T.C.
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI

LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

,\)\Qﬂ BAY, Sy

1992
\lz

(o
=
o,

708

%

p\BAN 7 A

YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE ATIKSIZ
MUTFAGIN DEGERLENDIRILMESI: iSTANBUL iLi
ORNEGI

YUKSEK LiSANS TEZi

IREM ZELIiHA TAVUS

TEZ DANISMANI
DOC. DR. ALPER KURNAZ

BOLU, TEMMUZ - 2024



KABUL VE ONAY SAYFASI

frem Zeliha TAVUS tarafindan hazirlanan “Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Atiksiz Mutfagin Degerlendirilmesi: istanbul Ili Ornegi” adli
tez calismasi jiirimiz tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1
Yiiksek Lisans Tezi olarak oy birligi/oy ¢okluguyla kabul edilmistir.
1/7/2024

Jiiri Uyeleri Imza

Danisman
Dog. Dr. Alper KURNAZ
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi =~ .oocecvveveserceseeeee s,

Uye
Dr. Ahmet EMIRMUSTAFAOGLU
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi  .ococvveeveeisnieeseeseeesnenas

Uye
Dog. Dr. Nihan YARMACI GUVENC oo,
Istanbul Gedik Universitesi

Lisansiistii Egitim Enstitiisii Onay1

Prof. Dr. ibrahim KURTUL

Lisansiistii Egitim Enstitiisii Midiirii



ETiK BEYAN

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii Tez Yazim
Kurallarina uygun olarak hazirladigim bu tez ¢alismasinda;
» Tez iginde sundugum verileri, bilgileri ve dokiimanlar1 akademik ve etik
kurallar ¢ergevesinde elde ettigimi,
» Tum bilgi, belge, degerlendirme ve sonuglari bilimsel etik ve ahlak kurallarina
uygun olarak sundugumu,
» Tez calismasinda yararlandigim eserlerin tiimiine uygun atifta bulunarak
kaynak gosterdigimi,
» Kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigima,
» Bu tezde sundugum caligmanin 6zgiin oldugunu bildirir,
aksi bir durumda aleyhime dogabilecek tiim hak kayiplarini kabullendigimi beyan

ederim.

Teze iligkin Turnitin adli programinda enstitii miidiirliglince belirlenen
filtrelemeler uygulanarak alinmis olan benzerlik raporuna gore, tezin benzerlik

orant %30°u gegmemektedir.

Bu calisma i¢in Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimlerde Insan

Arastirmalart Etik Kurulundan 2023/161 sayist ile etik izin alinmustir.

iREM ZELiHA TAVUS



OZET

YiYECEK iCECEK iSLETMELERINDE ATIKSIZ MUTFAGIN
DEGERLENDIRILMESI: iSTANBUL iLi ORNEGI
YUKSEK LiSANS TEZi
IREM ZELiHA TAVUS
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI
(TEZ DANISMANI: DOC. DR. ALPER KURNAZ)
BOLU, HAZIRAN - 2024
XIV + 105 SAYFA

Diinyadaki kaynaklarin tiikenmesiyle birlikte atiksiz mutfak uygulamalari
giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Atiksiz mutfak uygulamalari, yiyecek
atiklarin1 azaltarak dogal kaynaklarin daha verimli bir sekilde kullanilmasini
saglayarak siirdiiriilebilir bir yasam tarzimi tesvik etmektedir. Atiksiz mutfak
anlayisi, sifir atik felsefesini mutfak pratigine entengre ederek, yiyecek atiklarini en
aza indirmektedir. Yiyecek icecek igletmelerinde atiksiz mutfak igin sifir atik
uygulamalari yapan isletmeler ile ilgili istanbul ili i¢erisinde yapilan arastirmalarin
siirli olmasi yapilan bu ¢calismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Calismanin amact
Istanbul ili igerisinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinde atiksiz mutfagin
degerlendirilmesi i¢in sifir atik uygulamalarini arastirmaktir.  Arastirma
kapsaminda isletmeler ile yar1 yapilandirilmis goriisme yapilarak nitel bir ¢aligma
yiirlitiilmistiir. Gorligmeler sonucunda elde edilen veriler nitel verilerin analizi igin
kullanilan MAXQDA programi kullanilarak analiz edilmistir. Program ile veriler
tema, kod ve alt kodlara ayrilarak yiyecek igecek isletmelerinin atiksiz mutfak
uygulamalar: hakkindaki tutumlar ortaya ¢ikartilmistir. Yiyecek i¢ecek isletmeleri
ile yapilan goriismeler sonucu isletmelerin cogunun atiksiz mutfak icin sifir atik
uygulamalarini hayata gegcirdikleri, sifir atik sistemini isletme olarak benimseyerek
uygularken bazi isletmelerin heniliz sifir atik sistemine hazir olmadigi ve
uygulamayr tam anlamiyla hayata geciremedikleri bilgisine ulagilmistir.
Isletmelerin ¢ogunlugunun, mutfakta sifir atik sistemlerini uygularken genellikle
kaynaginda arastirma yontemini tercih ettigi tespit edilmistir. Ancak, ¢evrimigi
denetim sistemleri ve akilli tartt uygulamalar1 gibi yenilik¢i yontemleri kullanan
isletmelerin sayisit oldukca smirlidir. Atiklarin ¢ogunlukla biife ve alakart
boliimlerinde yogunlastifi belirlenmistir. Isletmelerin genellikle tabak atiklarini
hayvan barmaklarina gonderdigi veya organik atiklara atarak bertaraf ettigi tespit
edilmistir. Sifir atik sisteminin mutfaklarda uygulanmasiyla ilgili dezavantajlar
arasinda yliksek ekipman maliyetleri, ek personel gerekliligi ve ek zaman ihtiyaci
oldugu, bununla birlikte, bu sistemin avantajlari iirtinlerin dikkatli kullanimiyla
maliyetlerin azalmas1 ve dogal kaynaklarin korunmasi olarak belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Sifir Atik, Atiksiz Mutfak, Yiyecek Icecek
Isletmeleri



ABSTRACT

EVALUATION OF WASTE-FREE KITCHEN IN FOOD AND BEVERAGE
BUSINESSES: THE CASE OF ISTANBUL PROVINCE
MASTER THESIS
IREM ZELiHA TAVUS
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR, ALPER URNAZ)

BOLU, JUNE - 2024
X1V + 105 PAGES

With the depletion of resources in the world, waste-free kitchen practices are
becoming increasingly important. Waste-free kitchen practices promote a
sustainable lifestyle by reducing food waste and ensuring more efficient use of
natural resources. The waste-free kitchen approach minimizes food waste by
integrating the zero waste philosophy into kitchen practice. The limited number of
studies conducted in the province of Istanbul on businesses that implement zero
waste practices for waste-free kitchens in food and beverage businesses reveals the
importance of this study. The aim of the study is to investigate zero waste practices
in food and beverage businesses in Istanbul to evaluate waste-free kitchens. Within
the scope of the research, a qualitative study was conducted by conducting semi-
structured interviews with businesses. The data obtained as a result of the interviews
were analyzed using the MAXQDA program, which is used to analyze qualitative
data. With the program, the data were divided into themes, codes and sub-codes and
the attitudes of food and beverage businesses about waste-free kitchen practices
were revealed. As a result of the interviews with food and beverage businesses, it
was learned that most of the businesses have implemented zero waste practices for
a waste-free kitchen, and while they have adopted and implemented the zero waste
system as a business, some businesses are not yet ready for the zero waste system
and have not been able to fully implement the application. It has been determined
that the majority of businesses generally prefer the source research method when
implementing zero waste systems in the kitchen. However, the number of
businesses using innovative methods such as online control systems and smart
weighing applications is quite limited. It was determined that waste was mostly
concentrated in buffets and a la carte sections. It has been determined that
businesses generally send plate waste to animal shelters or dispose of it by throwing
it into organic waste. The disadvantages of implementing the zero waste system in
kitchens include high equipment costs, the need for additional personnel and the
need for additional time. However, the advantages of this system are the reduction
of costs with the careful use of products and the preservation of natural resources.

KEYWORDS: Zero Waste, Waste-Free Kitchen, Food And Beverage Businesses
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TESEKKUR

Bu ¢alismanin ortaya ¢ikmasinda ve tamamlanmasinda emegi gegen herkese
tesekkiir etmek amaciyla bu boliimi kullanacagim.

Oncelikle yiiksek lisans egitimim ve tez yazma siirecim boyunca sabirla
destegini esirgemeyen, yol gosteren ve destekleyen sayin Dog. Dr. Alper KURNAZ
hocama ¢ok tesekkiir eder, siikranlarimi sunarim.

Goriisme sorularimi olusturma siirecim boyunca uzman goriisii aldigim
sorularin  diizenlenmesine destek olan, gorlslerini  bildirerek sorularin
sekillenmesinde katkisi olan tiim hocalarima tesekkiir ederim.

Arastirma siiresince Istanbul igerisinde yer alan yogun is temposu igerisinde

zaman ay1rip goriismeleri yapan tiim isletmelere ve seflerime tesekkiir ederim.
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Tiim egitim hayatim boyunca maddi ve manevi destegini asla

esirgemeyen, her zaman yanimda olan canim ablam Miinevver TAVUSa...
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GIRIS

Atik yonetimi konusunda, eski topluluklardan giiniimiize kadar ciddi bir
farkindalik ve uygulama evrimi yasanmistir. Ge¢gmis topluluklarda, resmi olarak
"Sifir Atik" kavrami kullanilmasa da, dogal kaynaklarin korunmasi ve atik
yonetimiyle ilgili c¢esitli uygulamalar gozlemlenmistir. Bu topluluklar, dogal
malzemeleri tekrar kullanarak veya geri dontistiirerek atik miktarini azaltma yoluna
gitmislerdir. Ancak, son yillarda dogal kaynaklarin azalmasi ve atik miktarinin
artmast gibi faktorler, "Sifir Atik" kavraminin ortaya c¢ikmasma zemin
hazirlamigtir. Bu kavram, atik tiretimini en aza indirmeyi, geri déniisiim oranlarini
artirmayi ve atiklarin yeniden kullanimini tesvik etmeyi amaglamaktadir. Bu hedef
dogrultusunda, ¢esitli uygulamalar ve politikalar hayata gegirilmistir.

Sifir atik, israfin 6nlendigi, kaynaklarin daha etkili bir sekilde kullanildigi,
atik miktarinin azaltildigi, etkin toplama sistemlerinin olusturuldugu ve atiklarin
geri doniistiirildiigli bir atik onleme yaklasimidir. Bu hedef, ¢evresel etkilerin en
aza indirilmesini ve siirdiirtilebilir bir gelecegin tesvik edilmesini amaglamaktadir
(CISDB, 2019). Tiirkiye’de birgok isletme gibi yiyecek icecek isletmeleri de sifir
atik uygulamalarin1 hayata geg¢irmistir. Yiyecek igecek isletmelerinde sifir atik
uygulamalari1 6nemli bir konudur. Ciinkii yiyecek i¢cecek isletmeleri biiylik miktarda
atik tiretmektedir. Yiyeceklerin hazirligi, ambalajlama ve servis gibi faaliyetleri
sonucunda atiklar olusmaktadir. Ancak isletmeler sifir atik hedefine ulagmak
amaciyla atiklar azaltmak ve yonetmektedirler.

Yiyecek icecek isletmelerinde sifir atik ve atiksiz mutfak kavramlari, heniiz
yeni gelismekte olan bir alan olarak goriilmektedir. Bu kavramlarin uygulanmasi
ve atiks1z bir mutfak olusturulmasi, yiyecek icecek isletmelerinde biiylik 6nem arz
etmektedir. Bu oOnemli gereklilikten dolayi, tez calismasi i¢in bu konunun
secilmesine ihtiya¢c duyulmustur. Yiyecek icecek isletmelerinde atiksiz mutfak
uygulamalari ile sifir atik uygulamalari, 6nemli bir sorun teskil etmektedir. Bu
calismada, yiyecek i¢ecek isletmelerinin atiksiz mutfak igin sifir atik uygulamalari
konularindaki bilingleri arastirilmistir. Yapilan literatiir taramasi sonucunda,
konuyla ilgili calismalarin sinirli oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle, bu tez

calismasiin diger ¢alismalardan farklilik gosterdigi ve bu calismanin literatiire



onemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu ¢caligmanin temel amaci, yiyecek
icecek igletmelerinde atiksiz mutfak ve sifir atik uygulamalarini belirlemektir.
Calismanin birinci boliimiinde yiyecek igecek isletmeleri ile ilgili bilgiler
verilmistir.  Yiyecek igecek isletmelerinin tanimlamalarina, tiirlerine ve
smiflandirmalarina  yer verilmistir. ilerleyen basliklarda sifir atik kavranu
aciklanarak tarihi, hiyerarsisi ve uygulama basamaklarina yer verilmis ve sifir atigin
atiks1iz mutfak ile iliskilendirilerek atiksiz mutfak kavraminin tanimlamalarina yer
verilmistir. Ugiincii béliimde tez ¢alismasmin konusu, amaci ve simirliliklar gibi
kisimlari igeren yontem boliimiine yer verilmistir. Calismanin dordiincii boliimiinde
Istanbul ili igerisinde yer alan 27 adet yiyecek igecek isletmesi ile mutfakta sifir atik
ve atiksiz mutfagin degerlendirilmesi hakkinda yapilan goriismeler ile ilgili
bilgilere yer verilmistir. Bu boliim igerisinde sorulardan hareketle MAXQDA
programi kullanilarak olusturulan kod, alt kod, tema ve alintilar tablolastirilarak
sunulmustur. Calismanin son boliimii aragtirmanin sonucu ve tartismanin yer aldigi

sonu¢ boliimiidiir.



BiRINCI BOLUM
1. YIYECEK iCECEK ISLETMELERI

Yiyecek icecek igletmeleri; yapilari, teknik donanimlari, konfor seviyeleri
ve bakim durumlan gibi fiziksel 6zellikleri yani sira, sosyal degerleri, personel
hizmet Kalitesi gibi niteliksel 06geleriyle bireylerin beslenme ihtiyaglarini
kargilamay1 meslek olarak benimsemis, ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis
isletmelerdir. Yiyecek icecek endiistrisi, bireylerin beslenme ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla mal ve hizmetlerin sunuldugu ticari ve kurumsal isletmelerin
olusturdugu bir sektordiir (Sokmen, 2010).

Yiyecek icecek isletmeleri, bir¢ok operasyon tiiriinde giinliikk olarak ¢ok
sayida 0giin saglamaktadir. Yiyecekler, genis bir tarz ve mutfak cesitliligini
kapsamaktadir. Ulkelerin kiiltiirel yapilarina gore smiflandirilabilmekte olup;
geleneksel Ingiliz veya Italyan mutfaklar1 gibi 6rnekler verilebilir. Ayrica, mutfak
kiiltiirlerine 6zgii olarak dogu mutfagi, balik yemekleri, sagliklt ve vejetaryen
beslenme tarzlar1 da bu gesitlilik i¢inde yer almaktadir. Icecekler kategorisinde ise
alkollii ve alkolsiiz tiim igecek tiirleri bulunmaktadir. Alkollii i¢cecekler arasinda
saraplar, kokteyller, bira, elma sarabi, alkollii ickiler ve likdrler gibi cesitler yer
alirken, alkolsiiz icecekler arasinda maden sulari, meyve sulari, gazli igecekler, cay,
kahve, ¢ikolata, siit ve siit bazli i¢ecekler bulunmaktadir.(Cousins, Lillicrap ve
Weekes, 2014).

Yiyecek icecek isletmeleri bagimsiz olarak veya konaklama igletmeleri
icerisinde faaliyet gostermektedir (Tiitlincli, 2009). Yiyecek icecek isletmeleri
konaklama hizmetleri tesisleri biinyesinde veya bagimsiz olarak hizmet sunan
restoranlar olarak ayrilmaktadir. Yiyecek icecek isletmeleri 3 yildizli otellerden
itibaren zorunlu olarak bulunmakta ve faaliyetlerine yeni kavramlar ve yeni trendler
ekleyerek yer tutunmaktadir (Kozak , Akoglan Kozak ve Kozak, 2017).

Yiyecek icecek isletmeleri misafir ettikleri miisterilerine uygun rahat bir
ortamda yeme i¢gme ihtiyaclarini karsilayan isletmelerdir. Maslow’a gore fizyolojik
ihtiyaclarimiz ihtiyaglar hiyerarsisinde ilk sirada gelir ve fizyolojik ihtiyaclara

bakildiginda ise yeme igme en 6nemlisidir. Yeme i¢cme insan hayati i¢in en 6nemli



yasamsal fonksiyonlardan biridir ve bu ihtiyaci karsilamak amaciyla yiyecek igecek
isletmeleri hayata gegirilmistir (Ttitiinct, 2009).

Yiyecek icecek isletmeleri beslenme ihtiyaglarinin yaninda insanlarin
psikolojik, sosyal, kiiltiirel ihtiyaglarinida karsilamasi ve 2. Diinya Savasi sonrasi
insanlarin bos zamanlarinin artmasi, kisi bagina diisen gelirin artmasiyla ev disinda
yemek yemege talep artmistir (Mil, 2018). Tiiketicilerin disarida yemek yeme
amaclarn su sekilde siralanmaktadir: acligimi giderme, yenilik arayisi, eglence,
mutluluk, ruh halinde iyilesme, haz, kolaylik (evde hazirlamaktan kaginma), zaman
tasarrufu, sosyal etkilesim (yeni insanlarla tanigma), aile/arkadaslarla birlikte olma,
statii, prestij (Ozdemir, 2010).

Disarida yemek yemenin tarihi uzun bir gegmise dayanmaktadir. Tavernalar
M.O. 1700’lerde faaliyet gostermislerdir. M.O. 512°de ise Eski Misirhilara ait halka
hizmet eden bir ¢ok simirl igerigi bulunan yemek isletmesi bulunmaktaydi. Bu
siirlt igerik sunlardir: bezelye, mercimek, karpuz, enginar, marul, hindiba, turp,
sogan, sarimsak, pirasa, yaglar, sigir eti, bal, hurma, siit, peynir ve tereyagi
(Walker, 2010).

Antik Romalilarda ise disarida ¢ok yemek yenmesinin kanitlarina lavlarin
altinda gomiilii kalmis Herculaneum’da goriilmektedir. Roma sokaklarinda bir ¢ok
biife bulunmaktaydi. Bu biifelerde ekmek, peynir, sarap (siirahilerin icerisinde
sarab1 muhafaza edebilmek icin soguk tas yerlestirilirdi), kuruyemis, hurma, incir,
sicak yiyecekler satilmistir. Firinlarda gozleri bagl esekler tarafindan dondiiriilerek
ogiitillen tahillar bulunmaktaydi. Roma’nin ¢okiisii sonrasinda disarida yemek
yemek tavern veya hanlarda devam ettirilmistir. 1200’lerde Londra, Paris ve
Avrupa’nin degisik yerlerinde oturma yeri bulunmayan pismis yemeklerin
bulunabildigi yemekhaneler bulunmaktayd: (Walker, 2010).

1.1 Yiyecek Icecek Isletmelerinin Temel Ozellikleri

Yiyecek icecek isletmeleri, miisterilere yemek deneyimini sunmaktadir. Bu
deneyim, miisterinin restorana girdigi andan itibaren baslayip, ayrildig1 ana kadar
yasadig1 somut ve soyut hizmetlerin bir kombinasyonudur. Yemek deneyiminin
tam olarak nerede basladigini ve nerede bittigini belirlemek zor olsa da, genellikle
miisterinin restorana girdigi anda basladig1 ve restorandan ayrildigi anda sona erdigi
kabul edilmektedir (Davis, Lockwood, Pantelidis ve Alcott, 2018).

Yiyecek igecek isletmeleri miisterilerinin yeme ve igme ihtiyaglarin

karsilayip kar amaci giiden isletmelerdir. Yiyecek icecek isletmeleri konaklama



isletmeleri igerisinde yer alabilir ya da ayri olarak Turizm Bakanligi veya ilgili
belediyeye bagli olarak faaliyetlerini siirdiiriilebilmektedir (Denizer, 2002).
Yiyecek igecek isletmelerinde hizmet 6n plandadir ve hizmet soyuttur. Soyut olan
bir iirlinlin standarlastirilmasi zordur isletmeler bunlar yiyecek ve igecekleri ile
somutlastirmaktadir (Sarusik, Cavus ve Karamustafa, 2010).

Verilen hizmet soyut oldugu i¢in dnceden incelenemez, ¢abuk bozulur ve
depolanamaz, tiim bunlar hizmet {iriinlerinin kalite kontroliinde zorluklara neden
olmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde verilen hizmetlerin ¢ogunlugu, imal
edilen {irlinlere gore daha soyuttur ve bu nedenle geleneksel olarak Slgiilmesi ve
degerlendirilmesi daha zordur bu nedenle miisterilerin hizmet verilme sirasinda
gecirdigi slire ve bu siire igerisinde basina gelenler 6nem tasimaktadir (Davis,
Lockwood, Pantelidis ve Alcott, 2018). Yiyecek icecek isletmelerinin temel
ozellikleri asagida siralanmistir (Sarusik, 1998):

o(Cesitlilik arz eder,

eEmek ve malzeme yogunlugu fazladir,

Orgiit yapisi diger isletmelerden farklidir,

eYiyecek icecek sunulur,

eMenii planlamasi 6nemlidir,

eRekabet yiiksektir,

e\erilen hizmet soyuttur.

Yiyecek icecek isletmeleri, miisterilerine restorana girdikleri andan itibaren
biitliin deneyimlerini yoneten ve sunduklar1 hizmetleri kontrol eden isletmelerdir.
Miisterinin kapidan igeri adimini attig1 an, igletme tarafindan saglanan hizmetlerin
kalitesi ve deneyim, iiretimden miisteriye sunulmasina kadar siirekli olarak
yonetilmektedir. Bu isletmeler, tiim subelerinde ayni kalite standartlarim
uygulayarak miisterilerine tutarli bir deneyim sunmay1 hedeflemektedirler Formun
Ustii (Aslan ve Akay, 2022).

Yiyecek icecek isletmesi personeli davranis ve karakter ozellikleri ise su
sekildedir:

e Meslek sevgisinin olmasi,

e Mesleki bilgisinin olmasi,

e Fiziki gériiniimiiniin 1yi olmasi ve saglikli olmasi,

e Davranis ve gorgii kurallarini bilmesi,



e Sabirli ve toleransli olmasi,

e Diirlist olmasi,

e Temizligine ve hijyenine dikkat etmesi
gibi oOzellikleriyle isletmeye gelen misafirlere gereken hizmeti vermektedir
(Denizer, 2002). Yiyecek icecek isletmeleri ¢alisanlart miisterilerinin yeme ve igme
ihtiyaglarini isletmenin benimsedigi kurallara uygun olarak yerine getirirken sicak
ve samimi atmosfer ile miisterilerini memnun ederek profesyonel bir sekilde
isletmeye kar kazandirmak amaciyla ¢alismaktadir (Arslan, 2012).

Yiyecek icecek isletmelerinin hiyerarsik yapisi isletmenin biiylikliigiine,
calistirdig1 personel sayisina, restoranda agirlanabilen kisi sayisina gore degisilik
gostermektedir. Kiiciik isletmelerde yonetim isletme sahibinin kontroliinde, biiyiik
isletmelerde ise yoneticilerin kontroliindedir (Madenci, 2020). Yiyecek igecek
isletmelerinde, temel bir organizasyon yapisi genellikle isletme sahibi, yiyecek
icecek miudiiri, mutfak sefi, mutfak personeli, restoran sefi ve servis personeli
seklinde siralanir. Ancak isletmenin biyiikligi ve karmasikligi, bu yapiyr
degistirebilmektedir. Ornegin, biiyiik dlcekli isletmelerde daha fazla yonetici ve
personel katmani olabilirken, kiigiik isletmelerde bir kisi birden fazla roli
istlenebilmektedir.

1.2 Yiyecek Icecek Isletmelerinin Simiflandirilmasi

Yiyecek igecek isletmeleri smiflandirmalart kaynaklara gore cesitililik
gostermekte fakat genel anlamda siniflandirmalar birbirleri ile benzerlikler
gostermektedir.

1.2.1 Biiyiikliiklerine Gore Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek icecek isletmeleri biyiiklikklerine gore siniflandirilirken bu
siniflandirmada miisteri kapasiteleri temel bir kriter olarak kullanilmaktadir.
Literatiirde, isletmeler genellikle kiiclik, orta ve biiyiik olcekli isletmeler olmak
lizere li¢ ana kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar;

o Kiigiik 6l¢ekli yiyecek igecek isletmeleri (0-50 kuver)

e Orta Olcekli yiyecek igecek isletmeleri (50-99 kuver)

e Biiyiik 6l¢ekli yiyecek igecek igletmeleri (100 ve iizeri kuver) (Sezerel ve

Dogdubay, 2018).



1.2.2 Miilkiyetlerine Gore Yiyecek icecek Isletmeleri
Yiyecek igecek isletmeleri miilkiyet yapilarina gore smiflandirilirken
isletmenin sahip oldugu miilkiyet yapisi, isletme politikalari, karar alma stiregleri
ve yoOnetim bi¢imleri temel kriterler olarak kullanilmaktadir. Literatiirde
miilkiyetlerine gore yiyecek igecek isletmeleri {ic ana kategoriye ayrilmaktadir.
Bunlar;
o Ozel isletmeler (sermayenin tamami ya da ¢ogunlugu &zel kisilere ait
yiyecek icecek isletmeleri)
e Kamu isletmeleri (sermayenin tamami ya da ¢ogunlugu kamuya ait
yiyecek icecek isletmeleri)
e Karma isletmeler (sermayenin yarist kamuya ait olan yiyecek icecek
isletmeleri) (Y1lmaz, Yilmaz ve Yilmaz, 2013).
1.2.3 Cografi Dagilimina Gore Yiyecek Icecek Isletmeleri
Yiyecek icecek isletmeleri cografi dagilimina gore siniflandirilirken cografi
konumlari, pazarlama stratejilerine gore kategorize edilmektedir. Literatiirde
cografi dagilimia goére yiyecek igecek isletmeleri dort ana ayr1 kategoriye

ayrilmaktadir. Bunlar;

Yoresel yiyecek icecek isletmeleri

Bolgesel yiyecek igecek isletmeleri

Ulkesel yiyecek igecek isletmeleri

Uluslararas: yiyecek igecek isletmeleri (Yilmaz, Yilmaz ve Yilmaz,
2013).

1.2.4 Turizm Belgeli Yiyecek icecek Isletmeleri

Bu isletmeler Turizm Bakanligi’ndan igletme belgesi almakta ve denetimleri
bakanlik¢a yapilmaktadir.

eLokantalar: 19. Yiizyilin sonlarinda tren vagonlarma benzer sekilde
tasarlanan kiiciik ve ekonomik lokantalar olarak ortaya ¢ikan lokantalar 1920’ler ve
30’lar boyunca popiilerlik kazanmis ve Biiyiik buhran doneminde hayati merkezler
olarak hizmet etmistir (Kittel ve Snow, 1990). Birinci ve ikinci siif olarak
siniflandirilmaktadir. Birinci sinif lokantalar 150 kisi ve tizeri ikinci sinif lokantalar
ise 50 kisi ve iizeri kapasiteye sahip tabldot, alakart veya 6zel yemek olarak yiyecek

ve icecek ihtiyacinin karsilandigi isletmelerdir (Demirtas, 2010).



eKafeteryalar: 2019 tarihli, Turizm Tesislerinin Niteliklerine iliskin
Yonetmelige gore: Kafeterya; garson servisi olmadan, yiyecek tilirlerinin servis
bankosunda teshir edilerek miisteriye siiratli yeme-igme hizmetinin sunuldugu
tinitelerdir. Kafeteryalardaki yiyecek segenekleri genellikle ortama gore biiyiik
Olclide degisiklik gostermektedir. Okul kafeteryalarinda meyve,sebze, tahil
irlinleri, garnitiirler, ana yemekler, icecekler, alakart secenekler ve tatlilar gibi
cesitli segenekler sunulmaktadir (Krukowski, ve digerleri, 2011). Hastane
kafeteryasinda beslenme programlarina gore satin almada degisiklikler olmaktadir
(Bodenmiller, 2013).

eEglence yerleri: 2019 tarihli, Turizm Tesislerinin Niteliklerine iliskin
Yonetmelige gore: Eglence yerleri; tatil kdyleri, dort ve bes yildizli oteller, tatil
merkezleri ile turizm kentleri biinyesinde yer alabilen; giiriiltiiyli 6nlemek i¢in
gerekli onlemlerin alindigi, havalandirma ve klima sistemi bulunan salon, bar
diizenlemesi, dans pisti, yiyecek ve igecek hazirlik ve bulasik yikama yerleri
bulunan tniteler olarak tamimlanmaktadir. Bu {niteler, diskotek mahalli olmasi
halinde diskotek; sahne, kadin ve erkek sanatgilar i¢in hazirlik odalari, sanatcilar
icin ayr1 bir giris diizenlenmesi halinde ise gece kuliibii olarak tanimlanmaktadir.

1.2.5 Ticari Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ticari yiyecek icecek isletmeleri restoranlar, snack bar ve publar, kafe ve
kafeteryalar ve ulagim sektoriinde verilen hizmetler olarak siniflandirilmaktadir. Bu
siiflandirma ticari yiyecek igecek isletmelerinin sunduklar1 hizmet tiirline ve
miisteri thtiyaclarina gore ¢esitlilik gostermektedir.

a) Restoranlar

e Liiks Restoranlar (Fine Dining): Fine dining restoran kavramu, tiikketicinin
olaganiistlii mutfak ve kusursuz hizmet i¢in yiiksek ticret 6dedigi tam hizmet veren
bir isletmeyi ifade etmektedir (Harden, 2007) . Fine Dining restoranlarin servis
kalitesi, konumu, yemek Kkalitesi, miisteri davranig1 atmosferi, fiyati; misteri
memnuniyeti ve miisteri sadakatini etkilemektedir (Ferdous, 2021). Fine dining bir
restoran kendi (tatsal) zevklerini gelistirmis ve onun daha da incelikli hale
getirilmesine acik misterileri davet etmektedir (Lane, 2014). Fine dining
rerstoranlarda kokteyl, aksam yemegi ve tathh canli miizik esliginde kaliteli
yemekler servis edilir ve genellikle tiim aksam siiren bir deneyimdir (Moruzzi,
2012).



eGiindelik Restoranlar (Casual Dining): Rahatlik, eglence, konfor, gibi
kavramlarin 6n planda oldugu miisterilerin daha uygun fiyatlarla yemek yemenin
keyfini ¢ikardigi rahat bir atmosfer yaratmaktadir. Fine dining restorandan ayiran
Ozelligi miisterilere rahat bir atmosfer sunmasidir (Hwang ve Ok, 2013). Giindelik
yemek restoranlari, misafirperverlik sektoriinde onemli bir rol oynayarak
misafirlerine sadece yiyecek tiiketimi degil, ayn1 zamanda 6zel yemek deneyimi
sunmaktadir (Arora, Malik, ve Gupta, 2022).

eOzellikli Restoranlar (Speciality): Belirli bir tema ve kiiltiiriin hakim
oldugu kendine 6zgii yiyecek ve igeccekleri sunan restoranlardir (Dogdubay, 2020).
Ozellikli restoranlar, benzersiz tekliflere ve yiikssek kaliteli hizmetlere odaklanarak
normal restoranlardan ayrilmaktadir. Bu yaklagim, belirli miisteri tercihlerine ve
taleplerine 6zel olarak hitap etmelerini saglamaktadir (Piano, 2021). Ozellikle
organik, makrobiyotik veya vejeteryan mutfagi sunan 6zellikli restoranlar, listiin
kalite ve belirli diyet tercihleri olan misterileri ¢ekmek icin stratejik olarak
kendilerini konumlandirmaktadir. Bu sekilde, 6zel ve 6zgiin bir yemek deneyimi
sunarak belirli misteri grubuna hitap etmektedir (Ciric, Denadic, Muhi, ve
Jovanovic, 1979).

o[izli Yemek Sunan Restoranlar (Quick Service, Fast Food, Take-away
Food Shops, Mobile Food Stands): Bu isletmelerde hizli servis Onemlidir.
Misafirler yemek siparislerini i{izerinde meniilerin bulundugu renkli tezgahtan
sipariglerini vermekte ve bu restoranlarda yemek teslim edilmeden once 6deme
yapilmaktadir. Genellikle self-servis kullanilmaktadir. Miisteriler hazir olan
yiyeceklerini tezgahtan tepsiler ile alarak masasina oturup yemektedir. Bilinen ilk
hizli servis restorant (10 dakika) 1870’lerde New York’taki Plate House’dir
(Walker, 2010). Take-away food shops (paket yiyecek magazalari) ve Mobile Food
Stands (seyyar yiyecek standlari) bu isletmeler misterilere paket servis veya teslim
edilmek tizere hazirlanan yiyecek icecek hizmetlerini kapsamaktadir. Arabalarda
hemen tiiketilmek {izere yemeklerin hazirlanmasini ve servis edilmesini
icermektedir (paket servis yemek yerleri, dondurma kamyonlari, seyyar yiyecek
arabalari, market tezgahlarinda yiyecek hazirlama {initeleri.) (Davis, Lockwood,
Pantelidis, ve Alcott, 2018).

eEtnik Restoranlar: Etnik restoranlar farkli yemek kiiltiiriinii yasamak

isteyen insanlarin ziyaret ettigi ait oldugu toplumun yeme-i¢me kiiltiiriinii yansittig



isletmelerdir. Yansittig1 toplumun yeme-i¢gme kiiltiiriinii ve sanatin1 dekorasyonda
kullanilmaktadir. Etnik yemek kiiltiirii siirdiirtilebilirlige katki saglarken insanlarin
farkli mutfak kiltiiriinii deneyimelerini saglamaktadir (Akogul, 2022). Etnik
restoranlar, genellikle belirli bir kiiltiire 6zgili yiyecekleri hazirlama ve sunma
konusunda uzmanlasarak, 6zgiin pisirme teknikleriyle benzersiz mutfak deneyimi
sunan yemek kuruluslaridir (Chen, Liu, & Mattila, 2021). Bu restoranlar, bir
tilkenin kiiltiirel mirasin1 gayri resmi olarak temsil etmekte ve yerel ile ulusal
ekonomilere onemli katkilarda bulunarak kiiltiirel gesitliligin tesvik edilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir (Chatzopoulou, 2023). Etnik bir restoranin ambiyansi,
cicek aranjmanlar1 gibi unsurlar da dahil olmak iizere genel yemek deneyimini
gelistirmekte ve kurulusun turizm destinasyonu olarak marka tanmirligina ve
cekiciligine katki saglamaktadir (Chen, Tsul, Chen, Tseng, ve Lee, 2019).

e Temall Restoranlar: Temali restoranlar temal1 bir mimariye ve i¢ tasarima
sahip restoranlardir. Belirli bir temay1 seger ve mezeden aksam yemegi sonrasi
eglenceye kadar tim deneyime temanin etkilerini tagimaktadir. Fiyata her sey
dahildir ve sabit bir baslangi¢ saati vardir (Becker, 1987). Temali restoranlar
miisterilerine benzersiz deneyimler sunmaktadir (Akyiirek, 2022). Temali
restoranlar, belirli bir tema etrafinda odaklanarak belirgin bir atmosfer olusturmakta
boylelikle tiiketici baghiligini1 ve ilgisini artirarak kendilerini farklilagtirmaktadir
(Jiang, Cui, ve Yu, 2022).

b) Snack Bar ve Publar: Menii igerigi agisindan cesitlilik gosteren genel
anlamda genglerin tercih ettigi mekanlardir. Alkollii-alkolsiiz icecekler ile birlikte
hafif yiyecekler (meze, atistirmalik, kuruyemis) sunulmaktadir (Y1lmaz, Yilmaz ve
Yilmaz, 2013). Snack bar ve publar, bireylerin rahatlama, sosyallesme ve zaman
zaman is iligkileri kurma amaciyla bir araya geldigi sosyal alanlardir. Snack barlar,
hizli atisirmalik ve gayri resmi toplantilar igin rahat bir ortam sunarken publar
genellikle alkollii igecekler esliginde daha rahat bir atmosfer saglayarak fikir
aligverisini ve bilgi paylasimini tesvik etmektedir (Ferguson ve Kim, 2015).

c) Kafe ve Kafeteryalar: Miisterinin self-servis olarak degisen tasarim ve
diizendeki tezgahlardan secim yaptigi isletmelerdir. Miisteriler tezgah Oniinde
tepsiler ile siraya girerek yiyecek ve igecek gereksinimlerini asamali olarak se¢ip
6deme yapmak i¢in kasa noktasina ilerlerlemektedir (Cousins, Lillicrap ve Weekes,
2014). Kafe ve kafeteryalar, toplumun sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisinda

onemli rol oynamaktadir. Ozellikle dzel kahveler sunan kafeler, tiiketicilere essiz
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duyusal deneyimler yasatmalar1 ve kalite tercihlerine yonelik hizmet vermeleri
sayesinde kiiresel diizeyde popiilerlik kazanmistir (Reis, Valadares, Costa ve
Junior, 2021).

d) Ulasim Sektériinde Verilen Yiyecek Icecek Hizmetleri:

e Karayollarinda verilen yiyecek i¢ecek hizmetleri: Karayollarinda yer alan
24 saat otobiis ve diger yolculara hizmet veren genellikle self servis uygulanan ve
tencere yemekleri bulunan ayriyetten paket servis, yiyecek otomatlari bulunan
yiyecek igecek isletmelerinde karayollart yeme-igme hizmeti verilmektedir
(Yilmaz Y. , 2016). Karayollarinda verilen yiyecek icecek hizmetleri park yeri,
dinlenme alanlar1 ve ¢esitli yemek segenekleri gibi imkanlar sunarak yolcular i¢in
onem arz etmektedir (Booth ve McLaughlin, 2016).

eDeniz yollarinda verilen yiyecek icecek hizmetleri: Deniz yollar
giizergahinda hizmet veren sehir i¢i deniz motorlari, sehir dis1 deniz feribotlari, tilke
dis1 kruvaziyer gemileri igerisine yer alan isletmeler deniz yollar isletmeleridir.
Uzun mesafeli kruvaziyer yolcu gemilerinde verilen yiyecek ve igecek servisi
kaliteli, liikstiir ve genelde bilet fiyatina dahildir. Kisa mesafe giden deniz yolu
isletmelerinde ise genelde fast-food yiyecek ve icecekler servis edilmektedir
(Tiirksoy, 2015). Demir yollarinda verilen yiyecek i¢ecek hizmetlerine miirettebat
ve yolcular dahildir. Tiim biiyiik gemilerde mutfak ve restoran bulunmaktadir.
Sunulan hizmet ve olanaklarin kalitesi geminin sinifina ve yolcularin 6demek
istedigi fiyata bagh olarak degismektedir. Oda servisi, koktey bar, 6zel yemek
restoranlarina kadar gesitlilik géstermektedir (Negi, 2008).

eDemir yollarinda verilen yiyecek icecek hizmetleri: Yemekli vagonlar,
istasyon restoranlari, istasyonda yer alan yiyecek ve igecek saticilari, vagon
icerisinde yer alan yemek arabalari olarak verilen hizmetlere demir yollar1 yiyecek
icecek hizmetleri denilmektedir. Trenlerde mutfaklarin yer smirlamasi olmasi
nedeniyle yemekler biiyiik tren istasyonlarinda hazirlanmakta ve trende yeniden
1sitilarak servis edilmektedir (Hudgins, 2019). i1k demir yolu yemekli vagonu 1868
yilinda George M. Pullman tarafindan isimlendirilen Delmonico’dur (Quinzo,
2014).

eHava yollarinda verilen yiyecek icecek hizmetleri: Hava yollar1 yiyecek

igecek isletmeleri, ugak igerisinde ve terminal igerisinde hizmet veren isletmeler
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olarak ayrilmaktadir. Terminallerde bulunan isletmeler fast food, kafeteryalar,
garson ile servis yapan restoranlar, otomatik yiyecek makineleri olarak hizmet
vermektedirler (Cinar, 2004). Ugak igerisinde ise yolculara sunulan yiyecek
igecekler yolcularin smiflarina ve yolculugun uzunluguna gore degismektedir. Kisa
mesafeli yolculuklarda paketlenmis yiyecekler, plastik gatal-bigak, karton bardak
ile sunum yapilirken uzun yolculuklarda porselen tabaklar ve cam bardaklar ile
sunum yapilmaktadir (Y1lmaz vd. 2013). Havayolu yiyecek ve igecekleri havaalani
igerisinde gida fabrikalarinda, ikram tesislerinde hazirlanmaktadir (Yabaci, 2018).
Havayollarindaki yiyecek i¢ecek hizmetleri ile ucus siiresi, hizmet sinifi ve yolcu
tercihleri arasindaki iliski siirekli degismektedir. Havayollari, yolcu memnuniyetini
artirmak icin kisisellestirilmis hizmetlere ve kalite standartlarina 6nem vermektedir
(Ernits, Reiss, Bauer, Becker ve Freitag, 2022).

e) Kliipler: Sadece bulundugu kliibiin (is adamlari, politik, sosyal ve spor
kliipleri vb.) iiyelerine hizmet veren yiyecek igecek isletmeleridir. Kliiplerde
bulunan yiyecek igecek hizmetleri genellikle bolgesel etkileri ve giincel mutfak
trendlerini yansitan ¢esitli mutfaklar1 sunmaktadir (Rosas ve Mascarenhas, 2019).
Kliiplerdeki yiyecek ve igecek hizmetleri, miisteri memnuniyeti ve operasyonel
basar i¢in ¢ok ¢esitli yonleri kapsamaktadir (Wassif, Saad ve EI Gamal, 2019).

f) Catering Hizmetleri: Catering sektorii, ticari veya kar amaci giiden ve
ticari olmayan veya maliyet odakli olmak {izere iki ana kategoriye ayrilmaktadir.
Kar amaci giiden grupta, oteller, restoranlar, fast food zincirleri, kafeler, barlar,
meyhaneler, eglence merkezleri, sehir kuliipleri, saglik spalar1 ve seyahat yiyecek
icecek saglayicilart (ugak igi yiyecek icecek hizmetleri, tren ve gemilerde yiyecek
icecek hizmetleri vb.) bulunmaktadir. Kamu hizmeti catering sirketleri genellikle
maliyet odakli gruba dahil edilir; hastaneler (hastalar), okullar, sosyal hizmetler,
kuvvetler (ordu, deniz kuvvetleri, hava kuvvetleri), huzurevleri, itfaiye istasyonlari,
polis, cezaevleri gibi yerler bulunmaktadir. Bahsedilmeyen ve kar veya maliyet
odakli kategorilere tam olarak uyum saglamayan onemli bir sektor, calisan
personele yemek saglayan endiistriyel catering sektoriidiir. Endiistriyel catering
sektoriine hastane, otel veya okul ¢alisanlarina yonelik yemek hizmetleri dahildir
(Sethi ve Malhan, 1989).

1.2.6 Kar Amaci Olmayan Yiyecek Icecek isletmeleri

Bu basglik altinda, kar amaci1 giitmeyen yiyecek igecek isletmelerinin

siniflandirilmasi ve 6zelliklikleri detaylandirilacaktir. Kar amaci giitmeyen yiyecek
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icecek igletmeleri genellikle egitim kurumlari, kamu hizmetlerindeki isletmeler,
hastaneler ve sanayi tesislerinde faaliyet gosteren isletmeleri kapsamaktadir.

a) Anlasmali ya da Endiistrivel Yiyecek Icecek Isletmeleri: Endiistriyel
isletmelerde veya kurumlarda kurulan yiyecek icecek isletmeleridir. Bazi
isletmeler/kurumlar ticari yiyecek icecek isletmeleri tarafindan sézlesme ile yeme
icme hizmeti alir veya isletmeler/kurumlar yeterli olanaklara sahip ise kendileri
yiyecek igecek organizasyonunu kurarak yeme igme faaliyetlerini yerine getirirler
(Aktas, 2011). Sozlesmeli yiyecek igecek isletmeleri, 6zellikle toplu gida hizmeti
sektorlinde, miisterilerle istikrarlt iliskiler siirdiirmek i¢in miizakere edilmis ve
tasarlanmis sozlesmeler yapmaktadir (Bohrer ve Padula, 2005). Anlagsmali ya da
endiistriyel yiyecek icecek isletmelerinde, saglikli gida satis ortami yaratmak icin
sozlesmelerin kullanimi, halk saghig diizenlemelerini etkili bir sekilde
uygulamanin bir yolu olarak vurgulanmakta ve beslenme standartlarina ek olarak
diizenleyici igerik ve yonetismin 6nemini vurgulamaktadir (Dancey, Reeve, Jones,
ve Brimblecombe, 2023).

b) Okullarda Yiyecek Icecek Hizmetleri: Okullar kendi ticari yemek
isletlemelerinden destek alinabildigi gibi sanayi icerisine kendi mutfaklarini kurup
kendi personelleri ile yeme icme hizmetini karsilayabilmektedirler. Yemekhane
icerisindeki bulunan masa, sandalye, kullanilan yemek araglar1 biitiin yas gruplarina
uygun biiyiikliikte ve tasarimda olmaktadir. Menii planlamasi yapilirken
ogrencilerin farkli yaslar1 dikkate alinarak kalori hesab1 yapilip meniiler
olusturulmaktadir (Aktasg, 2011).

¢) Hastanelerde Yiyecek Icecek Isletmeleri: Hastanelerde bulunan yiyecek
icecek hizmetleri hastalara hazirlanan yemekler, personele hazirlanan yemekler,
refakatgilere hazirlanan yemekler, kantin, yiyecek icecek otomatlar1 gibi
uygulamalar ile gerceklesmektedir. Hastanalerde farkli hastaliklardan yatan
hastalar bulundugu icin yemekler ona gore hazirlanmaktadir. Yemeklerde kalori,
yag oranlart ve tuz oranlart dikkatle hazirlanmaktadir. Hastanelerde hastalar,
refakatgiler, doktorlar, idari personeller yemek yemektedir. Hastane mutfaklarinda
diger isletmelere gore hijyen ve sanitasyona iist diizeyde dikkat edilmektedir.
Hastane yiyecek igecek isletmelerinin Onceligi saglikli ve 6zenli beslenmesi
gereken hastalar1 ve hijyen kosullaridir. Farkli gereksinimleri olan hastalara kisiye
0zel yemekler yapilabilmektedir (Pirnar, 2015). Hastanelerdeki yiyecek ve igcecek

isletmeleri, hastane personeli, ziyaret¢iler ve hastalarin yeme diizenlerini, yiyecek
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satin alma davraniglarini ve genel saglik sonuglarini etkilemede 6nemli rol
oynamaktadir (Utter, 2023). Hastanelerde saglikli yiyecek ve igecek politikalarinin
uygulanmasi, hastane personeli ve ziyaretgiler arasinda daha saglikli yiyecek
irlinleri satin alma konusunda artan farkindaliga, destek ve egilime yol agmaktadir.
Boylelikle hastane ortamlarinda daha saglikli beslenme aligkanliklarini tegvik
etmek i¢cin devam eden ¢abalarin 6nemini vurgulamaktadir (Crannet, ve digerleri,
2021)

d) Sanayi/ls/Endiistri Isletmelerinde Yiyecek Icecek Hizmetleri: Calisan
personele yeme igme hizmeti sunma amaciyla hizli ve is giiclinden tasarruf etmek
icin self servis uygulanan; fabrika, santiye, banka, sirkette verilen yiyecek i¢cecek
hizmetidir (Aktas, 2011). Endiistriyel isletmelerdeki isgilere saglanan yiyecek ve
icecek hizmeleri, kantin isletmesinin tiiriine bagli olarak degisiklik gdstermektedir.
Bu kantinler genellikle sosyal yonelimlidir ve yiiksek hizmet kalitesi, ¢esitli yemek
secenekleri ve farkli vardiyali iscilere yoOnelik programlar sunmaktadir
(Mazhayeva, Dubenko ve Plotko, 2019).

e) Askeri Birliklerde Yiyecek Icecek Hizmetleri: Askeri birliklerde yiyecek
icecek hizmetleri Genelkurmay Bagkanligi, Kara, Deniz ve Hava Kuvvetleri
Komutanliklari, Jandarma Genel Komutanligi ile Sahil Giivenlik Komutanliginda
verilmektedir. Tiirk Silahli Kuvvetleri Beslenme Kanunu Uygulama Y 6netmeligine
uygun bir sekilde yeme igme hizmeti verilmektedir. Askeri birlikler igersinde
yemekler hazirlanabildigi gibi ticari yiyecek icecek isletmeleriyle de
anlasilabilmektedir. Yeme i¢me hizmeti yemekhane igerisinde tabldot yemek
servisi seklinde verilmektedir. Askeri birliklerde yemekhanenin digsinda kantin,
yiyecek otomatlari, su otomatlari, icecek otomatlar1 gibi segeneklerde
bulunmaktadir. Askeri personel giinliik yemek bedeli kapsaminda kazandan
beslenir. Giinliik yemek bedeli; 5668 Sayili Kanuna ekli 6l¢iit tablosunda gosterilen
gida maddelerinin fiyatlandirilmasiyla belirlenmektedir. Belirlenen bu degere;
salca, tuz, baharat, sarimsak, maydanoz, dereotu, limon, sirke gibi tatlandiricilar
icin yiizde bes eklenerek, yapilacak yemek c¢izelgesinin giinliik {ist sinir1

bulunmaktadir (TSK, 2007).
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IKINCi BOLUM

2. SIFIR ATIK

2.1 Sifir Atik Tanim

Sifir atik, atik olusumunu 6nlemeyi, kaynaklarin verimli kullanilmasini ve
doga dostu iiretim yontemlerini tesvik eden, atiklarin kaynaginda ayristirilarak geri
dontisiime kazandirilmasini amaglayan ¢evre dostu bir yagam tarzidir. Atiklarin
yonetimi 6nceden saglanmakta, kaynaklar korunmakta ve israf dnlenmektedir. Sifir
atik hareketi bir yasam tarzidir ve yasami sekillendirmektedir. Bu nedenle, atiklari
sadece ayristirma bilinciyle bu dongiiye katilmak cesitli ¢evresel duyarliliklar
beraberinde getirmektedir. Gida israfinin dnlenmesi, su ve enerji kaynaklarinin
verimli kullanilmasi1 bunlardan bazilaridir (Kiling, 2023).

Sifir Atik Uluslararas Ittifaki (ZWIA) tarafindan Aralik 2018°de sifir atik
su sekilde tanimlanmistir: Bilingli ve sistematik bir sekilde tiim iirlinlerin
tiretilmesi, kullanilmasi, tekrar kullanilmasi ve geri doniistiiriilmesidir. Bu
doniisiim esnasinda insan hayatint ve doga dongiisiinii tehdit etmeyecek sekilde
dogaya karigmadan tiim kaynaklarin korunmasidir (ZWIA, 2018). Sifir atik; aktif
toplama uygulamalarinin olusturulmasini, atik olusumunun engellenmesini veya en
aza indirilmesini, atigin ortaya ¢iktiginda kaynaginda ayristirarak toplanmasini ve
geri dontistime kazandirilmasini hedeflemektedir. Sifir atik, atiklar1 kaynagindan
ayristirilarak  toplanip geri doniistiiriilerek ekonomiye geri kazandirilmasini
hedeflemektedir. Sifir atik, israfin engellenmesini, kaynaklarin etkili kullanilmasini
kapsayan atik azaltma yaklagimidir (URL 1).

Sifir atik israfin azaltilmasini hedefleyen bir ¢ok uygulama icermektedir. Bu
felsefe imalat siirecinde ilham verir evde tiiketicinin sorumlu davranmasini tesvik
etmektedir. Geri doniisiimii tesvik etmekten ¢ok geri doniistim belirsizliklerini ve
maliyetlerini gbz oniinde bulundurmaktadir. Geri doniisiim, atik malzemelerin
islenmesi ve ideal olarak ortadan kaldirilmasina kars1 bir alternatif olarak kabul
edilmekte, sifir atik geri doniisiimiin bir bir modeli olmasina ragmen geri doniisim
son care olarak kabul edilmektedir (Johnson, 2013).

Sifir atik her {irliniin, ambalajin ve malzemelerin sorumlu bir bigcimde
tiretilmesi, tiiketilmesi, yeniden kullanilmasi ve geri kazanilmasi yoluyla, ¢evreyi

ve insan sagligini tehdit eden topraga, suya ve havaya yakilmadan ve bosaltilmadan

15



tim kaynaklarin korunmasi anlamma gelmektedir. Sifir atik SR Ilkesine
dayanmaktadir. Bunlar: Refuse, Reduce, Reuse, Reycle ve Rot (Reddet, Azalt,
Yeniden Kullan, Kompost Yap, Dontistiir) (Environment and Social Development
Organization, 2019).

Atik endiistriler ve topluluklar i¢in yiik olarak goriilmekteyken degisen
tutumlar ve kaynaklarin tiikkenmesinin daha iyi anlagilmasiyla birlikte, atiklarin
toplanmasi, ayrilmasi, beslenmesi, yonetilmesi ve geri kazanilmasi gibi konular,
sorumlu ¢oziimler gerektiren bir deger kaynagi olarak goriilmeye baglanmistir. Son
on yilda sifir atik kavrami kiiltiirel bir degisim olarak belirginlesmis, atik sorununa,
ekonomik biiylimeye ve tiiketim takintisina yeni bir bakis acist sunmaktadir
(Lehmann, 2011).

Iklim degisikligi ve bunun insan yasami iizerindeki cesitli etkileri,
toplumlar1 daha siirdiiriilebilir bir gelecege yonlendirmektedir. Kiiresel kaynaklarin
sinirli olmasi, kaynaklarin ve iriinlerin daha etkili bir sekilde yonetilmesi
gerekliligini vurgulamaktadir. Bu baglamda sifir atik yaklasimi, atiklarin  ve
kaynaklarin siirdiiriilebilir bir siirecle 6nlenmesi ve yonetilmesine yonelik biitiinsel
bir bakis acisidir (Song, Li ve Zeng, 2015).

Sifir atik, {riinlerin tiim yasam donglislinii goz onilinde bulundurarak
Onleyici yaklagim ve {iriin tasarimina tesvik etmektedir. Cevreyi korurken
maliyetleri diisirmekte ve ek istihdam alan1 olusturarak siirdiirebilirligi
desteklemektedir. Atiklarin azaltilmasiyla para tasarrufu saglanmakta, iiretim
stireclerini gelistirmekte ve yeni ham madde kullanimini azaltarak ¢Op alanlarina
atik gitmesini engellemektedir. Tim atiklar yeniden kullanilabilir, geri
doniistiiriilebilir veya kompostlanabilir sekilde degerlendirilir ve atik depolama
ihtiyaci azaltilmaktadir (Rathoure, 2020).

Sifir atik sistemi, mevcut dogrusal ekonomik modeli yeniden
tanimlamaktadir. Giiniimiizde kaynaklar1 diinyadan tiiketip kullandiktan sonra bu
kaynaklar1 devasa g¢ukurlara gomiilmektedir. Sifir atik felsefesi ise dogay: taklit
eden dongiisel bir ekonomiye gecisi hedeflemektedir. Bu sistemde, kaynaklar1 ¢op
sahalarina atmak yerine tiim kaynaklar1 tekrar kullanarak sisteme geri kazandirilan
bir model olusturulmaktadir. Bu dogrultuda atiklar1 azaltmak ve kaynaklar1 yeniden
doniistiirmek icin ¢aba sarf edilmektedir. Sifir atigin hedefi c¢opleri tarih
sahnesinden silmektir (Kellogg, 2019).
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2.2 Sifir Atigin Amaci

Sifir atik yaklasimi enerji, hammaddelerin %100 etkin kullanimini, kati,
sivi, zararh atiklar gibi tiim atiklar sifira indirmeyi, liretim agamasinda sifir atik ve
tiim Uriinlerin  bulundugu siire igerisinde sifir atik ¢ikartmasini hedeflemektedir.
(Mizikact ve Yesil, 2020). Sifir atik felsefesi, hicbir seyin ¢O0p sahasina
gonderilmedigi veya israf edilmedigi bir ortamda yasamayi, kaynaklari kullanmay1
ve sistemleri akillica tasarlamay1 amaglayan felsefedir (Swaminathan, 2021). Sifir
Atik anlayisinin amaci, bireyleri atik olusumuna yol acan tliketimlerini yeniden
diisiinmeye tesvik etmek ve atiklarin kullaniminin en aza indirilmesi konusunda
yeni bir bakis acist gelistirmektir. Atiklarin olugmasi israfin ortadan kaldirilmasini
gerektirmektedir. Sifir atik, atiklarin olugsmadan 6nlenmesi ilkesine dayanmaktadir
(Tiirkes ve Ozay, 2022).

Sifir atik 6ncelikle azaltmak, ardindan yeniden kullanmak ve son olarak geri
dontistirmektir. Sifir atik anlayisinda amag¢ geri doniisiimii artirmak degil geri
doniisiim ihtiyacin1 en aza indirmektir. Sifir atikli bir yasam tarzin1 benimsemek,
yalnizca geri doniisiim protokolleri gibi kurallara bagl kalmakla ilgili degildir, bir
beceri repertuarmin gelistirilmesine odaklanmaktadir. Cesitli faaliyetlere ve
girisimlere katilmayi, problem ¢ozme yeteneklerinin, becerilerinin ve elestirel
diisinmenin gelistirismesini ve uygulanmasini tesvik etmektedir (Greenfield,
2022).

2.3 Sifir Atigin Tarihgesi

Sifir atik felsefesi aslinda oldukca eski bir kavramdir; 6zellikle biiytik
buhran donemindeki yasam tarzi, israfin en aza indirildigi, sadelik ve tutumluluk
prensiplerinin 6ne ¢iktig1 dénemi akla getirmektedir. O donemde insanlar, sahip
olduklar1 esyalar tekrar tekrar kullanir ve neredeyse hicbir seyi ¢ope atmazlardi.
Bugiiniin tiiketim toplumunda ise, son derece iyi durumda olan seyler bile
“Onemsiz” olarak gegmisteki tutumun tam tersine ¢opliiklere atilmaktadir (Kellogg,
2019).

Tarihsel olarak eski toplumlar incelediginde, sifir atik prensibinin ge¢cmiste
de uygulandigr goriilmektedir. Bu toplumlar, ellerindeki kaynaklari miimkiin
oldugunca verimli bir sekilde kullanmak zorunda kalmistir. Ornegin, Kizilderililer
gibi ilk topluluklar, avladiklart bufalonun her parcasini degerlendirmislerdir.

Bufalo derisi kiyafetler yapmak icin kullanilmig, kemikleri alet yapiminda
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kullanilmis veya tutkal elde etmek igin kaynatilmis, boynuzlarindan bardaklar
yapilmis ve ¢ocuk oyuncaklari iiretilmistir (Onionista, 2019).

Sifir atik anlayisinin 6nciilerinden kabul edilen isimler George Washington
Carver ve Henry Ford’ dur. Carver, lisans 06grencisi oldugu 1893 yilinda
yayimladigt bir makalede depoda higbir atik malzemenin bulunmadigini belirtmis
ve agac yapraklarindan ciftlik giibresine kadar bir ¢ok atigin nasil tekrar hammadde
olarak kullanilabilecegini agiklayan sunumlar yapmistir. Carver, atilart “kilik
degistirmis bir bagka kaynak” olarak tanimlamistir. Henry ford ise 1930’larda
iirettigi otomobillerde, korna diigmesi, vites kolu gibi bazi pargalarda soya fasiilyesi
kiispesi kullanmis ve ¢esitli atiklarin degerlendirilmesiyle yilda ortalama 20 milyon
dolar tasarruf edebilecek diizeye gelmistir (Yaman ve Olhan, 2010 akt. John Ferrell,
2022).

Sifir Atik terimi ilk olarak 1970’lerde Amerika Birlesik Devletleri’ndeki
laboratuvarlardaki kimyasal atik miktarin1 azaltmak ig¢in Zero Waste Systems
sirketini kuran kimyager Paul Palmer tarafindan kullanilmis ve sifir atik kavrami
diinyanin bir ¢ok yerinde geri doniisiim sistemlerine entegre edilmistir. Paul Palmer
sonrasinda Vacaville, Kaliforniya’da Sifir Enstitiisiinii kurmustur. Bu enstitii genel
atik yonetimi ile ilgilenmistir (Walsh, 2017). Paul Palmer, ¢evresel bir bakis agisi
yerine bilimsel bir bakis agiyla sifir atikla ilgilenmekteydi. Palmer, Silikon
Vadisi’ndeki yliksek teknolojili isletmelerin, yeniden kullanilabilecek birgok
degerli, temiz kimyasali ¢ope attigini fark etmis ve atik trtinleri pazarlayan bir
sitket kurmustur (URL 2). Palmer’in sifir atik tamimi esyalarin bir kez
kullanildiktan sonra atilmasi yerine yeniden kullanilmasi gerektigi ilkesine
dayanmaktadir (Mauch, 2016).

Kisi basina kaynak kullanimindaki artig, ayrismayan atiklarin miktarinda
artisa neden olmustur. Gegmiste, insanlar tarafindan olusturulan atiklarin biiytik bir
kismi dogal olarak ayristirlmaktaydi buna ragmen bazi atiklar kalmaktaydi.
Diinyanin bir ¢ok yerinde insanlarin yedigi hayvanlarin kabuklari, kemiklerine
rastlanilmaktadir. Ancak, gecen ylizyilin 6zellikle son birkag¢ yilinda, atik tiirleri
degismis ve artik ¢ogu atik dogal olarak ayrisamaz hale gelmistir (Hengeveld,
2019).
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Tablo 2.1. Sifir Atik Tarihsel Gelisimi

Peter Lund Simmonds’un “Atik Uriinler ve Islenmemis Maddeler veya Thmal Edilen

1862 Alanlarda Girisimcilik Ipuclar1” (Waste Products and Undeveloped Substances: Or,
Hints for Enterprise in Neglected Fields) isimli eseri yayinlanmustir.
George Washington Carver, atiklarin birer hammadde olarak tekrardan nasil
1893 PRS- L
kullanilacagina iligkin fikirlerini agiklamustir.
1930- Henry Ford, G. W. Carver’in goriiglerini otomobil iiretim tesislerinde uygulamaya
1980 baslamus, atik yonetimiyle ilgili elde edilen basarilar yillik yaklasik 19 milyon dolarlik
bir tasarruf ortaya ¢ikarmustir.
Amerikali kimyager Paul Palmer, sifir atik kavramini ilk kez kullanmig ve Sifir Atik
1973 Sistemleri Anonim Sirketini kurarak kavramin herkes tarafindan duyulmasini
saglamistir.
ABD’de, “Biiyik COop Yakma Tesislerine Karsi Giivenli Alternatifler Ulusal
1986 Koalisyonu” (The National Coalition Against Mass Burn Incineration and for Safe
Alternatives) kurulmustur
1988- | Seattle’da, attigin kadar 6de (pay as you throw) anlayisi ile ilgili yasal diizenlemeler
1989 yapmustir.
1989 California’da, entegre atik yonetimi uygulamasina baslanmis ve doniisiim hedefleri
belirlenmistir
Thomas Lindhqvist, Isve¢ ve diger iilkelerin atik sistemleri iizerine yaptig1 calismalar
1990 sonucu “genisletilmis {iretici sorumlulugu” (extended producer responsibility)
kavramini giindeme getirmistir.
1996 Canberra, sifir atik hedef ve kurallarini belirleyen ilk sehir olmustur.
-Yeni Zelanda Sifir Atik Vakfi (Zero Waste New Zealand Trust) kurulmustur.
1997 -California Kaynak Geri Kazanim Birligi (California Resource Recovery Association)
sifir atik konferansi diizenlemistir.
1998 Seattle ve Washington sifir atik anlayisini atik yonetiminin bir ilkesi olarak kabul
etmistir.
Yeni Zelanda, ilk kez sifir atik hedefi koyan iilke olmustur.
- Yeni Zelanda’da ilk sifir atik zirvesi diizenlenmistir.
- Uluslararasi Sifir Atik Birligi (Zero Waste International Alliance) kurulmustur.
2002 - Robin Murray’n “Sifir Atik” (Zero Waste) isimli kitab1 yaymlanmistir.
- William McDonough ve Michael Braungart’in “Besikten Besige: Bir Seyler Yapma
Seklimizi Yeniden Bigimlendirmek” (Cradle to Cradle: Remaking The Way We Make
Things) isimli kitab1 basilmustir.
2004 Uluslararasi Sifir Atik Birligi, uluslararasi hakemli ilk sifir atik tanimin1 yapmustir.
2009 Uluslararasi Sifir Atik Birligi, uluslararasi hakemli sifir atik tanimini giincellemistir.
2012 “Cop” (Trashed) Filmi, Cannes Film Festivalinde gosterime girmistir.
2018 Uluslararas1 Sifir Atik Birligi, uluslararasi hakemli sifir atik tanimini tekrardan

giincelleyerek giiniimiizde kullanilan tanima ulagmustir.

Kaynak: (Bilgili ve Colak, 2021)
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Tanlo 2.1°de goruldiigii gibi sifir atik kavraminin tarihsel gelisimi, 1862'de
Peter Lund Simmonds'un atik yonetimi {izerine erken diisiinceler sunmasiyla
baslamistir. George Washington Carver'in 1893'te atiklarin yeniden kullanimi
konusundaki fikirleri, sonrasinda Henry Ford'un otomobil iiretim tesislerinde atik
yonetimi uygulamalarma ilham vermistir. Paul Palmer'n 1973'te "Sifir Atik"
terimini ilk kez kullanmasiyla kavram, daha genis kitlelere duyurulmus ve
1980'lerden itibaren ABD ve diger iilkelerde g¢esitli sifir atik hedefleri
belirlenmistir. Yeni Zelanda'nin 2002'de sifir atik hedefi koyan ilk iilke olmasi ve
Uluslararas1 Sifir Atik Birligi'nin kurulmasi, sifir atik hareketinin uluslararasi
alanda taninmasini saglamistir. Bugiin, sifir atik kavrami1 William McDonough ve
Michael Braungart gibi 6nemli figiirlerin eserlerinde ve uluslararasi tanimlarda yer
bulmus, medya etkinlikleri ve kiiltiirel girisimlerle de genis kitlelerin dikkatini
cekmistir, 2018'de ise Uluslararas1 Sifir Atik Birligi giincellenmis bir uluslararasi
hakemli tanimi kabul etmistir.

2.3.1 Tiirkiye’ de Sifir Atik Tarihgesi

Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanlig1 tarafindan yiiriitiilen “Sifir
Atik Projesi” 26.09.2017 tarthinde Cumhurbaskanligi Kiilliyesi Bestepe Millet
Kongre ve Kiiltiir Merkezinde gerceklestirilen tanitim toplantisi ile baglamistir.
Tirkiye Cumhuriyeti Cevre ve Sehircilik Bakanligi iilkede olusan atiklar1 konrtol
altina alabilmek ve g¢evre sagligint koruyabilmek amaciyla Sifir Atik Projesi’ni
uygulamaya sokmustur (Karabulut, 2019).

Sifir Atik Projesi Tirkiye Cumhuriyeti Cumhurbaskant Saym Recep
Tayyip Erdogan’in esi Saymn Emine Erdogan baskanliginda Cevre ve Sehircilik
Bakanlig: tarafindan yiiriitiilmektedir. Sifir atik projesi ilk olarak T.C. Cevre ve
Sehircilik Bakanligi’nin bakanlik binasina uygulamaya baslanmistir daha sonra
Tiirkiye Cumhuriyeti Cumhurbaskanlig: Kiilliyesi’nde uygulanmaya baglanmustir.

Sifir Atik Projesi 26 Haziran 2017 tarihinde yapilan “Sifir Atik Tanitim
Toplantis1” ile tiim kamuoyu ile paylasilmis ve tiim Tiirkiye’de uygulanmasina
yonelik caligmalar baglatilmistir. Bu toplant1 sonrasinda T.C. Cevre ve Sehircilik
Bakanlig1 tarafindan 2016 ve 2023 yillarin1 kapsayan sifir atik yonetimi i¢in yol
haritas1 olarak hazirlanan “Sifir Atik Yonetimi Eylem Plan1” olusturulmustur
(Eskin Ozurganci, 2018). Sifir atigin Tiirkiye’deki tarihsel gelisimine iliskin bilgiler

Tablo 2.2 araciligiyla sunulmustur.
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Tablo 2.2. Sifir Atik Tirkiye Tarihsel Gelisimi

-Emine Erdogan himayesinde Cumhurbaskanlhigi Kiilliyesinde diizenlenen etkinlik ile

2017 Sifir Atik Projesi baglatildi.

-Sifir Atik Bilgi Sistemi kuruldu.

-Cevre Kanunu’nda, plastik poset ticretlendirilmesi, geri kazanim katilim pay1
uygulamasi, Sifir Atik Sistemi’nin yayginlagsmasi ve depozito sistemi diizenlemeleri
yapild.

- Emine Erdogan’a FAO tarafindan “Sifir Atik, Sifir A¢hik” 6diilii verildi.

2018 | -Columbia Universitesi Diinya Enstitiisii Bagkan1 Prof. Jeffrey Sachs ile sifir atik
yonetim modelleri hakkinda goriigiildii.

-Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanlig1 Bestepe Millet Kongre ve Kiiltiir
Merkezi’ nde Sifir Atik Zirvesi diizenlendi.

-Emine Erdogan tarafindan 1000 kanaat 6nderine Sifir Atik Mektubu gonderildi.

-Sifir atik projesi kapsaminda “Giiglii Ekonomi ve Yesil Bir doga I¢in” temasiyla Sifir
Atik Zirvesi ve 6dil toreni diizenlendi.

-74. BM Genel Kurulu’nda “Siirdiiriilebilir Atik ve Kaynak Yoénetimi Sorunlart ve
2019 | Cbziimleri: Sifir Atikta Milli Girisimler Neden Onemlidir?” adl etkinlik diizenlendi.
-Deniz ve sularin temizligi i¢in “Sifir Atik Mavi” kampanyas1 hayata gegirildi.
-Japonya’ da diizenlenen G-20 Osaka Ortaklar Zirvesi’ nde Emine Erdogan bir konusma

yapti.

-CSIDB tarafindan TBMM Kkarari ile Tiirkiye Cevre Ajansi kuruldu.
2020 | -Sifir atik kapsaminda hedef kitlelere yol gostermek amaciyla 11 adet “Sifir Atik
Yonetim Sistemi Uygulama Kilavuzu” hazirlandi.

-TBMM tarafindan Paris Antlasmasi kabul edildi.

-BM Habitat tarafindan “Atik Alaninda Akilli Sehirler Kiiresel Sampiyonu” 6diilii
verildi.

-Gida kayiplariyla miicadele igin “Gidan1 Koru” kampanyasi baglatildi.

-“Atiklar1  Gelistirme Merkezlerinin Kurulmas1 ve Isletilmesi ile Sifir Atk
Uygulamalarina iliskin Usul ve Esaslar” yayimland.

-BM Kalkinma Programu (UNDP) Tiirkiye Ofisi tarafindan “Kiiresel Amaglar Eylem”
Odiilii verildi.

2021

-iklim Degisikligi Baskanligi kuruldu.

-Akdeniz Parlamenter Asamblesi tarafindan “Iyi Proje” Odiilii Sifir Atik Projesi’ne
verildi.

-Emine Erdogan, ve Birlesmis Milletler Genel Sekreteri Antonio Guterres, Sifir Atik
2022 | Projesi’in diinyada yayginlagtirilmasi igin “Iyi Niyet Beyan1” imzalad1.

-Bagimsiz atik toplayicilarinin sistemli olaraka caligmalarini saglamak amaciyla Atik
Toplayicilart Genelgesi yayimlandi.

-Diinya Bankas! tarafindan “Iklim ve Kalkima Liderligi” 6diilii verildi.

-30 Mart Uluslararast Sifir Atik Giinii kabul edildi.

Kaynak: (Kiling, 2023).

Tablo 2.2 incelendiginde sifir atik projesi, Tiikiye’de Emine Erdogan’in

himayesinde baslatimistir. Proje, 2018’de Cevre Kanunu’nda yapilan
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diizenlemelerle desteklendi ve Sifir Atk Bilgi Sistemi kuruldu. 2019’da
uluslararasi alanda tanmirligr artirildi ve gesitli odiiller kazanilmistir. 2020°de
Tirkiye Cevre Ajansi kurularak projenin yonetimi giiclendirilmistir. 2021°de Paris
Antlagmasi’nin kabiilii ve BM Habitat’tan alinan 6diille projenin etkisi genisledigi
goriilmektedir. 2022°de ise Iklim Degisikligi Baskanligi kuruldu ve uluslararasi is
birlikleri artirilmis, Sifir Atik Projesi’nin kiiresel diizeyde yayginlastirilmasi i¢in
adimlar atilmistir. Bu siiregte Tiirkiye, atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik alanlarinda
onemli ilerlemeler kaydetmistir.

Sifir Atik Projesi’nin 2023 yilinda kaydedilen ilerlemeleri su sekildedir: 12
Nisan 2023’te Birlesmis Milletler tarafindan Sifir Atik Danisma kurulu kuruldu.
Ayni yilin 30 Mart’inda Uluslararasi Sifir Atik Giinii ilk kez kutland1. Eyliil 2023°te
BM 78. Genel Kurulu’nda, Kiiresel Sifir Atik Iyi Niyet Beyani’na ilk imza atildi.
BM Sifir Attk Danisma Kurulu, ilk toplantisini ¢evrimigi olarak 27 Temmuz
2023’te gerceklestirdi (Kenarli ve Ozbakir, 2023).

2024 yilindan itibaren ise tek kullanimlik icecek ambalajlarinin yeniden
degerlendirilerek ekonomiye kazandirilmasi amaciyla Depozito Yonetim Sistemi
uygulamaya konulmustur. 2 Nisan 2024 yilinda Resmi Gazete’de 2024/4 Sayili
Sifir Atik Genelgesi yaymlanmistir. Yayinlanan bu genelgede, sifir atik yonetim
sisteminin etkin bir sekilde kurulmasi amaciyla bina ve yerleskeler ile mahalli
idarelerdeki eksikliklerin giderilmesi gerektigi vurgulanarak, bu dogrultuda gerekli
denetim ve takibin titizlikle yapilacagini belirtmektedir. Ayrica, yiikiimliiliiklerini
yerine getirmekte isteksiz olanlara ilgili mevzuat hiikiimleri cercevesinde idari
yaptirim uygulanacagi da ifade edilmektedir (Sifir Atik Genelgesi, 2024).

2.4 Sifir Atik Hiyerarsisi 8.0

Sifir atik hiyerarsisi, Sifir atik sistemini desteklemek amaciyla en iyi
malzemenin kullanilmasindan en kotii malzeme kullanilmasina kadar olan siirecin
dogru yonetilmesini ve ilerleyisini yoneten hiyerarsiye verilen isimdir. Sifir atik
hiyerarsisinin amaci sifir atik tanimini gelistirerek derinlik kazandirmak ile birlikte
sifir at1g1 planlamak icin bir rehber olmak ve ¢6ziim Onerileri sunmaktir (ZWIA,
2022). Sifir Atik hiyerarsisi 7 basamak igermektedir. Sifir atik hiyerarsisinde atik
ile basa ¢ikma adimlar1 oncelik sirasina gore en etkili olandan en az etkili olana
dogru siralanmaktadir (Byers, 2017). Atik hiyerarsisi, bir tiriiniin kullanim 6ncesi
asamast, kullanim agsamasi ve sonrasi asamalari iceren yasam donglisiinii tamamiyla

degerlendirmektedir ve bir iirliniin atiga doniismeden Once tasarlanmasi ve
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kullanilmas: iizerine odaklanarak zamanla sekillenmistir (Zhang, ve digerleri,

2022). Sifir atik hiyerarsisi Sekil 2.1 araciligiyla asagida sunulmustur.

THE ZERO WASTE HIERARCHY 8.0

For detailed version visit www.zwia.org/zwh

REUSE

RECYCLE/COMPOST

MATERIAL RECOVERY

RESIDUALS MANAGEMENT '

{Biological treatment and stat d landfilling

UNACCEPTABLE v
on and “waste-to-energy”)

{Incineration and “waste-to-er

Kaynak: (URL 3)
Sekil 2.1. Sifir Atik Hiyerarsisi 8.0

Sekil 2.1 incelendiginde Sifir Atik Hiyerarsisi 8.0 atik yonetiminde yedi
adimdan olusan bir stratejidir. Ik adim olarak "yeniden diisiin" atik olusumunu
engellemeyi tesvik eder. Ardindan "azalt" adimiyla atitk miktar1 kaynaginda
azaltilmaya calisilir. "Yeniden kullan" adimiyla atiklarin bagka amaglar igin
kullanilmast saglanir. "Kompost" adim1 organik atiklarin dogal giibre olarak geri
dontistiiriilmesini kapsar. "Malzeme geri kazanimi1" adimiyla atiklarin yeniden
malzeme olarak kullanilmasi tesvik edilir. "Artik yonetimi" adimi, geri kazanim
veya geri doniisiimiin miimkiin olmadig1 atiklarin giivenli bir sekilde bertaraf
edilmesini igerir. Son olarak "kabul edilemez" adimi, dogal ortama zarar
verebilecek veya insan sagligini tehdit edebilecek atiklarin 6nlenmesini vurgular.
Bu hiyerarsi, atik yonetiminde sifir atik hedefine ulagsmak icin kapsamli bir
yaklasim sunar.

Rethink / Redesing (Yeniden Diisiin / Yeniden Tasarla): Bu asama gereksiz
ve/veya savurgan tliketimi Onlemek amaciya sistemlerin yeniden tasarlanmasi
asamasidir. Kaynak kullanimini ve israfi azaltmak i¢in is modellerini, iiriinleri ve
ambalajlar1  yeniden gelistirerek ihtiyag olmayan {iriinleri reddetmeyi,
iretim/tilkketim seklinin degismesidir. Atik iiretiminin durdurulmasina iliskin her
tirlii faaliyeti kapsamaktadir (Simon, 2019).

Reduce (Azalt): Kaynaklarin, driinlerin, ambalajlarin ve malzemelerin

miktarmni ve toksisitesini, ekolojik ayak izini, ¢cevre lizerindeki olumsuz etkisini,

23



insan sagligina olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla alinan 6nlemlerdir (ZWIA,
2022). Atiklarin kaynaginda azaltilmasi liretim, dagitim, satin alma, Kullanim ve
bertaraf asamalarinda atik miktarinin azaltilmasidir (Rathoure, 2020).

Reuse (Yeniden Kullanim): Yeniden kullanim {irtiniin kullanimini en ist
diizeye ¢ikararak kullanim dmriinii uzatmaktadir. Uriiniin orijinal iiretilmis haliyle
birka¢ kez kullanmasi, {irliniin kullanim siiresi uzatilmakta ve bu sekilde geri
doniistim siirecinde kaybedilen kaynaklar kurtarilmaktadir. Yeniden kullanim, sifir
atigin  doniim noktasidir, israf tiiketimini ortadan kaldirmakta, kaynaklarin
tiikenmesini azaltmakta ve satin alian {riinlerin kullanim Omriinii uzatmaktadir
(Johnson, 2013). Nesneleri olusturan malzemeleri basit¢e geri doniistiirmek yerine
biitiin olarak yeniden kullanmak ve onarmak, hem ham maddelerin ¢ikarilmasinin
hem de tiretim siireglerinin etkilerini ortadan kaldirmaktadir (Connett, 2013).
Yeniden kullanim mevcut olanin kullanilarak veya onarilarak tiiketimi azaltmaya
dayanmaktadir (Miller, 2020).

Recycle / Compost (Geri Doéniistiirme / Kompostlama): Atiklarin giderek
degerli bir kaynak olarak goriilmesi nedeniyle, tirinlerin kaynak geri kazaniminin
Oonemi artmaktadir (Zaman ve Lehmann, 2011). Geri doniigsiimde ayri olarak
toplanan atiklarin, siirdiriilebilir kaynak yonetimi ic¢in yiliksek kaliteli ikincil
hammaddelere doniistiiriilmesine odaklanilmaktadir (Barr, 2023). Geri doniisiim
son ¢are olarak kullanilmaktadir (Kellogg, 2019).

Material Recovery (Malzeme Geri Kazamm): Recycle/Compost (Geri
Donitistiirme/Kompostlama) isleminden sonra kalan malzemeleri degerlendirmek
i¢in yapilan islemlerdir (ZWIA, 2022).

Residuals Management (Artik Yonetimi): Karisik atiklar igerisinde
ayristirilmast miimkiin olmayan atiklarin depolama alanina gonderilmesidir. Bu
siirecin basinda atiklar biyolojik olarak zararsiz hale getirilmesi ve ¢evreye zarar
vermemesi i¢in depolama alanlarinda gerekli tedbirlerin alinmasidir (Kiling, 2023).

Unacceptable (Kabul Edilemez): Israfa tesvik eden insan/cevre sagligini
tehdit eden sistem ve politikalardir (ZWIA, 2022). Atik miktarini en aza indirgeme
cabalartyla birlikte, malzemelerin ve iiriinlerin dongiisel kullanim siirelerini
azaltmak amaciyla atik kavraminin yeniden tanimlanmasina odaklanilmaktadir.
Kaynaklarin degisitirilerek gozden gecirilmesi ve verimliligi ile siirdiiriilebilirligin
artirtlmasi, sifir atik hiyerarsisinin bu asamasina dahil edilmektedir (URL 4). Artik

kabul edilemez ve sifir atik prensipleriyle uyumlu olmayan faaliyetler arasinda: ¢op
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depolama, stabilize edilmemis atiklarin depolanmasi, malzemelerin yakilmasi,
imhas1 bulunmaktadir (URL 5).

2.5 Tiirkiye Sifir Atik Sistemi Yonetimi

Tiirkiye’de yiiriitiilen sifir atik yonetimi mahalli idareler ve bina-yerleskeler
olarak ikiye ayrilmaktadir. Valilikler illerin sifir atik yonetim planlarini hazirlar ve
uygular. Asagida uygulayicilarin gérevleri sunulmustur.

e(Cevre ve Sehircilik Bakanligi: Atiklarin azaltimasi ve dnlenmesine yonelik
calismalar yapmak, politika ve hedefler olusturmak, uygulama kilavuzlarini
hazirlamak, Sifir Atik Yonetimi Eylem Plani’ni1 hazirlamak, izleme, denetim
yapmak, Sifir Atik Bilgi Sistemi bakanligin sifir atik yonetim sisteminde gorev ve
sorumluluklaridir (CISDB, 2019).

o/l Miidiirliigii: 11 Sifir Atik Yonetim Sistemi Plami hazirlamak, izleme,
denetim yapmak, koordinasyon beyan ve verileri takip etmek, Sifir Atik Belgesini
diizenlemek il midirliginin sifir attk yonetim sisteminde gorev ve
sorumluluklaridir (CISDB, 2019).

eMahalli Idareler / Bina ve Yerleskeler: Atiklarin azaltilmas: ve
onlenmesini saglamak, Sifir Atik Yonetim Sistemini kurmak, isletmek ve izlemek,
Sifir Atik Bilgi Sistemi’ne kayit ve veri girisini saglamak sifir atik yonetim
sisteminde mahalli idareler/ bina ve yerleskelerin gorev ve sorumluluklaridir
(CISDB, 2019).

2.5.1 Tiirkiye Sifir Atik Projesi Uygulama Basamaklari

Sifir atig1 uygulamaya koyabilmek ve siirdiiriilebilirligini saglamak icin
yonetim planlamasi yapmak 6nem arz etmektedir. Sifir atik sistemini kuracak olan
uygulayicilar (kurumlar, isletmeler vs.) bir yonetim sistemini kendilerine yol olarak
belirleyerek sifir atik yonetimlerini olusturmaktadir. Cevre ve Sehircilik Bakanligi
Sifir Atik Yonetim Sistemini Uygulama Kilavuzu yayinlayarak uygulayicilara yol
gosterici ilkeleri sunmustur (CSIDB, 2020).

Sifir Atik Yonetmeligi ile atiklarin yerinde/kaynaginda en az ikili sistemde
toplanilmas1  zorunlu hale getirilmistir. ikili toplama sisteminde geri
dontistiiriilebilir atiklar ve geri doniistiirilemeyen atiklar olarak iki adet biriktirme
ekipmani bulunmaktadir. Geri doniistiiriilebilen biitiin atiklar mavi biriktirme
ekipmanlarina, geri donistiiriilemeyen atiklar ise gri biriktirme ekipmanlarina

atilmaktadir (CSIDB, 2020).
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GERI
DONOSMEYEN
ATIKLAR

Islak Mendil

Kaynak: (URL 6)
Fotograf 2.1. ikili Atik Biriktirme Sistemi

Sifir atik yonetmeligi ile toplama sistemi renklerden olusan atik toplama
sistemidir. Bu sistemde renklerin insanlarin algilarini etkilemesiyle atik bir yonetim
sistemi olusturulacagina inanilmaktadir. Bu renkler ile standandizasyon saglanarak
tiim noktalarda ayni sekilde toplanmasi i¢in bu renk ¢esitliligi olusturulmustur.
Atiklarmn biriktirilecegi biriktirme ekipmanlarindaki renklere ait atiklar agagida
sunulmustur (CSIDB, 2020).

Mavi: Kagit ve karton atiklar

Sar: Plastik atiklar

Yesil: Cam atiklar

Gri: Metal atiklar

Kahverengi: Organik atiklar

Siyah: Geri doniistiiriilemeyen atiklar

Mor: Ekmek atiklar

Beyaz: Yemek atiklari

Seffaf: Tehlikeli atiklar ve elektronik atiklar

Kirmizi/ turuncu: Tibbi atiklar (poset kirmizi, biriktirme ekipmani turuncu)
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ARTIKLAI

teraria
ek stilans

Kaynak: (URL 7)
Fotograf 2.2. Sifir Atik Renk Skalasi

Atik toplama kutular1 disinda atiklarin tiimiiniin toplanacagi biiyiik gecici
depolama alanlar1 bulunmaktadir. Bu depolama alanlarinda daha biiyiik ¢op
kutular1 bulunur ve onlarda ayri renklendirilerek atiklarin ayrismasinda etkin rol
oynamaktadir.

2.5.2 Tiirkiye Sifir Atik Yonetim Sistemi Ornekler

Bu bashk altinda Tirkiye’de sifir atik yOnetim sistemi ydnetiminde
kullanilan atik getirme merkezleri, mobil atik getirme merkezleri, atik isleme
tesisleri, sifir atik bilgi sistemi, sifir atik belgesi, sifir atik destek hatti, plastik
posetlerin tcretlendirilmesi ve depozito sistemleleri gibi uygulamalar ile ilgili
bilgiler verilmektedir.

Atik Getirme Merkezleri

Yonetmelikte atik getirme merkezlerinin ozellikleri  su sekildedir:
insanlarin kolay ulagabilecegi yerlere konumlandirilmalidir, tesisin zemini beton
veya asfalt ile kapl olmalidir, temizligi iyi saglanlanmali, koku ve hasereler i¢in
dezenfekte ¢caligmalar diizenli olarak yapilmalidir, gelen/giden kayitlarin kayitlar:
tutulmalidir, atiklarin depolandigi alan hava kosullarina karsi korunakli olmalidir,
toplama kanallar1 ve atik su 1zgaralar1 bulunmalidir (31.12.2021 tarihli ve 2595501
sayill Atik Getirme Merkezlerinin Kurulmasit ve Isletilmesi Ile Sifir Atik
Uygulamalarma Iliskin Usul ve Esaslar).

Atik getirme merkezleri 3 smifa ayrilir. 1. siif atik getirme merkezleri
zorunlu olarak kurulmasi gereken merkezlerdir; belediyeler, mahalli iadareler, ilce

belediyeleri tarafindan kurulmaktadir. 2. sinif atik merkezleri alisveris merkezleri
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tarafindan ve kendi lokasyonlari igerisinde kurulmaktadir. 3. sinif atik getirme
merkezleri satis noktalari, 200 daire iizeri isletmeler, organize sanayi bolgeleri,
havaalanlari, tiniversite kampiisleri tarafindan kendi lokasyonlari igerisinde kurulan
merkezlerdir (Sifir Atik Yonetmeligi, 2021).

Mobil Atik Getirme Merkezleri

Mobil atik getirme merkezleri en az 7 adet bolmede olan ilgelerin ana
arterlerine, meydanlarina, pazar yerlerine yerlestirilen atik biriktirme
konteynerleridir. 7 adet bolme igerisinde kagit, cam, metal, plastik, elektronik, pil,
yag atiklarinin biriktirildigi kapakli (yukar1 dogru agilabilen veya hazneli yukari
kaldirinca igerisine diisen) bolmelerden olusmaktadir. Buraya atik getirenler bu
bolmelerin kapaklarini agarak atiklari igerisine atmaktadirlar. Yonetmelige gore
mobil atitk getirme merkezleri tasarlanirken; bolmelerin  agiz  kismi
cocuklarin/insanlarin giremeyecegi ve kilitli sekilde yalnizca yetkili atik toplayici
belediye personelleri tarafindan agilabilecek sekilde tasarlanmalidir (Sifir Atik
Yonetmeligi, 2021).

Atik Isleme Tesisi

Atik isleme tesisleri, Atik On Islem ve Geri Kazanim Tesislerinin Genel
Esaslarma iliskin Yonetmelik’in sartlarina uygun olarak olusturulmaktadir. Cevre
ve Sehircilik Bakanlig1 tarafinda olusturulmus bu yonetmelik tesislerde bulunmasi
gereken sartlar1 belirlemektedir. Bu tesisler bakanlik tarafindan Cevre ve Izin
Lisans Yonetmeligi kapsaminda verilen ¢evre lisansini alarak uygulamaya
baglayabilirler (Sifir Atik Yonetmeligi, 2021).

Sifir Atik Bilgi Sistemi

Sifir Atik Bilgi Sistemi, sirketlerin/kurumlarin atiklarinin yonetimi igin
sirketlerinden/kurumlarindan ¢ikan atiklarin miktarlarini, tiirlerini kaydettigi
entegre cevre bilgi sistemine ait bir uygulamadir. Kullanicilar bu sisteme
“https://ecbs.cevre.gov.tr/Kullanicilslemleri/Giris” adresli Entegre Cevre Bilgi
Sistemi i¢erisinden ulagmaktadir. Sifir atik bilgi sistemine ulasabilmek i¢in e-devlet
tizerinden Entegre Cevre Bilgi Sistemine kayit olunur. Sisteme kayit olan
kullanicilar platform igerisinden sifir atik bilgi sistemine tiklayip asagidaki adimlar
takip ederek kayitlarini tamamlamaktadirlar (Sifir Atik Yonetmeligi, 2021). Bu
adimlar;

1. Adim: Tesis / Firma/ Sahis segeneklerinden biri segilir
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2. Adim: Kurum tipi, vergi numarasi, vergi dairesi ili, vergi dairesi bilgileri
girilir.

3. Adim: Unvan, vergi numarasi, vergi dairesi, faaliyet kodu bilgileri girilir.

4. Adim: 1letisim bilgileri girilir.

5. Adim: Konum bilgileri girilir.

6. Adim: Ticaret sicil gazetesi eklenir.

7. Adim: Yetkilendirme / gorevlendirme yazisi ekleme.

8. Adim: Form onaylanir. (Sifir Atik Yonetmeligi, 2021).

Sifir Atik Belgesi

Sifir atik yonetim sistemini kuran ve bu sistemi belgelendirmek isteyen bina
ve yerleskeler ve mahalli idareler basvuru “Sifir Atik Bilgi Sistemi” {izerinden
basvuru yaparak Cevre ve Sehircilik il Miidiirliikleri tarafindan aldig1 belgeye “Sifir
Atik Belgesi” denilmektedir. Sifir atik belgesi dort farkli seviyeden olusmakta, bu
seviyeler temel, glimiis, altin ve platin olarak kategorize edilmektedir. Basvurular
30 giin igerisinde Cevre ve Sehircilik il Miidiirliikleri tarafindan degerlendirmeye
alinmakta, kabul edilmesi durumunda temel seviye sifir atik belgesi
diizenlenmektedir. Sifir atik belgesi 5 yil gecerliligini korumaktadir (Karaboga,
2020).

Sifir Atik Destek Hatt1 Alo 181

Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligi Tapu ve Kadastro Genel
Midiirligi Cagr1 Merkezi olarak adlandirilan bu hat ile insanlar 7/24 sifir atik ve
cevre sorunlari ile ilgili bilgi edinebilmek, sikayet edebilmek ve ihbarda

bulunabilmektedir (URL 9).

T.C. DENIZUI VALILIGI GEVRE SEHIRCILIK VE IKLIM DEGISIKLIGI I MODORLOGO

Kaynak: (URL 8)

Fotograf 2.3. Temel Seviye Sifir Atik Belgesi Ornek
Plastik Posetlerin Ucretlendirilmesi
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Devlet tarafindan Ambalaj Atiklariin Kontrolii Ydnetmeligi kapsaminda,
1 Ocak 2019 tarihi itibari ile plastik posetler licret karsilig1 tiikketicilere verilmeye
baslanmistir. Plastik posetlerin {icretleri 25 kurus olarak belirlenmistir. Bu
yonetmelik kapsaminda 15 mikron alti gidalarin hijyeni i¢in kullanilan plastik
posetler ticretsiz olarak verilirken 15 mikron iistii plastik posetler {icret dahilinde
satilmaktadir. Bu uygulama plastik poset kullaniminin azaltilmasina yonelik
yirirlilige girmistir. 17 Aralik 2020 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligi
tarafindan yapilan giincelleme ile plastik posetlerin iizerinde bakanlik tarafindan
belirlenen sifir atik logosu ve cevreci sloganlarin yer almasit ve gidalar igin
kullanilan 15 mikron altindaki posetler yerine kagit/ karton igeren torba / posetlerin
kullanilmast zorunlulugu getirilmistir (Nuroglu, 2019).

Depozito Yonetim Sistemi / Geri Doniigiim Otomati

Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan 2023 yili itibari ile 2 bin depozito
iade makinesi, 5 bin depozito toplama noktast kurulmustur. 2023 yili igerinde
tamamlanmasi planlanan sistem ile tiriinlerde barkod sistemi olmakta ve makineler
bu barkodu okuyarak iiriiniin ¢esitliligine gore para iadesi verilmektedir. Bu sistem
2024 yilinda zorunlu hale getirilmistir ve uygun noktalara yerlestirilmistir
(Giindogmus ve Kalyoncu, 2023).

2.6 Sifir Atik ve Atiksiz Mutfak

Gida maddeleri, insanlarin tiiketebildigi ve beslenme ihtiyaglarini
karsilayabilen tirtinlerdir. Gida kaybi ise bir gidanin miktarinda veya kalitesinde
meydana gelen degisiklikler sonucu insan tiiketimine uygun olmayacak hale
gelmesini ifade etmektedir (Grolleuad, 2002). Gida, ticareti yapilan birgok emtianin
aksine bozulmaya maruz kalan biyolojik bir materyaldir ve farkli besin degerlerine
sahiptir. Gida israfinin baglica nedenleri sunlardir: politikalar ve diizenlemeler
(kalite standartlari, yonetim diizenlemeleri ve teshir sirasindaki kotii cevre
kosullar) ve tiikketici davranislari (asir1 satin alma, planlama eksikligi, son kullanma
tarihlerinin yanlig anlasilmasi ve kalanlar) (Parfitt, Barthel ve Macnaughton, 2010).

Mutfak atiklarinin kiiresel liretimi, son yillarda diinya niifusunun artmasi ve
kiiresel ekonominin biiylimesiyle birlikte hizla artmistir. Bu artis, daha
stirdiiriilebilir bir atik yonetimi teknolojisi bulma ¢abalarin1 6nemli hale getirmistir.
Bu cabalarin arkasinda yatan neden, mutfak atiklarmmin diinya capinda ciddi
cevresel, ekonomik ve sosyal sorunlara neden olmasidir. Mutfak atiklarinin

depolandigi alanlar genis arazileri kaplamaktadir ve ayn1 zamanda 6nemli miktarda
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kotli koku ve sizinti suyu iretmektedir (Tian vd. 2020). Degeri olmayan gida
atiklar1 katma degeri yiiksek tirlinlere doniistiiriilebilmektedir. Mutfak atiklarinin
bertarafi ¢evresel bir sorundur ve kanalizasyona/drenaja bosaltilmasi tikaniklara
neden olmaktadir. Bu atiklarin diizenli depolama alanlarina birakilmasi su veya
toprakla birlikte hava Kirliligi sorunu da yaratmaktadir. Mutfak atiklarinin uygun
sekilde bertaraf edilmesi ve geri doniisiimiine ihtiya¢ duyulmaktadir (Barik ve
Karar Paul, 2016).

Atiksiz mutfak kavrami, 21. ylizyilin baglarindan itibaren ortaya ¢ikan bir
farkindalik ve ¢evre duyarlilig1 hareketinin bir sonucudur. Insanlarin gevreye olan
duyarhiliklarinin artmasiyla birlikte, mutfaklarda da atik ile ilgili problemler daha
fazla 6nem kazanmistir. Atiksiz mutfak yaklagimi, tretim, servis ve tiikketim
asamalarinda olusabilecek atiklarin insan sagligini ve c¢evreyi tehdit etmeden
kontrol altinda tutulmasi fikrine dayanmaktadir (Akay, Yilmaz ve Cigek, 2023 akt.
Murray, 1999).

Birlesik kiralligin “2009 Household Food and Drink Waste” WRAP’1n
raporuna gore mutfak atiklar1 Onlenebilir, miimkiin oldugunca Onlenebilir,
kaginilmaz olarak 3’e ayrilmaktadir. Onlenebilen ve miimkiin oldugunca
onlenebilir atiklari, yenilebilir olarak smiflandirmaktadir. Onlenebilir atiklar, cogu
durumda atilmadan 6nce bir noktada yenilebilir olan, atilan yiyecek ve igecekleri
kapsamaktadir. Miimkiin oldugunca oOnlenebilir atiklar, bazi insanlarin yiyip
digerlerinin yemedigi (ekmek kabuklar1) veya bir yiyecek hazirlandiginda baska bir
yiyecek hazirlanamayan (patates kabuklari) yenilebilen yiyecek ve igecekleri ifade
etmektedir. Kagmilmaz atiklar, normal kosullarda yenilebilir olmayan ve
yenilmemis  gidalarin  hazirlanmasindan  kaynaklanan  atiklar  olarak
tanimlanmaktadir (WRAP, 2009).

Onlenebilir gida atiklar1 su sekilde simiflandiriimaktadir: ¢ok fazla yiyecegin
pisirilmesi, hazirlanmasi veya servis edilmesi: ¢ogu durumda bunun nedeni
yiyecegin ¢ok fazla islenmesidir, ayn1 zamanda gidanin iglenme sirasinda hasar
gordiigii yanan yiyecekler vb. durumlart kapsamaktadir. Yiyeceklerin zamaninda
kullanilmamasi: iizerinde SKT etiketinin bulundugu kiiflenmis, kokmus, tadi koti
oldugu i¢in israf edilen yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir (Parfitt, Barthel ve
Macnaughton, 2010).

Djekic ve arkadaslari tarafindan Sirbistan’da evsel gida atiklart isimli

yapilan arastirmada en ¢ok ¢Ope atilan iiriinlerin ekmek ve unlu mamiiller olurken
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plastik posetler de en ¢ok ¢ope atilan gida ambalaji tiirleri arasinda yer aldig
sonucuna ulagilmistir. Yapilan ¢alismada ev mutfaginda atik ¢ikmasinin sebepleri
su sekilde belirtilmistir: son kullanma tarihi ge¢mis yiyecekler, ciiriik tat/koku,
tabaklardan kalanlar, yiyeceklerin goriiniisii, yemek hazirhgindan kalanlar.
Mutfakta ¢ikan ambalaj atiklari ise su sekilde belirtilmistir: plastik posetler, kagit
sarmalayicilar, plastik ambalajlar, diger gida ambalajlari, pet sise, tetrapak paketler,
aliminyum teneke, cam sise (Djekic, Miloradovic, Djekic ve Tomasevic, 2019).
Mutfak atiklarindan (yemek atiklari ve atik yaglar) biyodizel, etanol, sivi
giibre, biyogaz, elektrik {iiretilebilmektedir (Ravinder, K, Alay ve Alayi, 2021).
Mutfak atiklari olarak da adlandirilan gida atiklari otel, restoran, aile, kantin ve
sitketlerin drettigi atiklardir. Mutfak atiklarimin  bertaraf edilmesiyle ilgili
zorluklarin ¢6ziimiinde, bu tiir atiklarin yonetilmesine yonelik ¢esitli yontemler hali

hazirda kullanilmaktadir.

Bu yontemler Sekil 2.2 araciligiyla sunulmustur.

Anaerobik
Sindirim
Biyolojik Yontem

Fermantasyon

Hidro Termal
Karbonizasyon

Mutfak Atiklart Termokimyasal Piroliz ve
Y Onetimi Yontem Gazlagtirma

Kompostlama
Diger Yontemler <

Hayvan Besleme

Kaynak: (Ajay, Mohan ve Dinesha, 2021).

Sekil 2.2. Sifir Atik i¢in Mutfak Atiklar1 Yonetim Teknikleri
Sekil 2,2 incelendiginde, mutfak atiklarinin yonetimi ii¢ ana kategoriye

ayrilmaktadir. Biyolojik yontemler arasinda, aneorobik sindirim ile biyogaz

olusumu ve fermantasyon ile biyoetanol olusumu bulunmaktadir. Termokimyasal
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yontemler arasinda ise hidro termal karbonizasyon ile hidrokdmiir olusumu, piroliz
ve sikistirma ile sentez gazi olusumu, yakma islemi ve 1s1 enerjisi agiga ¢ikarma yer
almaktadir. Diger yontemler ise kompostlama veya hayvan besleme gibi yontemler
olarak smiflandirilmaktadir. Bu smiflandirma, mutfak atiklarinin  ¢esitli
yontemlerle islenmesi ve yonetilmesinde kullanilan farkl: stratejileri tanimlamayi
amaclamaktadir.

2.6.1 Yiyecek Icecek Isletmelerinde Atiksiz Mutfak

Yiyecek i¢cecek igletmelerinin hizmet verdigi konsept isletmenin pazardaki
etkinliklerini yonlendiren fikri ifade etmektedir ve bu isletmede olusan atiklarin
miktar1 da dahil olmak iizere sirketin tiim faaliyetlerine yansimaktadir. Isletmenin
is konseptinden kaynaklanan ve atik miktarin1 misafirlerin hazir yiyecekler talep
ettigi biife tarz1 yiyecek igecek hizmetleridir. Misafir sayisinin 6nceden tahmin
etmenin zor olmasi ¢ikan atigin miktarini artirmaktadir (Heikkild, Reinikainen,
Katajajuuri, Silvennoinen ve Hartikainen, 2016).

WRAP’in 2013 yilinda yapmis oldugu basic, casual ve fine dining
restoranlarin1 ve catering firmalarini iceren calismada gida atiklarinin ortalama
%?21’inin bozulmadan, %45’inin yemek hazirlamadan ve %34 {inlin misafir
tabaklarindaki yemek artiklarindan kaynaklandigini ortaya koymaktadir (WRAP,
2013). WRARP tarafindan 2012 yilinda yapilan diger bir ¢alismada ise restoranlarda
ana yemek ve yaninda gelen yemekler yenmezken baglangiglar, mezeler ve tatlilar
genellikte bitirilmektedir. Yemek bitiminde en sik birakilan yiyecekler arasinda
cips, sebze ve salata bulunmaktadir (WRAP, 2012).

Yiyecek icecek isletmelerinde gida {i¢ asamada israf edilmektedir: satin
alma ile hazirlik arasinda, hazirlik ile servis arasinda ve servis sonrasi (tabak israfi)
olarak siniflandiriimaktadir (Pekcan, Koksal, Kiiciikerdonmez ve Ozel, 2005).
Yiyecek igecek isletmelerinde gida israfi, tiiketilmek yerine atilan gidalari,
yemeklerin hazirlanmasi veya islenmesi siireglerinde ortaya c¢ikan ve onlenmesi
miimkiin olan gida atiklarini, bozulmus veya son kullanma tarihi ge¢mis gida
tirtinlerini igcermektedir (Pirani ve Arafat, 2015).

Gida israfinin en aza indirilmesi, yiyecek igecek hizmeti sektoriinde kaynak
verimliligini ve siirdiiriilebilirligini artirmaktadir. Gida atiklari, yiyecek icecek
isletmesinin gida iiretim slireclerinin farkli asamalarinda olugmaktadir. Gida
atiklarinin yonetimi biitiinciil bir konudur ve organizasyonun cesitli seviyelerinde

alinan kararlar ve yliriitiilen faaliyetlerden etkilenmektedir. Gida israfinin kontrol
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altina alinmasi, 6zellikle yetkin c¢alisanlarin roliinii, yemek tarifleri ve meniilerin
planlanmas1 ve yonetilmesi, gercek porsiyon boyutlarinin izlenmesi ve tim
faaliyetlerin belgelenmesi gibi giinliikk liderlik ve yoOnetim aktivitelerini
vurgulamaktadir. Restoranlarda gida israfinin kontrol altina alinmasi, bu sorunun
kabul edilmesini ve taninmasini gerektirmektedir. Ayrica gida atiklarinin
yonetilebilir oldugunu ve sirketin yonetim sisteminin bir pargasi olmasi gerektigini
anlamak son derece onemlidir (Heikkild, Reinikainen, Katajajuuri, Silvennoinen ve
Hartikainen, 2016). Yiyecek icecek isletmeleri mutfak atik tiirleri asagidaki

tablolarda agiklanmistir:

Tablo 2.3. Yiyecek Igecek Isletmeleri Mutfak Tehlikeli Atiklar:

Tehlikeli Atiklar Kaynak
Kizartma yag Mutfak
Yamic1 maddeler (gaz, petrol vb.) Mutfak, bahge
Temizlik kimyasallar Temizlik
Miirekkep kartuslar, pil Y 6netim
Kiil, sigara izmaritleri Misafirler

Kaynak: (Pirani ve Arafat, 2014) ve (Zein, Wazner ve Meylan, 2008) ¢alismalar1 baz alinarak
hazirlanmastir.

Tablo 2.3 incelendiginde, yiyecek igecek isletmelerinde mutfak kaynakli
tehlikeli atiklar ¢esitli unsurlari kapsadigi goriilmektedir. Kizartma yagi gibi atiklar
dogrudan mutfak i¢i faaliyetlerden kaynaklanirken , yanici maddeler (gaz, petrol
vb.) hem mutfak hem de bahge faaliyetlerinden kaynaklandigi goriilmektedir.
Temizlik kimyasallar1 ise temizlik islemleri sirasinda kullanilmakta ve bu atiklar
temizlik departmani tarafindan tretildigi goriilmektedir. Miirekkep kartuslar1 ve
piller gibi atiklar ise yOnetim birimi tarafindan kaynaklanirken, kiil ve sigara
izmaritleri genellikle misafirlerin kullanimindan sonra ortaya ¢ikmaktadir. Bu tiir
atiklarin belirlenmesi ve yonetimi, isletmenin ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve giivenlik

politikalart agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir.
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Tablo 2.4. Yiyecek Icecek Isletmeleri Tehlikeli Olmayan Mutfak Atiklar:

Tehl k:l:lg;lr.nayan Bilesenler Kaynak
Yiyecek/ mutfak atiklari, kullanilmis
kirli kagit ve ambalajlar, plastik Yiyecek igecek isletmesi
Evsel Atiklar ambalaj I§r veya torbaljar, kgmpozit }Earkh dgepartmsanlar
ambalajlar
Karton Ambalajlama Satin alma
Kagt Bas1lt11 bglgeler, bro_sﬁrler, mentiler, Yénetim
aritalar, dergiler, gazete
Cantalar, siseler, ayr1 porsiyonluk
. ambalajlar, tek kullanimlik tabak ve .
Plastik (;atal-bjlc;ak, polistiren kopiik, streg, Mutfak, yonetim
eldiven

Teneke kutular, kavanoz kapaklart,

Metal soda kutulari, yemek kaplari, Mutfak

aliminyum ambalajlar,

Cam Sise, kavanoz Mutfak
Tekstil Corba altliklar Mutfak, Servis
Tahta Ahsap kasa, palet Satin alma

Organik atik Mey\{e sebze kabuklari, kemikler, Mutfak, bahge
cicekler, yapraklar, ¢imen

Kaynak: (Pirani ve Arafat, 2014), (Zein, Wazner ve Meylan, 2008) ve (Tatano, Caramiello, Paolin
ve Tripolone, 2017) c¢alismalar1 baz alinarak hazirlanmustir.

Tablo 2.4 incelendiginde, atik tiirleri ve bunlarin kaynaklar
detaylandirmaktadir. Evsel atiklar igerisinde yiyecek/mutfak atiklari, kullanilmig
kirli kagit ve plastik ambalajlar gibi bilesenler bulunurken, karton malzemeler
genellikle ambalajlama islemlerinde kullanilmaktadir ve satin alma birimi
tarafindan kaynaklanmaktadir. Kagit atiklart basili belgeler, brosiirler ve
gazetelerden olusur ve yonetim birimi tarafindan iretilmektedir. Plastik atiklar ise
cantalar, siseler, tek kullanimlik ambalajlar gibi ¢esitli formlarda goriiliir ve mutfak
ile yonetim birimlerinden kaynaklanmakta oldugu goriilmektedir. Metal atiklar
genellikle teneke kutular, kavanoz kapaklari ve aliiminyum ambalajlardan
olusmakta ve mutfak birimi tarafindan iiretilmektedir. Cam atiklar1 genellikle
mutfak birimi tarafindan {iretilen sise ve kavanozlarla sinirlidir. Tekstil atiklari,
ozellikle corba altliklar1 gibi mutfak ve servis birimlerinden kaynaklandigi
goriillirken, tahta atiklar1 genellikle ahsap kasalar ve paletler araciligiyla satin alma
birimi tarafindan {retildigi goriilmektedir. Organik atiklar ise meyve sebze
kabuklari, ¢igekler ve yapraklar gibi dogal malzemelerden olusmakta ve mutfak ile
bahge birimlerinden kaynaklanmakta oldugu goriilmektedir.

Yiyecek icecek isletmeleri mutfak atiklari daha ayrintili agiklamasi su

sekildedir:
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2.6.2 Mutfak Atiklar:

Satin Alma Asamasi: Satin alinan mallarin nakliyesi sirasinda, yiiklenmesi,
bosaltilmast veya istiflenmesi gibi siireclerde frlinlerde zarar meydana
gelebilmekte ve bu durum atik olusumuna yol agabilmektedir (Priefer, Jorissen, ve
Brautigam , 2013). Siparis edilen {irlinlerin teslim alinmasi siirecindeki paket,
ambalaj, kasalar gibi iiriinlerin nakliye asamasinda korunmasi ve bozulmamasi igin
kullanilan paketleme sistemleri atik ¢ikartmaktadir. Satin alma asamasinda ¢ikan
atiklar: karton Koliler, plastik ambalajlar, plastik veya tahta kasalar, {iriinlerin
sartlmasinda kullanilan kagitlar, yesillik gibi tiriinleri bir arada tutulmasini saglayan

plastikler, havali ambalajlar, kopiikler gibi iiriinleri kapsamaktadir.

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢gekilmistir.)

Fotograf 2.4. Satin Alma Asamasinda Uriin Ambalajlart

Fotograf 2.4 incelendiginde nakliye sirasinda zarar gérmemesi igin ayr1 ayri
plastiklerle paketlendigi goriilmektedir. Bu islem satin alma sirasinda ¢ikan atik
miktarini gostermektedir.

Hazirlik (Uriin Isleme) Asamasi: Hazirhk atiklari, gida hazirlama siirecinde
asir1 liretim, soyulma, kesme, son kullanma tarihi yaklagimi, bozulma, asir1 pisirme
vb. gibi nedenlerle ortaya ¢ikan atiklardir (Papargyropoulou, ve digerleri, 2016).
Uriinler islenirken ¢ikan sebze/meyve kabuklari, kemikler, ¢ekirdekler gibi iiriinler
atik olarak ¢ikmaktadir. Uriinlerin hazirlanmasi sirasinda istenmeyen kaliteye sahip
olamamalari, fazla hazirlik yapilmasi ve yakilmasi gibi nedenlerden dolay1 atik

ortaya c¢ikabilmektedir.
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(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.5. Hazirlik Asamasinda Cikan Atiklar

Fotograf 2.5’te hazirlik asamasinda g¢ilekler ayiklanirken tepe kisminin
alinmasindan dolayr organik atiklarin ¢iktig1 goriilmektedir. Fotograf ¢ileklerin
hazrilik sonrast meydana gelen atigina dair bir 6rnegi sergilemektedir.

Servis (Siparisi gelen iiriinleri servis etmek icin hazirlama): Yiyecek
icecek isletmelerinde, misafirlerin siparis ettigi yemeklerin tabaklanmasi igin
hazirda bekletilen iiriinler genellikle 1sitilarak tabaga konulur. Ancak, bu agamada
tabaga konacak porsiyondan fazla iirlin 1sitilmigsa, tabakta giizel goziikmesi i¢in

sekil verilen tirlinler varsa atik miktar1 artabilmektedir.

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.6. Tabaklama Sirasinda Cikan Atiklar
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Fotograf 2.6’da tabaklama islemi i¢in yemek servisinden once hazirlanan
iriinlerin, gorsel estetigi saglamak amaciyla metal kalip kullanilara kesildigi ve
kesim isleminden sonra kalan parcalarin atik olarak ayrildigi goriilmektedir.
Tabakta gorsel estegin saglanmasi igin tiriinlerin kalan sekilsiz kismi atik olarak
cikmaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinde garsonlar tarafindan masadan alinan
sipraislerin mutfaga iletilmesi i¢in Micros veya benzeri otomasyon sistemleri
kullanilmaktadir. Bu sistemler, garsonlarin misafir siparislerini alip sistem
tizerinden mutfaga iletmelerini saglamaktadir. Mutfaga iletilen siparisler makineden
fis olarak ¢ikmaktadir. Mutfak tarafinda, ascilar siparis detaylarini i¢eren bu figleri
asmakta ve bu fislerden hangi tiriinden ne kadar tabaklamasi gerektigini bilmektedir
Tabaklanan iiriinler, figler ile birlikte garsonlara verilir. Servis tamamlandiktan
sonra, figler ¢ope atilir ve tiim bu siire¢ kagit atiginin olismasina neden olmaktadir.

Fotograf 2.7°de fis atiklar1 6rneklendirilmistir.

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢gekilmistir.)

Fotograf 2.7. Servis Sirasinda Olusan Kagit Atiklar

Servis Sonrasi: Isletme misafirleri tarafindan satin alindiktan veya servis
edildikten sonra atilan yiyeceklerdir (Papargyropoulou, ve digerleri, 2016). Servis
sonrasi tabakta kalan atiklarin nedenleri miisterinin fazla siparis vermesi, damak
zevkine uymamasi, porsiyon biiyiikliigii, fazla ¢esit olmasi, miisterilerin bilgisizligi,
kisitl zaman, hijyen eksikligi, garsonun yemek Onerileri, saglik ve miisterilerin
yeterince bilgilendirilmemesi seklinde siralanmaktadir (Cirisoglu ve Akoglu,

2021).
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Giinii Ge¢mis Islenmis Uriinlerin Yenilenmesi: Islenmis iiriinlerin tazeligini
korumasi ve insan sagligini riske atmamasi i¢in diizenli araliklarla yenilenmesi
gerekmektedir. Bu durumda, taze olmayan veya son kullanma tarihi gegmis tirtinler
¢Ope atilarak yerlerine yenileriyle degistirilir. Bu siire¢, atik olusumuna yol acar,
atilan tirlinlerin ¢ope gitmesiyle birlikte atik miktarini artirmaktadar.

Depolama: Yiyeceklerin yanlig saklanmasi, eksik veya fazla depo sicakligi,
nem oraninin uygun sekilde ayarlanamamasi, yanlis istifleme gibi hatalarin
yapilmasi, "ilk giren gida ilk ¢ikar" kuralina uyulmamasi gibi nedenlerle gidalarin
bozulmasi, kiiflenmesi gibi olumsuz durumlar ortaya ¢ikmaktadir (Onur, Akdag,
Sormaz ve Ozata, 2018).

Evraklama: Yiyecek igecek isletmelerinde organizasyonlar oncesinde
servis edilecek tiriinlerin belirlenmesi ve bu bilgilerin mutfak is akis panolarina
astlarak yonetilmesi icin kagitlara organizasyon ile ilgili bilgiler basilmaktadir.
Belgeler genellikle organizasyon detaylarini icermekte ve organizasyon sirasinda
mutfak personeli tarafindan kullanilmaktadir. Ancak, bu belgelerin kullanimi sona
erdikten sonra ¢ogunlukla atilmakta ve bu da kagit atigi olusumuna katkida

bulunmaktadir. Fotograf 2.8 de bu siire¢ orneklendirilmistir.

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.8. Evraklama Sirasinda Olusan Kagit Atiklar

Yiyecek ve igecek isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi amactyla
dolap derecelerinin diizenli olarak kontrol edilip kaydedildigi bilgilerin bulundugu
kagitlar, her bir dolabin iizerine asilmaktadir. Bu belgeler belirli bir siire boyunca

muhafaza edildikten sonra isletme politikalar1 geregi imha edilmektedir. Bu siireg,
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isletme igerisinde kagit atig1 c¢ikartmaktadir. Fotograf 2.9’da bu siireg

orneklendirilmistir.

R A

0

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.9. Evraklama Sirasinda Olusan Kagit Atiklar 2

2.6.3 Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Atiksiz Mutfak Uygulamalari

Yiyecek i¢ecek isletmeleri atiklarini kontrol altina almak igin atik uygulama
yontemleri kullanmaktadir. Bunlardan bazilar1 asagida agiklanmistir.

Kaynaginda Ayristirma / Sifir Atik Uygulamalari: Atiklarin kaynagindan
onlenmesi, sifir atik yonetim sisteminde en 6nemli asamalardan biridir (Akin ve
Yildirim, 2022). Yiyecek icecek isletmeleri atiklarini kontrol edebilmek igin sifir
atik uygulamasim1 kullanmaktadir. Isletme igerisine yerlestirdikleri sifir atik

ekipmanlar ile atiklar1 kaynaginda ayristirarak geri doniisiime gondermektedirler.

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.10. Yiyecek igecek Isletmeleri Sifir Atik Sistemleri
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Isletmelerde gerceklestirilen goriismeler sirasinda cekilen Fotograf 2.10
isletmelerin atik yonetiminin bir pargasi olarak kullanilan kaynaginda ayristirma
yaptig1 atik ayristirma alanim1 gostermektedir. Her atigin kendi renk koduna gore
ayrildigr gozlemlenen ¢Op konteynerlari, mutfak calisma alanlar1 iginde
konumlandirilmistir.

Atk Azaltma Stratejileri: Yiyecek isletmeleri, atik miktarini azaltmak igin
cesitli stratejiler kullanabilirler. Dogru stok yonetimi, dikkatli menii planlamasi ve
porsiyon kontrolii gibi uygulamalarla atik miktar1 azaltilabilmektedir.

Sertifikasyon Sistemlerine Katilmak: Isletmeler sertifika alarak atik
yonetimlerini ve siirdiirtilebilir uygulamalarint kontrol altina almaktadir. Bazi
sertifikasyon kuruluslart sunlardir: The Green Restaurant Association (Yesil
Restoran Birligi), Green Seal, Sustainable Restaurants, Association (Siirdiiriilebilir
Restoran Dernegi), EcoCook (Ozel, ve digerleri, 2022).

Kompost: Kompost makinesi, organik atiklar1 yiiksek sicakliklarda sterilize
ederek biyolojik olarak pargalayarak toprak benzeri bir maddeye doniistiiriir.
Yiyecek igecek isletmeleri, ¢agin modern teknolojilerinden biri olan kompost
makinelerini kullanarak atik miktarin1 azaltmakta ve geri donilisiime onemli bir

katki saglamaktadir (Dogan, 2023 akt. Ding, ve digerleri, 2022).

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.11. Kompost Makinesi

Fotograf 2.11°de goriildiigli lizere kompost makinesi organik atiklarin
cevresel olarak stirdiiriilebilir bir gsekilde islenmesini saglayan bir cihazdir. Organik
atiklar makine igerisine konarak dogal yolla giiriitiiliir ve kompost haline

gelmektedir.
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Akilli Tarti Sistemleri: Akilli tarti sistemleri, mutfaktaki mevcut ¢op
kutularmin altina ve tstiine uyum saglamakta, atilan yiyecek miktarini otomatik
olarak Ol¢mekte ve izlemektedir. Tarti, atilan yiyecekleri degerlendirmek igin
kameralar ve yapay zeka kullanir, ardindan israf edilen yiyecege bir maliyet atar ve
analiz ederken mutfak yonetimi, sirketlerinin yiyecek israfi hakkinda raporlar alir
ve yiyecek icecek isletmelerine maliyetleri en fazla etkileyecek sekilde nerede
tasarruf yapabileceklerini gostermektedir (Rios, Zizka, Varga ve Pasamar, 2020).

Akill tartilar otomatik veya manuel olarak ayrilabilmektedir. Manuel akilli
tartilarda; dokunma ekrani, gida atik kutusu, tarti bulunmaktadir. Gida atig1 kutuya
atilarak gida atik agirligi olgiiliir, israf nedeni ve veriler kaydedilir, buluta veya
yerel sunucuya veriler gonderilir. Bulut tabanli analiz sistemiyle yazilim
uygulamasinda gosterge paneli iizerinden veriler veri tabanindan alinir ve saklanir,
veriler analiz edilmektedir (R, Ragu, Murugesh, Spraveenjayan ve K, 2021).

Kaydedilen veriler analiz edilerek raporlar halinde sunulur, bu sayede israf
miktar1 kontrol altina alinir ve ekonomik kayiplar belirlenmektedir. Haftalik veya
aylik olarak incelenen raporlar sayesinde hangi iiriinlerin israf edildigi
belirlenmekte ve buna gore 6nlemler alinarak israf azaltilmaya ¢alisilmaktadir. Bu
Onlemler arasinda yenilmeyen tiriinlerin meniiden ¢ikarilmasi, biifeden ¢ikarilacak
iiriinlerin belirlenmesi ve hazirlik asamasinda israf edilen iiriinlerin azaltilmasi gibi

uygulamalar bulunmaktadir.
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Akilh Tarti Ornegi Akilh Tarti Ekram

(Fotograflar aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.12. Akilli Tart1 Resimleri

Fotograf 2.12°deki fotograflarda goriildiigii tizere otomatik akilli tartilar
genellikle bir kamera, tarti, ¢cop kutusu gibi ekipmanlardan olugsmaktadir. Atilan
iriin tarti tarafindan fotograflanmakta ve gramaj olarak Oolgiilerek sisteme

kaydedilmektedir.

MEYVE KOSES| SALATA KOSESI

[l ZEYTIN KOSESI

(Fotograf arastirmaci tarafindan ¢ekilmistir.)

Fotograf 2.13. Manuel Akilli Tart1

Fotograf 2.13°’de goriildiigii tizere akilli tartilarin manuel olarak

kullanilanlar1 da mevcuttur. Manuel akilli tartilar ekran, ¢op kutusu ve tarti
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bulunmaktadir. Tart1 {izerinde bululan ekran iizerinden atilacak olan gida
secilmekte ve tartilarak sisteme kaydedilmektedir.

Wise Up on Waste: Unilever Food Solutions tarafindan, yiyecek i¢ecek
isletmeleri seflerinin gida atiklarin1 6lgmelerine, izlemelerine ve verimli bir sekilde
yonetmek amaciyla 2017 yilinda “Wise Up on Waste” uygulamasi baslatilmigtir
(Kilibarda, Djokovic ve Suzic, 2019).

To Goog To Go: Tiiketicilerin giin sonuna dogru restoranlardan indirimli
fiyatlarla yemek satin almalarmma olanak saglayan telefon aplikasyonudur.
Isletmenin satiglarin1 artirirken atik ve atik giderlerini azaltmay1 amaglamaktadir
(Kilibarda, Djokovic ve Suzic, 2019).

Gida Bankaciligi: Gida bankaciligi, isletmelerin envanterlerinde bulunan
ancak son kullanma tarihi yaklasmis, paketleme veya iiretim hatasi bulunan, ihracat
veya ihtiyag fazlasi gibi nedenlerden dolay1 degerini kaybeden veya ziyan olacak
gida, yiyecek, giyecek ve yakacak gibi malzemelerin ihtiya¢ sahibi insanlara
ulastirilmasini saglayan, isletmeler ile dernek ve vakiflar arasinda bir kdprii gérevi
goren bir organizasyondur (Topgu ve Kaya, 2010).

Hayvan Barinaklariyla Calisma: Isletmeler misafir masasindan donen
yiyecekleri ve igletmede olusan atik gidalart hayvan barinaklarina hayvan yemi
olarak kullanilmas1 i¢in géndermektedir.

Fazla: Atik olusumunu kaynaginda azaltmay1 ve olusan atig1 en yiiksek
ekonomik, cevresel ve sosyal fayda ile geri kazanimimi saglamayi1 hedefleyen
teknoloji temelli ¢oziimler sunan uygulamadir. Gidadan tekstile, ambalajtan
kimyasala kadar olan tiim iiriinleri ekonomiye kazandirmaktadir. Uretici,
distribiitor, perakende, yeme-igme sektorii ve bireysel tiiketiciler de dahil olmak
tizere tedarik zincirinde yer alan tiim paydaslara yonelik ¢esitli ¢oziimler sunarak
atik azaltimi ve yonetimini saglamaktadir (URL 10)

Oreka: Restoran, pastane, kafe ve marketlerin zayi triinlerini %50 veya
daha fazla indirimle sunuldugu bir telefon aplikasyonudur. Isletmelere ek gelir
saglamanin yani sira daha genis bir miisteri tabanina ulagsma imkani sunar;
tiikketiciler ise uygun fiyatla taze ve lezzetli liriinlere erismektedir. Gida israfinin
azaltilmasina katki saglayarak ¢evresel fayda saglamaktadir (URL 11).

Yenir: Isletmelerin 6zlenle hazirladigi ancak satamadigi taze ve lezzetli
tirtinleri %50 veya daha uygun fiyata insanlara sunarak igletmelere ek gelir saglayan

ve gida israfini azaltan telefon aplikasyonudur. (URL 12)
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MOTAT (Mobil Atk Takip Sistemi): Atik tagima islemlerinin timi kayit
altina alinarak atiklarin her asamada izlenebilmesi ve diizenli denetlenebilmesi

amaciyla gelistirilen bir sistemdir (URL 13).
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UCUNCU BOLUM
3. YONTEM

Bu baglik altinda yapilan tez ¢alismasinin yontem kismini kapsayan amacg,
onem, simirhiliklar, yontem, siirece ve edinilen bilgilerin yorumlanmasina yer
verilmistir.

3.1 Arastirmanin Konusu

Sifir atik kavrami son donemlerde Tiirkiye’de 6nem kazanmaya baslamistir.
Cumhurbagkanliginca ¢esitli Sifir atik calismalar yiiriitiilmektedir. Bu ¢alisma ile
giincel bir konu olan sifir atitk yonetim sistemi, mutfakta sifir atik kavrami
cercevesinde yiyecek igcecek isletmelerindeki sifir attk uygulamalari
degerlendirilmistir. Yiyecek igecek isletmeleri agisindan ¢ok fazla segenek bulunan
Istanbul ili icerisinde ¢alisma vyiiriitiilmiistiir. Yiyecek icecek isletmeleri ile
goriismeler yapilmis isletmelerin isletme i¢ci mutfakta sifir atik uygulamalari, sifir
atiga bakis agilart incelenmistir.

3.2 Arastrmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci yiyecek icecek isletmelerinin mutfakta sifir atik
uygulamalarina bakis acilarini istanbul ili igerisinde incelenmektedir. Bu arastirma
ile yiyecek i¢ecek isletmelerinde sifir atik mutfak sistemi uygulamalari belirlenerek
ve yiyecek icecek isletmelerinde israfin onlenmesinde, kaynaklarin daha verimli
kullanilmasinda, atik olusumunun engellenmesinde veya azaltilmasinda, atik
olugsmas1 durumunda ise kaynagindan ayr1 toplanmasi ve geri kazandirilmasindaki
sireclerin nasil islediginin ve isletmelerin sifir atik sistemine iligkin tutumlarinin ne
oldugu incelenerek degerlendirilmistir. Arastirmada yiyecek icecek isletmelerinde
sifir atik sistemine yonelik bilgi edinmek amaciyla yiyecek igecek isletmeleri
seflerinin deneyimlerine ve uygulamalarina yer verilmistir. Bu deneyimler
sonucunda yiyecek igecek isletmelerinde mutfakta sifir atik yonetim sistemine
iliskin uygulamalar degerlendirilmistir. Bu baglamda atiklarin hangi agsamalarda ve
hangi oranlarda gergeklestigi, atiklara yonelik uygulamalarin neler oldugu, atik
yonetimine dikkat edilip edilmedigi konulariin irdelenmesi amaglanmistir. Sifir
atik mutfak giincel bir konu olup Istanbul ili {izerinde atiksiz mutfak calismalarinin

yetersiz oldugu literatiir taramasi asamasinda agik¢a ortaya konmustur. Bu da
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konunun o6zgiin bir konu oldugunu gostermektedir. Bu konuyu arastirmanin
literatiire katkis1 olacagi ongoriilmiistiir.
3.3 Arastirmanin Smirhhiklari
e Arastirma Istanbul il smin igindeki yiyecek icecek isletmeleri ile
stnirhdir.
e Arastirmada ele almman degiskenler, uygulamada kullanilan &l¢iim
araclariin giivenilirlik ve gecgerlilik boyutlariyla sinirhidir.
e Sosyal bilimlerde alaninda yapilan ¢alismalarin tamamen deneysellige
oturtulamamasindan kaynaklanan sinirlilik, bu ¢alisma i¢in de gecerlidir.
3.4 Arastirmanin Yontemi
Bu tez ¢alismasinda, yiyecek icecek igletmeleri yoneticileri, mutfak sefleri
ve mutfak sef yardimcilar1 ile yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir.
Arastirma, Istanbul ilindeki isletmeler iizerinde gerceklestirilmistir. Goriismelerin
sayist 27 olup, bu isletmeler arasinda 8 bagimsiz restoran ve 19 otel isletmesi
bulunmaktadir. Veri toplama siirecinde, c¢alismanin kapsami ve amagclari
dogrultusunda katilime1 se¢imi yapilmistir. Yiyecek icecek isletmeleri iginde ¢esitli
Olceklerde ve isletme yapilarinda goriismeler gerceklestirilmis, bdylelikle
sektordeki farkli perspektifler elde edilmistir. Veri toplama siirecinde yari
yapilandirilmis goriigme teknigi kullanilmistir. Gorlisme sorulari, literatiir taramasi
sonucunda belirlenmis ve uzman goriislerine sunularak gelistirilmistir. Gorlisme
akis1 esnek tutulmus ve katilimcilarin yanitlarina gore sorularin igerigi ve siralamasi
ayarlanmistir. Katilimeilarin se¢iminde, isletme tiirii ve pozisyonlarina gore
ornekleme yapisi belirlenmistir. Bu sekilde, farkli perspektiflerden gelen verilerin
karsilastirilmast ve analizi saglanmistir. Elde edilen goriismeler MAXQDA
yazilimi kullanilarak analiz edilmistir. Veri kodlama siireci, tematik analiz
yapilarak gerceklestirilmis ve arastirmanin bulgular1 bu analizlere dayanarak elde
edilmistir. Bu ¢alismada kullanilan 6rnekleme yontemleri, calismanin glivenirligi
ve gecerliligini artirmak i¢in veri kaynakli ticgenleme yontemi ile desteklenmistir.
Bu yontem, farkli isletme tiirleri ve pozisyonlardan gelen verilerin
karsilastirilmasini miimkiin kilmistir.
Bu tez ¢alismasinda nitel arastirmalarda veri toplama araclarindan biri olan
yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi kullanilmistir. Goriisme sorular1 hazirlanirken
literatiir ~ taramasi1  yapilmis ve  uzman  goriislerine  gonderilmistir.

Gortisme formunun olusturulmasi siirecinde, ilk adim olarak konuyla ilgili
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kapsamli bir literatiir taramasi yapilmali ve hazirlanan sorularin c¢aligma
hedefleriyle uyumlu olup olmadigi konusunda uzman goriislerinden
faydalanilmalidir (Myers 2013 akt. Dombekci ve Erisen, 2022). Yan
yapilandirilmig goriisme tekniginde, arastirmaci 6nceden planladigi sorulari igeren
goriigme protokoliinii hazirlar. Ancak goriismenin akisina bagli olarak, aragtirmact
farkli yan veya alt sorularla goriismenin seyrini degistirebilir ve katilimcinin
yanitlarim1 detaylandirmasii tesvik edebilir (Tiirniikli, 2020). Eger katilimci,
belirli sorularin yanitlarini baska sorularin i¢inde vermisse, arastirmaci bu sorulari
tekrar sormayabilir. Arastirma siirecinde veriler tekrar eder duruma geldiginde
(doyum noktasi) yeterli nitelikte veriye (katilimciya) ulasildigima karar
verilebilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2000).

Yiyecek ve icecek isletmeleri katilimcilarinin verdigi cevaplar istatistik
verilerden faydalanmak adma MAXQDA kullanilarak analiz edilmistir.
Arastirmada yeterli veriler elde edildigine, verilerin artik tekrar ettigi 27.
goriigmede karar verilmis ve goriismeler sonlandirilmistir. Arastirma igin yiyecek
icecek isletmeleri yoneticileri, mutfak sefleri, mutfak sef yardimcilari ile
goriisiilmiistiir. Arastirmanin alani Istanbul ilidir, bu baglamda 27 adet isletme 27
adet katilimer ile gorlisme yapilmistir. Calisma kapsaminda incelenen yiyecek
icecek isletmeleri arasinda 8 tanesi bagimsiz restoranlar, 19 tanesi ise otel
isletmeleridir. Bu isletmeler, sektordeki cesitli 6lgeklerde ve isletme yapilarinda yer
almaktadir. Bir sehir se¢ilmistir ve sorular yoneltilip degiskenler arasindaki iligkiye
bakilarak calismanin sonucuna varilmistir. Yiyecek icecek isletmetleri ile
goriismeler yapilirken restoran ve otel olarak goriismelerin gesitlenmesi adina veri
kaynakli ii¢ggenleme yontemi tercih edilmistir. Veri kaynakli liggenleme, bir
arastirma veya calisma silirecinde ayni konuda farkli katilimecilarla goériismeler
yapmak gibi gesitli veri kaynaklarinin kullanilmasidir (Baskale, 2016). Birden fazla
katilimer ile goriismek verilerin karsilastirilmasiyla arastirmanin giivenirligini ve
gecerligini artirmaktadir.

27 isletme ile yapilan goriismeler ses kayit cihazi ve not alinarak
gerceklestirilmistir. Isletmelere ¢alisma hakkinda bilgi verildikten sonra sorular
yoneltilmistir. 27 isletmenin kendi rizalar1 alinarak goriigmeler ses kayit cihazina
kaydedilmis ve sonra bu ses kayitlariin ¢dziimlemesinin yapilmasi i¢in bilgisayar
ortaminda yaziya gecirilmistir. Yaziya gegirilen c¢oziimlemeler MAXQDA
programiyla tema, kod, alt kod olarak kodlama gerceklestirilmistir. Olusturulan kod
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ve alt kodlar MAXQDA programi igerisinde Gorsel Araglar Sekmesi altinda
bulununan MA Xmaps boliimiinde “Kod-Alt Kod Béliimler Modeli” ve “Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Boliimler Modeli” ile incelenerek haritalandirilmis ve sekiller
olusturulmustur. MAXQDA programi ile olusturulan tema, kod, alt kodlar ve
alintilardan tablolar olusturularak yorumlanmistir ve arastirmanin bulgular
kisminda yer verilmistir.

Veri toplama siirecinde elde edilen metin belgeleri, MAXQDA araciligiyla
kodlama siirecine tabi tutulmustur. Kodlama siireci, verilerin tematik analizini
yapabilmek adina arastirmaci tarafindan gergeklestirilmistir. Baglangigta veriler,
belirli anahtar kavramlar etrafinda kodlar olusturularak segmentlere ayrilmas,
ardindan bu kodlar aga¢ yapist i¢inde diizenlenmistir. Kodlama siireci boyunca,
verilerin igerdigi farkli tema ve motiflerin tanimlanmasi1 ve analiz edilmesi
hedeflenmistir. MAXQDA'nin sundugu analitik esneklik, aragtirmanin veri analiz
stirecine onemli katkilar saglamis ve teorik ¢ergevesini giiclendirmistir. Arastirma
slirecinde, katilimeilarin kartopu 6rnekleme yontemiyle birbirlerine yonlendirmesi
ve mutfak sefleri ile yoneticilerle yapilan goriismelerde pozisyon ve sektorel
denetim kriterlerine dayanan ol¢iit 6rnekleme yontemi tercih edilmistir.

3.5 Arastirmanun Siireci ve Sorulari

Arastirma siirecine ilk olarak literatiir taramas1 yapilarak onceden yazilan
belgeler toplanmistir. Goriisme sorular1 2017 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligy,
Cevre Yonetim Genel Miudirligli tarafindan yaymlanan Sifir Atk El
Kitapgigi'ndan esinlenerek olusturulmustur. Literatiirden gerekli taramalar
yapildiktan sonra aragtirmanin konusuna karar verilmistir. Arastirma kapsaminda
goriigme sorulart literatiir taramas1 sonrasinda olusturularak uzman goriislerine
gonderilmis, gerekli diizeltmeler sonrast Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimlerde Insan Arastirmalari Etik Kurulu’na goriisme sorular1 i¢in basvuru
yapilmigtir. Gortisme sorular1 etik kurulu 09.04.2023 tarihli ve 2023/03
toplantisinda degerlendirilerek etik olarak uygun bulunmustur. Etik Kurulu onay
belgesi sayfa ekler kisminda sunulmustur.

Gortigsmeler igin isletmelerle iletisime gegilip calisma hakkinda bilgi
verilerek caligmaya goniillii olarak katilmak istediklerine dair onay alinmustir.
Goniillii katilimcilar ile uygun olduklar: tarih ve saatler belirlenerek isletmelere
ziyaret gercgeklestirimistir. 6 adet goriigme online olarak bilgisayar ortami

tizerinden, 21 adet goriisme ise yiiz yiize isletmeleri ziyaret ederek yapilmaistir.
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Goriismeye baslamadan dnce katilimceilara arastirma konusu ile ilgili kisa
bilgiler verilerek goriisme sorulari okunmus sonrasinda goriisme siiresince ses kayit
cihazi ile kayit alinacagi katilimcilara sOylenerek onaylar1 alinmistir. Goriigmeler
30-40 dakika arasi siirmiistiir. Goriisme sonrasi isletmelerin sifir atik uygulama
alanlar1 ziyaret edilerek fotograflama yapilmistir. Arastirma kapsaminda Istanbul
ili igerisinde yer alan yiyecek igecek isletmeleri (otel, restoran) ile goriismeler
yapilmistir. Calisma kapsaminda degerlendirilen yiyecek ve igecek isletmelerinin
icinde 8 tanesi bagimsiz restoranlar iken, 19 tanesi otel igletmeleridir. Bu isletmeler,
sektorde farkli 6lgeklerde ve isletme yapilarinda temsil edilmektedir. Goriisme

sirasinda isletmelere sorulan sorular Tablo 3.1 araciligiyla sunulmustur.

Tablo 3.1. Goriisme Sorulari

1.Bulundugunuz pozisyon nedir?

2.8ifir atik nedir? Mutfakta Sifir atik kavramini agiklayabilir misiniz?

3.Isletmenizin Sifir Atik Belgesi var mi? Varsa hangi kategoride belgeniz var? (temel, giimiis, altin ve
platin)

4.Sifir atik uygulamalar ile alakali herhangi bir kamu kurumundan bilgilendirme, yonlendirme aldiniz
mi? Sifir atik uygulamasini tesvik eden bir politika vb. var mi?

5.Isletmenizde mutfakta sifir atik sistemine yonelik uygulamalariniz nelerdir?

6.Isletmenizde mutfakta olusan atiklar: nasil degerlendiriyorsunuz? Atik toplama veya degerlendirme
uygulamalarimiz nelerdir?

7.Isletmenizde mutfakta en ¢cok aciga ¢ikan atik tiirleri, miktar: ve atiklarin kaynaklar: nelerdir?
8.Isletmenizde mutfagin en ¢ok hangi boliimiinde atik cikmaktadir?

9.Isletmenizde bozulan ve kullanilamayacak hale gelen iiriin/gidalart ne yapiyorsunuz?

10.Isletmenizde sifir atik sistemine uygun ekipmanlar var mi? Nelerdir?

11.Isletmenizde menii planlarken ve tabak porsiyonlamalar: yapilirken sifir atik sistemine dikkat ediyor
musunuz? Neden?

12 Isletmenizde servis edilen tabaklar icin dekor iiriinler kullaniyor musunuz? Daha sonra bunlar ne
oluyor?

13.Isletmenizde olusan tabak atiklarint nasil degerlendiriyorsunuz?

14.Tedarikgilerinizi belirlerken benimsedikleri sifir atik uygulamalarmmi degerlendirmeye aliyor
musunuz?

15.Tedarik¢ilerinizden ambalajly iiriin yerine dékme iiriin tercih ediyor musunuz? Neden?
16.Isletmenizde atiklar icin gegici depolama alanlart mevcut mu?

17 Isletmenizde mutfak atiklarimin ayri toplanmasi i¢in mutfaginizda ekipmanlar var mi? Bahsedebilir
misiniz?

18.Isletmenizde sifir atik yonetim sisteminin kurulumu, uygulanmasi, izlenmesi icin olan siireci takip
edecek sorumlu kisiler var mi? Bu kisiler neler yapiyorlar?

19.Isletmede calisan personelin  tutumu mutfak departmanmindaki atiklarin  olusumunu nasil
etkilemektedir?

20.Isletmenizde mutfak departman: ¢alisanlarina sifir atik yonetimi egitimleri veriyor musunuz? Bu
egitimler nelerdir?

21.Sifir atik sistemi uygulamasina isletmeniz icerisinde tesvik var mi, yonlendirme yazilari mevcut mu?
22.Sifir atik sisteminin isletmenize sagladigi avantaj ve dezavantajlar nelerdir? (maliyet, kontrol vb.)
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3.6 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Yiyecek icecek isletmeleri evrenin biitiiniidiir. Orneklem olarak Istanbul ili
yiyecek icecek isletmeleri belirlenmistir. Istanbul’un ¢ok sayida yiyecek igecek
isletmelerine sahip bir sehir olmasi, arastirmacinin konumumun Istanbul olmasi
sebepleriyle Istanbul ili 5rneklem olarak secilmistir.

3.7 Arastirmanin Kisitlari

Isletmeler ile goriisme saglamak igin internet sosyal medya hesaplarina
mesaj atilarak veya tanidiklar araciligiyla ulasmaya c¢alismak gibi uygulamalara
basvurulmustur. Gorlisme randevusu almak i¢in mesaj atilan bazi katilimcilar
mesajlara cevap vermemis bazilar1 ise yogun olduklarini belirterek goriismeye
katilmayr reddetmislerdir. Goriismeyi kabul eden ancak sonrasinda doniis
yapmayan isletmeler nedeniyle planlanan bazi goriismeler gerceklestirilememistir.
Gortisme randevularina gidildiginde bazi isletmeler cok yogun oldugu igin goriisme
saatlerinde aksama, gériismeyi onemsememe veya kisa cevap verme gibi durumlara
rastlanmistir. Gorlisme saatlerindeki aksamalar diger goriismelere yansiyarak

iptaline sebep olmustur.
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3.8 Arastirmanin Bulgular
Arastirmanin bulgulan yiyecek icecek isletmelerinin cevaplarina gore
verilmistir. Arastirmanin goriismelerinin yapildigi katilimcilara ait tinvan bilgileri

ve goriismelerin yapilis sekillerine ait bilgiler Tablo 3.2 araciligiyla sunulmustur.

Tablo 3.2. Katilimcilara Ait Bilgiler

Katilimca Cinsiyet Goriisiilen Katthmeinin Unvam | Gériismenin Yapilis Sekli
K1 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K2 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K3 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K4 Erkek Chef de Cuisine Yiiz Yiize
K5 Erkek Chef de Cuisine Yiiz Yiize
K6 Kadin Sirdiirilebilirlik Midiri Yiz Yiize
K7 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K8 Erkek Sous Chef Yiiz Yiize
K9 Erkek Executive Chef Online

K10 Erkek Sous Chef Yiiz Yiize
K11 Erkek Head Chef Yiiz Yiize
K12 Erkek Executive Chef Online

K13 Erkek Chef de Cuisine Online

K14 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K15 Erkek Sous chef Yiiz Yiize
K16 Erkek Executive Chef Online

K17 Erkek Sous chef Online

K18 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K19 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K20 Erkek Sous Chef Yiiz Yiize
K21 Erkek Sous Chef Yiiz Yiize
K22 Erkek Head Chef Yiiz Yiize
K23 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K24 Erkek Executive Chef Yiiz Yiize
K25 Erkek Pastry Chef Yiiz yiize
K26 Erkek Sous Chef Online

K27 Erkek Executive Chef Yiiz yiize

Tablo 3.2°de goriildiigii iizere, arastirma kapsaminda Istanbul ili icerisinde
yer alan 27 adet yiyecek icecek isletmesi ile goriismeler gerceklesmistir.
Katilimeilarin - gizliliginin  korunmasi i¢in katilimcilarin  ismi  belirtilmeden
katilmcilar K1, K2, K3 seklinde rastgele numaralandirilmigtir. Goriisme yapilan
katilimcilar yiyecek igecek isletmelerinde yer alan muftak sefleri, yoneticileridir.
Toplamda 27 katilimc1 bulunmakta olup, tiim katilimcilarin 26°s1 erkeklerden 1’1
kadindan olugmaktadir. Katilimcilarin ¢ogunlugu Executive Sef, Chef de Cuisine,
Sous Sef ve Head Chef gibi iist diizey mutfak pozisyonlarinda bulunmaktadir.
Aragtirmaya katilan katilimcilarin ¢esitli mutfak pozisyonlarinda bulunduklar

gorilmektedir. Ayrica, Siirdiiriilebilirlik Midiirii ve Pastane Sefi gibi diger
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pozisyonlardan da katilm saglanmistir. Katilimcilarla yapilan goriismeler,
genellikle yiiz yilize gerceklestirilmigtir. Bu yontem, katilimcilarin  daha
derinlemesine ve etkilesimli bir sekilde bilgi paylasmasina olanak tanimistir. Bazi
durumlarda ise, 6zellikle zaman ve cografi kisitlamalar nedeniyle, online goriisme
format1 tercih edilmistir. Her iki goriisme sekli de arastirmanin kapsamini
genisletmis ve farkli bakis agilarindan veri toplanmasini saglamistir. Bu bilgiler,
calismanin metodolojik yaklasimini ve veri toplama siireclerini anlamak igin
onemlidir. Katilime1 profili ve goriisme yontemleri, calismanin sonuglarinin dogru
bir sekilde yorumlanmasina ve analiz edilmesine katki saglamaktadir.

3.8.1 Katihmeilarin Unvanlarinin Degerlendirilmesi

Katilimcilarin tinvanlarina iliskin tema ve kodlar MAXQDA programi ile

olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.1°de sunulmustur.

@]

@4 @@\‘@

Executive Sef Sous Chef Chef de Cuisine Head Chef Pastane Sefi  Sirdirilebilirlik Midrd
(%51) (%18,5) (%14,8) (%7,4) (%37) (%37)

Sekil 3.1. Katilimcilarin Unvanlari

Sekil 3.1 incelendiginde goriisiilen isletmedeki katilimcilardan %351’
Executive Sef, %18,5’1 Sous Chef, %14,8’i Chef de Cuisine, %7,4’ii Head Chef,
%3,7 Pastane Sefi, %3,7’si, Siirdiriilebilirlik Mudira’diir.

3.8.2 Sifir Atik ve Atiksiz Mutfak Kavramlarina Yaklasimlarin

Degerlendirilmesi

Isletmelerin sifir atik kavramu bilgilerinin degerlendirilmesine iliskin tema
ve kodlar MAXQDA programu ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt Kod Boliimler
Modeli ile Sekil 3.2’de sunulmustur.
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Sifir Atik Kavrami

7,

Uriin/Kaynaklarin Verimli Geri Doniisi -
Kullanimi Dodia ve Cevre eri Donusum Ekonomik Kazang
(9665,4) Gave Gev (%7,7) (%3,8)
cm R ca| @]
Sifir atigin %100 Uretimden Tiiketime Genis Kaynaginda Aynistirma israfinin Onlenmesi
uygulanabilirliginin zor olmasi Yaklagim (%3,8) (%3,8)
(%23,1) (%7,7)

Sekil 3.2. Sifir Atik Kavrami

Sekil 3.2 incelendiginde katilimcilarin sifir atik bilgilerini sorgulamaya
yonelik olarak sorulan sorudan katilimcilarin cevaplari sonucunda “Sifir Atik
Temas1” olusturulmus ve bu tema altinda sekiz adet kod belirlenmistir.
Katilimecilarin -~ yanitlarina  dayanarak  en stk tekrarlanan  kodlardan
“Uriin/Kaynaklarin  Verimli Kullanilmas1” koduna bakildiginda isletmelerin
%65,4’1 sifir atig1 trlinlerin ve kaynaklarin tamamina yakinini kullanmak olarak
belirttigi  gozlemlenmistir. En stk tekrarlanan 2. Kod “Sifir Atigin
Uygulanabilirliginin Zor Olmas1” koduna bakildiginda isletmelerin %23,1°1
mutfakta sifir atifin miimkiin olmadigini, az da olsa atik ¢ikartildigini ve 6nemli
olanin atiklar1 en aza indirgemenin 6nemli oldugunu belirttigi gozlemlenmistir.
Diger kodlara bakildiginda ise isletmeler; sifir atigin doga ve c¢evreyi korumakla
yapilabilecegini, sifir atigin isletmeye ekonomik olarak getirisinin oldugunu,
isletmede israfin Onlendigini, sifir atifin  kaynaginda ayristirma olarak
tanimladiklariny, sifir atigin iiretimden baglayarak tiikketime kadar olan kisima kadar
atigin en aza indirilerek saglanabilecegini, sifir atigin geri donisiimle miimkiin
olabilecegini belirtmislerdir. “Sifir Atik Kavraminin Degerlendirilmesi” temas ile
iligskili kodlar ve alintilar Tablo 3.3 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi

katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.3. Sifir Atik Kavraminin Degerlendirilmesi Temasiin Kod ve Alintilar

Kod Alnti
“Atiklarin  minimalize  edilmesi ve atiklart kaynaginda
Kaynaginda Ayristirma ayristrmadur. Atiklar: kaynaginda ayristirmazsaniz daha sonra
(%3,8) ayristirmak zor olabilir. Adi iizerinde atigi sifira indirmek

(K19).”

Uretimden Tiiketime Genis
Yaklagim (%7,7)

“Mutfaklarda sifir atik tedarik¢iden baslayarak misafirin
masasina gidene kadarki kismin hepsinde atik ¢ikarmamak
(K23).”

“Bir malzemeyi maksimum verimle kullanmaktan gegiyor sifir

Uriin/Kaynaklarin Verimli | atk (K12).”
Kullanimi (%65,4) “Urettigimiz iiriinleri en az zayiatla, degerlendirebilecegimiz
tiim kistmlarint degerlendirerek kullanmak diyebilirim (K17).”
“Atik diye nitelendirdigimiz her seyin geri doniistiiriilebilir,
Geri Doniisiim (%7,7) cevreye daha az zarar veren sekle doniistiiriilmesi benim igin sifir

atik kavraminin tanimi (K5).”

Ekonomik Kazang (%3,8)

“Stfir atik maliyet, doga ve ¢evre anlaminda ¢ok énemli (K2).”

Sifir Atigin %100
Uygulanabilirliginin
Zor Olmast (%23,1)

“Tabiki mutfakta her iiriinii %100 kullanamiyoruz (K9).”

“Bir mutfaktan sifir atik ¢cikmasi ok da miimkiin degil. Onemli
olan minimum atik ¢ikartmak. Minimum atiktan kastim bitkileri
koparwyoruz, hayvanlari éldiiriiyoruz konuya béyle baktiginizda
o tirtinii sonuna kadar kullanmalisimiz (K12).”

“Stfir attk giiniimiiz yagam kosullarina gére sifir atigi
yakalayabilmek c¢ok iitopik. Ama minimum miktarda atik
¢tkarmak ya da maksimum tedbiri alabilmek konusulursa olabilir
(K16).”

Doga ve Cevre Koruma
(%15,4)

“f;letmeye, dogaya, tedarik zincirine, katkida

bulunmaktadwr (K8).”

cifigiye

Israfin Onlenmesi ( %3,8)

“Nitelikli bir giday: niteliksiz bir gidaya doniistiirmeden nitelikli
olarak onu devam ettirmek. Gidaya bir sans daha var onu ¢ope
génderme ona gans ver (K1).”

3.8.3 isletmelerde Sifir Atik Belgesi Varhigmin ve Kategorisinin

Degerlendirilmesi

Isletmelerin sifir atik belgesinin var olup olmamasi ile ilgili tema ve kodlar

MAXQDA programu ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt Kod Boéliimler Modeli ile

Sekil 3.3’te sunulmustur.

]

Sifir Atik Belgesi Varlig

rd

]

Yok
(%55,6)

N
]
/ (ot \
] ]

Belge Kategorisi Bilinmezligi
(14,8)

Temel Kategori
(%29,6)

Sekil 3.3. Sifir Belgesi Kategori Bilgisi
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Sekil 3.3 incelendiginde katililimecilarin sifir atik  belgesi var olup
olmadigmin degerlendirilmesine yonelik sorulan sorudan katilimcilarin cevaplari
sonucunda tema olarak “Sifir Atik Belgesi Varlig1” temas1 olusturulmus, kod olarak
“Var” ve “Yok” olusturulmus, “Var” Kodunun alt kodu olarak ise “Temel
Kategori” ve “Belge Kategorisinin Bilinmezligi” alt kodu olusturulmustur.
Katilimeilarin cevaplart dogrultusunda goriisiilen isletmelerden %44,4’tiniin Sifir
atik belgesinin oldugu, % 55,6’smin sifir atik belgesi olmadigi sonucuna
ulagilmistir. sifir atik belgesi olan isletmelerin %14,8’1 belgenin kategorisini
bilmezken %29,6’s1 temel Kkategoriye sahip oldugunu sdylemistir. 1 adet isletme
kategorisinin olup olmadigini bilmedigini belirtmistir. Baz1 isletmeler ise sifir atik
belgesinin disiinda atik yonetimi icin sirketleri tarafindan bazi belgeleri aldiklarini
belirtmislerdir. “Sifir Atk Belgesi Varlig1” temasi ile iliskili kodlar ve alintilar
Tablo 3.4 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimeilarin verdigi cevaplar,

ilgili 6rneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.4. Sifir Atik Belgesinin Varligi Temasiminin Kod ve Alintilart

Kod Alint1

Var “Evet, 2021 yilinda bakanlk tarafindan sifir atik belgesi almaya hak kazandik (K3).”
(%44,4) | “Temel kategoride belgemiz var (K19).”

Yok “Belge almak icin denetlemelere giriyoruz. Heniiz belgemiz yok. Gegen ay denetlemeye
(%56.6) girdik bazi eksiklerimiz ¢ikti bunlart tamamlayp tekrar denetlenecegiz ve belge alacagiz
°) | k7).

3.8.4 Sifir Atk Uygulamalari ile Tlgili Alman Bilgilendirme,
Yonlendirme ve Tesvik Edici Politikalarin Varhgmin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin aldig: bilgilendirme, yonlendirme ve politikalara iliskin tema

ile ilgili tema ve kodlar MAXQDA programi ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt
Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.4°te sunulmustur.

1

Kurum Bilinglendirmesi

~ “a

Alindi Alinmad
(2%656) / (2644) \
isletme Igi Bilgiledirmeler Dis Denetci Firma
(%12) (%4

Sekil 3.4. Kurum Bilinglendirmesi
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Sekil 3.4 incelendiginde isletmelerin  kurumlarca  bilgilendirilip
bilgilendirilmediklerini 6grenmek amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar
araciligtyla “Kurum Bilinglendirmesi” temasi altinda “Alindi” ve “Alinmadi”
olarak iki adet kod olusturulmustur. “Alinmad1” kodu altinda iki adet “Isletme Ici
Bilgilendirmeler” ve “Dis Denetci Firmalar” olarak alt kodlar olusturulmustur.
Katilimeilarin yanitlarina dayanarak, bilgilendirme yapilan isletmelerin genellikle
devlet tarafindan bilgilendirildigi, baz1 isletmelerin ise kendi i¢ kaynaklarindan
faydalandig1 veya dis denetci firmalardan destek aldigi gézlemlenmistir. Ayrica, 2
isletme bilgilendirme durumu hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini ifade etmistir.
“Kurum Bilinglendirmesi” temasi ile iliskili kodlar ve alt kodlar Tablo 3.5
araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi1 katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.5. Kurum Bilin¢lendirmesi Temas1 Kod, Alt Kod ve Alintilar

Kod Alt Kod Alinti
“Bakanlik konuyla ilgili bizi bilgilendirdi.
Alindi DEe Ialrumlarl Denetimlerinden gectik (K10).”
(%56) (14) “Evet, bakanlik tarafindan bilgilendirmeler geliyor ve
denetlemelerimiz oluyor (K27).”
Isletme Ici “Kendi sirketimiz tarafindan bir tesvik alryoruz. Hatta
Bilgilendirmeler bununla ilgili bir biit¢eleme de yapildi. Sifir Atik i¢in
Alinmadi %12) Imis bir biitcemi K5). "
(%44) (% 2) ayrilmis bir biitgemiz var (K5). : '
Dis Denetci Firmalar | “Kendi biinyemizde disaridan bir firma tarafindam
(%4) bilgilendirme ve denetim alyyoruz (K8).”

3.8.5 Mutfakta Sifir Atik Sistemine Yonelik Uygulamalarin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin mutfakta atik sistemleri uygulamalarina iliskin tema ve kodlar

MAXQDA programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boéliimler Modeli ile Sekil 3.5°te

sunulmustur.
Mutfakta SAYS Yonelik Uygulamalar

@ Cevrimigi Denetim Personel Denetimi @

- Sistemleri (%13)

Kaynaginda Ayristirma (%617,4) Men( Planlamada
(%82,6) ! Sifir Auk Uygulamasi

cml e

Akilh Tarti @ Tek Kullanimlik

(%21,7) Streg Azaltimi Ortinlerin Kaldinlmasi
(%613) (%13)

Sekil 3.5. Mutfakta Sifir Atik Sistemi Yonetimi Ugulamalar1 Temas1 Kod ve
Alintilart

57



Sekil 3.5 incelendiginde igletmelerin mutfaktaki sifir atik uygulamalarinin
Ogrenilmesi amaciyla sorulan sorulara verdikleri cevaplar dogrultusunda yedi adet
kod olusturulmustur. Katilimcilarin yanitlarina dayanarak en sik tekrarlanan
kodlardan “Kaynaginda Ayristirma” koduna bakildiginda isletmelerin %82,6’s1,
isletmelerinde bulunan ayr1 ¢Op konteynerlart ile atiklart kaynaginda
ayristirdiklarini belirtmislerdir. Isletmelerin %23’ii ise alan yetersizligi, yogun
calisma tempolar1 gibi sebeplerle sifir atik sistemini uygulayamadiklarini, sifir atik
sistemlerinin  olmadigin1  belirtmislerdir. Isletmelerin = %21,7’si  atiklarmni
gorebilmek ve kontrol altina alabilmek i¢in akilli tart1 sistemlerini kullandiklarini
belirtmislerdir. isletmelerin % 17,4’{i ise veri taban1 iizerinden ¢evrim ici denetim
sistemlerini atiklarini sistem iizerinden takip edebilmek amaciyla kullandiklarini
belirtmistir. Goriisiilen diger isletmeler ise sifir atik sistemine yonelik uygulamasi
kapsaminda atiklarin1 azaltmak ve yonetmek amaciyla tek kullanimlik (tadim
kasig1, paketleme iiriinleri, bardaklar) plastik iiriinlerin kullanimini kaldirdiklarini,
personellerini sik sik denetlediklerini ve yonlendirdiklerini, menii planlarken sifir
attk uygulamalarma dikkat ettiklerini, stre¢ kullanimi azaltmak i¢in kapakli
gastronom kullandiklarini, atiklarint geri doniistiirdiiklerini  belirtmislerdir.
Isletmelerden bazilar1 atik toplama uygulamalarinin yetersiz oldugu goriisiinii
belirtmislerdir. Alintilarda baz1 katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle
desteklenmistir. Bu goriis ile ilgili baz1 alintilar su sekildedir:

e “Biz atiklari ayri ayr topluyoruz fakat belediye hepsini ayni yerde
toplayp aliyor. Cop toplayan bir adet ¢op kamyonu var ve biitiin ¢copleri
tek bir kamyonda birlestiriyor (K7).”

o “Copleri ayristirsak da belediye ayni kamyonda alip gidiyor (K15).”

“Sifir Atikk Yonetim Sistemi Uygulamalar” temasi ile iligkili kodlar ve
alintilar Tablo 3.6 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi

cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.6. “Sifir Atik Sistemi Uygulamalar1” Temas1 Kod ve Alintilari

Kod Alinti

“Hazwrlik mutfagimizda hazirlanan iiriinler kapakl plastik kutularimizda
Stre¢ Azaltimi (%13) | muhafaza ediliyor. Siirekli stre¢ kullanumini engellemek igin tekrar tekrar
kullanilabilen bu kutular: kullanyyoruz (K11).”

Tek K .l.lllammhk “Tek kullamimbik plastikleri mutfagimizda kullanmiyoruz kaldwrdik
Urlinlerin (K3).”
Kaldirilmasi (%13) '
Menii Planlamada
Sifir Atik “Meniiyii tasarlarken sifir atiga dikkat ediyoruz (K13).”

Uygulamasi (%4,3)

“Atiklarin ne kadar oldugunu bir sistem iizerinden takip ediyoruz. Teslim
edilen atiklart oraya kaydedip ay sonu atiklarin miktarlarina bakiyoruz
(K19).”
"Bu Akilli tart1 sistemi; kamera, hassas tarti ve sistemin bulundugu bir
gida atigini kontrol etme sistemi. Gidalar: atarken tartiya koyuyoruz
gramajint  hesapliyor ve fotografini c¢ekiyor. Daha sonra sisteme
kaydediyor ve istedigimiz zaman bu sistem iizerinden hangi gida kag kg
atilmis bunu kontrol edebiliyoruz (K1).”
“Yapay zekali bir tarti sistemi kuruldu. Sifir atik sistemini nasil takip
ederiz, hangi tiriinii nerelerde daha iyi degerlendiririz, hangi tiriinlerde
zayiat var bu iiriinii mentiden ¢ikartip yerine alternatif ne konulabilir
diye bu gibi ¢alismalar siirdiirtiyoruz. Haftalik toplantilarda bu cihazin
raporlarin degerlendiriyoruz (K5).”
“Mutfak girislerinde karton, plastik konteynerlarimiz var. Uretim
Kaynaginda alanlarinda ¢ép konteynerlerimiz var. Gida atiklarmmi organik atiklara
Ayrigtirma (%82,6) | atarak atik yonetimini yapryoruz. Onun disinda pil, floreasan lamba, akii
gibi atiklarida ayrt biriktiriyoruz. Yaglari ayrigtirtyoruz (K19).”
“Cop konteynerlerini kontrol ediyorum ve degerlendirilebilecekken ¢ope
atulmis bir iiriin varsa personeli uyararak gerekenin yapilmasini
saglyorum (K4).”

Cevrimigi Denetim
Sistemleri (%17,4)

Akilli Tart1 (%21,7)

Personel
Denetlemesi (%13)

3.8.6 Mutfak Atiklarimin Toplama Uygulamalarimin Degerlendirilmesi
Isletmelerin mutfakta olusan atiklarmna iliskin tema ve kodlar MAXQDA
programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Bdliimler Modeli ile Sekil 3.6’da

sunulmustur.
/ Mutfakta Atiklarinin Deg@erlendirilmesi
Atik Urintin Ba§ka Bir / Yag filtreleme
Tabakta/Uriinde Degerlendirilmesi (%7.,7)
(%80,8) Kompost @ Hayvan Barinaklarina
(%34,6) Gonderim
Meniide Uriniin Tam Kisimlannin (%26,9)
Farkli Tabaklarda Kullaniimasi
(%15,4)

Sekil 3.6. Mutfak Atiklarinin Degerlendirilmesi
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Sekil 3.6 incelendiginde isletmelerin mutfakta olusan atiklarini nasil
degerlendirdiginin Ogrenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar
araciligiyla “Mutfak Atiklarinin Degerlendirilmesi” temasi ve bes adet kod
olusturulmustur. “Atik Uriiniin Baska Bir Tabak/Uriin Olarak Degerlendirilmesi”
kodu altinda isletmelerden %80,8’i ¢ikan mutfak atiklarini ayristirdiklarini, sebze
tozu yapiminda kullandiklarini, sos ve sebze suyu yapiminda kullandiklarini,
emiilsifikasyon ve distlasyon yontemini uygulayarak baska bir iiriin elde ettiklerini,
kullanilabilecek gidalarin personel yemeginde degerlendirdiklerini belirtmistir.
Isletmelerin yanitlar1 aracihigiyla mutfak sebze ve meyve atiklarmi kompost
yaptiklarini veya kompost yapmak icin bir firmaya gonderdikleri, atik yag olarak
nitelendirilebilecek yaglar filtre ederek tekrar kullandiklari, tabaklardan olusan
atiklar1 hayvan barinaklarina mama olarak génderdikleri, tirlinlin kalan kisimlarini
meniide baska bir tabakta kullandiklar1 bulgularina ulagilmistir. “Mutfak
Atiklarmin Degerlendirilmesi” temasi ile iliskili kodlar ve alintilar Tablo 3.7

araciligiyla sunulmustur. Alintilarda baz1 katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.7. Mutfakta Olugan Atiklara Yonelik Uygulamalarin Degerlendirilmesi
Temas1 Kod ve Alintilar

Kod Alinti
Kompost “Organik atiklarumizi kompost yapmast igin baska bir isletmeye
(%34,4) yolluyoruz (K13).”
Yag Filtreleme “Yag filtreleme cihazini kullaniyoruz. Yag: filtreledikge tekrar kullanima
(%7,7) hazir oluyor ve yag atigimizi bu sekilde azaltmaya ¢aligiyoruz (K3).
“Asitli olmayan sebze, meyve, bitki atiklarini, dis yaprak vs gibi seyleri,
Hayvan L " . S . .
misafir tabaklarindan donen yiyecekleri, biifeden kalan yiyecekleri
Barmaklarina S : . .
N . herhangi bir bulas olmamis veya kimyasal karismamis yiyecekleri
Gonderim . :
(%26,9) toplayip hayvan barmaklarina génderiyoruz. Sadece atik gidalari

toplama uygulamalariyla ilgilenen bir ¢alisanimiz var (K3).”

Meniide Uriiniin
Tum Kisimlarinin

“Bir donem bir menii ¢ikardik Original by Nature temali bir meniiydii.
%100 tizerinden %2,49 toplam atik ile sifir atiga yakin bir meniiydii. Her
bir tabak igin kullandigimiz bir malzemenin artigimi baska tabak igin
doniistiirerek yeniden o tabaga geri dondiirmeye ¢alistik. %90 n iistiinde
atik yapmadan birgok iiriinii tekrar kendi icinde doéniistiirmiis oluyoruz.
Bu meniide amuse bouche olarak dinlendirilmis ananas var. Sonra

Farl;(h "ll"labaklarda kerevizin tim kisimlarim kullandigumiz kara havuglu  kereviz sosu,
(Ll/o fg 1;;11 kerevizyagi ve kereviz sapini kurutarak elde ettigimiz kereviz tozu, kereviz
' kremasu ile olusan kereviz boregi var. Bu boregin atik orani %4 'tiir. Sonra
Midyeli liifer tabaginda ise %7 atik orani vardwr. Son olarak tatl Frigo
isimli tabak bu tabakta ise %0 atik ¢ikmaktadr yani %100 sifir atik.
Tathda fistik ve kek katirlarindan olusuyor (K6).”
Atik Uriiniin Baska
Bir Tabak/Uriin “Pancara gekil vererek kesiyoruz. Artan parcadan bir piire elde edip bunu
Olarak once termomixte ¢ekip dehidratorde kurutup sonra blenderda toz haline
Degerlendirilmesi | getirip kullaniyoruz (K10).”
(%80,8)
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3.8.7 Mutfakta En Cok Agga Cikan Atik Tiirlerinin
Degerlendirilmesi

[sletmelerin mutfakta en ¢ok c¢ikan atiklarma iliskin tema ve kodlar

MAXQDA programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boéliimler Modeli ile Sekil 9°da

sunulmustur.

]

En Cok Cikan Atik

AN

o] (@] (@]
Organik Atik Plastik Ambalaj Kagit Cam
(%59,3) (%37) (%40,7) (%22,2) (%18,5)

Sekil 3.7. En Cok Cikan Atik

Sekil 3.7 incelendiginde isletmelerin mutfakta en ¢ok hangi atig1
¢ikardiklarmin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar araciligiyla
“En Cok Cikan Atik” temas1 ve yedi adet kod olusturulmustur. Ulasilan sonuglarda
isletmelerin iirlinlerin iizerini kapatmak ve bozulmasini Onlemek amaciyla
kullanilan stre¢ ve vakum posetli gibi plastik atigin, tiriinlerin nakliyesi sirasinda
formunun bozulmamasi amaciyla kullanilan karton, konserve gibi ambalaj
atiklarinin, isletme icerisinde ofiste ve mutfakta ¢ikan A4, micros fisleri, tarih
etiketleri gibi kagit atiklarin, cam atiklarin, iiriin islenme ve servis sonrasi agiga
c¢ikan sebze-meyve, yemek atiklarr gibi organik atiklarin en ¢ok cikarttigr atiklar
arasinda oldugunu belirtmislerdir. “En Cok Cikan Atiklar” temasi ile iliskili kodlar
ve almtilar Tablo 3.8 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin

verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.8. En Cok Cikan Atik Temas1 Kod ve Alintilar

Kod Alint1
Organik Atik “Organik atik (K1).”

(%59,3)
“Deli gibi bir streg tiiketimi var mutfakta (K16).”
Plastik (%37) | “Vakum posetleri inanilmaz derecede ¢ikiyor. Saklama igin farkly iyi bir sistem
yok (K13).”
Ambalaj (%40) | “Uriin ambalajlar: (K12).”
< “Kagit atiklar (K5).”
Kagit (%22,2) “Mifrosﬁ§leri(mzi)thi§ bir atik (KS8).”
Cam (%18,5) | “Cam sise ve cam atiklar (K7).”
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3.8.8 Mutfakta Atigin En Cok Ciktig1 Boliimiin Degerlendirilmesi
Isletmelerin en ¢ok hangi boliimde atiklarinin olduguna iliskin tema ve
kodlar MAXQDA programui ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli ile

Sekil 3.8’de sunulmustur.

]

8.Atigin Yogun Oldugu Bolim

@‘é/@/ 2@ \@

Alakart Biife Satin Alma Serpme Kahvalti Personel Yemekhanesi

(%59,3)  (%29,6) (%3,7) (%3,7) (%3,7)

Soguk Sicak
(%636) (%23,3)

Sekil 3.8. Atigin Yogun Oldugu Bolim

Sekil 3.8 incelendiginde isletmelerde en ¢ok atigin hangi bolimde ¢iktiginin
Ogrenmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar araciligiyla “Atigin Yogun
Oldugu Béliim” temas1 ve yedi adet kod olusturulmustur. Isletmelerden %3,7’si
personel yemek hanesinde, %29,6’s1 kahvalti ve banket gibi biifelerde, %3,7’si
c¢ikan ambalaj atiklarindan dolayr satin alma asamasinda, %3,7’si  serpme
kahvaltida ¢iktigmi belirtmistir. Isletmelerden %59,3’ii alakart boliimiinde atigin
cok oldugunu belirtmislerdir, bu kodu kendi igerisinde ayirdigimizda isletmelerden
%36’s1 yesillik gibi tiriinlerin ¢abuk solmasindan dolay1 alakart soguk béliimiinde,
%23,3’1 alakart sicak boliimiinde en ¢ok atiklarin ¢iktigini belirtmistir. “Atigin
Yogun Oldugu Boliim” temas ile iliskili kodlar ve alintilar Tablo 3.9 araciligiyla
sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle

desteklenmistir.

62



Tablo 3.9. Atigin Yogun Oldugu Boliim Temast Kod ve Alintilar

Kod Alt kod Alinti
“Gelen  iiriinler  koruyucu  ambalajla  geliyor
Satm Alma (%3,7) ) yerlestirirken bunlari ¢ikarip yerlestiriyoruz o yiizden

satin alma kisminda (K19).”

Serpme Kahvalti (%3,7) - “Serpme kahvaltida (K9).”
Personel Yemekhanesi ) “En ¢ok personel yemekhanesinde atik ¢ikmaktadir
(%3,7) (K1).”

“En ¢ok banket organizasyonlarinda ve kahvalti
biifesinde atik ¢ikiyor (K8).”

Soguk “Sicak mutfakta (K25).”
(%36) “Alakart kisminda ¢ok fazla atk ¢ikariyoruz (K11).”
“Yesillikleri  yikarken  kullandigin  suyu  atiga
0
Alakart (%59,3) Sicak ceviriyorsun. Soguk iiriinlerin hazirlandigi yerde biraz
(%23,3) | daha fazla atik ¢rkyor (K13).”

Biife (%29,6) -

3.8.9 Bozulan ve Kullamlamayacak Hale Gelen Uriin/Gidalara Iliskin
Tutumlarin Degerlendirilmesi

Isletmelerin bozulan ve kullanilamayacak iiriin/gidalara iliskin tema ve

kodlar MAXQDA programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil

3.9’da sunulmustur.

@]

Uriin imha

¥ X

Gl @]

Organik Atik Kompost
(%76,9) (%15,4)
Sekil 3.9. Uriin Imha

Sekil 3.9 incelendiginde isletmelerde bozulan ve kullanilamayacak
triinlerin ve gidalarin ne yapildiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya
verdikleri yanitlar araciligiyla “Uriin Imha” temasi ve 2 adet kod olusturulmustur.
Isletmelerden %15,4’ii {iriinlerin imhast igin iiriinleri ve gidalari kompost yaptigini,
%76,9’u ise organik atiklara attigini belirtmislerdir. Isletmelerde %6,7’si bozulan
iiriinlerinin olmadigini, %1°i ise bir fikrinin olmadigin1 belirtmistir. “Uriin Imha”
temast ile iligkili kodlar ve alintilar Tablo 3.10 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda

bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.10. Uriin Imha Temas1 Kod ve Alintilari

Kod Almti
Kompost . - B}
(%15,4) Komposta gidiyor (K9)”.
Organik Atik B . . -
(%06,7) ‘Kompost igin organik atiklara atiyoruz (K21).

Bozulan diriinlerinin olmadigimi belirten isletmelerden bazi alintilar su
sekildedir:
e “Bir iiriin bozuluyorsa ve ¢ope atiltyorsa orada bir sorun var demektir.

Takipte bir sitkinti vardiwr. Bizde genelde olmuyor (K12).”

3.8.10 Sifir Atik Sistemine Uygun Ekipmanlarin Varhgmin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin sifir atik sistemine uygun ekipmanlarina iliskin tema ve kodlar

MAXQDA programi ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli ile Sekil

3.10’da sunulmustur.

2

@] ] ] ] ]

Yok Cop Konteynerlari Alalli Tarti Kompost Makinesi
(%14,9) (%11,1) (%7,4)

Halihazirdakilerin

Kullanimi
(%37)

] ] ] ] d @]

FreezeDry Bant Sistemli Patates Soyma Distilasyon Dehidrator Yag Filtreleme
Yikama Uniteleri Makinesi Makinesi Makinesi

Sekil 3.10. Ekipman

Sekil 3.10 incelendiginde isletmelerde sifir atik sistemine uygun
ekipmanlarin olup olmadiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri
yanitlar araciligiyla “Ekipman” temasi, dort adet kod, 6 adet alt kod
olusturulmustur. Isletmelerden %29,9’u sifir atik sistemine uygun ekipmanlarmnin
olmadigint belirtmistir. Sifir atik sistemine uygun ekipmanlariin oldugunu
sOyleyen isletmeler ise bu ekipmanlarin ¢op konteynerlari, kompost makinesi, akilli
tart1 ekipmanlarinin oldugunu ve ayriyetten halihazirdaki dehidrator, freezedry,
patates soyma makinesi, bant sistemli ytkama makineleri, distilasyon makinesi, yag

filtreleme makinesi gibi ekipmanlarini sifir atik uygulamalarinda kullandiklarini
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belirtmislerdir. “Ekipman” temas1 ile iliskili kodlar ve alintilar Tablo 3.11
aracilifiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.11. Ekipman Temas1 Kod, Alt Kod ve Alitilar

Kod Alint
Cop Konteynerleri ( é:;]}j)lc fdllebllmeSl icin renkleri ayri olan ¢op konteynerlarimiz var.
Kompost Makinesi “Kompost makinemiz var (K12).”
Akalli Tart1 “Akailli tartimiz var (K26).”
Halihazirdakilerin “Surf sifir atik igin almmig ozel bir makine yok. Elimizdeki igleyiste
Kullanimi1 olan makinelerle bunu ¢ozmeye ¢aligtyoruz (K4).”

3.8.11 Menii Planlama ve Tabak Porsiyonlama Yapilirken Sifir Atik
Sisteminin Dikkate Alinmasinin Degerlendirilmesi

Isletmelerin menii planlama ve tabak porsiyonlamalarina iliskin tema ve

kodlar MAXQDA programu ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil

3.11’de sunulmustur.

]

Men Sifir Atik Sistemi

yFox
]

Ediliyor Edilmiyor
(%70,4) (%29,6)

Sekil 3.11. Menii Sifir Atik Sistemi

Sekil 3.11 incelendiginde isletmelerin menii planlarken ve tabak
porsiyonlamalar1 yaparken sifir atik sistemine dikkat edip etmediginin 6grenilmesi
amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar araciligiyla “Menii Sifir Atik Sistemi”
temast ve iki adet kod olusturulmustur. Isletmelerden %29,6’s1 menii planlarken ve
tabak porsiyonlamalar1 yaparken sifir atik sistemine dikkat etmedigini goze hitap
eden ve kalite iceren menii ve tabaklar tasarladiklarini belirtmislerdir. Isletmelerden
%70,4’1 ise menii planlarken ve tabak porsiyonlamalar1 yaparken sifir atik
sistemine dikkat ettiklerini belirtmislerdir. “Menii Sifir Atik Sistemi” temasina
iliskin kod ve alintilar1 Tablo 3.12 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi

katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.12. Menu Sifir Atik Sistemi Kod ve Alintilar

Kod Alint1

“Kesinlikle dikkat ediyoruz. Ornegin meniimiizde bir levrek var. Levregi belli bir
gramajda ve aymi standartta sunmak zorundayiz. Levregin bagsi ve sonu ayni
goriiniimde olmuyor. Meniide bir balik tabagi varsa levregin bagini
kullandigimiz, bir de deniz mahsiillii risotto koyuyoruz ki kullanamadigimiz o

Ediliyor . T ;
(%70,4) kuyruk kismini degerlendirelim diye (KS§).
“Tabiki bir kisinin yiyebilecegi porsiyonlarda iiriinler hazirlyyoruz. Bu konuda
hassas ¢alistyoruz lezzet harici atik sistemine dikkat ederek tabaklama yapiyoruz
(K26).”
Edilmiyor | ... . .
(%29,6) Dikkat etmiyoruz (K22).

3.8.12 Tabak Dekorlarinin Yonetiminin Degerlendirilmesi
Isletmelerin tabak dekorlarma iliskin tema ve kodlar MAXQDA programi
ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.12’de sunulmustur.

]

Dekor
Kullaniliyor Kullanilmiyor
(%55,6) (44,4)

Sekil 3.12. Dekor

Sekil 3.12 incelendiginde isletmelerin tabak porsiyonlamalari yaparken
dekor triinleri kullanip kullanilmadiklarinin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya
verdikleri yanitlar aracilifiyla “Dekor” temasi ve iki kod olusturulmustur.
Isletmelerden %44,4°, isletme tabaklarinda dekor iiriinleri zayiat olmamasi igin
kullanmadiklarin1 belirtmistir. Isletmelerden %55,6’s1 tabaklarinda dekor iiriinleri
kullandigin1 ama bu dekor iiriinlerin hepsinin yenilebilir iiriinlerden olustugunu ve
yenilmemesi durumunda organik atiklara atildigimi belirtmislerdir. “Dekor”
temasina iliskin kod ve alintilar1 Tablo 3.13 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda

bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.13. Dekor Temasi Kod ve Alintilari

Kod Alinti
“Evet kullaniyoruz. Cogu yenilebilir iiriinler zaten o yiizden yeniyor.
Kullanilryor : . .. e
Yenmeyenler ise organik atiklara ya da hayvan barmmaklarina génderiliyor
(%55,6) K7).”
Kullanilmiyor “Dekor kullanmayr sevmiyorum. Eskiden oldugu gibi biberiyeyi tabaga
(%44,4) dikmiyoruz (K23).”

3.8.13 Tabak Atiklarinin Yonetiminin Degerlendirilmesi
Isletmelerin tabak atiklarina iliskin tema ve kodlar MAXQDA programi ile
olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.13’te sunulmustur.

]

Tabak Atiklarinin Degerlendirilmesi

N

] ] ]

Hayvan Barinaklar Organik Atik Cop Tabak Atigi Yok
(%40,8) (%33,3) (%18,5) (%7,4)

Sekil 3.13. Tabak Atiklarin1 Degerlendirme

Sekil 3.13 incelendiginde isletmelerin tabak atiklarini  nasil
degerlendirdiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar
araciligiyla “Tabak Atiklarimi1 Degerlendirme” temasi ve (¢ adet kod
olusturulmustur. Isletmelerden %40,8’i tabak atiklarin1 hayvan barinaklaria
gonderdigini, %33,3’1 organik atiklara attiklarini belirtmislerdir. Tabak atiklarini
¢cope attigmi belirten %18,5 isletme sifir atik sistemi uygulamalar1 olmayan
isletmelerdir. Isletmelerden %7,4’ii tabak porsiyonlarini tam ayarladigi icin tabak
atiklarinin olmadigini belirtmistir. “Tabak Atiklarin1 Degerlendirme” temasi kod ve
alintilar1 Tablo 3.14 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimeilarin verdigi

cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.14. Tabak Atiklarinin Degerlendirilmesi Temasi Kod ve Alintilar

Kod Alinti
Hayvan Bariaklari v .. . ”
(%40,8) Hayvan barinaklarina génderiyoruz (K1).
Or(g(;)l;llg gtlk “Organik atiklara gidiyor (K11).”
0 v L "

(‘VSl8p5) Cope gidiyor (K20).
“Porsiyonlarimiz ¢ok limitli ve kiiciik oldugu i¢in genelde tabak
atiklart  ¢tkarmiyoruz. Hatta misafirler bu konuda tabak
porsiyonlart az diye sikayet eder. Fakat tabaklar iizerinde
calisimis fine dininge ve sifir atiga uygun tabaklardir. Biz tabakta

Tabak Atig1 Yok bir sey geri dondiigiinde sorgulariz tabaktaki her seyin bitmesini

(%7,4) isteriz. Bir sorun mu varmig, ¢cok mu gelmis, yoksa yemekte bir
problem mi varmis hep onun iizerinden gideriz. Az oOncede
soyledigim gibi bizim béyle kocaman porsiyonlar misafire
sunupta yarisini yiyip yarisini yemedigi sadece goz doyurmak i¢in
servis ettigimiz hi¢chbir sey yok (K9).”

3.8.14 Tedarikci Seciminde Tedarik¢inin Sifir Atik Uygulamalarinin
Dikkate Alinmasinin Degerlendirilmesi

Isletmelerin tedarik¢i tercihlerine iliskin tema ve kodlar MAXQDA

programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Bolimler Modeli ile Sekil 3.14°de

sunulmustur.

]

Tedarik¢i Sifir Atik Uygulamalan

¥ X
& &

Hayir Evet
(%51,9) (%48,1)

Sekil 3.14. Tedarik¢i Sifir Atik Uygulamalari

Sekil 3.14 incelendiginde isletmelerin tedarikgilerinin benimsedigi sifir atik
uygulamalarin1 dikkate alip almadiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya
verdikleri yanitlar araciligiyla “Tedarikc¢i Sifir Atik Uygulamalar1” Temast, “Evet”
ve “Hayir” kodlar1 olusturulmustur. Isletmelerden %438, 1’1 tedarikgilerinin sifir atik
uygulamalarina dikkat ettigini belirtirtken %51,9’unun tedarik¢i sifir atik
uygulamalarina dikkat etmemesi, sadece ekonomik unsurlarin etkili olmasi gibi

sebeplerden dolayi tedarikgilerinin sifir atik uygulamalarina dikkat etmediklerini
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belirtmislerdir. “Tedarik¢i Sifir Atik Uygulamalar1*” temas1 ve kodlar1 Tablo 3.15
araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.15. Tedarik¢i Sifir Atik Uygulamalar1 Temasi Kod ve Alintilari

Kod Alinti

Evet “Tabiki dikkate aliyoruz. Bizim calistigimi c¢iftlik elinde kalan hichbir iiriinii ¢op
(%48,1) | yapmuyor giibrelestiriyor. Bizde béyle tedarikgileri desteklemek istiyoruz (K11).”

“Bizim ¢ogu tedarik¢imiz bu durumun farkinda degil maalesef. Bu yiizden
Hayir | degerlendirmeye alamiyoruz (K10).”

(%51,9) | “En uygun teklifi veren tedarik¢ileri se¢iyoruz benimsedikleri sifir atik uygulamalarini

dikkate almiyoruz (K7).”

3.8.15 Ambalajii veya Dokme Uriin Tercihinin ve Nedenlerinin
Degerlendirilmesi
Isletmelerin iriin tercihlerine iliskin tema ve kodlar MAXQDA programu ile
olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.15°te sunulmustur.

]

Uriin Tercihi

Uriine Gére Degisim Dékme Ekonomik Faktér Ambalajh Uriin
(%51,9) (%25,9) (%11,1) (%11,1)

Sekil 3.15. Uriin Tercihi

Sekil 3.15 incelendiginde isletmelerin dokme veya ambalajli {iriin satin alma
uygulamalarinin  6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar
araciliryla “Uriin Tercihi” temasi ve dort adet kod olusturulmustur. Isletmelerden
%25,9’u Ttriinlerini satin alirken dokme olarak aldiklarini, %11,1°i hijyen ve
kaliteden dolay iiriinlerini ambalajli aldigin1 belirtmistir. Isletmelerden %11,1’i
satin aldiklari iiriinlerin ambalajli veya dokme olmasina dikkat etmedigini sadece
ekonomik odakli diisiindiiklerini, hangi iiriiniin fiyati diigiikse o tiriinii aldiklarim
belirtmislerdir. Isletmelerden %51,9’u ise satin aldiklar1 iiriinlerin hassas olanlarin
zarar gormemesi, maliyet, hijyen, kalite, iiriiniin korunmasi gibi sebeplerden dolay1
iiriine gére ambalajli veya dokme olarak satin aldiklarini belirtmislerdir. Bu

isletmelerden ¢ogu sebze ve meyve gibi kilo ile alinabilecek iirlinleri dokme
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seklinde, ahududu ve bogiirtlen gibi hassas iiriinleri hasar gormeden teslim alinmasi
amaciyla ambalajli sekilde, bakliyatlar1 hijyen sebeplerinden dolayr ambalajli
sekilde satin aldiklarini belirtmislerdir. “Uriin Tercihi” temasi ile iliskili kodlar ve
alintilar Tablo 3.16 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi

cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.16. Uriin Tercihi Temasi Kod ve Alintilari

Kod Alnti
Dokme . N, . . Lo . e »
(%25.9) Evet, ambalajli iiriin yerine dékme tiriin terih ediliyor (K3).
Ambalajl “Kalite i¢in ambalajli tiriin kullanmak zorundayiz (K26).”
(%11,1) '
Ekorl(c;/rorlfi( f)aktor “Ekonomik yonii daha dnemli bizim icin. Ona gore tercih ediyoruz (K17).”
Uriine Gére Degisim | “Uriine gére degisiyor. Dékme alimabilecek iiriinleri dékme almaya
(%51,9) calistyoruz. Hasas tiriinleri ambalajli almak zorundayiz (K19).”

3.8.16 Atiklar Icin Gecici Depolama Alanlariiin  Varhignin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin depolama alanlarma iliskin tema ve kodlar MAXQDA

programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.16’da

sunulmustur.

]

Atik Depolama Alanlari

Var Yok
(%74,1) (%25,9)

Sekil 3.16. Atik Depolama Alanlari

Sekil 3.16 incelendiginde isletmelerin atik depolama alanlarinin olup
olmadiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar aracilifiyla
“Atik Depolama Alanlar1” temas: ve iki adet kod olusturulmustur. Isletmelerden
%74,1’1 atiklar igin gecici depolama alanlarmin oldugunu, %25,9’u ise alan
yetersizligi  sebeplerinden dolayr atik depolama alanlarinin  olmadigim

belirtmisglerdir. “Atik Depolama Alani” temasina iliskin kod ve alintilar1 Tablo 3.17

70



araciligryla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.17. Atik Depolama Alan1 Temasi Kod ve Alintilari

Kod Alinti
Var “Atiklarin toplandigr ayristirma odalarimiz Ve ¢op odalarimiz var. Atiklarin
(%74,1) depolandig 3 adet bo"li{m var. Sicakliklar: 4-6 derecede tutuyoruz. Kartonlarda
' ayri bir alanda biriktiriliyor (K4).”
(%Yzc;.)l,(g) “Yok. Giin icerisinde 3-4 kere ¢opleri ¢ikaryoruz (K16).”

3.8.17 Mutfak Atiklarinin Ayr1 Toplanmasi I¢cin Ekipman Varhgmin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin mutfak atiklarin1 ayri biriktirmesine iliskin tema ve kodlar

MAXQD programu ile olusturulan Kod-Alt Kod Béliimler Modeli ile Sekil 3.17°de

sunulmustur.

@]

Mutfak Atik Biriktirme Ekipmani

Var Yok
(%76,9) (%23,1)

Sekil 3.17. Mutfak Atik Biriktirme Ekipmani

Sekil 3.17 incelendiginde isletmelerin mutfaklarinda mutfak atiklarinin ayri
biriktirilmesi i¢in ekipmanlarin olup olmadigimin 6grenilmesi amaciyla sorulan
soruya verdikleri yanitlar araciligiyla “Mutfak Atik EKipmani” temas1 ve iki adet
kod olusturulmustur. Isletmelerin %23,1°i mutfaklarinda, mutfak atiklarinin ayri
biriktirilmesi icin ekipmanlarmin olmadigini belirtirmistir. isletmelerden %76,9’u
mutfak atiklarinin ayr1 biriktirilmesi i¢in ekipmanlarinin oldugunu belirtmistir. Atik
ayristirma ekipmanlarinin oldugunu belirten igletmelerden %2’si mutfaklarinda
atik ayristirmak i¢in atik biriktirme ekipmanlarmin sadece mutfak girislerinde
oldugunu mutfagin ana operasyon alanlarinda tek ayrigtirma sistemininin
olmadigini belirtmistir. “Mutfak Ekipman1” temasina iligkin kod ve alintilar1 Tablo
3.18 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda baz1 katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili

orneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.18. Mutfak Atik Ekipmani1 Temas1 Kod ve Alintilar
Kod Alinti

“Evet var, her atigin ayri biriktirilmesi igin kategorilerine gore ¢op kovalarimiz var
Var (K3).”

(%76,9) | “Evet, mwutfagin ana operasyon alanlarinda degil giris ve ¢ikig boliimlerinde kagut,

cam, plastik organik atik diye bir sirall sistemimiz var (K26).”

Yok

23,1) | Yok (<4)

3.8.18 Sifir Atik Yonetim Sisteminin Yonetiminden Sorumlu Kisilerin
Varhginin Degerlendirilmesi
Isletmelerin sifir atik yonetim siireci takip eden sorumlularima iliskin tema
ve kodlar MAXQDA programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Béliimler Modeli ile
Sekil 3.18’de sunulmustur.

]

SAYS Yonetim Ekibi

] ]
Var Yok
(%51,9) (%48,1)

Sekil 3.18. SAYS Yonetim Ekibi

Sekil 3.18 incelendiginde isletmelerin sifir atik yonetim sistemi takibi i¢in
sorumlu kisilerin olup olmadiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri
yanitlar araciligiyla “SAYS Yonetim Ekibi” temas: ve iki kod olusturulmustur.
Isletmelerin %51,9’u sifir atik yonetim sistemi sorumlularmi oldugunu, %48,1°i
olmadigini belirmistir. Verilen yanitlar araciliiyla bu sorumlu kisilerin genellikle
mutfak sefleri, kalite miidiirii, gida miihendisi, tim departman sefleri gibi kisilerden
olustugu ve bu sorumlu kisilerin sifir atik sistemini kurulumunu takip ettigi,
personelin sistemi uygulanip uygulanmamasin1 kontrol ettigi, personeli yanlig
uygulamalarinda uyararak yonlendirdigi, gerekli durumda aksiyon aldiklar
sonucuna ulasilmistir. “SAYS Yonetim Ekibi” temasia iliskin kod ve alintilari
Tablo 3.19 araciligiyla sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin  verdigi

cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.19. SAYS Yonetim Ekibi Kod ve Alintilari

Kod Alinti

var “Tabiki. Bu ekibin 4 adet iiyesi 2 adet bagkani var. 2 kigi mutfaktan, 2 kisi servisten, 2
(%51,9) kisi yonetimden ve onlara liderlik eden gida miihendisimiz var. 3 ayda bir sirket ici
"™/ |denetleme yapryorlar (K5).”

Yok

(odg,1) | YOk (K20)

3.8.19 Personel Tutumunun Atik Olusumuna Etkisinin
Degerlendirilmesi

Isletmelerin personel tutumlarma iliskin tema ve kodlar MAXQDA

programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.19’da

sunulmustur.

]

Cll Gl Cl

Degisen Olumlu / Olumsuz Etki Olumlu Etki Olumsuz Etki
(%51,9) (%25,9) (%22,2)

Sekil 3.19. Personel Tutumu

Sekil 3.19 incelendiginde isletmelerde ¢alisan mutfak personelinin tutumu
atiklarin olusumuna etkisinin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri
yanitlar aracilifiyla “Personel Tutumu” temas: ve ii¢ kod olusturulmustur.
Isletmelerin %22,2’si personelin tutumunun atik olusumunda Snemsemezlik,
yogunluk ve bilingsizlik gibi sebeplerden dolayr olumsuz etkilediklerini
belirtmiglerdir. Isletmelerin %25,9’u  personelin tutumunun atik olusumunda
olumlu yénede etkiledigini belirtmislerdir. Isletmelerden %51,9’u ise personelin
tutumunun olumlu veya olumsuz yonde degiskenlik gosterdigini belirtmiglerdir.
“Personel Tutumu” temasina iliskin kod ve alintilar1 Tablo 3.20 araciligiyla
sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili orneklerle

desteklenmistir.
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Tablo 3.20. Personel Tutumu Temasi Kod ve Alintilari

Kod Alinti
Olumlu “ TR . .
Etki ‘Personelin egitimli ve bunu uygulayabilir olmasit atik olusumlarin etkiler,
(%25.9) personelimiz bu konuda bilgili oldugu i¢in gerekeni yapiyor (K2).”
Olumsuz “ Ca L .
Etki Personel sifir atik konusuna gerekli 6zeni géstermiyor. Atiklar bu sebeple
(%22,2) daha ¢ok ¢ikiyor (K17).”
DS%&?EUSIE:E:U “Calisan atik konusunda ne kadar bilin¢lenirse atik o kadar azalir. Bili¢siz
(%51,9) yapulan tiretim atigin ¢tkmasina sebebiyet verir (K19).”

3.8.20 Sifir Atik Egitimlerinin Varhginin Degerlendirilmesi
Isletmelerin sifir atik egitimlerine iliskin tema ve kodlar MAXQDA
programi ile olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.20°de

sunulmustur.

]

Egitim

Y\

CHl B Gl

Evet Hayir
(%51,9) (%48,1)

Sekil 3.20. Egitim

Sekil 3.20 incelendiginde isletmelerin personellerine sifir atik egitimi verip
vermediklerinin  6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar
araciligiyla “Egitim” temas1 ve iki adet kod olusturulmustur. Isletmelerden %51,9’u
personeline sifir atik egitimleri verdigini belirtirken %48,1°1 personeline sifir atik
egitimleri vermedigini belirtmistir. Gorlismeler sonucunda egitim  veren
isletmelerin  verdigi egitimlerin atiksiz mutfak, sifir atik, siirdiiriilebilirlik,
komposta neler girebilir, sifir atik ekipmanlar1 kullanimi, gida verimliligi gibi
egitimler verdikleri sonucuna ulasilmistir. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi

cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.
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Tablo 3.21. Egitim Temas: Kod ve Alintilar1

Kod Alint

Evet “Is akisinda egitimleri veriyoruz. Sadece sifir atik degil siirdiiriilebilirlikle
(%51,9) ilgilide egitimleri veriyoruz (K13).”
(gj)z}élrl) “Ekstra bir egitim vermiyoruz (K4).”

3.8.21 Sifir Atk Sistemi Uygulamasma Yonelik Isletme Ig¢i
Bilgilendirme ve Tesviklerin Varhginin Degerlendirilmesi
Isletme ici tesvige iliskin tema ve kodlar MAXQDA programi ile
olusturulan Kod-Alt Kod Boliimler Modeli ile Sekil 3.21°de sunulmustur.

]

/
CHCE

Var Yok
(%52) (%48)

Sekil 3.21. Isletme Ici Tesvik

Sekil 21 incelendiginde isletmelerin sifir atik ile ilgili tesviklerinin olup
olmadiginin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri yanitlar aracilifiyla
“Isletme Ici Tesvik” temas: ve iki kod olusturulmustur. Isletmelerden %52’si
panolarda afisler, bilgilendirme yazilar1 gibi uygulamalarla isletme i¢erisinde sifir
atik sistemi uygulamasma yonelik uygulamalarinin oldugunu belirtmistir.
Isletmelerden %48’i ise uygulamalarla isletme icerisinde sifir atik sistemi
uygulamasma yonelik uygulamalarmm olmadigini belirtmislerdir. “Isletme I¢i
Tesvik” temasina iliskin kodlar ve alintilar1 Tablo 3.22 araciligiyla sunulmusur.

Almtilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili 6rneklerle desteklenmistir.

Tablo 3.22. Isletme I¢i Tesvik Temas: Kod ve Alintilar

Kod Alinti
“Evet var. Mutfak icerisinde panolarda, duvarlarda yonlendirme yazilart var. Cép
oya; kovalart tizerinde de kategorilerine gére bilgiler var. Bilgilendirme panolarimizda
(%52) ise sifir atik ile ilgili bilgilendirme yazilari var (K5).”
Yok ,‘ ”
(%48) ‘Hayr, yok (K9).
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3.8.22 Sifir Atik Sisteminin Isletmeye Sagladizi Avantaj ve
Dezavantajlarin Degerlendirilmesi
Isletmelerin sifir atik sisteminin sagladig1 avantaj ve dezavantajlarina iliskin
tema ve kodlar MAXQDA programi ile olusturulan Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli
ile Sekil 3.22°de sunulmustur.

@]

Sistemin Sagladiklan

/EZEVEHtaj -
/ \ Avantaj
Maliyet Arttinmi Is Gucu Ekstra Personel ihtiyaci Sistemi Yonetme Zorluklar Maliyet Azaltimi Doga Keruma

Sekil 3.22. Sistem Avantaj ve Dezavantajlari

Sekil 3.22 incelendiginde isletmelerin isletmelerin sifir atik sisteminin
avantajlarini ve dezavantajlarininin 6grenilmesi amaciyla sorulan soruya verdikleri
yanitlar araciligiyla “Sistemin Sagladiklar" temasi, iki ana kod ve alt1 alt kod
olusturmustur. Isletmeler, sifir atik sisteminin isletmeye sagladig1 dezavantajlar
arasinda; sifir atik ekipmanlarinin yiiksek maliyeti ve ekstra personele ihtiyag
duyulmasinin isletme maliyetlerini artirmast, sistemi yonetmek i¢in ekstra zamanin
ayrilmasini is giiciinii artirmas1 ve uygulama zorluklarina isaret etmislerdir. Ote
yandan, isletmeler sifir atik sisteminin isletmeye sagladigi avantajlar arasinda;
tirtinlerin atik olmadan kullanilmasinin maliyetleri diisiirdiigii ve atik miktarinin
azalmastyla doganin korunmasina katki saglandig: belirtilmistir. Bu yanitlar, sifir
atik sisteminin igletmeler iizerindeki etkilerini anlamak ve uygulama siireclerini
degerlendirmek icin 6nemli bir kaynak teskil etmektedir. “Sistem Avantaj ve
Dezavantajlar1” temasina iliskin kod, alt kod ve alintilar Tablo 3.23 aracilifiyla
sunulmustur. Alintilarda bazi katilimcilarin verdigi cevaplar, ilgili orneklerle

desteklenmistir.
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Tablo 3.23. Sistem Avantaj ve Dezavantajlar1 Temas1 Kod, Alt Kod ve Alintilart

Kod Alt Kod Alinti
“Stfir atik sirkete ekstra bir maliyet, sifir atik icin projeler
iiretip yatinm yapmaniz gerekiyor. Ornegin ¢op bidonlart
almaniz gerekiyor, biiyiik bir ¢6p odasi yapmaniz gerekiyor,
Mali atiklart ayrt ayrt toplamak igin ¢op bidonlarimizin olmasi
aliyet : ”
Artirimi gerekiyor (K2).
“Hassas terazi gibi ekipmanlart almak masrafli ve isveren
onu yatirim olarak gérmiiyor yarin ona geri doniisii olacagini
Dezavantaj duD’mnmuy Or.(Kze.’) = —
IS Giicii L ezavqnta]z, . z; yiikiinii o.trtnilyi)r.“ Ayristirmak ’}/e
yonlendirmek gibi uygulamalar ig yiikiinii artiriyor (K21).
“Dezvanataji bu sistemi kurmak icin bir yoneten bir de
Ekstra Personel | yapacak kisi lazim. Biri yonetecek birisi yapacak isletme i¢in
Ihtiyaci ise bu masraf oluyor. Bunun igin ekstra personel almak lazim
ama isverenler bunu énemsemiyor (K24).”
Sistemi “Profesyonel mutfaklarda sifir atik sistemini takip etmeniz
Yonetme ¢ok zor (K12).”
Zorluklari
Maliyet “Stfir atk bilinciyle, satin aldigimiz her sey bir sekilde
. Azaltimi kullanildig icin cost ¢ok diigiik oluyor (K6).”
Avantaj P ~ - -
- Dogayr  koruyarak, atiklart degerlendirerek avantaja
Doga Koruma I »”
ceviriyoruz (K5).
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DORDUNCU BOLUM

4. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu bolimiin igerisinde tez ¢alismasindan elde edilen sonuglari, tartisma
boliimlerini ve yiyecek icecek isletmelerine atiksiz mutfak icin sifir atik
uygulamalarina iligskin sonug, tartisma ve onerilere yer verilmistir.

4.1 Sonuc ve Tartisma

Yiyecek icecek isletmelerine olan talebin artmasi, isletmelerin is
yogunlugunu artirmis ve dolayisiyla atik miktarini da dogru orantili olarak
artirmistir. Bu artig, isletmelerin atik yonetimi uygulamalarina olan ihtiyacini da
artirmistir.  Atik  yonetimi  uygulamalari, isletmelerin  sadece ¢evresel
sorumluluklarint yerine getirmekle kalmaz, ayn1 zamanda ekonomik faydalar da
saglamaktadir. Dogru atik yonetimi stratejileri isletmelere maliyet tasarrufu
saglarken, ayni zamanda siirdiiriilebilirlik ve c¢evresel performanslariyla 6ne
cikmalarini saglayarak rekabet avantaji kazanmalarini saglamaktadir. Bu nedenle,
atik yonetimi uygulamalari, yiyecek i¢ecek isletmeleri i¢in giderek daha dnemli bir
gereklilik haline gelmektedir.

Bu tez ¢alismasiyla yiyecek igecek isletmelerinde atiksiz mutfak olusturmak
i¢in kullanilan sifir atik uygulamalarinin neler oldugunun, isletmelerin tutumlarinin
ve goriislerinin nasil oldugunun belirlenmesi amaclanmustir. Istanbul ili igerisinde
bulunan yiyecek icecek isletmelerinde ayrintili atiksiz mutfak degerlendirmesi
caligmalarina rastlanmamugtir. Literatiir aragtirmasi yaparken c¢alismaya benzerlik
gosteren  Cirisoglu ve Akoglu tarafindan 2020 yilinda yazilan makale
“Restoranlarda Olusan Gida Atiklar1 ve Yonetimi: Istanbul ili Ornegi”, Biiyiikkol
tarafindan 2019 yilinda yazilan tez “Antalya’da Faaliyet Gosteren Bes Yildizl
Otel Isletmelerinde Sifir Atik Projesinin Uygulanabilirligi”, Keseci tarafindan 2018
yilinda yazilan tez “Yesil Restoran Uygulamalari, Restoran Atiklarinin
Degerlendirilmesi ve Geri Kazanim1”, Kaya tarafindan 2022 yilinda yazilan tez
“Siirdiiriilebilir Mutfak Uygulamalarma Bir Ornek: Ankara Fine Dining
Restoranlarinda Gida Atiklar1” calismalarina rastlanilmistir. Bu ¢alismalarda
Istanbul ili igerisindeki yiyecek icecek isletmelerinde atiksiz mutfak uygulamalar

ile ilgili literatiirde ¢alismalarin sinirh oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle, bu tez
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calismasinin diger ¢alismalardan farklilik gosterdigi ve bu ¢alismanin literatiire
onemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir.

Arastirmanin evreni olarak yiyecek i¢ecek isletmelerinin ¢ok fazla ve cesitli
olmasindan ve arastirmacinin Istanbul’da ikamet etmesinden dolayr Istanbul ili
secilmistir. Istanbul ili igerisinde goriismeyi kabul eden 27 adet isletme ile
gorligiilmustlir. Yapilan goriismelerde sorular hazirlanan yar1 yapilandirilmisg
goriisme sorular ile yapilarak isletmelerin atiksiz mutfak uygulamalaria yonelik
tutumlar1 incelenmeye calisilmistir. Gorlisme sorulart hazirlanirken literatiir
taramasi yapilmistir. Goriisme sorular1 2017 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligi,
Cevre Yonetim Genel Miidirliigli tarafindan yaynlanan Sifir Atik El
Kitapcigi'ndan esinlenerek olusturulmustur. Hazirlanan goriisme sorular1 farkli
tiniversitelerde bulunan konu uzmanlarina e-posta, elektronik mesaj yollar
kullanilarak atilmis ve goriisleri alinmistir. Uzmanlar tarafindan gelen geri
bildirimler sonucunda sorularda gerekli diizenlemeler yapilmistir. Diizenlemeler
sonrasinda yar1 yapilandirilmus goriisme sorular1 Bolu Abant izzet Baysal
Universitesi, Sosyal Bilimler insan Arastirmalar1 Etik kuruluna sunularak Protokol
No. 2023/161 olan 09.04.2023 tarihli 2023/3 toplantisinda degerlendirilerek etik
olarak uygun bulunmustur. Goriismeye katilmayr kabul eden yiyecek igecek
isletmeleri katilimcilarina goniillii katilime1 formu sunulmus, yapilan tez ¢aligsmasi
ile ilgili 6n bilgilendirme yapilmis ve ¢aligmaya katilmaya riza gosteren isletmelerle
goriismeler gerceklestirilmistir. Gortismelerin  yapildigr sirada goriigmelerin
¢Oziimlemesinde kolaylik saglamasi amaciyla not tutulmus ve ayni zamanda Ses
kayit cihazi kullanilarak goriismeler kaydedilmistir. Goriisme sonrasi igletmelerden
sifir atik uygulama alanlarin gezdirilmesi talebinde bulunulmus ve izin alinarak
ilgili alanlarin fotograflamalar1 yapilmistir. Ttim isletmeler ses kayit cihazi ile kayit
alinmasini kabul etmistir. Yapilan goriismelerden yirmi biri yiiz yiize isletmeler
ziyaret edilerek yapilmis altis1 ise isletmeler ile online toplanti uygulamasi
kullanilarak yapilmistir. Goriismelerde elde edilen ses kayitlart bilgisayar
ortaminda yaziya gecirilerek ¢oztimlemeleri yapilmistir. Coziimlemeler i¢in veriler
MAXQDA programina aktarilarak elde edilen bulgular program kullanilarak
temalar olusturulmus, kod ve alt kodlara ayrilmis ve bulgular kisminda
tablolastirilarak ve almtilar eklenerek sunulmustur. Istatistik verilerden

faydalanmak adina MAXQDA programi kullanilmistir. Goriismelerde elde edilen
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ses kayitlari, notlar ve fotograflar aynen veya kismen yansitilmistir. Arastirma
sonucu elde edilen bulgular asagida yer almaktadir.

Sifir atik ve atiksiz mutfak kavramlarina yaklasimlarin degerlendirilmesi:
Sifir atik ve mutfakta sifir atik kavramlarina iliskin algilarinin 6 grenilmesi amaciyla
sorulan sorulara verilen cevaplarin degerlendirilmesi sonucunda iiriin ve
kaynaklarin verimli kullanimi ve sifir atigin %100 uygulanabilirliginin zor olmasi
gibi siklikla vurgulanan kodlar katilimcilarin sifir atik kavramini uygulanabilirlik
ve pratiklik agisindan degerlendirdiklerini gostermektedir. Katilimcilar tarafindan,
ozellikle isletmeler ve bireylerin kaynaklar1 daha verimli kullanma ve atik iiretimini
azaltma konularinda daha fazla ¢aba gostermeleri gerektigini vurgulamaktadir.
Katilimcilarin belirttigi konular arasinda gevre ve israfin 6nlenmesi konulari sadece
isletmelerin atik azaltma degil, ayn1 zamanda doga ve ¢evre koruma agisindan da
onemsediklerini gostermektedir. Ekonomik faktorlerin daha az vurgulanmasi,
isletmelerin sifir atik stratejilerini benimseme ve wuygulama konusundaki
motivasyonlarinin diisiik olabilecegini isaret etmektedir. Bu noktada, mutfakta
kullanilan iirlinlerin tamaminin veya biiyiik bir kisminin degerlendirilmesinin ve
azaltma stratejilerinin sifir atik ve mutfakta sifir atik taniminin 6nemli bir parcasi
oldugu belirlenmistir. Bu bulgular katilimecilarin sifir atik ve atiksiz mutfak
kavramini tam olarak aciklayamadigini gdstermektedir. Bu durum, isletmelerde
calisan personelin sifir atik ve atiksiz mutfak kavramlarini daha iyi anlamalar1 ve
etkili bir sekilde uygulamalari i¢in daha fazla egitim ve farkindalik olusturmanin
gerekliligini ortaya koymaktadir. Haksevenler vd. (2020) yilinda {iniversite
ogrencileriyle sifir atik yaklagimi hakkinda bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesi amaciyla
yaptig1 calismada kampiisteki arastirmaya katilan 6grencilerin %12’si sifir atik
yaklasimi hakkinda bilgi sahibi oldugunu belirtirken bilgisi olmadigini ifade
edenlerin oran1 %38 olarak bulunmasi ¢alismada bulunan sonuglarla benzerlik
gostermektedir. Iki calismanin sonuglari, sifir atik ve atiksiz mutfak kavramlarinin
anlasilmasi ve uygulanmasi i¢in daha fazla egitim ve farkindalik olusturulmasinin
gerekliligini vurgulamaktadir.

Stfir atik belgesinin varligi ve kategorisinin degerlendirilmesi: Sifir atik
kavraminin heniiz isletmeler arasinda yeterince benimsemedigi ve uygulanmadigi
goriilmektedir. Isletmelerin  %55,6 ’sinda sifir atik belgesinin olmadig1
goriilmektedir. Sifir atik belgesi olan isletmelerin varligi bu alandaki potansiyelini

ve onemin farkinda olan isletmelerin bulundugunu gostermektedir. Sifir atik
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belgesine sahip isletmelerin cogunda temel kategoride belge oldugu, diger
kategorilerin olmadig1 tespit edilmistir. Sifir atik belgesi olan ama belge
kategorisinin bilinmeyen katilimcilarin olmasi Sifir atik belgesi kategorisi
konusunda personele daha fazla bilgi ve rehberlige ihtiyag duyuldugunu
gostermektedir. Bu bulgular, sifir atik kavraminin isletmeler arasinda yavasca
benimsendigini ve uygulanmaya baslandigini1 géstermektedir. Siiziilmiis ve Polat’in
2023’te yaptig1 sifir atik projesi uyglanmasina yonelik ¢alismasinda lokanta ve
kafeler arasinda sifir atik belgesinin en ¢ok lokantalarda bulundugu sonucuna
ulasiimigtir. ki ¢alismada bulunan sonuglar farklilik gdostermektedir. Bu farklilik
calismalarin 6rneklem se¢iminlerinin farkli olmasindan kaynaklanabilir. Biiytikkol
ve Bediik’iin 2020’ de yaptifi calismada ise Antalya'daki bes yildizli otel
isletmelerinin, sifir atik yonetim sistemini kurmak icin gerekli kosullari
saglayabilecek diizeyde hazir olduklarini, otel isletmelerinin ¢ogunun belirli sifir
atik kriterlerini yiiksek oranda karsiladigini ancak tiim kriterleri %100 karsilayan
otel sayisinin sinirli oldugu sonucuna ulagsmastir.

Stfir attk uygulamalari ile ilgili alinan bilgilendirme, yonlendirme ve tesvik
edici  politakalarin  varligimin  degerlendirilmesi: Devlet kurumlarindan
bilgilendirme alan isletmelerin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Bu durum
devletin sifir atik politikalarini isletmelere iletmekte ve uygulama konusunda tesvik
etmekte oldugunu gdstermektedir. Bazi isletmeler bu bilgilendirmelerin eksik
oldugunu veya hi¢ almadiklarini belirtmislerdir. Bu durum devletin bilgilendirme
politikalarinin baz1 isletmeler arasinda yetersiz kaldigimi gostermektedir. Bu
isletmelerden bir kismi i¢ denet¢i firmalar tarafindan bilgilendirdiklerini ifade
etmesi igletmeleri sifir atik konusunda bilgilendirme ihtiyacin1 dis kaynaklardan
karsiladigim gostermektedir. Isletmelerin kendi iglerinde sifir atik politikalarini
olusturmak ve uygulamak i¢in dis desteklere ihtiya¢ duymalart isletme ig¢in
kapasitelerinin yetersiz oldugunu diislindiirebilir. Sifir atik konusunda devletin
bilgilendirme politikalariin ve isletmelerin i¢ kapasitelerinin giiclendirilmesi
onem arz etmektedir. Bu tiir onlemler alindiginda yiyecek igecek isletmelerinin sifir
atik hedeflerine daha etkin bir sekilde ulasabilecekleri diisiiniilmektedir. Giil ve
Yaman’in 2021’ de yaptigi Ankara’da ¢alismada sifir atik projesi kapsaminda,
belediyeler veya ilgili kamu kurum ve kuruluslarinin, israfin 6nlenmesine yonelik
bilgilendirme ve farkindalik ¢aligmalar ile belediyelerin atiklara iliskin hizmetleri

kismen yeterli bulundugunu belirtmistir. Ulasilan sonucgla ¢aligmadaki Sonuglar
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farklilik gostermesinin, farkli sehirlerdeki uygulama ve politika farkliliklarindan
kaynaklanabilecegi géz dniinde bulundurulmalidir.

Mutfakta sifir atik sisteminine yonelik uygulamalarin degerlendirilmesi:
Katilimcilar tarafindan kaynaginda ayristirma kodunun sik tekrarlandigi
goriilmiistiir; cogu katilimeinin atiklarini geri doniisiim siirecine hazirlanmak igin
kaynaginda ayristirma uygulamasini kullandig1 sonucuna ulagilmigtir. Ancak, bazi
isletmeler alan kisithigi, personel eksikligi gibi nedenlerle bu sistemi uygulamakta
zorlandigini belirtmistir. Bununla birlikte isletmeler teknolojiyi kullanarak atik
yonetimini iyilestirme egilimindedir; akilli tart1 sistemleri ve ¢evrim i¢i denetim
sistemlerinin atik iretimini izleme ve yonetme konusunda yardimci oldugu
goriilmektedir. Bazi isletmeler mutfak atiklarini  ayrigtirmalarina  ragmen,
belediyeler tarafindan ayni ¢6p kamyonunda toplandigini belirtmistir; bu da atik
toplama uygulamalarinda yetersizliklerin oldugunu gostermektedir. Kiling Sahin ve
Bekar’in 2018’de yaptig1 calismasi da bu noktada dikkat g¢ekicidir; atiklarin
belediyeler tarafindan toplanmasi sirasinda ayristirilmis olsa bile karisik olarak
toplandig1 sonucuna ulasilmasi ¢alismadaki sonucu destekler niteliktedir. Ulasilan
sonuglarin mutfak atiklarinin etkin bir sekilde yonetilmesi i¢in yeterli olmadig:
disiiniilmektedir. Atiksiz mutfak hedeflerine ulasmak i¢in daha genis kapsamli bir
yaklasim benimsenmelidir. Isletmeler, atik azaltma stratejilerini gelistirme,
personeli egitme ve farkindalik kazandirma yoluyla atiksiz mutfak kiiltliriiniin
gelisimine katkida bulunmalidir. Ayrica, akilli tarti, dijital atik yonetim
ekipmanlari, atik izleme yazilimlari gibi teknolojik yeniliklerden daha fazla
faydalanarak atiksiz mutfak hedeflerine daha etkin bir sekilde ulasabilirler.

Mutfak  atiklarimin  toplama  uygulamalarinin  degerlendirilmesi:
Katilimeilarin verdigi yanitlar, isletmelerin mutfak atiklarini gesitli yontemlerle
degerlendirdigini ortaya koymaktadir. Bu yontemler arasinda kompost yapma, yag
filtreleme, hayvan barinaklarina gonderme ve iirtiniin tiim kisimlarini farkli amaclar
i¢in kullanma gibi gesitli uygulamalar bulunmaktadir. Ozellikle, "Atik Uriiniin
Bagka Bir Tabak/Uriin Olarak Degerlendirilmesi" kodu altinda incelenen
isletmelerin  ¢ogunlugunun atik dirtinleri ¢esitli bicimlerde degerlendirdigi
belirlenmistir. Bu isletmeler, atik iirtinleri sebze tozu iiretiminde kullanarak, sos ve
sebze suyu elde etmek icin degerlendirerek, emiilsifikasyon ve distilasyon
yontemleriyle yeni iriinler iireterek veya personel yemegi i¢in kullanilabilir

gidalara doniistiirerek bu atiklar1 degerlendirmektedirler. Gida dist atiklarin ise
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uygun atik koduna gore ayr1 ¢op konteynerlerinde biriktirildigi tespit edilmistir. Bu
uygulamalar, isletmelerin atik miktarini azaltmanin Otesinde, ayn1 zamanda
ekonomik olarak da fayda sagladigim gostermektedir. Cirisoglu'nun 2019°da
yaptig1 ¢alismasinda, gida atiklarinin degerlendirme uygulamalarmin biyodizel
iretimi, yeniden yiyecek iiretimi, bagis yapma, ¢ok yonlii iiriin kullanimi, stisleme
ve renklendirme gibi ¢esitli sekillerde gerceklestirildigi bulunmustur. iki calismada
elde edilen sonuglar kismen benzerlik gosterse de, yapilan ¢alismada ortaya ¢ikan
sonuglarda farkliliklar tespit edilmistir.

Mutfak atiklarinin degerlendirilmesi uygulamalarinda eksiklerin bulundugu
aciktir. Bu baglamda, isletmelerin daha etkili atik yonetim politikalar1 olusturmasi
ve uygulamasi gerekmektedir. Isletmelerdeki mutfak atik ydnetim siirecindeki
eksiklilikler ve potansiyel iyilestirme alanlar1 g6z 6niine alindiginda, atiklarin ayri
ayrt toplanmasi ve uygun sekilde geri doniisiime gonderilmesi biiyiik onem
tagimaktadir. Atik yOnetim stratejilerinin daha etkin bir sekilde uygulanmasi ve
atiklarin  ¢evresel etkilerinin azaltilmast i¢in mutfak atiklarmin toplama
uygulamalarinin ~ gelistirilmesi  gerekmektedir. Atik yoOnetim stratejilerinin
etkinliginin arttirilmast icin isletmeler, teknolojik yeniliklerden yararlanmali,
kompost uygulamalarini arttirmali, geri doniisiim ve yeniden kullanimi arttirmali,
atik azaltma stratejileri gelistirmelidir. Isletmeler, atik izleme ve yOnetim
sistemlerini gelistirirken mutfak atiklarinin degerlendirilmesi konusunda daha etkili
ve stirdiirtirlebilir bir yaklasim benimsemelerine yardimci olabilirler.

Mutfakta en ¢ok cikan atik tiirlerinin degerlendirilmesi: Isletmelerde en
yogun olarak organik atiklarin ve plastik atiklarin biriktigi tespit edilmistir. Plastik
atiklarin ¢ogunlukla iriinlerin ambalajinda kullanilmasi, isletmelerin {irtinlerin
tazeliklerini ve kalitesini koruma ihtiyacindan kaynaklanmaktadir. Bu atiklarin en
bliylik kaynaginin, tirtinlerin korunmasi ve kullanim 6mriiniin uzatilmasi amaciyla
kullanilan stre¢ ve vakum posetleri oldugu belirlenmistir. Ayni1 zamanda,
isletmelerin organik atiklarinin biiyiik bir kisminin iiriin islenmesi ve servis sonrasi
atiklardan olustugu belirlenmistir. Isletmeler, atik olusumunun ana nedenlerinin
koruyucu ambalaj kullanimi, {iretim hatalar1 ve tiiketilmemis yemek artiklar1 gibi
faktorler dolayr oldugunu vurgulamiglardir. Plastik ve organik atiklarin yonetimi
konusundaki eksiklikler, isletmelerin c¢evresel etkilere ve atik yOnetimi
maliyetlerinin artmasina yol acabilir. Bu nedenle, atik yonetimi politikalarinin

gbzden gecirilmesi ve stratejilerin gelistirilmesi 6nemlidir. Bu ¢abalar, isletmelerin
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cevresel etkilerini azaltmalarina ve uzun vadeli basarilarma katki saglayacaktir.
Wang ve digerleri tarafindan yapilan 2016°da calismada dort ilde kisi basina diisen
ortalama gida atig1 miktarinin 93 gram oldugu belirlenmistir. Bu atiklarin %29'u
sebzelerden, %14' piringten ve %11'1 su iriinlerinden kaynaklanmaktadir. Et
atiklar1 toplamda %17'lik bir oran olustururken, temel gida atiklari ise bu orant
%?25'e ¢ikarmaktadir. Meyve ve siit iiriinleri ise en az israf edilen kategorilerdir;
stirastyla %1,1 ve %0,2. Calisma sonuglarinda farkliliklarin gostermesi yapilan
caligmada tiim atik tlirlerine (6rnegin, organik atiklar, plastik atiklar, ambalaj
atiklar1 vb.) odaklanirken Wang ve digerlerinin ¢aligmasinda sadece mutfak
atiklarina odaklanmasi olabilir. Mutfak atiklar1 genellikle gida atiklarini igerirken,
diger atik tiirleri genis bir yelpazede olmaktador. Bu durumda, yapilan ¢alisma tiim
atik tiirlerini inceledigi i¢in genel bir atik miktar1 ve bilesimi elde edebilirken diger
calisma sadece mutfak atiklarini inceledigi icin daha spesifik bir atik profili
sunabilir. Tim atik tlirlerini kapsayan bir analiz, atik yonetimi poltikalar1 ve
stratejilerinin belirlenmesinde ¢ok daha kapsamli bir temel saglamaktadir. Bu
sekilde isletmeler, atik iiretimini azaltmak veya yonetmek i¢in daha genis kapsamli
coztimler gelistirebilir.

Mutfakta atigin en cok ¢iktigi boliimiin degerlendirilmesi: Isletmelerin
verdigi yanitlar incelendiginde atigin yogun olarak ¢iktigi bolgelerin gesitlilik
gosterdigi goriilmektedir. Isletmelerin bir kismi atiklarin en yogun oldugu béliimii
personel yemekhanesi olarak belirtirken digerleri ise biifeleri, serpme kahvaltiy1,
satin almay1 ve ya alakart boliimlerini belirtmektedir. Bu ¢esitlilik atik yonetimi
stratejilerinin belirlenmesi ve uygulanmasi agisindan énemli bir noktadir. Ozellikle
isletmelerin belirttigi atik yogunlugu bolgeleri incelendiginde farkli nedenlere bagh
olarak atiklarin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Satin alma asamasinda ¢ikan ambalaj
atiklar1, irilinlerin depolanmasi ve tasinmasi i¢in gereken malzemelerin
kullanilmasiyla iligkilendirilmektedir. Biifelerde yogun atik ¢ikisi isletmelerinin
yogun servisi ve tliketim siireglerinden kaynaklanabilirken alakart boliimlerinde
¢ikan atiklarin nedeni daha cok {iriin isleme ve hazirlik siire¢lerine dayanmaktadir.
Yiyecek icecek isletmelerinde mutfakta atigin en c¢ok ¢iktigi boliimiin
degerlendirmesi, isletmelerin atik yonetimi stratejileri gelistirme ve uygulama
stireclerinde 6nemli bir role sahiptir. Elde edilen bulgular, atik yoOnetimi
politkalariin belirlenmesi ve uygulanmasi asamasinda isletmelere yok gosterici

olabilir. Leverenz ve digerlerinin 2021’ de gergeklestirdigi ¢alismada, atiklarin
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kaynagini belirlemek icin yapilan analizde dort farkli kategori tespit edilmistir:
Acik biife kaynakli atiklarin orami %45, tabak artiklarinin %30, hazirlik
asamasindan kaynaklanan atiklarin %20 ve depolama siirecinden kaynaklanan
atiklarin orani ise sadece %5 olarak belirlenmesi caligmalarin sonuglarinda
benzerlik gostererek destekler niteliktedir. Yiyecek igecek isletmeleri genellikle
benzer operasyonel yapiya sahiptir ve bu nedenle atik olusumunda benzer faktorler
etkili olabilmektedir ve bu nedenle ulasilan sonug benzerlik géstermis olabilir.

Bozulan ve kullanilamayacak hale gelen iiriin/gidalara iligkin tutumlarin
degerlendirilmesi: Yiyecek icecek isletmelerinin bozulan veya kullanilamayacak
{iriinleri ele alma uygulamalarinin sl oldugu belirlenmistir. Isletmelerin
%76,9’unun bozulan iriinlerini organik atiklara atmaya tercih ettigi, %15,4 linlin
kompost yaparak degerlendirdigi belirlenmistir. Kompost yapma ve organik
atiklara atma gibi stirdiiriilebilir imha yontemleri, isletmelerin ¢cevresel duyarliligini
yansitan olumlu adimlar olsa da, bu uygulamalarin genel olarak smirli oldugu
goriilmektedir. Isletmelerin %1’lik kesiminin, bozuk iiriinlerle basa ¢ikmak icin
herhangi bir plana sahip olmadiklar1 veya konu hakkinda fikirlerinin olmadigini
belirtmesi, isletmelerin bozulan tirtinlerin atik yonetimi konusunda eksikliklerinin
oldugunu gostermektedir. Bu sinirliliklar, isletmelerin daha kapsamli uygulamalara
yonelmeleri gerektigini vurgular. Bu baglamda, isletmelerin bozulan iiriinlerin atik
yonetimine yoOnelik rehberlik, egitim ve kaynak saglanmasi, uygulamalarin
tyilestirilmesine yardimci olabilir.

Stfir atik sistemine uygun ekipmanlarin varligimin degerlendirilmesi:
Isletmelerin ¢ogu, sifir atik hedeflerine ulasabilmek icin cesitli ekipmanlari
kullanmaktadir. Ancak, bir kismu ise sifir atik sistemine uygun ekipmanlarinin
olmadigint belirtmistir. Bu durum, isletmelerin siirdiiriilebilirlik konusunda
farkindaliginin olmasina ragmen, heniiz tamamen sifir atik sistemine gecis
yapmadiklarin1 géstermektedir. Sifir atik sistemine uygun ekipmanlar arasinda en
yaygin olarak ¢op konteynerleri, kompost makineleri ve akilli tartt ekipmanlari
bulunmaktadir. Bu ekipmanlar, atik yonetimini iyilestirmek ve atiklarin
ayristirilmasini kolaylastirmak i¢in kullanilmaktadir. Ayrica, isletmeler halihazirda
sahip olduklar1 ekipmanlar1 da sifir atik uygulamalarina entegre etmektedir. Bu da
mevcut kaynaklarin daha verimli kullanilmasin1 saglayarak atik miktarini
azaltmaya yardimci olmaktadir. Ozellikle dehidratr, freezedry, patates soyma

makinesi gibi 6zel ekipmanlar, isletmelerin organik atiklar1 degerlendirmesine

85



olanak saglamaktadir. Bu ekipmanlar, organik atiklarin geri doniigiimiinii artirarak
sifir atik hedeflerine ulasilmasina katki saglamaktadir. Ayrica, bant sistemli yikama
makineleri, distilasyon makinesi, yag filtreleme makinesi gibi ekipmanlar da
isletmelerin atik iiretimini azaltmalarmma ve kaynaklar1 daha etkin bir sekilde
kullanmalarina yardime1 olmaktadir.

Arastirmaya katilan igletmelerin biiylik cogunlugu, sifir atik yonetiminde
kullanilan akilli tart1 sistemleri gibi yeni teknolojilere yatirim yapmadiklarini ifade
etmistir; bu durumun temel nedeni, bu tiir ekipmanlarin maliyetinin yiiksek olmasi
ve bu maliyetin isletmelerin biitge planlamalarini zorlagtirmasi gibi nedenlerden
oldugu sonucuna ulasiimistir. Isletmeler, sifir atik ekipmanlarinin maliyeti ve bu
ekipmanlarin yatirnm getirisinin uzun vadede belirsizligi nedeniyle, bu tiir
ekipmanlar1 temin etmekten kacinma egilimindedirler. Ancak, sifir atik
ekipmanlarinin atik miktarini azaltma ve atik yonetimine katki saglama potansiyeli,
isletmelere ekonomik olarak uzun vadeli faydalar sunabilecegi diigiiniilmelidir.
Isletmelerin uygun ekipmanlar1 kullanmaya devam etmeleri ve mevcut kaynaklar
daha verimli bir sekilde degerlendirmeleri 6nemlidir. Ayrica, isletmelerin sifir atik
uygulamalarin1 benimsemelerini tesvik etmek igin politika ve tesvik Onlemleri
gerekebilir.

Menii ve tabak porsiyonlama yapilirken sifir atik sisteminin dikkate
alinmasinin degerlendirilmesi: Yiyecek igecek isletmelerinde sifir atik sistemine
dikkat edilmesinin menii planlamasi ve tabak porsiyonlamalari tizerindeki etkileri
incelendiginde isletmelerin ¢ogunlugunun sifir atik sistemine 6nem verdigini ve bu
dogrultuda adimlar attigi goriilmektedir. Ozellikle alakart sisteminde calisan
isletmeler, ftriinlerin  kullamnminda dikkatli davranarak israfi azaltmaya
odaklanmaktadir. Ayni sekilde, biife organizasyonlariyla galigan isletmeler de
atiklari azaltmaya yonelik ¢aba sarf etmektedir. Bununla birlikte, sifir atik sistemine
dikkat etmeyen isletmelerin varlig1 da dikkat c¢ekicidir. Bu isletmeler, genellikle
isletme kalitesini, ekonomik faktorleri ve gorsel estetigi on planda tutarak tabaklara
odaklanmaktadir. Bu durum, atik azaltma konusuna daha az 6nem verdiklerini ve
sifir atik sistemini uygulamadiklarini gostermektedir. Bulgular, sifir atik sistemine
odaklanmanin isletmelerin israfi azatlmasina ve kaynaklar1 daha verimli
kullanmasina yardimer oldugunu gostermektedir. Ozellikle alakart sistemini
kullanan isletmeler, {riinlerin kullaniminm1 iyilestirerek atiklart en aza

indirebilmektedir. Sonug¢ olarak, meniide ve tabakta sifir atik sistemine gecis,
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yiyecek icecek isletmelerinin ¢evresel siirdiiriilebilirliklerini  ve isletme
verimliligini artirabilir. Bu nedenle, igletmelerin sifir atik sistemini benimsemesi ve
uygulamasi tesvik edilmelidir.

Tabak dekorlarinin yonetiminin degerlendirilmesi: Isletmelerin ¢ogunlugu,
sunumlarmi gorsel olarak g¢ekici kilmak ve miisteri deneyiminin iyilestirilmesi
amactyla dekoratif unsurlara bagvurdugunu belirtmistir. Ancak, stirdiiriilebilirlik ve
maliyet etkinligi endiseleriyle bazi isletmeler dekoratif unsurlardan kaginmaktadir.
Bu, isletmelerin pazarlama stratejileri ve miisteri Sprout memnuniyeti agisindan
onemli bir yaklasimdir. Ote yandan, bazi isletmeler de dekoratif unsurlari
kullanmaktan kacinarak israfi ve maliyeti azaltmayi1 tercih etmektedir. Bu
isletmeler, dekoratif unsurlarin ek bir maliyet getirdigini ve tabak atiklarinin
organik atiklara atilmasina neden oldugunu diisiinmektedir. Bu, siirdiiriilebilirlik ve
maliyet etkinligi agisindan 6nemli bir endise olarak ortaya ¢ikmaktadir. Tabakta
kalan, yenilmeyen dekor iriinleri ise tabak atiklarinin organik atiklara atildigi
belirtilmistir. Isletmelerin dekoratif unsurlarmn kullanimiyla ilgili olarak,
isletmelerin maliyet ve israf konularmi dikkate alarak bilingli kararlar almalari
gerekmektedir.

Tabak  anklarimin  yonetiminin  degerlendirilmesi:  Isletmelerin
cogunlugunun tabak atiklarini hayvan barinaklarina gondermekte veya organik
atiklarla birlikte atmakta oldugu belirlenmistir. Tabak atiklarini  hayvan
barinaklarima gondermeyen isletmelerin tercihlerinde, sorumluluk almaktan
kacinma ve hayvan sagligini riske atmama istegi énemli bir rol oynamaktadir.
Ayrica, tabak atiklarinin hayvan barinaklarina ulagtirilmasindaki nakliye zorluklar
da bu tercihin arkasindaki belirleyici faktorler arasindadir. Atik ayristirmasi
yapmayan isletmeler ise tabak atiklarini dogrudan ortak ¢oplere atmaktadir. Bu
bulgular, yiyecek icecek isletmelerinin atik yonetimi politikalarinin ¢evresel ve
sosyal faktorlerle sekillendigini ve atik yonetiminde daha siirdiiriilebilir ¢oziimlere
yonelme ihtiyacin1 vurgulamaktadir. Bu baglamda, isletmelerin atik yonetimi
stratejilerini gézden gegirerek geri doniisiim ve atik azaltma konularinda daha etkin
politikalar benimsemeleri, hem cevresel hem de toplumsal fayda saglayabilir.
Turan ve Tiirkay’in 2024’te yapmis oldugu calismada da tabak atiklarinin gida
artiklarinin hayvan barinaklaria gonderildigi, personel ile paylasildig: ya da hicbir

uygulamaya tabi tutulmadan ¢ope atildigi sonucuna ulagilmistir. Bu sonuglar,
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yapilan ¢alismanin sonuglarini destekler niteliktedir ve isletmelerin tabak atiklari
yonetimi konusundaki ihtiyaclarini ve eksikliklerini vurgulamaktadir.

Tedarik¢i seciminde tedarik¢inin sifir atik wuygulamalarimin  dikkate
alimnmasimn  degerlendirilmesi:  lIsletmelerin  sifir attk  uygulamalarmin
benimsenmesi veya goz ardi etmesi konusunda elde edilen bulgulara gore on iig
isletme siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsedigini belirtmis ancak on dort isletme bu
uygulamalar1 benimsemedigini ifade etmistir. Sifir atik uygulamalarim1 g6z ardi
eden isletmeler genellikle ekonomik agidan en diisiilk maliyetli tedarik¢iyi tercih
ettiklerini veya yalnizca iiriin kalitesine odaklandiklarini belirtmislerdir. Bu durum
baz1 isletmelerin siirdiiriilebilirlik ilkelerini finansal kaygilar veya kisa vadeli
kazanglar iizerinde tercih ettigini gostermektedir. Ote yandan sifir atik
uygulamalarim1 dikkate alan isletmeler, tedarik¢ilerinin sifir atik uygulamalarini
yerinde denetlediklerini, atik yonetimi ile ilgili sertifikalar ve belgeler talep
ettiklerini ve satin alman {irliniin ambalajlarin1 siirdiiriilebilir ambalajlardan
sectiklerini  belirtmislerdir. Bu yaklasim isletmelerin tedarik zincirindeki
stirdiiriilebilirlik ve sifir atik standartlarimi yiikseltme cabalarin1 yansitmaktadir.
Tedarikgilerin sifir atik uygulamalarii benimsemesi, isletmelerin cevresel
etkilerini azaltmasina ve siirdiiriilebilir bir isletme modelini olusturmalarina
yardimci olabilir. Ancak, isletmelerin bu konudaki tutumlar1 sadece cevresel etki
ile smirli degildir; ayni zamanda finansal ve operasyonel faktorlerde rol
oynamaktadir. Bu nedenle, isletmelerin siirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsemesi ve
tedarik zincirindeki sifir atik uygulamalarini tesvik etmesi i¢in daha fazla caba
gerekmektedir. Bu bulgular, isletmelerin ¢evresel etkilerini azaltmasina ve daha
siirdiiriilebilir bir gelecek i¢cin adimlar atmalarina, atsiz mutfak olusturmalarina
yardimci olabilir. Solmaz ve Solmaz’in 2019°da yaptig1 calismada, isletmelerin
tedarikc¢i segiminde etkili olan unsurlarin; iiriin ve satis destegi, tasima teslimat ve
siparis siireci, tedarik¢i isletmelerin yeterliligi ve kapasitesi, fiyatlandirma ve
O0deme kosullari, son olarak da tedarikgiler ile iliskiler oldugu belirlenmistir.
Solmazlarin yaptig1 calismada sletmelerin tedarik¢i se¢imindeki sifir atik
uygulamalarini ne dl¢ilide dikkate aldiklarini belirtmemektedir. Yapilan arastirmada
sifir atik uygulamalarinin isletmeler tizerindeki etkilerini anlamak i¢in kapsamli bir
analiz sunarak strdiiriilebilirlik alaninda onemli bir katki saglamaktadir. Bu

nedenle, ¢alismanin siirdiiriilebilirlik politikalarinin gelistirilmesi ve isletmelerin
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cevresel etkilerini azaltma c¢abalarinin desteklenmesi {izerinde olumlu bir etkisi
olabilir.

Ambalajli/dékme iiriin tercihinin ve nedenlerinin degerlendirilmesi: Uriin
tercihinde isletmeler ¢esitli faktorleri goz Oniinde bulundurdugu ve tercihlerini
farkli etkenlere dayandirdigi goriilmektedir. Bir¢ok isletmenin iiriin satin alirken
ambalajli veya dokme olmasmin iiriine gore degistigini sik tekrarlamasi,
isletmelerin iriinlerini hassasiyet, hijyen ve maliyet faktorlerini géz Oniinde
bulundurarak tercih ettiklerini yansitmaktadir. Hassas {riinler nakliye sirasinda
zarar goriip daha fazla atik ¢ikartmasin diye ambalajli tercih edilmektedir. Bazi
isletmelerin dokme iiriinlerin hijyen agisindan uygun olmadig1 gerekgesiyle bu tiir
iiriinleri tercih etmedigini belirtmeleri, isletmelerin hijyen standartlarini koruma ve
giivenlik saglama konusundaki oOnceliklerini yansitmaktadir. Bu durum,
isletmelerin {irtin tercihindeki c¢esitliligini vurgulamaktadir. Bu baglamda,
isletmeler irlin tercihlerinde daha siirdiiriilebilir ve g¢evresel etkileri azaltici
yaklagimlar1 benimsemelidir. Ambalajli {iriinlerinin ambalajlarini ¢evre dostu ve
geri doniistiiriilebilir ambalajlama malzemelerinin kullanimini tedarikgilerinden
talep edebilirler. Bu bulgular, yiyecek igecek isletmelerinin tedarik stratejilerini
sekillendirirken dikkate almalar1 gereken c¢esitli faktorleri vurgulamaktadir.
Chevallier-Chantepie ve Batt’in 2021°de yaptig1 ¢alismada tedarikgi iiriin satin
alma kriterlerinden bazilar1 sunlardir; zamaninda teslimat, giiven, taze {iriin,
rekabetci fiyatlar sunmasi, hayvanlara etik muamele, kalite sertifikali, sezonluk
iirlin sunmasi, siirdiiriilebilirlik uygulamalari, enerji tasarrufunda aktif rol almasi,
ambalaj kutularin1 azaltmasi/ yeniden kullanmasi, atik yonetiminde aktif rol almasi
gibi kriterlerin 6nemli oldugunu belirtmistir.

Atiklar i¢in gegici atik depolama alanlarinin varliginin degerlendirilmesi.:
Isletmelerin yogun olarak belirttigi goriis gecici depolama alanlarmnin varhigidir.
Sinirl bir sayida isletme sayisinin atik depolama alanlaria sahip olmadig tespit
edilmistir, bu durum genellikle alan kisithigi veya sifir atik uygulamalarinin
olmamas1 gibi sebeplerden kaynaklanmaktadir. Bu bulgu, isletmelerin atik
yonetimi konusunda karsilastiklari pratik zorluklara isaret etmektedir. Alan kisithig
ve sifir atik uygulamalarinin eksikligi, atiklarin etkili bir sekilde depolanmasini ve
yonetilmesini engelleyebilmektedir. Bu nedenle, isletmelerin atik depolama
alanlarma sahip olmasinin artirillmasi  ve sirdiiriilebilir atik  yonetimi

uygulamalarinin tegvik edilmesi gerekmektedir. Bu baglamda, isletmelerin atik
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depolama alanlarin1 optimize etmeleri ve atik yonetimini iyilestirmeleri igin
destekleyici politika ve kaynaklarin saglanmasi 6nemlidir.

Mutfak  atiklarimi  ayrt  toplanmasi  i¢in  ekipman  varliginin
degerlendirilmesi: Yiyecek icecek isletmelerinde mutfak atiklarinin ayri
biriktirilmesi i¢in ekipmanlarin degerlendirilmesi, ¢esitli durumlari ortaya
koymaktadir. Arastirmaya katilan isletmelerden %76,9’u mutfaklarinda atik
ayristirma ekipmanlarina sahip olduklarini belirtirken, yedisi bu ekipmanlara sahip
olmadiklarini ifade etmistir. Ancak, bu ekipmanlara sahip olan isletmelerden sadece
ikisi mutfaklarinin ana operasyon alanlarinda atik ayristirma ekipmanlarina sahip
oldugunu bildirmistir; geri kalanlarinin ise sadece mutfak girislerinde bu
ekipmanlar1 bulundurdugu gézlemlenmistir. Bu bulgular, isletmelerin atik yonetimi
ekipmanlarina erisimde ve kullaniminda belirli zorluklarla karsilagabilecegini
gostermektedir. Ozellikle, atik ayristirma ekipmanlarmin  mutfaklarin  ana
operasyon alanlarinda bulunmamasi, atik yonetimi siireglerinin etkinligini ve
verimliligini  olumsuz  ydnde etkileyebilir.  Dolayisiyla, isletmelerin
siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasabilmeleri icin atik yonetimi ekipmanlarinin
saglanmasi ve uygun bir sekilde kullanilmasi gerekmektedir. Bu baglamda, atik
yonetimi ekipmanlarinin kullaniminin tesvik edilmesi ve igletmelerin bu konuda
bilin¢lendirilmesi, siirdiiriilebilir bir atik yonetimi i¢in 6nemli bir adim olabilir.

Sifir atik yonetim sisteminin yonetiminden sorumlu kisilerin varliginin
degerlendirilmesi: Isletmelerin cogunun sifir atik ydnetim sistemi igin belirlenmis
sorumlu bir ekibe sahip oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu sorumlu ekibin genellikle
mutfak sefleri, kalite miidiirleri, gida miithendisleri ve diger departman seflerinden
olusmaktadir. Bu kisiler, sifir atik sisteminin kurulumunu basindan sonuna takip
etmekte, personelin sistemi dogru bir sekilde uygulaylp uygulamadiginm
denetlemekte ve gerektiginde diizeltici Onlemler almaktadir. Ayrica bu
sorumlularin personeli yanlis uygulamalarda uyarmak ve yonlendirmek i¢in etkin
bir iletisim ve egitim stratejisi benimsedikleri belirlenmistir. Baz1 isletmelerde
belirlenmis bir sifir atik yonetim ekibi bulunmadigi goriilmistiir. Bu durum
sirdiiriilebilirlik ve c¢evresel yonetim alaninda daha fazla farkindaliginin
gerekliligini ortaya koymaktadir. Isletmelerin cevresel etkiyi azaltma ve sifir atik
hedeflerine ulagsma konusundaki ¢abalarin1 artirmak i¢in yonetim kademesinde sifir
atik yonetimine daha fazla 6nem verilmesi gerekmektedir. Turan ve Tirkay’in

2024’te yapmis oldugu calismasinda gida atiklart denetim ekibinin oldugunu ve bu
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ekiplerin executive seflerden olustugu sonucun ulasilmistir fakat bu ¢aligmada, sifir
atik yonetimine odaklanan genel bir ekip yerine, yalnizca gida atiklarini denetleyen
bir ekibin varligina odaklanilmistir. Bu, sifir atik yonetim sisteminin tamamini
kapsayan bir yaklasimi yansitmamaktadir. Sifir atik yonetimi, sadece gida atiklarini
degil, ayn1 zamanda ambalaj atiklari, enerji tiikketimi, su kullanimi ve diger
kaynaklarin verimli kullanimin1 da igerir. Dolayisiyla, sifir atik hedeflerine ulagsma
siirecinde daha kapsamli bir yaklagim benimsenmelidir. Yonetim kademesinde,
sifir atik yonetimine odaklanacak ve tiim isletme siire¢lerini kapsayacak sekilde bir
ekip olusturulmalidir. Bu, isletmelerin siirdiiriilebilirlik ¢abalarini daha etkin bir
sekilde yonetmelerine ve sifir atik hedeflerine daha saglam bir temelde
ilerlemelerine yardimci olabilir.

Personelin tutumunun atik olusumuna etkisinin degerlendirilmesi: Yiyecek
icecek igletmelerinin personelin tutumunun atik olusumunu etkileme sekliyle ilgili
bulgular, cesitli dinamikleri ortaya koymaktadir. Isletmelerin %22,2’si personelin
tutumunun atik olusumunu Onemsemezlik, yogunluk ve bilingsizlik gibi
sebeplerden dolayr olumsuz etkiledigini vurgularken 9%25,9’u ¢ogunlukla
personelin tutumunun atik olusumunu olumlu yonde etkiledigini belirtmistir.
Ancak, %51,9’u personelin tutumunun degiskenlik gosterdigini ifade etmistir. Bu
bulgular, mutfak personelinin atik ydnetimindeki roliiniin karmasik ve cesitli
oldugunu ortaya koymaktadir. Sonu¢ olarak, bu bulgular, mutfak personelinin
tutumunun gida atiklariin olusumunu etkileyen 6nemli bir faktér oldugunu ve atik
azaltma stratejilerinin basarisinda dikkate alinmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu
bulgular ayrica Ryland'm 2015 yilindaki ¢alismasinin sonuglariyla uyumlu
goriinmektedir. Ryland, atik azaltma ¢abalarinin basarisin1 engelleyen engelleri
belirtirken, bu ¢alisma da personelin tutumunun yani sira zaman ve mekan baskilari,
mutfak uygulamalart ve dis diizenlemeler gibi faktorlerin de etkili oldugunu
gostermektedir.

Personel sifir ank egitimi varhigimin degerlendirilmesi: Katilimci
isletmelerin %51,9" unun personeline bu tiir egitimler verdigi belirlenmistir. Bu
durum, isletmelerin sifir atik konseptine yonelik farkindaliklarini artirmak ve
uygulamalarini desteklemek adina egitimin 6nemini vurgulamaktadir. Egitim veren
isletmelerin genellikle atiksiz mutfak, sifir atik, siirdiiriilebilirlik, kompostlama
stireci, sifir atik ekipmanlart kullanim1 ve gida verimliligi gibi konular1 iceren

kapsamli egitim programlar1 sunduklar1 goriilmistiir. Bu baglamda, sifir atik
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egitimlerinin isletmelerin siirdiiriilebilirlik c¢abalarina katki sagladigi ve atik
miktarini1 azaltma konusunda 6nemli bir rol oynadigi sonucuna varilabilir. Ancak,
sifir atik egitimlerinin daha genis kitlelere ulastirilmasi ve isletmelerin bu konuda
daha fazla ¢aba gostermesi gerektigi de dikkate alinmalidir. Bu noktada, yiyecek
icecek isletmelerinde sifir atik politikalarinin basariyla uygulanmasi i¢in stirekli
egitim ve farkindalik artirma g¢abalarinin siirdiiriilmesi 6nem arz etmektedir.
Grinbera ve Zvirbule’nin 2022°deki ¢alismasinda vurgulandigi gibi, sadece beyaz
yakali calisanlarin degil, isletmenin farkli iiretim birimlerinde c¢alisan tiim
personelin, gida atiklaryla ilgili yasal gereksinimler ve isletmenin genel kurumsal
sorumlulugu acisindan atik ydonetiminin 6neminin farkinda olmalar1 gerekmektedir.
Bu nedenle, sifir atik egitimlerinin daha genis kitlelere ulastirilmasi ve isletmelerin
bu konuda daha fazla ¢aba gdstermesi gerekmektedir.

Sifir atik sistemi uygulamasina yonelik isletme i¢i bilgilendirme ve
tesviklerin varligimn degerlendirilmesi: Isletmelerin ¢ogunlugu, sifir atik bilincini
artirmak icin c¢esitli yontemler kullandiklarini ifade etmistir, bu da isletme ici
tesviklerin dnemini vurgulamaktadir. Ancak, bir grup isletme bu tiir i¢ tesviklerin
eksikligini belirtmistir. Isletmeler sifir atik konusunu tesvik etmek icin bazi
uygulamalarin oldugunu belirtsede bu tesviklerin ¢ogunlugunun, sadece ¢op
konteynerlerinde atik kodlarimi ve atilmasi gereken maddeleri iceren basit
yazilardan ibaret oldugu gozlemlenmistir. Bununla birlikte, baz1 isletmelerde 6zel
olarak sifir atik konusuyla ilgili afisler ve yonlendirme yazilarina rastlanmistir. Bu
sonugclar, isletmelerin ¢evresel siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindaliklarini ve
cabalarii yansitmaktadir. isletme ici tesviklerin varligi, sifir atik sisteminin basarili
bir sekilde benimsenmesi ve uygulanmasinda kritik bir role sahiptir. Bu nedenle,
isletmelerin ¢evresel siirdiiriilebilirlik cabalarin1 desteklemek icin isletme igi
tesviklerin daha da yayginlastirilmasi ve etkin hale getirilmesi gerekmektedir. Bu
bulgular, isletmelerin sifir atik sistemiyle ilgili i¢ tesviklerini daha iyi anlamalarina
ve uygun stratejiler gelistirmelerine yardimci olabilir. Ayrica, gelecekteki
arastirmalara, sifir atik sisteminin isletme diizeyinde benimsenmesi ve
stirdiiriilebilirlik ¢abalarinin daha da gelistirilmesi i¢in daha fazla bilgi saglama
potansiyeli sunmaktadir. Bu nedenle, isletmelerin sifir atik konusundaki tegviklerini
daha etkili hale getirmek i¢in stratejiler gelistirilmesi ve daha genis bir kapsamda

uygulanmasi gerekebilir.
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Sifir atik sisteminin igletmeye sagladigi avantaj ve dezavantajlarin
degerlendirilmesi: Sifir atik sisteminin isletmelere sagladigi dezavantajlar ve
avantajlar degerlendirildiginde, katilimcilar tarafindan maliyet artisinin en belirgin
dezavantaj oldugu sik¢a vurgulanmistir. Bu artisin isgiicii yonetimindeki artis,
ekstra personel ihtiyact ve sistem yonetme zorluklar seklinde kendini gosterdigi
goriilmektedir. Ancak, katilimcilar bu dezavantajlarin yan1 sira sistemin getirdigi
avantajlar1 da belirtmislerdir; atiklarin azaltilmasiyla maliyet azaltimi saglanmasi
ve doga koruma cabalarina katkida bulunmasi 6ne ¢ikmaktadir. Son olarak,
isletmelerin  sifir atik sistemini benimsemesinin uzun vadede c¢evresel
stirdiiriilebilirlik ve ekonomik verimlilik agisindan 6nemli faydalar saglayabilecegi
vurgulanmigtir. Bu bulgular, sifir atik sisteminin isletmeler tizerindeki etkilerini
dengeli bir sekilde ele alirken, uzun vadeli ¢evresel ve ekonomik yararlarina da
dikkat cekmektedir. Saribon ve digerlerinin 2022’ deki yaptig1 ¢calismaya gore sifir
atigin isletmelere katma degeri artirma, kaynanak verimliligini artirma avantajlari
sagladigini, yiiksek baslangic maliyetleri, karmasik operasyonel ayarlar ve kiiresel
yonetim ile katilim gibi dezavantajlar sagladigini belirtmistir. Her iki calismada da
maliyet artisinin 6nemli bir dezavantaj oldugu ve sistemin uzun vadeli ¢evresel ve
ekonomik faydalarin oldugunun vurgulanmasi yapilan calismanin sonuglarini
desteklemektedir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgularin incelenmesi sonucunda,
Istanbul ili icerisinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin atiksiz mutfak
konseptini benimsedikleri ancak bu alana daha fazla 6nem vermeleri gerektigi tespit
edilmistir. Yiyecek igecek isletmeleri igin mutfak atiklarinin etkin bir sekilde
yonetilmesi, siirdiiriilebilirlik ve cevresel koruma agisindan hayati bir 6neme
sahiptir.

4.2 Oneriler

Arastirmada yer alan yiyecek igecek isletmeleri ile yapilan goriismeler
sonucunda ortaya ¢ikan Oneriler asagida yer almaktadir.

e Sifir attk kavraminin isletmeler icerisinde daha iyi anlagilmasi igin,
isletme i¢i egitimler diizenlenmelidir. Bu egitimler, sifir atik kavraminin
ne oldugunu ve nasil uygulanabilecegini ¢alisanlara detayl bir sekilde
aktararak farkindalik olusturabilir.

e lsletmelerde en ¢ok agiga ¢ikan atik olan organik atiklarin kompost

uygulamalarmin  ¢ogaltilmas1  gerekmektedir. Isletmelerde ¢ikan
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atiklardan fazla olan diger bir atik stre¢ ise kullaniminin azaltilmasi igin
gastronom kapaklari veya balmumu kumaslar gibi ekolojik tiriinler tercih
edilmelidir.

Atiklarin  fazla oldugu acik biife organizasyonlarinin tamamen
kaldirilmasi, atik miktarinin azaltilmasi agisindan énemlidir.

Atik azaltilmasi ve yonetimi i¢in sifir atik ekipmanlarinin kullaniminin
artirilmasi gerekmektedir. Bu ekipmanlar, atik miktarin1 6lgmek, takip
etmek ve yonetmek i¢in onemli araglar sunabilir.

Mentii planlamas1 yapilirken, isletmeler sifir atik prensiplerini daha fazla
benimsemelidir. Bu, atik olusumunu azaltmak ve sifir atik hedeflerine
ulasmak i¢in 6nemli bir adimdir.

Yiyecek icecek isletmeleri tabaklarda kullanilan dekor iiriinleri azaltma
yoluna gitmelidir. Isletmelerin tabaklarda kullanilan dekoratif unsurlari
azaltmasi, kaynaklarin daha verimli kullanilmasina olanak tanirken ayni
zamanda isletmenin c¢evresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine de katki
saglayabilir.

Isletmelerin, tabak atiklarmi organik atiklara déniistiirmek amaciyla
yonlendirilmeden 6nce bu atiklar1 degerlendirmeleri gerekmektedir.
Tabak atiklarinin, hayvan sagligini tehlikeye atmayacak sekilde hayvan
barmaklarina iletilmesi i¢in sogutucu sistemler kullanilabilir.

Isletmeler, tedarik¢i segiminde sifir atik uygulamalarimi daha fazla
degerlendirmeli ve onemsemelidir. Ayni1 sekilde, tedarikgiler de sifir atik
prensiplerine yonelmeli ve bu tiir iirlinleri satisa sunmalidir.
Isletmelerin, tedarik zinciri ydnetimi stratejilerini belirlerken iiriin satin
alma siireclerinde benimsedikleri yontem, cogunlukla ambalajsiz dokme
irlinlerin tercih edilmesi yoniinde olmalidir. Bu stratejik yaklasim, ¢esitli
isletme avantajlarin1 beraberinde getirmektedir.

Isletmenin gegici atik toplama alanlarini gelistirmesi ve uygulamast, atik
yonetimi stratejisinin dnemli bir unsuru olarak degerlendirilmektedir. Bu
plan, atiklarin kaynaginda ayristirilmasini tesvik etmeli ve geri doniisiim
veya yeniden kullanim i¢in uygun sekilde islenmesini saglamalidir.
Atiklarin kaynaginda ayristirtlmasi i¢in kullanilan sifir atik biriktirme

ekipmanlarinin artirilmasi gerekmektedir.
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e Isletmelerde sifir atik siirecinin etkin bir sekilde yonetilmesi i¢in bir
komisyon kurulmasi ve sifir atik siirecinin diizenli olarak denetlenmesi
Onerilmektedir.

e Isletmelerin personelini atik yonetimi konusunda siirekli olarak egitmesi
ve bilinglendirmesi, siirdiiriilebilir atik yonetimi uygulamalarinin basarili
bir sekilde benimsenmesi ve uygulanmasi i¢in kritik bir oneme sahiptir.
Ayrica, personelin tutumunu olumlu yonde etkilemek i¢in tesvik edici
politikalar ve uygulamalar gelistirilerek, atik azaltma, geri doniisiim ve
stfir atik hedeflerine ulasilmasi siirecinde motivasyon saglanabilir. Bu
baglamda, isletmelerin personel egitim programlarini diizenli araliklarla
giincelleyerek, atik yonetimi konusundaki en son bilgilere erisimi
saglamasi ve personelin stirekli olarak bilinglenmesi saglanmalidir.

e Isletmelerde personelin sik gectigi veya mola yaptig1 alanlarda sifir atik
konusunu vurgulamak amaciyla bilgilendirici afisler veya yonlendirici
yazilar yogunlukla yerlestirilmelidir.

e Pandemi doneminde yiyecek ve igecek isletmeleri tarafindan uygulanan
biifelerde  ascilar tarafindan  yiyeceklerin  misafirlere  verilme
uygulalamari, atik azaltiminda Onemli bir rol oynamaktadir. Bu
uygulama, yiyeceklerin israfin1 Onleyerek cevresel etkiyi azaltmakta
kalmaz, ayni zamanda maliyetleri diistirerek atiklar1 azaltor. Biife
organizasyonlarinda  asgilarin ~ misafirlere  yiyecekleri  verme
uygulamalarinin devam ettirilmesi, siirdiiriilebilir atik y&netimi icin
kritik bir adimdir. Bu sayede, yiyecek atiklart minimize edilir,
kaynaklarin verimli kullanim1 tesvik edilir ve isletmeler sosyal
sorumluluklarini yerine getirmis olurlar.

Arastirmanin kapsamu, Istanbul ilini temel almasi nedeniyle, sadece Istanbul

il sinirlari igerisinde yer alan yiyecek icecek isletmelerini igermektedir. Gelecekteki
calismalarda arastirmanin kapsami genisletilerek Istanbul ilinde daha fazla yiyecek
icecek isletmesiyle goriismeler yapilabilir. Bununla birlikte, iilke genelinde diger
illerde yapilacak olan ¢aligmalarla arastirmanin kapsami genisletilerek illler arasi
farkliliklar ortaya konularak literatiire katki saglanabilir. Bu sekilde, farkl: illerdeki
yiyecek icecek isletmelerinin atiksiz mutfak uygulamamari daha kapsamli bir

sekilde incelenebilir ve analiz edilebilir. Bu genisletmeyle, arastirmanin genel
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gecerligini artirarak, elde edilen bulgulardan daha genis bir perspektiften
degerlendirilmesine imkan tanir. Ayrica, gelecekteki arastirmalarda yiyecek icecek
isletmelerinde atiksi1z mutfak uygulamalari1 konusu daha derinlemesine incelenerek,
isletmelerin atik yonetimi stratejilerinin daha etkili bir sekilde gelistirilmesi ve
uygulanmasi i¢in uygun oOnerilerin sunulmasi gerekmektedir. Bu sekilde, yiyecek
igecek isletmelerinin ¢evresel siirdiiriilebilirlik hedeflerine daha etkin bir sekilde

ulagmalar1 desteklenebilir ve sektor genelinde ¢evresel etki azaltimi saglanabilir.
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