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TESEKKUR

Basta tez hocam Nurten Beyter olmak iizere, yiiksek lisans egitimim boyunca desteklerini
esirgemeyen biitlin boliim hocalarima, sevgili esim Ferzinde Kaya ve biricik kizimiz
Lina’ya, pandemi siirecinde oldugumuz halde, akademik calismaya olan saygilarindan

dolay1 kapilarin1 agan Ankara’daki fine dining restoran yetkililerine sonsuz tesekkiirler.



OZET

Diinya iizerinde gida temini kiiresel dlgekte bir sorun olmaya dogru gitmektedir. Bunun
temel nedenlerinden biri yapilan gida israfidir. Gida atiklari, gida {iretim asamalarindan
baslamak {tizere, gida tilkemin asamalarna kadar bir ¢ok noktada yasanmaktadir. Bu
arastirmanin amaci, yiyecek icecek isletmelerinden biri olan fine dining restoranlarda gida
atiklar1 ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarini incelemektir. Bu amag¢ dogrultusunda
arastirmada nitel yontem tercih edilmis olup yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile elde edilen verilerin desteklenmesi

amaciyla ek olarak gozlem teknigi de kullanilmistir.

Aragtirmanin sonucunda; fine dining restoranlarda atik yonetimi planinin uygulanmakta
oldugu, malzeme aliminda mevsimine uygun sebze ve meyvelerin tercih edildigi, menii
olustururken mevsimine uygun gidalar secildigi, mal kabuliinde iiriin kontrolii yapilirken
triintin  6zelliklerine gore diizenelenen kriterlere bakildigi, stok kontroliinde bozulan
iriinlerin imha edildigi, gidalarin depolandig1 alanlarda 1s1 kontroliiniin yapildigi, gidalarin
hazirlanmasinda (iiretim asamasinda) olusan gida atiklarinin menii icerisinde farkli yerde
degerlendirildigi ve personel yemeginde kullandigi, menii planlamasinda atik yonetimi
uygulamasinda irlinlin  her parcasinin  degerlendirildigi, yemek porsiyonlarinin
degerlendirilmesinde standartlara dikkat edilmedigi, tabakta artan yiyeceklerin
degerlendirilmesiyle ilgili katilimecilarin  herhangi bir uygulamasinin bulunmadigi,
personelin atik yonetimi ile ilgili egitiminin olmadigi, personelin gida kayip ve atiklariyla
ilgili bilgilendirildigi, gida atiklarimi dontistiirmek i¢in atik siniflandirilmasinda kullanilan
kutularin ara¢ gere¢ olarak degerlendirildigi, gida kayip ve atiklarn ile ilgili denetim
ekibinin bulunmadigi, ¢ope giden giinliik gida miktarinin her isletmede farkli oranlarda
oldugu, en ¢ok atik olan gidanin sebze olarak belirlendigi, gida atiklarinin ¢evreye olumsuz
etkisinin bilindigi, atik gida yonetiminin isletmeye katki saglayacagina yiiksek oranda
inanildig1, yemegin yaninda sunulan {iriinlerde menii disina ¢ikilmadigi, gida dis1 atiklarla
ilgili uygulamalarda atiklar1 yiiklenici firmaya teslim edilme seklinde uygulama yapildigi
tespit eidlmistir. Ulasilan sonuglarin goriisme formuyla ulagilan sonuclarla Ortiistiigi

anlasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Fine-Dinig, Gida Atig1, Gida Atig1 Yontemi, Siirdiiriilebilirlik,
Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalari.
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ABSTRACT

The aim of the research is to examine food waste and sustainable kitchen practices in
fine dining restaurants, which is one of the food and beverage businesses. For this purpose,
qualitative method was preferred in the research and semi-structured interview technique
was used. In addition, the observation technique was used to support the data obtained by

the semi-structured interview technique.

As a result of the research; In fine dining restaurants, a waste management plan is
implemented, seasonal vegetables and fruits are preferred in material purchase, seasonal
foods are selected when creating the menu, the criteria arranged according to the
characteristics of the product are checked during product acceptance, the products that
deteriorate in stock control are destroyed, and temperature control is carried out in the
areas where food is stored. food wastes generated during the preparation (production
phase) of the food are evaluated in different places in the menu and used in the personnel
dinner, every part of the product is evaluated in the waste management application in the
menu planning, standards are not taken into consideration in the evaluation of the meal
portions, there is no application of the participants regarding the evaluation of the leftover
food on the plate, Waste classification for recycling food waste, where there is no training
on waste management, personnel are informed about food loss and waste The boxes used
in the food and beverage industry are evaluated as tools, there is no inspection team for
food loss and waste, the daily amount of food that goes to waste is different in each
enterprise, the most waste food is determined as vegetables, the negative impact of food
waste on the environment is known, waste food management contributes to the enterprise.
It has been determined that it is highly believed that it will provide It has been understood

that the results obtained are in agreement with the results obtained with the interview form.

Keywords: Fine-Dining, Food Waste, Food Waste Management, Sustainability,

Sustainable Culinary Practices.
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1. GIRIS

Diinya iizerinde yasamin devam ettirebilmesi icin ihtiya¢ duyulan besin, su, oksijen,
azot, magnezyum gibi maddelerin ekolojik dongiisiiniin bozulmamasi gerekir. Nitekim
tiim canlilarin bagli bulundugu ekosistemin siirdiiriilmesi canli hayatinin da siirdiiriilmesi
anlamina gelmektedir. Ekosistemi olusturan 6gelerde meydana gelen olumsuz bir degisim,
canli yasamini tehdit eden bir unsura doniismektedir (Akin, 2014). Diger bir ifadeyle canli
yasaminin tehlikeye girmemesi ve dongiiniin devam edebilmesi i¢in dogal yasamin
korunmasi 6nemli bir kosuldur. Ancak kiiresellesmeyle birlikte yasanan degisim, artan
niifus ve tiikketim aligkanliginda meydana gelen farklilasmalar, kaynaklarin kullaniminda

orantisizlik baglatmis ve gida israfi kavramini giindeme getirmistir.

Gida israfi, iiretim silirecinde gidalarin  yanlis uygulamalar neticesinde
degerlendirilememesi ya da iiretilen gidalarin son tiikketim agamasinda israf edilmesidir
(Erik & Pekersen, 2019). Gida israfi, gida giivencesinin tehlikeye girmesine yol agmakta,
tath su ve fosil yakitlarinin fazla tiiketilmesi sonucu sera gazi emisyonlarinin artmasina
neden olmaktadir (Martin-Rios, Demen-Meirer, Gossling & Cornuz, 2018). Buna bagl
olarak da kiiresel diizeyde iklim degisikligi sorunlari bas gostermekte ve gida israfi
cevresel, ekonomik ve etik sorunlart da beraberinde getirmektedir. Dolayisiyla konuya
yonelik ciddi tedbirlerin alinmasi agisindan ilgili kurum ve kuruluglar tarafindan yenilebilir
gida atiklar1 konusunda ¢alismalar baslatilmistir (Marthinsen vd., 2012). Nitekim 6nlemler
alinmadiginda israfin her yil diinya genelinde %10 artacagi 6n goriilmektedir (Ddlekoglu

vd., 2014).

Gida atig1, perakendecilerin ve tiiketicilerin davranislariyla baglantili olarak gida
tedarik zincirinin (perakende ve nihai tiikketim) sonunda meydana gelen gida kaybini ifade
etmektedir. Baska bir deyisle, “gida atig1” terimi tedarik zincirinde en son kullanilir ve
genellikle insan davramisi ile iliskilendirilir (Parfitt vd., 2010). insan tiiketimine yonelik
olmakla birlikte insanlar tarafindan tiiketilmeyen ve besin degerini kaybeden gidalar,
biyoenerji ya da hayvan yemi olarak degerlendirilseler dahi atik olarak
kabul edilmektedir. Bir bagka tanimlamaya gore gida atigi; yiyecek icecek iireticileri,

restoranlar ve tiiketiciler tarafindan satin alinan fakat bireyler tarafindan evlerde ve



misteriler tarafindan isletmelerde tiiketilmeyen gidalar1 atik olarak tanimlamaktadir

(Lipinski vd. 2013).

Gida atiklar1 Onlenebilir ve Onlenemez atiklar olarak iki genis kategoriye
ayrilmaktadir. Gida sanayisi i¢in Onlenebilir gida atiklari, kullanilmamis hasarli stoklari
ve iirlinleri icermektedir. Onlenebilir gida atiklar1 yetersiz hazirlik, asir1 satin alma, biiyiik
porsiyon boyutlart ve yetersiz depolama gibi ¢esitli nedenlerden ortaya ¢ikmaktadir. Kalan
bir dilim ekmek, yarim elma, yarim kalan sandvicler, sekilsiz sebzeler vb. Onlenebilir
gidaya ornektir. Onlenemez gida atiklari ise insan tiiketimi igin iiretilmemekle birlikte
neticede ¢ope giden kisimlari icermektedir. Onlenemez gida atiklarina drnek olarak meyve
ve sebze kabuklari, yumurta kabugu, kemikler, etin yag ve sinirleri verilebilir

(Bagherzadeh 2014; Lipinski vd. 2013)

Gidalarda atik konusu olduk¢a ciddiye alinmasi gereken bir konu olarak
degerlendirilmeli ve li¢ tabaktan birinin ¢ope atildigr ve dakikada {i¢ ¢ocugun agliktan
oldiigii dikkate alinmalidir (Dolekoglu vd., 2014). Gida atiklarinin yogun olarak goriildigi
yerlerden birisi de yiyecek igecek isletmeleridir (Creedon vd., 2010). Yiyecek igecek
isletmelerinin ekonomiye sagladigi katki, olusturdugu istthdam olanaklari, bu isletmelerin

iilke agisindan dnemini agiklar mahiyettedir (Ozdemir, 2010).

Yiyecek icecek isletmeleri sunduklar1 yiyecek kalitesi, sahip olduklar1 menii, menii
fiyat1 ve atmosfer gibi faktorler géz 6niinde bulundurularak restoranlardan kafelere, gece
kuliiplerinden temal1 restoranlara kadar genis bir ¢esitlilige sahiptir (Lundberg, 1994). Bu
cesit icerisinde giinlimiizde yeni bir restoran konsepti olarak ifade edilen “Fine-Dining”
restoranlar 6n plana ¢ikmaktadir. Fine-Dining restoranlar, genel olarak besin degeri yiiksek
ancak kii¢iik porsiyonlarin bulundugu, ¢ogunlukla sezonluk ve yerli iiriinlerin kullanildigi,
ulusal nitelikte olmayan, farkli etnik mutfaklardan etkilenen, yaraticiligin 6n planda
bulundugu, fiyatlarin ortalamanin {izerinde oldugu, atmosferin ve servisin list seviye
sunuldugu bir restoran tiirii olarak ifade edilmektedir (Hwang ve Ok, 2013; Radjenovic,
2014). Fine dining restoranlarda egitimli personel, porsiyon miktarinin az olmasi, meni
olusturulurken mevsimine uygun, taze ve Kkaliteli drlinlerin kullanilmasina &zen
gosterilmesi siirdiiriilebilir atik yonetimini dikkate aldigim1 diigiindiirmektedir. Atik
yonetiminde, egitimli personel bulundurulmasinin 6nemine isaret edilmesinin altinda

iretim ve tilketim asamasinda gida atik miktarinin en aza indirilmesi bulunmaktadir.



Malzemeleri degerlendirirken menii planlamasini yapmasi, artan kisimlar1 meniide bagka
bir yemekte ya da sos yapiminda kullanmasi, pisirme yontemleri gibi konularda personelin
egitimli olmasi, isletme adina maliyetleri azaltmasi ve gida atik oranmin diistiriilmesiyle
stirdiiriilebilir etkin atik yonetimi yoniiyle 6nemlidir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Kiling
Sahin ve Bekar, 2018; Sezgin ve Ates, 2020; Hazarhun, Cetins6z ve Giindogdu, 2020;
Koivupuro vd., 2012; Huang vd., 2020). Ayrica fine dining restoranlarda taze ve kaliteli
triinler kullanilmasi, malzeme aliminin belli miktarlarda alindigimi gostermektedir. Bu
durumda stok kontroliiniin 6nemsendigini diisiindiirmektedir. Atik yonetiminde 6nemsenen
bir diger konu da mevsimine uygun malzeme alinmasidir ki (Ademoglu, 2021; Dogdubay,
2006; Gtiner ve Cirisoglu, 2021; Legrand vd., 2010) bu konuya da fine-dining restoran
tiriinde dikkat edildigi/edilmesi gerektigi belirtilmektedir (Hwang ve Ok, 2013;
Radjenovic, 2014).

Hangi tiirde bir restoran olursa olsun hemen hepsinde c¢ok sayida gida atigina
rastlamak miimkiindiir. Gida ati1 sadece misterinin tabagindaki yemegini tamamen
bitirmemesinden kaynaklanmamakta, ¢cok sayida sebep gida atiginin olusmasina neden
olabilmektedir. Nitekim Kilin¢ Sahin ve Bekar (2018) tarafindan yapilan ¢aligmada, otel
isletmeleri ele alinmis ve calismada miisterilerin tiiketebileceginden ¢ok fazlasini tabaga
almalari, yemek porsiyonlarinin biiyiilk olmasi, personelin egitimsizligi ve kalitesiz
tiriinlerle yemek hazirlanmasinin énemli bir miktarda gida atig1 olusmasinda etkili oldugu
sonucu ifade edilmistir. Pirani ve Arafat (2016) tarafindan 45 otel/restoran isletmesi
calisanlar lizerinde yiiriitiilen bir arastirmada ise, gida atiklarinin azaltilmasi i¢in “hizmet
tarz1 ve zamanlamasinin”, “sunulan gida tiirliniin” ve “miisteri sayilarinin dogru tahmin
edilmesi’nin en Onemli etkenler oldugu sonucuna ulasildigi belirtilmistir. Baska bir
calismada da gida atiginin {i¢ sekilde olustugu ifade edilmektedir (Papargyropoulou vd.,
2016) : “Hazirlik atig1”, asirt iiretim, soyma, dograma, siiresi gecmis, bozulmus ve asiri
pisme gibi sebeplerin etkili oldugu giday1 hazirlama asamasinda olusan atiklar, “miisteri
tabaginda kalan atiklar”, yiyeceklerin miisterilere satildiktan ve servis edildikten sonra
miisterilerce tiiketilmeyen atiklar, “biifede birakilan atiklar”, asir1 gidanin hazirlanilmasi

sonucu bir gida depolama alaninda olusan atiklardir.

Bu arastirma yiyecek icecek isletmelerinden biri olan fine dining restoranlarda gida
atiklar1 ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarina odaklanmaktadir. Arastirma dort

boliimden olusmaktadir. Aragtirmanin birinci boliimiinde arastirmanin konusuna yonelik



kavramlar iizerinden agiklamalar yapilarak ilgili literatiir g¢aligmalarinin bazilar
detaylandirilmis ve arastirmanin amacinin ve dneminin ne oldugu agiklanmustir. Ikinci
boliimii olan kuramsal c¢erceve olusturulurken gida kavrami, gida kaybi, israfi,
stirdiiriilebilirlik, siirdiirtilebilir gida, yiyecek icecek isletmeleri, restoran tiirleri, fine dining
restoranlar, restoranlarda gida atiginin nedenleri, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalari
konularmi ele alinmistir. Arastirmanin iiglincli bolimiinde g¢aligmanin modeli, evren
orneklem, veri toplama araglar1 ve verilerin analizi basgliklar1 yer almaktadir. Ayrica
yontem boliimii igerisinde arastirmanin bulgularina da yer verilmistir. Arastirmanin son
boliimii olan dordiincii bolim tartisma ve sonug basligi altinda ele alinmistir. Bu bdliimde

aragtirmanin bulgular1 alanda yapilan benzer ¢alismalarin bulgulariyla kiyaslanmstir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin amaci, yiyecek icecek isletmelerinden biri olan fine dining
restoranlarda gida atiklar1 ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarini belirlemektedir. Fine
dining restoranlarin 6zellikleri belirtilirken personelin egitimli olmasi, menii olustururken
mevsimine uygun, taze ve kaliteli liriinler tercih edilmesi, az porsiyon standardina dikkat
edilmesi gibi konulara odaklanilmaktadir. Bu 0Ozellikler, gida atig1i cercevesinde
diisiiniildiiglinde fine dining restoranlarda etkin bir gida atig1 yonteminin kullanildig: akla
gelmektedir. Dolayisiyla arastirmada fine dining restoranlarda gida atiklar1t ve
strdiiriilebilir mutfak uygulamalarina yonelik bilgi edinmek i¢in restoranda farkli
statlilerde bulunan ¢alisanlarin deneyimlerine yer verilmistir. Bu baglamda fine dining
restoranlarda gida atiginin hangi asamalarda ve hangi oranlarda gerceklestigi, gida atigina
yonelik siirdiiriilebilir mutfak uygulamalariin neler oldugu, etkin atik yonetimi konusuna

dikkat edilip edilmedigi konularinin irdelenmesi amaglanmaistir.

1.2. Arastirmanin 6nemi

Glinlimiiziin en 6nemli sorunlarindan biri haline gelen yetersiz beslenme ve aglik
sorununun temelde gida atigina dayandigi bir¢ok arastirma tarafindan vurgulanmaktadir
(Ozden, 2011; Palanddken, 2018; Kasavan, Mohamed & Halim, 2017; Kiling Sahin ve
Bekar, 2018; Sakaguchi, Pak & Potts 2018; Lasaridi vd. 2017). Tiirkiye’de TUIK
verilerine gore yilda 18 milyon ton meyve ve sebze ¢Ope atilirken, ortaya ¢ikan gida

israfinin toplam degeri ise 214 milyar TL’dir (Palanddken, 2018). Gida atiginin olumsuz



etkisi yalnizca insan yasamini tehdit etmemekte tiim canli yasami i¢in 6nemli bir risk
olusturmaktadir. Gida atigiin etkin bir atik yonetimi ¢ercevesinde ele alinmayip atiklarin
dogrudan ¢ope gitmesi, ¢iliriimiis yiyeceklerin toprakta metan gazi yayilmasina neden
olmakta dolayisi ile gereksiz sera gaz1 emisyonlarini olusturmaktadir (Hansel, 2020). Buna
bagli olarak da giincel bir sorun olan kiiresel 1sinma artmaktadir. Dolayisiyla insan
yasamiyla birlikte tiim canli yasanu tehdit altinda kalmaktadir (Ozden, 2011; Palanddken,
2018; Kasavan, Mohamed & Halim, 2017; Kiling Sahin ve Bekar, 2018; Sakaguchi, Pak &
Potts 2018; Lasaridi vd. 2017; Sarkozi, Rukikara, & Loran, 2020; Hansel, 2020; Loeurng,
2021; Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020; Hazarhun, Cetinsdz ve
Gilindogdu, 2020; Wang, Liu, Liu, Liu, Gao, Zhou, Gao & Cheng, 2017; Giiner ve
Cirisoglu, 2021; Parizeau, Massow ve Martin, 2015; Marthinsen ve dig., 2012; Betz ve
dig., 2015; Pirani ve Arafat, 2014; Altinel, 2011; FAO, 2021). Gida atig1 konusunun
boyutlartyla ilgili insanlarin bilingli olmamasi, 6zellikle gida ile ilgili isletmelerin etkin bir

atik yonetimi konusuna yabanci olmasi, gida atigin1 artirmaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinde gida atiginin hazirlik atigi, miisteri tabaginda kalan
atiklar, depolama alaninda kalan atiklar olarak ii¢ sekilde olustugunu belirten
Papargyropoulou vd. (2016), bu yonde tedbirlerin alinmas1 gerektigini ifade etmektedir.
Gida atigimi Onlemeye yonelik tedbirlerle ilgili WRAP (2013) 10 temel siiregten
bahsetmektedir; menii planlama, talep tahmini, gidanin tedariki, gidanin depolanmasi ve
stok yonetimi, gidanin hazirlanmasi, porsiyonlama ve servis, miisteri personelinin
davraniglari, sdzlesme, israfin gézlenmesi, atik yonetimi. Bu baglamda arastirmada WRAP
(2013) tarafindan belirtilen 10 temel siire¢ g6z onilinde bulundurularak, literatiir taramasi
yapilarak ve uzman gorlisleri almarak goriisme sorulari hazirlanmigtir. Fine dining
restoranlarda calisan yoneticilerle derinlemesine goriismeler yapilmistir. Arastirmada
orneklem olarak fine dining restoranlarin seg¢ilmesinin iki 6nemli gerek¢esi bulunmaktadir.
[lki, alanda yapilan arastirmalarda gida atiklari ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarinda
fine dining 6rnegi lizerinden arastirma yapilmadigi; ikincisi ise fine dining restoranlarin
0zelligi dahilinde siirdiiriilebilir atik yonetiminin uygulaniyor olmasmin diistiniilmesidir.
Dolayisiyla aragtirma hem alanda olusan boslugu giderecegi yoniiyle dnemlidir hem de
fine dining restoranlarda gida atik ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 anlaminda
duruma tanik olacagi diisliniilen ¢alisan ve yoneticilerin deneyimlerine dayali olarak ele

alimacagi i¢in 6nem tagimaktadir. Ayrica ¢aligmada goriisme teknigine ek olarak gozlem



tekniginin kullanilmasi, konuya yonelik daha genis bir perspektiften bakma olanag: elde

edilmesi agisindan katki saglayacag diistiniilmektedir.

Bu calisma ile gida atiklar1 konusunda yiyecek i¢ecek isletmeleri yontiyle farkindalik
olusturulacagi, miisteri tutumu tizerinde olumlu bir etki saglanabilecegi ve alanda olusan

bosluga dnemli bir katki sunulacagi 6n goriilmektedir.

1.3. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklar:

Canli yasaminin tehlikeye girmemesi ve yasam dongiiniin devam edebilmesi i¢in
dogal yasamin korunmasi 6nemli bir kosuldur. Diinya iizerinde yasanan kiiresellesmeyle
birlikte goriillen degisim, hizli niifus artist ve tikketim aliskanliginda meydana gelen
farklilagmalar, kaynaklarin kullaniminda orantisizlik baglatmis ve gida israfi kavramini

giindeme getirmistir.

Gida israfi liretim ve tiilketim asamalarinda yanlis uygulamalar sonucunda gidalarin
kullanilamaz hale gelmesine neden olmaktadir. Bu yanlis uygulamalarin kontrol altina
alinmamasi ekosistemdeki dengelerin bozulmasina neden olmaktadir. Bu anlamda gida
sektoriinde, Ozellikle yiyecek igecek isletmelerinde gida kayip ve israfinin azaltilarak
kontrol altina alimmasi1 kaynaklarin korunmasi anlaminda olduk¢a Onemli bir yer

tutmaktadir.

Bu arastirma yiyecek icecek isletmeleri arasinda 6zel bir yeri olan ve Ankara ilinde
faaliyet gosteren ‘fine dining’ restoranlarda siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarma yonelik
gida kayip ve israfim1 Onlemek adma yapilan uygulamalari tespit etmek amaciyla
yiirlitiilmistiir. Calisma bu tarz restoranlarin kayitli oldugu bir sistem bulunamadig: i¢in
internet lizerinden yapilan incelemeler ile ulasilan 20 isletmeden goriismeyi kabul eden 12

isletmeyi kapsamaktadir.

Mart 2020°de pandemi olarak kabul edilen Covid-19, aragtirmanin en Onemli
stirlilik kriterini olusturmaktadir. Bu siire¢ igerisinde restoranlarin kapali olmasi, sadece
paket servis yapabilmeleri, belli bir donem tam kapanmaya gidilmesi sonrasinda sinirl
sayida miisteri kabul etmeleri ya da pandemi nedeniyle goriisme taleplerini kabul

etmemeleri  smirlilik nedenleri olarak belirlenmistir. Ankara’da fine dining restoran



niteligine sahip c¢ok fazla igletme olmamasi bir diger kisit olarak goriilmistiir. Ayrica
aragtirmacinin Ankara ilinde yasiyor olmasi ve pandemi nedeni ile seyahat edememesi de

kisithilik unsuru olusturmustur



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Gida Kavram

Insanlarin yasamak igin ihtiya¢ duyduklar1 temel gereksinim olarak ifade edilen gida,
viicudun enerji kazanmasi, gelisimini siirdiirmesi, diizenli bir sekilde ¢alismasi, herhangi
bir hasarda dokulardaki onarimin saglanmasi ve hiicre yapimi i¢in gerekli olan kat1 ve sivi
besinler olarak tanimlanmaktadir (Bender, 2006). Tiirk Dil Kurumu soézliigiinde gida
kavrami, “Yenilebilir durumda bulunan, beslenme icin kullanilan her c¢esit madde”
seklinde agiklanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Baska bir tanimda ise gida kavrami,
bireylerin hayatlarin1 devam ettirmek, gelisimlerini tamamlayabilmek, disardan bir etki
sonucu ya da viicutta kendiliginde yipranan dokularin onarimi ve diger tiim fizyolojik
ithtiyaglarin yerine getirilmesi i¢in ila¢ disinda tiiketilebilen her sey olarak ifade edilmistir
(Kesim, 1995). Gida kavramina yonelik tanimlara bakildiginda en dikkat g¢ekici yon,

gidanin insan yasami i¢in temel bir gereksinim oldugudur.

Yasamin devamini saglayan gida, insanligin baslangicindan beri énemli bir yerde
olmustur. Cagin gelisen sartlari, insanlarin saglikli yasam siirdiirmesi i¢in gereken bilincin
olusmasina katki saglamis ve gida kavramina yaklagimda konunun bilimsel yonii 6nem
kazanmigtir. Nitekim diinya niifusunun artmasi, gidaya olan taleplerin de artmasina yol
acmistir. Dolayisiyla gida konusu bir taraftan 6nemli bir sorun halinde ilerlemeye devam
ederken diger taraftan da bilim olarak gelismesini silirdiirmiistiir. Kimyasal, fiziksel,
biyokimyasal, biyofiziksel oOzellikleri ve bilesenleriyle beraber gidalarin depolama,
dagitim, isleme, ambalajlama ile ilgili tim ¢aligsmalar insan sagligi baglaminda ele alinmig
ve gida biliminin konusu haline gelmistir (Bender, 2006). Ayrica gida bilimine
teknolojinin de entegre edilmesiyle siirdiiriilebilir gida kalitesi, gilivencesi saglanarak
toplumun halihazirdaki ihtiya¢larinin karsilanmasi i¢in bilim uygulamalari ve arastirmalari
devam ettirilmistir (Campbell-Platt, 2011). Bu arastirmalar, {iretim siirecinden tiiketiciye
ulagincaya kadar gerceklesen tiim asamalarda saglikli bir ilerleyis saglanmasima hizmet

etmektedir.

Bilimdeki ilerleyisle paralel bir anlayis icermeyen tiikketim aligkanliklari, gidalarda

siirdiiriilebilirligin aksine kayip ve israfin yasanmasina yol agmaktadir. Kiiresellesmeyle



birlikte artan niifusun degisen tiiketim aligkanliklari, israf konusunu irdelenmesi gereken
bir konu haline tagimistir. Nitekim diinya genelinde 800 milyonu askin insan aclikla
miicadele ederken iiretilen gidalarin tigte birlik bir kisminin tiiketiciye ulasmadan atiga
dontlismesi israfin ve gida kaybinin boyutunu ortaya koymaktadir (Cirisoglu ve Akoglu,
2021). Dolayisiyla gida israfi ve gida kaybi konusunun ¢ergevesini olusturmak, israfa ve
kayba neden olan etkenleri belirlemek, israf ve kaybin sonuglarini ortaya koymak énem arz

etmektedir.

2.2. Gida Kaybi ve israfi

Diinya genelinde yasanan gelismeler ve bilingsiz tiikketim, israf ve gida kaybi
kavramlarin1 glindeme getirmektedir. Diinyada her giin 13 milyon ton gidanin ¢dpe
atildigi, 5 milyon litre suyun da bosa akitildigi, 1,5 milyon ton sera gazinin atmosfere
salindig1 bildirilmektedir (Cetinoglu ve Unliionen, 2020). Gida kaybi ve israfi, gida
giivenligi, ekonomi ve ¢evre icin ciddi bir tehdit olarak kabul edilmektedir (Abiad ve
Meho, 2018).

Diinya genelindeki toplam gida israfi ve kaybi ideal bir sekilde degerlendirildiginde,
diinya niifusunun sekizde birini yetersiz beslenmeden kurtaracagr oOngoriilmektedir
(Gustavsson vd., 2011). Gida israfi ve kayb1 miktari, gelir diizeyi, kentlesme ve ekonomik
biliylimeden etkilenerek {ilkeler arasinda farklilik gosterebilmektedir (Chalak vd., 2016).
Az gelismis lilkelerde gida israfi ve kaybi, esas olarak hasat sonrasi ve isleme asamasinda
ortaya c¢ikmaktadir (Gustavsson vd., 2011) ve bu da kiiresel gida israfi ve kaybinin
yaklasik %44'tine karsilik gelmektedir (Lipinski vd., 2018). Bu durumun ortaya
cikmasinda etkili faktorler olarak; kotli uygulamalar, teknik ve teknolojik kisitlamalar,
isglici ve finansal kisitlamalar, nakliye ve depolama i¢in uygun altyap1 eksikligi
gosterilebilir. Avrupa, Kuzey Amerika ve Okyanusya iilkeleri dahil olmak iizere gelismis
tilkeler ve Japonya, Giiney Kore ve Cin gibi sanayilesmis iilkeler diinya gida israfi ve
kaybinda %56'lik kisma denk gelmektedir (Lipinski vd., 2018). Gelismis iilkelerde gida
israft ve kaybinda %56’lik bir oranin ortaya ¢ikmasinda ¢ogunlukla tiiketici davranislari,
degerleri ve tutumlart etkili olmaktadir. Gelir seviyesinin yiikselmesi ve refahin artmasi,
yasam kalitesinin artmasi, sosyal alanlarda gecirilen zamanin tercih edilir olmasi,
kadinlarin i1s yasamina dahil olmasi gibi bircok etken tiiketici davranislarini

sekillendirmektedir (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020).



Insanlarin alim giiciiniin iyilesmesi, ev dis1 tiiketimi popiiler bir tercih olarak
diisiindiirmektedir. Dolayisiyla bu durumun bir yansimasi olarak ev disi tikketime yonelik
isletmelerin sayis1 artmaktadir. Ev dis1 tiikketimin artmasi, dogru orantili olarak atiklarin
artmasina da neden olmaktadir (Tatano vd., 2017). Burada dikkate alinmasi gereken iki

etken; tiiketicilerin tutum ve davraniglar ile hizmet saglayanlarin yaklagimlaridir.

Gida israfi ve kaybini, tiiketici tutumlarinin degismesi ve hizmet saglayanlarin
yaklasimiyla agiklamak, konunun {ireticiler, perakendeciler ve restoranlar yoniiniin eksik
birakilmasina yol agmaktadir. Nitekim gida sistemi lreticiler, restoranlar, perakendeci ve
tilkketici arasindaki karmagik baglantilar1 ifade etmektedir (Gustavsson vd., 2011). Bundan
dolay1 gida israfi ve kaybmi agiklarken iiretici, islemci, perakendeci ve tiiketiciler
faktorlerine odaklanilmasi gerekir. Bu faktorler arasindaki baglant1 ve bilgi akisi, tedarik
zincirini olusturur. Sekil 2.1 ve Sekil 2.2°de klasik bir tedarik zinciri yonetim siireci

gosterilmistir.

Tedarikciler Miisteriler

Tedarik Talep
Planlama Planlama

Ice donik Isletme Disa doniik
Lojistik Lojistik
Uretim/Dagitun
Planlama
AL DEGER KAT SAT

Sekil 2.1. Klasik tedarik zinciri yonetimi

Kaynak: Chuang and Shaw, 2000°den akt. Ozdemir, 2004.
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Sekil 2.2. Klasik Tedarik Zinciri Yonetimi
Kaynak: Chuang and Shaw, 2000°den akt. Ozdemir, 2004.

Sekil 2.1 ve 2.2. incelendiginde bakildiginda hammaddeyle baslayan siire¢
kullanicrya kadar belli asamalar halinde ilerlemektedir. Bu asamalar boyunca ger¢eklesen
gida israfi ve kaybimi olusturan sebepler belirlenerek kaynak kullaniminin verimliligi
artirtlmakta ve gida sisteminden kaynaklanan olumsuz etki azaltilmis olmaktadir (Willet
vd., 2019). Tedarik zinciri boyunca gida israfi ve kaybini azaltmaya yonelik analizler
yapilarak (Beretta vd., 2017) sistemin genelindeki olumsuz etkilere miidahale edilebilir
(Muth vd., 2019). Tarladan sofraya gelinceye kadar ge¢en asamalarda {irliniin bir kisminin
hasat edilmeden tarlada birakilmas1 ya da ihtiyagtan daha fazla ekim yapilmasi (Milepost
Consulting, 2012), lojistik sorunlardan dolay1 gidalarin bozulmasi (Jedermann vd., 2014),
iriinlerin son kullanma tarthinin ge¢mesinden dolayi tiriinlerin atilmasi (Erik & Pekersen,

2019) gida israf1 ve kaybini ortaya ¢ikaran baglica unsurlar olarak ifade edilebilir.

Cevresel, ekonomik ve etik problemleri beraberinde getiren atik sorunu, kiiresel bir
problem olarak her iilkenin giindemini mesgul eden giincel bir sorundur. Bu sorunlara
¢Oziimler bulabilmek i¢in birgok iilkede kurum ve sivil toplum kurulusglari, yenilebilir gida
atiklar ile ilgili ¢aligmalar yiirtitmektedir. Ayrica diinyanin dort bir yanindaki kurumlarin
gida israfi ve kaybini yariya indirme taahhiidii, arastirmacilar stirdiiriilebilirlik tizerine

caligmalar yapmaya tesvik etmektedir (Marthinsen vd., 2012).
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2.3. Siirdiiriilebilirlik Kavram

Kiiresellesmis bir ekonominin yarattigi karmasiklik enerji, dogal kaynak ve gida
tikketimini benzeri goriilmemis seviyelere tasiyan hizli niifus artisiyla birlesince cevre,
olumsuz bir etkiye maruz kalmistir. Bu olumsuz etkinin farkina varan tiiketiciler,
kosullarin artan olumsuzlugunu azaltmak ve zamanla ortadan kaldirmak icin ¢oziim
Onerilerine yogunlagmislar ve bu baglamda halihazirda tartigilan stirdiiriilebilirlik kavrami
ortaya c¢ikmustir. Strdiriilebilirligin  tanimi, uygulandigi alana gore degisse de
stirdiiriilebilirlik literatiirii, ¢evresel, sosyal ve ekonomik alanlarin varligi ve birbirine
bagliligt konusunda hemfikirdir (Dasgupta, 2000). Temelde siirdiiriilebilirlik kavramu,
ekonomik biiylimedeki mevcut egilimlerin uzun vadede uygulanabilir olmadigini gdsteren
nicel gevresel ve ekonomik verilere bir yamt olarak gelistirilmistir (Gibson, 2006). Ug
alanin herhangi birindeki problemler, mevcut ve gelecek nesiller i¢in diger iki alani
dogrudan etkileme potansiyeline sahiptir (Sadalla ve digerleri, 2005). Diger bir ifadeyle
herhangi bir 6lgekte ¢cevrede bir bozulma, sosyal ve ekonomik faaliyet alanlarin1 dogrudan
etkilemektedir. Dolayisiyla siirdiiriilebilir uygulamalar, {i¢ faaliyet alanin1 da icermelidir
(Berke, 2002). Cevre, sosyal ve ekonomik faaliyet alanlarina yonelik kapsayici tanim
gelistirilirken dort temel belirleyiciyi dikkat ¢ekmektedir: egitim, siire¢ (liriine karsit
olarak), topluluk katilimi1 ve gelecekteki kosullar. Bu dort alan, farkli siirdiiriilebilirlik
tanimlarinda ortaktir ve birlikte etkili siirdiiriilebilirlik uygulamast ig¢in bir yon

Onermektedir.

Siirdiiriilebilirligin dort odak alami restoran endiistrisine uygulanabilir. Isletme
sahipleri, isletmelerinin toplu etkileri konusunda egitim alarak konuya yonelik biling sahibi
olmalidir. Daha da onemlisi isletme sahiplerinin tiiketicileri egitmek i¢in sorumluluk
almalar1 gerekmektedir. Sirdiiriilebilirligin bir gecede elde edilebilecek bir kazanim
olmadigini, dinamik, uzun vadeli bir siire¢ oldugunun farkinda olmalidir. Bu sekilde
stirdiiriilebilirligin siire¢ boyutu 6n plana ¢ikmis olmaktadir. Endiistrinin odaklandigi
nokta, cevre ve gida sistemi oldugu i¢in restoran sahipleri gelecekte olumsuz kosullar
yaratmaktan kaginmak i¢in proaktif olmalidir. Bu baglamda gelisitirilen siirdiiriilebilirlik,
bir taraftan tartisilan konunun 6nemini vurgularken diger taraftan ¢6ziim saglayict olarak

yon belirlemektedir.
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Siirdiiriilebilirlik her alanda dikkat ¢eken bir konu olsa da gastronomi diinyas1 bu
kavrama daha fazla yogunlagmaktadir. Konaklama endiistrisindeki sefler, gastronomlar,
restoran sahipleri, yoneticiler, yemek konusunda yazarlik yapan gazeteciler ve diger birgcok
profesyonel hizmet saglayicilar gida tedariki, adalet, enerji ve su tasarrufu ve atik azaltma
gibi temalarla dogrudan ilgilenmektedir. Gastronomide siirdiirtilebilirlige olan ilgi, gida ile
iliskisi ve toplumda gelisen dinamikleri yansitmaktadir. Olumsuz etkileri fark eden duyarh
vatandaslar, gidanin kokenleri, karbon ayak izi, deger zincirindeki sosyal uygulamalar ve
gidalarinin biitiinliigii hakkinda giderek daha fazla endise duymaktadir (Micheletti &
Stolle, 2012).

Siirdiiriilebilirlik kavramu, siirdiiriilebilirlige yukaridan agagiya ve asagidan yukariya
eylem gerektiren devam eden bir siire¢, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligin dogal
sistemlere yerlestirildigi ve yonetisim tarafindan desteklendigi yerlesik bir siire¢ olarak
bakilmasini gerektirmektedir. Uzun vadede mantikli olan tek secenek, tiim sosyo-ekolojik
sistemin stirdiiriilebilirligini aramaktir (Gallopin, 2003). Ekonominin ve toplumun
gelismesi, gelistirilmesi gereken politikalar, bliylime ve gerceklestirilen tiim faaliyetler,
ekolojik kisitlamalar kontroliinde islemelidir. Ayrica olusturulan siirdiiriilebilir bir sistem,
sirdiriilebilir ~ yonetisim  tarafindan da  desteklenmelidir. Ancak bu sekilde
stirdiirtilebilirligin asil hedeflerinden biri olan esitlik de saglanmis olur (Gallopin, 2003).
Mevcut sistem i¢inde esitlik aramak ve asir1 tiiketimi ele almak mevcut ve gelecek
nesillerin ihtiyaglarim1  karsilayan siirdiiriilebilir  bir sisteme giden yollarin en
onemlilerinden biridir. Esitlik, siirdiiriilebilirlik i¢in gerekli bir kosulsa ekoloji de esitlik
icin bir gerekliliktir (Sachs, 2002). Oyle ki ekolojik smirlilik baglaminda esitligin
saglanabilmesi diger bir ifadeyle az tiiketmek zorunda olanlarla asir1 tiiketenler arasindaki
dengenin saglanabilmesi i¢in ekonomik biiyliimenin saglanmasi en Onemli husustur
(Maclaren, 1996). Buradan hareketle siirdiiriilebilirligin, ekonomik kalkinmayla iliskili
olarak kars1 karsitya kalmman dogal kaynaklar iizerindeki olumsuz sonuglarin ortadan
kaldirilmasi i¢in tizerinde durulan en 6nemli unsurlardan biri oldugu sdylenebilir (Dogan

ve Yagmur, 2017).

Stirdiiriilebilirlik  kavramsallastirmasinda ele alinan siirdiirtilebilirlik ilkelerinin
stirdiiriilebilir kalkinma plan1 dahilinde uygulanabilir oldugu goriilmektedir. Yiiksek’e
(2010) gore siirdiiriilebilir kalkinma, tiiketenlerle ¢evre arasinda denge faktoriine dikkat

ederek dogal kaynaklarin mevcut ve gelecek nesillerin itiyaglarini karsilamasi ve
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kalkinmasim1 miimkiin kilacak sekilde planlama yapilmasidir. Siirdiiriilebilir kalkinma,
kalkinma siirecinde dogal kaynaklarin tahribatinin 6niine gecilmesinin de dikkate alinarak
mevcut kaynaklardan uzun vadede yararlanilmasini 6n gbéren bir yaklagimdir.
Stirdiiriilebilir kalkinma, ekonomik biiyiime yoluyla yasam kalitesini artiran ve ayristirma
yoluyla maddi biiylimeyi azaltan yoldur (Sachs, 2002). Bu baglamda yasanabilir bir

diinyada yasamu siirdiirmek de siirdiiriilebilirlik kapsamindadir denilebilir.

Stirdiiriilebilir kalkinma, bir isletmenin siirdiiriilebilirlige erisme siireciyle de
yakindan ilgilidir. Is diinyasinda siirdiiriilebilir kalkinma, bir isletmenin siirdiiriilebilirlik
hedefleri olarak belirledigi bir dizi kosula ulasma yolunda ilerledigi bir ara¢ olarak
goriilmektedir (Maclaren, 1996). Siirdiiriilebilirlik hedeflerinin degisen fiziksel, sosyal ve
ekonomik kosullara uyum saglayacak sekilde olusturulmasi gerekir ki hedeflere ulasmak
icin atilan adimlar, isletmenin i¢inde bulundugu sistemlerin dinamik karmasikligina yanat
verebilsin. Dogal kaynak kullaniminda artan verimlilik ve azalan atik ve kirlilik {iretimi,
stirdiiriilebilirlige yonelik ilerlemenin Olgiilebilir gostergeleri olarak ifade edilebilir. Bu
belirtegler, restoranlar da dahil olmak iizere hem biiylik hem de kii¢iik isletmeler icin 6nem

arz eden bir durumdur (Sachs, 2002).

2.4. Sirdiirilebilir Gida

Kiiresellesmenin olas1 sonucglarindan paymi alan gida ve tarim sektériinde meydana
gelen degisimler, siirdiirtilebilir gida sistemini gerekli kilmaktadir (Lentink vd., 2016). Bu
gerekliligin temelinde gida iiretimi ve tiiketiminde, kendi kaynak tabanini tehdit eden
cevresel bozulmanin meydana gelmesi bulunmaktadir. Uretilen gidanin iigte biri ya
kaybolmakta ya da israf edilmektedir. FAO’nun “2020 Diinyada Gida Giivencesi ve
Beslenme Durum Raporu”na gore diinya genelinde yaklasik 690 milyon insan aglik
smnirinda yagamaktadir ve bu saymin her yil 10 milyon kisi artacagi ongodriilmektedir.
Raporda ayrica 2 milyar insanin 2019 yili itibariyla diizenli olarak yeterli, besleyici ve
giivenli gidaya erisemedigi ve 2030 yilina kadar agliktan etkilenen insan sayisinin 840

milyonu asacagi ifade edilmektedir (FAO, 2020).

Alanda yapilan aragtirma sonuclarma gore gida tiiketim kaliplarinin ve bunlarin
evriminin bulasict olmayan hastaliklarin artmasinda 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Bu

sonucun ortaya ¢ikmasinda gida tiiketim kaliplar1 ve bunlarin evriminin ¢evre {lizerindeki
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baskilarinin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu baglamda saglikli yasamlar ve saglikli
ekosistemler i¢in siirdiiriilebilir gida kavramimin 6nemsenmesi, saglikli diyetler ve
azaltilmis ¢evresel baskilar arasindaki sinerjinin saglanmasi1 gerekmektedir. Sonug olarak
iretimden tiiketime kadar tutarli kamu politikalart gelistirilerek siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin olusturulmasinin zorunluluk haline geldigi ifade edilmistir (Kizildemir ve

Kaderoglu, 2021).

Stirdiiriilebilir gida, gidanin iiretim, islenme, dagitim, hazirlik ve tiikketim asamalarini
iceren, gida sistemlerinde siirdiiriilebilir kalkinma bakis agisiyla paralel ilerleyen bir
anlayistir. Siirdiiriilebilir gida, insan sagligini korumak ve devam ettirmek icin ihtiyac
duyulan gidanin {iretimi ve tiketiminin dogal kaynaklara etkisinin goéz Oniinde
bulundurulmasiyla ortaya c¢ikmistir (Haspolat, 2015). Siirdiiriilebilir gidada dikkate
alinmas1 gereken bazi Olciitler oldugunu belirten Ilbery ve Maye (2005) bu o6lgiitleri su

sekilde siralamaktadir:

e Enerji kullaniminin en aza indirilmesi i¢in yakin kaynak kullanilmasina
dikkat edilmesi (ekonomik stirdiiriilebilirlik),

e (ida sektoriindeki c¢alisanlarin haklarina 6nem verilmesi, iicret konusunda
ve sartlarda adil davranilmasi (adil siirdiiriilebilirlik),

e Zararli igerige sahip olmayan bir diyetin takip edilmesi,

e Hem uzaklik hem de satin alma agisindan ulasilabilir olmasma 06zen
gosterme,

e Toplumdaki tiim bireyler icin kapsayici faydalar saglamasi (sosyal
stirdiiriilebilirlik),

e Uretimde gevre yoniiyle faydali iiriinlere yonelme ya da gevreye zarar
vermeyen  Uretim  gerceklestirmeye — dikkat  edilmesi  (cevresel

stirdiiriilebilirlik) gerekmektedir.

Siirdiiriilebilir gidada {iretim, tiiketim, ¢evre, ekonomi, sosyal yasam gibi
kavramlarin vurgulandig: kriterlerde gida deger zinciri olusturuldugu da ifade edilebilir
(FAO, 2018). Siirdiiriilebilir bir gida deger zinciri ifadesiyle; liretimden tiiketime kadar
tamamlanan her siiregte kar edinilmesi, toplumu olusturan bireyler icin genis tabanl fayda
firsat1 saglanmasi, dogal kaynaklarin sinirsiz tiiketilmemesi, tarimsal hammaddelerin

tiretilerek  siirdiiriilebilirliginin -~ saglanmasi, bu hammaddelerin  belirli  gidalara
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dontistiirilerek satilmasi, doniistiiriilme asamasinda olusan atiklarin degerlendirilmesi ve

son olarak koordineli bir yol izlenmesi kasdedilmektedir (Neven, 2014).

Etkin, iyi yonetilen siirdiiriilebilir gida sistemleri, aclig1 ve yetersiz beslenmeyi sona
erdirmek, ¢evreyi ve uzun vadeli gida iiretim kapasitesini korumak i¢in gereklidir. Nitekim
daha iyi beslenmenin ve nihayetinde herkesin gida hakkini giivence altina almanin
anahtari, daha iyi gida sistemlerinde, tarim iiriinlerinin tretildigi, islendigi ve tiiketicilere
sunuldugu cevreyi, insanlari, kurumlar1 ve siiregleri kapsayan daha akilli yaklasimlar,
politikalar ve yatirnmlardir. Diger bir ifadeyle siirdiiriilebilir gida sistemi islevsel hale
geldiginde gida hakk: glivence altina alinacaktir. Bu baglamda dogal kaynak kullaniminda
artan verimlilik, atik ve kirlilik tiretiminin azalmasi, stirdiiriilebilirlige yonelik ilerlemenin
Olciilebilir gostergeleri olarak ifade edilebilir. Siirdiiriilebilir gida sistemleriyle ulasiimak
istenen hedeflerin gergeklestirilmesi icin tedarik zincirinde yer alan her paydasin ayni
hedefe odaklanmasi, gida israfi ve kaybina yol acan atik nedenlerini tespit etmesi ve

¢ozlim Onerileri gelistirmesi gerekir (Adanacioglu, Saner ve Agir, 2018).

2.5. Yiyecek I¢ecek isletmeleri

Yiyecek icecek isletmeleri ililke ekonomisi ig¢in onemli oldugu kadar bireylerin
biyolojik, sosyal ve psikolojik ihtiyaclar1 agisindan da 6nem tasimaktadir (Tuncer, 2017).
Bireylerin evleri disinda bir mekanda belli bir hizmet ve iicret karsiliginda yemek yeme
ithtiyaclarmi karsilayan, yiyecek ve igeceklerin sunumunu meslek haline getiren, bireyleri
sosyallestirmek i¢in ortam hazirlayan isletmeler, yiyecek ve icecek isletmeleri olarak
adlandirilir (Akoglu ve Oztiirk, 2018). Yiyecek igecek isletmelerinin sektor olarak hem
bireyler hem de iilke agisindan 6nemli olmasi, bu isletmelerin sayica artmasini saglamis ve
bu durum da isletmelerin siniflandirilmasi gerekliligini ortaya g¢ikarmistir. Sékmen’e
(2011) gore yiyecek icecek isletmeleri; ticari (liiks, etnik restoranlar vb.) ve ticari olmayan
(kurumsal ve endiistriyel) isletmeler olarak siniflandirilir. Ugar Kahraman’a (2019) gore de
iletmelerin siiflandirilmasi; isletme belgelerine gore (1. Sinif, 2. Smif ve 3. Smif), servis
sekillerine gore (Alakart, Fast Food, Self Servis, Ac¢ik Biife, Paket Servis Sunan),
biiyiikliikklerine gore (kiiclik, orta ve biiyiik), yapilanmalarina gore (otel restoranlari,
bagimsiz restoranlar, kurum, hava alanlari, istasyon restoranlari, ulasim araglar
restoranlari, liyelerine hizmet sunan restoranlar, endiistriyel isletmelerde restoranlar,

aligveris merkezlerinde restoranlar), diger restoranlar (liikks, etnik, spesiyal, aile, bar ve
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kafeler, toplu yemek hizmeti sunan, temal restoranlar) seklinde belirtilmektedir. Buradan
hareketle yapilan siniflandirmada yiyecek icecek isletmeleri arasinda cesitli farkliliklarin
oldugu ifade edilebilir. Bu farkliliklarin olusmasinda en 6nemli etken tiiketici talepleri
olarak belirtilebilir. Nitekim degisen kosullar, tiiketici talep ve beklentilerini de degistirdigi
icin yiyecek icecek isletmeleri bu talep ve beklentilere cevap verebilmek i¢in bir rekabet

icerisine girmistir.

2.6. Restoran Tirleri

Yiyecek - Igecek isletmeleri &zellikli restoranlardan kafelere, gece kuliiplerinden
temal1 restoranlara genis bir cesitlilige sahiptir. Asagida bazi1 yiyecek - icecek isletme

tirleri ile ilgili bilgiler verilmistir.

2.6.1. Geleneksel restoranlar (lokantalar)

Dekorasyon, masa sayisi, personel, servis sekli, monii ve diger konularda herhangi
bir 6zellik veya standardi olmayan; carsi, semt, mahalle, yol giizergah1 gibi sehrin herhangi
bir yerinde karsilasilabilen siradan restoranlardir. Geleneksel restoranlar hemen her yerde
siklikla karsilasilan ve bu anlamda diger restoranlara oranla sayica en fazla olan yiyecek
icecek isletmeleridir (Yildiz, 2010). Ayirt edici bir 6zellikleri olmamakla birlikte degisik
pisirme yontemleri, zengin meniiler ve degisik servis usulleri de uygulanabilmektedir
(Aktas, 2011). Genelde masa servisi uygulanan bu tiir restoranlarda personel orta seviyede
bir egitim ve tecriibeye sahiptir ve yiyecek - i¢ecek servisi ve boslarin toplanmasi yine ayni

personel tarafindan yapilmaktadir (S6kmen, 2010)

2.6.2. [Etrestoranlar (steak house)

Filet mignon, bonfile vb. et yemeklerinde uzmanlagsmis restoranlar i¢in kullanilan bir
kavram olan steak houselar; 19. yiizyilin ortalarinda New York’ta et talebi yiiksek olan ve
pahali et yemeklerini satin alma imkanina sahip insanlarin talebini karsilama adina
baslatilmistir (Olver, 2015b). Bu anlamda maddi giicli olan sinirli ve belirli bir kesime
hitap eden bu tiir restoranlar, yeme igme sektoriiniin bir parcasi olmak isteyen girisimcileri
de cezbetmektedir (Walker (2011). Bu tiir restoranlar Tirkiye’de genellikle kirmizi et

lizerine hizmet vermekle birlikte yurt disindaki bircok steak house restoranda moniide
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kirmiz etin yaninda tavuk veya deniz iiriinleri de yer almaktadir (Yildiz, 2010).

2.6.3. Temal restoranlar

90’11 yillarda yayilmaya baslayan temali restoranlar, belirli bir konsepti veya olay1
temsil etmek iizere dizayn edilmis restoranlardir (Noorkhizan ve dig., 2012). Bu
restoranlarda yiyecek-i¢ecek hizmetlerinin yaninda istekli kitleler i¢in spor, film, miizik ve
diger dis cevre ile ilgili kavramlara da yer verilebilmektedir (Gupta, 2009). Menii,
yemekler, fiyatlar, personel kiyafetleri, ambiyans, dekor, dizayn vs. tamami1 temaya uygun
olmak durumundadir. Temali restoranlara 6rnek olarak vejetaryen restorani, pizza restorani
veya sadece sandvi¢ satan “6zel yiyecek temal1 restoranlar”; Meksika yemekleri, Italyan
yemekleri, Japon yemekleri vb. belli bir iilke yemeklerine ve kiiltiirel 6zelliklerine yer
veren “etnik temali restoranlar”; hokey, basketbol gibi sporlar1 tema olarak alan “spor
temal1 restoranlar”; Islamiyet, Hristiyanlik, Yahudilik, Budizm vb. dinleri merkeze alan
“edini temal1 restoranlar” ve bazi film ve dizi tiirlerini merkeze alan “film/dizi temali

restoranlar” verilebilir (Garvey ve dig., 2011).

2.6.4. Hizh hizmet sunan restoranlar

Yiyeceklerin ve igeceklerin zamanmi kisitli olan tiiketiciler i¢in hizli bir sekilde
hazirlanip sunuldugu, Tiirkceye de girmis olan “fast food” (TDK) tarzi restoranlardir
(Cetiner, 2010). Bu tiir restoranlarda asil gorev en kisa siirede, maksimum sayida
miisteriye, yeterli personelin hizmet etmesi ve yeterli yemegin servis edilmesidir (Walker,
2011). Gegmisi 1920’lere kadar uzanan bu tiir restoranlar, giiniimiizde en hizli gelisen
restoran tlirlidiir. Bu restoranlarda hizli olmak adina genellikle 6nceden veya kismen
pisirilmis gidalar kullanilmaktadir (Ozdogan, Ozdogan, ve Tiitiincii, 2014). Bu tiir hizmet
sunan restoranlar arasinda McDonald’s/KFC gibi zincir restoranlar yani sira bagimsiz

restoran isletmeleri de vardir.

2.6.5. Kafeler

Kafeler miisterilerin sicak-soguk icecek ve atistirmalik (snack) tiiketebilecegi, biiyiik
ve rahat oturma alanlarina sahip isletmelerdir (Davis ve dig., 2013). Kafeler, zincir veya

bagimsiz olarak isletilen ve yiyecek - igecek hizmetlerinde en az profesyonellik gerektiren
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isletmelerdir (Davidson, 2006). Kafe kelimesi Tiirk¢e “kahve evi” kelimesinden tiiretilmis
bir sozciiktiir. Ciinkii tarihte ilk kafeler Istanbul’da kahve icip sohbet edip fikir
aligverisinde bulunma adina kurulmus mekanlardir (Olver, 2015a). Ancak giinlimiiz
anlamindaki kafe isletmeciligini Avrupalilarin gelistirdigi bilinmektedir (Pendergrast,

2010).

2.6.6. Barlar ve publar

Alkollii icecek satislar1 ve eglence saglamaya yonelik isletmeler olan bilinen Barlar
ve Publar, ayn1 zamanda yiyecek sektoriinden de pay almaya calisan isletmelerdir. Baz1 bar
ve publar tecriibeli sefler istihdam ederek kendilerini yeni bir fenomen olan “gastro pub”
olarak isimlendirmektedirler. Satislarinin % 65-70’1 igeceklerden saglanan gastro pub tiirii
isletmelerin gelecekte hizla artacagi dngoriilmektedir (Davis ve dig., 2013) Karlilik diizeyi
olduke¢a yiiksek olan bu isletmelerde servis ve sirkiilasyonun hizli olmasi gerektiginden

personelin de tecriibeli olmas1 gerekmektedir (Ozekici, 2016).

2.6.7. Seyahat alanlarindaki restoranlar

Hava alanlar1, otobiis terminalleri, otobanlar, limanlar ve tren istasyonlar1 gibi
seyahat alanlarinda faaliyet gdsteren restoranlardir. Bu tip restoranlar bu tip merkezlerdeki
isletmelere ek olarak gemi ve tren icerisinde de faaliyet gdsterebilmektedirler (S6kmen,
2010) Genellikle hizl1 hizmet sunmaya odaklanmis bu restoranlarda genellikle self servis

yontemi uygulanmaktadir (Kogak, 2009).

2.6.8. Pastaneler

Otellerin biinyesinde veya bagimsiz olmak iizere genellikle iki sekilde faaliyet
gosteren pastaneler; pasta, kek, puding, pogaca ve turta gibi hamur isleri ve dondurma,
cikolata, sekerleme, sicak - soguk icecekler ve cesitli tath soslar {ireten ve servis eden
mutfak boliimii veya isletmelerdir (Tiirkan, 2005). Pastaneler yiyeceklerin dnceden
hazirlanip servis edilebilmesi ve satisa sunulmasindan dolay: hizli hizmet sunan yiyecek -
icecek isletmeleri olarak kabul edilmektedir. Giiniimiizde bazi zincir pastaneler bayilik

sistemi ile farkli lokasyonlarda da hizmet sunmaktadir.
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2.6.9. Bistro ve brasserie

Uniformasiz calisanlari olan, kareli masa ortiisii olan veya hig ortiisii olmayan ahsap
masalar1 ve ahsap sandalyeleri olan, karisik dekorlu ve diger isletmelere gore daha kiigiik
yiyecek icecek isletmeleridir (Cousins ve dig., 2011). Bistro kelimesinin kokeni ile ilgili
farkli goriisler s6z konusudur. Bu konuda baskin olan goriis Ruslarin 1815°de Paris’i iggal
ettigi sirada Rus askerlerin mekanlarda bir seyler isterken Rusca “bystro” (acele et) diye
bagirmasi ile ortaya ¢iktig1 iddiasidir (Mack ve Surina, 2005). Bunun yani sira Larousse
Gastronomique’te  kelimenin Fransiz lehgesinde “hanc1” anlamma da geldigi
belirtilmektedir (Montagne ve Turgeon, 1977). Brasserie ise kapasite ve cesit olarak
bistrodan daha biiyiik, genellikle bar1 olan, garsonlari iiniformali veya siyah uzun onlikli

isletmelerdir Her iki isletme tiiriinde de alkollii icecek satis1 yapilmaktadir (Cousins ve

dig., 2014).

Bu restoran tiirleri disinda giliniimiizde popiiler olan restoran cesitlerinden biri de
fine-dining (liiks) restoranlardir. Bu ¢alismanin da ana konusunu olusturdugundan ayri

baslik olarak degerlendirilecektir.

2.6.10. Fine Dining Restoranlar

Tiketici talep ve beklentileri dogrultusunda farkli etnik mutfaklardan etkilenen,
yaraticiligin dikkat ¢ektigi, atmosferin ve servis hizmetinin st diizey nitelikte sunuldugu
bir restoran ¢esidi olarak son zamanlarda oldukca dikkat ¢eken fine dining restoranlar,
mutfakta farkli pisirme tekniklerinin kullanildigi, farkli sunum tekniklerinin uygulandigi,
az porsiyon olmasina karsin ticretin yiiksek tutuldugu, miisterileri etkileyen farkli mekan
tasarimlarinin dikkat ¢ektigi restoranlardir (Harrington, 2011; Hwang ve Ok, 2013). Fine
dining restoranlar, gelir diizeyi yiiksek bir kitleye hitap ettigi i¢in sabit giderleri yiiksek
olan bir restoran cesididir. Bu tiir restoranlarda miisteri memnuniyetini saglayacak sekilde
hareket edilmekte, egitimli personel tercih edilmekte, sezonluk, taze ve kaliteli {iriinler

kullanilmaktadir (Akoglu ve Oztiirk, 2018).

Fine dining restoranlarinin dogas1 geregi az porsiyon, kaliteli iiriin ve egitimli
personelle hizmet sunmasi miisteri memnuniyeti agisindan onemli oldugu kadar gida

atiklan ve siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar1 yoniiyle de 6nemli oldugu ifade edilebilir.
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2.7. Fine Dining Restoran Isletmeciligi

Yiyecek icecek sektorii gelistikce bu sektore yonelik yatirnmlar da ¢ogalmakta ve
buna bagli olarak farkli 6zelliklere sahip yiyecek icecek isletmelerinin sayisi her gegen giin
artmaktadir. Bu dogrultuda yiyecek igcecek sektoriiniin ayrilmaz bir pargasi olan
restoranlarda biiyilk degisimler yasanmaktadir. Restoranlar sunulan yemegin kalitesi,
mevcut menii, meniiniin fiyatt ve atmosfer gibi faktdrlere gore de siniflandirilabilir
(Lundberg, 1994). Bu gelismeler 151ginda, yeni bir restoran konsepti olarak ifade edilen
“Fine-Dining” restoran giindeme gelmektedir. Bireyler hem psikolojik hem de sosyal
sebeplerden dolayi, yeme-igme faaliyetlerini evleri haricindeki mekanlarda gergeklestirme
egilimindedirler. Her gegen giin artan bu egilim, insanlar1 6zel bir deneyim i¢in &zel
restoranlara gitme aligkanligina yonlendirmistir. Bireylerin bu dogrultuda yiirtittiikleri
faaliyetler, kendilerini beslemeye degil, kendini gerceklestirme ihtiyacini gidermeye
yoneliktir. Fine-Dining konsepti bu ihtiya¢ i¢in her giin ortaya ¢ikan yeni konseptlerden

biridir (Harrington, Ottenbacher ve Kendall, 2011).

Ik fine dining restoram 1827 yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde Dolmonicos
adli kaliteli ve pahali meniiler {ireten bir restoran zinciri olarak kurulmustur (Akoglu ve
Oztiirk, 2018). Yemek sunum ydntemlerinde farkli teknolojilerin kullanilmasi; miikemmel,
giiclli ve sanatsal becerilere sahip usta sefler engel olarak goriilmektedir (Beauge, 2012).
Gurme restoranlarin tiiketici algilari, geleneksel Fransiz mutfagi ve uluslararasi gorgii
kurallarindan yenilikgi tatlara ve modaya uygun tasarimlara dogru degismistir. Bu durum,

tiikketici tercihlerinin degistigini gostermektedir (Harrington vd., 2011).

Fine-Dining restoranlar, besin degeri yiiksek ancak kiigiik porsiyonlarin bulundugu,
ulusal nitelikte olmayan, atmosferin ve servisin {iist seviye sunuldugu, fiyatlarin
ortalamanin iizerinde oldugu, yaraticiligin 6n planda bulundugu, farkli etnik mutfaklardan
etkilenen, cogunlukla sezonluk ve yerli tirlinlerin kullanildig: bir restoran tiirii olarak ifade
edilmektedir (Radjenovic, 2014). Fine-Dining restoranlar otel ve sirket imajinda pozitif
etki saglamak, yiiksek kar marji, turistler tarafindan cazip bulunmak gibi avantajlarin
yaninda, iirlin gelistirme maksadiyla yatirim ihtiyaci bulunmasi, yliksek seviyedeki sabit
giderler ve personel giderinin yiiksek olmasi gibi dezavantajlara da sahiptir (Arora ve

Singer, 2006; Hwang ve Ok, 2013). Fine-Dining konsepti, bireylere kendilerini

21



gerceklestirme olanagi sunmakta, kendilerini tamamen farkli ve 6zel bir tecriibe igerisinde

hissettirmektedir.

2.8. Restoranlarda Atik Gidanin Nedenleri

Gida atig1 gida tedarik zincirinin sonunda (perakende ve tiiketim) perakendeci ve
tiketici davranislariyla ilgili olarak ortaya ¢ikan gida kayiplart igin kullanilan bir
kavramdir (Schneider, 2013). Tedarik zincirinin sonraki asamalarinda kullanilan bu
kavram genel anlamda insan davranislan ile ilgilidir (Parfitt vd. 2010). Insan tiiketimine
yonelik olmakla birlikte neticede besin degerini kaybeden ve insanlarin tiiketmedigi
gidalar her ne kadar biyoenerji veya hayvan yemi olarak degerlendirilseler de atik olarak
nitelendirilmektedir. Bir baska tanimlamaya gore atik gida; yiyecek icecek {ireticileri,
restoranlar ve tiiketiciler tarafindan satin alinan ancak evlerde bireyler, restoranlarda ise

miisteriler tarafindan tliketilmeyen gidalardir (Lipinski vd. 2013).

Diinya genelinde gesitli gerekgelerle ortaya ¢ikan gida atik orani oldukea yiiksektir.
Oyle ki iiretilen gidanin diinya genelinde yaklasik %14'(i hasat edilme ve perakende siireci
arasinda atik haline gelmektedir. Hasat ve perakende siireci sonrasinda 6zellikle tiiketim
asamasinda da de onemli miktarda gidanin ¢ope gittigi bilinmektedir. Yiyecekler atiga
doniistiigiinde veya bir sekilde kayba ugradiginda bu yiyecegin iiretimi i¢in kullanilan
sermaye, emek, enerji, toprak ve su dahil tim kaynaklar da bosa gitmis olmaktadir (FAO,
2021). Dolayisiyla gida atiklar1 sadece g¢evre kirliligine sebep olmamakta, ayn: zamanda

aclik ve dogal kaynaklarin tiiketimi gibi problemleri de tetiklemektedir (Loeurng, 2021).

Gida atiklarinin ortaya ciktigr firmalar genel anlamda hizmet kalitesini yiiksek
tutmaya ¢aligmaktadirlar. Bu nedenle miisteriye sunulamayacak diizeyde olan yiyeceklerin
onemli bir bolimi ¢ope atilmaktadir. Bir 6nceki giinden kalan yenilebilir durumda olan
ancak tabakta estetik durmayan gidalarin bir¢ogu ile tabakta hos bir goriintiiye sahip
olmayan sebzelerin bir boliimii geri kazanilamamaktadir. Restoran ¢esitlerine bakildiginda
Ozellikle birinci sinif restoranlarda hizmet kalitesi yiiksek tutulmaya c¢alisildigindan
miisteriye sunulamayacak diizeyde olan yemekler ¢ope atilmaktadir (Tasdagitic1 ve Giiger,
2016). Dolayisiyla bu tiir restoranlardaki hizmet kalitesi atik gida olusumunun en 6nemli

nedenidir
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Restoranlarda atik gidalarla ilgili onleyici yaklasimlar, restoran sistemindeki atik
gidalarin nedenlerinin ve kaynagmin kapsamli bir sekilde incelenmesini igermektedir
(FWRA, 2020). Yiyecek ve igecek hizmetleri sunan restoranlarin gida atifi kaynagi
tilketim Oncesi ve tliketim sonrasi olmak tlizere iki asamada degerlendirilmektedir. Bir
restoran tarafindan tiiketim Oncesi ve sonrasi iiretilen toplam gida atig1 miktari, genel
olarak calisanlarin ve {ist diizey yoneticilerin siirdiiriilebilirlik ve gidaya yonelik tutum ve

bu duruma iligkin farkindaliklarindan kaynaklanmaktadir (Tess, 2013).

Restoran isletmelerinde gida atigi olusum asamalar1 farklilik gostermekle birlikte
genel anlamda satin alma ve depolama, mutfak ve servis olmak iizere {i¢ asamadan
olugmaktadir. Atik olusumlarimin nedenleri olarak satin alma ve depolama boliimiinde;
satin alma sirasinda hatali {iriinlere yonelik eksik kontroller, stok kontrollerinin eksik
yapilmasi, {irlin promosyonlarindan faydalanmak adina fazla miktarda iirin alinmasi ve
mevsimi olmayan {riinlerin satin alinmasi yer almaktadir. Ayrica sicak ve soguk depolarin
nem, sicaklik ayarlarinda yapilan dikkatsizlikler, istiflemenin yanlis yapilmasi, bununla
baglantili olarak ilk giren ilk ¢ikar kuralinin (FIFO, First in First out) 6nemsenmemesi ve
depolama kosullarinin yanlis olmasi da gida atigina neden olmaktadir (Onur vd., 2018). Bu
tir atiklarin olusmamasi i¢in depolama sirasinda personel tarafindan gerekli kontrollerin
hassasiyetle yapilmasi ve takibi gerekmektedir. Depolamada énemli miktarda atigin oniine
gecebilmek icin etkili yontemlerden biri {iriiniin tipine goére muhafaza siirecinde uygun
sicakligin se¢ilmesidir. Bu sekilde enzimatik bozulma faktorleri ortadan kalktigindan tirtin

daha uzun siire muhafaza edilebilmektedir (Cirisoglu, 2019).

Mutfak boliimiinde hazirlik, pisirme ve tabaklama olarak ifade edilen {iiretim
asamalarinda da cesitli atiklar olusmaktadir. Ornegin yiyeceklerin hazirlanmasi asamasinda
gida atiklar1 soyma, styirma, dograma, porsiyonlarina ayirma ve pisirme esnasinda iiriiniin
fazla pisirilmesi, yanmasi veya fazla miktarda hazirlanmasi nedeniyle olugmaktadir.
Tabaklama asamasinda yiyeceklerin bir boliimiiniin dokiilmesi ve gorsel olarak kot
goriinen kisimlarin kirpilmasi gibi sebepler atik olusumuna neden olmaktadir (Heikkila
vd., 2016). Ayrica makine ile yapilabilecek soyma gibi islemlerin el ile yapilmasi,
kullanilabilecek ~ atiklarin ~ degerlendirilme  yontemlerinin ~ bilinmemesi  veya
onemsenmemesi ve personelin dikkatsiz davranmasi da tabaklama asamasinda gida atigina

yol acabilmektedir.
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Yiyecek icecek isletmelerinde olusan gida atiklarinin 6nemli bir kismi da servis
Oncesi ve sonrasinda olusmaktadir. Bu asamada Ozellikle miisterilerin tam olarak
tilkketmedikleri servisler gida atig1 olusturmaktadir. Servis sonrasi atiklarin genel sebepleri
arasinda ise yemegin hijyenik olmamasi, miisterilerin yeni yiyecek deneme isteginin
olumsuz sonuglanmasi ya da yiyebileceklerinden fazla {iriin siparis vermeleri gibi nedenler
yer almaktadir. Bunlar disinda garsonlarin siparigleri mutfaga yanlis iletmesi veya meniide
yer alan yiyeceklerle ilgili bilgi sahibi olmayip miisteriyi yanlis yonlendirmesi vb.

durumlar da gida atig1 olusmasina neden olmaktadir (Akoglu, 2018).

Gida atiklar1 onlenmedigi takdirde g¢esitli ekonomik, gevresel ve etik sorunlar1 da
beraberinde getirmektedir. Diinya genelinde yaklasik 800 milyondan fazla insan aglik
sorunu ¢ekerken kullanilabilecek kaynaklarin israf edilmesi, biyolojik ¢esitlilige, insanlara,
hayvanlara ve bitkilere zarar veren iklim degisikligine neden olabilmektedir. Bu anlamda
gida atiklar acil 6nlem alinmasi gereken onemli konulardan biri olarak ifade edilmektedir

(Gjerris ve Gaiani 2013).

2.9. Restoranlarda Siirdiirilebilirlik

Restoranlar “temel amaci insanlarin yeme-igme ihtiyaglarini karsilamak olup, bu
ihtiyaclarin karsilanmasi i¢in hizmet sunan isletmeler’dir (Kiling, 2001). Tiketiciler ve
tiikkettikleri gida arasinda bir tampon gorevi goren restoranlar, yiyecek icecek isletmeleri
igerisinde dnemli bir konuma sahiptir ve ortaya koyduklar1 yemeklerin nereden geldigi ve
nasil hazirlandigr konusunda sorumluluk sahibi kuruluslardir. Sektorde yonetici, garson,
temizlik¢i ve bulasiker gibi ¢esitli pozisyonlar i¢in personele ihtiya¢ olmasi nedeniyle gida
temini, hazirlama ve servis ile ilgili hizmet ve endiistrilerde istthdam firsatlar1 yaratmasinin
yani sira enerji ve su gibi kaynaklari kullanmasi, gida sisteminin bir pargasi olmasi ve atik
tiretmesi restoran sektoriini siirdiiriilebilirlige katki saglayacak bir konuma getirmektedir.
Bu baglamda restoran isletmeleri, gevresel stratejilerin uygulanabilmesi bakimindan iyi bir

calisma alanidir (Tibon, 2012).

Restoranlar kaynak kullanimi ve yonetiminde siirdiiriilebilirlige gecip calisanlar ve
tiiketicilerle toplum arasinda iliski kurarak kendi siirdiiriilebilirligine katkida bulunabildigi
gibi daha genis siirdiiriilebilir alanlar olmasi yoniiyle sehirlere de katkida

bulunabilmektedir (Dalmeny ve Reynolds, 2007; Chen vd., 2009). Davies ve Konisky
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(2000) tarafindan yapilan ¢alismada, yiyecek igecek sektoriiniin sahip oldugu cevresel
etkiler enerji tiiketimi, kat1 atik liretimi, hava salimi, su salimi, gida giivenligi ve sogutma

gazlari olarak siniflandirmaktadir.

Alan yazin incelendiginde c¢evresel etkilere karsi alinacak Onlemler igin
stirdiiriilebilir restoran uygulamalart ile ilgili ¢esitli uygulamalarin ve siniflandirmalarin
hayata gegirildigi goriilmektedir. Ornegin gida atiklarinin en fazla oldugu sektorlerden biri
olan turizm sektoriinde de gida israfin1 6nlemek ve toplumun dikkatini bu alana ¢ekmek
icin “Gida Israfim1 Onleme ve Bilinglendirme Platformu” kurulmustur. Bu platform
kapsaminda askeri birimler, hastaneler, egitim kurumlari ve turizm isletmeleri gida
israfinin yogun olarak yasandigi sektorler basta olmak {izere toplumun biitiiniin
bilinglendirme admna “Afiyet Olsun Israf Olmasm” slogani ile “Turuncu Bayrak”
uygulamasi hayata gecirilmistir. Bu uygulamada basta ac¢ik biife uygulamalarinin oldugu
turizm sektorii olmak iizere, gida atiginin ¢ok oldugu diger alanlarda bu tiir atiklarin en aza
indirilmesi adina isletme g¢alisanlar1 ve turistik tiiketicilerin bilinglendirilmesi igin ¢esitli
kriterler olusturulmustur (Turuncu Bayrak, 2019).

Ayrica kurulus amaglarina uygun olarak restoranlara “Siirdiiriilebilir Yiyecek
Hizmetleri”, “Yesil Restoranlar Dernegi” ve “Yesil Nesil Restoranlar” gibi sertifikalar da
verilmektedir. Bu kapsamda kurulan “Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi” 2010 yilinda iki
restoran yoneticisi tarafindan kurulmus ve giiniimiizde 8000 iiyeye ulasmustir. Uyeler
icinde michelin yildizli restoranlardan, kantin isletmelerine kadar birgok kurulus
bulunmaktadir. Tablo 1’de Sirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi'nin belirledigi liye olma

kriterleri ve sertifikasyon sistemlerinin igerikleri basliklar halinde verilmistir.
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Tablo 2.1. Restoranlarda siirdiiriilebilir uygulamalar

Organizasyonlar Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi

Toplumsal boyut: Toplumsal katilim
saglama, Kisilere adil davranma,

Saglikli yiyecek tiretme, Sorumlu
pazarlama

Cevresel Boyut: Su tasarrufu, Isyeri
Kaynaklari, Tedarik Zinciri, Atik
Yonetimi, Enerji etkinligi

Kaynaklar ile ilgili Boyut: Cevreyle Dost
Cifteilik, Yerellik ve mevsimsellik,
Strdiiriilebilir balikeilik, Etik hayvan ve {irtinleri,
Adil ticaret

Siirdiiriilebilir Yiyecek Hizmetleri

Yesil temizleme

Tek kullanimlik iiriinler
Enerji verimliligi
Ekipmanlar

Kati, s1v1 ve makine yaglari
Yiyecek ve yiyecek atiklar

Yesil Restoranlar Dernegi

Enerji

Su

Atik

Tek kullanimlik Girtinler
Kimyasal ve kirlilik 6nleme
Siirdiiriilebilir yiyecek
Stirdiiriilebilir mobilya ve yap1

'Yesil Nesil Restoranlar

Enerji Tiiketimi

Su tiiketimi

Atik Yonetimi

Kimyasal kullanimini ve kirliligi azaltmak
Stirdiiriilebilir gida

Siirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzemeleri
[letisim ve egitim

Kaynak: Emirdag, 2019

Tiim bu kriterler ve smiflandirmalar degerlendirildiginde siirdiiriilebilir restoran

uygulamalar1 olarak enerji, su ve atik yonetimi,

stirdiiriilebilir bina, personel egitimi ve

sosyal sorumluluk, kimyasal maddeler ve kirlilik 6nleme ve siirdiiriilebilir yiyecek ve

igecek durumu ifade edilebilir.
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2.9.1. Yerel gida ozelligi tasiyan iiriinlerin se¢ilmesi

Yerel gida sistemi ulusal gida sistemi ile birlikte kiiresel gida sisteminin
bilesenlerinden biridir ve sosyal, ekonomik ve g¢evresel alanla birlikte besin alanin1 da
etkileyen yerel gidanin iiretim, islenme, dagitim ve tiiketim siireglerini igeren kapsamli bir
sistem olarak ifade edilmektedir. Yerel gida sistemleri kendi igerisinde toplumsal cinsiyet,
kiiltiirel yap1 ve gelenekler, iklim ve toprak yapisi gibi faktorlere bagl olarak degiskenlik
gostermektedir (Haspolat, 2015). Gida giivenligi ve tarimsal liretim yontemleri ile ilgili
tikketicilerde yasanan kaygisal artis, yerel gidanin daha saglikli, ekolojik ve
stirdiiriilebilir ~ olduguna  yonelik  gliglii  inaniglarla  birlikte  yerel gidaya
olan ilgi tliketiciler arasinda ozellikle son on yillik siiregte biiyiik bir artis gostermis ve
sosyal bir harekete donlismiistiir (Ruth McSwain, 2012; Schmitt vd. 2017). Yerel gida
hareketi; belirli bir bélgenin yerel, ¢evresel ve ekonomik durumunu gelistirmek ve kendine
giivenen ve daha yerel gida ekonomileri insa etmek icin siirdiiriilebilir gida {iretim,
islenme, dagitim ve tiikketim agamalarini bir araya getiren bir siirectir. Feenstra’ya (2002)

gore yerel gida hareketinin hedefleri sunlardir:

e Yeterli ve besleyici bir beslenme diizenine tiim toplum iiyeleri tarafindan
daha iyi erigsim saglanmasi.

e Daha siirdiiriilebilir iiretim uygulamalar1 kullanan aile ciftliklerinin istikrarl
bir temel olusturmasini saglamak,

e Tiiketiciler ve ¢iftciler arasinda dogrudan baglanti saglayan isleme ve
pazarlama faaliyetleri gelistirmek,

e Finansal sermayenin ve yeni ortaya ¢ikan islerin devri daimini saglayan tarim
ve gida ile ilgili faaliyetler gelistirmek,

o C(Ciftlik isciligi ve gida sistemleri icin iyilestirilmis ¢alisma ve yasam sartlar
olusturmak,

e Yerel gidanin iiretim, islenme ve tliketimini destekleyen tarim ve gida

politikalar gelistirmek.

Gidalarin tiiketicilere ulasabilmesi icin kat edilen yol ve bu siliregte olusan karbon
ayak izinin iklimsel degisiklerde etkili olmas1 ve siirdiiriilebilir olmayisi, yerel gidanin
iretiminin yan1 sira tiiketiciye ulastirilmasi yoniiyle de dikkat edilmesi gereken bir husus

oldugunu gostermektedir. Gidalarin tiiketicilere ulastirilmasi siirecinde tasinan mesafe
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nedeniyle ortaya ¢ikan zararli durumlara yonelik zamanla toplumsal bir biling olusmustur
(Schmitt vd. 2017). Oyle ki baz1 bireyler yerel smrlar igerisinde sadece 50-100 mil (80-
160 km) capinda bir alanda yetistirilen ya da iretilen gidalarn tiiketmeyi tercih
etmektedirler. Jessica Prentice tarafindan bu oOzellikteki bireyleri tanimlamak igin
“locavore” ifadesi kullanilmis ve bu sozciik Oxford American Dictionary’de 2007 yilinin
sOzcligli se¢ilmistir. Zamanla bir akima dontisen locavore, bir baska ifadeyle “yerel gida
hareketi” yerel ve taze iirlinlerin daha lezzetli ve daha besleyici oldugunu iddia ederek
tiikketicileri kendi yiyeceklerini yetistirmeye veya gidalar1 dogrudan ciftciler tarafindan
kurulmus pazarlardan satin almaya tesvik etmektedirler (Tidball, Tidball ve Curtis 2013;
Ersoy Quadir ve Karaman 2012).

Yerel gida hareketi veya locavore diinya genelinde kisa zamanda tiiketiciler arasinda
hizla yayilmis, bu etkisi c¢er¢evesinde yiyecek icecek sektdriinde oOzellikle seflerin de
ilgisini ¢ekmeye baslamistir. Boylelikle yerel mutfaklara ve yerel gida {iriinlerine gereken
degerin verilmedigini fark eden birgok restoran sefi de yerel mutfaklarini tanitmaya ve
kendi boélgesinin iriinlerini 6n plana c¢ikarmaya baslamistir. Bu kapsamda sefler
stirdiiriilebilirlik, gida sektoriiniin kotii gidisati, sosyal sorumluluk ve bolgesel kalkinma
konularinda etki yaratabilmek icin harekete gegcmeye baglamis ve yerel iiriin zenginliginin
arastirilmasi adina gastronomi enstitiileri kurulmasindan, kendi iilkeleri veya sehirlerinde
yeni yerel gida hareketlerine oncii olunmasi ve restoranlarin kendi bostanini olusturup
sadece burada yetisen iirlinleri kullanmasia kadar gesitli etkinliklerde bulunarak hem
basarty1 yakalamakta hem de genis kitlelere sosyal mesajlar vermektedirler. Bu kapsamda
diinyanin bir¢cok noktasinda sefler tarafindan benzer uygulamalar hayata gecirilmistir.
Bunlardan biri de Danimarkali sef Rene Redzepi’dir. Redzepi, Noma isimli restoran: ile
“Yeni Iskandinav Mutfagi” (New Nordic Cuisine) akimini baslatmis ve biiyiik ilgi
uyandirmistir. Mutfaga yerel bir 0Ozellik getirmek ve bolgenin yemek anlayisi
degistirmek maksad1 ile baslatilan bu akimda Noma mutfaginda sadece Iskandinav
cografyasma 0zgil Uriinler kullanilarak yaratici yemekler yapilmistir. Diinya genelindeki
etkisine bakildiginda bir¢ok sefe de ilham kaynagi oldugu goriilmektedir. Bu akimin takip
ettigi temel ilkeler; kimlik ile siirdiiriilebilirlik, gastronomik potansiyel ve sagliktir (Mithril

vd. 2012).

Belirtilen bu ilkeler evrensel nitelik tasimakta olup diinyanin herhangi

bir bolgesinde o yerin mutfagina da uygulanabilecek ilkelerdir. Boylelikle hem diinya
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genelindeki mutfaklarin birbirlerinden farkliliklari ortaya konulmus olacak hem de yerel
triinlerin ve malzemelerin kullanim1 ile bdlgenin sosyal ¢evresel ve ekonomik

stirdiiriilebilirligine katkilar saglanmaktadir (Tess, 2013).

Sanayilesme ile birlikte tarim ve hayvancilik iirlinlerine ulasim mesafeleri artmais,
bunlarin tiiketicilere ulastirilirken c¢evreye de gesitli zararlar verdigi goriilmiistiir. Yerel
yiyecegin siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemi bu noktada ortaya ¢ikmaktadir. Oyle ki bir
sebze veya meyve tarladan toplanip tiiketicinin tabagina ulasincaya kadar yaklasik 2,5 km
yol kat etmektedir (Stinnetcioglu ve Yilmaz, 2015). Sayet bu iiriinler yerel bélgeden temin
edilirse uzak mesafeden getirilenlere gore basta enerji olmak iizere bir¢ok noktada kazang

saglayacaktir.

Yerel gida iriinlerinin tercih edilmesi basta gida olmak {izere tarim ve turizm
alanlarinda siirdiiriilebilirlige ciddi katkilar saglamaktadir. Yerel gidanin yilin baska bir
zamaninda ithal edilmemis olmasi mevsiminde ve oOzellikle yerel iireticilerden satin
alimmas1 gerekmektedir. Yerel gidayr diger iriinlerden ayiran ve 6zel yapan da bu
ozelligidir. Yerel gidanin lireticilere de biiylik katkisi olmaktadir (Hazarhun ve Tepeci,
2018). Oyle ki kirsal sosyoloji ¢alismalarinda kiiciik ve orta dlgekli iireticilere yerel gida
zincirlerinin ekonomik yonden bir¢cok faydasinin yani sira toplumsal yonden de onemli
etkilerinin oldugu ifade edilmektedir. Gorildiigii zere gida iiretimi ve tiiketiminde
stirdiiriilebilirlik ¢cok boyutlu bir siire¢ olup bunun saglikli bir sekilde yapilabilmesi i¢in

tiim temel unsurlarin bir arada saglanmasi gerekmektedir (Schmitt vd., 2017).

Yerel gida tiiketimindeki artig, gidalarin taginmasi esnasinda ortaya ¢ikan ¢evresel
zararlar1 da en aza indirgeyerek turizm sektoriindeki karbon ayak izini azaltmakta ve
ozellikle yerel ekonomiyi canlandirmaktadir (Sims, 2009). Ancak belirli bir mesafe kat
eden gidalar, siirdiiriilebilirlik i¢in tek dlgiit olarak degerlendirilmemelidir. Oyle ki yerel
gidalarin daha siirdiiriilebilir oldugu kabul edilmekle birlikte yapilan bazi ¢aligmalarda
daha  disiik  karbon ayak izinde rol oynadigit  ortak  varsayiminin
desteklenmedigi de goriilmektedir. Schmitt vd. (2017) tarafindan yapilan bu caligmada
yerel gidalarda siirdiiriilebilirligin artmasini saglayan temel faktorlerin mesafe anlaminda
uzakliktan ¢ok yonetim, biiylikliik, know-how ve kimlik oldugu ifade edilmistir. Yerel
driinlerin nereden geldiginden ziyade iiretim ve tiikketiminin nasil olduguna

odaklanilmasinin daha etkili ve amaca yonelik olacagi vurgulanmistir. Siirdiirtilebilirlige,
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gidalarin 6zellikle iiretim ve tiiketim kosullarinda yapilabilecek degisimlerin daha biiyiik
katkisinin olacagi belirtilmektedir. Buna gore bir gidanin yogun olarak {iretildigi yerlerde
tikketilmesinin hem bolgenin yeme igme aligkanliklarini yansitmast hem de kiiltiirel
sirdiiriilebilirlik  acisindan olduk¢a Onemlidir. Ayrica bolgesel kalkinma ve
stirdiiriilebilirlige yiyecek icecek isletmelerinin yerel gidalari satin alma tercihleri ve
turizm faaliyetlerinin siirdiiriilebilir gerceklestirilmesinin de biiyiik etkisi olmaktadir

(Kizildemir ve Kaderoglu, 2021).

2.9.2. Gidalarin organik olmasi

Organik tarim, stirdiiriilebilir gida denildiginde 6nde gelen konulardan bir digeridir.
Organik tarim hatali uygulamalar sonucu ekolojik sistemde kaybolan, ¢evreye ve insana
dost iiretim sistemlerini iceren, dogal dengeyi yeniden kurmaya yonelik, iiretimde miktar
artisini degil liriiniin kalitesinin yiikselmesini ilke edinen ve genel anlamda sentetik giibre
ve kimyasal ilaglarin kullanilmasinin yerine miinavebe, organik ve yesil giibreleme,
bitkinin direncini arttirma, topragin muhafazasi, predatér ve parazitlerden faydalanmayi
tavsiye eden bir lretim bi¢imidir (Rehber ve Turhan, 2001). Organik tarimin temel

amagclarin su sekilde siralamak miimkiindiir (Turhan, 2005):

e Tarimsal liretimde toprak, su ve bitki gibi dogal kaynaklarin korunmasi ve
gelistirilmesi i¢in mevcut kaynaklara yonelik kullanim planlamasinin
yapilmasi, bunu yapabilmek i¢in siireklilik arz eden bir bilgi edinme ve
izleme sisteminin kurulmasi.

e (iftcilere 1slah amach ve topraklar: korumaya yonelik egitim programlarinin
yapilmasi.

e Bitki genetik kaynaklarimin siirdiiriilebilir tarim i¢in daha etkin bigimde
korunmas1 ve kullanilmasi i¢in gayret gosterilmesi.

e Hayvan genetik kaynaklarinin siirdiiriilebilir tarim icin etkin bi¢imde
korunmas1 ve kullanilmasi i¢in gayret gosterilmesi.

e Tarimda kontrol ve zararlilarla miicadele yontemlerinin daha c¢evre dostu bir
yapida olusturulmasi.

e Bitkilerin {iretiminde daha cevre dostu bitki beslenme ydntemlerinin

gelistirilmesi ve kullaniminin desteklenmesi.
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e Organik tarim uygulama ve programlarinin yaygin hale getirilerek bu amag
dogrultusunda olusturulan ve uygulamaya konulan egitim ve yayma

projelerinin ve iiretim teknolojilerinin gelistirilmesi.

Organik tarmmin tarim iscileri ile tiiketicilerin sagliginin korunmasi, tarimsal
biyogesitliligin korunmasi, su kalitesinin korunmasi, enerji tasarrufu saglama ve toprak
erozyonunu Onleme yoniinden de birgok faydasi bulunmaktadir (Siinnetg¢ioglu, 2013).
Ayrica gida kalitesinde yiikselmesi, iiriin gesitliligi ve toprak verimliliginin artmasi, yaban
hayatin korunmasi, cevresel kirliligin azalmasi, kirdan kente goOc¢iin azalmasi, yerel
ekonominin gili¢lenmesi, daha giiclii bir toplum, ¢evreyle uyumlu iiretim, daha iyi ¢alisma

kosullart ile isgiiciiniin artmasi da organik tarimin diger faydalaridir (Turhan, 2005).

2.9.3. Mevsimsel gida kullanilmasi

Gidalarin kendi mevsiminden dnce, dogalliktan uzak ve bir takim hormon ve ilaglar
kullanilarak yetistirilmesi {iriiniin hem daha maliyetli, hem de daha lezzetsiz olmasina
neden olmaktadir. Dolayistyla yerel gidalarin mevsimi disinda {iretilme ¢abasinin oniine
gecilmesinde bu gidalarin 6zellikle mevsiminde talep edilmesinin Onemli bir etkisi

olacaktir (Siinnetcioglu, 2013).

Seflerin yerel iiriin tercihleri ile ilgili yapilan onceki ¢alismalarda yerel {irlin satin
almaya yonelik engellerin basinda mevsimselligin yer aldig1 goriilmektedir (Strohbehn ve
Gregoire 2003; Curtis ve Cowee 2009; Kang ve Rajagopal 2014; Yaris ve Comert 2015;
Ozdemir vd. 2015; Culha ve Dagkiran 2016; Karamustafa ve Ulker 2017). Ancak seflerin
bu triinleri kullanma motivasyonunda yerel iiriinlerin her mevsimde bulunamamasi diislise
neden olmaktadir. Yerel gidalarin birbirine paralel olan 6zellikleri ve ayni zamanda
mevsimsel gida oluslar1 bu iirlinleri meniilerinde bulundurmak isteyen restoranlarda, bu
tiriinlerle ilgili mevsimsel meniiler olusturulmasini gerekli kilmaktadir (Karamustafa ve
Ulker 2017). Bazi restoranlar meniiniin standardin1 ve siirekliligi korumak amaciyla
servislerini sene boyunca bir tek menii iizerinden yapmaktadir. Buna karsin giiniimiizde
gastronomi sektoriinde mevsimsellik, dogallik ve tazelik gibi akimlarin ¢ok daha etkili
olmaya baslamas1 ile birlikte yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak Ogelerinin
kendilerine daha fazla yer bulmaya basladigi goriilmektedir. Ayrica restoranlarda

mevsimsel gida kullanimu ile ilgili olarak mevsimsel menii degisikliklerinin yapilmasi
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gerektigi bilincinin oturmasiyla birlikte yerel gidalarin tiikketiminde de 6nemli bir artig s6z

konusu olmustur (Bilgin, 2018).

Gorildigi tizere yiyecek icecek sektoriinde mevsimlik {iriin tercihleri ve {iriinlerin
daima taze olarak miisteriye sunulmasi isletmelere 6nemli bir art1 saglamaktadir. Ayrica
gidalarin mevsiminde talep edilmesi bir taraftan gida ithalatin1 azaltirken diger taraftan
tiriin ¢esitliliginin artmasia ve bu iirlinler kullanilarak yapilan pisirme tekniklerinin ve

yerel mutfaga ait yiyeceklerin kesfedilmesinde de etkili olmaktadir (Siinnetcioglu, 2013).

2.9.4. Siirdiiriilebilir deniz iiriinlerinin tercih edilmesi

Insan saglhg: ve gelisimi agisindan en 6nemli gidalardan biri de deniz iiriinleridir. Bu
nedenle 6nemli bir tiikketim maddesi olarak degerlendirilmekte ve gerek evlerde gerekse
restoranlarda tercih edilen bir gida olmaktadir. Giinlimiizde basta balik olmak iizere deniz
iriinlerin yetistirilmesi ve {iretim miktarlarindaki artis hem denizlerdeki yasam
imkanlarinin arttigint hem de buna ydnelik c¢alismalarin olumlu sonuglar verdigini
gostermektedir. Deniz iiriinlerinde siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in denizlerden elde
edilen balik ve diger deniz iirlinlerinin azalma veya artisinin kontrollii bir sekilde
gerceklesmesi gerekmektedir. Gelecek yillarda dogru dnlemlerin alinmasi agisindan deniz
tiriinlerinde meydana gelen azalmalarin hangi sebeplerden kaynaklandiginin arastirilmasi
onemlidir. Bu noktada kesin olan sualti yasaminin deniz temizligi arttikga daha
stirdiiriilebilir oldugudur. Dolayisiyla deniz kirliligi ile miicadele hem balikgilik
sektoriiniin hem de koruma altindaki canlilarin devamliligr i¢in 6nemli bir kalkinma hedefi
olarak degerlendirilmelidir. Ekonomik, sosyal ve cevresel yonden degerlendirildiginde,
sualtt yasaminin devamlilig1 Tirkiye i¢in oldukga kritik ve hayati 6neme sahip bir konu

oldugu goriilmektedir (Yildirim ve Kaplan, 2020).

Balikgilik faaliyetleri bir¢ok sektdrde oldugu gibi Sanayi Devrimi ile birlikte dnemli
bir sanayiye donligsmiistiir. Balik¢ilik sektoriindeki teknolojik gelismeler balik yakalamay1
kolaylastirirken, bu sektoriin ekonomik yonden giiglenmesini de saglamistir. Ancak bu
gelismelere paralel olarak insan miidahaleleri nedeniyle deniz ekosisteminde de bir kirilma
s0z konusu olmustur. Asir1 avlanmalar kaynaklar: tehlikeye sokmus ve dogal stoklarda
azalmalara neden olmustur. Bu da balik yetistiriciliginin énem kazanmasini saglamistir.

Asirt avlanmalar1 engelleme adina sadece yasal olarak avlanmay1 ve bu {iriinlerin piyasada
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yer almasini saglayan etiketleme ve sertifikasyon gibi sistemler olusturulmustur (Dogal
Hayati Koruma Vakfi, 2013). Oregin balikgilikta siirdiiriilebilirligin saglanmas: icin
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) bir énlem olarak avlandiktan sonra su
iriinlerinin etiketlenmesi ve bu etiketlerde fiziksel kosullar ve iriiniin mensei gibi

Ozelliklerin yer almasinin gerekli oldugunu ifade etmistir (Atar ve Algigek, 2009).

Etiketleme c¢aligsmalari iiretici ag¢isindan uzun vadeli balik¢ilik imkanlarinin artmasi,
balik¢ilik yonetiminin siirdiiriilebilir hale getirilmesi, tiiketicinin istedigi kaliteli su iirtinleri
icin daha 1yl yonetilen balik¢ilik ve yetistiricilik faaliyetlerine destek saglanmasi
hedeflenmektedir. Strdiiriilebilir balik stoklari1 agisindan etiketleme sisteminin diinya
genelinde yayginlastirilmas1  gerekmektedir.  Siirdiriilebilir su iriinleri  tiikketimi
tiikketicilerin bilin¢lendirilmesi, sertifikasyon ve eko-etiketleme faaliyetleriyle birlikte daha

yaygin hale getirilmistir (Atar ve Algigek, 2009).

Tiirkiye’de de Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan balik¢ilik sektoriine yonelik su
tiriinleri aveiligimi diizenleyen tebligler yiirtirliige konmaktadir. Bu tiir tebligler ile sosyal,
ekonomik, c¢evresel ve bilimsel faktorler dikkate alinarak su {riinleri kaynaklarinin
korunmasi1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 amaclanmaktadir. “5/1 Numarali Ticari
Amagli Su Uriinleri Avciliginin Diizenlenmesi Hakkinda Teblig”de biitiin deniz ve i¢
sularda av donemleri ve yasaklar1 belirtilmis olup agirlik ve boy simirlamalart da
getirilmistir (Atar ve Alcicek 2009). Bu baglamda, tiiketim miktarlarinin fazlahig
acisindan restoranlar tarafindan siirdiiriilebilir kosullarda avlanmasi veya iiretimi

gergeklestirilen su iirlinlerinin tercihi ve yasaklara uyulmasi son derece énemlidir.

2.10. Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalar

Bu baglik altinda siirdiiriilebilir mutfak uygulamalarindan bahsedilmistir.

2.10.1. Siirdiiriilebilir menii tasarlama

Dogal kaynaklarin kitligina ek olarak, gida ve gida atiklarinin esit olmayan dagilima,
diinyadaki acligin nedenlerinden biridir. Saglikli gidaya ve suya ulasamayan bir¢ok insan
olmasina ragmen; diinya niifusu arasinda ¢ok sayida obez veya fazla kilolu insanin

bulunmasi bu sonuglarla agiklanmaktadir. Artan talepler karsisinda titkenmekte olan dogal
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kaynaklar, gida israfini en aza indirmek ve stirdiiriilebilir tiiketimi saglamak i¢in bir ihtiya¢

olusturmaktadir.

Strdiriilebilir tiiketim ihtiyaglarima ek olarak, artan rekabet yiyecek igecek
sirketlerini miisterilerinin yoneldigi akimlara dikkat etmeye zorlamaktadir. Miisterilerin
hedefledigi akimlardan biri de siirdiiriilebilirlik kavramidir ve igletmeler tarafindan bu
yonde c¢esitli aragtirmalar yapilmaktadir ki bu noktada dikkat edilen hususlardan biri
isletme meniisiidiir. Isletmenin goriiniimii, iiriinleri, konsepti, personeli ve daha fazlasi
hakkinda bir 6n izleme sundugu g6z oniine alindiginda isletmelerin meniiye yonelmeleri

olduk¢a mantiklidir (Comert ve Keles, 2018).

Siirdiiriilebilirlige olan ilginin artmasiyla birlikte restoranlara gidenlerin ¢evre dostu
meniilere olan talebinin de artmasi, restoran sahiplerinin motive olmalarim ve
siirdiiriilebilir meniiler sunabilmelerini, bu alanda calismalarini ve siirdiiriilebilir isletme
kategorisine dahil olmalarmi saglamaktadir. Bu tiir isletmelerin mevcut sektor
arastirmalarina dayali programlar aracilifiyla destege ihtiyaci vardir (Jacobs ve Klosse,

2016).

Siirdiiriilebilir bir menii i¢in yapilmasi gerekenleri su sekilde 6zetlemek miimkiindiir

(Kizildemir ve Kaderoglu, 2021):

e Konsept i¢in modern destek ile meniiler ve genel isletme operasyonlar
stirdiirtilebilir bir sekilde organize edilmeli.

e Taze mevsimlik ve yerel iiriinler satin alinmali.

e Daha iyi tarim uygulamalarin1 desteklemeli.

e Topraktan ilham alan, bitki temelli mutfak stratejileri kullanilmali.

e Islenmis gidalari minimum diizeyde tutmali.

e Ozel giin gelenegi uygulanmakla birlikte giinliik secenekler artiriimali.

e Menii mesajlar ile lezzet 6geleri tercih edilmeli

e Miktardan ¢ok kalori kalitesine odaklanarak porsiyonlar azaltilmal.

e Meniide Kkiiltiirel cesitlilik ve farkindalik saglayarak cesitli etkinliklerle
tanitim kutlamalar diizenlenmeli.

e Saglik ve siirdiirebilirlik unsurlar1 operasyon, menii ve yemek alanlarina gore

tasarlanmali.
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Siirdiiriilebilir mendiilerle ilgili olarak literatiirde c¢esitli ¢alismalarin yapildig
goriilmektedir. Legrand, Sloan ve Simons-Kaufmann (2010) tarafindan yapilan bir
calismada, meniide GDO'lu iiriinlere yer verilmemesinin gerektigi, buna karsin diyet
gidalar, vejetaryen gidalar ve organik veya yerel saraplara yer verilmesinin ¢ok onemli
oldugu belirtilmistir. Jang Kim ve Bonn (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise ekolojik
ayak izi vb. hususlar nedeniyle siirdiiriilebilir kalkinma i¢in ¢evre dostu, yerel ve organik
trlinlerin tercih edilmesinin genellikle menii tasariminda 6nemli bir akim oldugu
belirtilmistir. Siirdiriilebilir meniilerde yerel yiyecekler nakliye sirasinda karbon
salinimina neden olmamalari, depolama i¢in ek enerji maliyetlerine neden olmamalari,
ambalajlama gerektirmemeleri, daha taze ve daha lezzetli olmalart nedeniyle tercih

edilmektedir.

Jacobs ve Klosse (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada; restoran sahiplerinin
stirdiiriilebilir meniiler olusturmalarint engelleyen ya da tesvik eden unsurlarin neler
oldugu ve bu alanda, sahip olduklar1 yetenek, firsat ve motivasyonlara hem disar1 hem de
iceriden bakilmas1 gerektigi iizerinde durulmustur. Ayrica siirdiiriilebilirligin miisterilerin
restoran se¢imleri ve menli memnuniyetindeki roliiniin ne oldugu ve bu sorunun cevabinin
tilketici davraniglarini incelemede yardimer olabilecegi belirtilmistir. Calismanin ti¢lincii
arastirma alani ise iirliniin kendisiyle ilgilidir. Restoranin 6nerisinin ne kadar stirdiiriilebilir
oldugu, uyarlanmis bir yagsam dongiisii degerlendirmesi ile cevaplandirilmistir. Arastirma
neticesinde bu alanlardaki arastirmalarin konaklama endiistrisini giiclendirmeye ve

iriinlerini daha siirdiirtilebilir hale getirmeye yardimci olacag belirtilmistir.

Yapilan ¢alismalardan da anlasildig1 {lizere restoran isletmesinin ¢evre ve toplum
tizerinde onemli bir etkisinin oldugu goriilmektedir. Bu sektdriin olumsuz etkilerinin
cogunun sorumsuz tiiketici tercihlerinden kaynaklandigina inanilmaktadir. Bu nedenle
menii tasariminin  siirdiiriilebilirligini artirmak i¢in sunumlar, tiiketici se¢imini daha
sorumlu hale getirecek sekilde diizenlenmelidir. Buna gbére mentiler, miisterileri
secimlerinin gevresel ve sosyal etkileri konusunda egitmek ve boylece onlar1 daha olumlu

yeme se¢eneklerine yonlendirmek icin yeniden tasarlanabilir.

Filimonov ve Krivtsova (2017) tarafindan yapilan aragtirma, yoneticilerin daha
sorumlu tiiketici se¢imini sekillendirmede menii tasariminin rolii hakkindaki goriislerini

incelemektedir. Restoran sahipleri, gida secimlerinin saglik ve ¢evresel etkileri konusunda
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artan tiiketici bilincini kabul ederken, menii tasarimini tiiketici se¢imlerini olumlu yonde
etkilemek i¢in bir ara¢ olarak kullanma konusunda siipheci olduklarini sdylemislerdir.
Arastirmalar i¢ kaynak eksikligi, tutarsiz miisteri talebi, organizasyonel ve operasyonel
zorluklar gibi konularin, gerekli menii degisikliklerinin uygulanmasi ve siirdliriilmesinin
onlindeki biiylik engeller oldugunu gostermektedir. Arastirmaya gore gida kaynagi,
beslenme ve kaloriler hakkinda bilgi vermek, restoranlara olan tiiketici ilgisini
artirabilmektedir ancak bu bilgilerin toplanmasi 6nemli olmakla birlikte bir meniide
gosterilmesinin  pratik olmadigi sonucuna varilmistir. Restoranlarda servis edilen
yemeklerin sosyal ve cevresel dzelliklerine iliskin bilgilerin derlenerek dosyalanmasi ve
sadece talep tlizerine verilmesi gerektigi belirtilmistir. Teknolojinin disarida yemek yemeyi
engelleyebilecegine ancak daha iyi ¢alisarak ve bunlardan yararlanilabilecegi ve teknolojik
imkanlarla birlikte yukarida belirtilen nitelikli bilgilerin tiiketicilere daha gorsel olarak
cekici ve kapsamli bir sekilde iletilebilecegine inanilmaktadir. Boylece e-menii vb. sekilde
etkin bir platform olarak kullanilabilecegi belirtilmektedir. Ayni ¢aligma, menii kartlar
tasarlamanin sadece tiiketici secimlerini tesvik etmek i¢in degil, ayn1 zamanda bu se¢imleri
daha cevre dostu hale getirmek i¢cin de dnemini vurgulamaktadir. Calismanin sonuglari
arasinda bircok miisterinin restoranlarda kaliteyi sadece lezzetli yemeklerle degil bu
yemegin insan sagligi ve ¢evre iizerindeki olumlu etkisi ile iliskilendirdigi bilgisi de yer

almaktadir.

Teknolojideki gelismeler menii tasarimini etkilemis ve teknoloji, stirdiiriilebilir menii
tasariminin bir pargasi olarak cesitli tasarimlar olusturmak i¢in kullanilmistir. Isik, Isik ve
Isik (2016) tarafindan yapilan bir ¢calismada 50 adet elektronik tablet menii kullanilmis ve
analiz sonuglar1 bu yontemin miisteriler tarafindan begenildigini gostermistir. Bunun,
siparis bekleme siirelerini kisaltmasi, yemek hazirlama siirecleri hakkinda bilgi vermesi ve
menti  Ogelerinin  gereksiz kagit israfindan ve elektronik sunumundan kaginarak
stirdiiriilebilirligi tegvik etmesi agisindan siirdiiriilebilir bir menii tasarimi oldugu sonucuna

varilabilir.

Teknolojinin gelismesiyle birlikte yemek se¢imi de kolaylasmis durumdadir. Siiriicii,
Ulker ve Hassan (2018) tarafindan yapilan bir calismada teknolojik gelismeler baglaminda
kullanilmaya baslanan tablet meniilerin kullanimi kolay olmasi, eglence duygusu
saglamasi ve siirdiiriilebilir olmasi nedeniyle miisterilerin ayni isletmeye tekrar tekrar

gelmelerini sagladigi tespit edilmistir.
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Liu, Gomez-Minyambres ve Qi (2020) tarafindan yapilan bir arastirma, hem yemek
siparisini hem de sonraki tiiketimi ve dolayisiyla yemek israfini etkileyen bir diger 6nemli
faktoriin tiiketicilerin karsilastigi menii yapist oldugunu ortaya koymustur. Arastirmada
boyle bir ortamda tiiketici davranigini incelemek i¢in psikoloji ve davranigsal ekonomideki
saglam temelli teorilerden yararlanilmistir. Saha deneyleri ve ¢evrimi¢i anketlerin bir
kombinasyonu kullanilarak, menii yapisinin tiiketicilerin yiyecek secimlerini ve israfini
nasil etkiledigi test edilmis ve tiiketicilere secenekleri degistirmeden farkli porsiyon
boyutlarin1 vurgulayan alternatifler sunulmustur. Saha deneyleri ve ¢evrimigi anket
sonuclari, yalnizca kiiciik bir bolimii gosteren dar bir meniiniin, deneklerin se¢im
Ozgurliigiinden 0diin vermeden siparis edilen ve tliketilen yiyecek miktarini etkili bir
sekilde azaltabilecegini gostermistir. Menii tasariminda miisterileri daha saglikli secimlere
dogru bir sekilde yonlendirmek igin 6nerilen alternatiflerin gosterilmesinin 6nemine vurgu

yapilmustir.

Teknoloji ile birlikte kullanilmaya baslayan dijital menii tasarimlarindan biri de akilli
saat araylizlerinin menii olarak kullanilmasidir. Park, Jeong ve Kim (2020) tarafindan akilli
saatlerin nasil dokunmatik ekran meniileri sunacagi ve daha verimli menii yapilarinin nasil
elde edilebilecegi konusunda bir arastirma yapilmistir. Akilli saat mentisiiniin kullanimina
olanak saglanarak verimlilik, gérev tamamlama stiresi ve tek bir ekranda bir¢ok 6genin
olmast verimli bir menii yapisinin tek bir ekranda kullanilabilecegi ortaya konmustur.
Cevreci olarak nitelenebilen ve kagit israfinin Oniine gecen e-tablet ve akilli saat menii
tasarimlari, enerji tilkketiminin de siirl ve kontrollii olmast durumunda ¢evre dostu menii

tasarimlarina 6rnek gosterilebilir.

2.10.2. Gida geri kazanim hiyerarsisi olusturma

Gida geri kazanim hiyerarsisi, isletmelerin gida israfim1 6nlemek ve gidalari diger
kullanimlara  yonlendirebilmek i¢in  gerceklestirebilecekleri faaliyetlere  Oncelik
vermektedir. Bu hiyerarsinin her asamasi, farkli gida atigi yOnetim stratejilerine
odaklanmaktadir. Hiyerarsinin daha yliksek seviyeleri, gida israfin1 onlemek ve diger
kullanimlara yonlendirebilmek igin ilk segenek olarak goriilmektedir. ilk etapta tercih
edilmesinin nedeni ¢evreye, topluma ve ekonomiye daha fazla fayda saglamasidir. Gida

geri kazanim hiyerarsisi Sekil 2.3 tegdsterilmistir.
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Sekil 2.3. Gida geri sayim hiyerarsisi (epa, 2017a).

Sekil 2.3’te goriildiigii lizere gida geri sayim hiyerarsisi kaynaginda azaltma,
kullanilabilir gidalarin a¢ insanlara ulastirilmasi, hayvan barinaklariyla iletisime gegme,
endistriyel kullanimlar, kompostlama sistemi ve depolama ve yakma asamalarindan

olusmaktadir.

2.10.2.1. Kaynaginda Azaltma

Gerek isletmeler gerekse bireyler, harcanan yiyecekleri takip etme, aligveris listeleri
olusturma, malzemelerin kaydedilmesi ve daha az satin alma gibi basit adimlarla israfi
etkili bir sekilde nasil Onleyebileceklerini Ogrenerek atik miktarin1 kaynaginda
azaltabilmektedirler. ABD Cevre Koruma Ajanst (EPA) gida geri kazanim hiyerarsisinin
ilk adim1 olan “kaynaginda azaltma” yonteminin faydalarini su sekilde siralamaktadir

(EPA, 2016):

e (ibreler ve pestisitler gibi gida tretimiyle iligkili kirliligi 6nlemek ve gida
yetistirme, hazirlama ve tasima ile ilgili enerjiden tasarruf agisindan

Onemlidir.
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e Depolama tesislerinden kaynaklanan metan emisyonlarinin azaltilmasi
acisindan avantajlar1 vardir.

e Sadece ihtiya¢ olan iirlinler satin alinarak elden ¢ikarma maliyetlerinden de
tasarruf edilebilmektedir.

e Fiilen kullanilacak tirlinlerin daha verimli kullanilmasi, hazirlanmasi ve

depolanmasi ile is¢ilik maliyetleri azaltilmaktadir.

2.10.2.2. Kullanilabilir gidalarin a¢ insanlara ulastirilmasi

Cogu durumda, atilan yiyecekler yenilebilir yiyeceklerden olusmaktadir. Bu
triinlerin ¢ope atilmasi yerine ihtiya¢ sahiplerine ulastirilmasi saglanabilir. Saglik
acisindan risk olusturmayan bozulmamis ancak yenilebilir gidalarin toplanarak gida
bankalarina ve as evlerine teslim edilmesi de gida israfin1 6nlemenin etkili bir yoludur

(EPA, 2018).

2.10.2.3. Hayvan barinaklariyla iletisime gecme

Hayvanlar1 gida atiklariyla beslemek, bu atiklar1 ¢op sahasina gotiirmekten genellikle
daha ucuzdur. Bu baglamda yiyecek igecek isletmeleri, artan yiyecekleri hayvanat
bahcelerine, evcil hayvan mamasi tireticilerine veya dogrudan hayvanlara verebilir. Atilan
gidalar hayvanlarin beslenmesi ic¢in gonderildiginde depolama maliyetleri ve cevreye

verilen zarar da azalmaktadir (EPA, 2017b).

2.10.2.4. Endiistriyel kullanimlar

Gida geri kazanim hiyerarsisindeki dordiincii adim endiistriyel kullanimdir. Bugiin,
gida atiklarindan biyoyakit ve biyo-iiriinler elde etmenin etkili yollarin1 bulmaya artan bir
ilgi s6z konusudur. Bu segenekler, alternatif enerji kaynaklarinin kullanimini genisletirken,
gida israfiyla iligkili c¢evresel ve ekonomik sorunlarin bir kismini hafifletmeyi
amaglamaktadir. Yaglar ve et {iriinleri, kanalizasyon sistemine veya ¢opliiklere atilmamasi
gereken iriinlerdir. Bu tlir atiklar tikanmis boru ve pompalar nedeniyle hem aritma

tesislerinde hem de kanalizasyon hatlarinda sorunlara sebep olabilmektedir. Anaerobik
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aritima gondermek, biyo-yakitlara dontistiirmek ya da bagska bir iiriin haline getirmek i¢in

isleme endiistrisine gonderilmektedirler.

Anaerobik sindirim; mikroorganizmalar tarafindan kanalizasyon camuru, hayvan
giibresi ve gida atiklar1 gibi organik maddelerin yok edildigi bir siirectir. Oksijensiz bir
ortamda gergeklesen anaerobik sindirim, degerli bir iirlin olan biyogaz iiretimi yoluyla gida

atiklarini geri doniistiirmek ve topraklart iyilestirmek icin kullanilmaktadir (EPA, 2017c).

Biyodizel; yemeklik yaglar, hurma, soya fasulyesi ve kolza tohumu gibi bitkisel
yaglar ya da diger biyolojik atiklar gibi yenilenebilir kaynaklardan iiretilen alternatif bir
yakittir. Biyoyakitin astima sebep olan dumanlari, havadaki sera gazi emisyonlarini ve
kiikiirt dioksiti onemli ol¢iide azalttigi belirtilmektedir. Ayrica kullanimi oldukga kolay
olan biyoyakitlar, toksik olmayip biyolojik olarak parcalanabilir 6zelliktedir ve daha az
kirlilik olusturmaktadir.

Rendering, et endiistrisinden gelen atiklarin iglenerek hayvan yemi, kozmetik, sabun
ve diger lriinlere doniistiiriildiigli asamalar1 i¢eren bir siirectir. Boylelikle tliketilmeyen ve
et Uretiminde kullanilmayan kisimlarin bertaraf edilmesini saglayan bir sistem

olusturulmustur.

2.10.2.5. Kompostlama sistemi gelistirme

Gida israfin1 en aza indirmek i¢in her tiirlii onlem alinsa bile her haliikarda
yenmeyen kisimlar olmakta ve bir atik ortaya ¢ikmaktadir. Bu atiklar, topragin gelismesine
yardimct olmak ve topragi beslemek icin kompost haline getirilmektedir. Gida atiklarinin
kompostlastirilmasi, toprag: iyilestirmek ve sonraki tahil iiretimini gelistirmeye yardimci

olmak i¢in kullanilabilecek bir iirlin yaratmak i¢in avantajlar saglamaktadir. (EPA, 2017d).

Kompost, hayvan ve bitki kaynakli maddelerin mikroorganizmalar tarafindan
stabilizasyonu ve olgunlasmast ile elde edilen bir {riindlir. Organik atiklarin
mikroorganizmalar tarafindan ¢evresel oksijen kullanilarak ayristirilmasiyla olugsmaktadir.
Bu islemin ger¢eklesmesi icin, atigin yaklasitk %50 su igerigine sahip olmasi
gerekmektedir. Kompost, zengin besin igerigi ile topraga canlilik ve verim kazandirmakta

ve verimi arttirmaktadir. (Pakkaner, 2015).
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2.10.3. Organik atik isleme yontemleri kullanma

Bitki ve hayvan atiklar1 organik atik olarak tanimlanmaktadir (MEGEP, 2011).
Organik atiklar anaerobik (oksijensiz) ayristirma veya kompostlastirma yontemleriyle
islenmektedir. Anaerobik islemede, atiklardan biyogaz {iretimi yoluyla enerji elde
edilebilmektedir. Kompostlama ile tarimsal iiretim i¢in yiiksek humus ve besin icerigine
sahip verimli toprak elde edilmektedir (Steiner ve Wiegel, 2009). Kompostta yer alan
besinler, gida atiklari i¢in stirdiiriilebilir bir geri doniisiim uygulamasidir (Sax ve digerleri,

2017, aktaran Cerda ve dig., 2018).

Organik atik isleme yontemlerinin basinda aanaerobik g¢iiriitme gelmektedir.
Anaerobik ¢iirlitme kapali sistemlerde sivi ve kati organik maddelerin ¢iiriitiilmesi ile
yapilmaktadir. Reaktorlerde bekletilme siiresi yaklasik olarak 3 haftadir. Bu siire igerisinde
bekletilen organik maddeler biyogaza donilismektedir. Biyogazin yarisindan fazlasi
metandan olusur. Biyogaz depolanarak jenerator araciligi ile elektrik tiretimi yapilmaktadir

(Steiner ve Wiegel, 2009).

Anaerobik ¢iiriitme, organik degeri ve su igerigi %50'nin iizerinde olan atiklarin
tyilestirilmesi ve geri doniistiiriilmesi i¢in yaygin olarak kullanilan bir teknolojidir. Bu
isleme siirecinde, gida atiklarin1 oksijensiz bir ortamda stabilize etmek icin cesitli
mikroorganizmalar kullanilmaktadir. O Organik substratlar bozulmaya ugrar ve kalan tortu
iceriginde fosfat, amonyak ve g¢esitli mineralleri barindirdigi icin gilibre olarak

kullanilabilmektedir (Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Biyogaz anaerobik aritma siirecinin bir sonucu olarak tretilmektedir. Karbondioksit
(%15-50) metan (%50-85) ve su, hidrojen veya hidrojen siilfit gibi atmosferdeki gazlarin
karistmidir.  Yenilenebilir bir enerji kaynagi olarak biyogaz, karbondioksit emisyonlarini

ve fosil enerji kaynaklarinin tiiketimini azaltmaya yardimci olmaktadir. (Pesta, 2007).

41



3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Yontemi

Yiyecek icecek isletmelerinden biri olan fine dining restoranlarda gida atiklari ve
sirdliriilebilir mutfak uygulamalarint degerlendirebilmek icin gerekli olan verilerin
toplanabilmesi amaciyla nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Creswell (2013) nitel
arastirmalar1 “bireylerin veya gruplarin sosyal veya beseri bir soruna yiikledikleri anlami1
kesfetme ve anlama araci” olarak tanimlamaktadir. Bu ¢alisma i¢in uygun yontemin nitel
yontem olarak belirlenmis olmasinin altinda katilimcilara dnceden hazirlanan sorulari
sorma, alinan cevaplar baglaminda temalar olusturma ve daha sonra toplanan verileri

yorumlama becerisine izin vermesi bulunmaktadir (Creswell, 2013).

Nitel aragtirmanin deseninin belirlenmesi, verilerin toplama, analizi ve yorumlama
stirecinin nasil yapilacagini belirlemesi agisindan 6nemli bir etkendir. Bir fenomonoloji
arastirmacisi, inceledigi sosyal olgu veya siireglerin “neler oldugu”, “nasil oldugu”, “ne
anlama geldigi” ve “tecriibeler sonucunda elde edilen kazanimlarin nasil temsil edildigini”
anlamaya calismay1 amaclamaktadir (Celik, H., Baser Baykal, N. ve Kilic Memur, H. N.,

2020).

Nitel arastirma yontemi “Gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri
toplama yontemlerinden yararlanan, algilar1 ve gercekleri dogal bir ortamda gergek¢i ve
biitiinciil bir sekilde ortaya cikarmak i¢in nitel bir siire¢ izleyen arastirma” seklinde
aciklanabilir. (Yildinm ve Simsek, 2018). Bu calismada nitel arastirma yoOntemi
fenomenolojik desene gore yapilmistir. Fenomenolojik tasarim, olaylarin ¢evresel kosullar
altinda incelenmesini ve tanimlanmasini saglayan bir yontemdir (Tekindal ve Arsu, 2020).
Bu yaklasim bireysel deneyimlere dayanmaktadir. Fenomenolojik desende tasarlanan
arastirmasinda arastirmaci, danistii kisilerin olgularina ve algilarina atfedilen kavramlari
anlamaya calisir (Tekindal ve Arsu, 2020). Bu baglamda arastirmaci, ulasmak istedigi
amaca yonelik goriisme teknigini uygular. Nitel arastirma yontemleri arasinda en sik
kullanilan goriisme teknigi, katilimcilarla yapilan yiiz ylize goriigmelerdir. Buradaki amag,
katilimcilarin konuyla 1ilgili deneyimlerini ve algilarin1 nasil ifade ettiklerini anlamaya
calismaktir (Celik vd., 2020). Bu nedenle ¢alismada fenomenolojik modele uygun olan

goriisme teknigi kullanilmistir. Ayrica goriisme yapilan isletmeler arasinda, mutfak
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ziyaretine olumlu yaklasan bir tanesi ile kosullarin ve isletme yonetiminin izin verdigi

Ol¢iide gozlem yapilmistir.

3.2. Arastirmanin Orneklemi

Aragtirmada c¢alisma grubu belirlenirken nitel ¢alismalarda en ¢ok kullanilan amagh
orneklem yontemi kullanilmigtir. Amach Orneklem yontemleri arasinda maksimum
cesitlilik  Orneklemesi kapsaminda arastirmaya katilmaya goniillii  katilimcilar
belirlenmistir. Maksimum ¢esitlilik 6rneklemesinde amag kiiciik bir 6rneklem grubu
icerisinde bireylerin c¢esitliliginin saglanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2013). Bu kapsamda
aragtirmanin drneklemi, 12 fine dining restoranda farkli gorevlerde calisan (yonetici sef,

isletme miidiir, salon sefi, mutfak sefi, yonetici sef asistani) 12 katilimcidan olusmaktadir.

3.3. Veri Toplama Arag¢ ve Teknikleri

Nitel calismalarinda gozlem, goriisme ve dokiiman incelemesi gibi ¢esitli veri
toplama araglart kullanilabilmektedir (Cresswell, 2013) Arastirmada veri toplama araci
olarak demografik bilgi formu, yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Berg
(2001) yari-goriigmelerin aragtirmaciya yalnizca onceden belirlenmis bir dizi soru
sormasina izin vermekle kalmayip ayn1 zamanda goériismecinin katilimecilardan yanitlarina
dayali takip sorular1 ile detaylandirmalarini istemesine izin verdigini belirtmektedir.

Bundan dolay1 arastirmada goriisme sorularinin kullanilmasi 6n gériilmektedir.

Demografik bilgi formu ve goriisme formu, ilgili literatlir taramasi sonucunda
dokiiman incelemesi yontemi kullanilarak olusturulmus ve alanda uzman kisilerle iletisime
gecilerek uzman goriisii alinmis ve sonrasinda demografik bilgi formuna ve goriisme
sorularina son sekli verilmistir. Goriisme formu Baskent Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisi Etik Kurul onayr (E-62310886-302.14.01-35311) (bkz. Ek 1) alinarak
uygulanmistir. 20 soruluk yar1 yapilandirilmis goriisme formu (bkz. Ek 3), katilimeilarin
algilarinin ve kisisel deneyimlerinin paylasilabilecegi sekilde yapilandirilmis agik uglu

sorulardan olusmaktadir.

Katilimcimin diisiincelerini paylasacak kadar rahat hissetmesine yonelik giivenini

kazanmak icin her goériismeye baglamadan once katilimcinin kimliinin nasil gizli
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tutulacagr agiklanmistir. Her bir katilimciya kod verilecegi bilgisi katilimcilarla
paylasilmis olup katilimci isimleri yerine K1, K2, K3 gibi kodlarin kullanilacagi
belirtilmistir. Aragtirmaya katilim saglayan 12 kisi ile goriismeler yliz ylize yapilmis ve
yapilan goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Ses kayit cihazi desifre
edilerek bilgisayar ortaminda Word dosyasina yazilmis ve yazili metin ses dosyasiyla

karsilagtirilarak gereken kontroller yapilmistir.

Fine dining isletmelerinde gida kayip ve atiklariyla ilgili gozlemler yapilarak her bir
gozlem sonucu tarih belirtilerek kayit altina alinmistir. Bu sekilde arastirmanin ig
giivenirlik durumuna katki saglanmistir. Arastirmanin dis giivenirliginin saglanmasi i¢in de
aragtirmaci, arastirma siirecinde kendi konumunu agiklayarak veri toplama yontemi ile

ilgili ayrintili agiklamalar yapilmistir (Yildirim ve Simsek, 2018).

3.4. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda veri analizinin ¢ temel unsuru, verilerin analiz edilip
kodlanabilmesi i¢in diizenlenmesi, kodlardan temalarin olusturulmasi ve temalar arasinda
karsilagtirmalarin yapilmasindan olusmaktadir (Creswell, 2013). Veri kodlama, benzer
terimleri ve temalar1 kolayca gruplandirmak i¢in verilerin anlamli boliimlere indirilmesi ve
ardindan etiketler olusturulmasi siirecidir (Creswell, 2013). Bu ¢alisma icin kodlar 6nceden
belirlenmemistir, bunun yerine veri analiz siireci yoluyla ortaya ¢ikmasit amaglanmistir.
Veri kodlamasinda ilk olarak ana kod belirlenmis sonra kodlar daha genis temalar halinde
ifade edilmistir. Kod belirleme asamasinda once betimsel tarama yapilmis sonra icerik
analizi yontemiyle yorumlanmustir. Igerik analizinde veriler arasinda yer alan anlaml
boliimlere isim verilir (Yildirnrm ve Simsek, 2018). Katilimc1 cevaplari baglaminda
olusturulan temalar tablolar halinde bulgular boliimiinde yer almistir. Her bir soru igin
olusturulan tablolarda temalar, temalar1 olusturan katilimcilar ve temalarin frekans ve
yiizdelik hesaplamalar1 yer almistir. Katilimer sayis1 az oldugu i¢in herhangi bir bilgisayar
programi kullanilmamistir. Goriisme formunda yer alan agik uglu sorular ana tema olarak

kabul edilmistir verilen cevaplar bu ¢ercevede gruplandirilarak degerlendirilmistir.

Arastirmada gozlem teknigi bizzat aragtirmaci tarafindan gereken izinler alinarak
kontrollii bir sekilde yiiriitiilmistiir. Arastirmact 6nceden hazirlamis oldugu gozlem

kriterlerine gore belirlenen tarihlerde ve saatte isletmede not alma yontemiyle gozlem
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teknigini gerceklestirmistir. Nitekim gozlem siirecinde en ¢ok kullanilan yontem olarak not

alma yontemi tavsiye edilmektedir (Karasar, 2007; Yildirim ve Simsek, 2008).

3.5. Gecerlik ve Giivenirlik

Bilimsel aragtirma araglarinin gegerliligi ve giivenirliligi ile ilgili konular, herhangi
bir bilimsel aragtirmanin bulgular1 i¢in biiyiikk 6nem arz etmektedir. Dahasi gegerlilik ve
giivenilirlik konulari, katilimcilarin  performanslarinin  sonuglarinin  bir  garantisidir
(Dornyei, 2007). Nitel aragtirmalarda gecerlilik, araglarin, siireglerin ve verilerin
uygunlugu anlamina gelmektedir. Nitel arastirmalarda gecerlilik degerlendirmesi zordur
¢linkii birey, farkli bakis acilar1 nedeniyle farkli goriisler ortaya sunmaktadir. Arastirmada
gecerliligin saglanabilmesi igin katilimer goriisleri, ilgili her tablo altinda dogrudan aktarim
yontemiyle verilerek olusturulan temalar, katilimc1 goriisleriyle desteklenmistir. Bu sekilde

temalarla katilimc1 goriisleri arasindaki baglanti ispat edilmeye caligilmistir.

Nicel aragtirmalarda giivenilirlik siireglerin ve sonuglarin tam uygulanabilirligi
anlamma gelirken, nitel arastirmalarda bu tiir bir giivenilirlik tanimi zordur. Ciinki
kullanilacak standartlar hakkinda kabul edilmis bir fikir birligi bulunmamaktadir (Rolfe,
2006). Dolayist ile nitel arastirma i¢in giivenilirligin 6zl tutarliliktir (Carcary, 2015;

Grossoehme, 2014).

Nitel arastirmalar yapilirken calismanin i¢ gegerliligi olusturmak icin farkh
yontemler uygulanmaktadir. Bu yontemler, uzun siireli etkilesim, uzman incelenmesi, veri
toplama siire¢lerine uygun ve yeterli katilim ve iiye kontroliidiir (Merriam, 2018).
Katilimcilarin sayisi, verilen cevaplarin tekrar etmeye baglamasi bulgularin belli temalarda
analiz edilmeye uygunlugunun kaniti olarak kabul edilmistir. Verilerin analiz siirecinde
bulgularin dogrulugunun kontrol edilmesi i¢in iiye kontrolii kapsaminda bazi katilimcilara
analiz edilen bulgular iletilmis ve katilimcilarin katkisina gore bulgular tekrar gézden
gecirilmistir. Arastirmanin dis gegerligini saglamak icin katilimci goriislerinden bazilari
dogrudan aktarim yoOntemiyle verilmistir. Lincoln ve Guba’ya gore (1985) nitel
arastirmalarda dis gegerligin saglanmasi i¢in yogun tanimlama stratejisi uygulanmaktadir.
Bununla birlikte aragtirmanin gecerligini artirmak i¢in analiz siirecinin detayli yapilmasi
gerekliliginden (Yildirim ve Simsek, 2018) hareketle arastirmanin verilerinin analizi tez

danigsman ile birlikte degerlendirilmistir. Arastirmaci tarafindan belirlenen ana tema ve alt
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temalar, tez danigsmani tarafindan belirlenen ana tema ve alt temalarla kiyaslanmis ve
tizerinde uzlas1 saglanamayan kisimlar ¢ikarildiktan sonra goriis birligi olusturulan alt

temalar bulgular boliimiinde verilmistir.

3.6. Bulgular

Bu bélimde yar1 yapilandirilmis gériisme formu ile elde edilen verilerin analizi ve

gozlem notlar1 baglaminda yapilan analizler yer almaktadir.

Arastirmanin ¢alisma grubuna ait demografik 6zellikler Tablo 3.1°de gosterilmistir.
Arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasi sonucunda belirlenen demografik
ozellikler; “Isletmenin Adi, Hizmet Verdigi Siire, Kapasitesi, Giinliikk Ortalama Miisteri
Sayisi, Mutfak Personeli Sayisi, Servis Eleman: Sayisi, Goriislilen Kisi” olarak

belirlenmistir.

Tablo 3.1. Demografik ozellikler

. Gilinliik
Isletme  Ortalama
Kapasitesi Miisteri

Mutfak  Servis
Personeli Elemani: Katilimeinin Unvani
Sayist Sayist

Hizmet
Katilime1 Kodlar Verdigi
Siire

Sayist

K1 10 60 45 4 5 Yonetici Sef

K2 24 70 25 3 4 Isletme Miidiirii
K3 17 250 45 6 7 Salon Sefi

K4 7 80 50 5 6 Yonetici Sef Asistant
K5 33 2000 400 23 21 Yonetici Sef

K6 17 400 300 6 8 Yonetici Sef

K7 13 1000 300 45 25 Isletme Miidiirii
K7 2,5 60 65-70 8 10 Mutfak Sefi

K9 9 176 90 16 13 Mutfak Sefi
K10 13 1200 250 40 20 Isletme Miidiirii
K11 7 50-500 100 20 25 Mutfak Sefi
K12 19 250 200 20 22 Yonetici Sef Asistani

Tablo3.1 incelendiginde 2-10 yil arasinda hizmet siiresine sahip olan 4 igletmenin
oldugu; 10 yil ile 20 yil arasinda hizmet siiresine sahip olan 6 isletmenin; 20-30 yil
arasinda hizmet vermekte olan igletme sayisinin ise 2 oldugu goriilmektedir. Arastirma

kapsaminda fine dining 6zellige sahip 12 isletme ile goriisiilmiistiir. Isletme kapasitesinin
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miisteri kapasitesiyle dogru orantili bir bigimde belirlendigi dikkat ¢cekerken ayni sekilde
kapasiteye uygun olarak mutfak ve servis elemani sayisinin belirlendigi goriilmektedir.
Tablo3.1°de yansitilan bulgularda katilimcilarin unvanlarina bakildiginda 3 ydnetici sef, 3
isletme miidiirii, 1 salon sefi, 3 mutfak sefi, 2 yonetici sef asistami ile goriisildigii

anlasilmaktadir.

3.6.1.1sletmede uygulanan atik yonetimi plan ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimeilara yoneltilen “Isletmenizde Atik Yonetimi Plam1 Uyguluyor Musunuz?”’
sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt
temalar, alt temalar belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayist Tablo 3.2°de

gosterilmistir.

Tablo 3.2. isletmenizde atik yonetimi plam1 uyguluyor musunuz?

Ana Tema Alt Temalar Katihmecilar f %
Hayir Uygulamiyorum K1, K2 2 15
Atiklarin Smiflandirilmasi K3, K4, K3, K6, 7 54
At K8, K9, K10
1k
Y Onetimi . oy
Plan Sifir Atk Belgesi Geregi Kayit Yapilmakta K5 1 8
Miimkiin Oldugunca Uygulanmakta K7, K10 2 15
Bakanlik Denetimlerine Uygun Atik Plam
K12 1 8
Uygulanmakta
TOPLAM 13 100

Tablo3.2’de katilimer cevaplarindan hareketle “Atik Yonetimi Plan1” ana temasina
bagl olarak “Hayir Uygulamiyorum, Atiklarin Smiflandirilmasi, Sifir Atik Belgesi Geregi
Kayit Yapilmakta, Miimkiin Oldugunca Uygulanmakta, Bakanlik Denetimlerine Uygun
Atik Plan1 Uygulanmakta” seklinde bes alt tema olustugu goriilmektedir. Bu alt temalardan
“Hayir Uygulamiyorum” alt temasini katilimcilarin %15°1; “Atiklarin Smiflandirilmast” alt
temasint  %54°1; “Sifir Atik Belgesi Geregi Kayit Yapilmakta” alt temasmi %8’i;
“Miimkiin Oldugunca Uygulanmakta™ alt temasin1 %15°1; “Bakanlik Denetimlerine Uygun
Atik Plan1 Uygulanmakta” alt temasini %8’1 belirlemistir. Alt temalardan arasinda
katilimcilar tarafindan en fazla tekrar eden alt temanin atiklarin siiflandirilmasi alt temasi

oldugu goriilmektedir. Buradan hareketle fine dining isletmelerinde atik yonetimi plani
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olarak en yaygin sekilde kullanilan uygulama olarak atiklarin siniflandirilmasi 6n plana

cikmaktadir.
Atik plani ile ilgili katihmei goriislerinden bazilar su sekildedir:

“Evet. Sifir atik belgemiz var. Cam, plastik, kagit olarak ayrim yapiliyor.
Belediyeden anlastigimiz firma atiklar: almaya geliyor. Urettigimiz iiriiniin ne kadar geri
dondiigiinii kayit altina aliyoruz. Ornek verirsem iiretilen iiriin 3 kg. geri déniis yapan 500

gr.”’ (K5).

“Evet. Yag oludugu zaman yagi ayri tutmamiz gerekiyor. Cam atiklari ayr

tutuyoruz, yemek atiklarini ayri tutuyoruz plastik atiklari ayri tutuyoruz.” (K8).

“Uyguluyoruz. Hem kati hem sivi hem ¢op olaylarint ayristirtyoruz. Belediyeye
bagli ozel bir sirkette geliyor atiklart ayri aliyor yas ¢opleri ayri aliyor. Biz otelimizde
ayristirma yapiyoruz plastikler, camlar, yas ¢opler bunlarin hepsini ayiryyoruz. Daha
oncesinde bizim igletmemizin bir ¢iftligi vardi ¢iftlikte solucan giibresi yetistiriyorlardi.
Solucan giibresi de yetistirilirken de bizden asitli olmayan yiyecek atiklart marul yapragi,
karpuz kabugu, asitli olmayan yiyecekleri giibreye doniistiiriiyorlardi. Suan o ¢iftligi sattik
baskasina devrettik. Atigin bence giiniimiizde en iyi en faydali ve kaliteli bir sekilde
degerlendirme yontemi budur. Su an hem o solucan giibresi ¢ok ciddi anlamda ekonomiye
katki hem de tarima katki hem de atik ¢ikmiyor degerlendirilmis oluyor. Otellerde her giin
5-10 kilo ¢ay demleniyor bu ¢ay demini orada kullaniyoruz. Tamamen bunlar ¢ope giden
seyler solucan giibresi tiretenler bunlari degerlendiriyor ve atik degerlenmis oluyor. Artik
atiklardan ne elde edebiliriz herkes bu soruyu soruyor ¢oziim ariyor. Hayvan giibresinden

elektrik viretenler var.” (K11).

Katilime1  goriiglerinde genel olarak atik  yonetimi uygulamasinda atiklarin
ayristirilmasy/siniflandirilmast  uygulamasina  yonelme s6z konusudur. Atiklarin
degerlendirilmesi i¢in atik ayristirmasinin 6nemine vurgu yapan katilimcilar, ayristirilan
atiklar1 alan kisilerin hepsini ayni kutuda birlestirilmesini elestirmektedir. Katilimcilar
arasinda atik yonetimiyle ilgili oldukga ilgi ¢ekici bir ¢oziime isaret eden K11, uygun bir

sistemle sifir atigin olusacagini diisiindiirmektedir.
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Arastirmada atik yonetimi konusunda planlamaya yonelik katilimer cevaplarinda
atiklarin smiflandirilmasi yoniiyle atik yonetimi planinin uygulandigi en fazla tekrar eden
alt tema bulgusudur. Atik Yonetimi Yonetmeligine gore atik; “lreticisi veya fiilen elinde
bulunduran gergek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye atilan veya birakilan ya da atilmasi
zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” olarak aciklanmaktadir (Atik Yonetimi
Yonetmeligi, 2015). Tanimdan hareketle katilimcilarin atik yonetimiyle ilgili yapmis
olduklar1 siiflandirma islemi atik yonetimi kapsamindadir denilebilir. Katilimcilar, kagit,
cam ve plastiklerin simiflandirilarak atik yonetimi yaptiklarini belirtmislerdir. Bu alt tema
katilimcilarin = %54°1  tarafindan tekrar edilmis olup diger katilimcilarin benzer
aciklamalariyla desteklenmistir. Atik yonetimi planit uygulamayan iki katilimci disinda
kalan 10 katilmcinin atik yonetimiyle ilgili uygulamalari oldugu bulgusu 6nem arz
etmektedir. Kiling Sahin ve Bekar (2018) ¢alismasinda da otel isletmecilerinin atiklari
simiflandirdigi bulgusu ifade edilmistir. Bu sonugla aragtirma sonucu ortiismektedir. Alan
yazinda baska arastirma sonuclarinda da benzer bulgular dikkat ¢ekmektedir (Owen ve
dig., 2013; Hazarhun, Cetins6z ve Giindogdu, 2020; Upadhyaya, 2013; Anonim, 2018).
Arastirmada katilimcilardan K5 kodlu katilimcinin sifir atik belgesi geregi kayit yaparak
atik yonetimi plan1 uyguluyor olmasi alti ¢izilmesi gereken bir uygulamadir. Nitekim
Giirbiiz (2021) arastirmasinda Sifir Atik Projesi kapsaminda toplanilan atiklarin sinifina
gore ayristirllmasinin; 1 ton kagit ve kartonun doniistiiriilmesiyle 17 agacin kesilmesine
gerek kalmadigini, metal ve plastik atiklarin doniistiiriilmesiyle sifirdan tretime kiyasla
%95 enerji tasarrufu sagladigini, 1 ton camin geri dontstiiriilmesiyle 100 It petrolden
tasarruf edilecegini, organik atiklarin kompost haline getirilmesiyle kimyasal giibre
kullantmiin azalacagini, 1 tenekenin geri doniistiiriilmesiyle televizyon izlemek igin
gereken 3 saatlik enerjinin saglanmis olacagini ifade etmektedir. Bu baglamda yiyecek
icecek isletmelerinin sifir atik yonetimini benimsemeleri ve etkin atik yonetimi sistemleri

kurmalar1 6nem tagimaktadir (Owen ve dig., 2013).

3.6.2. Malzeme alimindaki kriterlerle ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Malzeme Alimlarimi Nasil, Neye Gore Belirliyorsunuz,
Kiriterleriniz Nelerdir?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar
dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin

tekrar etme sayisi1 Tablo 3.3’te gdsterilmistir.
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Tablo 3.3. Malzeme alimindaki kriterler

Ana Tema Alt Temalar Katilmcilar f %o
.. N K1, K6, K8,
Mevsimine Gore Taze Sebze ve Meyveler K9, K10 5 38
10 Porsiyon Olusturacak Sekilde
Hazirlanmakta K2 I 8
Malzeme _1aZlr1a
Almlarindaki 1ki Giinde Bir Alim Yapilmakta K3 1 8
Kriterler  Islerin Yogunluguna Gore K4, K12 2 15
Temizlik Konusuna ve Belgelere Gore K5, K9 2 15
Menii Icerigine Uygun Alinmakta K10 1 8
Taze ve Kaliteli Olmasina Dikkat Edilmekte K10 1 8
TOPLAM 13 100

Tablo3.3’te malzeme alimindaki kriterler ana temasina bagli 7 alt temanin katilime1
cevaplariyla olusturuldugu goriilmektedir. Bu alt temalardan “Mevsimine Gore Taze Sebze
ve Meyveler” alt temasimi katilimeilarin %38’i; “10 Porsiyon Olusturacak Sekilde
Hazirlanmakta” alt temasim %8’i; “Iki Giinde Bir Alim Yapilmakta” alt temasin1 %8’i;
“Islerin Yogunluguna Gore” alt temasin1 %15°i; “Temizlik Konusuna ve Belgelere Gore”
alt temasmi %15°i; “Menii Igerigine Uygun Alinmakta” alt temasm %8’i; “Taze ve
Kaliteli Olmasina Dikkat Edilmekte” alt temasim1i %8’1 ifade etmistir. Katilimcilarin
belirledikleri alt temalar arasinda en fazla tekrar eden alt temanin %38 oraninda
“Mevsimine Gore Taze Sebze ve Meyveler” alt temas1 oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla
katilimcilarin genelinin malzeme alirken en fazla dikkat ettikleri kriterin mevsimine uygun

taze sebze ve meyve alimi oldugu sonucu ¢ikmaktadir.

Gida atiklarinin azaltilmasinda bir yontem olarak belirtilen mevsimine uygun
malzemelerin alinmasi kriterine katilimecilarin %38’i tarafindan dikkat edilmektedir.
Bulgulardan hareketle katilimcilarin %38’inin atik azaltmaya katki sagladigi ifade
edilebilir. Yapilan bir aragtirmada katilimcr goriislerinde mevsimine uygun malzeme
alimima dikkat edilmedigi i¢in atik olustugu bildirilmistir (Giiner ve Cirisoglu, 2021).
Ulasilan bu sonug¢ arastirma sonucunu desteklemektedir. Ayrica katilimcilara yoneltilen
mevsimine uygun sebze alimima dikkat edilip edilmedigi sorusunun katilimeilarin %67’si

tarafindan dikkat eidldigi yoniindeki ulasilan bulgu da gida atiginin azaltilmasiyla ilgili
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kriterlere dikkat edildigini desteklemektedir. Okumus (2020) dogru satin alma politikasi
uygulanmasi i¢in menilye ve mevsimine uygun iiriin tedarik edilmesini dnermektedir. Atik
gidalarin 6nlenmesinde mevsimine uygunluk 6nemli bir adim olarak degerlendirilmektedir
(Ademoglu, 2021; Dogdubay, 2006; Legrand vd., 2010). Bu baglamda katilimcilarin
%67’sinin bu 6nem dahilinde hareket ettigi belirtilebilir. Mevsimine uygun gida se¢imi;
gida atiginin olugmasint engellemek disinda siirdiiriilebilir bir mutfak i¢in de Snemli

sayilmaktadir.

Malzeme alimindaki kriterlerle ilgili katihmei goriislerinden bazilari:

“Mevsime, mentiye gore belirliyoruz, meniimiizii de mevsime gore ayarliyyoruz.
Firmanin meyveye, sebzeye ya da soguk tiriinleri nasil bize teslim ettigi de ¢ok 6nemli eger
kasalarda meyve, sebze zarar gérdiiyse veya soguk zincirini bozacak bir iiriin olursa o

firmayla ¢alismayi kesiyoruz.” (K1).

“Malzeme alimlarin igin durumuna yogunluguna gore ayarliyoruz. Genel olarak
miisterinin kalitesine gore alim yapiyoruz. Diigiinler i¢inde hazirladigimiz meniiler var
fivatlart belli olan miisteriler istedikleri mentiyii segiyorlar bizde o meniiye gore

malzememizi talep ediyoruz.” (K4).

Katilimcilarin genelinin mevsimine uygun sebze ve meyve sectigi yoniinde goriis
bildirdigi anlagilmakta olup diger alt temalari olusturan katilimcilarda da g¢ogunlukla
tazelik ve kaliteye onem verildigi yoniindeki goriisler dikkat ¢cekmektedir. Fine dining
restoranlarin 6zelligi geregi mevsimine uygun, taze, kaliteli sebze ve meyvelerin se¢ildigi

de goriis olarak katilimcilar tarafindan bildirilmistir.

3.6.3. Mevsimine uygun gida secimiyle ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Sebze Meyve Alirken Mevsimine Uygun Gidalar Tercih
Ediyor Musunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda
olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme

sayis1 Tablo 3.4’te gosterilmistir.
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Tablo 3.4. Mevsimine uygun gida se¢cimi

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar f %
K1, K2, K3,
Mevsimine M evsimine Uygun Alinmakta K4, K5, K8, 10 67
Uygun K9, K10,
Gida K11, K12
Secimi ihtiyag: Halinde Konserve de Kullanilmakta K3, K4, K10 3 20
Bolgede Uretilen Sebze ve Meyveler Alinmakta K6, K7 2 13
TOPLAM 15 100

Mevsimine uygun gida se¢imi ana temasina bagli olarak katilimecilar tarafindan
verilen cevaplar dogrultusunda ii¢ alt temanin olustugu goriilmektedir. “Mevsimine Uygun
Alnmakta” alt temasimm1 katilmcilarin%67’si; “ihtiyac  Halinde Konserve de
Kullanilmakta” alt temasin1 %20’si; “Bélgede Uretilen Sebze ve Meyveler Alinmakta™ alt
temasin1 %13’1 tekrar etmistir. Alt temalar arasinda en fazla tekrar eden alt temanin %67
oraninda tekrar eden “Mevsimine Uygun Alinmakta” alt temasi oldugu goriilmektedir.

Dolayisiyla katilimcilarin mevsimine uygun gida se¢cimine dikkat ettigi ifade edilebilir.

Mevsimine uygun gida secimiyle ilgili katihmei goriislerinden bazilar::

“Ediyoruz. Bolgede yetigen mevsimsel tiriinler tercih ediyoruz. Meniimiizii de ona

gore olusturuyoruz. (K7).

“Menii sabit kaldigi siirece mevsiminin disinda da iiriin kullanilmaktadir. Yapilan

tatlida ¢ile kullanilacaksa mevsimin disinda yine ¢ilek tedariki saglanir.” (K10).

Katilimer goriislerinde genel olarak mevsimine uygun gida se¢ildigi yoniinde
goriisler ortaya konulmustur. Bazi katilimcilarin yerli ireticiyi desteklemek amaciyla
bolgede yetisen iirlinlere gore menii olusturdugu ve aligverisini bu dogrultuda
gerceklestirdigi goriisii de bolge agisindan 6nem arz etmektedir. Baz1 katilimcilar, menii
olustururken ihtiya¢ halinde mevsiminde bulunmayan iiriinler aldigmmi ve gerektiginde

konservelerden yararlandigini goriis olarak belirtmistir. Bu katilimeilarin meniiye gore
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aligveris yaptiklar1 diislintiliirken; mevsimine uygun aligveris yapanlarin meniilerini bu

dogrultuda olusturuldugu anlagilmaktadir.

3.6.4. Mal kabuliinde iiriin kontrolii ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimeilara yéneltilen “Mal Kabulde Uriin Kontrolii Yapiyor Musunuz? Dikkat
Ettiginiz Hususlar Nelerdir?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar
dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimecilar ve alt temalarin

tekrar etme sayis1 Tablo 3.5’te gosterilmistir.

Tablo 3.5. Mal kabuliinde iiriin kontrolii

Ana Tema Alt Temalar Katihimcilar f %
. . K1, K2, K3,
Gidalarin Taze Olmasina Dikkat Edilir K4, K7 5 36
Mal
Kabuliinde Uriiniin  Ozelligine ~ Gére  Diizenlenmis K5, K6, K7,
- ) K38, K9, 7 50
Uriin Kriterlere Bakilmakta
. K10, K12
Kontrolii
Denetlenen Firmalar Tercih Edilmekte K6 1 7
Ulasim Kosullarina Bakilmakta K11 1 7
TOPLAM 14 100

Tablo3.5’e bakildiginda mal kabuliinde {irlin kontrolii ana temasina bagl olarak dort
alt tema olustugu goriilmektedir. “Gidalarin Taze Olmasma Dikkat Edilir” alt temasini
katihimeilarin %36°s1; “Uriiniin Ozelligine Gore Diizenlenmis Kriterlere Bakilmakta™ alt
temasin1 %50’s1; “Denetlenen Firmalar Tercih Edilmekte” alt temasimi %7°si; “Ulagim
Kosullarina Bakilmakta” alt temasim1 %7°si tekrar etmis olup en fazla tekrar eden alt
temanin %50 oraninda tekrar eden “Uriiniin Ozelligine Gére Diizenlenmis Kriterlere
Bakilmakta” alt temast oldugu tabloda aktarilan verilerden anlasilmaktadir. Bu dogrultuda
katilimcilarin %50°sinin mal kabuliinde {iriin kontrolii yaparken {iriiniin 6zelligine uygun

olarak belirlenen dlgiitlere gore kabul ettikleri anlagilmaktadir.

Mal kabuliinde iiriin kontrolii maliyet kontrol siirecleri arasinda belirtilmektedir.
Maliyet kontrol siireci; satin alma kontrolii, teslim alma kontrolii, depolama ve dagitim
kontrolii, stok kontrolii, iretim ve servis kontrolii, gelir kontrolii olmak {izere alt1 asamadan
olusmaktadir. Mal kabuliinde iiriin kontrolii, teslim alma kontroliine dahildir. Uriin teslim

alirken kontrol edilmesi en 6nemli basamaktir (Coltman, 1991). Teslim alma kontroli,
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teslim alinan {iriiniin &zelliklerine gére teslim almmasimi 6n goriir. Uriiniin 6zelliklerine
gore Olgiim, sayim, kalite, fiyat, iliretim ve son kullanim tarihleri mutlaka kontrol
edilmelidir (Bulut, 2014). Arastirmanin bulgularina bakildiginda katilimeilarin %50’sinin

irlin 6zelligine uygun kriterlere gore teslim alma islemi yiiriittiikleri anlagilmaktadir.

Mal kabuliinde iiriin kontroliiyle ilgili katilhme1 goriislerinden bazilar::

“Son kullanma tarihine bakiyoruz, uygun kosullarda saklanmis mi buraya gelene
kadar onu kontrol ediyoruz. Bunun i¢in bir ekibimiz var biitiin tiriinleri kontrol ediyorlar.”

(K7).

“Evet yapiyoruz. Gozden kagiyor bazen iiriin gonderen yerler bazen istedigimizden
az bazen fazla gonderiyorlar. Tartumiz var sabah malzemeleri tartip aliyoruz imzast atilip
iceri alryoruz. Paketli gidalar geldiginde skt bakiyoruz. Bazen iiriinlerin iizerinden skt
gecmis oluyor tekrar yeni bir etiket yapistirtyorlar bu durumda sonra anlasiliyor iiriin
ortaya ¢iktiktan sonra o zamanda tirtin ise yaramamis oluyor. Balik et gibi hassas

tirtinlerde daha dikkatliyiz tazeligine sekline kokusuna bakarak karar veriyoruz.” (K8).

“Kontrol yapiliyor. Et tavuk siit iiriinlerinde tiriin getiren aracin frigolu olmasi temiz
olmast uygun 1sida olmast son kullanma tarihinin ge¢memesi ambalajinin tenekesinin

1

virttk kirtk olmamast gibi bir¢ok kritere bakilir. Bu verilerin ¢ogu kayit altina alimir.’

(K10).

Mal kabulii i¢in Onceden iiriin Ozelliklerine gore belirlenen kriterlere bakilarak
malzeme kabul edildigi yoniinde goriis bildiren katilimcilardan bazilar1 aldiklar
malzemeden emin olabilmek i¢in baz {irtinleri 6zellikle kontrol ettiklerini bildirmislerdir.
Karpuz 0Ornegini paylasan katilimcilar taze, tath ve kaliteli olmayan karpuzun kabul
edilmedigini belirtmislerdir. Baz1 katilimcilar da et, tavuk ve balik gibi hassas {riinlerde
ambalaj, son kullanma tarihi, kokusu, parlakligi gibi olduk¢a detayli bir inceleme
yaptiklarin1  belirtmislerdir. Katilimer goriislerinden hareketle malzeme kabuliinde

kriterlere dikkat edilerek hareket edildigi anlagilmaktadir.
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3.6.5. Stok kontrolii ve bozulan iiriinlerin degerlendirilmesi ile ilgili bulgular

ve yorumlar

Katilimeilara yoneltilen “Stok Kontrolii Yapiyor Musunuz, Uriinlerin Bozulmasi
Halinde Ne Yapiyorsunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar
dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimeilar ve alt temalarin

tekrar etme sayis1 Tablo 3.6’da gosterilmistir.

Tablo 3.6. Stok kontrolii ve bozulan iiriinlerin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Katihmeilar f %0
. . K1, K3, K5,
Firmaya lade Etme K10 4 27
) Personele Verme Seklinde K2 1 7
Stok Kontrolii ve Degerlendirilmekte
Bozulan
Uriinlerin imha Edilmekte K4, K3, K6, 5 33
o . . . K8, K10
Degerlendirilmesi
Bir Aylik Stok Yapilmakta K7 1 7
Haftalik Stok Kontrolii Yapilmakta K8, K9, K11 3 20
Glinliik Kontrol Yapilmakta K12 1 7
TOPLAM 15 100

Tablo3.6’da “stok kontrolii ve bozulan firlinlerin degerlendirilmesi” ana temasina
bagl olarak alti alt temanm olustugu goriilmektedir. Bu alt temalardan “Firmaya lade
Etme” alt temasin1 katilimcilarin %27°s1; “Personele Verme Seklinde Degerlendirilmekte”
alt temasini %7’si; “Imha Edilmekte” alt temasini1 %33’{i; “Bir Aylik Stok Yapilmakta” alt
temasint %7’si; “Haftalik Stok Kontrolii Yapilmakta” alt temasmni %?20’si; “Giinliik
Kontrol Yapilmakta” alt temasint %7’si tekrar etmistir. Alt temalar kiyaslandiginda
katilimeilar tarafindan en fazla tekrar eden alt temanin %33 oraninda “Imha Edilmekte” alt
temas1 oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla katilimcilar, stok kontroliinde sorun oldugunda

imha etme uygulamasina bagvurduklar1 anlagilmaktadir.

Stok kontrolii ile bozulan iirlinlerin nasil degerlendirildigi ile ilgili bulgulara
bakildiginda katilimeilarin %33’{iniin bozulan {iriinii imha ettigi sonucuna varilmaktadir.
Stok kontrolii yapilarak {iriin miktari, tirlin kayiplari, son kullanma tarihi yakin olanlarin
belirlenmesi saglanmaktadir (Cam, 2009; Akin &Akin 2013). Arastirma bulgularinda

katilimcilar dogrudan belirtmemis olsa da bozulan {iriinlerin nasil degerlendirildigi ile ilgili
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temalara yonelirken bozulan iriiniin tespit eidlmesinde stok kontrolii yapildigini
disiindiirmektedir. Dolayisiyla bu agidan bakildiginda katilimcilarin tamaminin  stok

kontrolii yaptig1 ve bozulan {iriinleri tespit ettigi anlasilmaktadir.

Stok Kkontrolii ve bozulan iiriinlerin degerlendirilmesiyle ilgili katilmci

goriislerinden bazilar:

“Stok kontrolii giinliik random olarak aylik ise genel envanter gseklinde
yapilmaktadir. Uriinlerin kullanima uygun olmadig tespit edilir ise ya imha ya da firmaya
iade edilir bir prosediir uygulanir. Eger iade siiresi uzayacak ise iade biriktirme alanina

ayrilir. Bu iade alani saglikly iiriinlerden ayrt izole bir alandir.” (K10).

“Diizenli olarak yapiyoruz. Isletme devamliligi olustugu icin nerede ne kadar ne
kullanacaginizi 6n gérebiliyorsunuz bunun igin depolarimizda biz maksimum ve minimum
stoklar yapiyoruz. Ornegin ben elimdeki siitten depoda maksimum 200 litre duracak
minimum ise 50 litre yani 50 litrenin altina bu siit hicbir zaman inmeyecek biz satin
almamizla beraber depocumuzila beraber bu kontrolii saglayarak ilerliyoruz. Bu sekilde de
¢ok fazla kaybimiz olmuyor. Su gibi durumlar olabiliyor siparigimiz oluyor bazen islerimiz
iptal olabiliyor. Isler iptal olur elimizde malzemeler kalir bunlar: da en hizli sekilde en
uygun sekilde degerlendirmeye c¢alisiyoruz. Benim mutfagimda sogutucu sistemim var
mesela agik biifeye bir tiriin yaptigimda ya da yarina hazirlik yaptigimda bozulmamast igin
cok ¢abuk itiriiniimii soklayabiliyorum. 100-150 derecedeki iiriin 20 dakikada yaklasik 0
dereceye kadar iniyor. Bu sayede de kayip yasamiyoruz.” (K11).

Katilimcr goriislerinin genelinde hazirlanilacak olan meniide ihtiyacin ne kadar
oldugunun bilindigi icin o dogrultuda stok yapildig1 bildirilmistir. Stok kontrollerinin
diizenli araliklarla yapildigina dikkat ¢eken katilimcilar, tretici firmadan kaynaklanan
malzemelerin iadesini kayit altina alarak yaptiklari, iade edemedikleri malzemelerde
kullanilabilecek durumda olanlarin personele verilmesi seklinde degerlendirildigi goriistinii
belirtmislerdir. Genel katilimci1 goriislinde, firmaya iade ve imha etme yolunun tercih

edildigi ifade edilmistir.
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3.6.6. Gidalarin depolandig1 alanlarin kontrolii ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Gidalarin Depolandigi  Alanlarin  Kontroliinde Dikkat
Ettiginiz Unsurlar Nelerdir (Is, Nem vs)? Bu Verileri Kayit Altina Aliyor Musunuz?”
sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt
temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayist Tablo 3.7°de

gosterilmistir.

Tablo 3.7. Gidalarin depolandig1 alanlarin kontrolii

Ana Tema Alt Temalar Katilimcilar f %

Gidalarim  Is1 Ol¢iimii Yapilarak K1, K2, K3, K4, K5, K6,

Depolandigr Kaydedilmekte K7, K8, K9, K10, K11, 12 73
K12
Alanlarin
Kontrolii Temizligine Dikkat Edilmekte K3, K5, K9, K12 4 25
TOPLAM 16 100

Tablo3.7 incelendiginde katilimcilarin ana tema “Gidalarin Depolandigr Alanlarin
Kontrolii” baglaminda iki alt temaya yoneldikleri goriilmektedir. Gidalarin depolandigi
alanlarla ilgili olarak “Is1 Olgiimii Yapilarak Kaydedilmekte” alt temasi ve “Temizligine
Dikkat Edilmekte” alt temas: belirlenmistir. “Is1 Ol¢iimii Yapilarak Kaydedilmekte” alt
temasinin tiim katilimcilar tarafindan tekrar edildigi dolayisiyla bu alt temanin tekrar etme
sayisinin 12 (%75) oldugu tabloda verilmistir. Katilimcilar arasinda 4 (%?25) katilimci da
gidalarin depolandig1 alanlarin kontroliinde temzilik konusuna da yonelmislerdir. Bu
baglamda “Temizligine Dikkat Edilmekte” alt temasi katilimcilarin %25°1 tarafindan
belirlenmistir. Alt temalardan hareketle katilimeilarin tamaminin gidalarin depolandigi
yerde diizenli olarak 1s1 dl¢limii yaptiklart ve yapilan 1s1 dl¢limiinii kayit altina aldiklar

ortaya konulmaktadir.

Gidalarin bulundugu depolarda 1s1 dlgiimiiniin kontrollii bir sekilde siirekli olarak
takibinin yapildigt katilimcilarin %75°1 tarafindan bildirilen bir goriis olarak tespit
eidlmistir. Dolayistyla katilimcilarin %75’inin {irtinliin 6zelligine uygun 1s1 kontroliinii
sagladig1 sonucuna ulagilmaktadir. Depolama kosullarina uygun hareket edilmesinin gida
israfim1 onledigi belirtilmektedir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2019). Gida kaybinda

vurgulanan en 0nemli konulardan biri olarak depolama kosullarinin insan tiiketimi i¢in
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hazirlanan gidalarin azalmasinda etkili bir faktor oldugu ifade edilmektedir (FAO, 2013;
Shakman, 2013; Tess, 2013). Depolama kosullarinin yanlis diizenlenmesi, ilk giren ilk
cikar kuralinin uygulanmamasi, depolarin sicaklik ve nem oranlarinda titizlik
gosterilmemesi 6nemli miktarda atigin olusmasina yol agmaktadir (Onur, Ozata, Sormaz,
& Akdag, 2018). Depolarin sicaklik ve nem yoniiyle sik sik kontrol edilmesi uygun
sicakligin belirlenerek bozulmanin 6niine gecilmesi, atik olusmasinin da dniine gegilmesi
anlamma gelmektedir (Cirisoglu, 2019). Buradan hareketle katilimecilarin %75’inin depo

kosullarinda 1s1 kontroliinii sagladigi1 dolayisiyla atik olusumunu azalttig1 anlasilmaktadir.

Gidalarin depolandig1 alanlarin kontrolii ile ilgili katihmci1 goriislerinden

bazilar su sekildedir:

“Oda sicakhginda, donuk ve arti dort soguk depolar: olan ii¢ ayri sicaklikta
depolarimiz mevcuttur. Uriinler muhafaza ozelligine gore bu depolara alimir. Bu depolarin

sicaklik ve nem kayitlar: giinde en az ii¢ kez kontrol edilip kayit altina alimir.” (K10).

“Biitiin depolarimizin soguk odalarimizin hepsinin kapilarinda bir derece kontrol
sistemi var onlar giinliik olarak sabah-aksam oglen-aksam olarak bir kisi tarafindan
surekli kontrol ediliyor. Ve gidalarin da dolaplara uygun bir sekilde dikilmesini
saglyoruz. Dolap dizilimi de ¢ok 6nemli. Pismis pismemis gidalart aywriyoruz.” (K11).

Katilimcilarin tamaminin gidalarin bozulmamasi i¢in depoda 1s1 6l¢limii yapildig: ve
kaydedilerek takibinin yapildig1 yoniinde goriis bildirdikleri goriilmektedir. Dolayisiyla
tim katilimcilarin ayn1 goriis etrafinda birlesmeleri, gidalarin tazeliginin korunmasina

onem verdiklerini diisiindiirmektedir.

3.6.7. Gidalarin hazirlanmasi esnasinda olusan gida atiklar ile ilgili bulgular

ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Gidalarin Hazirlanmasi Esnasinda Olusan Gida Atiklarin
Nasil Degerlendiriyorsunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar
dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimeilar ve alt temalarin

tekrar etme sayis1 Tablo 3.8’de gosterilmistir.
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Tablo 3.8. Gidalarin hazirlanmasi esnasinda olusan gida atiklari

Ana Tema Alt Temalar Katihmecilar f %
Menii  Igerisinde ~ Farkli  Yerde K1, K5, K8,
Degerlendirilmekte K9, K11, 6 35

K12
HGld?lal‘ M porsonel Yemeginde Kullanarak K2, K3, K4, 6 35
Ezllfazsl:::;:m Degerlendirilmekte K8, K9, K12
Olusan Gida Ku}lamlamayan Yiyecekler Imha K4 | 6
Atiklar Edilmekte
Cope Atilmakta K6, K7, K12 3 18
Atll'dar Ayristirilip Belirlenen Noktalara K10 | 6
Iletilmekte
TOPLAM 17 100

Tablo3.8’¢ bakildiginda “Gidalarin Hazirlanmasi Esnasinda Olusan Gida Atiklar1”
ana temast dogrultusunda bes alt temanin olustugu goriilmektedir. Alt temalardan “Menii
Icerisinde Farkli Yerde Degerlendirilmekte” alt temasini katilimeilarin %35°i; “Personel
Yemeginde Kullanarak Degerlendirmekte” alt temasim1 %35°t; “Kullanilamayan
Yiyecekler imha Edilmekte” alt temasim %6’s1; “Cope Atilmakta” alt temasini %18’i;
“Atiklar Ayristinilip Belirlenen Noktalara Iletilmekte” alt temasini %6’sinin tekrar ettigi
goriilmektedir. Alt temalar ve alt temalar1 tekrar etme sayilarindan hareketle katilimcilarin
iki alt temay1 esit sayida tekrar ettifi ifade edilebilir. Dolayisiyla katilimcilar gidalarin
hazirlanmasinda olusan atiklar1 menti igerisinde farkli bir yerde degerlendirerek ya da

personel yemeginde kullanarak degerlendirdikleri anlagilmaktadir.

Gidalarin  hazirlanmasi esnasinda olusan atiklarin  degerlendirilmesiyle ilgili
bulgularda iki alt temada ayni oranda tekrar edilme yiizdesi tespit edilmistir. Bulgulardan
hareketle katilimcilarin gidalarin hazirlanmasi sirasinda olusan atiklari, menii igerisinde
farkli yerde ve personel yemeginde kullanarak degerlendirdikleri anlagilmaktadir. Ceyhun
Sezgin ve Ates (2020) ¢alismasinda en fazla atigin gida hazirlanmas: siirecinde olustugunu

belirterek gida atiklarimin personel yemeginde, sos yapiminda kullanildigini ifade
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etmiglerdir. Bu arastirmanin sonucuyla ¢alisma sonucu ortiismektedir. Bununla birlikte
Cirisoglu ve Akoglu (2021) calismasinda da gidalarin hazirlamasi sirasinda olusan atiklar,
baska yemeklerde ya da personel yemeginde degerlendirilmektedir sonucu belirtilmistir.
Benzer sonuca Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi raporunda da rastlanmaktadir
(Stirdiiriilebilir Restoranlar Birligi, 2010). Kiling Sahin ve Bekar (2018) aragtirmasinda da
artan yiyeceklerin bagka tiriinlerin yapiminda ya da personel yemeginde kullanildig: ifade
edilmistir. Alanda yapilan calismalarin sonucuyla aragtirma sonucu desteklenmektedir.
Ayrica menii planlamasinda atik yonetimiyle ilgili {iriiniin her parg¢asinin degerlendirmesi
alt temasmin %58 oraninda tekrar edilmis olmasi, gidalarin hazirlanmasinda atiklarin
meniide bagka {irlinlerde kullanilmasi ve personel yemeginde degerlendirilmesi alt
temalarin1 desteklemektedir. Dolayisiyla arastirma bulgusu, Ceyhun Sezgin ve Ates
(2020), Cirisoglu ve Akoglu (2021), Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi (2010), Kiling Sahin

ve Bekar (2018) calismalarinda ulasilan sonuglarla desteklenmektedir.

Gidalarin  hazirlanmas1 esnasinda olusan gida atiklarla ilgili katihmci

goriislerinden bazilar:

“Cogunlukla ¢ope gidiyor bunun nedeni ise eleman eksikliginden kaynaklaniyor.
Vaktim olursa bir iiriinden sifir atik ¢ikartabiliyorum. Uriinleri kullandiktan sonra

kalanlar: degerlendirmek icin bir ekibim olursa ben sifir atik ¢ikariyorum.” (K6).

“Ben bunu ¢ok giizel kontrol ettigimi diisiiniiyorum. Ornegin karnabaharim var
karnabaharimi makarnamin igerisinde kullaniyorum ya da yaptigim balik yemeginin yada
niyokimin yamnda c¢igcek haline getirip kullaniyorum karnabaharin sapindan ¢opiinden
¢tkan biitiin her seyi siitle pisirip piire haline getiriyorum. Biitiin sebzelerim i¢in ayni sey
gecerli havugla da ayni seyi yapryorum. Zayiatin ¢ogunu salatadan veriyorum ¢iinkii
salatayr pakette alamiyorum c¢ok pahali oldugu icin marulun sadece orta kismini
kullaniyorum geri kalan kullanmiyorum onu da ¢alisanlara salata yaptirip yediriyorum.”

(K8).

Katilimcilarin tamami birbirini tamamlayan mentiler olusturdugunu ifade ederek atik
miktarint yok denecek kadar az seviyede tutmaya ¢alistiklarini belirtmislerdir.
Katilimcilarin bazilar1 gidalarin hazirlanmasi agamasinda kullanilmayan kisimlart mezeye

dontistiirdiiklerini belirtirken bazi katilimcilar da salata, corba yaparken kullandiklarini
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belirtmislerdir. Baz1 katilimcilar da birbirini tamamlayan menii olusturduktan sonra
malzemelerin artan kisimlarin1 personel yemeginde degerlendirdikleri yoniinde goriis
bildirmislerdir. Katilimcilardan K6 kodlu katilimcinin atik degerlendirme isleminde ekibe
ihtiya¢c duydugunu belirtmesi, kendisinin vakti oldugunda sifir atik ¢ikarabildigini ifade
etmesi onem arz etmektedir. Bu durum, atik iiretimini engellemeye yonelik katilimcinin

¢ozlim olusturabildigini ancak ekibi olursa bunu yapabilecegini diisindiirmektedir.

3.6.8. Menii planlamasinda atik yonetimi ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Menii Planlamasi Yaparken Atik Yonetimini Dikkate
Aliyor Musunuz? Bu Anlamda Dikkat Ettiginiz Hususlar Nelerdir?” sorusuna yonelik
katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalari

belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.9°da gdsterilmistir.

Tablo 3.9. Menii planlamasinda atik yonetimi

Ana Tema Alt Temalar Katilmcilar f %
Uriiniin Her Parc¢asini K1, K4, K5, K6, 7 58
Menii Degerlendirerek K38, K9, K12
Planlamasinda - ST :
Atk Yonetimi Menii Degistirmeden Ilerlemek K2 1 8
Porsiyonu Ayarlayarak K3, K8, K11 3 25
Atik Yonetimi Dikkate Alinmiyor K7, K10 2 17
TOPLAM 13 100

Tablo 3.9°da “Menii Planlamasinda Atik Yonetimi” ana temasina bagli dort alt tema
olustugu goriilmektedir. “Uriiniin Her Parcasim Degerlendirerek” alt temasini
katilmeilarm %58’i; “Menii Degistirmeden Ilerlemek” alt temasmm %8’i; “Porsiyonu
Ayarlayarak™ alt temasin1 %25°1; “Atik Yonetimi Dikkate Alinmiyor” alt temasin1 %17’si
tekrar etmistir. Alt temalar arasinda “Uriiniin Her Pargasini Degerlendirerek” alt temasini
diger alt temalara kiyasla daha fazla tekrar ettigi goriilmektedir. Dolayisiyla menii
planlamasinda  atik  yonetimi  yaparken katilimcilar  iirlinlin @ her  parcasini

degerlendirmektedir ifadesi 6n plana ¢ikmaktadir.

Menii planlamasinda atik yonetimi ile ilgili katilhmci goriislerinden bazilar::
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“Cogu 1tirtintimiizii hazir kullandigimiz igin ¢ok fazla bir atigimiz olmuyor. Genel
olarak atigimiz sebzede oluyor. Sogan, havug, sarimsak vb. iiriinlerin atiklarint sosta
kullanmak ig¢in  bozulmayacak sekilde sakliyyoruz sonra onlart  kullaniyoruz.
Kullanamadigimiz iiriinleri mecbur imha ediyoruz. Bazi atiklarimizi personel yemeginde,

biifede degerlendiriyoruz(K4).

“Dikkat ettigimiz husus mevsimsellik. Menii planlarken atik yonetimini dikkate
alamwyoruz bu daha ¢ok biiyiik otellerde olur diye diisiiniiyorum restoranlarda bunu

gergeklestirmek zor bir durum.” (K7).

“Meniiyii  olustururken  birbirini tamamlayan iiriinler segiyorum. Bonfile
kullaniyorsam bonfileden sinitzel yapiyorsam arta kalan tirimsnden berfstranagof
vapiyorum meniiyii planlarken de kullandigimiz iiriinii hammaddeyi aldiktan sonra neyi
neye dondiirebilirim, ne ¢ikartabilivim diye bir ana iiriinden en az ii¢ iiriin ¢ikartmal ki

diizgiin bir sekilde gida atig1 sorunu yonetilebilsin.” (K8).

Katilimcilar menii hazirlarken kullanacaklart malzemelerde atik miktarini diistirmek
icin artan malzemeyi meniideki diger cesitte degerlendirmektedirler. Katilimcilar bu
durumu, birbirini tamamlayan bir menii olusturmak ya da iirlinii her yerde kullanabilmek
olarak ifade etmislerdir. Bununla birlikte menii degisikligine gitmediginde atik kontroliinii
daha 1yi yaptigini ifade eden katilimci da bulunmaktadir. Baz1 katilimcilar da porsiyonda
ayarlama yaparak misterinin yiyebilecegi Trlinleri standart gramlardan biraz daha
azaltarak sunduklarini belirtmislerdir. Bu sekilde olas1 atik miktarin1 azaltmaya yonelik 6n
tedbir aldiklarin1 ifade etmislerdir. Katilimcilardan ikisi de atik yonetimine dikkat
etmediklerini belirtmislerdir. Ancak genel degerlendirme igerisinde atik yonetimine dikkat
etmedigini belirten katilimc1 goriisii az olsa da yine de atik yonetimiyle ilgili farkindaligin

tam anlamiyla olusmamasi diisiindiiriicti bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

3.6.9. Yemek porsiyonlarinin diizenlenmesi ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Yemek Porsiyonlarin1  Diizenlerken Nelere Dikkat
Ediyorsunuz?” sorusuna yonelik katilimecilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda
olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme

say1s1 Tablo 3.10°da gosterilmistir.
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Tablo 3.10. Yemek porsiyonlarinin diizenlenmesi

Ana Tema Alt Temalar Katilimcilar f %
K1, K2, K3,
Standartlara Uygun Hazirlama (Gramaja K4, KS, K6, 0 77
Dikkat Etme) K7, K9, K11,
Yemek
. K12
Porsiyonlarinin

Porsiyonlar Standartlarin Altinda

Diizenlenmesi Tutulmakta K8 1 8
Sagliga Uygun, Gorsel ve Kaliteli
Olmasina Dikkat Edilmekte K1gghe! 2 15
TOPLAM 13 100

Tablo3.10 incelendiginde ana tema baglaminda {i¢ alt temanin olustugu
goriilmektedir. “Standartlara Uygun Hazirlama (Gramaja Dikkat Etme)” alt temasini
katilimcilarin %77’s1; “Porsiyonlar Standartlarin Altinda Tutulmakta™ alt temasini %8’1;
“Sagliga Uygun, Gorsel ve Kaliteli Olmasina Dikkat Edilmekte” alt temasini %15°1 tekrar
etmistir. Katilimcilarin belirledikleri alt temalar arasinda bir kiyaslamaya gidildiginde en
fazla tekrar eden alt temanin “Standartlara Uygun Hazirlama (Gramaja Dikkat Etme)” alt
temas1 oldugu goriilmektedir. Bu baglamda katilimcilarin tamamina yakinmin yemek
porsiyonlarini diizenlerken standart olarak belirlenmis gramaj miktarlarina dikkat ettikleri

gorilmektedir.

Atik yOnetimine yonelik bir tedbir olarak ele alinan yemek porsiyonlarinin
diizenlemesi ile ilgili bulgularda katilimeilarin %77 oraninda porsiyon hazirlarken gramaja
dikkat ettigi sonucuna varilmistir. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) ¢alismasinda yemek
porsiyonlarinin standartlardan biraz daha fazla hazirlandigr bulgusuna ulasilmistir. Bu
arastirmanin sonucu ¢alismanin sonucundan farklilik géstermektedir. Gida atiginin fazla
olmasinin nedenleri arasinda porsiyonlardaki yemek miktarinin fazla olmasinin gosterildigi
Cirisoglu ve Akoglu (2021) ve Kiling Sahin ve Bekar (2018) calismalar1 arastirma
sonucundan farklilik gdstermektedir. Ingiltere’de gida ve konaklama sektdriinde yapilan

bir arastirmada atig1 onlemeye yonelik belirlenen 10 temel siirecten birisi de yemek
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porsiyonlarinin ayarlanarak atigin minimize edilmesidir (WRAP, 2013). Papargyropoulou
vd. (2016) ve Giiner ve Cirisoglu (2021) arastirmasinda da porsiyon ayarlamasi
yapilmadig1 i¢in tabakta kalan yemeklerin atiga neden oldugu sonucuna ulasilmistir. Kiling
Sahin (2016) ve ilyasov (2018) arastirmasinda porsiyon miktar1 ile gergeklesen gida atik
miktariin dogru orantili oldugu belirtilmistir. Alan yazin taramasinda baska ¢aligmalarda
da porsiyon  biylkliiginiin gida atigt olusmasinda etkili oldugu bildirilmektedir
(Freedman ve Brochado, 2010; Kallbekken ve Salen, 2013; Betz vd., 2015; Berkowitz vd.,
2016; Juvan vd., 2018). Buradan hareketle arastirmada standart uygulamalara gore
porsiyon olusturulmasinin atigi dnlemeye yonelik bir tedbir oldugu ifade edilse de bu
cikarim gozlem sonuglartyla gelismektedir. Gozlem sonuglarina gore dikkat ¢eken en
onemli nokta porsiyonlarin olduk¢a fazla diger bir ifadeyle standartlarin disinda
hazirlanmasidir. Porsiyon biiyiik oldugu i¢in tiiketim tam olarak gerceklesmemekte ve bir
kismi ya da onemli bir kismi tabakta kalarak gida atigina doniismektedir. Literatiirde
yiyecek icecek isletmeleri arasinda birinci sinif restoran olarak siniflandirilan fine-dining
restoranlarda porsiyon diizenlerken az miktarlarda olmasi bu tiir restoranlarin bir 6zelligi
olarak belirtilmektedir (Harrington, 2011; Hwang ve Ok, 2013). Yapilan gézleme gore fine

dining restoranlarda bu 6zellige dikkat edilmedigi anlasilmaktadir.

Yemek porsiyonlarinin diizenlenmesi ile ilgili katihme goriislerinden bazilari:

“Sagliklt menii yapmak lazim bazen iki kilo iiriin yersiniz gerekli enerjiyi almazsiniz
bazen 500gr gida yersiniz karbonhidrat yag protein hepsi icinde bu giinliik ihtiyacinizi
karsilar. Porsiyonlaruimi tamamen ben kendim diizenliyorum. Ortalama bir insamin bir
ogiinde yiyebilecegi yemek miktari gr olarak yaklasik ¢orbast salatasi ana yemegi tatlist 1

kg ge¢mez.” (K11).

“Yemek porsiyonlanirken protein karbonhidrat yag dengesine, porsiyonlamaya,
misafirlerin beklentilerine mutfak personel ve ekipmanin uygunluguna ve daha bir¢ok

kritere bakarak yapilir.” (K12).

Katilimcilar belirttikleri goriislerde yemek porsiyonlarii diizenlerken standartlarda
yer verilen Olgiilere gore hazirladiklarini belirtmislerdir. Fine dining restoranlarda az
porsiyon Ozelligine genellikle dikkat edildigine vurgu yapan katilimcr gorisleri

cogunluktadir. Katilimcilardan biri atik miktarini azaltmak i¢in porsiyonda olmasit gereken
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miktardan daha az olusturdugunu ifade etmistir. iki katilime1 da goriisiinde saghg, kaliteyi
ve gorselligi on plana ¢ikardigini bildirmistir. Genel olarak katilimer goriislerinde, yemek
porsiyonlarinin hazirlanmasinda fine dining restoranlarin 6zelligine uygun hareket edildigi

dile getirilmistir.

3.6.10. Tabakta artan yemeklerin degerlendirilmesi ile ilgili bulgular ve

yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “isletmenizde Olusan Tabak Artiklarii Ne Yapiyorsunuz,
Degerlendirmek Amaciyla Herhangi Bir Uygulamaniz Var mi?” sorusuna yonelik
katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar

belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.11°de gosterilmistir.

Tablo 3.11. Tabakta artan yemeklerin degerlendirilmesi

Ana Tema Alt Temalar Katthmellar f %
AN K1, K2, K4,
Herhangi Bir Uygulama Yok K5, K6, K8 6 50
Tabakta Artan Artan Yiyecekleri Hayvanlara Verme K3,K7,K12 3 25
Yemeklerin Atik Olmuyor K9 1 8
Degerlendirilmesi ~ A(k]ar Ayristirip Belirlenen Noktalara
K10 1 8
Birakilmakta
Cope Atilmakta K11 1 8
TOPLAM 12 100

Tablo 3.11°de bes alt temanin tabakta artan yemeklerin degerlendirilmesi ana
temasina bagl olarak olusturuldugu goriilmektedir. “Herhangi Bir Uygulama Yok” alt
temasini katilimeilarin%350’si; “Artan Yiyecekleri Hayvanlara Verme” alt temasint %25°1;
“Atik Olmuyor” alt temasini %8’1; “Atiklar Ayristirip Belirlenen Noktalara Birakilmakta”
alt temasin1 %8’1; “Cope Atilmakta™ alt temasini%S8’i tekrar etmistir. Alt temalar arasinda
en fazla tekrar eden alt temanin “Herhangi Bir Uygulama Yok alt temasi oldugu
goriilmektedir. Bu baglamda katilimcilarin tabakta artan yiyecekleri degerlendirmek

konusunda herhangi bir uygulamalar1 bulunmadig1 goriilmektedir.

Tabakta artan yemeklerin degerlendirilmesi ile ilgili bulgularda katilimcilarin

%350’sinin herhangi bir uygulamasinin olmadigi sonucuna ulasilmistir. Bu sonuca gore
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katilimcilar, tabakta kalan atiklar1 degerlendirmeye yonelmemekte ve atiklar ¢ope
gitmektedir. Dolayistyla katilimeilar, atik yonetimi planinda tabakta kalan yiyeceklerin
degerlendirilmesini hesaba katmamaktadir. Arastirmada uygulanan ikinci bir teknik olan
gozlem teknigi sonucunda da tabakta gida atiklarmin fazlaligima dikkat c¢ekilmis ve
aktarilan gorsellerle de somutlastirilmistir (bkz. Fotograf-1-2-3-4-5). Yemek sonrasi
tabakta kalan yiyeceklerle ilgili soslarin, et yemeginin, ekmegin, yemegin yaninda sunulan
garnitiirtin 6nemli bir kisminin atik olarak kaldigi gozlem notlarinda bulunmaktadir (bkz.
Tablo 3.23). Tablo 3.23’e¢ goOre miisterilerin bazilarinin en pahali yiyeceklerden siparis
verdiklerini ve masaya gelen hicbir yemege dokunmadan atik olarak biraktiklari ifade
edilebilir. Arastirmaciya gore misterilerin gosteris meraki, bu sekilde tutum
sergilemelerinin nedenini agiklamaktadir. Yine gozlem notlarina gore meniide
porsiyonlarinin fazla olmasi, yenilmedigi halde yemegin yaninda aymi garnitiirlerin
sunulmasi, ekmegin gereginden fazla verilmesi de tabakta kalan atiklarin olusum
nedenidir. Dolayisiyla tabakta kalan atik konusuna iki agidan bakmak daha dogru bir
yaklagim olacaktir. ilki meniideki porsiyonlarin miktar1 fazla oldugu, yemegin yaninda
sunulan garnitiirlerin tercih edilip edilmedigi ile ilgili veri toplanmadigi ve ekmegin
miktarinin ayarlanmadigi igin tiiketim sonrasi gida atiginin fazla oldugudur; digeri ise
miisterilerin atik konusunda farklt bir tutum igerisinde olmasidir. Bu baglamda atik
yonetimiyle ilgili iki sekilde ilerlemek gerekmektedir. Bir taraftan porsiyonlarin
kiigiiltiilmesi, yemegin yanindaki garnitiir ile ilgili menii disinda da miisterinin tercihinin
sorulmasi, tabakta kalan gidalarin degerlendirilmesi saglanirken diger taraftan atik
gidalarla ilgili miisterilere biling kazandirilmasi, tutum ve yaklasimlarini atik yonetiminin
stirdiiriilebilirligi Olctisiinde ilerletmek gerekmektedir. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020)
caligmasinda da gida atiklarimin oraninin miisteri profiline gore degistigi bildirilmistir.
Glimiis (2017) ve Siiriicii vd. (2017) ¢alismasinda da miisterilerin tutumundan kaynaklanan
attk gida miktarina dikkat cekilmistir. Kiling Sahin (2016) calismasinda tabakta bol
miktarda gida atigmin kaldigi sonucu da 6nem tasimaktadir. Calisma sonuglarinda da
vurgulandig1 gibi yiyeceklerin ¢ope atilmasi, beslenme yagaminin disinda toprak, su, enerji
yoniiyle de kazanimlarin tamaminin ¢Ope atilmasi anlamima gelmektedir. Bu durum
alandaki baska ¢alismalarda da tespit edilmistir. Cirisoglu ve Akoglu (2021) ¢alismasinda
%93 oraninda ¢ope giden atik bildirilmis olup bu isletmelerin gida atik yonetimine katkida
bulunmadigr bulgusuna ulasilmistir. Giliner ve Cirisoglu (2021) calismasinda tiiketim
seviyesinde Onemli bir kismin ¢ope gittigi bildirilmistir. Gida atiklarmin ¢ope gitmesi,

cevresel, ekonomik ve etik sorunlara neden olmaktadir (Parizeau, Massow ve Martin,
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2015; Marthinsen ve dig., 2012). Gidalarin ¢ope atilmasinin kabul edilemeyecek etik
sorunlara yol actig1 baska arastirmacilar tarafindan da belirtilmistir (Betz ve dig., 2015;
Pirani ve Arafat, 2014; Altinel, 2011). Ayrica FAO’ya (2020) gore de atik olan yiyecegi
iiretmek i¢in su, toprak, enerji, insan giicii, sermaye bosa gitmektedir. Bu baglamda tabakta
kalan yiyeceklerle ilgili etkin bir atik yonetimi plan1 uygulamasi insan giicti, su, toprak ve
enerjinin kazanilmasi anlamima gelmekte ve gida atifina dayali olusan etik sorunlari

ortadan kaldirmaktadir.

Tabakta artan yemeklerin degerlendirilmesi ile ilgili katihmer goriislerinden

bazilar:

“Once bir meniimiizii hazirlayip test ediyoruz. Servis ettikten sonra miisterilerle
iletisime gegiyoruz onlarin direktifleriyle azaltip ya da ¢ogaliyoruz. Gramlar ¢ok onemli
garnitiirle ana yemegin dengesini saglamamiz gerekiyor. Soslar onemli bazi soslar ¢ok
keskin oluyor miisterinin tabakta bulunan garnitiirii ne kadar tiiketebilecegini tahmin

ediyoruz ona gore ayarlamaya ¢alistyoruz.” (K4).

“Tabak artiklarini hayvanlara veriyoruz. Ya hayvan severler alip gétiiriiyor ya da

bizim kendi personelimiz sokak hayvanlarina gotiiriiyor.” (K7).

Katilimci goriislerinde her ne kadara tabakta artan yiyecekleri degerlendirmek i¢in
bir uygulamalarinin bulunmadig1 ¢ogunlukla tekrar eden bir goriis olarak bildirilmis olsa
da ¢ok sayida katilimci tarafindan da tabakta artan yiyeceklerin hayvanlara verildigi
bildirilmistir. Tabakta artan yiyecekleri degerlendirmek i¢in herhangi bir uygulamasinin
olmadigint belirten katilimcilar arasindan 1iki katilimer miimkiin oldugunda artan
yiyecekleri hayvanlara verdikleri yoniinde de goriis bildirmislerdir. Katilimc1 goriislerinde,
iki gorlisiin birbirine yakin tekrar etmesinin altinda konuya yonelik ¢6ziim arayisi
bulunmaktadir. Nitekim katilimcilardan ikisinin hem uygulamasinin olmadigini belirtmesi
hem de artan yiyecekleri hayvanlara verdiklerini ifade etmesi bu yorumu

giiclendirmektedir.
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3.6.11. Personelin atik yonetimi ile ilgili egitimi ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimeilara yoneltilen “Personellerinizin Atik Yonetimi ile Ilgili Almis Oldugu
Egitim Var m1? Bu Yonde Talebiniz Oluyor Mu?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan
verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar

ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.12’de gosterilmistir.

Tablo 3.12. Personelin atik yonetimi ile ilgili egitimi

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar f %0
. K1, K2, K3,
Personelin Egitim Yok/Talep Olusturulmadi K4, K7, K8 6 50
Atk Her Y1l Diizenli Egitim Verilmekte K5 1 8
Yonetimi - - —
fle Tlgili Ayda Bir Diizenli Olarak Egitim Verilmekte K6, K11 2 17
Egitimi Isletmedeki Ekip Tarafindan Egitim K9, K10, 3 75
Verilmekte K12
TOPLAM 12 100

Tablo 3.12 degerlendirildiginde personelin atik yonetimi ile ilgili egitimi ana
temasina bagli olarak dort alt temanin olusturuldugu goriilmektedir. “Egitim Yok/Talep
Olusturulmadr™ alt temasin1 katilimcilarin %50°si; “Her Yil Diizenli Egitim Verilmekte”
alt temasin1 %8’1; “Ayda Bir Diizenli Olarak Egitim Verilmekte” alt temasin1 %17si;
“Isletmedeki Ekip Tarafindan Egitim Verilmekte” alt temasini %]17’si tekrar etmistir. Alt
temalar arasinda degerlendirme yapildiginda en fazla tekrar eden alt temanin “Egitim
Yok/Talep Olusturulmadi” alt temas: oldugu goriilmektedir. Diger bir ifadeyle
katilimcilarin %50’si tarafindan “Egitim Yok/Talep Olusturulmadi” alt temasi tekrar
edilmistir. Bu baglamda katilimcilarin personele yonelik atik yonetimi ile ilgili egitim

planlamas1 yapilmadigi ifade edilebilir.

Personelin egitimi ile ilgili arastirmanin bulgularina bakildiginda katilimcilarin
%350’sinin egitim yok ve bu konuda herhangi bir talep olusturulmadi temasin tekrar ettigi
anlasilmaktadir. Cirisoglu ve Akoglu (2021) ¢alismasinda katilimcilarin %10’unun egitim
aldig1 bulgusu ifade edilmistir. Kiling Sahin ve Bekar (2018) caligmasinda personelin

egitimsiz oldugu sonucu belirtilmis ve atik yonetimiyle ilgili personelin egitim almasi
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gerektigine isaret edilmistir. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020) calismasinda ise personele
egitim verildigi temast vurgulanmistir. Ayrica Hazarhun, Cetins6z ve Giindogdu (2020)
caligmasinda personele egitim verildigi sonucu bildirilmistir. Bu caligmalarin sonucu
arastirma sonucundan farklilik gostermektedir. Koivupuro ve dig., (2012) egitim
konusunun atiklarla ilgili istatistiklerin degismesinde etkin bir rol stlendigini
belirtmektedir. Amerika’da gida israfi ve kaybini azaltmak i¢in bilin¢lendirme egitimleri

yapildigi belirtilmektedir (Huang vd., 2020).

Personelin atik yonetimi ile ilgili egitimi ile ilgili katilimci goriislerinden bazilari

su sekildedir:

“Gida giivenligi ve isletme i¢i egitimlerde atik yonetimi konusunda bilgi
verilmektedir. Ozellikle geri déniisiimii miimkiin olan malzemelerin dogru ayrimi ve atik
olan yaglarin tek damlasinin bile ¢ope ve gidere dokiilmemesi gerektigi konusunda
bilgilendirme yapilmaktadwr. Bu wuygulama esnasinda formlar yardimi ile kontrol

edilmektedir.” (K10).

“Ayda bir gida miihendisi geliyor digaridan bizi denetliyor onun egitimlerine biz
bunu koyduk atik yonetimini ve gida ydnetimini koyduk. Bu seneki planmimiz 2022 ’nin
egitim plamnda bu var. Cevreye duyarll bir isletmeyiz biz burada olamayabiliriz ama bu
isletme burada olacak ¢evreye dogaya sahip ¢ikmalyyiz. Atiklarimizi mesela yag atigimizi
belgeli bir firma ile ¢calisiyoruz onlar geliyor aliyor atik yaglarimizi kati ve sivi atik yaglar
olarak ayiwrryoruz. Biitiin lavabolarimizin altlarinda da yag tutucularimiz var bizim
onlarinda igerisine bakteri atiyoruz o yaglart yesin giderleri tiklamasin diye. Yag tutucu
diizenli olarak her hafta bir personelimiz tarafindan temizleniyor. Biiyiik yag tutucumuzda

var onu da bir iki ayda bir temizletiriz. Bizim yaptigimiz her sey dogaya giibre olarak geri

doniiyor.” (K11).

Katilimeilarin yarisinin goriisiine gore personelin atik yonetimi konusunda egitilmesi
ihtiyac olarak degerlendirilmemis ve bundan dolay1r da konuya yonelik talep
olusturulmamistir. Katilimcilarin bazilar1 personelin sefler tarafindan yonlendirildigini ve
eksiklerin bu sekilde i¢ ekip tarafindan tamamlandigin1 belirtmislerdir. Katilimcilarin
bazilar1 da egitim konusunu Onemsediklerini gostermek i¢in diizenli bir sekilde atik

yonetimi hakkinda personele egitim verildigini ifade etmistir. Ancak diizenli egitim veren

69



katilimc1 sayist oldukca diisiiktiir. Yalnizca ii¢ katilimci atik yonetimini ihtiya¢ olarak

degerlendirmis ve diizenli egitim alinmasi1 konusunda goriis bildirmistir.

3.6.12. Personeli gida kayip ve atiklariyla ilgili bilgilendirmeye yonelik

bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Personellerinizi Gida Kayip ve Atiklari Konusunda
Bilgilendiriyor Musunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar
dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin

tekrar etme sayis1 Tablo 3.13’te gosterilmistir.

Tablo 3.13. Personeli gida kayip ve atiklariyla ilgili bilgilendirme

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar f %0
Personeli  Bjjgjlendirme K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
Gida Kayr 10 84
YIP  Yapilmakta K10, K11, K12
ve
Atiklaryla — w
ilgili Bilgilendirilmiyor . K2 1 8
Bilgilendirme Egltln’lll Olduklar1 Ig:ln 1 8
Ihtiya¢ Duyulmamakta
TOPLAM 12 100

Tablo3.13’te “Personeli Gida Kayip ve Atiklariyla ilgili Bilgilendirme” ana temasi
baglaminda {i¢ alt tema belirlendigi goriilmektedir. Katilimcilarin %84°i tarafindan
“Bilgilendirme Yapilmakta” alt temas1 olusturulmus; %8’1 tarafindan “Bilgilendirilmiyor”
alt temas1; %81 tarafindan da “Egitimli Olduklar I¢in Thtiyag Duyulmamakta” alt temasi
olusturulmustur. Alt temalara bakildiginda katilimcilarin %84 iiniin personelini gida kayip

ve atiklartyla ilgili bilgilendirdigi gortilmektedir.

Personelin gida kayip ve atiklariyla ilgili bilgilendirildigi bulgusuyla personelin
egitim almadigr  ve egitim almasi yoniinde talep olusturulmadigi  bulgusu
karsilastinlldiginda, ¢eliskili goriis oldugu sonucu ortaya ¢iksa da katilimcilar,
bilgilendirme ile diizenli bir sekilde egitim verilmesini ayirt etmektedirler. Nitekim
“Personeli Gida Kayip ve Atiklariyla Ilgili Bilgilendirme” ana temasina bagl ii¢ alt tema

olusturuldugu bulgularda yer almaktadir (bkz. Tablo 3.13). ilk alt tema, bilgilendirme
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yapilmakta alt temasidir ve bu alt temanin tekrarlanma oram %84’tiir. Ikincisi
bilgilendirilmiyor alt temasidir. Ugiincii alt tema ise egitimli olduklar1 igin ihtiyac
duyulmuyor alt temasidir. Bu alt temalardan da anlasilacagi lizere katilimcilar, personelin
egitim almadigim bildigi i¢in bilgilendirmeye 6zen gostermektedir. Ancak bunun yerine
personeline atik yonetimi konusunda nitelikli bir egitim planlamasi yapmis olsaydi
isletmesi, cevre, insan giicii ve enerji yoniiyle 6nemli bir kazang elde etmis olacakti.
Personel egitiminin 6nemine vurgu yapan arastirma sonugclari, atik azaltilmasinda personel
egitimini gerekli gormektedir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Kiling Sahin ve Bekar, 2018;
Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020; Hazarhun, Cetins6z ve Gilindogdu, 2020; Koivupuro ve dig.,
2012; Huang vd., 2020). Dolayisiyla yiyecek icecek isletmelerinin gida atigiyla ilgili

soruna yonelik personel egitimine dnem vermesi zorunluluk olarak degerlendirilmektedir.

Personeli gida kayip ve atiklariyla ilgili bilgilendirmeye yonelik katilmci

goriislerinden bazilar su sekildedir:

“Tabi ki de diizenli olarak bilgilendiriyoruz. Bu bizim maliyetimiz i¢inde onemli.”

(K11).

“Mutfak personeli i¢cin bu durum kesinlikle soz konusu. Mutfak ¢alisanlar: olarak
gudaya saygi duymayr ve ona sahip ¢ikmayr ogretmeliyiz. Ayrica evraklar vasitasiyla
vasadigimiz fire ve zayi triinii kayit altina alvyoruz. Dolayisiyla personel bilinglenmek

durumunda kalryor.” (K12).

Katilimer goriislerinde iki katilime1 diginda personelin gida kayip ve atiklariyla ilgili
bilgilendirilmelerine dikkat edildigi ifade edilmistir. Bu bilgilendirmenin temelinde
ekonomik olarak kayba ugramak istememenin de etkisi bulunmaktadir. Katilimct
goriislerinde ekonomik olarak olumsuz etkilenmeyle ilgili goriislere yer verilmistir.
Dolayisiyla katilimeilar, gidalarda kayip ve atik olusturmamak hem de ekonomik olarak

kayba ugramamak i¢in bilgilendirmeye 6nem verdikleri yoniinde goriis bildirmislerdir.
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3.6.13. Gida atiklarmi doniistiirmek icin arac gereclerle ile ilgili bulgular ve

yorumlar

Katilimeilara  yoneltilen  “Isletmenizde Gida Atiklarin1  Déniistiirmek  ve
Degerlendirmek i¢in Sahip Oldugunuz Arag¢ ve Geregler Nelerdir?” sorusuna yonelik
katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1

belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.14°te gosterilmistir.

Tablo 3.14. Gida atiklarim1 doniistiirmek icin arac¢ gerecler

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar f %0
Atik Siniflandirmasi Icin Kutular K1, K3, K4, 6 44
Kullanilmakta K38, K9, K10
Gida Arag Gereg Yok K2,K7,K12 3 21
Atiklarin g0 o Chiller K5 1 7
D(}l;llft:::;ek Vakum Makinesi K5 1 7
Gerecler Kurutma Makinesi K6 1 7
Parcalayici K6 1 7
Yag Tutucu K11 1 7
TOPLAM 15 100

Tablo3.14’te “Gida Atiklarin1 Déniistiirmek I¢in Ara¢ Geregler” ana temasina bagl
olarak katilimcilar tarafindan yedi alt tema olusturuldugu goriilmektedir. “Atik
Smiflandirmast I¢in Kutular Kullamlmakta” alt temasini katilimcilarn %44°i; “Arag
Gere¢ Yok” alt temasimi %21°1; “Blast Chiller” alt temasmi %7’si; “Vakum Makinesi”
%7’s1; “Kurutma Makinesi” alt temasim1 %7’si; “Pargalayict” alt temasmi %7°si; “Yag
Tutucu” alt temasim1 %7°si tekrar etmistir. Alt temalar arasinda en fazla tekrar eden alt
tema “Atik Siflandirmasi I¢in Kutular Kullanilmakta” alt temasidir. Bu baglamda
katilimcilarin yarisinin gida atiklarinin doniistiiriilmesi icin ara¢ gereg¢ olarak atik kutusu

kullandig1 ve atiklar1 siniflandirarak ayristirdigi belirtilmistir.
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Gida atiklarimi  degerlendirmek icin ara¢ gere¢ kullanimiyla ilgili bulgularda
katilimcilarin %44’liniin basit ayristirma kutularini kullandig1 sonucuna ulasilmistir. Gida
atiklariin siniflandirilmasinda kutularin yaygin arag-gere¢ olarak kullanildigi baska
caligmalarda da belirtilmistir (Kiling Sahin ve Bekar 2018; Owen ve dig., 2013; Hazarhun,
Cetinsoz ve Gilindogdu, 2020; Upadhyaya, 2013; Anonim, 2018). Yiyecek igecek
isletmelerinde yenilebilir gida atiklarinin yoksul insanlara ve hayvan barmaklaria
iletilmesiyle azaltilan atik oranlari, yenilemeyen kisimlarin degerlendirilmesi ile de sifir
atiga ulasabilmektedir (Celen, 2018). Biyoakit uygulamasiyla restoranlarin mutfagindan
artan yiyecekler yenilenebilir enerji kaynaklarina doniistiiriilebilir (Hatunoglu, 2010).
Restoran mutfaklarindaki organik atiklar, biyoyakit ¢esitlerinden biyogaza dontisebilmekte
ve mutfaklarda aydinlatma, dogalgaz, su 1sitma gibi faaliyetlerde kullanilabilmektedir
(Denizel, 2007). Dolayisiyla yiyecek icecek isletmeleri ihtiya¢ duyduklari enerjinin belli
bir miktarin1 bu sekilde karsilayabilir. Bu baglamda gida iiretiminde siirdiirtilebilirlik
yoniiyle dnemli bir ilerleme saglanmis olur. Ancak bu uygulamanin yapilmasi i¢in belli
ekipmanlara ihtiya¢ vardir. Arastirmada da goriildiigli lizere gida atig1 degerlendirmede

gida atik kutular arag-gerec olarak kullanilmaktadir.

Gida atiklarim doniistiirmek icin arac gereclerle ilgili katihmer goriislerinden

bazilar:

“Blast Chiller ve vakum makinesi var. Blast chiller makinesini kullanarak tiriinii
pisirdikten sonra hizlica sogutursun o tirtinii uzun siire kullanabilirsin bu sayede atigi da

onlemis olursun. Vakum makinesi ile o giin ihtiyacin olmayan bir iirtinii vakumlayip

doldurabilirsin.” (K5).

“Var. Parcalayict ve kurutma makinesi var bunlart kullanarak mesela domates

kabuklarini ¢épe atmak yerine kurutup baharat olarak kullaniyoruz.” (K6).

“U¢ tane ¢op gurubumuz var onlarin disinda herhangi bir seyim yok biz
mutfagimizda atiklart ti¢ gurupta ayirryoruz ama maalesef giin sonunda ¢opler alindiginda

hepsi ayni ¢ope koyulup gidiyor.” (K8).

Katilimcilar atiklar1 degerlendirmek igin farkli araglardan yararlanmakla birlikte en

fazla kullanilan ara¢ gerecin atiklarin siniflandirildigi kutular oldugu yoniinde goriis
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bildirmislerdir. Katilimcilarin yarisinin atik degerlendirmede atik siniflandirmasi yaptiklar
kutulardan bahsetmesi atik degerlendirmesinde kullanilabilecek en kolay yontem olarak
belirtilebilir. Bununla birlikte katilimcilar arasinda atik degerlendirmek i¢in 6zel arag gereg
alan ve kullanan katilimcilarin olmasi olduk¢a 6nemli bir gelisme olarak vurgulanmalidir.
Katilimer 5, 6 ve 11 atik degerlendirmesinde 6zel arag gere¢ kullandigini bildirmistir. Bu
durum katilimcilarin atik degerlendirmek amaciyla ara¢ gere¢ almak icin ozel biitce
olusturdugu diisiindiirmekte ve konuyu 6nemsediklerini hissettirmektedir. U¢ katilimcinin
da atik degerlendirmek i¢in ara¢ gerecinin bulunmadigini bildirmesi konuya ydnelik

farkindalik olusturulmasi gerektigini gostermektedir.

3.6.14. Gida kayip ve atiklari ile ilgili denetim ekibi konusuna yonelik bulgular

ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Isletmenizde Gida Kayip ve Atiklarini  Belirleyip
Denetleyecek Bir Denetim Ekibiniz Var m1?” sorusuna yonelik katilimecilar tarafindan
verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar

ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.15°te gosterilmistir.

Tablo 3.15. Gida kayip ve atiklar ile ilgili denetim ekibi

Ana Tema Alt Temalar Katilimcilar f %
Denetim Ekibi Yok K2, K3, K4, 5 42
Gida Kayip K9, K11
ve At.lkl_a_rl I¢ Denetim Saglanmakta K1, K5, K7, 4 33
Tle Tlgili K12
Denetim Denetim Ekibi Var K6, K8 2 17
EKkibi ki Gida Miihendisi Tarafindan Denetim
K10 1 8
Yapilmakta
TOPLAM 12 100

Tablo3.15 incelendiginde, ana tema baglaminda dort alt tema olustugu
goriilmektedir. “Gida Kayip ve Atiklar ile ilgili Denetim Ekibi” ana temasina bagli olarak
olusturulan “Denetim Ekibi Yok” alt temasin1 katihmecilarin %42’si; “I¢ Denetim
Saglanmakta” alt temasim1 %33’ii; “Denetim Ekibi Var” alt temasini %17’si; “Iki Gida
Miihendisi Tarafindan Denetim Yapilmakta” alt temasin1 %81 tekrar etmistir. Alt temalar

kiyaslandiginda katilimcilarin en fazla tekrar ettigi alt temanin “Denetim Ekibi Yok™ alt
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temas1 oldugu goriilmektedir. Bu baglamda gida kayip ve atiklar ile ilgili katilimeilarin

%42’sinin denetim ekibinin olmadig1 ifade edilerek vurgulanmigtir.

Gida kayip ve atiklartyla ilgili denetim ekibi olup olmadigiyla ilgili bulgulara
bakildiginda katilimcilarin = %42’sinin  denetim ekibinin olmadigr anlasilmaktadir.
Charlebois vd., (2015) calismasinda denetimin atik yonetiminde Onemli bir belirleyici
oldugu belirtilmektedir. Cirisoglu ve Akoglu (2021) denetimlerin personelin
davraniglarinda degisiklige yol actigi belirtilmis ve katilimcilarin %58’inde takibin
yapildig1 ve bu isletmeler igerisinden %10 unun da takibi raporlastirdigi bulgusu ifade
edilmistir. Dolayisiyla Cirisoglu ve Akoglu (2021) ¢alismasinda atik yonetiminde etkin bir
rolii oldugu belirtilen denetim konusuna katilimcilarin duyarliligr yiikksektir sonucu ortaya

¢cikmaktadir.

Gida kayip ve atiklan ile ilgili denetim ekibine yonelik katilimci goriislerinden

bazilar su sekildedir:

“Hi¢cbir kurumdan yardim almiyoruz ben takibini yapiyorum ay sonu bir hedefimiz
var eger onu gecersek bizi uyarwrlar. Bizde sefleri bilgilendiririz onlarda azaltmak igin
sahada az kullamn, ¢épe atmaywn, bu iiriinii baska bir yerde kullamin gibi direktifler

verirler.” (K1).

“Bir ekip yok fakat firmamizda iki gida miihendisi ¢alismaktadir. Haftanmin belli
giinlerinde yaptigimiz denetimlerde atiklarin dogru sekilde uzaklastiriimas: konusu takip

edilmektedir.” (K10).

Katilimcilarin goriisleri genel olarak degerlendirildiginde ii¢ katilimer disinda gida
kayip ve atiklariyla ilgili denetim ekibi ¢aligmasina girmediklerini ortaya koymaktadir.
Nitekim katilimcilar goriislerinde denetim ekibinin olmadigmni  belirtmislerdir. ¢
denetimden bahseden katilimcilar da restoranda gorevlendirme yontemiyle denetim
yapilmasini saglamaya c¢aligtiklarin1 ifade etmislerdir. Ancak goriilmektedir ki denetim
ekibi olusturma isini bash baglina bir is olarak gbéren ve konuya yonelik daha sistemli

hareket eden ii¢ katilimc1 bulunmaktadir.
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3.6.15. Cope giden giinliik gida miktariyla ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Mutfaginizda Cope Giden Giinliikk Gida Miktar1 Nedir?”
sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt
temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayisi Tablo

3.16°da gosterilmistir.

Tablo 3.16. Cope giden giinliik gida miktar:

Ana Tema Alt Temalar Katilimcilar f
15Kg K1 1

1.5 Kg K2 1

10Kg K3 1

15-20 Porsiyon K4 1

180 Kg K5 1

Cope Giden 7, K6 1
Gunl}l k Gida Gidalarin %15'1 K7 1

Miktari

Gida Atig1 Yok K8 1

Gidalarin %5'i K9 1

5-7Kg K10 1

Gidanin %10'u K11 1

Cevap Yok K12 1

Tablo3.16’da goriilmekte olan “Cdpe Giden Gilinliik Gida Miktar1” ana temasina
bagli olarak 11 alt tema olusmustur. Katilimcilardan birinin ¢ope giden giinliikk gida
miktariyla ilgili cevab1 bulunmamaktadir. Diger alt temalarda ¢Ope giden giinliik atik
miktart; 15 Kg, 1.5 Kg, 10 Kg, 15-20 Porsiyon, 180 Kg, 20kg, Gidalarin %15'i, Gida Atig1
Yok, Gidalarin %5'1, 5-7 Kg, Gidanin %10'a seklindedir. Goriildiigii lizere her katilimcida

¢cope giden giinliik atik miktarinin farkli oldugu anlasilmaktadir.
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Arastirma bulgularina gore yiyecek icecek isletmelerinin her birinde ¢ope giden atik
miktar1 ve orani farkli olarak tespit edilmistir. Ancak her isletme icin ortak olan &zellik,
giinliik belli oranlarda gida atiklarinin olmasidir. Alan yazin taramasinda bagka
calismalarda da gida atign miktarinin yiiksek oldugu bildirilmektedir (Ozden, 2011;
Palandoken, 2018; Kasavan, Mohamed & Halim, 2017; Kilin¢ Sahin ve Bekar, 2018;
Sakaguchi, Pak & Potts 2018; Lasaridi vd. 2017). Gida atiginin insanlar ve g¢evre igin
onemli bir tehdit oldugu bilinmesi ragmen bu durumun Onlenemiyor olmasi
diistindiiriictidiir. Covid-19 salgin siirecinde gerceklesen gida atiginin 132 milyon insanin
gida ve beslenme ihtiyacim1 tehdit ettigi belirtilmektedir (Sarkozi, Rukikara, & Loran,
2020). Atiga doniisen gidalarin karbon ayak izi yaklasik 3,3 milyar ton karbondioksite
esittir ve bu da kiiresel sera gazi emisyonlarinin %8’ine denk gelmektedir (Hansel, 2020).
Gida atiklar toplumda aclik gibi sorunlara neden olmaktadir (Loeurng, 2021). Arastirma
kapsaminda uygulanan gozlem teknigi sonuglarinda da ¢Ope giden fazla miktarda atik
oldugu tespit edilmistir (bkz. Fotograf-6-7-8-9). Fotograf-6 gorselinde salata igin
kullanilacak olan yesilliklerin 6nemli bir kism1 atik olarak ¢ope gonderilmistir. 7. Gorselde
de meyve ve ekmek atiklarmin bol miktarda oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle ekmegin
¢cope atilmis halinin gorseli gida atiginin boyutlarini gozler oniline sermektedir. Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO, 2013), yapmus oldugu calismada diinya genelinde her yi1l gidalarin
yaklasik %30’unda kayip yasandigin1 ya da ¢ope atildigini belirtmistir. Gida atiklarmin
azaltilmadiginda 9 milyar insan i¢in gida gilivenliginin tehdit altinda oldugu diisiiniilebilir
(Godfray ve dig., 2010; Parfitt ve dig., 2010). Diinyada 840 milyonun iizerinde insanin
yetersiz beslenmeye bagli sagliginin bozuldugu géz 6nilinde bulundurulursa gidalarin ¢ope
atilmast kabullenilemeyecek bir durumdur (Betz ve dig., 2015; Pirani ve Arafat, 2014;
Altmel, 2011). Konuya yonelik arastirmalarda gida atiklarinin ne tiir ciddi sorunlara yol
actig1 belirtilmesine ve bu konuda istatistiki sonuglar paylasiliyor olmasina ragmen hala
gida atiklarmin yiiksek oranlarda meydana gelmesi farkindalik diizeyinin yeterince

gelismedigini diistindiirmektedir.

Cop giden giinliik gida miktariyla ilgili katihmci goriislerinden bazilar::

“Yok denecek kadar az degerlendirebildigimizi degerlendirmeye ¢alisiyoruz. En
biiyiik gida atigimiz personel yemeginden kalanlar. Kalan yemek olursa bunu
personellerimiz alip evlerine gotiirebiliyorlar. En fazla 15-20 porsiyon atigimiz oluyor.”

(K4).
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“Acik¢ast ¢ok fazla yok. Ozellikle protein gurubunu porsiyonluk sekilde ayirip
dondurdugumuz icin mentiye gére yaklasik olarak gidecek miktar: bildigimiz i¢cin 6nceden
¢ctkarmis oluyoruz boylece ¢ok fazla zayiat olmuyor. Diger kalan sebzeler oluyor onu da

hepsini bir sebze yemegine doniistiiriip personele yemegi olarak veriyoruz.” (K8).

3.6.16. En c¢ok atik olan gidalarla ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Mutfaginizda En Cok Atik Hangi Gidalarda Oluyor?”
sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt
temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayisi Tablo

3.17°de gosterilmistir.

Tablo 3.17. En ¢ok atik olan gidalar

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar f %
Sebze K1, K4, K5, K6, K7, K8, K10 7 44
En Cok Ekmek K2 1 6
Atik Olan
Gidalar Meyve K3, K5, K6, K10 4 25
Salata Malzemesi K9 1 6
Yag K10, K11 2 13
Baligin Organlar1 K12 1 6
TOPLAM 16 100

Tablo3.17’ye bakildiginda “En Cok Atik Olan Gidalar” ana temasina bagl 6 alt
temanin olustugu goriilmektedir. “Sebze” alt temasim1 katilimeilarin %44°1; “Ekmek™ alt
temasini %6’s1; “Meyve” alt temasimi %?25°1; “Salata Malzemesi” alt temasint %6’s1;
“Yag” alt temasmi %13°1; “Baligin Organlar1™ alt temasini %6’s1 tekrar etmistir. Bu
dogrultuda en fazla tekrar eden alt temanin ‘“sebze” alt temasi oldugu anlagilmaktadir.
Dolayistyla katilimcilarin %44’ {iniin en fazla sebze atig1 olusturdugu konusunda ortak bir

kani olusmaktadir.
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En cok atik olan gidalarla ilgili bulgularda sebze atiginin katilimecilarin %44’
tarafindan belirtildigi goriilmektedir (bkz. Tablo 3.17). Arastirmacinin 12 giin boyunca
farkli tarihlerde ziyaret ettigi restoranda yapmis oldugu gozlem sonucu ile de bulgu
ortismektedir. Yapilan gbézlem sonucuna gore en fazla atik sebzelerde meydana
gelmektedir. Go6zlem yapilan gilinlerin tamaminda en fazla atik gida sebze olarak
belirlenmistir (bkz. Tablo 3.22). Go6zlem notlarinda menii hazirlanirken sebzenin
kullanilmayan kisimlarinin atik oldugu notuna rastlanmaktadir Sebzeler, cabuk bozulabilir
Ozellige sahip olduklar1 i¢in ihtiya¢ fazlasi satin alindigi zaman yiiksek oranlarda atik
meydana gelebilmektedir. Ozellikle birinci siif restoran grubu olarak ifade edilen fine
dining restoranlarda taze ve kaliteli yiyeceklerin kullaniliyor olmasi tazeligini tam olarak
koruyamamis ve kalitesi diisiik oranda olan yiyeceklerin kullanilmayacagi anlamina
gelmektedir. Dolayisiyla bu tiir restoranlarda menii hazirlik asamasinda sebze atig1 diger
yiyeceklere oranla daha fazla olmaktadir denilebilir. Literatiir incelendiginde en fazla
atigin sebze grubunda oldugunu ifade eden arastirmalara rastlanmistir (Cirisoglu ve
Akoglu, 2021; Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020; Hazarhun, Cetins6z ve Giindogdu, 2020;
Wang, Liu, Liu, Liu, Gao, Zhou, Gao & Cheng, 2017; Gliner ve Cirisoglu, 2021).
Calismalarin  sonucuyla arastirma sonucu benzerdir. Sebze atiginin azaltilmasi igin
kullanilmayan kisimlarin kaynatilarak ¢orba suyunda degerlendirilmesi saglanabilir.
Kullanilamayacak durumda olan sebze atiklarmin ise ¢ope atilmak yerine etkin bir atik
yonetimi dahilinde kompostlama islemiyle geri kazandirilmas1 gerekmektedir (Parry,
Bleazard ve Okawa, 2015). Nitekim TUIK verilerine gére yilda 18 milyon ton meyve ve
sebze ¢Ope atilmakta ve bu eylemin sonucunda 24 milyar TL gida israfi olugsmaktadir

(Palanddken, 2018).

En ¢ok atik olan gidalarla ilgili katilimei goriislerinden bazilar:

“Yesillikte ¢ok olur. Sebzede ¢ok olmuyor benim mutfagimda. Havug ve biberin
kabugundan krispi yapiyorum degerlendiriyorum.” (K9).

“En ¢ok yag atig1 olusmakta. Ikinci olarak meyve sebze kaynakli atik olusmaktadir.”
(K10).

Katilimcilar bildirdikleri goriislerde en fazla atigin sebzede ¢iktigini belirtmislerdir.

Aslinda sebze ile ilgili menii olusturulurken birbirini tamamlayan ¢esit olusturulmasina
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dikkat edildigi halde yine de en fazla atigin sebzede ¢ikmasini engelleyemediklerini ifade
etmigler ve bu durumu agiklarken sebzelerin bozulmaya yatkin olduguna deginmislerdir.
Katilimcilarin bazilar1 da atiklarin daha ¢ok meyvelerde oldugunu belirtirken bazi
katilimcilar da ozellikle pasta ya da tatli yaparken kullanilan yaglarin tekrar
kullanilamayacag1 i¢in atiga doniistiiglinii ifade etmiglerdir. Salata yaparken kullanilan
yesilliklerin ¢ok hizli bozulduguna dikkat ceken katilimci da en fazla atigin salata
malzemesinde  oldugunu  belirtmislerdir.  Katilimci  gorlisleri  genel  olarak
degerlendirildiginde  katilimcilarin  mentilerine gére atik ¢esidinin  belirlendigi

anlasilmaktadir.

3.6.17. Gida atiklarinin cevreye etkisiyle ilgili bulgular ve yorumlar

Katilmcilara  yoneltilen  “Gida  Atiklarinin = Cevreyi  Nasil  Etkiledigini
Diisilinliyorsunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda
olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme

sayist Tablo3.18’de gosterilmisgtir.

Tablo 3.18. Gida atiklarinin ¢evreye etkisi

Ana Tema Alt Temalar Katihmcilar %0
Ekqnoml, Kaynaklar ve Insanlar Olumsuz K1, K4, K6 3 75
Etkilenmekte

Gida K2, K5, K7,
Atiklarimin Cevrede Olumsuz Etki Olusturmakta K9, K10, 7 59
Cevreye K11, K12
Etkisi
Hayvanlar Acisindan Olumlu Etki Olusturmakta K3 1 8
Gida Atiklar1 Cevreye Zarar Vermez K8 1 8
TOPLAM 12 100

Tablo 3.18’de “Gida Atiklarinin Cevreye Etkisi” ana temasina bagli dort alt tema
olustugu goriilmektedir. Bu alt temalardan “Ekonomi, Kaynaklar ve Insanlar Olumsuz
Etkilenmekte™ alt temasin1 katilimcilarin %25°1; “Cevrede Olumsuz Etki Olusturmakta” alt
temasimi %59’u; “Hayvanlar Agisindan Olumlu Etki Olusturmakta” alt temasini %38’1;
“Gida Atiklart Cevreye Zarar Vermez” alt temasmi %8’1 tekrar etmistir. Alt temalarin

tekrar edilme sayisina bakildiginda en fazla tekrar eden alt temanin %59 oranla “Cevrede
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Olumsuz Etki Olusturmakta” alt temas1 oldugu anlagilmaktadir. Dolayisiyla katilimcilarda,

gida atiklarinin gevreye olumsuz bir etki olusturdugu goriisiiniin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Atiklarin ¢evreye olumsuz etkisiyle ilgili bulgulara bakildiginda katilimcilarin
%359’unun atiklarin ¢evreye olumsuz bir etkisinin olacagimi diisiindiikleri anlagilmaktadir.
Gida atiklarinin ¢evre igin ciddi bir tehdit olusturdugu sonucu yapilan aragtirmalarda
benzer aragtirma bulgularina da yer vererek siirekli olarak tekrar edilen bir sonugtur
(Ozden, 2011; Palanddken, 2018; Kasavan, Mohamed & Halim, 2017; Kiling Sahin ve
Bekar, 2018; Sakaguchi, Pak & Potts 2018; Lasaridi vd. 2017; Sarkozi, Rukikara, & Loran,
2020; Hansel, 2020; Loeurng, 2021; Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Ceyhun Sezgin ve Ates,
2020; Hazarhun, Cetinséz ve Giindogdu, 2020; Wang, Liu, Liu, Liu, Gao, Zhou, Gao &
Cheng, 2017; Giiner ve Cirisoglu, 2021; Parizeau, Massow ve Martin, 2015; Marthinsen ve
dig., 2012; Betz ve dig., 2015; Pirani ve Arafat, 2014; Altinel, 2011; FAO, 2020). Bu
arastirmalarin  sonucu, ¢alismanin sonucunu destekler niteliktedir. Gida atiklarinin
onlenmesi durumunda su, toprak, enerji, insan giicii, sermaye ve isletmenin maliyetlerinin
diisiip kar oraminin artacagi, gida atiginin neden oldugu olumsuzluklar1 ifade eden
arastirmalarda belirtilmektedir. Dolayisiyla atik gida yonetiminin isletmeye katki

saglayacagi sonucu alanda yapilan ¢alismalarca da desteklenmektedir.

Gida atiklarinin cevreye etkisiyle ilgili katilimer goriislerinden bazilar:

“Gida atgimin ¢ok fazla olmadig siirece olmasi ¢evredeki sokak hayvanlart igin iyi
bir sey oldugunu diisiiniiyorum. Cok fazla olmas: seklinde onu da israf olarak goriiyorum.
Biz ¢ok fazla bir atik ¢ikmamasi ig¢in gramajlarumizi kisinin doyacagi kadar yapip israfin
oniine gegmeye ¢calistyoruz.” (K3).

“Zararli oldugunu diigiiniiyorum. Masamiza gelen elma eger atik olarak gidiyorsa

40 L. suda maalesef atik oluyor hem gevreye hem de ekonomimize zarar veriyor.” (K6).

“Cevreyi mahvediyor ozon tabakasinin delinmesini sagliyor. Agaglari otlari bile

kurutuyor.” (K11).
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“Diinya niifusunun giderek artmasi ve yasanabilir alamimizin da tam tersi oranda
azalmasini goz oniinde bulundurarak mevcut durumun iyi gitmedigini ve gida atiklarinin

da duruma olumsuz etkilerinin oldugunu soyleyebilirim.” (K12).

Katilimcilar, gida atiklarinin ¢evreyi olduk¢a olumsuz etkileyecegi yoniinde goriis
bildirmisler ve bu goriisii belirtenlerin sayist katilimci sayisinin yarisindan fazladir.
Dolayisiyla katilimcilarin  atiklarin - ¢evreyi kirletmesi konusunda farkindaliklarinin
bulundugu diisiiniilebilir. Baz1 katilimcilar insanlar, kaynaklar ve ekonomi yoniiyle de
atiklarin zararli olduguna dikkat ¢emistir. Buna karsin 1 katilimcr atiklarin ¢evredeki sokak
hayvanlart i¢in gerekli oldugunu belirtirken 1 katilime1 da diger katilimcilardan farkli bir
sekilde atiklarin gevreye zarar vermeyecegi yonilinde goriis bildirmistir. Cevreye zarar
vermeyecegi yoniinde goriis bildiren katilimer goriisiine agiklik getirmedigi icin goriisiiyle
ilgili herhangi bir yoruma gidilememektedir. Atiklardan dolay:1 insanlar, kaynaklar ve
ekonominin olumsuz yonde etkiledigi ile ilgili goriis, ¢evrenin olumsuz etkilendigi
goriigiiyle paraleldir denilebilir. Dolayisiyla 12 katilimci arasinda “Ekonomi, Kaynaklar ve
Insanlar Olumsuz Etkilenmekte” ve “Cevrede Olumsuz Etki Olusturmakta” alt temalarina
yonelen katilimer sayilar birlikte diisiiniiliirse 10 katilimeinin atiklar konusunda goriisii

ayni dogrultudadir denilebilir.

3.6.18. Atik gida yonetiminin isletmeye saglayacag katk ile ilgili bulgular ve

yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Atik Gida Yonetiminin Dogru Bir Sekilde Yapilmasinin
Isletmenize Katki Saglayacagini Diisiiniiyor Musunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar
tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen

katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.19°de gosterilmistir.

Tablo 3.19. Atik gida yonetiminin isletmeye saglayacag: katki

Ana Tema Alt Temalar Katilimcilar f %
Atik Gida K1, K2, K3, K4, K5,
Yonetiminin Katki Saglar K6, K7, K9, K10, 11 92
Isletmeye K11, K12
Saglayacag Katki Saglayacagini
oo K8 1 8
Katki Diisiinmiityorum
TOPLAM 12 100
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Tablo 3.19’a bakildiginda “Atik Gida Y&netiminin Isletmeye Saglayacagi Katki1” ana
temasina bagli iki alt tema olustugu goriilmektedir. “Katki Saglar” alt temasini
katilimcilarin %92’si; “Katki Saglayacagii Diistinmiiyorum”™ alt temasin1 %81 tekrar
etmistir. Alt temalardan “Katki Saglar” alt temasmi 1 katilimcinin disindaki tiim
katilimcilarin tekrar ettigi anlasilmaktadir. Bu baglamda katilimeilar, atik gida yonetiminin

isletmeye katki saglayacag: gortigiindedirler denilebilir.

Atik gida yonetiminin isletmeye saglayacagi katkiyla ilgili katilimci

goriislerinden bazilar:

“Duistintiyorum. Keske bir ekip olsa atik konusunda denetlese, incelese eger oyle bir

ekip olsa suan ki atigimizin %50 sine diisebiliriz atik konusunda azalmaya gideriz.” (K4).

“Kesinlikle saglar sadece bu isletme igin degil her agidan katki saglar. Otel sefi bir
hoca sayesinde birlestik sifir atik icin bir ¢alisma yaptik ve bunu basardik bende bunu
personellerime aktardim bizim i¢in de ¢ok giizel bir deneyim oldu. Egitim bu konuda ¢ok

onemli.” (K9).

Katilimeilar arasinda 1 katilimer disinda diger katilimeilar, atik gida yonetiminin
gerekliligine inanmakta ve bdyle bir uygulama oldugunda atik miktarinin yar1 yariya
azalacagina dikkat cekmektedir. Baz1 katilimcilar atik gida yonetiminin yalnizca isletmeye
degil isletme disinda da bircok konuda fayda saglayacagimi diisiinmektedirler.
Katilimeilarin tamamina yakininin tek temaya yonelmesi dnem arz etmektedir. Atik gida
yonetiminin gerekliligi katilimcilarin  tamamia yakii tarafindan olduk¢a olumlu
karsilanmis ve bunun bir ihtiya¢ oldugunun farkinda olduklari goriisleriyle

belirtmislerdir.

3.6.19. Yemegin yaminda sunulan iiriin bilgisi ile ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimeilara yoneltilen “Isletmenize Gelen Kisilere Yemegin Yaninda Sunulan
Diger Uriinleri Isteyip Istemediklerini Soruyor Musunuz?” sorusuna yonelik katilimcilar
tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen

katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.20°de gosterilmistir.
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Tablo 3.20. Yemegin yaninda sunulan iiriin bilgisi

Ana Tema Alt Temalar Katihhmeilar f %
Yemegin Menii Disina Cikilmamakta K1, K2, K3, K4, K5, K7, 9 75
K8, K9, K11
Yaninda :
Sunulan Istekler Sorulmakta K6, K10 2 17
Uriin — =
e . Miisterilere Ozel Kayit
Bilgisi Tutulmakta K12 1 8
TOPLAM 12 100

“Yemegin Yaninda Sunulan Uriin Bilgisi” ana temasi dogrultusunda katilimci
cevaplarindan hareketle li¢ alt tema olusturulmustur. Belirlenen alt temalardan “Menii
Disina Cikilmamakta” alt temasini katilimeilarin %75°i; “Istekler Sorulmakta” alt temasini
%17’si; “Miisterilere Ozel Kayit Tutulmakta” alt temasin1 %8’i tekrar etmistir. Buna gore
katilimcilarin en fazla “Menii Dismma Cikilmamakta” alt temasini tekrar ettigi

goriilmektedir.

Yemegin yaninda sunulan triinlerle ilgili bulgular degerlendirildiginde, menii disina
¢ikilmadig alt temasinin %75 oraninda katilimci tarafindan belirlendigi anlasilmaktadir.
Akbulut ve Arslan (2015) calismasinda menii planlamasinin atik olusumunu etkiledigini
belirtmektedir. Dolayisiyla meniide yemegin yaninda sunulan triinlerle ilgili tiiketilip
tikketilmedigine dair veri toplanmasi, takip edilmesi ve menii planlamasinin bu dogrultuda
yapilmas1 gerekmektedir. Arastirmaci tarafindan tutulan gézlem notlarinda da belirtildigi
tizere (bkz. Tablo 3.23) garnitiir olarak kullanilan bir¢ok {iriin tiiketilmeden tabakta
kalmaktadir. Dolayisiyla miisteri menii se¢imini belirtirken yemegin yanindaki garnitiir ile

ilgili tercihinin sorulmasi gerektigi diistiniilmektedir.
Yemegin yaninda sunulan iriin bilgisi ile ilgili katilimei goriislerinden bazilar::

“Hayir sormuyorum. Ciinkii ben mentiyii olustururken ne neyle gidecek ne neyle
venir ona dikkat ederek yapiyorum. Yemegin yaminda sunulan yan iiriinlere
ozenilmediginde atik olma ihtimali yiiksek ama bizim yaptigimiz yan iiriinler alisilmigin

disinda ve lezzet odakli oldugu icin tiiketimde bir sikinti olmuyor.” (K8).

“Isletme miisteri mutfak iliskisi bircok restorana gére farkli pozisyondayiz. Sirket

politikasi geregi her miisterinin yediklerini ve yemediklerini bir sisteme isliyoruz. Ilk defa
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gelen bir miisteri degilse sormadan sadece yediklerini sunup miisteriyi mutlu edip atik

oramimizi diistiriiyoruz.” (K12).

Katilimcilar meniide her seyin agik bir sekilde belirtildigini ifade ederek genellikle
miisterinin ne istediginin ya da istemediginin sorulmadigini ifade etmislerdir.
Katilimceilarin 6nemli bir kismi menii digina ¢ikilmamasindan yana oldugunu goriis olarak
belirtmistir. Iki katilimc1 miisteriye isteklerini/istemediklerini sorduklar1 yoniinde goriis
bildirirken bir katilimc1 da miisteriye 6zel kayit tutarak miisterinin ne yiyip ne yemedigini
bildigi i¢cin o dogrultuda menii olusturdugunu belirtmistir. Katilimcilarin menii digina
cikilmamasi ile ilgili gorlisiiniin altinda atik miktarin1 azaltma diistincesi de bulunmaktadir.
Nitekim menii dogrultusunda aligveris yapilmis ve malzemeler hazirlanmigtir. Menii digina
cikilmasi Oncesinde yapilan tiim hazirliklarda atik miktarinin artmasina yol agacaktir.

Bundan dolay1 katilimeilar, menii disina ¢ikilmamasindan yana olduklarini bildirmislerdir.

3.6.20. Gida dis1 atiklarla ilgili uygulamalarla ilgili bulgular ve yorumlar

Katilimcilara yoneltilen “Isletmenizde Cikan Gida Dis1 Atiklart Ne Yapiyorsunuz?
Bu Atiklarla Ilgili Farkli Bir Uygulamamiz Var mi?” sorusuna yonelik katilimcilar
tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan alt temalar, alt temalar1 belirleyen

katilimcilar ve alt temalarin tekrar etme sayis1 Tablo 3.21°de gosterilmistir.

Tablo 3.21. Gida dis1 atiklarla ilgili uygulamalar

Ana Tema Alt Temalar Katilmcilar f %
Ayristirmak ve Yiiklenici Firmaya Teslim K1, K3, K8, 5 39
Gida Dis1  Etmek K10, K12
Atiklarla  Cgpe Atilmakta K2,K5,K7 3 23
lgili Herhangi Bir Uygulama Yok K4, K7 2 15
Uygulamalar .
Gida Dis1 Atiklart Yerel Belediye Almakta K6, K9, K11 3 23
TOPLAM 13 100

Tablo3.21 incelendiginde “Gida Disi Atiklarla Ilgili Uygulamalar” ana temasimna
bagli dort alt tema olustugu goriilmektedir. “Ayristirmak ve Yiiklenici Firmaya Teslim
Etmek” alt temasim1 katilmcilarin %39’u; “Cope Atilmakta” alt temasim %23’i;
“Herhangi Bir Uygulama Yok” alt temasim %15°1; “Gida Dis1 Atiklar1 Yerel Belediye

Almakta” alt temasimi %23’1 tekrar etmistir. Alt temalar kiyaslandiginda “Ayristirmak ve
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Yiiklenici Firmaya Teslim Etmek” alt temasinin digerlerine kiyasla daha fazla tekrar ettigi

goriilmektedir.

Gida dis1 atiklarla ilgili bulgulara bakildiginda katilimcilarin %39’unun gida dist
atiklar1 aynistirarak yiiklenici firmaya teslim ettigi anlagilmaktadir. Alanda yapilan
arastirma sonuglarinda da benzer sonuglar elde edildigi tespit edilmistir. Hazarhun,
Cetinsoz ve Gilindogdu (2020) calismasinda sifir atik kapsaminda atiklarin ayrigtirilmasina
onem verildigi hatta ayristirmanin nasil yapilacagi ile ilgili egitimler alan personel
bulundurduklar1 bulgularina ulagilmistir. Baska bir arastirma olan Kalkan, Sapcilar,
Adabali ve Biiyiiksalvarci (2020) c¢alismasinda da atik yaglarin toplandigi ve ilgili
belediyelere gonderildigi belirtilirken atik yonetimi konusunda da personele egitim
veirldigi bulgusu dikkat ¢cekmektedir. Colak ve Kosan (2019) calismasinda da benzer bir
uygulama yapildigi ile ilgili bulgular mevcuttur. Bu baglamda arastirma sonucuyla alanda
yapilan ¢alisma sonuglarinin paralel oldugu ifade edilebilir. Fox ve Fimech’e (2013) gore
atiklarin  degerlendirilmesini igeren atik yOnetimi uygulamalari, atik ydnetiminin
siirdiiriilebilirligini  ortaya koymaktadir. Dolayisiyla yapilan arastirma sonuglarinda

atiklarin ayristirildigi bulgusu, atik yonetiminin siirdiiriilebilirligini géstermektedir.

Gida dis1 atiklarla ilgili uygulamalarla ilgili katilimer goriislerinden bazilar:

“Ayristirtliyor ve belediyeden alintyor. Bakanliklardan denetim igin geliyorlar. Biz
ayristirtyoruz hepsini ayri ayri ama belediyeden bir tane konteyner geliyor bu ¢opleri

almak igin yani benim yaptigim ayristirma aslinda bosa gidiyor.” (K9).

“Mutfakta ¢tkan ve gida disi olan maddeler doniistiiriilebilir ise ayriliyor. Sirketimize

basvuranlara hibe ediyoruz.” (K12).

Gida dis1 atiklart aynistirarak yiiklenici firmaya teslim ettigini belirten katilimet
sayisinin diisiik olmas1 konuya yonelik tedbir alinmasi gerektigini diistindiirmektedir. Bazi
katilimcilar ayristirilan atiklarin ilgili  kuruluslara ulastirilmasi i¢in ayri bir biitce
olusturulmasi gerektigini ifade ederek ekonomik olarak zorlandiklarini belirtmislerdir. Bu
baglamda atiklarin taginmasi konusunda biit¢ce ihtiyacinin karsilanmasiin atiklarin
degerlendirilmesi yoniinde katki saglayacagi belirtilebilir. Bazi katilimeilar ise atiklarin

siiflandirilmasi yapilsa dahi atiklar1 almaya gelen aracin tek yerde hepsini birlestirdigini
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belirterek yapilan atik siniflandirma isinin gereksizligini dile getirmistir. Dolayisiyla bu
goriigle atiklarin toplanmasi asamasinda ilgili kurulus ve kisilerin bilgilendirilmesinin
Onemine isaret edilmistir. Atiklar1 ayrigtiran ve doniistiiriilmesi siirecine katki saglayan kisi

ve kuruluglarin bilgilendirilmesi 6nemlidir.

3.6.21. Menii olusturulurken yapilan 6n hazirhklarda ortaya ¢ikan atiklarin

icerigi ile ilgili bulgular ve degerlendirme

Aragtirmacinin  yar1 yapilandirilmig goriisme formuyla elde ettigi verilerin
analizinden sonra fine dining bir restoranda yapilan gozlemler ve gozlemlere dayali
bulgular da bu boliimde aktarilmaktadir. Gozlem yapilan bu restoran bes yildizli otelin bir
boliimiinde imza mutfagi olarak yer almaktadir. Miisteri kapasitesi 60 kisiyle sinirlidir.
Mutfak personeli sayisi 4, servis eleman sayis1 5’dir. Restorana gelen yiyeceklerin bir
kismi otelin banket mutfagindan hazirlanip gelmektedir. Tatlilar otelin pastane boliimiinde
hazrilanip restorana gonderilmektedir. Atiklar ile ilgili gozlemler banket mutfakta
hazirlandiktan sonra restorana gonderilen yiyecekler iizerinden yapilmistir. Pandemi

sartlarindan dolay1 banket mutfaga girmeye izin verilmemistir.

Menii olusturulurken yapilan 6n hazirliklarda ortaya c¢ikan atiklarin icerigi ile ilgili

alinan gozlem notlar1 Tablo 3.22°de gosterilmistir.

Tablo 3.22. Menii olusturulurken yapilan 6n hazirhklarda ortaya ¢ikan atiklarim
icerigi ile ilgili alinan gozlem notlar

Gozlemin . B
Yapildig: Tarih Uretim Atig1
05.07.2021 Sebze ve meyve agirlikli atiklar cogunlukta. 500 gr. kadar baharat son

kullanma tarihi gectigi i¢in atik olarak cikti.

Sebze ve meyve agirlikli atiklar cogunlukta. Et ve deniz iirlinii atig1
300 gr. Ekmek atig1 bugiin ¢ok fazlaydi. Kokteyl i¢in hazirlanan
07.07.2021 sisleme icin kullanilan ekmegin %80' 1 atildi. Deniz iiriinii olarak
1stakoz ve karides kullanildi. Yan triinler degistirildi bunlarin i¢inde
karnabahar piiresi, makarna, patates salatasi, fava, yogurt, salsa vardi.

Atik olarak cogunluk sebzedeydi. Dolapta c¢iiriimeye baslayan
meyveler atildi. Kullanilan karpuzun kalani personel yemegi icin
09.07.2021 gonderildi. 4 sufle ve 3 siitlag bozulmaya basladigi icin atildi.
Ispanagin kullanilmayacak yerleri meze i¢in kullanilmak {izere
gonderildi. 500 gr. kadar yufka bozulmaya basladig icin atildi.

Sebze atig1 ¢ogunlukta. Tarihi gecen tathilar atik olarak atildi. Az

1207.2021 4y tarda ekmek ve meyve atig var.
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14.07.2021

Sebze ve ekmek atig1 cogunlukta siisleme i¢in kullanilan ekmegin
%80’ 1 ¢ope atildi. Baharat ve meyve az miktarda atik olarak ¢ikti.

16.07.2021

Meyve ve sebzede atik orami fazlaydi. Dolapta cliriimeye baslayan
meyve ve sebzeler ayrildi, atik olarak ¢ope atild1.

26.07.2021

Sebze atig1 fazlaydi. Mutfakta genel hazirlik yapildigi i¢in {iriinler
yenilendi. 50 gr kadar et ati§1 vardi. 22 L. yag bir haftalik kullanim
stiresini doldurdugu icin atik olarak ayrildi.

30.07.2021

Sebze agirlikli atik mevcut. Siisleme i¢in kullanmak iizere hazirlanan
ekmegin %80'1 atik olarak geri geldi.

02.08.2021

Hazirlik yapildigi i¢in sebze atig1 fazlaydi. Ertesi giin ki kokteyl i¢in
on hazirlik yapildi. Siisleme i¢in kullanilan iriinlerin %80'1 atik olarak
atild1.

04.08.2021

Gilinliik hazirlik yapildi ve hazirlikta genel olarak sebze atigi ¢ikti. 3
kilo meyve atig1 mevcut. Az miktarda ekmek atigi mevcut. 5 kilo
kadar yan iirlin (garnitiir) atig1 var kokteyl i¢in hazirlanan {irtinler
bozulmaya basladigi i¢in atild1.

05.08.2021

Sebze atig1 ¢ogunlukta. Baharat ve tarihi gegen yan friinler
(garnitiirler) atildi. Eksik olan {iriinler sabahtan tamamlaniyor
Genellikle hazirlanan yan iiriinii ya da kullanilacak malzemeye ii¢ giin
siire veriliyor. Ug giiniin sonunda bu iiriin kaldiysa atiliyor ama genel
olarak ¢ok fazla bir atik olmuyor zamaninda {iriinler bitiyor. Etiket
sistemi uygulaniyor bu sekilde iirlinlerin takibi yapiliyor.

06.08.2021

Sebze atig1 ¢ogunlukta. Tarihi gegen tathlar atik olarak atildi. Meyve
atig1 azinlikta. Icecek atig1 mevcuttu, meyveli igecek yapildi.

Gozlem notlar1 genel olarak degerlendirildiginde en fazla atigin ekmekte oldugu

anlasilmaktadir. Menii hazirlamak icin kullanilacak sebzelerde bozulma olmasi dolayisiyla

bazi kisimlarinin atik oldugu goézlem notlarinda vurgulanmistir.  Bu durumda stok

kontrollerinin en azindan sebzelere yonelik olarak daha sik araliklarla yapilmasi 6nem arz

etmektedir.

Menii olusturulurken yapilan 6n hazirhklarda ortaya ¢ikan atiklarin nedenleri

gozlem notlarina dayanarak su sekilde siralanabilir:

e Sunum i¢in kullanilan ekmekler dogrudan atiga donligmekte.

e Sebzelerin tamami degerlendirilemedigi i¢in sebze atig1 fazla ¢ikmaktadir.

e Stok kontrolii yapilmadigt i¢in fazla miktarda alinan ve kisa siirede

kullanilmadigi i¢in bozulan meyve ve sebzeler atiga doniismektedir.

e Uriinlerde son kullanma tarihi kontrolii tam olarak yapilmadig1 igin son

kullanma tarihi gegen {iriinler atiga donlismiistiir. Bu durum daha ¢ok

tatlilarda yaganmistir.
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e FEkmek disinda da sunum i¢in kullanilan malzemeler, yenilmedigi icin atik

olarak donmektedir.

3.6.22. Tiiketimle ilgili atiklara yonelik gozlem notlar1 baglaminda elde edilen

bulgular ve degerlendirme

Tiketimle ilgili atiklara yonelik gozlem notlari, gézlemlerin yapildigi tarihlere de yer

vererek Tablo 3.23’te gosterilmistir.

Tablo 3.23. Tiiketimle ilgili atiklara yonelik gézlem notlari

Gozlem Yapilan

Tarih Gozlem Notu

Masaya kisinin tiiketemeyecegi kadar ekmek gitmekte bu ylizden
Masaya giden ekmegin yaris1 atik olarak geri geldi. Sebze ve

05.07.2021 meyve atig1 da ayni sekilde porsiyonlarda azaltilmaya gidilerek bu
atigin Oniine gecilebilir. Masaya giden et lriiniiniin %70" 1
yenmeden geri geldi.

Tathh atigt genel olarak ¢ok fazla degil, bunda tatlinin
porsiyonunun yeteri kadar olmasi etkili. Etin yaninda yan iiriin
olarak verilen patates genellikle dokunulmadan geri geliyor.

07.07.2021 Miisterilerin tiikketemeyeceginden fazlasini istemeleri atik olusma
nedenlerinden. Garsonlarla yapilan goriismede miisterilerin
meniideki en pahali yemegi soyleyip hi¢ dokunulmadan ¢ope
gittigi iirlinilin ¢ok fazla bulundugu ifade edilmistir.

Gozlemlere gore miisterilerin yemeyecekleri iiriinleri de siparis
vermesinden dolay1 ¢ogu yiyecek dokunulmadan atik olarak geri
geldi. Ozel grup yemeginde dnceden secilen meniiyle karsilasan
misafirler yemeklerin ¢oguna dokunmadan masadan geri geldi.
Salata tiiketilmeden masadan geri geldi. Corba porsiyon olarak
cok fazlaydi. Ekmekler servis edildigi gibi atik olarak geri geldi.

09.07.2021

Tiiketimde atik cogunlugu patates ve sebzedeydi. Yan iirlin olarak
giden patates dokunulmadan geri geldi. Et atig1 yoktu, kuzu kafes
12.07.2021 ve ilik tercih edildigi i¢in bir kuzu kafesten ¢ikan kemik sayisi 8§,
ilikte 1se iki oldugu i¢in atik genel olarak kemikten olustu. 100 gr.
kadar kurabiye atik olarak geldi nedeni ise porsiyonu ¢ok fazlaydi.

Porsiyonlar kisinin tiiketebileceginden ¢ok fazla gidiyor. Ekmek,
14.07.2021 et, tavuk, salata yani biitiin {riinlerin porsiyonlanmis hali yan
iirlinlerde (garnitiir) dahil olmak iizere miisteriye gore cok fazla.

Iki dilim ekmek ve bir porsiyon iligin kemiklerinden baska bir atik
16.07.2021 yoktu. Ilikte az bir miktarda et kalmisti. Ekmek masaya fazla
gittigi i¢in atik olarak yarisi geri geldi.

Ekmek ve kemik atig1 fazla. Salatanin %30 u atik olarak geri
geldi. Yan iirlin olan patates ¢ok fazla tiiketilmiyor. Etin yarisi
dokunulmadan geri geldi. Corbanin porsiyonu ¢ok fazla oldugu
icin yaris1 atik olarak dokiildii.

26.07.2021
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30.07.2021

Az miktarda patates ve sebze atig1 var. Masaya giden tavugun
%350's1 atik olarak geri geldi. Soylenen dana kaburganin %70'1 geri
geldi. Hamburger ve yan iirlin (garnitiir) olarak giden patatesin
yarisi geri geldi.

02.08.2021

Masaya giden ekmegin tamami atik olarak geri geldi. Et ve
tavugun %350'si atik olarak geri geldi. Az miktarda sebze atig1
mevcut. Masaya giden iiriinler genel olarak yaris1 dokunulmadan
geri geldi. Miisteriler genellikle tiiketeceklerinden fazlasini
istemeyi tercih ettiler.

04.08.2021

Masaya giden ekmegin yaris1 atik olarak geri geliyor. 500 gr.
kadar tath atigt mevcut. Salata ve meze atifi g¢ogunlukta.
Mezelerin %80't dokunulmadan atik olarak geri geldi.

05.08.2021

Bir porsiyon ilik sdylendi kemik atigi lic par¢a. Ekmek atig1
cogunlukta. Az miktarda sebze atifi mevcut. Masaya giden
hamburgerin yaris1 atik olarak geri geldi

06.08.2021

Masaya giden ekmegin yarist geri geldi. Sebze at1g1 cogunlukta. Et
atig1 mevcut Masaya giden etin %50'si atik olarak geri geliyor.
Yan {irtin olan patates dokunulmadan geri geliyor. Az miktarda
kurabiye ati81 var.

Gozlem sonuglart genel olarak degerlendirildiginde masada ekmegin oldukc¢a fazla

miktarda atik olarak kaldigi, c¢orbalarda porsiyonlarin ayarlanmadigi igin atigin fazla

oranda ¢iktig1, bazi giinler et yemeklerinin tamamina yakininin atik oldugu, bazi giinler

sebzede atik olurken bazi gilinler az miktarda sebze atig1 oldugu, yemeklerin yaninda

sunulan patatesin gozlem yapilan her giin hi¢ dokunulmadan tamaminin atik oldugu

goriilmektedir. Tatlilarda ise atik miktarinin az oldugu belirlenmistir.

Tiiketim ile ilgili atiklarin nedenlerini gozlemlerde alinan notlardan ve

fotograflardan hareketle su sekilde siralamak miimkiindiir:

Masaya tiiketimden daha fazla ekmek gitmekte ve porsiyonlar miisterilerin
tilkketemeyecegi miktarlarda ayarlanmaktadir.

Ana yemek yaninda sunulan patatesin tiiketilmemesine ragmen her defasinda
sunumda yer almasi.

Restorana gelen miisterilerin yaklasimi (meniide yer alan yiliksek fiyath
yiyeceklerin tiiketilmedigi halde istenmesi ve hi¢ dokunulmadan tim
yiyeceklerin masada birakilmast).

Tatl sunumlarinda ¢ok olmasa da atigin olusmasinin sebebi olarak porsiyon

miktarinin ayarlanmamasi gosterilebilir.
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Gozlem siirecinde aragtirmaci tarafindan izin alinmak suretiyle masada kalan
yiyeceklerin (tiiketim atiklar1) fotograflar1 cekilmistir. Fotograflarda miisterilerin bir
kismim tiikettigi ya da hi¢c dokunmadan masada biraktig1 yiyeceklerle ilgili gorseller

bulunmaktadir.

Yemek sonrasi tabakta kalan yiyeceklerle ilgili gorseller:

Resim 3.1. Et yemegi ve garnitiir atiklar:

Resim 3.2. Et yemegi, garnitiir ve sos atiklari
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Resim 3.5. Tabakta kalan atiklar ve yemegin tamaminin atiga doniismesi
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Resim 3.8. Sunumun gorselligini artirmak i¢in kullanilan sebzelerin atiga doniismesi
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Resim 3.9. Meyve ve sebze atiklari

Tiiketimle ilgili atiklarin azaltilmasi i¢in alinabilecek onlemler degerlendirildiginde
atiklari ortaya ¢ikaran nedenlere odaklanilmasi gerekir. Gozlem neticesine gore ekmeklerin
misterinin tliketeceginden fazla olmasi ve yine yemek i¢in ayarlanan porsiyonlarin fazla
olmasi, tiiketim nedeni olarak belirtildigine gore bu noktada atik olusumunu engellemek
adina porsiyon azaltma ve daha az ekmegin yemekle birlikte sunulmasi ¢6ziim olarak
diisiiniilebilir. Fotograflarda da goriildiigli lizere garnitiirlere neredeyse hi¢ dokunulmamis.
Garnitiirlin; miktar olarak daha az sunulmasi, gelen miisterilere garnitiir isteyip
istemediklerinin sorulmasi veya meniide ayr1 bir boliimde iicretlendirilerek sunulmasi atik
olusumunu azaltacaktir. Sunum i¢in kullanilan patateste de ayni durum gerceklesmistir.
Gozlem notlarina ve fotograflara gore patates, yemeklerin yaninda tiiketilmemesine
ragmen kullanilmaya devam edilmis ve buna bagl olarak atik olusmasi kacinilmaz hale

gelmistir. Farkli bir garnitiire yonelerek patatesin atik olmasi engellenebilir.

Restorani ziyaret eden miisterilerin masada biraktiklari atigin degerlendirilmesi i¢in
atik isleme yontemlerinin isletme tarafindan biliniyor ve uygulaniyor olmasi onem arz
etmektedir. Atik isleme yontemi olarak gida geri kazanim hiyerarsisine (Kaynaginda
azaltma, a¢ insanlar1 besleme, hayvanlarin beslenmesi, endiistriyel kullanimlar,
kompostlama sistemi, organik atik isleme yontemleri kullanma) hareket edilmesi atiklarin

degerlendirmesi acisindan etkin bir ¢6ziim olarak goriilebilir.

Omeklem grubu igin segilen fine dining restoranlarda atik olusumunu
detaylandirmak amaciyla gozlem siirecinde toplam miisteri sayisi, miisterinin cinsiyeti,

miisteri yas kategorisi, giinliik ortalama atik miktar1 ve kisi basina diisen atik miktariyla
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ilgili gerekli izinler dahilinde notlar da alinmistir. 12 giin boyunca yapilan gézlemde alinan

notlar Tablo 3.24’te 6zetlenmistir.

Tablo 3.24. Miisteri profili ve tiikketimdeki atik miktarlar

Toplam Miisteri Atk  Kisi Bag1

Giin  Miisteri __ Cinsiyeti Musteri Yas Kategorisi Miktar1 Atk
Sayisi K E 20'den Kiiciik 20-30 30-50 50'den Biiyiikk  (kg) Miktari

1 14 3 11 - 2 5 7 2,160 0,15

2 10 4 6 - 3 7 - 3,246 0,32

3 38 15 23 2 4 27 5 9,242 0,24

4 16 4 12 - 2 13 1 3,906 0,24

5 21 4 17 - - 18 3 3,500 0,17

6 2 1 1 - - 2 - 0,878 0,44

7 12 6 6 1 1 10 - 4,040 0,34

8 7 1 6 1 1 5 - 2,000 0,29

9 11 5 6 4 - 7 - 2,000 0,18

10 14 2 12 - 2 9 3 2,500 0,18

11 12 6 6 - - 6 6 1,528 0,13

12 18 4 14 - 3 15 - 3,000 0,17

TOPLAM 175 55 120 8 18 124 25 38,000 0,22

12 giin boyunca restorana gelen miisterilerin profili ve tiikettikleri atik miktari
tahmini olarak kaydedilmistir. Tabloya bakildiginda 12 giinde restorana toplam 175
miisteri geldigi ve restorana gelen miisteri sayisinin diger giinlere kiyasla 3. giin daha fazla
oldugu; en az misterinin ise 6.glin geldigi goriilmektedir. Restorana gelen miisteriler
cinsiyet yoniiyle karsilastirildiginda ise kadinlara kiyasla erkek miisterilerin daha fazla
oldugu anlasilmaktadir. Misteriler, yas gruplarina gore degerlendirildiginde ise en az
miisterinin 20 yas altinda oldugu goriilmektedir. Restoran1 ziyaret eden miisterilerin daha
cok 30-50 yas araliginda olduklar1 anlagilmaktadir. 30-50 yas araligindaki miisterilerin
sayist 124 olarak belirlenmis olup bu grubun diger gruplardan fazla oldugu tablodaki
verilere dayanarak belirtilebilir. Toplam atik miktarina gore bir degerlendirme yapildiginda
ise en fazla tiikketim atiginin 3. giin 9,242 gr ile gergeklestigi goriilmektedir. Diger giinler
gerceklesen atik miktarlar1 genelde diisliktiir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinda restorana
gelen miisteri sayis1 etkili olmustur. Dolayisiyla restorani ziyaret eden miisteri sayisi ile
tiketim atik miktarinin dogru orantili oldugu ifade edilebilir. Diger bir deyisle miisteri
sayist arttikga tiiketim atik miktar1 da artmaktadir. Restoran1 ziyaret eden toplam miisteri

say1s1, miisterilerin cinsiyetine gore dagilimi grafik olarak 6zetlenmistir.
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Sekil 3.1. Restoram ziyaret eden miisteri sayisi ve cinsiyeti

Restorani ziyaret eden miisteri profili ile ilgili sekle bakildiginda diizenli arttig1 ya
da azaldig1 ifade edilemez. 12 giin boyunca degisen bir miisteri sayisi oldugu en fazla
misterinin 3. giin; en az miisterinin ise 6. glin restorani ziyaret ettigi belirtilebilir. Sekle
bakildiginda toplam miisteriler igerisinde erkek miisterilerin kadin miisterilere gore daha

fazla oldugu goriilmektedir.

Arastirmada gozlemlere ek olarak iiretilen ve tiiketilen atiklarin belirlenmesi i¢in
yapilan Olgme tartma sonucunda briit ve atik miktarlar1 belirlenmistir. Misterilere
hazirlanan mentiler i¢in ihtiya¢ duyulan besin 6gesi miktar1 briit olarak tabloda gosterilmis
olup bu malzemenin kullanildiktan sonra atik kadar1 net miktar olarak ifade edilmistir. Briit
miktar ile net miktar arasindaki fark gida kaybi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Meniide yer
alacak yiyecek ve igeceklerle ilgili 6n hazirlik asamasinda yapilan Slgme ve tartma

sonuclar1 Tablo 3.25 ve 26’da gosterilmistir.
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Tablo 3.25. Menii hazirhk asamasinda ve sonrasinda yapilan o6lcme ve tartma
sonuclari

ET YAG SEBZE MEYVE EKMEK
TARI At1 .
H  Brit k K;y‘ Briit Atk Kgy‘ fﬁ‘;ﬁ Atik Kgy‘ Brit Atk Kgy‘ Brit Atk K;y‘
Nl[(‘k‘ 1\1211 Mik. M&k Ni‘:‘ Mik. ar Nll(‘k‘ Mik. Nll(‘k' Nll(‘k‘ Mik. Nl[{‘k’ Nl[{‘k’ Mik.
g o % Kg g g g g g g g g
50721 20 800 4000 12 8 66,67
13,17
70721 500 100 20,00 27 0 4880 14 8 ST04 1 07 7000
9.07.21 30 22 7333 15 6242 4161 7 4 5714 085 05 5882
120721 450 100 2222 18 6,100 3389 1 004 400 05 0,1 20,00
14.07.21 20 6300 31,50 6 4 66,67 1,3 00944 72,62
16.07.21 6 200 3333 5 2 40,00

260721 200 68 34,00 30 22 7333 8 3,500 43,75 6 3 46,67

300721 130 20 1538 5 200 4000 - - 2 1 50,00
208.21 30 22 7333 25 1300 5200 - ' 07 03 4286
40821 35 2200 6286 5 36000 035 0,1 2857
50821 250 160 64,00 8 3,500 4375 - -

6.08.21 9 400 4444 2 05 2500

TOPLA 1530 448 2928 90 44 4889 196 51,00 2602 58 3234 5576 6,7 3,644 5439

Menii hazirliginda kullanilan toplam 1,530 gram etin 448 gr’nin; 90 litre olarak
kullanilan yagin 44 litresinin; 196 kilogram sebzenin 38,869 graminin; 58 kilogram
meyvenin 33,69 graminin; 6,7 gram ekmegin 3,644 gramimin atik oldugu belirlenmistir.
meniide kullanilan et ile atiga cikan et arasinda 12 gilinde toplam %29’luk kayip
olusmustur. Ette kaybin en fazla oldugu giin 11 giin olarak kaydedilmis olup %64 ’liik bir
kayip oldugu goriilmiistiir. Yag ile ilgili 6lgme degerlendirmede ayni oranlarda kaybin
oldugu belirlenmistir. Kullanilan yag oraninin %48’inde kayip ortaya ¢ikmistir. Diger bir
ifadeyle kullanilan toplam yag miktarinin %48’1 atiktir. Sebzede toplam kayip oran1 %26
olarak belirlenmistir. Sebzede en fazla atik oraninin tespit edildigi giin 10. giin olarak
goriilmektedir. Yapilan 6lgme tartma sonucunda meyvede ortaya ¢ikan toplam atik orani
%355 olarak belirlenmistir. meyvede en fazla atik miktarinin %66’lik oranla 1. ve 5.

giinlerde oldugu goriilmektedir. Ekmekte atik oranlarina bakildiginda ekmegin yarisinin
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atik oldugu goriilmektedir. Ekmekte atik miktar1 %54 olarak belirlenmistir. 5. giin ekmekte
%72’1ik bir atik ortaya cikmistir. En az ekmek atiginin 4. giin %20 oraninda oldugu
goriilmektedir. Genel olarak bakildiginda en fazla atigin meyve ve ekmekte olustugu

gorilmektedir.

Tablo 3.26. Menii hazirhlk asamasinda ve sonrasinda yapilan o6l¢cme ve tartma
sonuclarina gore olusan diger atiklar

TARIH iCEleK COIl;BA BAHé&rRAT l]J)lfg;I%J Jlﬁl;IN Tzl'lg‘LI
Gr gr/kg

5.07.2021 700

7.07.2021 200 kg

9.07.2021 500 1

12.07.2021 1

14.07.2021 700 1

16.07.2021 1 202

26.07.2021 500gr

30.07.2021 30gr

2.08.2021

4.08.2021 Skg

5.08.2021 300 400gr

6.08.2021 0,5

TOPLAM 0,5 1 2,402 200 6,930

Tabloya bakildiginda igecekte 0,5 1t atik olustugu; corbada 1 It; baharatta 2,402 kg;
deniz iirliniinde 200 gr; yan tirlinde 6,930 kg; tathida 5 kg atik ortaya ¢iktig1 gortilmektedir.

Genel olarak bakildiginda en fazla atiin yan iirtinde olustugu goriilmektedir.
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4. SONUC VE ONERILER

Aragtirmanin amaci, yiyecek icecek isletmelerinden biri olan fine dining restoranlarda gida

atiklar1 ve siirdiirtilebilir mutfak uygulamalarina odaklanmaktir. Bu ama¢ dogrultusunda

kolay ulasilabilirlik agisindan aragtirmacinin bulundugu sehir olan Ankara’da 12 fine-

dining restoranla nitel aragtirma yuriitiilmiistiir. Nitel arastirma yontemlerinden goriisme ve

gozlem teknigi arastirmada kullanilan tekniklerdir. 12 katilimciya 20 soru yoneltilmis ve

toplanan veriler, frekans ve yiizdelik degerler yoniiyle hesaplanmistir. Verilerden

yararlanarak yapilan tema belirleme ve istatiksel hesaplamalarla ulasilan bulgulardan

hareketle elde edilen sonuglari maddeler halinde su sekilde siralamak miimkiindiir:

Fine dining restoranlarda atik yonetimi plani uygulanmaktadir.

Malzeme aliminda mevsimine uygun sebze ve meyveler tercih edilmektedir.
Menii olustururken mevsimine uygun gidalar sec¢ilmektedir.

Mal kabuliinde {riin kontrolii yapilirken iirliniin 6zelliklerine gore
diizenelenen kriterlere bakilir.

Stok kontroliinde bozulan {iriinler imha edilmektedir.

Gidalarin depolandigr alanlarda 1s1 kontrolii yapilmaktadir.

Gidalarin  hazirlanmasinda (iiretim asamasinda) olusan gida atiklar iki
sekilde degerlendirilmektedir: menii igerisinde farkli yerde degerlendirmek,
personel yemeginde kullanmak.

Menii planlamasinda atik yonetimi uygulamasinda iiriiniin her pargasi
degerlendirilmektedir.

Yemek  porsiyonlarinin  degerlendirilmesinde  standartlara  dikkat
edilmektedir.

Tabakta artan yiyeceklerin degerlendirilmesiyle ilgili katilimcilarin
herhangi bir uygulamas1 bulunmamaktadir.

Personelin atik yonetimi ile ilgili egitimi bulunmamaktadir.

Personel gida kayip ve atiklariyla ilgili bilgilendirilmektedir.

Gida atiklarimi doniistiirmek igin atik siniflandirilmasinda kullanilan kutular
ara¢ gereg olarak degerlendirilmektedir.

Gida kayip ve atiklar ile ilgili denetim ekibi bulunmamaktadir.

Cope giden giinliik gida miktart her isletmede farkli oranlardadir.
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En ¢ok atik olan gidalar sebze olarak belirlenmistir.

Gida atiklarinin gevreye olumsuz etkisi bulundugu bilinmektedir.

Atik gida yonetiminin igletmeye katki saglayacagina yiiksek oranda
inanilmaktadir.

Yemegin yaninda sunulan tiriinlerde menti disina ¢ikilmamaktadir.

Gida dis1 atiklarla ilgili uygulamalarda atiklari yiiklenici firmaya teslim
edilme seklinde uygulama yapilmaktadir.

Gozlem sonuglar1 degerlendirildiginde ulasilan sonuglarin  gdriisme
formuyla ulasilan sonuglarla ortiistiigli anlasilmastir.

Gozlem sonuclarinda farklilik gosteren sonug, porsiyon diizenleme ile
ilgilidir. Arastirma sonucunda katilimcilar, standartlara uygun gramajda
porsiyon olusturduklarini  belirtmistir; gbézlem sonucunda porsiyon

miktarinin fazla oldugu gozlenmistir.
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ONERILER

Arastirma sonuglarindan hareketle su oneriler sunulabilir:

Atik yonetimi uygulamalariyla ilgili atiklarin siiflandirilmasi igin
kullanilan arag-gereglerden farkli ara¢ gerecler kullanilarak sifir atik
uygulamasi gerceklestirilebilir.

Kompostlama yontemi ile ilgili yiyecek icecek isletmelerinin
bilgilendirilmesi 6nem arz etmektedir.

Biyoyakat iireterek kendi enerjisini, dagalgazini iiretebilecegi konusunda
bilin¢ kazandiracak kurslarin verilmesi 6nerilmektedir.

Porsiyon azaltma uygulamasiyla tabakta kalan atik miktar1 kontrol altina
alabilir.

Miisterilerin tutumunu atik yonetimi dogrultusunda olumlu gelismeler
saglayacak sekilde degistirmek i¢in miisteriler bilgilendirilebilir.
Miisterilerin bilgilendirilmesiyle ilgili olarak rahatsiz edici olmamak
kaydiyla sik tasarimlarla uyari levhalari yerlestirilebilir.

Menii planlamasinda yemegin yanindaki garnitiirle ilgili miisteri tercihi
sorulabilir.

Uretim ve tiiketimde ¢ikan atik miktarini azaltmaya yonelik iiriinlerde
ortaya c¢ikan atiklarla ilgili veri olusturarak takip edilebilir.

Fine dining restoranlarin 6zelligi geregi; az porsiyon, taze ve kaliteli
iirlin, mevsimine uygun Urlin/ment, egitimli personel gibi kriterlerin
uygulanmasi i¢in denetim ekibinin olusturulmasi konusunda yasal bir
baglayicilik saglanabilir.

Alanda yapilan arastirma sonuglariyla birlikte ¢alisma sonucu da goz
onlinde bulunduruldugunda gida atigt konusunun yeteri kadar
onemsenmedigi anlasilmaktadir. Konuya yonelik farkindalik olusturmak

acisindan alanda baska ¢aligsmalarin yapilmasi da 6nerilmektedir.
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EK-2: Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu

Isletmeniz de atik yénetimi plan1 uyguluyor musunuz?

A S

10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Malzeme alimlarini nasil, neye gore belirliyorsunuz, kriterleriniz nelerdir?

Sebze meyve alirken mevsimine uygun gidalar tercih ediyor musunuz?

Mal kabulde iiriin kontorlii yapiyor musunuz? Dikkat ettiginiz hususlar nelerdir?
Stok kontrolii yapiyor musunuz, iiriinlerin bozulmasi halinde ne yapiyorsunuz?
Gidalarin depolandigr alanlarin kontroliinde dikkat ettiginiz unsurlar nelerdir (isi,
nem vs)? Bu verileri kayit altina aliyor musunuz?

Gidalarin hazirlanmasi esnasinda olusan gida atiklarini nasil degerlendiriyorsunuz?
Menii planlamasi yaparken atik yonetimini dikkate aliyor musunuz? Bu anlamda
dikkat ettiginiz hususlar nelerdir?

Yemek porsiyonlarini diizenlerken nelere dikkat ediyorsunuz?

Isletmenizde olusan tabak artiklarni ne yapiyorsunuz, degerlendirmek amaciyla
herhangi bir uygulamaniz var mi1?

Personellerinizin atik yonetimi ile ilgili almis oldugu egitim var mi1? Bu yonde
talebiniz oluyor mu?

Personellerinizi gida kayip ve atiklari konusunda bilgilendiriyor musunuz?
Isletmeniz de gida atiklarmi déniistiirmek ve degerlendirmek igin sahip oldugunuz
arag ve gerecler nelerdir?

Isletmenizde gida kayip ve atiklarini belirleyip denetleyecek bir denetim ekibiniz
var m1?

Mutfagimizda ¢ope giden giinliik gida miktari nedir?

Mutfaginizda en ¢ok atik hangi gidalarda oluyor?

Gida atiklarinin ¢evreyi nasil etkiledigini diistiniiyorsunuz?

Atik gida yonetiminin dogru bir sekilde yapilmasmin isletmenize katki
saglayacagini diisliniiyor musunuz?

Isletmenize gelen kisilere yemegin yaninda sunulan diger iiriinleri isteyip
istemediklerini soruyor musunuz?

Isletmenizde ¢ikan gida dis1 atiklart ne yapiyorsunuz? Bu atiklarla ilgili farkli bir

uygulamaniz var mi1?
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