beslenme ve barmmma gibi ihtiyaglarini kendilerine en uygun mekanlarda (pansiyon,
otel, tatil kdyii, motel, hostel, kamping) karsilama hizmeti sunan bir sektordiir (Usta,
2014: 41). Bu sektorde gida hizmeti veren igletmeler arasinda evlerde, restoranlarda,
kafelerde, barlarda, sandvi¢ diikkanlarinda ve benzeri isyerleri gibi paket olarak veya
tesislerde oturarak yeme hizmeti saglayan isletmeler yer almaktadir. Konaklama
sektoriinlin gelismesi gida hazirlama isletmelerinin sayisini1 da artirmig ve bu durum
orantili olarak daha biiyiik miktarda gida atig1 iiretimine neden olmustur (Pirani ve
Arafat, 2016: 138). 21. ylizy1l sartlari tiiketicilerin yasam tarzlari ve aligkanliklarinda
degisikliklere yol agmistir. Evde yemek hazirlamak i¢in zaman yetersizliginden dolay1
insanlar paket servise ya da ev disinda restoranlarda yemek yemeye daha fazla

basvurmaktadir (Von Massow and McAdams, 2015: 437; Kilibarda, 2019: 140).

Konaklama sektoriinde olusan gida atik ve gida israf miktarlar: hizmetin tiirline gore
farklilik gostermektedir. Gida atiklarinin en fazla olustugu hizmet sektorii acik biife
hizmet veren isletmelerdir. Konaklama sektoriinde ise her sey dahil sistemde hizmet
veren oteller israfin en fazla olustugu mekanlardir (Papargyropoulou vd., 2016: 332).

Gida atiklarmin biiylik kismin1 ana yemege eslik eden garnitiirlerin (salata, piring,
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makarna, patates, ekmek) olusturdugu varsayilmaktadir. Hazirlik agamasinda en fazla
israf edilen iirlinler ise meyve ve sebzelerden olusmaktadir (Betz vd., 2015: 220). Gida
atiklarmin nedenleri farklilik gdstermektedir. Uriin temini ile sorumlu birim olan satin
alma ve sonrasindaki asama olan depolamada gida israfi olusumunun en yaygin
sebebi, personel tarafindan alinan iirlinlerin son tiiketim tarihlerine bakilmamasi, bilgi
eksikligi ve hijyen kosullarina yeterince dikkat edilmemesidir (Kilibarda, 2019: 136).
Depolarda ilk giren ilk ¢ikar ilkesi, depo diizeni ve temizligi, sicaklik kontrollerinin
diizenli periyotlarda yapilarak derecelerinin gida i¢in uygun kosullarda olmasi gida
israfi olugsmasina engel olmaktadir (Engstrom ve Kanyama, 2004: 208). Gida temini
konusunda hatali planlanmis tedarikler, toplu gida tedarigine neden olabilmektedir.
Plansiz yapilan alimlar iirtinlerin yeterince kullanilmamasina ve tiiketim tarihlerinin
gecmesine sebep olmaktadir (Baldwin, 2015°den aktaran Kilibarda, 2019: 136).
Resepsiyon, satin alma, hazirlik (mutfak) ve servis birimleri arasinda iletisim eksikligi
ve zayif koordinasyon ise normalden fazla gida israfi olusumuna neden olmaktadir.
Bu nedenle konaklama isletmelerinde faaliyet gdsteren birimlerin miisteri sayisi ve
tirii konusunda is birligi yapmasi ve bilgi aligverisinin yeterli diizeyde olmasi

onemlidir (Papargyropoulou vd., 2016: 333).

Konaklama igletmelerinde her sey dahil sistem, fiyatlarin sabit olmasi nedeniyle
miisterileri daha fazla yemek alarak tabaklarini daha fazla doldurmaya tesvik
etmektedir (Priefer vd., 2016: 163-165). Porsiyon ve tabak boyutlarinin biiyiik olmast
aclhiginda etkisi ile daha fazla yemek almaya neden olmakta ve daha fazla israf ortaya
cikmaktadir. Yiyecek g¢esidi ve miktarinin miisteri memnuniyeti tizerinde olumlu
etkilerini goren igletmeler, miisteri kaybetmektense gida israfini tercih etmektedir

(Papargyropoulou vd., 2016: 334).

Konaklama sektoriinde gida atigi yonetimi konusu ile ilgili ulusal ve uluslararasi
alanda yapilan bilimsel yayin sayisi olduk¢a azdir. 2014 yilina kadar konaklama
sektoriinde gida atiklarini tanimlayan rapor halinde bir kisim kaynaklar yaymlanmistir.
Fakat bu raporlar gida atiklarmin tiirlerinden bahsetmekteyken, onlenebilir gida
atiklarinin miktarindan bahsetmemektedir (Bender, 1994: 382-384). Pirani ve Arafat
(2014: 334) konaklama sektoriinde gidanin iiretimi ve tiiketimi konusunda 6nemli bir
degisiklik yapilmasi gerektigini vurgulamislardir. Kallbekken ve Selen (2013: 326)

yilinda otel restoranlarina gelen misafirler {izerine yaptigi uygulamada, tabak
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boyutunun kiiciiltiilmesinin gida israfin1 %19,5 azalttigin1 ve misafirlerin kendileri ig¢in
birden fazla tabak alabilecegini belirten tabelanin da yiyecek israfin1 %20,5 azalttigini
ifade etmislerdir. Tabak boyutunda 1 cm'lik bir azalmanin, gida israfim1 2,5 kg
azalttigini, 3 cm'lik bir azaltmanin atiklar1 yaklasik %22 oraninda azaltacagini tespit

etmislerdir.

Kantor vd. (1997: 3-6) diisiik gelir diizeyine sahip iilkelerde nihai kullanimda gida
kayiplarinin ¢ok az miktarlarda oldugunu ancak yiiksek gelirli tilkelerde tiikketime hazir
gidanin %30-60"1n1n kaybedildigini ifade etmislerdir. Bununla birlikte, yiiksek gelirli
iilkeler ile diisiik gelirli tilkeler arasindaki kayip farkliliklarinin 6l¢iisiiniin de 6nemine

deginmislerdir.

Papargyropoulou ve digerlerinin (2016: 331) bir yemek restoraninda yaptigi
calismada, acik biife konseptinin hazirlik asamasinda miisteri bagina daha diisiik gida
atigina sahip olmasina ragmen, servisten sonra yiiksek miktarda gida atigina sebep
oldugunu ve bunun da agik biife hizmetini daha israfli bir hale getirdigini belirtmistir.
Ayrica gelen gidanin ve giden yiyecek atiginin analizine gore satin alinan gidanin
yaklasik %30'unun gida atig1 seklinde kayboldugunu saptamiglardir. A¢ik biife hizmet
sunan otellerde 6nceden 6deme yapilmasi, atiklarin otellerin yonetim kisminda 6nemli
bir sorun olarak goriilmemesi ve gida israfinin artmasi acgisindan 6nemli bir etken

olarak kabul edilmektedir.

Betz, Buchli, Gobel ve Miiller (2015: 219) gida kayiplarinin baslica grubunu
neredeyse tamamen Onlenebilir servis kayiplart oldugunu belirlemislerdir. Dort
haftalik siire i¢erisinde her haftada birbirini izleyen bes giin boyunca yapilan gézlemler

sonucunda gida kayiplarini dort kategoriye ayirmistir.

v" Depolama kayiplart (STOR): Yanlis depolamadan kaynaklanan kayiplar (ayrica
hazirlandiktan sonra bir glin daha muhafaza edilen biifede servis i¢in hazirlanmis
yiyecekler 6rnegin; salatalar)

v' Hazirlik kayiplari (PREP): Yemek hazirlama ve pisirme sirasinda meydana gelen
kayiplar (cogunlukla meyve ve sebze kabugu, bozulmus yiyecekler veya diisen
yiyecekler)

v Servis kayiplar1 (SERV): Ogle yemegi sirasinda ve sonrasinda toplanan, biifede ve

tezgahtaki servis kaselerinde kalan yiyecekler
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v Tabak atig1 (TABAK): Ogle yemeginden sonra toplanan, tiiketicilerin tabaklarinda
kalan kalinti/artiklardir.

Diinya c¢apinda konaklama sektoriinde 100%in {izerinde goniillii eko-etiket
bulunmaktadir. Bu eko-etiketler, gida atig1 yonetimi dahil c¢evre yoOnetimi
faaliyetlerinin c¢esitli yonlerine atifta bulunmaktadir. Kiiresel 6lcekte yesil anahtar
konaklama sektoriinde verilecek en taninmig ve en yaygin eko-etikettir. Yesil Anahtar,
Diinya Turizm Orgiitii ve Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP) tarafindan
desteklenmektedir. Eko-etiket uygulamalarinda goniilliiliik ilkesinin bulunmasi ve
bireysel varliklar i¢in ¢ok pahali olmas1 sorun teskil etmektedir. Sirbistan'da sadece
dort otel Yesil Anahtar Sertifikasina sahiptir. Sertifikali Yesil Restoran ABD ve
Kanada'da verilen sadece restoran eko-etiketidir, ancak bu tiir bir sertifikanin diger
iilkelere de genisletilecegine dair baz1 gostergeler bulunmaktadir (Leslie, 2007: 315;
Pirani and Arafat, 2014: 332).

3.7. Atiklarin Bertaraf Yontemleri

Atik yonetimini gelistirip uygulama kapasitesini giiclendirmek son derece onemli
miktarlarda maliyet gerektiren bir faaliyet olsa da yine de bu konuda hi¢bir adim
atmamanin getirecegi sonuglarin daha ¢arpici oldugu géz oniinde bulundurulmalidir.
Atiklar1 etkin bir sekilde en aza indirme c¢aligmalar1 ve geri doniislim faaliyetleri
gerceklestirilmedigi durumda ¢oplerden daglar, iilkemiz ve hatta diinyamizla birlikte
insanlarin saglig1 agisindan olumsuz sonuglar doguracak; doganin, bu atiklar1 emme-
sogurma islemine zorlanmasi sonucu cevredeki hayat sartlarinin sekteye ugramasi
hatta son bulmaya baslamasi tahmin edilmesi gii¢ olmayan durumlar meydana
getirecektir. Zira geri doniisiime, ¢cevreye zarar vermeyen teknolojik aletlere kaynak
ayrilmamas1 durumunda yapilacak depolarin hizla artarak insaat, isletme masraflari,
git gide sehir merkezleri i¢inde kalan Onceki depo merkezlerinin iyilestirme
caligmalari, nakliye giderlerindeki artis gibi ¢esitli masraflar daha ¢ok miktarlara
ulagabilecektir. Ayn1 zamanda atmosferde, toprakta ve sularda kirlilige sebebiyet
verip, saglik i¢in harcamalarin artisi gibi dogrudan olmayan maliyetlerin de
diisiiniilmesi ve ona gore se¢cim yapilmast gerekmektedir (Kdse, Ayaz ve Koroglu,

2007: 2).

Rigamonti ve arkadaslar1 (2016: 4) entegre atik yonetiminde iktisadi ve dogaya

yonelik devam ettirilebilirlik diisiincesi ile yaptiklar1 arastirmada, Italya’nin
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Lombardia Bolgesi’ndeki 4 il {izerine yogunlasmistir. Bélgede 2009 yilinda meydana
gelen senelik 4.4 milyon ton atigin %51°1 geri kazanimu i¢in kaynak olarak ayrilmigtir.
Kalan atigin %70’1 enerji (yakma) tliretim tesisine, %26’s1 mekanik-biyolojik aritma
tesisine ve ¢ok dnemsenmeyecek bir kismi1 da depolama sahasma gonderilmistir. ik
ayrilan paket/paketleme atiklarinin geri doniisiim tesisine, yaklasik olarak 419.000 ton
civarindaki gida atiklarinin = %43’liniin  anaerobik ¢iiriitiiciiye, %57 sinin

kompostlastirma tesisine gonderimi saglanmustir.

KOMPOSTLANABILIR ATIKLAR
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Resim 3. 2. Kompostlanabilen ve Kompostlanamayan Atiklar
Kaynak: Oscar, 2022.
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Yiyecek-igcecek isletmelerinde olusan gida atiklarinin ¢op sahalarma gonderilmesi
cevre i¢in ciddi bir tehdit olustururken ayrica topragin da kirlenmesi ve yok olmasina
sebep olmaktadir. Halbuki yemek atiklarinin kompostlastirilmasi ile hem c¢evre
kirliligi azalacak hem de topragin verimi i¢in gerekli besin elementleri ile
zenginlestirilmesi saglanacaktir. Bu kompostlastirma iglemi ile atiklarin hacimleri
%90 oraninda kiigiilmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinin mutfak departmanlarinda

olusan gida atiklar1 ciddi boyutlara ulagsmaktadir. Bu organik atiklarin iyi yonetilmesi
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ve degerlendirilmesi ¢evre kirliligi i¢in ciddi bir sorunu ortadan kaldirabilecektir

(Ecotec, 2020: 1).

Resim 3. 3. Kompost Doniisiimii
Kaynak: Oscar, 2022.

Kullanilmayan gidanin yeniden kullanilmasi, insan veya hayvan tiiketimi igin
yonlendirilmesi ve giibre veya yenilenebilir enerji iiretimi yoluyla gida atiklarinin geri
donistiiriilmesi gida hizmeti veren isletmelerin bagvurmasit gereken baslica
seceneklerdir. Son ve en az istenen adim ise gida atiklarinin ¢opliiklere atilmasidir
(FAO, 2014’den aktaran aktaran Papargyropoulou vd., 2016: 328). Orta Cagda
yiyeceklerin ve diger kati atiklarin sokaklara, yollara ve acik arazilere birakilmasi
sagliksiz kosullarin olusmasina yol agmig ve insanlarin veba gibi tehlikeli salgin
hastaliklara yakalanmasina neden olmustur (Mentese, 2020: 84). Depolama
alanlarinda biriktirilen ¢oplerin olusturdugu sera (metan) gazinin etkisi CO> gazinin
25 katidir. Sadece hava kirliligi degil ayn1 zamanda ozon tabaksi iizerinde de olumsuz
yonde iklim degisikliklerine sebep olmaktadir. Gazin olusturdugu enerji kimi zaman
patlamalara ve yanginlara sebep olmakta, yasam alanlarimi tehdit etmektedir. Ingiltere
Atik Yonetim Stratejisinde yer alan bilgiye gore iilkede olusan sera gazlarinin toplam
miktariin %25°1 atik depolama alanlarinda olusmaktadir. Bu kayda deger bir orandir.
Ayrica plansiz depolama alanlar1 nedeniyle olusan sizintilar yer alti sularina
karismakta ve insan sagligi i¢in ciddi anlamda risk olusturmaktadir (Kose, Ayaz,

Kéroglu, 2007: 30-32).

Diinya tizerinde bir¢ok kurulus, gida atiklarinin boyutlarini azaltmak ve bu atiklar
oldugu yerde geri doniisiim faaliyetlerine katarak kompost haline getirip, besin degeri

acisindan yiiksek olan bu kompostu topraga geri birakmak, karbon ayak izini en aza

35



indirmek ve atiksiz bir diinya icin ciddi gayret sarf etmektedir. Kuruluslar,
kompostlagtirma yaparak geri dontistiirdiikleri gida atiklarindan elde ettikleri
malzemeyi yeterli seviyeye geldigi zaman ¢evrede kullanmak miimkiindiir. Ancak bu
malzemeyle topragi iyilestirecek bir etki isteniyorsa 1/5 oraninda tinli toprak ile
karisim yapilip kullanim saglanmalidir. Bununla birlikte elde edilen kompost i¢ine bir
miktar Azot, Fosfor, Potasyum (N,P,K) eklenerek de kalitesi yiiksek giibre elde etmek
mimkiindiir. Kompostlastirma sonucu ortaya ¢ikan bu gilibrenin faydalar1 tarimsal
arazilere uygulanan suni giibrelerden oldukga yiiksektir. Ozellikle hammaddesi dogal
oldugu i¢in tarim arazinlerindeki iriinlerde bulunan sentetik tat problemi de

kalmayacaktir (Ecotec, 2020: 1).

Zamanla hizl1 bir sekilde yiikselise gecen niifusun yaninda hayat sartlarinin degisimi
hem atik miktarin1 hem de atik bilesimini farklilastirarak denetim ve kontrol altina
alma islemini gli¢ hale getirmektedir. Kat1 atik kirliliginin yani1 sira var olan ve olma
ihtimali yliksek olan tehlikenin zamanla daha da artmasi, kaynaklarin hizla azalmasi,
iktisadi ve baska balka sebepler yiiziinden atik yonetim sistemi zaman i¢inde daha da
onemli hale gelmekle birlikte ayn1 zamanda karmasik bir hal almaktadir. Bu nedenle
gida at11 olusumundan itibaren sonuca ulasana kadar tiim agamalari1 kapsayan kati atik
uygulama ilkeleri ve hepsinin birbiriyle iligkileri mutlaka ¢ok iyi bilinmelidir. Atik
yonetimi; kullanim alanlarinda ortaya c¢ikan atiklarin ortadan kaldirilmasinda,
cevrenin yaninda ekonomiye edecegi tesirin en az miktarlara indirilmesinin
amaclandigi bir sistemdir. Ancak atik miktarinin azaltilmasiyla bu amaca nihai olarak

ulagma saglanabilir (Kemirtlek, 2005: 1).

Entegre atik yonetimi, atik yonetimine dair gerekli olan en uygun islem, teknolojik
sistemler ve bu yonetime yonelik uygun programlara karar verilmesi ve uygulamaya
konulmasi seklinde gergeklesmektedir. Entegre atik yonetimi ilgili yasal mevzuatin
belirttigi hususlar1 da kapsayan bir sistemdir. Gliniimiizdeki entegre atik yonetimi

asagidaki basamaklardan olusmaktadir (Kemirtlek, 2005: 1):

e Atiga engel olma
e Atik miktarini azaltma
e Tekrar kullanma
¢ Geri doniistiirme

e Geri kazanma
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e Nihai bertaraf

Gelismis tlkelerde atiklarin %35-45 oranlarindaki kismi diginda geri kalaninin
tamamiyla geri dontisiimle kullanima sunulmaktadir. Tiirkiye’de ortaya ¢ikan atiklarin
yarisindan fazlasi geri dontstiiriilebilir durumdadir ve ¢evre ve ekonomiyi etkileyen
bir sorun halinden c¢ikarilarak kullanima sunulabilecek bir degere ulastirilabilecek
yeterlilige sahiptir. Ancak {ilkemizde geri doniisiim oranlar1 ne yazik ki yeterli
seviyeye ulasamamistir. Elverisli bir atik yonetim altyap1 olusumu bulunmadigindan,
atiklarin yaninda her yil milyonlarca ton dogal kaynak, binlerce kisinin ¢alisabilecegi
is imkani, milyarlarca dolarlik bir hazine de ¢6p olmakta ve doganin kendisini onarma

kabiliyeti de gbz gore azalmaktadir (Kdse, Ayaz, Koroglu, 2007: 2).
3.8. Konaklama Endiistrisinde Atik Azaltma

Atik yonetiminde geri doniisiim ve atiklar1 enerjiye doniistiirme gibi uygulamalar akla
gelmektedir. Konaklama isletmelerinin ve restoranlarin hangi atik yonetim
stratejilerinin kullanilacagina iligkin kararlar almasinda atik yonetimi hiyerarsisi
onemlidir. Atikla ilgili bir sorunu ¢ézmek i¢in geri donilisiim gibi tek bir secenegi
diisiinmek uygun degildir. Konaklama isletmesinin kat1 atikla ilgili faaliyetlerinin
maliyeti, atiklarin ortadan kaldirilmasi1 ve nakliyesi gibi bir¢ok faktorii ve bu
faktorlerle ilgili is giicli maliyetlerini kapsamaktadir (EPA, 2014: aktaran Sahin ve
Bekar, 2018: 1043-1044). Cevre dostu atik yonetiminin; gelismis bir is izlenimi, atik
tagimaciligindan kaynakli karbon saliniminin azaltilmasi, tedarikgilerin olusturdugu
daha az siparis ihtiyaclar1 sebebiyle maliyetlerin azaltilmasi, ortaklarla daha iyi
iligkilerin kurulmasi, risklerin aza inmesi ve sorumluluklarin yani sira saglik ve
giivenlik gibi faydalar1 bulunmaktadir (Sandaruwani ve Gnanapala, 2016: 134). Etkili
atik yonetimi sayesinde orta biiyiikliikteki bir otel, ayni1 atik yonetimi stratejilerini
uygulamayan benzer bir otelin iirettigi atigin dortte birini iretebilmektedir (WWF-UK
and IBLF, 2005).

Radwan ve arkadaslar1 (2010: 187) bir¢ok kiigiik otel sahibi/yoneticisiyle yaptiklar
bir calismada, idarecilerin geri doniisiime istekli olundugunu ancak bunun 6niinde bir
dizi engellerin bulundugu yoniinde bir ifadeyle karsilasmislardir. Kapidan toplama
hizmeti olmamasi, atiklarin ayrilmasiyla ilgili sorunlar ve geri doniisiim maliyetleri bu

engellerden bazilaridir. Isletme ydnetiminin personelin atiklarin azaltilmasi ve geri
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doniistimii konusunda egitilmesi ve ayrica miisterilerin de otelin atik geri doniisiim

programina dahil edilmesi gerektigini vurgulamislardir.

Giliniimiizde birgok otel ve restoran tarafindan benimsenen atik yonetimi siiregleri 20
yil dncesine gore degismis durumdadir. Gida israfina yonelik olanlar da dahil olmak
lizere gesitli atik azaltma stratejileri uygulanmaktadir. Diinya ¢apindaki otelcilik
sektoriinde bir sertifikasyon araci olan eko-etiketlerin sayisindaki artis g¢evresel
farkindaligin artmasina katki saglamistir. Birgok isletme goniillii olarak sertifika
almaktadir. Bu durum c¢evresel farkindalik ile beraber ayni zamanda
misafirlerin/ziyaretcilerin ¢evresel konulara artan ilgisinden de kaynaklanmaktadir

(WWF-UK and IBLF, 2005).

Avrupa Birligi'nin atik yonetimi konusunda ciddi anlamda ¢alismalar1 olmus ve sonug
olarak atik yonetimi politikas1 ve mevzuati oldukea ilerlemistir. Mevzuat; atik 6nleme,
yeniden kullanma, geri donilisiim, kompostlama ve diger enerji siireglerini
icermektedir. Ayrica (Landfill Directive) Diizenli Depolama Direktifi, AB {iye
devletlerinin biyolojik olarak parcalanabilir atiklar1 diizenli depolama alanlarindan
uzaklastirmalarini istemektedir. Ayrica geri doniistiiriilebilir malzemelerin ayr1 ayri
toplanmas1 gerekmektedir. Benzer sekilde lowa, Amerika Birlesik Devletleri, Cedar
Rapids'de bulunan The Hotel at Kirkwood Center 2012 yilinda oteldeki ¢oplerin
yaklagik %80'inin kompostlama yoluyla ¢op sahasindan uzaklagtirilabilecegini
gostermis ve 45 tondan fazla gida atigin1 kompostlamay1 basarabilmistir (lowa Waste

Reduction Center (IWRC), 2013).

Atk haritalama, atik yonetimini kolaylastirmak i¢in kuruluslar tarafindan giderek
daha fazla kullanilan etkili ve yeni bir stratejidir. Bu sistem kuruluslarin atigin nerede
ve nasil olustugunu ve ne kadara mal oldugunu anlamalarina yardimci olan bir
sistemdir (WRAP UK, 2013). Girdiler, oteldeki belirli bir konumda sisteme giren
iirlinlere ve mallara atifta bulunurken, ¢iktilar da o belirli konumdaki atik olusumuna
katkida bulunan faktorlere atifta bulunmaktadir. Girdileri ve ¢iktilar analiz ederek,
kaynaklarin akisi anlagilabilmekte ve atikla ilgili her tiirlii gizli maliyet belirlenerek
hesaplanabilmektedir. Bu sistem hem finansal hem de cevresel faydalar elde etmek
icin kullanilabilecek stratejilerin tanimlanmasini miimkiin kilmaktadir. Ayrica
isletmeler tarafindan atiklarin en fazla iretildigi alanlara odaklanarak hangi tiir

atiklarin, ne miktarda ve nerelerde iiretildiginin bilinmesine ve diizenli depolama
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alanlarina gonderilen atiklarin siniflandirilmasina imkan saglamaktadir. Daha sonra
bu verileri yansitmak i¢in bir atik haritast olusturulmaktadir. Bu islem atik yonetimi
islemlerinin daha verimli bir sekilde planlanabilmesi i¢in imkan saglamaktadir (Pirani
and Arafat, 2014: 327). Owen ve arkadaslar1 (2013: 7) atik haritalamanin otel
yoneticilerinin, tiretilen atiklarin kaynaklarini, tiirlerini ve miktarlarini belirlemelerini
sagladigin1 belirtmislerdir. Haritalama yaklagimi, israfin nerede ve nasil ortaya
ciktifin1 arastirmaya ve bunu israfin gizli maliyetlerini (satin alma maliyetleri,
personel zamani) belirlemeye yardimci olabilecek bir sekilde gorsel olarak sunmaya
olanak tanimaktadir. Siire¢ ile atiklar1 en aza indirmek, paradan tasarruf etmek ve
kalici siirdiiriilebilir atik yonetimi elde etmede basit eylemlerin yapilabilecegi alanlara

oncelik verilmesine yardimci olabilmektedir.

Owen ve arkadaslar1 (2013: 8) oteller i¢in dort adima gore bir Atik Haritalama Rehberi

hazirlamislardir. Bu rehbere gore asamalar su sekildedir;

¢ Basit bir site plan1 gelistirin

e Bir saha yiirliyiisii tamamlayin ve atik tiirlerini ve konumlarini haritalayin

e Kullanilan kaynaklarin maliyetlerini ve temel faaliyet alanlarinda atiklarin
nasil/neden iiretildigini gostermek i¢in bir faaliyet haritasi olusturun

e Gergek atik maliyetlerini hesaplayin

e Otel i¢in bir firsat eylem plan1 tamamlayin

e Eylemlere 6ncelik verin, sorumluluk atayin ve tasarruf etmeye baslayin.

Ingiltere’nin israf konusunda danisman firmalarindan WRAP (Waste and Resources
Action Programme), gida israfin1 analiz etmeye yonelik yeni bir yaklagim kullanarak
israf edilen gida iirlinlerinin, liretimden kaynaklanan organik israfin yarisi kadar
oldugunu belirlemistir. Atiklar1 azaltmanin, siirdiiriilebilir tirtinler gelistirmenin ve
kaynaklar1 verimli bir sekilde kullanmanin faydalarindan yararlanmalarina yardime1
olmak icin isletmeler, bireyler ve topluluklarla birlikte calismaktadir. Boylece
dongiisel bir ekonomi saglamay1 hedeflemektedir. Kar amaci glitmeyen bu firma
misterilerin atiklar1 azaltmalarina, siirdiiriilebilir {riinler gelistirmelerine ve
kaynaklar1 verimli kullanmalarina yardimci olmaktadir. Sirket ayrica Birlesik
Krallik'ta konaklama sektoriiyle ilgili istatistikler de yayinlamaktadir. Birlesik

Krallik’ta bazi isletmelerin atiklarin en aza indirilmesine yonelik politikalara sahip
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olduklarini beyan etmistir. Bu nedenle Birlesik Krallik konaklama endiistrisi i¢in atik

yoneiminde onemli 6l¢iide basari elde etmistir (WRAP UK, 2012).
3.9. Konaklama Endiistrisinde Gida Atig1 Yonetimi

Gida israfi ve gida israfinin sebep oldugu atiklar ¢cevresel sorunlarin yaninda ekonomik
ve ahlaki problemleri de giindeme getirmistir (Sahin, 2016: 66). Israfi azaltmay
amaclayan kuruluslarin bu konuda uygulayacagi tedbirlerin gida masraflarinin en aza
indirilmesinde kurulusa yarar saglayarak ekonomik alanda ve kalkinma {izerinde de
etkili olabilecegi belirtilmektedir. Bir taraftan da kiiresel ¢apta kendine hizl1 bir sekilde
yer bulan helal turizm cephesinden degerlendirildiginde helal konsepte uygun hizmet
veren kuruluslarin israf konusunda daha duyarli davranarak israfi ortadan
kaldirmalarinin gerekliligi vurgulanmaktadir. Helal turizm dini hassasiyetlere gore
sekillendiginden pazarlamanin titizlikle yapilmasi1 gerekmektedir. Helal turizmi tercih
eden insanlarin taleplerinin belirlenmesi ve bu talepler ¢ergevesinde iirlin ve hizmet
sunumu gergeklestirilmelidir (Istanbullu Dinger ve Bayram, 2017: 374). Helal turizm
pazarlamasinda ve turistlere yonelik iiriinlerin sunumunda hassasiyet gosterilmesi,
konaklama ve gida kuruluslarinda ortaya c¢ikan israf oranlarinda azalmalari
saglayabilecektir. Helal turizm, Miislimanlarm Islam’in kurallarma gore
yasayislarindan esinlenerek yine ibadetlerini aksatmadan tatil ve seyahat imkani sunan

bir sistem olarak tanimlanabilmektedir (Karayilan ve digerleri, 2017: 1194).

Yiyecek-icecek sektoriinde ortaya c¢ikan gida atiklarimi konu alan c¢alismalarda;
yiyecek atiklarinin restoranlardan gelen ¢oplerin yaklasik %56'sin1 ve otellerden gelen
coplerin %28'ini olusturdugu bildirilmistir (lowa Waste Reduction Center (IWRC),
2013). Bu degerler konaklama sektoriiniin atik akisinin bir bileseni olarak gida
israfinin ne kadar 6nemli oldugunu agik¢a gdstermektedir. Bu nedenle konaklama
sektorli icin herhangi bir ¢evre dostu atik yOnetiminin ¢dziime ulasmasi, gida
atiklariyla ilgili bir politika veya eylem plan1 olmadan miimkiin goériilmemektedir.
Iklim degisikligine ciddi oranda sebep olan giiglii bir gaz olan sera gazi/metan gazinin
azalmasi i¢in gida atiklariin ¢op sahalarindan ayrigmasi gerekmektedir (EPA, 2012).
Birlesik Krallik'taki ¢opliiklerden gida atiklarinin ¢ikarilmasiyla elde edilen sera gazi
azaltma seviyesinin, Birlesik Krallik'taki tiim arabalarin beste birinin yollardan
kaldirilmasiyla elde edilen seviyeye esdeger olacagi tahmin edilmektedir.

Kompostlama bu israfi yonetmenin 6nemli bir yoludur. Kompostlama metan
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emisyonlarmi azaltarak besin maddelerini geri doniistiiriip bosa harcanan gida
miktarlar1 hakkindaki bilinci artirmaktadir. Ayrica anaerobik ciirlitme adi verilen bir
siirecle enerji Uretimi i¢in metanin yakalanmasint da mimkiin kilmaktadir.
Kompostlama gida kullanim verimliligini artirmanin 6nemli bir tamamlayicisidir

(Gunders, 2012: 14).

Her y1l kaybedilen biiyiik miktardaki gida atigin1 agiklayan bir¢ok veri bulunmaktadir.
Ornegin, diinyada iiretilen gidalarn %30-50'sinin insan midesine ulasmadan once
kayboldugu tahmin edilmektedir. Ayrica 2009 yilinda Ingiltere'de bertaraf edilen
600.000 ton gida atiginin iicte ikisinin eger yiyeceklerin iyi porsiyonlanmasi, uygun
depolanmasi ve/veya hazirlanmasiyla yenilebilir durumda olacagi agiklanmistir
(WRAP UK, 2012: 8-9). Amerika Birlesik Devletleri’nde 1995 yilinda tiiketiciler ve
gida hizmeti veren kuruluslar tarafindan yaklasik 41 milyar kg gida kaybedildigi ve bu
miktarin o y1l lilkede insan tiiketimi i¢in mevcut olan tiim yenilebilir gidanin %26'sin1

olusturdugu belirlenmistir (Sarjahani vd., 2009: 95).

Ingiltere'de restoranlarda yiyecek atiklarinin %65'inin yemek pisirme sirasinda,
%30'unun miisterilerin tabaklarindan olustugu, %5'inin ise bozulmus, eskimis veya
kullanilamaz degerde oldugu bildirilmistir (Sustainable Restaurant Association, 2010:
3). Finlandiya'da catering sektoriine ait restoranlarin, iiretilen ve servis edilen tim
yiyeceklerin %19'unu attig1 tespit edilmistir. Bu atiklarin %6's1t mutfak atigi, %5'
servis atig1 ve %7'si diger atiklar olarak kayda ge¢mistir. Bu nedenle Finlandiya'daki
ruhsath restoranlardaki gida atiginin yilda yaklasik 18-20 milyon kg oldugu sonucuna
vartlmistir (Silvennoinen vd., 2014: 325). Ulusal Kati Atik Yonetimi Dernegi
verilerine gore; Amerika Birlesik Devletleri'nde kafeteryalarda servis edilen gidalarda
Oglin basina 0.45 kg, restoranlarda ise servis edilen gidalarda 6giin basina 0.68 kg atik
olustugu bildirilmistir. Birlesik Krallik'ta bir restoranda misafir basina ortalama 0.48
kg gida atig1 tretildigi belirtilmistir (Sustainable Restaurant Association, 2010: 3).
Isveg'in Stockholm kentindeki yemek hizmeti veren kuruluslarda yiyeceklerin
yaklagik beste birinin kayboldugu gozlemlenmistir. Tabak israfi, servis edilen yemek
miktarinin %11-13 orani ile en biiylik kayip kaynagidir ve kayiplar onemli bir
ekonomik degere sahiptir (Engstrom and Kanyama, 2004: 203).

Gida kayiplarini azaltmak, agligin iistesinden gelmek ve gida sisteminin ekolojik yan

etkilerini bertaraf etmek i¢in potansiyel bir onlemdir. Otellerdeki gida israfi ve
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kayiplari, sektoriin kendine 6zgii yapisi ve misafirlerine sunulan hizmet ¢esitliliginden
dolay1 alanin1 gittikge daha da genisletmektedir (Mackenzie, Cheung ve Law, 2011:
397). Gida kayiplar1 esas olarak satin alma, muhafaza etme, yikama, dograma ve
pisirme asamalarinda meydana gelirken; gida israfi temelde paketlenmis ancak
tiiketilmemis gidalarda ve miisteriler ihtiya¢c duyduklarindan fazla yiyecek
aldiklarinda veya tabak/sofra atigini biraktiklarinda meydana gelmektedir (Pirani ve
Arafat, 2014: 321). Bu nedenle otel isletmelerinde yemek israfi, misafirlerin hizmet
olarak satin aldiklar1 yiyeceklerin israfi olarak da tanimlanabilir (LeanPath, 2008: 3).
Insanlarin disarida yemek yedikleri ve tiikettiklerinin bedelini 6dedikleri igin yemege
kars1 daha duyarsiz davraniglar sergiledikleri, hi¢bir sorumluluk almadan zevk ve
keyif aldiklari, iyi vakit ge¢irmek ve eglenmek istedikleri goriilmektedir (Beardsworth
ve Keil, 2011: 203). Oteller, barlar, restoranlar ve benzeri yerlerden hizmet satin alan
kigilerin giinliilk yeme aligkanliklarin1 degistirdiklerini ve normalden daha fazla
yiyecek israf ettikleri bilinmektedir. Bu nedenle her sey dahil sistemlerde acik biife
hizmeti sunulan misafirlerin 6zellikle tatil beldelerinde daha fazla yiyecek ve igecek

israfl yaptig1 one siiriilmektedir (Beardsworth ve Keil, 2011: 200-205).
3.10. Gida Israfim Onlemeye Yonelik Uygulamalar

Gidani Koru: Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Tarim ve Orman
Bakanlig: tarafindan yaklasik iki yildir, gida kaybinin ve israfin 6niine gecmek igin
“Gidan1 Koru” kampanyast baslatilmistir. Tiirkiye’nin ilk Ulusal Strateji ve Eylem
Plani'n1 temele alan kampanya ¢alismasi, kamu, 6zel sektor, akademi ve STK’lar1 da
kapsayan katilimcilar i¢in olusturulan bir liste eylem plani sunmaktadir. Plana gore
gida kaybi ve israfla miicadele i¢in tiiketicilerin ve atik yonetiminin {izerinde ¢alisanlar
dahil olmak tizere gida sistemi katilimcilar1 arasinda kapasite artirma g¢aligmalari
olduk¢a Onem arz etmektedir. Bu nedenle gida tedarikgileri, perakendeciler ve
girisimciler gibi c¢esitli katilimcilara FAO, gida israfi ve kaybinin azaltilmasi ve
engellenmesine yonelik egitim programlart sunmaya baslamistir. Bu amagla
“IDEMA” ve Izmir Biiyiiksehir Belediyesi nin ortakligiyla hazirlanan “Fikrimiz Gida
Girigimciligi” Programinda bir grup gida girisimcisine yonelik egitimler verilmistir.
Programda olas1 gida girisimlerinin saptanmast ve gidaya yonelik is fikirlerinin
desteklenmesi amaclanirken gida giivenligi, gida okuryazarligi, strdiirtlebilir

beslenme ve yerel tiretim hakkindaki atolye ¢aligmalari da yapilmistir (FAO, 2021).

42



’ 1
GIDAM!XORU Gl ==

SOFRANA SAHIP CIK

iHTIYACIN i‘- T GELECEE] IHTIVACIN ( »  GELECEGI

KADAR AL

et ot rtan g

v Sk Nk

1" GOPE ATMA KADAR AL \, GOPE ATMA

n QO @ s

Resim 3. 4. Gidam1 Koru
Kaynak: TBB, 2022.

Israf ve gida kaybmin minimal diizeye indirilmesinin yararlariyla alakali olarak
bireylerde biling olusturulmasi ve israf konusunda daha titiz davranarak israfa karsi
daha duyarli hareket edilmesine yonelik olarak “Gidani Koru-Sofrana Sahip Cik”
slogani ile daha koklii degisimler amaglanmaktadir. Bu hedef dogrultusunda toplum
izerinde kalici etkiler birakmak, tiiketicilerin bu yeni tiikketim davranigiyla ilgili olarak
gerek sosyal medya platformlarindaki fenomenler vasitasiyla, gerekse yeni kurallar
olusturularak devam ettirme g¢alismalarini desteklemek ve hitap edilen kesimlerin
(yeni uygulama, planlama, gida israfina kars1 6nlem ve minimum diizeye indirmek
icin pisirme becerileri vs.) gereken donanima sahip olmalari i¢in iletisim yontemleri

olusturmay1 amaglamaktadir (Gidan1 Koru, 2022).

Guda Bankaciigi: Gida kayiplarini 6nlemek amacl bir diger faaliyet ise tiim diinyada
oldugu gibi tlilkemizde de bulunan gida bankaciligi uygulamasidir. Gida bankasi,
yardimlarla veya iiretim sonucu fazla oldugu ve saglik agisindan sorun olusturmadigi
belirlenen her ¢esit gidayr bulan ve sartlara uygun olarak depolayarak bu iiriinleri
dogrudan ya da yardim eden kurumlar araciligiyla maddi durumu olmayanlara,
deprem, sel, yangin gibi afetlerde zor durumda kalanlara ulagsmasini saglayan ve higbir
sekilde maddi kar elde etme amaci tasimayan dernek ve vakif kuruluslaridir (Glines
ve Keskin, 2017°den aktaran Demirbas, 2018: 524). Ulkemizde 2000°li yillardan beri
faaliyet gosteren bu kurumlar1 dernekler kurmustur. Ulkemizde gida bankalarmnin
sayis1 bu sistemi destekleyen kanunlar ¢ergevesinde ve kar amaci giitmeyen vakif,
dernek ve belediyeler vasitasiyla artmistir. Gida bankasi araciligiyla gida malzemeleri
ihtiya¢ sahiplerine disiplinli bir sekilde ve gerekli kontrolleri yapilarak gonderimi
gerceklestirilmektedir. Israfi Onleme Vakfi’yla bu vakfin kurmus oldugu Gida
Bankacilig1 Derneginin ¢alismalart da aym sekildedir. 2010 yilinda ise bu dernegin
ismi “Gida Bankaciligi ve Temel Ihtiyag Dernegi” seklinde genisletilerek
degistirilmistir (Demirbas, 2018: 524).
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Turuncu Bayrak: Gida israfina yonelik olarak gidanin korunmasini ve israfa engel
olunmasini, toplumun iizerinde bu hususta biling olusmasini ve bu yolda kalict
¢Oziimlerin iiretilmesini saglayan bir sistemdir. Bu sistem, gidanin iiretimiyle baslayip
islenmesiyle devam ederek depolama asamasindan satis ve tiikketime dek gidaya dair
tiim islemleri i¢ine alan bir sistemdir. Turuncu Bayrak sahibi olan kuruluglarin ve
sirketlerin sistemli bir sekilde denetimleri yapilmakta ve personellerine gerekli
egitimler verilmektedir. Gida israfi ve israfin boyutlarina dair olusturulan malzemeler,
misafirler ve miisterilerin bilin¢lendirilmesi i¢in kuruluslara dagitilarak ayn1 zamanda

turistlerin de bilinglenmesi i¢in turistlere de iletilmektedir (Turuncu Bayrak, 2021).
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Resim 3. 5. Turuncu Bayrak
Kaynak: TBB, 2022.

Denetimlerden 6nce ve sonra destek seminerleri veren gida dostu Turuncu Bayrak
egitimleri 3 kademeden olusmaktadir. Bu egitimlerin icerigi su sekildedir (Turuncu

Bayrak, 2021):

1. Kademe Egitim: TUBA (Turuncu Bayrak) uygulamasinin ana amaglari, uygulama
usul ve esaslar1 ve ana unsurlar1 hakkinda bilgi verilen Baglangi¢ seviyesindeki egitim,
uygulama i¢in iyelik sozlesmesi veya protokolii imzalamis tesis veya kuruma

verilmektedir.

2. Kademe Egitim: TUBA iiyeliginde B Kademeye gegen iiyelere verilmektedir.
Denetleme raporlarinin ve uygulama verilerinin degerlendirilerek, uygulamada ortaya
cikan problemlerin ¢oziimiine dair verilen egitimdir. Ayrica TUBA uygulamasinda

degistirilen veya gelistirilen yeni uygulamalar hakkinda bilgilendirme yapilmaktadir.
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3. Kademe Egitim: TUBA iiyeliginde A Kademeye gecen liyelere verilmektedir. Gida
israfi, kurumsal farkindalik ve israfla miicadele bagarisinin agiklamali bi¢imde somut
ve istatistiksel sonuglarla degerlendirilecegi, akademisyen destegi ile yeni yontem ve
tekniklerin anlatilacagi, kazanimlarin ve uygulama hatalarinin irdelenecegi kapsamli
egitimdir. Ayrica TUBA uygulamasinda degistirilen veya gelistirilen giincel
uygulamalar hakkinda bilgilendirme yapilmaktadir.

Turizm sirketleri, egitim kurumlari, hastane ve askeri birimler de dahil olmak {izere
Turuncu Bayrak projesinin lilkenin genel kurumlarina yayilmasi hedeflenmektedir. Bu
proje icin israfa en ¢ok sebep olan sektdr olan turizm sektdriine dncelik verilmektedir.
Ozellikle konaklama tesislerinde resort kuruluslarin sembolii olan agik biife ve her sey
dahil sistemli calisan otellerde ortaya ¢ikan israfa engel olmak, kurum personelini ve
misterileri bilinglendirme i¢in olusturulmus olan sartlarin tiimii Turuncu Bayrak
adiyla birlestirilmistir. Gida israfina engel olmak ve bu konuda insanlarin da
bilinglenmesini saglamak icin sirketlerin dogrudan katilimi hedeflenmektedir.
Halihazirda iilkemizde bulunan 15 konaklama sirketi ve 1 aligveris merkezi Turuncu
Bayrak projesine dahil olmustur (Turuncu Bayrak, 2021). Turuncu Bayrak belgesini
almaya hak kazanan kuruluslar “Gida Dostu” isletme unvanini da almaktadir. Gida
dostu kuruluglarin sayisinin artmasi turistlerin de israfla ilgili bilgi sahibi olmalarina
da vesile olmaktadir. Kurumlar icin Gida Dostu isletme belgesi sahibi olmak,
tiiketicilerin tercih ettigi kurum olma ihtimalini de artirabilmektedir. Pirani ve Arafat
(2014: 320)’in da bahsettigi gibi diinyada ¢ogu konaklama sirketinde goniilli
uygulamaya konan eko-etiketlerin miktarinin artmasi, miisterilerin ¢evreye dair

bilgilerinin arttig1 ve yine ¢cevreye dair konulara daha duyarlh yaklastigi goriillmektedir.
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4. YONTEM

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin temel amaci konaklama isletmelerinde helal konsept uygulamalarinin
gida israft iizerindeki etkisini belirlemektir. Bu amagla arastirma 25 helal otel
konseptli otelde 25 helal konsepte sahip olmayan otelde yiiriitiilmiistiir. Helal
konseptli otellerin yiyecek-icecek departmanlarinda olusan gida israfinin boyutu
ampirik olarak incelenerek helal konseptli olmayan otellerde ki gida israf boyutunun
ciktilari ile karsilagtirilmasi yapilmistir. Ortaya ¢ikan sonuglar ¢ergevesinde hem helal
konseptte hizmet veren otellerde hem de diger oteller i¢in gida israfin1 azaltilmasinda
ve ¢ikan gida atiklarinin ve israfinin degerlendirilmesinde kavramsal bir model onerisi

gelistirilmesi amacglanmustir.

Glinlimiizde ¢ok fazla nemsenmeyen ancak dikkate alinmamasi durumunda ileriki
donemlerde ciddi sonuglar dogurabilecek gida israfinin (food waste) boyutlarini
arastirmak ve bu alanlar1 ¢oziim Onerileri ile desteklemek gerekmektedir. Konu ile
ilgili yapilan literatiir taramasinda Tiirkiye’de gida israfi ile ilgili ¢esitli caligmalarin
yapildigi ancak helal konseptli konaklama isletmelerine yonelik karsilastirmali

herhangi bir ¢calismanin yapilmadigi goriilmiistiir.

Gida israfi, modern toplum yasaminin en énemli sorunlarindan birisidir. Nitekim israf,
kit kaynaklarin etkin olarak kullanilmasini engellemekte ve kisilerin, isletmelerin ve
toplumlarin yasam standardini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu baglamda tez
caligmasi, konaklama isletmelerinde gida israfini onlemeye yonelik benimsenen
uygulama politikalarin1 incelemeyi amaglamaktadir. Calisma c¢ergevesinde helal
konsepte sahip olan ve olmayan konaklama isletmelerinde gida tedarik asamasindan
servis sonrasi siire¢ de dahil olmak iizere satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ve
servis asamalarinda helal konseptin gida israf politikalarini ne 6lg¢iide degistirdigi ele
almmistir. Helal konseptli olan ve olmayan konaklama isletmeleri arasinda yapilacak
bir karsilagtirma neticesinde helal konseptin gida israfin1 azaltmaya ve nihai olarak
ortadan kaldirmaya yonelik politikalarin benimsenmesindeki etkisi sorgulanacaktir.
Ayrica gida atig1 ve gida israft boyutunun belirlenmesi, gida atig1 ve israfina neden
olan etmenlerin yaninda gida atik ve israf olan gidalarin geri kazanim yontemleri ve
gida israfin1 6nlemeye yonelik yapilan faaliyetlerin tespit edilmesi amaglanmaktadir.

Bu ¢ercevede calismada ele alinan temel sorular su sekildedir;

47



1. Konaklama igletmelerinde uygulanan gida israf politikalariin benimsenmesinde
helal konsept uygulamalarinin rolii nedir?

2. Konaklama isletmelerinde mutfak departmanindaki isleyisin gida israfi tizerinde ki
rolii nedir?

3. Konaklama igletmelerindeki personelin deneyim eksikliginin gida israfi tizerinde ki
rolii nedir?

4. Konaklama isletmelerinde calisan personelin farkindalik seviyesi ve egitim
diizeyinin gida atig1 ve gida israfi iizerindeki rolii nedir?

5. Konaklama isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfinda geri doniisiimdeki bilingsiz
uygulamalarin roli nedir?

6. Konaklama isletmelerinde servis sonrasi asamalarda miisterilerin gida israfi

olusumundaki rolii nedir?

Arastirmanin temel ve alt amaglarina yonelik sorulara cevap bulmak amaciyla
katilimcilarla yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanmig ve arastirmact
tarafindan gézlem yapilmustir. Elde edilen veriler ve bulgular ¢ergevesinde gida israfi
olusumunda ki mevcut durum ve 6nlemeye yonelik uygulamalar degerlendirilerek,
otellerin helal konseptli olma durumunun gida israfinda etkisi konusunda Oneriler

sunulacaktir.

Belirli bir teorik yapiya bagli olarak sebep-sonug iliskilerini irdeleyen ya da
tiimdengelim ilkesine dayali olarak belli bir teorinin uygulamaya aktarilmasini ya da
denenmesini konu edinen positivist yaklasimin aksine, nitel arastirmada genellikle
dogrulugu veya yanlishig test edilmek iizere onceden belirlenmis bir teori ya da
hipotez yoktur. Nitel arastirmada tiimevarim ilkesi hakimdir ve arastirmaci topladigi
tanimlayici ve detayli bilgilerden yola ¢ikarak inceledigi probleme iliskin ana temalari
ortaya ¢ikarma, topladig bilgileri anlamli bir yapiya kavusturma, yani bu bilgilerden
yola c¢ikarak bir teori olusturma cabasi i¢indedir (Glaser ve Strauss, 1967; Kozak

2018).
4.2. Arastirmanin Yontemi

Nitel aragtirma yontemleri; insanlarin veya gruplarin yasam tarzlarini, oykiilerini,
davraniglarini, orgiitsel yapilarii ve problemlerini anlamlandirmaya yonelik bir
yaklasima dayalidir (Creswell JW, 2014; Ozdemir, 2010). Nitel arastirma

yontemlerinin ¢esitli disiplinlere dayanan giigli kuramsal temelleri vardir. Bu
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disiplinlerde ortak amag insan davranisini, bulundugu ortam i¢inde ¢ok yonlii olarak
anlamaya calismaktir. Caligma kapsamindaki problemin, esnek ve biitlinciil bir
yaklagimla arastirilmasi olduk¢a dnemlidir (Creswell JW, 2014; Yildirim & Simsek,
2013). Ayrica nitel arastirmalarda sosyal olgularin kendi sosyal ve kiiltiirel
baglaminda incelenmesi gerektigi i¢in, aragtirmaci 6rneklemindeki kisilerle dogrudan
goriisiir, etkilesime girer ve empati kurar. Inceledigi sosyal olguyu 6rneklemdeki
kisilerin goziinden goérmeye c¢alisir, bu nedenle bazi durumlarda bu kisilerin
yasadiklar1 deneyimleri kendisi de yasar ve kazandigi deneyimleri ve bakis agisini,
verilerin ¢Oziimlenmesi ve yorumlanmasi siirecinde de kullanir. Dolayisiyla bu
caligmada mutfak sefleri ile yliz yiize goriisiilerek konaklama isletmelerinde gida israfi
ve gida atigi ile ilgili isletme politikasi, sebepler, mevcut durum ve 6nleme ¢alismalari,
geri doniisim yontemleri gibi bircok parametreyi derinlemesine ¢oziimlemek

amacityla nitel arastirma yontemi kullanilmistir.
4.3. Arastirmanin Deseni

Arastirmanin deseni durum ¢alismasi desenidir. Durum calismasi, sinirli bir sistemin
nasil isledigi ve calistig1 hakkinda sistematik bilgi toplamak i¢in ¢oklu veri toplama
kullanilarak o sistemin derinlemesine incelenmesini igeren metodolojik bir
yaklagimdir (Chmiliar, 2010). Creswell (2007)’e gére durum ¢aligmasi; arastirmacinin
zaman igerisinde sinirlandirilmis bir veya birka¢ durumu ¢oklu kaynaklari igeren veri
toplama araclar1 (gozlemler, goriismeler, gorsel-isitseller, dokiimanlar, raporlar) ile
derinlemesine inceledigi, durumlarin ve duruma bagli temalarin tanimlandigi nitel bir
aragtirma yaklasimidir. Durum c¢alismasi; tek bir durum ya da olaymn derinlemesine
boylamsal olarak incelendigi, verilerin sistematik bir sekilde toplandig1 ve gergek
ortamda neler olduguna bakildig: bir yontemdir. Aragtirmada helal konseptli olan ve
olmayan otellerdeki mutfak seflerinin goriislerinden yararlanilarak gida israfi ve gida
atig1 ile ilgili isletme politikasi, sebepler, mevcut durum ve dnleme galismalar1 ve geri
donlisim yontemleri hakkinda bilgi toplamak ve derinlemesine incelemek

amaclanmustir.
4.4. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim'a (2007: 119) gore, bir gruba veya bir
orgiite ait bilgi toplamada her bir unsuru ayr1 ayr1 gorisiiliiyorsa bu yontem sayma

yontemi olarak adlandirilmaktadir. Niifus, incelemek istedigimiz 6zelliklere gore ¢cok
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homojen ise drneklemin popiilasyona yaklagmasi i¢in daha az kisiye ihtiya¢ vardir
(Ray, 1992: 337). Bu baglamda arastirma kapsamindaki katilimcilar, otellerde yonetici
pozisyonlarinda yer alan ve otellerin ¢alisma sekli, hedefleri, vizyonu ve israf

politikasi1 gibi konularda otel hakkinda bilgi sahibi olan seflerden olusmaktadir.

Arastirmalarda veri toplama amaciyla goriisme, anket ve gozlem teknikleri
kullanilmaktadir. Goriisme teknigi bilgiye yiiz ylize iletisim yoluyla ulagan bireylerin
duygu ve diisiincelerini belirlemek i¢in kullanilir. Anket yazili olarak hazirlanan ve
katilimcilarin tutum, diisiince ve Onerilerini belirlemek i¢in sunulan sorularin bir
listesidir. Sistematik gozlem ise arastirmaci tarafindan belirlenen kosullar altinda
belirli bir baglamdaki davramislarin gdzlemlenmesine olanak saglamaktadir (Ozkalp,

2005).

Bu aragtirmada nitel veri toplama tekniklerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme
ve gozlem teknigi kullanilmistir. Konaklama isletmelerinde gida israfi olusumunda ki
mevcut durum ve Onlemeye yonelik uygulamalari belirlemek amaciyla otel
mutfaklarinda calisan yonetici personellere yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
uygulanmis ayrica arastirmaci tarafindan gida israfina sebep olan mevcut etmenleri
tespit etmek igin gozlem yapilmistir. Gorlisme asg1 basi ve ase¢1 basi yardimcilar ile
yapilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formunun olusturulmasinda Kurt (2019);
Ozdemir (2018), Sezgin ve Ates (2020) calismalarindan, gozlem formunun

olusturulmasinda Sahin (2016) ¢alismasinda faydalanilmistir.

Goriisme formu arastirmanin amacini belirten agiklama kisminin yani sira 4 boliimden
olugmaktadir. Birinci boliimde konaklama isletmelerinin tanimlayict ve goriisme
yapilan kisilerin demografik 6zeliklerini belirten toplamda 16 adet, ikinci boliimde
yiyecek-igecek birimlerinde ortaya cikan gida atigi ile ilgili mevcut durumu
belirlemeye yonelik 19 adet, iiclincii boliimde gida israfini dnleme konusundaki
uygulamalar1 belirlemek amaciyla 4 adet, son boliim olan dordiincii boliimde ise
personelin gida israfin1 6nlemeye yonelik goriislerini belirlemek i¢in 6 adet soru
yoneltilmistir. Helal konsept sertifikasina sahip otelleri tespit etmek amaciyla
oncelikle Helal Akreditasyon Kurumu (HAK/Ankara) yetkilileri ile goriisiilmis ve
goriigme neticesinde kurum olarak turizm sektoriinde otel kapsaminda sertifikasyon
faaliyetlerinin heniiz baglamadigi bigisi edinilmistir. Dolayisiyla helal konsepte sahip

otelleri tespit etmek amaciyla “Halalbooking” ve “International Halal Tourism” web
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sitelerinden yararlanilmistir. Otellerin tiim alanlar1 (odalar, yiyecek igecek ve ortak
alanlar gibi) kapsaminda helal konsepte sahip olan 5 yildizli otellerin bilgisine ulagmak
icin Nisan 2021 tarihinde ilgili web sitelerinden toplamda 35 otel tespit edilmistir.
Ancak Tiirkiye genelinde Ankara, Antalya, Istanbul, Konya, Nevsehir ve Trabzon
illerindeki toplamda 25 helal konseptli otellerin detay bilgisine ulasilabilmistir.

Ayrica otellerdeki mevcut gida atig1 ve gida israfi durumunu saptayabilmek ve ¢ikan
sonuglart karsilastirabilmek amaciyla ayni illerde faaliyet gosteren ve ayni
ozelliklerdeki (y1ldiz sayisi, miisteri profili gibi) 25 adet helal konseptli olmayan otel
belirlenmis ve bilgisine ulasilmistir. Toplamda 50 adet otel arastirmaya dahil
edilmistir. Veri toplama siireci Ocak 2021 ve Ekim 2021 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir. Arastirma  kapsaminda  Oncelikle sorularin  anlasilir  olup
olmadiginin tespit edilmesi amaciyla 8 konaklama isletmesi ¢alisanlari ile goriisme
yapilarak pilot uygulama gerceklestirilmistir. Pilot uygulama sonucunda amacina
yonelik sorularin katilimcilar tarafindan anlasilir olmasi icin sorular katilimcilarin

onerileri dogrultusunda daraltilmis ve soru formuna nihai hali verilmistir.

Arastirma kapsaminda hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu otellerin
mutfak seflerine ve yardimcilarina uygulanmistir. Bu aragtirmada Tiirkiye’nin birgok
bolgesinde faaliyet gosteren otellerden veri toplanmast nedeniyle maksimum
cesitleme kosulunun yerine getirildigi diisiincesiyle hareket edilmistir. Arastirmada
goriismelerin gergeklestirilmesi i¢in goniillii olan helal konseptli olan ve olmayan
otellerin mutfak sefleri ile belirlenen giin ve saatte goriismeler gergeklestirilmistir.
Gortigmeler ortalama 45 dakika kadar stirmiistiir. Gorligmeler yiliz yiize yapilarak
seflerin onayr dogrultusunda kayitlar alinmistir. Seflere kisisel bilgi formundaki
sorular yoneltilerek cevaplandirilmasi istenmistir. Arastirma sonucunda elde edilen
tiim kayitlarin yazili hale getirilmesiyle toplam 48 sayfalik bir ham veri elde edilmis

ve bu veriler betimsel agidan degerlendirilmistir.
4.5. Arastirmanin Calisma Grubu

Evren aragtirma sonuclarinin genellenebilecegi grubu anlatmak i¢in kullanilmaktadir.
Bu kavram c¢ok genis oldugu i¢in son yillarda arastirma evreninden daha kiigiik,
genelleyebilme problemini daha kolay saglayan ve her calismaya 6zgii bir nitelik
tastyan ¢alisma evreni kavrami ortaya c¢ikmustir. Ozellikle arastirma evrenine

ulasmanin kolay olmadigi durumlarda ¢alisma evreni kavrami kullanilmaktadir (Can,
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2018). Orneklem ise ulasilmak istenen evrenin biitiiniinden veri elde etme imkani
olmadigi durumlarda, kitlenin igerisinden evreni temsil edecek bir grubun secilerek
oradan elde edilen verilerle iiretilecek sonucglarin tiim evrene genelleyebilme imkan

saglamaktadir (Bastiirk ve Tastepe, 2013).

Nicel arastirmalarda sayisal degerlendirmeler neticesinde drnek biiytlikligiinii tespit
etmek kolay olmasina ragmen nitel arastirmalarda konuyla ilgili tartigmalar canliligini
korumaktadir. Boyle bir siiregte satlirasyon (doygunluk) kavrami nitel
arastirmalardaki 6rneklem biiyiikliigii i¢in 6nemli bir ¢ikis noktasi olarak 6ne ¢ikmakta
ve aragtirmacilar tarafindan siklikla kullanilmaktadir. Satiirasyon (veri doygunlugu),
veri toplama siirecinde farkli verilerin toplandig1 ana kadar veri toplama siirecine
devam edilmesi gerektigi varsayimindan hareket etmektedir. Yani veri toplama
stirecinin sonlandirilmasi1 katilimci cevaplarinin ¢ok biiylik oranda benzesmesine
baglanmaktadir (Yagar ve Dokme, 2018). Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde faaliyet
gosteren helal konseptli olan otellerden (toplam 35 adet) veri toplanmasi
hedeflenmistir. Ancak 25 goriismeden sonra verilerin giderek benzestigi goriilmustiir.
Pandemi sartlar1 nedeniyle bazi otellerin agilamamasi, sezon siirecinde ge¢ acilmasi
ve bazi mutfak seflerinin de goriismek istememesi nedeniyle veri toplama siireci
toplamda 50 adet helal konseptli olan ve helal konseptli olmayan otel ¢aligsani ile
sonlandirtlmistir.  Gorlismelerin 25 ile sonlandirilmasinda aragtirma kapsaminda
uygulanan g¢esitleme stratejisinin 6nemli bir pay1 bulunmaktadir. Bu strateji 6rneklem
belirlemede ve veri toplamada miimkiin oldugu kadar farkli 6zelliklere sahip

orneklemden veri toplanmasini 6n gérmektedir (Baltaci, 2018).
4.6. Arastirmanin Gecgerlik ve Giivenirligi

Nitel aragtirmalarda gecerlik, nitel yontem ve teknikler kullanilarak aragtirilan sosyal
olayin biitliin gergekligi ile ortaya konulmasi, verilerin objektif olarak toplanmasi,
bunlarin siniflandirilarak kodlanmasi, analiz edilmesi ve yorumunda kullanilan
stratejilerin giivenirliginin ve kabul edilebilirliginin siirekli olarak kontrol edilmesi
olarak tanimlanmaktadir. Nitel arastirmalarda giivenilirlik tanimi, nicel
arastirmalardan farkli olarak yapilmaktadir. Giivenilirlik, nitel aragtirmanin tirettigi
bilgilerin dogru, tekrarlanabilir ve test edilebilir olmasi1 demektir. Bir aragtirmada elde

edilen sonuglarin farkli zamanlarda ayni arastirmaci ya da baska arastirmacilar
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tarafindan aynisinin veya benzerinin tekrar elde edilmesi seklinde tanimlanmaktadir

(Karagahin, 2021).
4.6.1. Gegerlik
Gegerligi saglama yoniinde atilan adimlar su sekilde siralanabilir:

e Veri toplama araglar1 alanyazina dayandirilarak hazirlanmis, bdylece veri toplama
araci ile alanyazin arasinda tutarlik saglanmistir.

e Nitel arastirma yontemlerinde ve alanda ¢alisan ii¢ uzman kisi tarafindan goriisme
ve gozlem formu degerlendirilmis ve goriisme formu verilen doniitler
dogrultusunda tekrar gdzden gegirilmistir.

e 8 otele uygulanan pilot calisma sonrasinda sorular yeniden diizenlenerek, goriisme
ve gozlem formunun son hali olusturulmustur.

e Arastirmada amaglh 6rneklem yontemi tercih edilmistir.

e Veriler, katilimcilarin bulundugu otellerden 6nceden randevu alinarak, yiiz ylize
goriisme yapilarak, ayrintili ve derinlemesine toplanmistir. Gozlem formu ise
aragtirmacinin restoranlarda servis sirasinda ve mutfakta personelin calisma
esnasinda ki gozlemlerine dayanilarak olusturulmustur.

e Bireylerin sozlii olarak onaylari alinmis ve ses kayit cihazina kaydedilmistir.
Bireylerin goriisme sirasinda farkli goriis ve deneyimlerini de paylagsmalarina izin

verilmis ve miidahalede bulunulmamistir.
4.6.2. Giivenirlik

Nitel verilere dayali arastirmalarin yeterince “bilimsel” olmadig1 veya gériinmedigi
yoniinde yapilan suglamalar ¢ok uzun yillara dayanmaktadir ki bunun altinda yatan
temel neden bilgisayar destekli yazilim programlar: kullanilmadan yapilan geleneksel
nitel arastirma yontemlerinde sozel verilerin gelisigiizel, secmeci ve rastgele sekilde
kullanilmasi, veri analizinin tutarli ve gecerli belirli bir sistematige oturtulmamasi
nedeniyle c¢ikan sonuclarmm saglikli ve giivenilir olamayacagi elestirisidir. Bu
arastirmada Nitel Veri Analizi Programlar1 kullanilarak toplanan sozel veriler
sistematik hale getirilerek betimsel analize tabi tutulmus ve boylece kavramlar arasi
iligkiler gorsel olarak da ortaya konularak analizlerin tutarliligi ve giivenilirligi

pekistirilmistir.

Glivenirligi saglama yoniinde atilan adimlar, su sekilde siralanabilir:
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e Arastirmaci, arastirma siirecindeki roliinii ve yasadig1 giicliikleri agik bir sekilde
belirtmistir.

¢ Katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri ve isletme bilgileri yontem bdliimiinde
detayl bir sekilde verilmistir.

e Veri toplama ve analiz yontemi ayrintili bir sekilde agiklanmistir.

e Goriismelerden elde edilerek bulgularda verilen veriler 6ncelikle yorum katilmadan
sunulmustur.

e Belirli konudaki sonuglar yorumlanirken en az iki veri kaynagindan
yararlanilmstir.

e Kodlarin ve kategorilerin kontrol edilmesinde ve verilerin analizinde bir bagimsiz
uzman tarafindan teyit edilmistir.

e Arastirma sonuglari, yapilan benzer arastirmalar ile karsilastirilmis ve alanyazin ile
desteklenerek bulgular boliimiinde agiklanmaistir.

e Veriler nesnel olarak yazilmis, analiz 6ncesinde 2 kez araliksiz, 7-8 kez de aralikli
olarak okunarak olay ve olgularin yapist anlagilmaya ¢alisilmistir. Her bulgu ve
sonucun kaniti, katilimcilarin  bakis acilarindan alintilarla  desteklenerek
olabildigince nesnel sonuclara ulasilmaya calisilmistir.

e Arastirma kapsaminda elde edilen tiim veri toplama araglari, yazili dokiimanlar ve

kodlama siireclerinde olusturulan dosyalar kayit altina alinarak saklanmustir.
4.7. Arastirmanin Simirhklar:

Arastirmada 6zellikle veri toplama siireci olmak iizere bazi 6nemli kisitlamalarla
karsilagilmistir. Sinirliklarin ortaya ¢ikmasinda en belirleyici unsur arastirmanin
kapsamidir. Arastirmanin Tiirkiye genelindeki helal konsepte sahip otelleri kapsamasi
veri toplama siirecini zorlastirmis ve mesafeye bagli bazi kisitlarin ve sinirliliklarin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Tiirkiye genelinde otel olarak 5 yildiz statiisiine
sahip ve tim otel kapsaminda helalli§e ©nem gosteren oteller ile arastirma
sinirlandirilmistir. Bununla birlikte yine bu kapsam nedeniyle birgok akademik
arastirmada oldugu gibi zaman, mesafe ve maliyet kaynakli bazi kisitlamalar
yasanmistir. Bu kisitlamalara ragmen arastirmanin maksimum veri ve minimum

hatayla tamamlanmasi i¢in 6nemli bir ¢aba harcanmustir.

Veri toplama siirecindeki ve genel olarak aragtirmanin tamami i¢in ele alinacak bir

diger 6nemli kisit ise Covid-19 pandemi siirecidir. Derinlemesine bilginin daha kolay
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bir sekilde elde edilmesi i¢in verilerin tamaminin yiiz yiize toplanmas1 hedeflenmistir.
Pandemi nedeniyle uygulanan seyahat kisitlamalar1 ve sosyal mesafeye iliskin bazi
uygulamalar bu siireci zorlastirmis ve veri toplama siirecinin planlanan

zamandan daha uzun siirmesini beraberinde getirmistir.
4.8. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda veri analizi; verilerin hazirlanip organize edilmesini,
kodlanmasin1 ve kodlarin biraraya getirilerek temalara indirgenmesini, daha sonra
verilerin sekiller, tablolar veya bir tartisma seklinde sunulmasini i¢ermektedir
(Creswell, 2018: 51-52). Bu arastirmada elde edilen veriler tematik analiz ve igerik
analizi yontemleri ¢ergcevesinde incelenmistir. Tematik analiz, elde edilen verilerdeki
temalarin belirlenmesi, analiz edilmesi ve raporlanmasi i¢in kullanilan bir yontem olup
verilerin en kiiclik boyutlarda diizenlenmesini ve betimlenmesini saglamaktadir
(Boyatzis, 1998: 100-103). Tematik analizin asamalar1 su sekilde siralanabilir (Braun
ve Clarke, 2019 s. 883):

e Veriye agina olunmasi, verinin yaziya gegirilmesi ve tekrar tekrar okunmasi
e Ik kodlarin olusturulmasi

e Kodlarin temalar altinda toplanmasi

e Her temanin agikg¢a tanimlanmasi ve isimlendirilmesi

e Carpict alintilarin segilmesi, verilerin analiz edilerek arastirma sorusu ile

iliskilendirilmesi ve analizlerin raporlastirilmasi

Icerik analizi, ¢esitli dokiimanlarin iceriginin sistematik, objektif ve miimkiinse nicel
olarak incelenmesidir (Robert ve Bouillaget, 1995; aktaran Bilgin, 2006: 11). Icerik
analizinin temel amaci, toplanan verilerin agiklanmasina yardimei olacak kavramlara
ve iligkilere ulagmaktir. Tematik analiz ile katilimeilart tanitict  bulgular
degerlendirilirken, icerik analizi ile katilimcilarin goriislerinin igerikleri sistematik
olarak incelenir (Karatas, 2015: 72-73). Icerik analizinin asamalar1 su sekilde

siralanabilir (Bilgin, 2006: 11):
e Arastirma hedeflerinin belirlenmesi

e Orneklemin olusturulmasi
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e Kod ve kategorilerin saptanmasi

e Kod ve kategorilerin frekanslarinin nicel olarak belirlenmesi, gerekli ise kategoriler

arasi iliskilerin ¢6ziimlenmesi, degerlendirme, ¢ikarsama ve yorumlama yapilmasi

Arastirmada Oncelikle goriismelerden elde edilen ses kayitlar1 yaziya aktarilmistir.
Yazili gériisme verileri MAXQDA 2020 programina aktarilmistir. MAXQDA, nitel
ve karma arastirma yontemleri i¢in profesyonel veri analizi programidir. MAXQDA
programi goriismeler, raporlar, tablolar, cevrimigi anketler, odak gruplar, videolar, ses
dosyalari, gorseller, dijital ortam verileri ve pdf’ler gibi ¢esitli verileri analiz etmemize
yardimc1  olmaktadir. MAXQDA programi ile veriler gruplar halinde
diizenlenebilmektedir. Projeler diger arastirmacilar ile paylasilarak ekip ¢alismasi
yapilabilmektedir. Verilerdeki ©Onemli kisimlari, renk, sembol veya ifadeler
kullanilarak kodlama imkani sunmaktadir. Siiriikle ve birak yontemi kullanilarak
hizlica kodlama yapilabilmektedir. Ayrica veriler lizerinde ek notlar almak i¢in memo
eklemeye olanak sunmaktadir. Kodlanmig bolimler ve belgeler lizerinde bilgiye
ulasmak i¢in geri cagirilan boliimler kismi kullanilmaktadir. Ifadelerin kodlanmast ile
elde edilen kod yapist ile gorsel olarak bir¢ok farkli secenek sunmaktadir. Ayrica
cesitli analiz basamaklar1 kullanilarak demografik bilgiler projeye entegre
edilebilmektedir. Nitel veriler ve demografik degiskenler iliskilendirilerek ¢esitli
istatistikler yapilabilmektedir (Kuckartz and Réadiker, 2019).

Arayiizii Tiirkce olan, gorsel analiz araglarinin yogun bir sekilde kullanildigi, temel
istatistiksel analizlere ek olarak karma aragtirma yontemlerinde de kullanilabilen
MAXQDA programi, elde yapilan analizlere gore verilerin daha sistematik bir sekilde
coziimlenmesini saglamaktadir (Kuckartz ve Radiker, 2019: 8-9). MAXQDA 2020
programina aktarilan verilerin analizinde timevarimci bir yaklagim benimsenmistir.
Veriler tekrar tekrar okunmus ve ilk kodlar olusturulmustur. Birbiri ile iliskili kodlar
temalar altinda toplanarak isimlendirilmistir. Daha sonra elde edilen temalar
okuyucularin anlayabilecegi bir dil ile agiklanmistir. Son olarak arastirmaci elde edilen
bulgulara anlam kazandirmak amaciyla bulgular1 yorumlamis ve cesitli gorseller ile

desteklemistir.
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5. BULGULAR

Arastirma kapsaminda yapilan goriigmelerin ilk kisminda konaklama isletmelerinin
tanimlayici ve goriisme yapilan kisilerin demografik 6zeliklerini belirten toplamda 16
adet demografik ozelliklerine iliskin bilgi vermeleri istenmistir. Katilimcilarin verdigi

cevaplar Tablo 5. 1’de verilmistir.

Helal Konseptli Helal Konseptli
Olmayan
f (%) f (%)

Isletmenin Yildiz Sayisi
5 25 100.00 25 100.00
Isletmenin zincir durumu
Bagimsiz 11 44.0 - -
Zincir 14 56.0 25 100.00
Isletmenin sezondaki doluluk
orani(%)
70 2 8.0 - -
80 4 16.0 - -
85 - - 4 16.0
90 4 16.0 8 32.0
95 1 4.0 - -
100 14 56.0 13 52.0
Isletmenin sezon disindaki doluluk
orani (%)
40 - - 4 14.0
50 7 28.0 5 20.0
60 4 16.0 2 8.0
70 1 4.0 3 12.0
75 7 28.0
80 4 16.0
90 2 8.0
95 4 16.0
Kapali 4 16.0 3 12.0
Isletmenin konaklama sekli
Hersey dahil 7 28.0 4 16.0
Oda-kahvalti 18 72.0 21 84.0
Isletmenin konumu
Sahil oteli 6 24.0 6 24.0
Sehir oteli 19 76.0 19 76.0
Toplam 25 100.00 25 100.00

Tablo 5. 1. Konaklama Isletmelerine Ait Demografik Ozellikler

Konaklama isletmelerinin = 6zellikleri Tablo 1°de sunulmustur. Konaklama
isletmelerinin tiimii 5 yildizlidir. Helal konseptli isletmelerin 11°1 bagimsiz 14’ ise
zincir isletmedir. Isletmelerin sezondaki doluluk orani dagilimi; 2’si %70, 4’1 %80,

4’1 %90, 1’1 %95 ve 14’1 %100 oranindadir. Ayrica isletmelerin 6°s1 sahil oteli iken
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19°u sehir otelidir. Helal konseptli olmayan igletmelerin tamami zincir oteldir.
Isletmelerin sezondaki doluluk orani dagilimi; 3’1 kapali, 4’1 %85, 8’1 %90 ve 13’1
%100 oranindadir. Isletmelerin sezon disindaki doluluk orani ise 4’{i %40, 5’i %50,
2’s1 %60, 3’0 %70, 4’0 %80, 4’ %95 oranmindadir. Helal konseptli olmayan
isletmelerden 4’ii hersey dahil, 21°i oda-kahvalt1 konseptlidir. Isletmelerin 6’s1 sahil
oteli iken 19’u sehir otelidir (Tablo 5. 1).

Helal Konseptli Helal Konseptli Olmayan

f (%) f (%)
Cinsiyet
Erkek 25 100.00 25 100.00
Yas
18-30 yas 2 8.0 2 8.0
31-40 yas 3 12.0 7 28.0
41-50 yas 16 64.0 15 60.0
51 yas ve lizeri 4 16.0 1 4.0
Egitim Durumu
Tkokul 3 12.0 6 24.0
Ortaokul 2 8.0
Lise 19 76.0 11 44.0
Lisans 1 4.0 8 32.0
Isletmedeki Gorevi
Mutfak Sefi 23 92.0 25 100.00
Mutfak Sefi Yardimcisi 2 8.0
Mesleki Tecriibe
1-5 y1l 2 8.0
6-11 yil 1 4.0
12-17 y1l 3 12.0
18 y1l ve iizeri 25 100.00 19 76.0
Oda-Kahvalti veya Hersey
Dahil Sistemde Mesleki
Tecriibe Y1l
5-10 y1l 2 8.0 1 4.0
11-15 y1l 3 12.0 4 16.0
16-20 y1l 3 12.0 6 24.0
21-25 y1l 1 4.0 9 36.0
26-30 y1l 12 48.0 4 16.0
31 y1l ve iizeri 4 16.0 1 4.0
Toplam 25 100.00 25 100.00

Tablo 5. 2. Konaklama Isletmelerinde Calisan Katilimci1 Profili

Helal konseptli konaklama isletmelerinde 25 erkek katilimcr ile goriistilmiistiir. Helal
konseptli otelde calisan katilimcilarin yas araligi; 2°si 18-30 yas, 3’1 31-40 yas, 16’s1
41-50 yas ve 4’1 51 yas ve lizerindedir. Katilimcilarin 3’1 ilkokul, 2°si ortaokul, 19’1
lise ve 1’1 lisans mezunudur. Katilimcilardan 23’1 mutfak sefi ve 2’si mutfak sefi

yardimcisidir. 25 katilimeinin tiimii 18 yil ve tizeri mesleki tecriibeye sahiptir. Helal
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konseptli olmayan otellerde 25 erkek katilimci ile goriisiilmiistiir. Helal konseptli
olmayan otelde ¢alisan katilimcilarin yas araligi; 2’si 18-30 yas, 7°si 31-40 yas, 15°1
41-50 yas ve 1’1 51 yas ve lizeridir. Aragtirmaya katilan helal konseptli olmayan otel
calisanlarinin egitim durumlarina gére dagilimi; 6°s1 ilkokul, 11°1 lise ve 8’1 lisans
mezunu seklindedir. Arastirmaya katilan helal konseptli olmayan otel ¢alisanlarinin
25’1 de mutfak sefidir. Arastirmaya katilan helal konseptli olmayan otel ¢alisanlarinin
mesleki tecriibelerine gore dagilimi; 2’°si 1-5 yil, 1’1 6-11 yil, 3’1 12-17 y1l ve 19’1 18
yil ve iizeri tecriibeye sahiptir. Arastirmaya katilan helal konseptli otel ¢alisanlarinin
oda-kahvalti veya hersey dahil sistemde mesleki tecriibe yillarina gore dagilimi ise;
1’1 5-10 y1l, 4’1 11-15 y1l, 6°s1 16-20 y1l, 9°u 21-25 yil, 4’1 26-30 yil ve 1’1 31 y1l ve
iizeri tecriibeye sahiptir (Tablo 5. 2).

Arastirma bes yildizli konaklama isletmelerinde yiiriitiildiigli icin katilimcilarin hepsi
ascilik, atik yonetimi, gida giivenligi ve gida giivenligi yonetim sistemleri konularinda

egitim aldiklarini ve bu egitimlerin zorunlu olarak verildigini ifade etmislerdir.
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Konaklama igletmelerinde gida israf boyutunu ve dnleme politikalarini belirlemeye
iliskin cevaplar 6 tema altinda toplanmistir. Bu temalar gida atig1, gida atiginin ¢ok
fazla olmasinin sebepleri, degerlendirme ve geri donilislim, gida israfin1 6nlemeye
yonelik uygulamalar, gida israfi hakkinda goriisler ve gida israfin1 6nlemeye yonelik

onerilerdir (Sekil 5.1).

a
Gida Atigi
& | &
Gida israfini Onlemeye i Gida Atiginin Gok Fazla
Yonelik Oneriler "~ . v - ¥ Olmasinin Sebepleri

Konaklama isletmelerinde
Gida israf Boyutunu ve
Onleme Politikalarini Belirleme

- » ‘ . -
Ao’ H "A
Gida israfi Haklinda * Degerlendirme ve Geri
Gorusler e | Daniisiim
Gida israfini Onlemeye
Yonelik Uygulamalar

Sekil 5.1. Konaklama Isletmelerinde Gida israf Boyutunu ve Onleme Politikalarini

Belirleme Temalar Gosterimi

Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore, konaklama isletmelerinde gida atiginin en
fazla ¢iktig1 6giinler, giinliik fazla hazirlanan gida yiizdeligi ve giinliik ¢ikan gida atik
miktar1 asagidaki grafiklerde verilmistir (Grafik 5.1, 5.2, 5.3).

Gida Atiginin Fazla Ciktigi Ogiinler

Sabah Ogiinii 48

Aksam Oaiinii 33

Tiim Ggiinler

|
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Ogle Ggiini __|3

Grafik 5.1. Gida Atiginin Fazla Ciktigi Ogiinler

Grafik 5.1°e gore gida atiginin en fazla ¢iktig1 68iin sabah 6giiniidiir. 48 katilimct
sabah O6glinlinde, 33 katilimecr aksam ogiiniinde, 7 katilimer tiim 6gilinlerde ve 3

katilimer ise 6gle 6glinlinde gida atiginin fazla miktarda ¢iktigini belirtmistir.
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Giinliik Fazla Hazirlanan Gida Yiizdeligi

910 | 19
|
%15 |_ 10

%30 | 6
%25 || - 4
50 P 4
3620 | :
%50 I-1
%100 [N 1
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

Grafik 5.2. Giinliik Fazla Hazirlanan Gida Yiizdeligi

Konaklama isletmelerinde miisteri sayisina gore gilinlik hazirlanan gida miktari,
isletmenin gilinliik miisteri sayis1 i¢in hazirlanan orandan %10-50 daha fazla orandadir.
Ayrica 1 mutfak sefi, isletmenin restoran kisminin disardan miisteri kabul ettigi icin
miisteri sayisint tam olarak saptayamadigindan bu orani %100 olarak ifade etmistir

(Grafik 5.2).

Giinliik Cikan Atik Miktan
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Grafik 5. 3. Giinliik Cikan Atik Miktar1

Giinlik ¢ikan gida atik miktarlart 13 konaklama isletmesinde 30-40 kg iken, 7
konaklama isletmesinde 90-100 kg olarak ifade edilmistir. 3 isletmede ise 140-150 kg
arasinda oldugu ifade edilmistir. Glinliik 100 kilogramdan fazla gida atig1 olusan

isletmeler sahilde hizmet veren konaklama isletmeleridir (Grafik 5.3).
5.1. GIDA ATIGI

Arastirma kapsaminda ele alinan ilk tema gida atig1 temasidir. Katilimeilar bu temada

en cok gida atig1 olusan gida grubu ve gida atiklarinin sezon farkliliklar1 kategorileri
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ile ilgili goriislerde bulunmuslardir. Gida atig1 temasina ait hiyerarsik kod alt kod

modeli Sekil 5.2°de verilmistir.

. /'\.

En Gok Gida Atig Olusan Gida Atiklarinin Sezon
Gida Grubu Farkhliklari

7/ VAN

Mezeler (32) Kuru Baklagiller (2) Yaz Déneminde Tiim Yil Boyunca
Daha Fazla Gida Gida Atiginin
Atigi Olusmasi (68) Olusmasi (5)
Salatalar/Yesillikler Meyveler (20)
(72)
Unlu Mamiilleri (70) Beyaz Et (21)

Kahvaltihklar Sebze Yemekleri
47) (23)

Sekil 5.2. Gida Atig1 Temasina Ait Hiyerarsik Kod Alt Kod Modeli

5.1.1. En Cok Gida Atig1 Olusan Gida Grubu

Arastirmaya katilan katilimcilara isletmede en ¢ok gida atigini olusturan gida grubu
sorusu yoneltilmistir. Katilimcilar gida atigimin en fazla ana restoran ve personel
yemekhanesinde oldugunu ayni zamanda mutfakta 6n hazirlik, sebze hazirlik ve
kahvalti hazirlik sirasinda olustugunu belirtmislerdir. Gida atigi temasiin ilk
kategorisi olan gida atiginin en fazla olustugu gida grubu kategorisinde ise en ¢cok gida
atig1 olusan gida grubu kategorisi unlu mamuller, beyaz et, salatalar/yesillikler,
kahvaltiliklar, mezeler, sebze yemekleri, meyveler ve kuru baklagiller olmak {izere 8
kod ile ifade edilmistir. Katilimcilar tarafindan en fazla gida atigi olusan gida
grubunun salatalar/yesillikler oldugu belirtilmistir. Unlu mamulleri en fazla gida
atiginin ¢iktig ikinci gida grubudur. Katilimeilar unlu mamuller ile baglantili olarak
kahvaltiliklarda yogun bir atigin olustugunu belirtmislerdir. Mezeler ise tekrar
degerlendirmeye uygun olmayan iriinler oldugu icin ¢ok fazla atik ¢ikan gida
grubudur. K4 ve K20 kodlu katilimcilar 6zellikle salatalar/yesillikler, unlu mamulleri,

kahvaltiliklar ve mezelerde ¢ikan atiklar ile ilgili su ifadelerde bulunmuslaridir:
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“Kahvaltiliklar ve unlu mamullerde israf daha fazla oluyor. Mezelerde,

salatalarda ve yesilliklerde israf oluyor.” (K4)

“Genellikle ekmegi seven bir milletiz dolayisiyla simit, pogaca, kruvasan
alwyorlar tabi sicak soguk kahvaltiliklarda alintyor dolayisiyla birini yiyor digerini
bwrakiyor ya da hepsini azar azar yiyor birakiyor. Diger 6giinlerde unlu mamuller,

sebze yemekleri, mezeler, salatalar ve yesilliklerde ¢cok gida atiliyor.” (K20)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen en fazla gida atiginin olustugu diger gruplar, sebze
yemekleri, beyaz et, meyveler ve kuru baklagiller grubudur. Katilimcilar sebze
yemekleri veya garnitiir olarak kullanilan sebzeleri ana yemegin yaninda servis
ettiklerini ancak ana yemek yendikten sonra sebze veya garnitlirlerin tabaklarda
kaldigin1 ve atik olustugunu belirtmislerdir. Yine ayn1 sekilde meyveler, beyaz et ve
kuru baklagil grubunda da ¢ok fazla gida atiginin olustugunu vurgulamislardir. K21
ve K44 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Kahvalti ogiiniinde unlu mamullerde ve sicak kahvaltiliklarda, diger
ogiinlerde ise daha ¢ok unlu mamuller, sebze yemekleri, mezeler, salatalar ve

vesillikler atik olusuyor.” (K21)

“Unlu mamuller, sebze yemekleri, meyveler, salatalar ve yesilliklerde gida

israfi ¢ok oluyor.” (K44)
5.1.2. Gida Atiklarimin Ortaya Ciktig1 Sezon Farkhliklar

Katilimcilar isletmelerde yaz donemi boyunca daha fazla gida atiginin olustugunu

ifade etmislerdir. K1 ve K22 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Guida israfi turizm sezonunda ozellikle yaz donemi ortasinda yogun bir turist

akini gelmesinden dolayr daha fazla oluyor.” (K1)

“Yazin miisteri ¢ok, dolayisiyla gida atigi da israfi da ¢ok oluyor. Kigin yar
variya diisiiyor miisteri sayisi. Dolayisiyla israf da azalyyor.” (K22)

Ayrica katilimcilar gida atik miktarlarinin sezon boyunca farklilik gésterdiklerini ifade

etmislerdir. K7 ve K9 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri sdyledir:

“Bizde yaz kis miisteri oluyor. Kisin tabi miisteri daha az ama yine de otelimiz

%350 nin altina diismiiyor.” (K7)
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“Yaz kis daima miisteri olur. Yazin otel %100 iken kisin %75 oraninda dolu

oluyor.” (K9)

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller | Helal Konseptli Olmayan Oteller
< (Eg Gida Atigi

+ (24 En Cok Gida Atigi Olugan Gida Grubu
(2 Salatalar/Yesillikler
29 Unlu Mam illeri
(29 Kahvaltiliklar
(Zg Mezeler
(29 Sebze Yemekleri
(g Beyaz Et
(=g Meyveler
(&g Kuru Baklagiller

-~ (24 Gida Atiklarinin Sezon Farkliliklari

(&g Yaz Ddneminde Daha Fazla Gida Atigi Olusmasi
(g Tiim Y1l Boyunca Gida Atiginin Olugmasi

Tablo 5.3. Gida Atig1 Temasina Ait Katilimer Yogunlugu

Gida atig1 temast ile ilgili katilimer goriisleri incelendiginde; Tablo 9°da goriildugii
tizere katilimeilar gida atig1 temasini genis bir yelpazede degerlendirmislerdir. Her iki
kategorideki otelde de salatalar/yesillikler, unlu mamuller ve kahvaltiliklar grubunda
ortaya c¢ikan gida atig1 miktar1 arasinda farkliliklar tespit edilmemistir. Ancak helal
konseptli otellerde beyaz et grubunda israfin fazla oldugu ifade edilirken, helal
konseptli olmayan otellerde sebze yemekleri ve meyvelerde israfin fazla oldugunu
belirtilmistir. Her iki grupta da yaz doneminde daha fazla gida atiginin ortaya ¢iktigi
ifade edilmistir (Tablo 5.3).

5.2. GIDA ATIGININ OLUSMA SEBEPLERI

Arastirma kapsaminda ele alinan ikinci tema gida atiginin olusma sebepleridir.
Katilimeilar bu temada konaklama isletmelerinde gida atiginin olusma sebeplerini;
miisteri kaynakli, isletme kaynakli, restoran kaynakli ve mutfak kaynakli olmak iizere
4 kategori ile ifade etmislerdir (Sekil 5.3).
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Sekil 5.3. Gida Israfinin Olusma Sebepleri Temasina Ait Kod Alt Kod Modeli
5.2.1. Miisteri Kaynakh

Gida atiginin olugma sebepleri temasmin ilk kategorisi miisteri kaynaklidir.
Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda; bilingsiz tiiketim, miisteri profili (kiiltiir),
benmerkezcilik, egitim, haz, tatil kiiltiirliniin eksikligi ve {iriin bitecek endisesi miisteri

kaynakli kategorinin alt kategorileridir.

Katilimeilar bilingsiz tiiketimin miisteri kaynakli kategoride gida israfinda birincil
neden olarak ifade etmislerdir. K11 ve K33 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri
sOyledir:

“Restoranda en fazla gida israfi bilingsiz tiiketim nedeniyle olusmaktadir.”
(K11)

“Yiyemeyecegi kadar alryor sonra ¢ope atiyor. Bilingsiz bir acik biife anlayist
var. Miidahale edemiyoruz. Tiirk halkindan bazilari yedigimi mi sorguluyorsun

diyor.” (K33)

Katilimcilar miisteri profilinin tiiketim ile olan iliskisine deginerek farkli tiikketim
tarzlar1 oldugunu ifade etmislerdir. K1 ve K21 kodlu katilimeilarin konu ile ilgili

ifadeleri su sekildedir:
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“Burada aslinda sadece turist sayisina ¢ok baglamamak lazim. Turist
sayisindan ziyade gida israfinda miisteri profili daha etken bir neden oldugunu
diisiiniiyorum. Araplar, Tiirkler, Iranlilar ve Ortadogu iilkelerinden gelenler ¢ok israf

ediyor.” (K1)

“Israf miisteri profili ile alakali. Araplar, Tiirkler, Ortadogu insam genellikle
fazla gida israf ediyor. Covid doneminde miisterinin tabagina yiyecekleri biz
verdigimiz i¢in yiizde 30 oraminda israf azaldi ama yine de israf ¢ok oluyor.
Ortadogu’dan gelen miisteri sayist fazla ise hazirladigimiz ilave iiriin yiizde

virmilerden daha fazla oluyor.” (K21)

Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger kod benmerkezcilik kodudur. Katilimcilar
misterilerin otellerde ki gida israfindan rahatsizlik duymadigini ifade etmislerdir. K5

ve K26 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
“Miisteriler otelde ki gida israfindan dolay: rahatsizlik duymamaktadir.” (K35)

“Gelenlerin cogunlugu Israilliler, Araplar, Tiirkler olunca bir¢ogunda

zenginligin verdigi bir ego ve ahlak yoksunlugu gozlemlenebiliyor.” (K26)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod egitim kodudur. Katilimeilar
miisterilerin egitim seviyesininde gida tiikketim ve israfinda 6nemli oldugunu

belirtmislerdir. K21 ve K41 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Miisteri yiyebileceginden fazla aliyor. Sonra da yarisint birakiyor. Bu egitim
seviyesi ve vicdani sorumluluk ile dogrudan alakali. Ahlak olmadi mi kendince israf

etse de etmese de ¢ok bir sey degismiyor. Sorumluluk bilinci yok.” (K21)

“Egitim yoniinden bazi sikintilar da var. Miisteri profili egitim seviyesi bu
konuda birinci sirada. Tiirkler ve, Ortadogu iilkelerinden gelenlerde ciddi bir bir israf
gozlemlemekteyiz. Bizim miisteriye maalesef bu durumda miidahale etme imkanimiz

yok, bir sey diyemiyoruz.” (K41)

Konaklama isletmelerinde tiriin bitecek endisesi kodu katilimcilar tarafindan ifade
edilen diger bir koddur. Miisterilerin biifede yer alan {iriinlerin biteceginden endise
ettikleri i¢in yiyebileceklerinden daha fazla iiriinii tabaklarimi alarak israfa sebep
olduklarini ifade etmislerdir. K42 ve K49 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri
su sekildedir:
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“Alip da hi¢ dokunulmayan iiriinler oluyor. Bazen de denemek istiyorlar. Bu
neymis nasil bir seymis dive. Uriin tiikenecek, bitecek endisesi de var. Her seyi dnce
masalara alvyorlar sonra oturuyorlar. Sonra bakvyorlar ki fazla almisiz yazik oldu.

Bunu da soyleyeni tebrik ediyorum aslinda bir farkindaliktir.” (K42)

“Miisteri de biling eksikligi var maalesef. Midesini doyurmaktan ziyade
goziinii doyurma derdinde ¢ogu. Birde insan a¢ oldugu zaman her seyi yiyebilecegini
saniyor ama maalesef midenin kapasitesi belli. A¢lik hissinin burada etken oldugunu

diistintiyorum.” (K49)

Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger bir kod haz kodudur. Katilimcilar doyumsuz
bir miisteri profilinin oldugunu ve insanlarin gida tiiketimi konusunda iradesiz tutum
sergilediklerini ifade etmislerdir. K33 ve K42 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili
ifadeleri su sekildedir:

“Ag¢ik biifede israf oluyor. A¢ik biife olunca ve kendi iradelerine birakilinca
insan sasiriyor. Bazen aile bireyleri yemek icin gorev paylasiyor. Biri sicaklart aliyor
biri soguklar biri tatlilari aliyor nasil olsa yenilir diisiincesi ile sonra tabakta kalryor.

Herkes kendi yemegini yiyecegi kadar almali.” (K33)

“Yiyebileceklerinin kat be kat fazlasini almak istiyor sonra tabi bir¢ogu ziyan

oluyor. Yedik¢e alsalar bu kadar gida israf olmaz. Maalesef ki durum béyle.” (K42)

Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger kod tatil kiiltiiriiniin eksikligi kodudur.
Katilimcilar tiiketicilerde ciddi bir duyarsizlik oldugunu, tatilde olduklari i¢in sinirsiz
tiketim ile ¢ok fazla gida israfi yaptiklarimi ifade etmislerdir. K23 ve K48 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Israf her gida grubunda oluyor. Kirmizi ette az oluyor degerlendirmeye
calisiyoruz. Ciinkii miisteriler yiyebileceginden fazla aliyorlar tatil kiiltiirii olusmamug
durumda. A¢ik biife konusunda daha 6nceden deneyimi olmayan miisteriler gidayt ¢cok
israf ediyor. Aldik¢a aliyor sonrada kalwyor. Ve bazi seylerde bunlart tetikliyor.
Ornegin; tabaklarin ve porsiyonlarin biiyiik olmasi gibi. Tabak biiyiik olunca miisteri
vivecegi kadar tabagini doldurmaya calisiyor. Porsiyonlarda biiyiik olunca kendi
ihtiyacindan fazlasini aliyor. Achigin etkisi ile farkinda olmuyor.” (K23)

“Burada en biiyiik eksiklik egitim eksikligi ve tatil kiiltiirii eksikligi. Ozellikle

Tiirkler, Araplar ve Israillilerin cogunda bu durum mevcut. Otelimize gida israfi ile
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ilgili miisteriye yonelik herhangi yazili ya da gorsel levha yok. Uygun diismez.

Parasint veriyor sonucta.” (K48)
5.2.2. isletme Kaynakh

Gida atiginin olusma sebepleri temasmin ikinci kategorisi isletme kaynaklidir.
Katilimer ifadeleri dogrultusunda; yetersiz personel, mesleki bikkinlik/tiikenmislik,
hizl1 personel devir orani, miisteri kaybetme endisesi, is ve isletme tatminsizligi ve is

yogunlugu isletme kaynakli kategorinin alt kategorileridir.

Katilimcilar tarafindan yogun olarak ifade edilen kod yetersiz personel kodudur.
Katilimcilar mutfaktaki bilingsiz ve tecriibesiz personelin israfa neden oldugunu ayni
zamanda personel sayisisininda yetersiz olmasinin da israfi artirdigini ifade

etmislerdir. K1, K7 ve K19 kodlu katilimeilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Personelin gida israfi yapmasi tamamen kendi bilinci, ahlaki ve egitim
seviyesi ile alakali oldugunu diistintiyorum. Duyarsiz bir personel diigiinmeden
atabiliyor. Onu nerde kullanirim yaziktir israftir vs. yok. Tabi bazen de sistem buna
sebep oluyor. Az zamanda az personel ile fazla is ve fazla performans beklentisi gida

israfina sebep oluyor. Personel is yetistirecegim derken kalite ve israfi israfi goz ardi

ediyor.” (K1)

“Covid’den dolay: kaliteli personel yok denecek kadar az. Bu da gida atigini
israfa doniistiiriiyor.” (K7)

“Mutfakta egitimsiz ve tecriibesiz personel tarafindan israf olusmaktadir.
Personel takibi yapiimaktadir. Egitim seviyesi yiiksekse personelin is hassasiyeti de

daha iyi oluyor.” (K19)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod mesleki bikkinlik/tiikenmislik kodudur.
Katilimcilar mutfakta calisan personelin bazen mesleki anlamda yorgunluk ve
bikkinlik yasadigini ve bu sorunlarin israfi tetikledigini ifade etmislerdir. K26 ve K44

kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Bir de mesleki yorgunluk ve bikkinlik mutfakta israfa biiyiik sebep oluyor.
Gidayr ayirayim ya da degerlendireyim diistincesi yok kisinin. Atryor direk.” (K26)

“Mesleki olarak yillanmishk, mesleki yorgunlukta oluyor, ugrasamiyor. Atmak
daha kolay geliyor.” (K44)
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Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger kod hizli personel devir oran1 konusudur.
Katilimcilar isletme yonetiminin az personel ile ¢ok is beklentisi i¢inde olduklarini
ifade etmislerdir. Ayrica personel devir oraninin yiiksek seviyede oldugunu ifade

etmislerdir. K35 ve K47 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Az personel ile ¢ok ig beklendiginde personel isi yetistirmek i¢cin bir¢ok seyi
g6z ardi edebiliyor. Bu da israfi tetikliyor.” (K35)

“Mutfakta personel devir orani ne kadar az olursa o kadar israf az ¢ikiyor.
Yeni gelen her personel ise asina olana kadar zaman geciyor. Bu alisma asamasinda

ogrenene kadar biraz fire veriyor. Dolayistyla israfi artiriyor.” (K47)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod miisteri kaybetme endisesi kodudur.
Katilimcilar  otel isletmelerinin  gida  israfim1  isletme politikast  olarak
benimsemediklerini ve miisteri tatminini 6n planda tuttuklarini ifade etmislerdir. K41

ve K44 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Bir¢ok igletmede ¢alisan biri olarak gida israfina karsi duyarli olan isletme
politikast yok denecek kadar azdir. Bircok isletme isim yiiriisiin, miisteri gelsin,
memnun olsun bunun endisesinde. Isler yiiriiyorsa ve miisteri memnunsa ¢ikan

israfmis, yazik giinah vs. bir onemi yok.” (K41)

“Miisteri memnuniyeti i¢in kiigiik tabak koyamiyoruz. Onlar da doldurana

kadar aliyor ve tabi ki hepsini tiiketemiyorlar kaliyor israf oluyor.” (K44)

K22 kodlu katilimer tarafindan ifade edilen diger kod ise is ve isletme tatminsizligi

kodudur. K22 kodlu katilimcinin ifadesi soyledir:

“Ayrica kisi isletmeden memnun degilse yonetimden memnun degilse birazda
israfa karst duyarliigi yoksa diisiinmeden ¢ope atiyor. Maksat kendince isletmeyi

zarara ugratmak.”(K22)

K1 kodlu katilimer tarafindan ifade edilen diger kod ise is yogunlugu kodudur. K1

kodlu katilimcinin ifadesi soyledir:

“Guda israfi turizm sezonunda ozellikle yaz donemi ortasinda yogun bir turist

akim geldiginden dolayr daha fazla oluyor.” (K1)
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5.2.3. Restoran Kaynakh

Gida atiginin ¢ok fazla olmasinin sebepleri temasinin {igiincli kategorisi restoran
kaynakli kategoridir. Restoran kaynakli kategori katilimct ifadeleri dogrultusunda;
acik biife restoran hizmeti, banket hizmeti ve dengesiz porsiyonlama olmak iizere 3

kod ile ifade edilmistir.

Katilimeilar tarafindan yogun olarak ifade edilen kod agik biife restoran hizmeti
kodudur. Katilimcilar agik biife olarak sunulan tiim restoran hizmetlerinde gida
israfinin ¢ok fazla diizeyde oldugunu ifade etmislerdir. K9 ve K33 kodlu katilimcilarin

konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Restoranda ag¢ik biife varsa sabah ve aksam fazla miktarda israf oluyor. Biz
miisteri profilinden dolayr % 25-30 daha fazla iiriin ¢ikartryoruz. Araplar, Tiirkler,
Iranlilar ve Ortadogu iilkelerinden gelenler yogun olarak oteli kullaniyorlar. Basta
tabi Araplar. Onlarin yaptigi israfa miidahale etme imkanimiz olmuyor. Tabaklariniza
az alin diyemiyoruz. Bu israf edebilecegi anlamina gelmiyor tabi. Giinliik olarak
nerdeyse 100 kilo civarinda gida atiliyor. Pandemide israf ¢ok degismedi. Hemen
hemen ayni sekilde devam ediyor.” (K9)

“A¢ik biifede israf daha ¢ok oluyor. A¢ik biife olunca ve kendi iradelerine
birakilinca insan saswriyor. Bazen aile bireyleri yemek icin gorev paylasiyor. Biri
sicaklart alyyor biri soguklar: biri tatlilart alvyor nasil olsa yenilir diisiincesi ile sonra

kalvyor. Herkes kendi yemegini yiyecegi kadar almali. Bitince tekrar almali. ” (K33)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod banket hizmetleri kodudur. Katilimcilar
banket yemekli organizasyonlarda: diiglinler, yemekli toplantilar, yilbasi kutlamalar
ve 0zel geceler gibi biiyiik organizasyonlarda gida israfinin ¢ok fazla oldugunu ifade

etmislerdir. K8 ve K33 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Otelde ozellikle sabah biifesinde, agik biife oldugu giinlerde ve
organizasyonlarin oldugu zamanlarda bankette israf oluyor. Banket igin ¢ikan
vemekler herkese hitap etmiyor. Sabah biifesinde %10 fazla hazirlamaya ¢alisiyoruz.
Nerdeyse her giin 70-80 kg ¢op atiliyor. Organizasyonlarin oldugu zamanlarda tabi
bu oran artiyor.” (K8)
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“Organizasyonlarda da belirtilen kadar kisi gelmiyor fazla yemek elimizde
kalryor. Ya da herkese hitap etmeyen menii segiliyor mesela diigiinlerde. Ya da

gelenler tok geliyor. Cok gida atiliyor.” (K33)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen son kod ise dengesiz porsiyonlama kodudur.
Katilimeilar tabaklarin biiyiik olmasi sebebiyle miisterilerin tabaklar1 doldurmaya
tesvik ettigini ve bu dengesiz porsiyonlama sebebiyle israfin ¢ok fazla diizeyde
oldugunu ifade etmislerdir. K42 ve K43 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su
sekildedir:

“Tabaklarin biiyiik olmast miisteriyi de ister istemez tabaklar: doldurmaya
itiyor. Bazi iirtinlerde bir porsiyon bir kisiye yetecek sekilde ama miisteri birden fazla

alinca yiyemiyor israf oluyor. ”(K42)

“Bazi porsiyonlarin biiyiik olmasi tabaklar: da biiyiik olmasina neden oluyor.
Miisteri doldurmak zorunda hissediyor. Miisteri memnuniyeti igin kiiciik tabak

koyamiyoruz.”(K43)
5.2.4. Mutfak Kaynakh

Gida atigiin ¢ok fazla olmasinin sebepleri temasinin son kategorisi mutfak kaynakli
kategorisidir. Mutfak kaynakli kategorisi katilimci ifadeleri dogrultusunda; teknolojik
ekipman yetersizligi, sararmig sebze ve meyveler/miisteri memnuniyeti ve depolama

takibi (FIFO) olmak iizere 3 kod ile ifade edilmistir.

Katilimcilar tarafindan yogun olarak ifade edilen kod teknolojik ekipman yetersizligi
kodudur. Katilimcilar israfin sebebi olarak teknolojik mutfak ekipmanlarina sahip
olmamay1 sebep gostermislerdir. Katilimcilar sebze soyarken soyacak yerine bigak ile
soyduklari i¢in ¢ok fire verildigini yeni personelde bu durumun daha fazla oldugunu
ve dolayistyla israfi arttirdigini ifade etmislerdir. K20 ve K50 kodlu katilimcilarin

konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Mutfakta gida israfi degil gida atig1 ¢ok c¢ikiyor. Tabi onlar
degerlendirmemiz miimkiin olmuyor. Mesela teknolojik ekipman kullanimindan bir
mutfak ne kadar yoksunsa tamamen personelin hassasiyetine kalmis oluyor. Mutfakta
teknolojik ekipman kullammi gida israfint da gida atigimi da azaltiyor. Ornegin

patates soyma makinesi, dilimleme makinesi ya da yikama makinesi gibi.” (K20)

71



“Stkantilar: gidermeye ¢alistyoruz. Teknolojik ekipman kullanimi gida atigin
ve israfini en aza indiriyor. Sebze soyma ve yikama makineleri gibi mesela. Bu

ekipmanlarin olmamasi tecriibesiz personelin gida israfini arttirmaktadir” (K50)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod sararmis sebze ve meyveler/miisteri
memnuniyeti kodudur. Katilimcilar beklemis ve rengi degismis sebzeleri miisteri
memnuniyeti sebebiyle miisterilere sunamayacaklarini bu nedenle bu sebze ve
meyveleri ¢ope attiklarini ifade etmislerdir. K26 ve K47 kodlu katilimcilarin konu ile

ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Birde beklemis, rengi degismis sebzeler olursa yenebilecek durumda olsalar
bile ¢ope atiyoruz. Miisteri memnuniyetini on planda tuttugumuz icin biifeye
ctkardigimiz iiriinlerin ozellikle diizgiin ve bir biitiin halinde ¢ikmasina ozen
gosteriyoruz. Personel bazen is yogunlugunda kiiciik parcalarla ugrasmiyor ¢ope

atryor. Hizli ¢alisinca tabi bu tiir israflar ¢ok oluyor.” (K26)

“Miisteri memnuniyetini o6n planda tuttugumuz icin biifeye ¢ikardigimiz
tiriinlerin ozellikle diizgiin bir sekilde ¢ikmasina ozen gosteriyoruz. Goriintiiyii bozan

kotii goriinen iiriinleri degerlendiremezsek atyyoruz. Buda israfi tetikliyor.” (K47)

Katilimeilar tarafindan ifade edilen son kod ise depolama takibi (FIFO) kodudur.
Katilimeilar depolara ilk giren iiriiniin ilk ¢ikmasi seklinde bir kural oldugunu ve bu
kurala uyulmamasi durumunda depoda bozulmalar oldugunu ifade etmislerdir. K41 ve

K49 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Bizde depoya ilk girin ilk ¢ikar diye bir tabir var. Bu ihmal edilirse depoda
bozulmalar oluyor. Bu da israf olmus oluyor tabi.” (K41)

“Marulun dis yapraklari, kavun karpuz kabuklari, bunlar gida atigidir ama
zedelenen zarar goren ve ¢iiriiyen meyveler, derin soyulan patatesler, derin soyulan
kavun karpuz bunlar gida israfidir. Bizde depoya ilk giren ilk ¢ikar. Bu ihmal edilirse

depoda bozulmalar séz konusu oluyor. Bu iiriinlerde ziyan olur.” (K49)
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Kod Sistem Helal Konseptli Oteller Helal Konseptli Olmayan Oteller
v (&g Gida Atginin Olusma Sebepleri

v (B! Miigteri Kaynakl
(@4 Bilingsiz Tuketim
=4 Miister Profili (Kiltiir)
24 Benmerkezeilik
&y Egitim
@4 Uriin Bitecek Endlisesi
Eg Haz
&4 Tatil Kiiltiirtiniin Eksikligi

v &g Isletme Kaynakh
E4 Yetersiz Personel
&4 Is Yogunlugu
@4 Miister Kaybetme Endigesi
=g Mesleki Bikkinhk/Tiikenm iglik
B4 Is ve Isletme Tatminsizligi
@4 Hizli Personel Devir Oran

v (@ Restoran Kaynakl
=g Acik Blife Restoran Hizmeti
(@4 Banket Hizmetleri
(@4 Dengesiz Porsiyonlama

v (Eg Mutfak Kaynakl
=4 Teknolojik Ekipman Yetersizligi
(@4 Sararm s Sebze ve Meyveler/Miisteri Memnuniyeti
=4 Depolama Takibi (FIFO)

Tablo 5. 4. Gida Israfinin Olusma Sebepleri Temasina Ait Katilime1 Gériislerinin Yogunlugu

Katilimcilar gida atiginin olusma nedenleri temasini farkli yogunluklarda ve degisik
noktalarda degerlendirmislerdir. Katilimecilar helal konseptli otellerde miisteri
kaynakli tema i¢in bilingsiz tliketime iligkin yogun goriis bildirirken, helal konseptli
olmayan otellerde miisteri profili (kiiltiir) kodundan yogun olarak bahsetmislerdir. Her
iki kategorideki otellerde calisanlar isletme kaynakli temaya iligkin olarak personelin
yetersiz sayida oldugunu belirtmislerdir. Ayrica restoran kaynakli tema altinda alt kod
olarak bulunan acik biife hizmetinin gida atiginin fazla ¢ikmasinda 6nemli etken

oldugunu ifade ederek goriiste bulunmuslardir (Tablo 5.4).
5.3. DEGERLENDIRME VE GERi DONUSUM

Arastirma kapsaminda ele alinan {iglincli tema degerlendirme ve geri donilisiim
temasidir. Katilimcilar bu temada kalan yiyecekleri degerlendirme ve ayristirilan
tirlinlerin stirdiirtilebilirligi ile ilgili goriislerde bulunmuslardir. Degerlendirme ve geri

doniisiim temasina ait hiyerarsik kod alt kod modeli Sekil 5.4’ de goriilmektedir.
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Degerlendirme ve Geri
Déniisiim

Ayristirilan Uriinlerin

Kalan Yiyecekleri
Siirdiiriilebilirligi o SEEEREE

Degerlendirme

=

Hayvan Barinaklarina Kanuni ve Sistemsel O

i ope At
Gonderme/Sokak Yetersizlikler Sebebiyle  ; ToPC At/
5 Israf Etme (33)
Hayvanlarina Verme (67) {l’ GCope Atma (23)
Atik Yaglarin Bio Dizel Acik Biifede Tekrar Personel Yemeginde
Yalata Doniistiiriilmesi Kullanma (31) Kullanma (16)
(50)

Dekor Amach Kullanilan
Sebze ve Meyveleri
Degerlendirme (2)

Sekil 5. 4. Degerlendirme ve Geri Dontisiim Temasina Ait Hiyerarsik Kod Alt Kod Modeli

5.3.1. Aynistirilan Uriinlerin Siirdiiriilebilirligi

Degerlendirme ve geri doniisiim temasinin ilk kategorisi olan ayristirilan {irtinlerin
stirdiiriilebilirligi kategorisi katilimer ifadeleri dogrultusunda; hayvan barinaklarina
gonderme/sokak hayvanlarina verme, atik yaglarin bio dizel yakita doniistiiriilmesi ve
kanuni ve sistemsel yetersizlikler sebebiyle ¢ope atma olmak iizere 3 kod ile ifade
edilmistir. Katilimcilar yasal zorunluluk sebebiyle atiklar tiiriine gore ayristirdiklarini
belirtmislerdir. Ancak katilimcilar tiirline goére ayristirma yapmanin siireklilik

acisindan bir anlami olmadigini ifade etmislerdir.

Katilimcilar tarafindan ayristirilan iirlinlerin siirdiirtilebilirligi kategorisinde yogun
olarak ifade edilen kod hayvan barinaklarina génderme/sokak hayvanlarina verme
kodudur. Katilimeilar olusan gida atiklarini genellikle hayvan barinaklarina
gonderdiklerini veya sokak hayvanlar ile paylastiklarini ifade etmislerdir. K18, K21
ve K44 kodlu katilimcilarin hayvan barinaklarina gonderme/sokak hayvanlarina

verme kodu ile ilgili ifadeleri soyledir:
“Ekmelkler ve etleri hayvanat bahgesine génderiyoruz.” (K18)
“Bireysel olarak sokak hayvanlarina vermeye ¢alisiyoruz.” (K21)

“Personeli bu konuda dikkat etmesi i¢in tegvik ediyoruz. Gida atiklarini
degerlendirilmesi icin hayvan barinaklarina veriyoruz. Baska bir degerlendirme

imkanimiz yok. Ya hayvan barinaklar: ya da ¢ope gidiyor. Atiklar: otelimizde
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degerlendirebilmek (kompost yapma) i¢in ayrilmis olan bir ekipman, alan, personel,

biit¢e vs. yok dolayisiyla belediyelerin bu konuya el atmasi gerekli.” (K44)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod atik yaglarin bio dizel yakita
dontstiiriilmesi kodudur.  Katilimcilar sadece yaglarin belediye ile anlagsmali
isletmeler tarafindan alindigini ifade etmislerdir. K38 ve K41 kodlu katilimcilarin

konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Sadece yaglar belediye ve anlasmali igletmeler tarafindan alinmaktadwr.”

(K38)
“Atik yaglari belediye ya da anlasmali firmalar gelip aliyorlar.” (K41)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen son kod kanuni eksiklikler ve sistemsel
yetersizlikler sebebiyle ¢ope atma kodudur. Katilimeilar gida haricinde diger atiklarin
geri doniisiim i¢in alindigin1 ancak gidalarn 6zellikle pandemi sebebiyle ¢ope atmak
zorunda kaldiklarini ifade etmislerdir. K1 ve K4 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili

ifadeleri soyledir:

“Otelimizde bunlarin geri déniisiimiinii saglayacak herhangi bir sistem
bulunmamaktadr dolayisiyla belediye geliyor kagit, cam, plastik, metal bunlar: geri
donitistimiinii sagliyor ama gida atiklart i¢in herhangi bir geri doniistiirme sitemi

mevcut degil. Dogrudan ¢op sahalarina gidiyor.” (K1)

“Ayrigtirma kanunen zorunlu ama degerlendirilmesi agisindan herhangi bir
yaptirim yok bu nedenle direk ¢ope gidiyor. Kdgit plastik metal vs. geri déniisiimii
yvapilyyor ama gida atiklarinda bu yok.” (K4)

5.3.2. Kalan Yiyecekleri Degerlendirme

Degerlendirme ve geri doniisiim temasinin ikinci kategorisi olan kalan yiyecekleri
degerlendirme kategorisi katilimer ifadeleri dogrultusunda; ¢ope atma, acik biifede
tekrar kullanma, personel yemeginde kullanma ve dekor amagli kullanma olmak tizere

4 kod ile ifade edilmistir.

Katilimcilar tarafindan kalan yiyecekleri degerlendirme kategorisinde yogun olarak
ifade edilen kod ¢ope atma/israf etme kodudur. Katilimcilar servislerden sonra geri
donen tabaklarda kalan yiyeceklerin ¢ope atildigini belirtmislerdir. Ozellikle agik

biifeden kalan dokunulmamis yiyeceklerin neredeyse tamaminin ¢ope atildigim
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soylemislerdir. Ozellikle kahvaltilik iiriinler, unlu mamuller, beyaz et ve mezelerin
tilketilmediginde geri doniisiimiiniin miimkiin olmadigin1 bu sebeple de bu gida
gruplarin1 ¢ope atmak zorunda kaldiklarini belirtmislerdir. K6, K26 ve K49 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:
“Servisten sonra geri dénen tabaklarda ki gidalar ¢ope atilmaktadwr.” (K6)

“Agik  biifenin  devami yoksa ya da baska bir iirin yapiminda
kullanamayacaksak tabi ¢ope gidiyor.” (K26)

“Covid donemi oldugu igin geri doniistimii ¢cok yapamiyoruz ¢ope gidiyor.”

(K49)

Katilimeilar tarafindan yogun olarak ifade edilen diger kod agik biifede tekrar
kullanma kodudur. Bir giin 6nceden kalan yiyeceklerin eger acgik biifenin devami
varsa sonraki giinlerde a¢ik biifede kullanildig: ifade edilmistir. K3, K5 ve K23 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Biifeden gelen ve miisterilerin temas etmedigi bazi soguk tiriinleri ertesi giin

tekrar sunabiliyoruz.” (K3)

“Ekmekler ve sebze kabuklar: geri doniisiimii yapilmaktadir. Ekmekler kroton

ekmegi ve galeta unu, sebze kabuklar: sebze fondu igin kullanabiliyoruz.” (K5)

“Bayatlamig ekmekleri galete unu ve kroten ekmek olarak degerlendiriyoruz.
Sebze kabuklari gibi iiriinleri sebze fondu ve sebze ¢orbalarinda kullaniyoruz. Kalan
peynir varsa borek icine, pogaga ve gozleme icine koyarak degerlendiriyoruz. Biifeden
gelen miisterilerin dokunmadig zeytin, peynir, tursu, yesillik gibi tekrar kullanilabilen

gidalari da diger giin tekrar servise ¢ikartryoruz.” (K23)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod personel yemeginde kullanim kodudur.
Katilimeilar agik biifede tekrar kullanmaya uygun olmayan gidalar varsa onlar
personel yemeginde kullandiklarini ifade etmislerdir. K8 ve K48 kodlu katilimcilarin

konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Bir giin onceden kalan yiyecekler biifeye ¢tkamayacaksa personele veriyoruz.

Ya da personel yemegi yapiminda kullaniyoruz.” (K§)

“Goriintiisti ~ diizgiin  degilse de personel yemekhanesinde personele

veriyoruz.” (K48)
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Katilimcilar tarafindan ifade edilen son kod ise dekor amagli kullanima iligkin ifadeleri
iceren koddur. Katilimcilar dekor amacl kullanilan sebze ve meyvelerin daha sonra
kullanilabilecek durumda olanlarin1 sebze fondu ve sebze c¢orbasi olarak
kullandiklarinmi ifade etmislerdir. K4 ve K20 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili
ifadeleri soyledir:

“Dekor amac¢h kullanilan sebze meyveleri de sonrasinda atmiyoruz ¢orba

fondu. olarak kullanmaya ¢alisiyoruz.” (K4)

“Sebze kabuklar: kabak dekorlart vs. onlart degerlendiriyoruz. Sebze fondu

kabak tatlist vs. atmiyoruz.” (K20)

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller  Helal Kanseptli Olmayan Oteller
+ [ Degerlendirme ve Geri Déniisiim

7 @] Ayngtinlan Urinlerin Sirddrdlebilirligi
(5. Hayvan Bannaklanna Génderme/Sokak Hayvanlanna Verme
(5.7 Atik Yaglarin Bio Dizel Yakita Déniistiiriimesi
1 Kanuni ve Sistemsel Yetersizlikler Sebebiyle Cépe Atma

+ & Kalan Yiyecekleri Degerlendirme
=] Cope Atma/israf Etme
] Acik Biifede Tekrar Kullanma
] Personel Yemeginde Kullanma

(] Dekor Amacl Kullanilan Sebze ve Meyveleri Degerlendirme

Tablo 5. 5. Gida Atiklart Degerlendirme ve Geri Doniisiim Temasina Ait Katilimct
Gorislerinin Yogunlugu

Gida atiklariin degerlendirme ve geri doniisiim temasi ile ilgili katilimer gortsleri
incelendiginde;  helal konseptli olmayan oteller ayrnstirilan  iriinlerin
siirdiiriilebilirliginin saglanmasi a¢isindan hayvan barinaklarina gonderildigini ve
sokak hayvanlarina verildigini ifade etmislerdir. Helal konseptli oteller ise biifeden
kalan yiyecekleri genellikle ¢ope attiklarin1 bazen kullanilabilecek durumda olanlarin

bir sonraki giin acik biifede tekrar degerlendirildigini belirtmislerdir (Tablo 5.5).
5.4. GIDA ISRAFINI ONLEMEYE YONELIK UYGULAMALAR

Arastirma kapsaminda ele alinan dordiincii tema gida israfini onlemeye yonelik
uygulamalar temasidir. Katilimcilar bu temada goriislerini personel odakli ve miisteri
odakl1 olmak tizere 2 kategori ile ifade edilmistir. Gida israfin1 6nlemeye yonelik

uygulamalar temasina ait kod alt kod modeli Sekil 5.5’de goriilmektedir.
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1
Gida israfini Onlemeye
Yonelik Uygulamalar

i N\

(Gl @]
Personel Odakh Miisteri Odakh

/N / N\

Personel Takibi (17) Sézel Uyarilar (5) Hatirlatma Yazilari/  Kontrollii Gida
Uyari Levhalari/Ayet Takviyesi (1)
. ve Hadisler (13)
Hizmet ici Egitim/
Oryantasyon (13)

Sekil 5.5. Gida Israfin1 Onlemeye Y&nelik Uygulamalar Temasia Ait Kod Alt Kod Modeli
5.4.1. Personel Odakh

Gida israfim1 6nlemeye yonelik uygulamalar temasinin ilk kategorisi olan personel
odakli kategori katilimci ifadeleri dogrultusunda; personel takibi, hizmet igi

egitim/oryantasyon ve sozel uyarilar olmak {lizere 3 kod ile ifade edilmistir.

Katilimcilar tarafindan personel odakli kategorisinde yogun olarak ifade edilen kod
personel takibi kodudur. Katilimcilar yeni ise baglayan personellerin sefler ve ustalar
tarafindan takip edildigini ifade etmislerdir. K43 ve K49 kodlu katilimcilarin personel
takibi kodu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Personel icin tecriibeli personelleri tecriibesizlerin yanina veriyoruz. Onlar

onu takip ediyorlar.” (K43)
“Personel noktasinda takip denetim, alistirma yapryoruz.” (K49)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod hizmet i¢i egitim/oryantasyon kodudur.
Katilimcilar personellerine gida israfi konusunda egitimler verdiklerini dile
getirmiglerdir. Ayrica ise yeni baslayan kisilere oryantasyon sirasinda gida atig1 ile
ilgili de bilgilendirme yapildigini ifade etmislerdir. K8 ve K42 kodlu katilimeilarin
konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Personelimize bu konuda egitim veriyoruz. Gida atigint azaltmaya yonelik

tutum ve davranislarim gézlemliyor ve takibini yapiyoruz.” (K§)
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“Personelimize gida israfi konusunda egitim ve bilgilendirme ¢alismalarimiz

mevcuttur” (K42)

Katilimeilar tarafindan ifade edilen son kod sdzel uyarilar kodudur. Isletmelerde
personelin israf konusunda miimkiin oldugunca bilgilendirildigini ve israfa yol agan
durumlarda uyarilarda bulunuldugunu ifade edilmistir. K35 ve K42 kodlu

katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Personele yonelik olarak genelde personelin gida israfinda etkin olmasi
tamamen egitim seviyesi, bilin¢li olmast ve ahlaki durumu ile ilgili. Egitimsiz bir
personelse diisiinmeden atabiliyor. Onu nerde kullanirim, nasil degerlendiririm,
vaziktir israftir gibi konular: pek diisiinmez. Yonetim az personelle yiiksek performans
bekliyor. Oyle olunca bir¢ok seyden feragat ediyor. Isini yaparken yetismesi icin hizli
calistyor ve ziyan olan gida da ¢ok oluyor. Mesela meyveleri hizlr soyuyor ve derin
soyuyor. Marulun dis yapraklarim fazladan atiyor gibi. Tecriibesiz personelde de bu
durum oluyor ama zamanla tecriibe kismi asuliyor. Takip ediyoruz, denetliyoruz,

uyarryoruz ve ikaz ediyoruz.” (K35)

“En az gekilde gida atig1 ¢itkma konusunda bilgilendiriyoruz ve personelimizi
gozlemliyoruz. Gidalari  miimkiin  oldugunca degerlendirmelerini ve ¢ope

atmamalarint soyliiyoruz.” (K42)
5.4.2. Miisteri Odakh

Gida israfin1 6nlemeye yonelik uygulamalar temasinin ikinci kategorisi olan miisteri
odakli kategori katilimec1r ifadeleri dogrultusunda; hatirlatma yazilari/uyari
levhalari/ayet ve hadisler ile kontrollii gida takviyesi olmak iizere 2 kod ile ifade

edilmistir.

Katilimeilar tarafindan miisteri odakli kategorisinde yogun olarak ifade edilen kod
hatirlatma yazilari/uyari levhalari/ayet ve hadisler kodudur. Katilimcilar ayetler ve
hadislerin yer aldig1 bilgilendirmeler iceren asili materyalleri kullanarak miisterilerini
bilgilendirdiklerini israf konusunda uyardiklarini ifade etmislerdir. K2, K9 ve K18

kodlu katilimeilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Otellerde miisterilerin gérebilecegi yerlerde israf ile ilgili hadisler, uyar

levhalari ve bilgilendirme materyalleri mevcut.” (K2)
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“Miisteri iginde odalarda, lobide, lavabolarda ve restoranda israfla alakal

dikkatli davranmalari konusunda hatirlatma yazilarimiz var.” (K9)

“Miisteri i¢inde odalarda, lobide, lavabolarda, restoranda israfla alakali
dikkatli davranmalar: ozen gostermeleri konusunda hatirlatma yazilarimiz mevcuttur.

Ayet ve hadisler var.” (K18)

K7 kodlu katilimei tarafindan ifade edilen diger kod ise kontrollii gida takviyesi

kodudur. Katilimcinin ifadesi su sekildedir:

“Miisteri icinse biifede iiriin takviyelerini kontrollii bir sekilde yapryoruz. Miisteri
azalinca bizde biifeyi azaltiyoruz.” (K7)

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller | Helal Konseptli Olmayan Oteller
(4 Gida Israfini Onlemeye Yénelik Uygulamalar

(g Personel Odakli
(4 Personel Takibi
(=g Hizmet¢i Egitim /Oryantasyon
(54l Sézel Uyanlar

24 Miisteri Odakl
(=g Hatirlatma Yazilan/Uyari Levhalan/Ayet ve Hadisler
(4 Kontrollti Gida Takviyesi

Tablo 5.6. Gida Israfin1 Onlemeye Yénelik Uygulamalar Temasina Ait Katilimei

Gortislerinin Yogunlugu

Gida israfin1 onlemeye yonelik uygulamalar temas: ile ilgili katilimc1 goriislerini
katilimc1  bazli inceledigimizde katilimcilar gida israfin1  Onlemeye yonelik
uygulamalar temasini farkli yogunluklarda degerlendirmislerdir. Her iki otel grubu da
personel odakli kategorisinde goriis bildirirken miisteri odakli kategori de ise sadece
helal konseptli oteller goriis bildirmislerdir. Katilimcilar tarafindan personel odakli
kategoride yogun olarak ifade edilen kod personel takibi kodu iken miisteri odakli
kategoride ise yogun olarak bahsedilen kod hatirlatma yazilari/uyar1 levhalari/ayet ve

hadisler kodudur (Tablo 5.6).
5.5. GIDA iISRAFI HAKKINDA GORUSLER

Arastirma kapsaminda ele alinan besinci tema gida israfi hakkinda goriisler temasidir.
Katilimcilar bu temada dini agidan ve ¢evresel agidan olmak tizere 2 kategori de goriis

bildirmeleri istenmistir (Sekil 5.6).
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]
Gida israfi Hakkinda

Goriisler

cl
Dini Agidan Cevresel Acgidan

NN

Diinyadaki Kitlk ve Ek051steme Zarar Metan Gaz| Olusumu ve
Yiyecegin Degeri (12) Verilmesi (30) Atmysfere Zarar

Velilmesi (13)
Haram/Giinah (21)

Vicdani Yukiimlaliik
(57)

Sekil 5.6. Gida Israfin1 Onlemeye Yonelik Goriisler Temasina Ait Hiyerarsik Kod Alt Kod
Modeli

5.5.1. Dini Acidan

Gida israft hakkinda goriisler temasinin ilk kategorisi olan dini agidan gida israfi
konusu katilimer ifadeleri dogrultusunda; vicdani yiikiimliliikk, haram/giinah ve
diinyadaki kitlik ve yiyecegin degeri olmak iizere 3 kod ile ifade edilmistir.
Katilimcilar tarafindan dini agidan gida israfi konusunda yogun olarak ifade edilen
kod vicdani yiikiimliilik kodudur. Katilimcilar gida israfi yapildiginda kendilerini
vicdanen kotii hissettiklerini ifade etmislerdir. K8 ve K18 kodlu katilimcilarin vicdani
yiikiimliiliik kodu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Israf dinimiz agisindan giinah. Vicdanen rahatsiz oluyoruz. Duyarll ve
tutumlu olunmasi her bireyin gorevidir.” (K8)

“Dinimizde israf haram. Insamin vicdani sizliyor. Israf burada had safhada
iken hi¢ gida bulamayan insanlar var. Biraz empati kurmak onlart da diisiinmek ve

vediklerimizin degerini kiymetini bilmememiz gerekmekte.” (K18)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod haram/giinah kodudur. Katilimcilar gida

israfinin Islamiyet ile bagdagsmayan bir durum oldugunu ifade etmislerdir. K3, K9 ve

K20 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:
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“Israfin dinimizce uygun olmadigim dinimiz ile bagdasmadigini biliyoruz.
Bunu kasitl yapanlar i¢in biz bu dinin neresindeyiz diye sorulmas: gerekir.” (K3)

“Dinimiz yasaklamis. Buna uymak gerekir. Otel politikast ve yonetim olarak
da israfa karsi bir¢ok yerde sozde duyarliyiz ama elde somut herhangi bir ¢ikti yok.”
(K9)

“Dinen israf haram. Islamiyet ile kesinlikle bagdasmamas: gereken bir

kavram. Yiyiniz iciniz israf etmeyiniz ayeti var biliyorsunuz. Yapilanlar buna uygun
degil” (K20)
Katilimeilar tarafindan ifade edilen son kod diinyadaki kithik ve yiyecegin degeri
kodudur. Katilimcilar diinyanin bir kisminda aglik devam ederken bir kisminin bu
sekilde israf etmesinin yanlis oldugunu belirtmislerdir. Israf edilen gidalarin kitlik ile
miicadeleye yardimci olabilecek seviyede oldugu ifade edilmistir. K5, K21 ve K35
kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri sdyledir:

“Israf edilen gidalar aclik ile miicadeleye yardimci olabilecek niteliktedir.”
(K3)

“Dini agidan israf haram, Afrika da insanlar acliktan oliirken burada boyle

bir israf akil almiyor.” (K21)

“Dini agidan bir defa zaten haram, bunu biliyoruz. Bide diinyanin bir tarafi
ag¢liktan 6liimle karst karsiya iken boyle bir israfin had safhada olmast maalesef aci

verici.” (K35)
5.5.2. Cevresel Acidan

Cevresel acidan gida israfi hakkindaki goriisler; ekosisteme zarar verilmesi, metan

gazi olusumu ve atmosfere zarar verilmesi olmak tizere 2 kod ile ifade edilmistir.

Katilimeilar tarafindan yogun olarak ifade edilen kod gida israfinin ekosisteme zarar
vermesi kodudur. Katilimcilar gida atiklarinin ¢evreye ¢ok fazla zarar verdigini,
ekosistemi olumsuz yonde etkiledigini ifade etmislerdir. K8 ve K41 kodlu
katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri soyledir:

“Cép toplama sahalarina giden gidalar cevreye cok zarar veriyor. Igme
sularina, dogaya, atmosfere, ekosisteme, kuglara ve béceklere dolayisiyla hemen
hemen her canliya ¢ok zarar veriyor. Bizim ihmal ettigimiz ve onemsemedigimiz

davramslar tiim diinyayi etkiliyor.” (K§)
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“Ieme sularina, hayvanlara zarar veriyor. Adeta isleyen bir makinede
carklarin icine bir par¢a diiserse tiim sistem etkilenir aynen oyle oluyor.” (K41)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen son kod ise gida israfinin metan gazi olusumu ve
atmosfere zarar vermesi kodudur. Katilimcilar israfin sadece cevreye degil tiim
diinyaya etkisi oldugunu belirtmislerdir. Gida atiklar1 sebebiyle atmosferde olusan
gazlarin diinyaya zarar verdigini ifade etmislerdir. K1 ve K9 kodlu katilimcilarin konu
ile ilgili ifadeleri s6yledir:

“Cevresel olarak da ¢opliiklerde gida atiklarindan dolayr ciddi patlamalar
oldugunu biliyoruz. Olusan metan gazi atmosfere, ekosisteme ve canlilara ciddi
zararlar veriyor. Cevreyi icme sularini ekosistemi bozdugunu diigiiyorum.” (K1)

“Cop toplama sahalarinin igme sularina atmosfere ozellikle gidalardan dolay:
ciddi zararlari var. Ozellikle sera gazlarina sebep oluyor. Oda atmosferi yani tiim

diinyayi etkiliyor.” (K9)

Kod Sistem| Helal Konseptli Oteller | Helal Kanseptli Olmayan Oteller
&4 Gida Israfi Hakkinda Gériisler
&5/ Dini Acidan

&5 Vicdani Yiikiim|dliik 28 29

(&, Haram /Giinah 11 10

(54 Diinyadaki Kitlik ve Yiyecegjin Degeri 7 5
&) Cevresel Acidan

&5 Ekosisteme Zarar Verilmesi 14 16

&5 Metan Gazi Olusumu ve Atmasfere Zarar Verilmesi 11 2

Tablo 5. 7. Gida Israfi Hakkinda Gériisler Temasina Ait Katilime1 Goriislerinin Yogunlugu

Gida israfi hakkinda goriisler temasina iliskin ifadeler katilimci bazli incelendiginde;
katilmcilar gida  israfi  hakkinda goriisler temasin1  benzer noktalarda
degerlendirmislerdir. Her iki otel grubunda da hem dini agidan hem de ¢evresel agidan
kategorilerinde; vicdani yiikiimliilik ve ekosisteme zarar verilmesi kodlar ile ilgili

yakin yogunluklarda goriislerde bulunmuslardir (Tablo 5.7).
5.6. GIDA ISRAFINI ONLEMEYE YONELIK ONERILER

Arastirma kapsaminda ele alinan son tema gida israfin1 dnlemeye yonelik Oneriler
temasidir. Katilimcilar bu temada otel isletmelerinde israfi 6nlemeye yonelik fikir ve
onerilerinden bahsetmislerdir. Gida israfin1 6nlemeye yonelik oneriler temasi katilimet
ifadeleri dogrultusunda; agik biife ve her sey dahil restoran hizmetinin sonlanmasi,

gida kitligr ve gida israfiyla ilgili bilgilendirme c¢alismalari, kompostlama tesisleri
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kurulmasi, Covid-19 kapsaminda alinan tedbirlerin devamliligi, tiikketim farkindaligi
olusturmak, egitim, gramaj hesaplama, miisterilere set menii tercihi sunma, porsiyon
kiiiiltme ve ana yemek servis tabaklarmin kiigiiltiilmesi, miisteri profiline uygun
yiyecek hazirlama, Turuncu Bayrak sisteminin zorunlu hale getirilmesi, miisterileri
israfi onlemeye tesvik edecek calismalar ve personel doyumu olmak {izere 13 kod ile

ifade edilmistir (Sekil 5.7).

A A

Miisteri Profiline Turuncu Bayrak
Uygun Yiyecek Sisteminin Zorunlu
Hazirlama (6) Hale Getirilmesi (5) A

Egitim (14)
Porsiyon Kiigiiltme ve Ana

Yemek Servis Tabaklarinin

Kiigultilmesi (7
§ 7 Gramaj Hesaplama (10)

A

Miisterilere Set Menii Tercihi Gida Israfini Onlemeye Miisterileri israfi Onlemeye Tesvik
Sunma (9) Yénelik Oneriler Edecek Calismalar (4)

Tiiketim Farlindahg Personel Doyumu (2)
Olugturmak (15)
Agik Biife ve Her Sey Dahil
Restoran Hizmetinin
Kompostlama Tesisleri Sonlanmas! (36)
Kurulmasi (21)

covip-19 Kapsammda Gida K|t||g| ve Gida
Alinan Tedbirlerin _Israfiyla ilgili Bilgilendirme

Devamlihg (17) Calismalan (27)

Sekil 5.7. Gida Israfin1 Onlemeye Yonelik Oneriler Temasia Ait Kod Alt Kod Modeli

Katilimcilar tarafindan gida israfin1 dnlemeye yonelik 6neriler temasinda yogun olarak
ifade edilen kod acik biife ve her sey dahil restoran hizmetinin sonlanmasi kodudur.
Katilimeilar acik biife sistemin tamamen kalkmasi gerektigini ve bdylece israfin
onlenebilecegini belirtmislerdir. K20 ve K35 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili
ifadeleri su sekildedir:

“Agik biife tamamen ortadan kalkarak ikame bir sistem bulunmasi

gerekmektedir. A¢ik biife olmayan otellere gére konaklama hizmetini belki ¢cok pahall
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bir hale getirmeleri lazim. Ya da miisterinin gida israfini azaltmada bilinglenmesi
lazim.” (K20)

“Ac¢ik biife mantig1 kesinlikle kalkmalidir. Alakart mutfakta kisi bast bir¢ok

tirtinde gramajlar onceden hazirlanmalidwr.” (K35)
Katilimeilar tarafindan yogun olarak ifade edilen diger kod gida kitlig1 ve gida israfiyla
ilgili bilgilendirme c¢aligmalari kodudur. Katilimcilar turizm acentalarinin web
sitelerinde, brosiirlerde, hava limanlarinda, otogar ve tren garlarinda gida kithigina
yonelik tehlikelerin bildirilmesi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica kithk yasayan
insanlarin durumlarini anlatan yazili ve gorsel faaliyetlerin yapilmasi gerekliligini
ifade etmislerdir. K11, K22 ve K27 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su
sekildedir:

“Turizm acentelerinde miisterilere gelecekle ilgili su ve ac¢lik tehlikeleri
bildirilmelidir. Belediye ve yetkili kurumlar destegi ile bilgilendirme yapilarak empati
kurdurulmalidir.” (K11)

“Restoran girisinde, havuz basinda, acenta biletleri arkasinda ve turizm
sitelerinde aclik ¢eken insanlarin fotograf ve bilgileri yer almalidir. Empati
olusturulmali. Sadece otelin yapabilecegi bir faaliyet degil topyekiin bir birlik ve
miicadeleyi gerektirir.” (K22)

“Turizm acentelerinin sitelerinde, brogiirlerde, havalimanlarinda, otogar ve

tren garlarinda, sehir girisv ve ¢ikislarinda yakin gelecekte bizi bekleyen gida kitligi
tehlikeleri bildirilmelidir. A¢lhik simirinda yasayan insanlarin durumlarim anlatan
belgeseller on plana ¢ikmalidir. Belediye ve yetkili kurumlar onciiliigiinde gorseller
ile destekli bilgilendirme yapilmalidir.” (K27)
Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger kod kompostlama tesisi kurulmasina yonelik
koddur. Katilimcilar kompostlama tesislerinin 6nemine vurgu yapmis ve ¢op toplama
sahalarinin tehlikelerinden bahsetmislerdir. Ayrica kanuni bir yaptirimi olan yaglarin
belediye ya da anlagmali firmalara verilmesini 6rnek gostererek tiim gidalar i¢in de
gerekli oldugunu vurgulamislardir. Konu ile alakali K10 ve K37 kodlu katilimcilarin
ifadeleri su sekildedir:

“Devlet tarafindan yaglarda oldugu gibi ¢opler ayristirilarak belediyeler
tarafindan alimip kompostlama tesislerine verilmesi zorunlu olmalidir.” (K10)

“Devlet eli ile yaglarda oldugu gibi gida atiklar: i¢inde ayristirma zorunlu

hale gelerek belediyeler tarafindan toplanan gidalar kompostlama tesislerinde giibre
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haline doniistiiriilmelidir. Cop toplama sahalarina asla gitmemelidir. Oradan i¢me
sulari, toprak ve hava ciddi oranda kirlenmektedir.” (K37)

Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod Covid-19 kapsaminda alinan tedbirlerin
devamliligr kodudur. Katilimcilar salgin doneminde gida atik miktarinin azaldigini
belirtmistir. K5 ve K41 kodlu katilimeilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Covid donemi tedbirleri devam etmelidir. Calisanlar bizzat miisteri tabagina
servis yapmalidir. Covid dncesine oranla gida atik miktart yiizde elli oraninda
azaldr.” (K5)

“Covid tedbirleri ile miisteri tarafinda gida israf miktar yiizde elli azaldi.

Onceden miisteri kendisi aliyordu simdi ise biz veriyoruz. Bunun israf azaltmada
onemli bir etken oldugunu diisiintiyorum.” (K41)
Katilimcilar tarafindan gida israfin1 6nlemeye yonelik 6neriler temasinda ifade edilen
diger kodlar egitim ve tiikketim farkindaligi olusturmak kodlaridir. Katilimeilar
insanlara ilkokul donemlerinden itibaren gida israfi ile ilgili egitimler verilmesi
gerektigini ve tiikketim bilincinin egitim ile birlikte olusacagini belirtmislerdir. K7 ve
K23 kodlu katilimcilarin konu ile 1lgili ifadeleri su sekildedir:

“Gida israfi, beslenme egitimi, iiriin tiiketimine ait bilgiler ilkokuldan itibaren
verilmeli ve tiiketim bilinci olugturulmalidir.” (K7)

“Egitim miifredatinda gida tiiketimi ve gida israfi ders olarak verilmelidir.

Dinimizde israfin haram olmast nedeniyle bu israfa zemin hazirlama vicdanen
rahatsizlik veriyor. Fakat devletimizin bu konuda bir ¢oziim bulmasi, tedbir ve
onlemleri almasi gerekli. Biz mutfakta iizerimize diiseni yapmakla sorumluyuz.
Elimizden geldigince israf etmemeye ve engellemeye c¢alistyoruz. Ama miisteri
kanadinda ve sonrasinda geri doniisiim asamasinda elimizden bir sey gelmemekte.
Ayrica miisteriye miidahale edemiyoruz.” (K23)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod gramaj hesaplama kodudur. Isletmelerde
miisteri basina diisen gramajlarin iy1 ayarlanmasi gerektigini, fazla gramayj ile yiyecek
hazirlandiginda ve servis edildiginde israfa zemin hazirlandigini belirtmislerdir. K27
ve K35 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Acik biife mantig1 kesinlikle kalkmalidir. Alakart ve agik biife restoranlarda
kisi bas1 bir¢ok tiriinde gramajlar onceden hazirlanmali ve kiiciiltiilmelidir. ” (K27)

“A¢ik biife hizmet sekli kalkmalidir. Kisi basina diisen gramajlar azaltilmal
ve porsiyonlart kiigiiltiilmelidir.” (K35)
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Katilimeilar tarafindan ifade edilen diger kod miisterilere set menii tercihi sunma
kodudur. Katilimcilar gelen miisteri gruplarindan set menii tercih etmeye
yonlendirdiklerini ve israfi dnlemek adina agik biifelerde kisi bas1t maliyeti iki katina
cikardiklarimi ifade etmislerdir. K35 ve K39 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili
ifadeleri su sekildedir:

“Kahvalti i¢in ac¢ik biife yerine genisletilmis bir kahvalti tabagi tercih
edilebilir. Diger ogiinler icin agik biife yerine set menii tercih edilmelidir. Otelimizde
set menii ve agtk biife fiyatlarinin farkini ¢ok fazla tutuyoruz. A¢ik biife daha pahali ve
set menti daha uygun fiyatli. Dolayisiyla gelen gruplar set meniiyii tercih ediyor. Ertesi
gtin agik biifenin devami yoksa ¢cogu gida ¢ope gidiyor.” (K35)

“Set menii ve acik biife tercihlerinde, acik biife set meniiniin en az %50
oraminda daha pahali olmast gerekmektedir. Gelecek olan misafir gruplarinin set
menii tercih etmesi saglanmalidir. Ciinkii agik biife de israf daha fazladir.” (K39)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod porsiyon kiigiiltme ve ana yemek servis
tabaklarinin kiigiiltiilmesi kodudur. Katilimcilar israfi 6nlemek icin kullanilan tabaklar
ve porsiyonlarin kiiciiltiilmesi gerektigini ifade etmislerdir. K22 ve K42 kodlu
katilimeilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Otellerde acik biife de kullanilan tabaklar ve porsiyonlar kiiciiltiilmelidir.”
(K22)

“Porsiyonlarin ve tabaklarin kiigiiltiilmesi gerekmektedir.” (K42)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod miisteri profiline uygun yiyecek
hazirlama kodudur. Katilimcilar israfi dnlemek i¢in miisteri profiline gore hareket
edilmesi gerekliligini ifade etmislerdir. K18 ve K20 kodlu katilimcilarin konu ile ilgili
ifadeleri su sekildedir:

“Ben miisteriler hangi tiriinleri daha ¢ok ¢ope atmislar diye bazen servantlart
karistirtyorum. Eger bir iiriin ¢ok ¢ope gidiyorsa onu biifeye ¢ikarmiyorum. Burada
miisteri profiline gore hareket etmek lazim. Yenmeyecek tiriin varsa ¢ok goriinsiin diye
ctkarmak israfa hizmettir.” (K18)

“Bir defa miisteri profili iyi taminmali ve onun tercihine uygun yemekler
ctkartilmalidir. Bir yemek tiiketilmiyorsa ve tercih edilmiyorsa aynisimi ya da
tiirevierini ¢esit olsun zengin goriinsiin niyetiyle biifeye ¢ikarmak dogru olmaz.” (K20)
Katilimcilar tarafindan ifade edilen diger kod Turuncu Bayrak sisteminin zorunlu hale

getirilmesi kodudur. Katilimecilar gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi
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amaciyla yapilan caligsmalara katki saglayan ve toplumda farkindalik olusturan
Turuncu Bayrak sisteminin tesvik edilmesi gerektigini ifade etmislerdir. K33 ve K41
kodlu katilimcilarin konu ile ilgili ifadeleri su sekildedir:

“Miisteri agisindan Turuncu Bayrak sistemi genisletilip zorunlu hale

getirilmelidir.” (K33)

“Turuncu Bayrak sistemi gelistirilmeli. Zorunlu hale gelmeli. Tiim otellerin
gida atigi ve israfi konusunda sorumluluk ve yiikiimliiliikleri olmali. Oteller ve yonetim
anlayis1 gida israfimi géz ardi ediyor. Kar etme diisiincesi biraz daha én planda.”

(K41)

Kod Sistemi Helal Konseptli Oteller | Helal Konseptli Olmayan Oteller
+ (g Gida Israfini Onlemeye Yénelik Oneriler

(24 Acik Biife ve Her Sey Dahil Restoran Hizmetinin Sonlanmasi

(24 Gida Kith§ji ve Gidla Israfiyla llgili Bilgilendirme Calismalan

(.9 Kompostlama Tesisleri Kurulmasi

(24 COVID-19 Kapsaminda Alinan Tedbirlerin Devam il

(&g Tiiketim Farkindalig Olugturmak

(&g Eitim

(24 Gramaj Hesaplama

(24 Miisterilere Set Mendi Tercihi Sunma

(29 Parsiyon Kiiciiltme ve Ana Yemek Servis Tabaklarinin Kiiiiltilmesi

(24 Miisteri Profiline Uygun Yiyecek Hazilama

(g Turuncu Bayrak Sisteminin Zorunlu Hale Getirilmesi

(=g Miisterileri Israfi Onlemeye Tesvik Edecek Galismalar

9
4
4
3
3
1
2
1

O N S T S - T T e ]

(&4 Personel Doyumu

Tablo 5. 8. Gida Israfin1 Onlemeye Y&nelik Oneriler Temasina Ait Katilimer Goriislerinin
Yogunlugu

Gida israfin1 6nlemeye yonelik Oneriler temas: katilimci ifadeleri dogrultusunda
incelendiginde; helal konseptli ve helal konseptli olmayan gruplarin kodlar iizerinde
farkli yogunluklarda ifadeler oldugu goriilmektedir. Helal konseptli olmayan otellerde
ki katilimeilar agik biife ve her sey dahil restoran hizmetinin sonlanmasi, gida kitligi
ve gida israfiyla ilgili bilgilendirme ¢alismalar1 ve kompostlama tesisleri kurulmasi
kodlart ile ilgili yogun ifadelerde bulunurken helal konseptli oteller ise tiiketim
farkindaligi olusturmak ve egitim gerekliligi kodlari ile ilgili yogun gorislerde
bulunmuslardir (Tablo 5.8).
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Kanunive Sistemsel Yetersiziikier Seheniyle Gipe Atma
Haturiatma Yanlan/Uyan Levhalary/Ryet ve Hadisler

~ Bilingsiz Tiiketim cioe amarisrarme
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Kompostiama Tesisleri Kuruimas esiet i ieamise

Beyarkt hon
Hayvan Barinaklarina Gonderme/Sokak Hayvanianina Verme
N aaaramuans WTCHANT YURUMIUIUK i o mimtes
igm AC Bile ve Her Sey Danil Restoran Hizmetinin Sonlanmas! Ekosisteme arar Verilmesi

Eﬂ Depolama Takii (FIFD)

Kanvatuhiar Salatalar/YesSilliklersun s s

Porsiyon Hiciltme ve Ana Yomek Servis Tabakiarinmn KiGUIGIIMES! pesone oyumy ma . age onpasnoes o HBLAN Gaz Olusumu ve Rimosiere Larar erilmesi
Miisterilere Set Menii Tercini Sunma ¢; i
moesiten e IS YOI U] Yooy personel

A |k B“mne 'I'ekmr K““anma i e g Mueler KuruBakiaglier Gramaj Hesaplama rnchunavrak5i51en|ininlmnlllHaIeaell;llmesl
G Tiketm Farkndalil Yaralm?l?l‘ersnneﬁzllni MiterPofine Uygun iyecel Kaariama MiisteriteriIsrafi Onlomeye Tesyk Edece Galismalar

st PErsonelYemedinde Kullanma 96126 Yemekler

. Haram/Giina i i i
Unl Ml ine oS RO

Yaz Doneminde Daha Fazia Gida Atigi Olusmasi

COViD-19 Kansaminda Alman Tedbirlerin Devamirligi

Sekil 5.8. Kelime Bulutu

Katilimcr ifadelerinin sikligina gore kelime dagilimi Sekil 5.8’de gosterilmektedir. Biiyiik
punto ile gosterilen kodlar yogun olarak kullanilan ifadeleri temsil ederken, daha az
siklikla kullanilan ifadeler kiiglik punto ile gosterilmistir. Kelime bulutunda “bilingsiz
tilkketim, miisteri profili, agik biife restoran hizmeti, kahvaltiliklar, salatalar ve yesillikler,

hayvan barmaklarina gonderme” kodlarinin daha fazla 6n planda oldugu goriilmektedir.
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6. ARASTIRMACININ GOZLEMIi

Arastirma kapsaminda konaklama isletmelerindeki gida israfinin durumu ve 6nlemeye
yonelik faliyetler arastirmaci tarafindan gozlemlenmistir. Arastirmacinin helal
konseptli olan ve helal konseptli olmayan otellere yonelik gozlemine ait bulgular

Tablo 6.1 ve Tablo 6.2°de sunulmustur.

f Yiizde (%)

Otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel atik konusunda
bilgilendirme materyalleri

Evet 8 32.0
Hayir 17 68.0
Gorliniir alanlarda gida israfin1 6nlemeye yonelik uyari levhalari

mevcut

Evet 8 32.0
Hayir 17 68.0
Gida atiklar1 diger atiklardan ayr1 olarak depolantyor

Evet 25 100.00
Acik biifede kullanilan tabaklar ideal 6lciilerden biiytik (27 cm)

Evet 15 60.0
Hayir 10 40.0
Acik biifede servis edilen porsiyon biiytikliigii ideal 6lciilerden

biiylik

Evet 13 52.0
Hayir 12 48.0
Kizartma yaglari ayr1 depolantyor

Evet 25 100.00
Uriinlerin hazirhik asamasinda profesyonel mutfak arag-geregleri

kullanilryor

Evet 13 52.0
Hay1r 12 48.0
Mutfakta fotoselli ya da tasarruf saglayici 6zellikteki musluklar

kullanilryor

Evet 25 100.00
Otelde soguk hava depolar1 veya atmosfer kontrollii depolar

(AK/ADO) bulunuyor

Evet 25 100.00
Satin alma islemlerinde miisteri say1st goz oniinde bulunduruluyor

Evet 25 100.00
Toplam 25 100.00

Tablo 6. 1. Helal Konseptli Oteller Ile Tlgili Arastirmaci Gozlemi

Arastirmact helal konseptli otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel atik
konusunda bilgilendirme materyalleri bulunup bulunmadigini gézlemlemistir. 8 otelde
genel atik konusunda bilgilendirme materyali bulunurken, 17 otelde bilgilendirme
materyali bulunmadigini gézlemlenmistir. Helal konseptli otellerin tiimiinde gida
atiklarinin diger atiklardan ayri olarak depolandigini belirlenmistir. Ag¢ik biifede

kullanilan tabaklarin ideal dlgiilerden (27 cm) biiyiik olup olmadig1 gozlemlenmistir.
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15 otelde kullanilan tabaklar ideal 6lgiilerden biiyiik iken 10 otelde kullanilan tabaklar
ideal Olciilerdedir. Ayrica agik biifede servis edilen porsiyonlarin ideal Olciilerden
biiyiik olup olmadigin1 gozlemlemistir. 13 otelde servis edilen porsiyonlar ideal
Olciilerden biiyiik iken 12 otelde servis edilen porsiyonlar ideal dl¢iilerdedir. Tiim
isletmelerde kizartma yaglarmin farkli alanlarda depolandigi belirlenmistir.
Profesyonel mutfak arag-gereclerin sadece 13 otelde kullanildigi goriilmiistiir. Ayrica
helal konseptli otellerin mutfaklarinda fotoselli ya da tasarruf saglayici 6zellikte
musluklar kullanildig: tespit edilmistir. Soguk hava depolar1 ve atmosfer kontrollii
depolarin tiim helal konseptli otellerde kullanildigi arastirmaci tarafindan
gozlemlenmistir. Helal konseptli tiim otellerde satin alma islemlerinde miisteri sayisi

g6z Ooniinde bulunduruldugu tespit edilmistir.

f  Yiizde (%)

Otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel atik konusunda
bilgilendirme materyalleri

Evet 2 8,0
Hayir 23 92,0
Goriiniir alanlarda gida israfin1 6nlemeye yonelik uyar1 levhalari

mevcut

Evet 2 8,0
Hayir 23 92,0
Gida atiklar1 diger atiklardan ayr1 olarak depolantyor

Evet 25 100,00
Acik biifede kullanilan tabaklar ideal dl¢iilerden biiyiik (27 cm)

Evet 5 20,0
Hay1r 20 80,0
Agik biifede servis edilen porsiyon biiylikliigii ideal dlgiilerden biiytik

Evet 4 16,0
Hayir 21 84,0
Kizartma yaglari ayr1 depolaniyor

Evet 25 100,00
Uriinlerin hazirlik asamasinda profesyonel mutfak arag-geregleri

kullanilryor

Evet 15 60,00
Hayir 10 40,00
Mutfakta fotoselli ya da tasarruf saglayict 6zellikteki musluklar

kullanilryor

Evet 25 100,00
Otelde soguk hava depolar1 veya atmosfer kontrollii depolar (AK /

ADO) bulunuyor

Evet 25 100,00
Satin alma islemlerinde miisteri sayis1 goz dniinde bulunduruluyor

Evet 25 100,00
Toplam 25 100,00

Tablo 6. 2. Helal Konseptli Oteller Ile ilgili Arastirmacinin Gozlemi
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Arastirmaci helal konseptli olmayan otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel
atik konusunda bilgilendirme materyalleri bulunup bulunmadigin1 gézlemlemistir. 2
otelde genel atik konusunda bilgilendirme materyali bulunurken, 23 otelde
bilgilendirme materyali bulunmadigin1 gézlemlenmistir. Helal konseptli olamayan
otellerin tiimiinde gida atiklarinin diger atiklardan ayr1 olarak depolandigini
belirlenmistir. Acik biifede kullanilan tabaklarin ideal dl¢iilerden (27 cm) biiyiik olup
olmadig1 gézlemlenmistir. 5 otelde kullanilan tabaklar ideal dlgiilerden biiytik iken 20
otelde kullanilan tabaklar ideal Olgiilerdedir. Ayrica agik biifede servis edilen
porsiyonlarin ideal 6lgiilerden biiyiik olup olmadigint gézlemlemistir. 4 otelde servis
edilen porsiyonlar ideal dlgiilerden biiyiik iken 21 otelde servis edilen porsiyonlar ideal
Olciilerdedir. Tiim isletmelerde kizartma yaglarinin farkli alanlarda depolandigi
belirlenmistir. Profesyonel mutfak arag-gereclerin sadece 15 otelde kullanildig
goriilmiistiir. Ayrica helal konseptli otellerin mutfaklarinda fotoselli ya da tasarruf
saglayici Ozellikte musluklar kullanildig: tespit edilmistir. Soguk hava depolar1 ve
atmosfer kontrollii depolarin tiim helal konseptli otellerde kullanildig1 arastirmaci
tarafindan gozlemlenmistir. Helal konseptli tiim otellerde satin alma islemlerinde

miisteri sayisi goz oniinde bulunduruldugu tespit edilmistir.
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7. TARTISMA

Yapilan aragtirma sonucunda acik biife hizmet konseptinin baslica israf kaynagi
oldugu tespit edilmistir. Ag¢ik biife hizmet sekli servis personelinden tasarruf
saglamakta, servisi ¢abuklastirmakta ve isletme icin iyi1 bir reklam araci olmaktadir.
Isletmeler, acik biifenin iyi bir reklam araci olmasi miisteri memnuniyetini yiiksek
tutmasi ve personelden maliyetlerinden tasarruf saglamasi gibi nedenleri dnemseyerek
gida israfindan daha 6n planda tutmaktadir. Ag¢ik biife hizmet seklini benimseyen
isletmeler bir miisterinin giinliik tiiketebilecegi gida miktar1 maliyetinin ¢ok daha
fazlasini oda iicreti lizerine ilave ederek otele ilk giriste bu ticreti tahsil etmekte ve kar
oranini yiiksek tutmaktadir. Dolayisiyla miisterinin yaptig1 gida israfin1 géz ardi
etmektedirler. Konu ile alakali Papargyropoulou ve digerlerinin (2016: 331) acik biife
konseptinde hizmet veren bir restoranda yaptiklar1 ¢alismada, gelen gidanin ve giden
yiyecek atigmin analizine gore satin alinan gidanin yaklasik %30'unun gida atigi
seklinde kayboldugunu saptamislardir. Ayrica agik biife hizmet sunan otellerde
onceden 0deme yapilmasi, atiklarin otellerin yonetim kisminda 6nemli bir sorun
olarak goriilmemesi ve gida israfinin artmasi agisindan 6nemli bir etken olarak kabul

edilmektedir.

Aragtirma kapsaminda yapilan gozlem neticesinde otellerde tabak boyutlarinin ve
porsiyonlanarak servis edilen yemeklerin biiylik olmasinin israfi artirdigr goriilmiistiir.
Agcik biife hizmet veren otellere gelen miisteri daha dnce agik biife tecriibesine sahip
degil ise porsiyonlar normal boyutta olsa dahi aglik hissinin verdigi etki ile fazla
yiyebilecegini diisiinmektedir ve yiyebileceginden fazlasin1 almaktadir. Uriin
c¢esidinin ¢ok olmasi nedeniyle birden fazla tabak alarak tiim tabaklari doldurmaktadir.
Bazi porsiyonlarin da bilylik olmasi1 nedeniyle miisteri aldig1 birkag tirlinle doymakta
ve geriye kalan diger yemekler israf olmaktadir. Porsiyonlarin ve servis tabaklarinin
normalden bir iki cm daha kiigiik olmas1 miisterinin aldig1 birkag tiriinle doymayip
birden fazla iirlinii tatmasin1 saglayacagi diisiiniilmektedir. Konu ile alakali Betz,
Buchli, Goébel, and Miiller (2015: 225) yemek hizmeti sektoriinde gida atiklarinin
bilesimi ve menge noktalar1 hakkinda yaptiklar1 bir ¢alismada; neredeyse tamamen
onlenebilir olan servis kayiplari, porsiyon biiytikliigiine gore uyarlanarak ve daha
kii¢iik servis kaseleri kullanilarak en aza indirilebilecegi sonucuna ulagmiglardir.

Ayrica tabak israfinin ana nedenleri arasinda personelin servis ettigi porsiyonun biiyiik
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olmas1 ve agligin fazla olmamasina baglamislardir. Kallbekken ve Salen (2013) otel
restoranlarina gelen misafirler tiizerine yaptigi uygulamada, otel yOnetiminin
misterilerin daha kiigiik tabaklar1 doldurmak i¢in biifeye daha sik déonmek zorunda
kalmalar1 veya daha biiylik tabaklarin daha liiks bir his olusturmasi nedeniyle kiiciik
tabaklardan miisteri memnuniyetinin olumsuz etkilenebilmesinden endise

duyduklarini ifade etmislerdir.

Yapilan arastirmada miisteri profilinin tiiketim ile olan iliskisinde 6nemli farkliliklar
oldugu tespit edilmistir. A¢ik biife hizmet veren otellerde 6zellikle Araplar, Tiirkler,
Israilliler, iranlilar ve Ortadogu iilkelerinden gelenlerin yiyecekleri daha fazla israf
ettigi bulgulanmistir. Katilimeilar tarafindan bu iilkelerden gelen miisterilerin oldugu
giinlerde, gilinliik hazirlanan iiriin miktarindan %25-30 daha fazla yemegin
hazirlandig1 ifade edilmistir. Avrupa iilkelerinden gelen miisterilerde giinliik
hazirlanan iiriin miktar1 ayn1 oldugu herhangi bir artis yapilmadig: ifade edilmistir.
Israf Islam dininde haramdir. Islam dini ilme, okumaya, gelismeye ve ilerlemeye ok
onem vermistir. Egitim seviyesinin ve gelismislik diizeyinin gida israfi iizerinde
onemli bir etkisinin oldugu diisiiniilmektedir. Miisliiman tiiketicilerde egitim seviyesi
refah seviyesi ile ayn1 oranda artmadigi i¢in islam dini ile bagdasmayan israf gibi bir
tutumu bazi zaman goz ardi edebildikleri diisiintilmektedir. Konu ile ilgili Terzi ve
Altunigik (2016) gelir seviyesi yiiksek olan Miisliiman tiiketicilerin gelir seviyesi
diisik Miisliman tiiketicilere gore israfa daha egilimli olduklar1 sonucuna
ulagsmislardir. Sakall1 (2017: 57) yaptig1 calismada “Miisliimanin géniil huzuru ile tatil
yapabilmesi icin heldl turizm standartlari belirlenmelidir. Ozellikle tatilde “zaman
oldiirme” aliskanlhigi terk edilmeli; dinlenirken de zamani degerlendirmek, zaman ve
sthhat israfina diismemek igin gerekli ilmi, sosyal, dini ve kiiltiirel programlarila
faydali hale getirilmelidir. Giiniimiizde liiks ve israfa dayali turizm ve tatil anlayist
degistirilmelidir. Bunun igin binalardan rekreasyona, yeme i¢meden zaman
tasarrufuna kadar kokten bir zihniyet yapilanmast gerekmektedir” Onerilerinde

bulunmustur.

Yapilan arastirmada yemek saatinde miisterilerin biifede yer alan iriinlerin
biteceginden endise ettikleri ve bu yiizden yiyebileceklerinden daha fazla iiriini
tabaklarin1 alarak israfa sebep olduklarini bulgulanmistir. Miisterilerde acik biife

kiiltiirliniin olmamasi, ya da yilda bir defa bu tarz bir hizmetten faydalanmalar
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nedeniyle otelde yemek vaktinin basladig1 saatte iiriinlerin tiikeneceginden endise
duyduklart i¢in bir yogunluk ve kalabalik yasanmaktadir. Miisteriler bir an 6nce
yemek istedikleri iirlinleri almak ic¢in acele etmektedir. Dolayisiyla ne kadar {iriin
aldiklarinin ve ne kadarini yiyebileceklerinin farkina varamamaktadirlar ve aldiklar
tirlinlerin ¢ogu tabaklarda atik olarak kalmaktadir. Aydogdu ve Kogoglu (2017),
Islami usullere uygun hizmet veren helal konseptli bir otel isletmesinde sunulan
konaklama ve yeme-igme hizmetleri ile ilgili tiikketimlerin israf edilip edilmediginin
ortaya konmasi amaciyla yaptiklari bir calismada; otelde konaklayan misafirlerin fazla
tiketim yaptigi ve tabaklara alinan yemeklerin %20-50 oraninda israf edildigi
sonucuna ulagmiglardir. Ayrica Kallbekken ve Selen (2013: 326) otel restoranlarina
gelen misafirler lizerine yaptig1 uygulamada, “Tekrar hosgeldiniz! Yine ve yeniden
biifemizi bir¢ok kez ziyaret edin. Bu, bir kez ¢ok fazla almaktan iyidir" seklinde biifede
miisterilere hitap eden yazili levhalar koymuslardir. Misafirleri kendilerine servis
yaptiklar1 her seferinde tabaklarina daha az yiyecek almaya tesvik ettigi ve boylece

israf miktar1 azalttigini ifade etmislerdir.

Arastirmada miisteriler tarafindan kahvalti 6gilinlinde yogun olarak unlu mamuller
tiiketildigi ve israf edilen iiriinlerin basinda da bu grubun geldigi bulgulanmistir.
Anadolu halkinda asil tiiketim {iriinii ekmek olup ekmegin yaninda yenilecek ve
ekmegi yedirtecek iirlinler katik olarak ifade edilmektedir. Giiniimiizde teknolojik
gelismeler, ekonomide ilerlemeler ve refah seviyesinin artmasi ile {iriin ¢esitliligide
artmistir. Glinliik hareket eylemlerinin azalmasi ve iiriin ¢esitliginin artmasiyla ekmek
tiiketiminin de azalmasi gerekmektedir. Acik biife hizmet veren otellerde sunulan {iriin
cesitliligi oldukca fazladir. Miisteri aldig: iriinleri bitirebilecekken ekmek aldiginda
daha kisa siirede doymaktadir. Acik biifede ekmek cesit ve miktarinin tiiketiminin
azaltilmas1 gida israfinin da azalmasinda etkili olacag: diisliniilmektedir. Mete (2017)
“Bkmek Israfi ve Onleme Yontemleri” galigmasinda ekmegin ihtiyag kadar iiretilip
bayatlamadan tiiketilmesinin israfi Onlemede oOnemli oldugunu belirtmistir.
Istenmeyen durumlarda bayatlayan ekmeklerin ¢dpe atmadan degerlendirmesinin
miimkiin olacagini ifade etmistir. Ekmek tretiminin tekniklerini bilerek uygulama,
uygun ambalaj ile ambalajlama, arz-talep dengesini gozeterek ekmek iiretimi
yapilmasini belirtmistir. Tiimer, Aytop ve Yavuz (2019: 432) Kahramanmaras ili kent
merkezindeki tiiketicilerin ekmek tiiketim durumlarini ve ekmek israfina etki eden

faktorleri belirlemek amaciyla yaptiklar: ¢calismada; ekmegi siklikla satin alan ve taze
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olarak tiiketen tiiketicilerin ekmek israfin1 dnlemek amaciyla gramajimin azaltilmasi
gerektigi sonucuna ulagmislardir. Yilmaz ve Yiicecan (1983) yaptiklari bir ¢caligsmada;
gelir diizeyi arttikca ekmegin ¢Ope atilimi ve hayvan yemi olarak kullaniminin

yiikseldigini belirtmislerdir.

Yapilan arastirmada konaklama isletmelerinde ortaya c¢ikan gida atiklarini ¢op
sahalarina gondermemek i¢in genellikle hayvan barinaklarina gonderdikleri ve sokak
hayvanlarina verdikleri bu sekilde geri donistirdikleri tespit edilmistir. Cop
sahalarinda biriken gida atiklar1 giiclii bir gaz olan sera gazi/metan gazina doniiserek
Diinyada iklim degisikligine ciddi oranda sebep olmakta, dogaya ve ekosisteme
onemli dlclide zararlar vermekte ve canlilarin yaganabilir alanlarini daraltmaktadir. Bu
ylizden gida atiklarinin ¢6p sahalarinda ki miktarin1 6nemli oranda artiran konaklama
sektoriiniin miimkiin oldugunca gida israfin1 ortadan kaldirmasi ve gida atiklarini da
¢Oop sahalarina gondermeden hayvan barinaklari, kompostlama tesisleri gibi
alternatifler ile geri doniistiirmesi onem arz etmektedir. Konu ile alakali olarak
Gunders (2012) yaptig1 bir calismada; Amerika Birlesik Devletleri’ndeki metan
emisyonlarmin %23"inii tiiketilmeyen gidalarin ayrismasindan olustugunu, tarladan
sofraya olan siirecte farkli asamalarda kaybedilen yiyeceklerin sadece %3'0
kompostlastirildigini ve biiyilkk miktarinin ¢opliiklerde sonuglandigini bildirmistir.
Gida atiklarimin ¢opliiklere ulasmasi ve burada kademeli olarak metan gazina yani
kiiresel 1sinmada karbondioksitten en az 25 kat daha giiclii bir sera gazina doniismesi
tiim diinya i¢in biiyiik bir tehlike arz etmektedir. Ayrica Papargyropoulou, Lozano,
Steinberger, Wright and Ujang (2014: 106) yaptiklar1 bir ¢aligmada; gida atig
sorununun siirdiiriilebilir bir sekilde ¢oziilmesine yonelik ilk adimin siirdiiriilebilir bir
dretim ve tiiketim yaklasimi benimsemek oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica gida
atigmi ve israfini tiim siire¢ boyunca ele almanin gerekliligini bildirmislerdir. Gida
fazlasinin gida yoksullugundan etkilenen gruplara dagitilmasini ve ardindan gida
atiklarinin hayvan yemine doniistiiriilmesi gerektigini vurgulamislardir. Sakaguchi vd.
(2018) tarafindan gergeklestirilen calismada, yemek atiklarini bertaraf etmek icin
kullanilan en yaygin yontemin yemek artiklarini restoran ¢alisanlarina vermek oldugu

ifade edilmistir.

Arastirma kapsaminda mutfaktaki bilingsiz ve duyarsiz personelin israfa neden

oldugunu ayni1 zamanda yetersiz personelinde israfi artirdig1 bulgulanmistir. Mutfakta
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gida israfi 6zellikle 6n hazirlik asamasinda gerceklesmektedir. On hazirlik kisminda
mutfakta en kidemsiz personel gorevlendirilmektedir. Personelin tecriibesiz ve
deneyimsiz olmas1 mutfakta 6zellikle bu kisimda ¢ikan gida israfin1 arttirmaktadir.
Personel memnuniyetinin yiliksek olmasinin personel devir oranini da azaltacag
diistiniilmektedir. Ayrica tecriibeli, bilingli ve egitim seviyesi yliksek personel ile
calismanin gida israfin1 azaltacagi, degerlendirilen ve geri donistiiriilebilen
irlinlerinde artacagi diistiniilmektedir. Ceyhun-Sezgin ve Ates (2020: 3489) otel
isletmelerinin yiyecek-icecek birimlerinde olusan gida israfi boyutunun ve gida
atiklarinin ortaya ¢ikma nedenlerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklari bir ¢alismada;
gida atiklarina yol agan baslica etmenin bilingsiz tiiketim oldugu, iiretim sirasinda
hatal1 pisirme yontemleri ile personelin bilgi ve deneyim eksikliginin gida atiklarina
yol acan temel etmenler oldugu belirlemislerdir. Ayrica 6n hazirlik siirecinin ise gida

atiklarina yol agan baslica uygulama asamasit oldugu sonucuna ulagmislardir.

Arastirma sonuglarina gore sadece sahilde hizmet veren helal konseptli otellerde gida
israfin1 azaltmada ayet, hadis ve yazili gorsel ifadelerin oldugu tespit edilmistir. Diger
helal konseptli ve helal konseptli olmayan otellerde ise gida israfin1 azaltmada
herhangi bir uygulamanin olmadig1 bulgulanmistir. A¢ik biife hizmet veren oteller
iiriin ¢esitliligi ile miisteri memnuniyetini yiiksek tutmak istemekte ve miisterinin
goziline hitap etmektedirler. Dolayisiyla miisteri istedigi iirlinden istedigi kadar alsin
tiikketsin mantig1 ile hareket etmektedirler. Konaklama isletmeleri bir kisinin giinliik
tilketebilecegi {irlin maliyetinin ¢cok daha fazlasini otele giriste miisteriden almaktadir.
Miisteriden elde edecegi kar oraninin fazlasini otele giriste alan isletme, miisterinin ne
yedigine ve ne yemedigine ne kadar yedigine, neyi israf ettigine 6nem vermemektedir.
Bu olumsuzlugu azaltmaya dair herhangi bir girisimde bulunmamaktadir. Miisteri
memnuniyetine zarar verir diisiincesi ile bilgilendirme materyalleri uyar: levhalar
kullanilmamaktadir. Kalkan vd. (2020) yaptiklar1 calismada, misafirlere atik
olusumunu 6nlemeye yonelik bir bilgilendirme yapilmasi veya israf ile ilgili gorsel
kullanilmas1 konusunda elde edilen verilere gore otel isletmelerinin tamami herhangi
bir bilgilendirme yapmadigin1 ve bdyle bir uygulamanin otel isletmeleri i¢in uygun

olmayacagini vurgulamislardir.

Yapilan arastirma kapsaminda gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi

amaciyla Turuncu Bayrak uygulamasinin sahilde hizmet veren helal konseptli bir
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otelde daha dncesinde mevcut oldugu ama artik igletmede yer almadigi helal konseptli
olan ve olmayan otellerde bazi yoneticilerin bu konuda bilgisinin dahi olmadig:
bulgulanmistir. Sahil bélgesinde hizmet veren helal konseptli otellerin yoneticileri bu
uygulama icin gida israfin1 azaltmada 6nemli oldugu ve zorunlu tutulmasi gerektini
ifade etmislerdir. Turuncu Bayrak sistemi gidanin depolanmasi asamasindan
baslayarak {iretim, satis ve tiikketime kadar gidaya dair tiim asamalar1 dikkate alan ve
bu asamalarda meydana gelen gida kayb1 ve gida israfin1 ortadan kaldirmaya yonelik
olusturulan bir sistemdir. Bu sistemin gelistirilerek konaklama isletmeleri i¢in zorunlu
olmasi gida israfin1 azaltmada etkili olacag diisiiniilmektedir. Cetinoglu ve Unliionen
(2020) yaptiklar1 ¢alismada; Turuncu Bayrak uygulamasinin otel isletmelerinde gida
atigimi ve israfim azalttigl, gida israfi konusunda duyarli olan miisteriler ve bilingli
tiikketiciler tarafindan otel isletmelerinin tercih edilmesinde etkili oldugunu tespit
etmislerdir. Biiyiiksalvarci, Yetis ve Tastan (2021: 236) yaptiklart bir ¢calismada; otel
isletmesi yoneticilerinin Turuncu Bayrak uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi

olmadiklarini tespit etmislerdir.
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8. SONUC VE ONERILER

Bu aragtirma ile gida israfinin sorumlularindan biri olan konaklama isletmelerinden
helal konseptli olan ve helal konseptli olmayan bes yildizli otellerde gida israfi ve gida
atig1 ile ilgili mevecut durum, sebepler, onlemler ve geri doniisiimiin tiim boyutlar
incelenmistir. Her gecen giin daha da dnem arz eden konaklama isletmelerinde gida
israfi ve gida atigt konularma c¢oziimler {iretmeyi amaglamistir. Mevcut
diizenlemelerin ve bu kurumlar tarafindan benimsenen uygulamalarin etkinligi
tartisilmistir. Arastirma, konunun tek bir yoniinii hedef almamakta hem kurumlarin
hem isletme yonetiminin hem ¢alisanlarin hem de miisterilerin problem i¢indeki yerini

tespit etmeye odaklanmaistir.

Arastirmadan elde edilen sonucglara gore helal konseptli otellerin gida israf
politikalarinda ve olusan gida atigin1 ve gida israfini geri doniistiirme ¢abalarinda helal
konseptli olmayan otellere kiyasla herhangi bir farklarinin olmadigi, asil hedeflerinin
miigteri tatmini oldugu, miisteri tatmini i¢in gida israfin1 géz ardi edebildikleri
belirlenmistir. Ayrica bazi helal konseptli olmayan kurumsal isletmelerin helal
konseptli otellere kiyasla gida atiklarmmi geri doniistirmede daha fazla Ozen
gosterdikleri yapilan goriismeler neticesinde anlagilmistir. Her iki otel grubunda da
gida israfin1 azaltmaya yonelik herhangi bir isletme politikasinin bulunmadig tespit
edilmistir. Calismada gida israfinin sebeplerinden yogun olarak mutfakta yetersiz
personel, egitimsiz ve tecriibesiz personel, plansiz is yogunlugu, geri kalmis mutfak
teknolojisi servis kisminda ise tiiketimde biling ve egitim yoksunlugu, dengesiz

porsiyonlama, biiylik servis tabaklari oldugu tespit edilmistir.

Calisma kapsaminda arastirmaci tarafindan yapilan gézlem neticesinde helal konseptli
otellerden 8 otelde gida israfin1 6nlemeye yonelik uyar1 levhalarinin oldugu oldugu
tespit edilmistir. Helal konseptli otel olmasina ragmen 25 otelden 8 otelde miisterilerde
gida israfin1 azaltmaya yonelik uyar1 levhalarinin bulunmasi gida israfinda helal
konseptli otellerde onemli bir eksiklik oldugunu ve gereken dnemin verilmedigini
diistindiirmektedir. Ayrica yine helal konseptli otellerde baz1 yemek porsiyonlarinin
15 otelde ideal dlgtilerden biiyiik oldugu ve bazi tabak boyutlarinin ise 13 otelde ideal
Olciilerden fazla oldugu gozlemlenmistir. Porsiyon ve tabak boyutlarinin ideal
Olciilerden biiyiik olmasi miisteride gida israfinin artmasinda 6nemli bir etkendir.

Helal konseptli olmayan otellerde ise 25 otelden sadece 2’sinde israfi onlemeye
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yonelik bilgilendirme metaryalleri ve goriiniir alanlarda uyart levhalarmin oldugu
oldugu tespit edilmistir. Baz1 posiyon boyutlarinin 4 otelde ideal dl¢tilerden biiytlik
oldugu ve bazi tabak boyutlarmin ise 5 otelde ideal Olgiilerden biiylik oldugu
gozlemlenmistir. Her iki otel grubunda da miisteri memnuniyetini gida israfindan
Ustlin tuttuklar1 anlagilmaktadir. Her iki otel grubunda da firiinlerin hazirlik
asamasinda mutfakta profesyonel mutfak ara¢ gereclerinin kullanilmadigi tespit
edilmistir. Mutfakta personel bazli is giiciiniin fazla olmas1 gida atiginin ¢ikmasinda
personelin tecriibesine, egitim seviyesine ve kisisel gelisimine bagl olarak farklilik
gostermektedir. Profesyonel mutfak ara¢ gereclerinin kullanimi iiriinlerin hazirlik
asamasinda yapilan iglerde standartlarin olusmasina ve dolayisiyla gida atiklariin

azalmasina sebep olabilecektir.

Yapilan ¢alisma neticesinde alinan verilerde, acik biife hizmetinin otellerde baslica
gida israf sebebi oldugu tespit edilmistir. Agik biife hizmet veren oteller miisterinin
gozline hitap ederek {irlin cesitliligi ile miisteri memnuniyetini yiiksek tutmak
istemektedirler. Dolayisiyla miisteri i¢in istedigi iirtinden istedigi kadar alsin tiiketsin
mantig1 ile hareket etmektedirler. Bir kisinin giinliik tiiketebilecegi {iriin maliyetinin
cok daha fazlasi otele giriste miisteriden alinmaktadir. Miisteriden elde edecegi kar
oraninin fazlasini otele giriste alan isletme, miisterinin ne yedigine ne yemedigine, ne
kadar yedigine ve neyi israf ettigine 6nem vermemektedir. Miisteri memnuniyetini
olumsuz etkiler diislincesi ile bilgilendirme materyalleri ve uyart levhalar
kullanmamakta ve gida israfin1 azaltma yoniinde herhangi bir israf politikast da
belirlememektedir. Israfa iliskin alinan énlemlerle personel farkindaligini artirmak ve
miisterileri gida israfindan kaginma konusunda duyarli hale getirmek gerekmektedir.
Bu konuda isletme yonetimine, ilgili bilim insanlarina, belediyelere, yetkili kurum ve
kuruluslara ve ciddi bir devlet politikasina ihtiya¢ vardir. Arastirmadan elde edilen
sonuglardan yola ¢ikilarak isletmelere, personellere, miisterilere ve ilgili kurumlara

yapilan Oneriler asagida yer almaktadir.

e Konaklama sektdriinde gida atigin1 ve gida israfin1 azaltma ve dnleme konusunda
caba sarf eden, daha az gida atig1 ¢ikarran ve ¢ikan atig1 geri doniistiiren isletmelere
vergi indirim uygulamalart igletmeleri bu konuda daha 6zenli davranmaya

yoneltebilecektir.
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e Miisteri bilinci topyekin bir miicadeleyi gerektirmektedir. Ulkemizde kiiciik
yaslarda egitim miifredatina tiiketim bilincini olusturmaya yonelik dersler
konulmali bu konuda gerekli egitimler verilmelidir.

e Yapilan goriismelerde Araplar, srailliler, Tiirkler ve Orta Dogu iilkelerinden gelen
misafirlerin gida israfinda etkin olan miisteri profili oldugu ifade edilmistir. israfin
olumsuzluklarinda farkindaligini olusturmak amaciyla devlet tarafindan kapsamli
bir israf politikas1 belirlenmelidir. Gelecekte yasanabilecek su ve gida kithgi
tehlikeleri  bildirilmeli, belgeseller, TV programlari, yazili ve gorsel
bilgilendirmelerle desteklenmelidir. Bu gorsellere ve bilgilendirmelere, otogarlar,
tren garlari, hava limanlari, billboardlar ve reklamlarda yer verilmeli, iilkemiz
insanlar1 ve gelen yabancilarin gormeleri saglanmalidir.

e Acik biifedeki miisterilere psikolojik algilarinin yonetilmesi i¢in goriiniir alanlara
“biifemizde bulunan yiyecekler siirekli olarak tazeleri ile degistirilmektedir” yazili
ve gorsel olarak levhalar yerlestirilmeli dolayistyla onlari {iriin bitecek endisesinden
uzaklastirmak gerekmektedir. Bu endise onlar1 acele ile tabaklarini doldurmalarina
ve bir¢ok gidanin israf olmasina neden olmaktadir.

e Acik biife yemek saatinde birka¢ saat Oncesinde aperatif yeme imkanlari
sunulmalidir.

e Biifeye hazirlanan iirlinlerde miisteri profilini dikkate almak gida israfinda
azalmaya sebep olmaktadir.

¢ (ida israfinin yogun olarak yasandigi acik biife servis zamaninda porsiyon olarak
hazirlanan iriinlerin ve servis tabaklarimin boyutlarinin biiylik olmamasi ve
normalden 1-2 santim kiiciik olmas1 gida israfin1 azaltmada 6nemli bir faktordiir.

e Yemek atiklar1 birgok isletme i¢in biiyiik bir sorundur. Bu atiklarinin ¢op sahalarina
gonderilmesi bir¢ok ¢evre sorununa yol agtig1 gibi degerli bir hazine olan topragin
da yok edilmesi anlammna gelmektedir. Aslhinda yemek atiklarinin geri
donitistiirtilmesiyle hem c¢evre kirliligini dnlemek hem de topraga bitkiler i¢in
gerekli besin elementlerinin geri kazandirmak miimkiindiir. Gida atiklarmin
kompostlastirilmasi, bu atiklarin hacimlerini %90 oraninda azaltabilmektedir.
Ayrica giibre olarak topraga sagladigi verim suni giibrelere kiyasla daha verimli
olmaktadir. Bu durum g¢evre agisindan 6nemli bir kazanctir. Isletmeler yemek
atiklarinin ~ yerinde kompostlagtirilmas:1  sayesinde karbon ayak izlerinin

kiigtiltiilmesi, ¢Op sahalarina giden atigin azaltilmasi, ¢evre kirliliginin dnlenmesi

103



ve kompostu yesil alanlarinda kullanabilmeleri gibi bircok kazanim elde
etmektedir.

Saghigin ve ¢evrenin korunmasinda, kaynaklarin saglikli ve siirekli kullaniminda
tilkemizdeki atik yonetiminin tesvik edilmesi gerekmektedir. Bu durum gelecek
kusaklara siirdiiriilebilir bir yasam sunulmasinda énemli bir faktordiir. Oncelikle
zihinlerde degisimi gergeklestirerek davramis degisikligi kazandirmak igin
bakanliklar, belediyeler, 6zel sektdr aktorleri, STK'lar ve hayir kurumlart dahil
olmak iizere tiim paydaslarin destegi ve katilim1 bu degisiklik i¢in gerekli elverisli
ortami olusturmada onemlidir.

Isletme yonetimin gida atif1 iizerine diizenli olarak denetimler yapmak, hedefler
belirlemek ve ¢ikan gida atig1 ve gida israfi ¢oplerini 6l¢liimlemek atik azaltma ve
geri doniistiirme ¢abalarinin verimliligini artirabilmektedir.

Personeli yarismalar, cekilisler ve kiiclik hediyeler ile motive etmek is ve isletme
tatmini agisindan ve dolayisiyla gida israfini azaltma bakimindan bir ekip ¢alismasi
olusturmanin etkili bir yolu olarak degerlendirilebilir.

Mutfakta egitimsiz ve tecriibesiz personelin gida israfina sebep oldugu ifade
edilmigtir. Mutfakta sef pozisyonunda c¢alisacak personel se¢iminde mutfak sefinin
bizzat ilgilenmesi, personeli tanimasi, egitim seviyesi ve tecriibe sahibi kisileri
tercih etmesi gerekmektedir. Isletmede personel devir hizinin yiiksek olmasi
mutfaktaki gida atik miktarini etkilemektedir. Yeni baglayan bir personelin alisma
ve isletmeyi tanima siiresi zaman aldigindan bu stirecte hatalar ¢cok olabilmektedir.
Mutfagin teknolojik ekipmanlardan yoksun olmasi personelin is yogunluguna bagl
olarak gida israfina sebep olmaktadir. Ozellikle {iriin hazirlama asamasinda
kullanilan teknolojik ekipmanlar hem israfi ve atig1 azaltmada hem de zamandan
tasarruf etmede olanak saglamaktadir.

Mutfakta is yogunlugunun personel agisindan bazi hatalar1 gz ardi etmelerine
neden oldugu vurgulanmistir. Is yogunlugunun mutfak sefi ve satin alma birimi
tarafindan planlama dahilinde hazirlanmasi gerekmektedir. Mutfak personelinin
kapasitesinin istiinde bir isle karsi karsiya birakilmasi gida israfinin goz ardi
edilmesine imkan saglamaktadir.

Gelen miisteri sayisinin dnceden bilinmemesi mutfagi daha fazla {iriin hazirlamaya

sevk etmektedir. Yapilan goriismeler neticesinde isletmelerin miisteri sayisini
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bilmedikleri durumlarda iki kat1 kadar tirlin hazirladiklar1 dolayisiyla gida atiginin
ve gida israfin ¢ok yiiksek boyutlarda oldugu ifade edilmistir.

Konferanslar, diigiin, nisan, mezuniyet térenleri ve is etkinliklerinde misafir
sayisinin bilinmemesi yiyecek-igecek etkinliklerinde agik biife yemek artiklar
olusumunda giiclii bir etki gostermektedir. Misafir sayisinin kesin olarak bilinmesi,
bazi mutfaklarin yiyecek talebini tahmin etmesini ve bdylece gida atig1 ve israfini
kontrol etmesini saglamaktadir.

Calismada konaklama isletmelerinde gida israfinin daha ¢ok miisteri kaynakl
olustugu tespit edilmistir. Ac¢ik biifede tiim tabaklarini bitiren miisteriye ekstra
konaklama, konaklama iicretinde indirim, isletmenin {icretli alanlarindan
yararlanma imkanlar1 gibi kampanyalar miisteri kaynakli gida israfin1 onemli
Olciide azaltacag: diistiniilmektedir.

Yapilan gorigmelerde mutfakta az zamanda az personel ile fazla is beklentisi ve
fazla performansin gida israfina sebep oldugu ifade edilmistir. Isletmenin mutfak
sefinin ihtiyaci kadar personel ¢alistirmasi yapilan isin kalitesini arttirmakta ve gida
israfinin g6z ardi edilmemesini saglamaktadir.

Gorlismeler sirasinda katilimcilar tarafindan agik biife konseptinin gida israfinda
onemli bir etken oldugunu ve bu sistem yerine ikame bir hizmetin gida israfinda
ciddi bir azalmaya yol acacagi ifade edilmistir. A¢ik biife yerine sabah 6giinlerinde
zenginlestirilmis kahvalti tabagi, 6gle ve aksam biifelerinde ise salata ve meze agik
biife olmak iizere segme imkani olan zengin igerikli set menii verilmesi agik biife
yerine kullanilabilecek bir sistem olarak degerlendirilmelidir.

Arastirma kapsaminda Covid-19 pandemi tedbirlerinin miisteri bazli gida israfini
azalttigr tespit edilmistir. Covid-19 tedbirleri kapsaminda servis elemanlar:
tarafindan agik meniideki yemeklerin tabaklara azar azar orantili bir sekilde
konulmas: ile miisterinin istedigi bir¢ok {iriinii tattig1 ve tabaklardaki yemeklerin
cogunlugunun tiiketildigi ifade edilmistir.

Gida israfinin 6nlenmesi ve gidanin korunmasi amaciyla yapilan ¢aligmalara katki
saglayan ve toplumda farkindalik olusturan Turuncu Bayrak sisteminin gelistirilip
tesvik edilmesi ve konaklama sektorii tarafindan zorunlu olmasi gerekmektedir.
Isletmelerde motivasyonu diisen, is ve mesleki tatminsizlik yasayan personelin gida
israfinda 6zenli davranmasi beklenememektedir. Isletme yetkilileri ve idari

yonetim tarafindan personelin orgiitsel bagliligin1 ve is tatminini zam, terfi,
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personel gecesi, ayin personeli, yilin personeli, kii¢iik hediyeler, personele 6zel
dogum giinii kutlamalar1 gibi etkinliklerle yiiksek tutmak personelden beklenecek

is kalitesi ve gida israfi azaltma calismalarinda etkili olacagi diistiniilmektedir.
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EKLER

Ek-1. Goriisme ve Gozlem Formu

Konaklama fsletmelerinde Gida israf Boyutunu Ve Onleme Politikalarim1 Belirleme:
Helal Konseptli Otel Uygulamalar: Cercevesinde Ampirik Bir Arastirma

Degerli Katilimcilar,

Bu ¢alismada; konaklama isletmelerinde gida israf boyutu ve isletmelerin gida israfini 6nleme
politikalarinin helal konseptli otel olmayan otel uygulamalari gergevesinde belirlenmesi
amaglanmistir. Vereceginiz cevaplar tarafimizca sakli tutulacak ve tamamen bilimsel amagli
kullanilacaktir. Calismaya vereceginiz katki i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

Ars. Gor. Mustafa YILMAZ

Birinci Boliim

Demografik Ozellikler

Isletmenin yildiz sayis1 nedir? (......... )

Isletmen zincir durumu? (Zincir) (Bagimsiz)

Isletmenin sezonda doluluk oram nedir? (............ )

Isletmenin sezon disinda doluluk oram nedir? (............ )

Isletmenin konaklama sekli: Her Sey Dahil ( ) Ultra Her Sey Dahil ( )
Isletmenin helal sertifika aldig1 kurum/kurulus? .......

Isletmenin helal sertifika aldig: tarih? .......

Cinsiyet : () Erkek ( ) Kadin

Yas :

Egitim Durumu : () Ilkokul () Ortaokul () Lise ( ) Lisans
Mutfaktaki goreviniz?

( ) Mutfak Sefi () Mutfak Sefi Yardimcist () Yiyecek-Igecek Miidiirii

Kag yildir bu meslegi yapiyorsunuz?

()15 ()e6-11 ()12-17 () 18 yil ve iizeri

Her Sey Dahil / Ultra Her Sey Dabhil sistemde kag¢ ay/yildir tecriibe sahibisiniz?.............

Atik Yonetimine iliskin herhangi bir egitim aldimiz m1? ( )Evet ( )Hayir

Gida Giivenligine (HACCP; ISO 22000) iliskin herhangi bir egitim aldiniz m? ( )Evet
( )Hayrr
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ikinci Boliim

Konaklama isletmelerinin Yiyecek Icecek Birimlerinde Ortaya Cikan Gida Atig ile

Tlgili Bilgiler

kag fazladir?

Giinliik hazirlanan/servis edilen gida miktari, isletmenin miisteri sayisindan ortalama %

Giinde ortalama olusan gida atik miktart:
Uretim Atig1:

Covid oncesi gida atik miktart:

Mtf - Gida atiginin en fazla ¢iktigi 6giin
hangisidir? (sabah, 6gle, aksam)

Sv- Gida atiginin en fazla ¢iktigi 6giin
hangisidir? (sabah, 6gle, aksam)

Gida atiginin en fazla olustugu ilk 3 alam
siralayimmiz? Neden? (mutfak departmani,
restoran, depolar, odalar)

Gida atiginin en fazla olustugu ilk 3 alam
siralaymiz? Neden? (ana restoran, alakrart
restoran, personel yemekhanesi)

Mutfakta iiriin hazirlama asamasinda en
fazla gida atig1 nasil olusmakta? Bu
durumu engellemek icin Onlem veya
calismanmz var mdir?

Restoranda iiriin servis asamasinda en
fazla gida atig1 nasil olusmakta? Neler
soyleyebilirsiniz? Bu durumu engellemek
icin 6nlem veya ¢calismamz var midir?

1. ( ) Unlu mamuller

2. () Et yemekleri

3. () Sebze yemekleri

4. ( ) Kuru baklagiller
5. ( ) Mezeler

6. ( ) Kahvaltiliklar

7. () Tatlilar

8. ( ) Meyveler

9. () Icecekler

10. ( ) Salatalar ve yesillikler

En ¢cok hangi gida grubunda atik olusmaktadir?
(ekmek, pogaca, simit, kruvasan vb.)
(kirmuz1 et, beyaz et, tavuk, balik, hindi vb.)
(kizartma, firmn, haglama durumu sorulabilir belki)
(etli, krymali, zeytinyagli)

(kizartma, firin, haglama durumu sorulabilir)

(sicak kahvaltiliklar, soguk kahvaltiliklar)

(serbetli, stitlii, meyveli, unlu, ¢ikolatalr)

(gazli icecekler, meyve sulari, alkollii igecekler)

acik biifeden kalan iirlinler

sebze kabuklari
tabak atiklar

yarim kalan igecekler
atik mezeler
ekmekler

dekor amagl kullanilan sebze ve meyveler

Isletmede geri doniisiimii yapilan gida atiklar1 nelerdir?

Olusan gida atiklar1 degerlendirilmesi acisindan tiiriine gore ayriliyor mu?
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Bayatlayan gida iiriinlerini nasil degerlendiriyorsunuz? (hayvan barmaklari, sonra
tikketmek tizere dondurucuda muhafaza, farkli yemeklerde kullanma, personele verme gibi)

Servisten sonra miisterilerden geri donen tabaklarda kalan gida atiklarim nasil
degerlendiriyorsunuz?

Acik biife ve alakart restoranda gida israfi miktar1 karsilastirildiginda hangisinde
daha fazla gida israfi olusmaktadir?

Restoran ve acik biifelerde tabaklarda kalmis gida atiklarini, ambalajlarindan
ayrilmus bir sekilde 6lciimliiyor musunuz? (kilogram bazinda)

Gida atiklarimi nasil degerlendiriyorsunuz? (hayvan barinaklari, biyogaz tesisleri,
kompost yapimi vb.)

Gida ati@1 oram turizm sezonu boyunca farkhlik gosteriyor mu?

Turizm sezonu boyunca en ¢cok hangi donemde gida atig1 olustugunu gozlemlediniz?
(Sezon basi, sezon ortasi, sezon sonu)

Uciincii Béliim
Konaklama isletmelerinin Gida israfin1 Onlenme Konusundaki

Uygulamalar

Gida israfim1 azaltma ve 6nlemeye yonelik yonetim yada kurum olarak herhangi bir
uygulamamz var mi varsa nelerdir?

Miisteri profiline gore olusan gida israf miktar: degiskenlik gosteriyor mu?

Miisteriler otelinizde olusan gida israfindan dolayr rahatsizhk duyuyor mu? Bu
duruma tepki gosteriyor mu?

Otel miisterilerine gida israfim 6nlemeye yonelik bilgilendirme yapiliyor mu? (odalara
brosiir birakmak, otelin TV kanalinda yaymlama, otelin ve agik biifenin ¢esitli alanlarina
uyar1 levhalar1 konumlandirma)

Dordiincii Boliim

Personelin Gida israfina Yonelik Goriisleri Ve Onerileri

Gida israfi uygulamalarin yeterliligi ve verimi hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

Gida israfi yapildiginda vicdanen kendinizi kotii hissediyor musunuz?
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Gida israfimin cevresel bir sorun oldugunu diisiiniiyor musunuz? Konu hakkinda
neler soyleyebilirsiniz?

Gida israfinin genel olarak sebebinin ne oldugunu diisiiniiyorsunuz? (ihtiya¢ fazlasi
iiretim, artan gidalarin degerlendirilememesi vb.)

Israf edilen gidalar aclik ile miicadeleye yardime olabilecek nitelikte midir?

Gida israfim 6nlemeye yonelik diisiinceleriniz ve 6nerileriniz nelerdir?

GOZLEM FORMU

Konaklama Isletmelerinde Gida israfinin Boyutunu Belirlemeye Yonelik Gézlem

Formu

Tarih:
Isletme adi:

Isletmenin helal sertifikasyon alma durumu:

Otel ziyareti sirasinda ...

VAR/
EVET
YOK/
HAYIR

Otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel atik
konusunda bilgilendirme materyalleri

Gorliniir alanlarda gida israfin1 6nlemeye yonelik uyari
levhalar1 mevcut

3 | Gida atiklar diger atiklardan ayr1 olarak depolaniyor

Acik biifede kullanilan tabaklar ideal 6l¢giilerden biiyiik (27
cm)

Acik biifede servis edilen porsiyon biiylikligii ideal
Ol¢iilerden biiyiik

¢ | Kizartma yaglari ayr1 depolaniyor

Uriinlerin hazirlik asamasinda profesyonel mutfak arac-
geregleri kullaniliyor

Mutfakta fotoselli ya da tasarruf saglayict ozellikteki
musluklar kullaniltyor

Otelde soguk hava depolari veya atmosfer kontrollii depolar
9 (AK / ADO) bulunuyor

Satin alma islemlerinde miisteri sayis1 gbéz Oniinde

10 bulunduruluyor
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EKLER

Ek-1. Goriisme ve Gozlem Formu

Konaklama fsletmelerinde Gida Israf Boyutunu Ve Onleme Politikalarim1 Belirleme:
Helal Konseptli Otel Uygulamalar: Cercevesinde Ampirik Bir Arastirma

Degerli Katilimcilar,

Bu ¢alismada; konaklama isletmelerinde gida israf boyutu ve isletmelerin gida israfini 6nleme
politikalarinin helal konseptli otel olmayan otel uygulamalari gergevesinde belirlenmesi
amaglanmistir. Vereceginiz cevaplar tarafimizca sakli tutulacak ve tamamen bilimsel amagli
kullanilacaktir. Calismaya vereceginiz katki i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

Ars. Gor. Mustafa YILMAZ

Birinci Boliim

Demografik Ozellikler

Isletmenin yildiz sayis1 nedir? (......... )

Isletmen zincir durumu? (Zincir) (Bagimsiz)

Isletmenin sezonda doluluk oram nedir? (............ )

Isletmenin sezon disinda doluluk oram nedir? (............ )

Isletmenin konaklama sekli: Her Sey Dahil ( ) Ultra Her Sey Dahil ( )
Isletmenin helal sertifika aldig1 kurum/kurulus? .......

Isletmenin helal sertifika aldig: tarih? .......

Cinsiyet : () Erkek ( ) Kadin

Yas :

Egitim Durumu : () Ilkokul () Ortaokul () Lise ( ) Lisans
Mutfaktaki goreviniz?

( ) Mutfak Sefi () Mutfak Sefi Yardimcist () Yiyecek-Igecek Miidiirii

Kag yildir bu meslegi yapiyorsunuz?

()15 ()e6-11 ()12-17 () 18 yil ve iizeri

Her Sey Dahil / Ultra Her Sey Dabhil sistemde kag¢ ay/yildir tecriibe sahibisiniz?.............

Atik Yonetimine iliskin herhangi bir egitim aldimiz m1? ( )Evet ( )Hayir

Gida Giivenligine (HACCP; ISO 22000) iliskin herhangi bir egitim aldiniz m? ( )Evet
( )Hayrr
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ikinci Boliim

Konaklama isletmelerinin Yiyecek icecek Birimlerinde Ortaya Cikan Gida Atig fle

Tlgili Bilgiler

kag fazladir?

Gilinlik hazirlanan/servis edilen gida miktari, isletmenin miisteri sayisindan ortalama %

Giinde ortalama olusan gida atik miktarr:
Uretim Atig1:

Covid Oncesi gida atik miktari:

Mtf - Gida atiinin en fazla ¢iktigi 6giin
hangisidir? (sabah, 6gle, aksam)

Sv- Gida atiginin en fazla ¢iktigi 6giin
hangisidir? (sabah, 6gle, aksam)

Gida atiginin en fazla olustugu ilk 3 alani
siralaymiz? Neden? (mutfak departmani,
restoran, depolar, odalar)

Gida atiZinin en fazla olustugu ilk 3 alani
siralayiniz? Neden? (ana restoran, alakrart
restoran, personel yemekhanesi)

Mutfakta iiriin hazirlama asamasinda en
fazla gida atig1 nasil olusmakta? Bu
durumu engellemek icin oOnlem veya
calismamz var midir?

Restoranda iiriin servis asamasinda en
fazla gida atig1 nasil olusmakta? Neler
soyleyebilirsiniz? Bu durumu engellemek
icin onlem veya ¢calismamz var midir?

1. ( ) Unlu mamuller

2. () Et yemekleri

3. () Sebze yemekleri

4. ( ) Kuru baklagiller
5. ( ) Mezeler

6. ( ) Kahvaltiliklar
7. () Tathilar

8. ( ) Meyveler

9. ( ) Icecekler

10. ( ) Salatalar ve yesillikler

En ¢cok hangi gida grubunda atik olusmaktadir?
(ekmek, pogaca, simit, kruvasan vb.)
(kirmizi1 et, beyaz et, tavuk, balik, hindi vb.)
(kizartma, firin, haglama durumu sorulabilir belki)
(etli, kiymali, zeytinyagl)

(kizartma, firmn, haslama durumu sorulabilir)

(sicak kahvaltiliklar, soguk kahvaltiliklar)

(serbetli, siitlii, meyveli, unlu, ¢ikolatalr)

(gazli icecekler, meyve sulari, alkollii igecekler)

acik biifeden kalan tirtinler

[}

[}

e sebze kabuklari

e tabak atiklar

e yarim kalan igecekler
e atik mezeler

e ckmekler

dekor amagli kullanilan sebze ve meyveler

isletmede geri doniisiimii yapilan gida atiklar nelerdir?

Olusan gida atiklar1 degerlendirilmesi agisindan tiiriine gore ayriliyor mu?
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Bayatlayan gida iiriinlerini nasil degerlendiriyorsunuz? (hayvan barmaklari, sonra
tiikketmek tizere dondurucuda muhafaza, farkli yemeklerde kullanma, personele verme gibi)

Servisten sonra miisterilerden geri donen tabaklarda kalan gida atiklarim nasil
degerlendiriyorsunuz?

Acik biife ve alakart restoranda gida israfi miktar1 karsilastirldiginda hangisinde
daha fazla gida israfi olusmaktadir?

Restoran ve acik biifelerde tabaklarda kalmis gida atiklarini, ambalajlarindan
ayrilmus bir sekilde 6lciimliiyor musunuz? (kilogram bazinda)

Gida atiklarimi nasil degerlendiriyorsunuz? (hayvan barinaklari, biyogaz tesisleri,
kompost yapimi vb.)

Gida ati@1 oram turizm sezonu boyunca farkhlik gosteriyor mu?

Turizm sezonu boyunca en ¢cok hangi donemde gida atig1 olustugunu gozlemlediniz?
(Sezon basi, sezon ortasi, sezon sonu)

Uciincii Boliim
Konaklama isletmelerinin Gida israfin1 Onlenme Konusundaki

Uygulamalan

Gida israfim1 azaltma ve 6nlemeye yonelik yonetim yada kurum olarak herhangi bir
uygulamamz var mi varsa nelerdir?

Miisteri profiline gore olusan gida israf miktar: degiskenlik gosteriyor mu?

Miisteriler otelinizde olusan gida israfindan dolayr rahatsizhk duyuyor mu? Bu
duruma tepki gosteriyor mu?

Otel miisterilerine gida israfim 6nlemeye yonelik bilgilendirme yapiliyor mu? (odalara
brosiir birakmak, otelin TV kanalinda yaymlama, otelin ve agik biifenin ¢esitli alanlarina
uyar1 levhalar1 konumlandirma)

Dordiincii Boliim

Personelin Gida israfina Yonelik Goriisleri Ve Onerileri

Gida israfi uygulamalarin yeterliligi ve verimi hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

Gida israfi yapildiginda vicdanen kendinizi kotii hissediyor musunuz?
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Gida israfinin c¢evresel bir sorun oldugunu diisiiniiyor musunuz? Konu hakkinda
neler soyleyebilirsiniz?

Gida israfinin genel olarak sebebinin ne oldugunu diisiiniiyorsunuz? (ihtiyac fazlasi
iiretim, artan gidalarin degerlendirilememesi vb.)

Israf edilen gidalar aclik ile miicadeleye yardimei olabilecek nitelikte midir?

Gida israfim 6nlemeye yonelik diisiinceleriniz ve onerileriniz nelerdir?

GOZLEM FORMU

Konaklama isletmelerinde Gida Israfimin Boyutunu Belirlemeye Yonelik Gozlem

Formu

Tarih:
Isletme adi:

Isletmenin helal sertifikasyon alma durumu:

2
Otel ziyareti sirasinda ... & § 2 =
< > o <
> | > T
Otelin farkli yerlerinde miisterilere yonelik genel atik
1| xonusunda bilgilendirme materyalleri
) Gorliniir alanlarda gida israfin1 6nlemeye yonelik uyari

levhalar1 mevcut

3 | Gida atiklar1 diger atiklardan ayri olarak depolaniyor

Acik biifede kullanilan tabaklar ideal 6l¢iilerden biiyiik (27
cm)

Acik biifede servis edilen porsiyon biiylikligli ideal
olgiilerden biiyiik

6 | Kizartma yaglari ayr1 depolantyor

Uriinlerin hazirlik asamasinda profesyonel mutfak arag-
gerecleri kullanilryor

Mutfakta fotoselli ya da tasarruf saglayict ozellikteki
musluklar kullanilryor

Otelde soguk hava depolar1 veya atmosfer kontrollii depolar
9 | (AK / ADO) bulunuyor

Satin alma islemlerinde miisteri sayis1 goz Oniinde

10 bulunduruluyor
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