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OZET

YIiYECEK iCECEK iSLETMELERINDEKI GIDA KAYBI VE ISRAFININ
MALIYETE ETKIiSi: MUTFAK PERSONELI UZERINE BiR ARASTIRMA

Duygu KIRMIZIKUSAK

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Damisman: Prof. Dr. Rahmi YOCEL
Agustos 2020, 100+xvii Sayfa

Yiyecek icecek isletmelerinin sayis1 ve ¢esidi artmaktadir. Isletmelerin rekabet
cevresi degismekte ve fiyat belirlemeleri zorlasmaktadir. Isletmeler varligimi
stirdiirebilmek i¢in kar elde etmek zorunda fakat karliligimi fiyat degistirerek arttirmasi
miimkiin olmamaktadir. Bu baglamda isletmeler kar elde etmek amaciyla maliyetlerini
diisiirme yoluna basvurmaktadir. Bir yiyecek igecek isletmesinde en biiyilk maliyet
diistirme etmeni israfin Onlenmesidir. Alan yazinda, gida israfina yonelik ¢esitli
arastirmalar bulunmasina karsin yiyecek igecek isletmelerinde yapilan gida israfinin
isletme maliyetlerine ne derecede ve nasil etki ettigine yonelik mutfak ¢alisanlarinin bilgi,
goriis ve tutumlarinin degerlendirilmedigi goriilmiistiir. Bu calismada amacg, mutfak
personelinin gida kaybi ve israfi noktasinda sahip olduklar1 algilari tespit ederek gida
kaybi ve israfini maliyetle iliskilendirme durumlarini incelemek, konuya iliskin yapilacak

calismalara fikir vermektir.

Arastirma Istanbul, Afyon, Sakarya, Bolu illerinde bulunan 4 yildizli otel, 5
yildizli otel ve 1. smif restoran isletmelerinde meslegini siirdiiren mutfak personeli
tizerinde gercgeklestirilmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak anket
belirlenmistir. Anket, internet yoluyla online olarak gonderilmistir. Veri toplama siireci
sonunda anlasilir, kabul edilebilir 228 ankete ulasilmistir. Veri analizinde SPSS paket
programi ve kismi en kiiciik kareli yapisal esitlik analizinden (PLS) yararlanilmistir.
Katilimcilarin demografik o6zelliklerini belirlemek amaciyla betimleyici istatistikler

kullanilmistir.

Calismadan elde edilen sonuglara gore, mutfak personellerinin satin alma
asamasinda gida kaybi ve israfina yonelik algilart maliyet kontrolii algilarin1 dogrudan ve

pozitif etkilemektedir. Satin alma asamasinda gida kaybi ve israfina yonelik algilar
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iiretim asamasinda gida kaybi ve israfi algilarim1 dogrudan ve pozitif etkilemektedir.
Personellerin satin alma agsamasinda gida kayb1 ve israfina yonelik algilar tiikketimde gida
kayb1 ve israfi algilarin1 dogrudan ve pozitif etkilemektedir. Mutfak personellerinin
tilketimde gida kaybi ve israfi algilarinin maliyet kontrolii algilar1 ile pozitif iliskili

oldugu tespit edilmistir.

Uretimde gida kayb1 ve israfi algisi tiiketimde israfi énleme algisini pozitif
etkilemekte ancak iiretim agmasindaki gida kaybi ve israfi algisi ile maliyet algis1 arasinda
dogrudan anlamli bir iligkinin varligr gézlemlenmemistir. Buna karsin iiretimde gida
kayb1 ve israfi algisi tiiketimde israfi 6nleme algisini arttirarak maliyet kontrolii izerinde

dolayli anlamli etkiye sahip oldugu goriilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde gida kaybi ve israfinda gerceklesecek azalma
gidalarin siirdiiriilebilirligini bu cihette gastronomi turizminin devamliligin1 saglamada

onemli bir etken olarak goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek icecek isletmesi, Gida Israfi, Maliyet,
Stirdiirtlebilirlik
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ABSTRACT

THE EFFECTS OF FOOD LOSS AND WASTAGE ON COST IN FOOD AND
BEVERAGE BUSINESSES: RESEARCH ON KITCHEN STAFF

Duygu KIRMIZIKUSAK

Master Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Adyvisor: Prof. Dr. Rahmi YOCEL
August 2020, 100+xvii Pages

The number and variety of food and beverage businesses are increasing.
Competition environment of businesses changes and price determination becomes harder.
Businesses have to make a profit to survive, but it is not possible to increase their
profitability by changing prices. In this context, businesses are seeking to reduce their
costs in order to make a profit. The biggest cost reduction in a food and beverage business
is to avoid wastage. In the literature, although there are various researches on food
wastage, it has been seen that the knowledge, opinions and attitudes of the kitchen
workers regarding the extent and how the food wastage in food and beverage enterprises
affect the operating costs have not been evaluated. The aim of this study is to determine
the attitudes and behaviors of the kitchen staff at the point of food loss and wastage, to
examine the situations of linking food loss and wastage to the cost, and to give an idea

about the studies to be done on the subject.

The research was carried out on the kitchen staffs who continue their profession
in 4-star hotel, 5-star hotel and 1st class restaurant businesses located in Istanbul, Afyon,
Sakarya and Bolu. In the research, a questionnaire was determined as the data collection
method. The questionnaire was sent online via the internet. As a result of the data
collection process, 228 questionnaires which were understandable and acceptable were
reached. SPSS and PLS were used in data analysis. Descriptive statistics were used to

determine the demographic characteristics of the participants.

According to the results obtained from the study, the perception of the kitchen
staff's towards food loss and wastage in the purchasing phase affects their perception of

cost control directly and positively. The perception of the staff regarding food loss and
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wastage in the purchasing phase affects the perception of food loss and wastage in the
consumption directly and positively. The perception of food loss and wastage in the
purchasing phase affect perception of food loss and wastage in the production phase
directly and positively. It was determined that kitchen staff's perception of food loss and

wastage in consumption are positively associated with their perception of cost control.

The perception of food loss and waste in production phase affects the perception
of waste prevention in consumption positively, however there is no direct relationship
between level of food loss and waste in production phase and cost levels. On the other
hand, the level of food loss and waste in production phase has an indirect meaningful

effect on cost control by increasing the level of waste prevention in consumption phase.

The decrease in food loss and wastage in food and beverage businesses is seen as
an important factor in ensuring the sustainability of food in this aspect of gastronomic

tourism.

Keywords: Food and Beverage Business, Food Waste, Cost, Sustainability
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GIRIS

Endiistriyellesme ile baslayan kiiresellesme stireci iletisim aglarinin ve internetin
araciligi ile daha belirgin hale gelmistir. Kiiresellesmenin bir sonucu olarak, beslenme
fizyolojik bir ihtiyactan Gte zevk, lezzet ve eglencenin bir unsuru olarak goriilmeye
baslanmustir (Ilyasov ve Tekin, 2017: 13). Yiyecek icecek isletmelerinin sayis1 ve tiirii
artarak yiikselis gostermis, pazardaki rakiplerin sayist ¢ok hizli arttigindan, bu ortamda
yiyecek igecek isletmelerinin hayatta kalmasi zorlasmistir. Isletmelerin varligini
stirdlirebilmesi i¢in yiiksek kaliteli iiriinleri miimkiin olan en diisiik fiyatta tiretmeleri
gerekmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde fiyati diisiirmenin ilk adimi, isletmedeki
maliyet ve zararlar1 bulmaktir. Yiyecek icecek isletmelerindeki maliyetleri etkileyen ana
faktorlerden biri israftir. Diger yandan; gida kaybi ve israfi, gida giivenligi eksiklikleri,
biyolojik ¢esitlilik kaybi, asir1 avlanma, ormanlarin tahrip edilmesi, kiiresel 1sinma, asir1
otlatma, su ve hava kirliligi, cevresel kirlilik gibi konular bugiin karsilastigimiz
stirdiiriilebilirlik problemlerindendir ve tim bunlar insan davraniglarinin bir sonucu
olarak agiklanmaktadir (Vlek ve Steg, 2007: 14).

Gida i1srafinin sosyal, ekonomik, politik pek ¢ok boyutu vardir. Diinya'nin toplam
yiyecek igecek tliketiminin tigte birini temsil eden, (Tikkanen, 2007: 721) otel ve restoran
isletmelerinin gida israfi ve kayb1 goéz ardi edilmemelidir. Alan yazinda, gida israfina
yonelik ¢esitli arastirmalar bulunmasina karsin yiyecek igecek isletmelerinde yapilan gida
kayb1 ve israfin maliyete etkisine yoOnelik mutfak c¢alisanlarinin algilarinin
degerlendirilmedigi goriilmiistiir. Bu calismada, yiyecek icecek isletmelerindeki gida

kayb1 ve israfinin maliyete etkisi incelenmistir.

Arastirma, Istanbul, Afyon, Sakarya, Bolu illerinde bulunan 4 yildizli otel, 5
yildizli otel ve 1. sinif restoran isletmelerinde meslegini siirdiiren mutfak personeli
lizerinde gerceklestirilmistir. Veriler anket yolu ile toplanmistir. Isletmelerin genel
miidiirleri veya resepsiyon bdoliimleri aranarak mutfak personellerinin kisisel irtibat
numaralarina ulagilmis, anket internet yoluyla online olarak gonderilmistir. Veri toplama
siireci sonunda anlasilir, kabul edilebilir 228 ankete ulasilmistir. Veri SPSS paket

programi ve kismi en kiiciik kareli yapisal esitlik (PLS) analizi yoluyla incelenmistir.



Alan yazindaki boslugu kapatip yapilacak calismalara temel olusturma ve fikir
vermek amaciyla tasarlanan ¢alismanin birinci boliimiinde; gida israfi, gida kaybi, atik,
fire kavramlari, gida israfinin nedenleri, gida israfi iizerine degerlendirmeler, Diinya'da
ki siirdiiriilebilir gida c¢alismalarina,arastirmanin ikinci boliimiinde; yiyecek igecek
isletmesi kavrami ve Onemi, yiyecek igecek isletmelerinin siniflandirilmasi, yiyecek
icecek maliyet kontrolii kavrami, yiyecek icecek isletmelerinde maliyet kontrolii
dongiisiinde gida israfim azaltma stratejileri, aragtirmanin {igiincli boliimiinde;
arastirmanin modeli ve hipotezi, arastirmanin problemi ve sorulari, arastirmanin amaci
ve Onemi, arastirmanin sinirliliklari, aragtirmanin varsayimlari, arastirmanin evreni ve
orneklemi, arastirmanin veri toplama yontemi ve araglari, 6lgegin gecerliligi ve tutarliligi,
verilerin toplanmast ve verilerin analizi, arastirmanin dordiincii  boliimiinde;
katilimcilarin demografik bulgulari, anket degiskenleri, kismi en kiigiik kareli yapisal
esitlik analizi, sonuglari, gecerlilik glivenilirlik analizleri, korelasyon analizi, hipotezler

ve bulgularin 6zeti, arastirmanin besinci boliimiinde; sonug ve 6neriler yer almaktadir.



BOLUM I

1. KURAMSAL CERCEVE

Arastirmanin bu bdliimiinde; gida, besin, yiyecek tanimlari, gida kayb1 ve israfina
dair tanimlamalar, gida israfinin nedenleri, gida kaybi1 ve israfina yonelik
degerlendirmeler, Diinya'da ki siirdiiriilebilir gida ¢aligsmalari, yiyecek igecek endiistrisi,
yiyecek icecek isletmelerinin siniflandirilmasi, yiyecek i¢ecek maliyet kontrolii kavrami

ile ilgili literatiirde ki bilgilere yer verilmistir.
1.1. Gida, Besin, Yiyecek Kavramlari

Gida, Tirk Dil Kurumun 'da "besin” olarak tanimlanmaktadir. Besin ise
"venilebilir, beslenmeye elverisli her tiir madde, azik" olarak adlandirilirken diger bir
tanmimda "yvasamak, varligin siirdiirmek icin gerekli sey" seklinde ifade edilmektedir.

Yiyecek tanimi, "yenebilen"”, "yenmeye elverisli olan her sey" seklinde yapilmistir (TDK,
2019).

Tirk Gida Mevzuatinda yer alan 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayii Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanuna gore, (2019) tiitiin ve sadece ilag
olarak kullanilanlar hari¢ olmak tizere, ickiler ve sakizlar ile hazirlama ve isleme geregi
kullanilan maddeler dahil, insanlar tarafindan yenilen ve/veya igilen ham, yart mamul
veya mamul her tiirlii madde gida maddesi olarak kabul edilmektedir. Madeley'e gore
(2002:11) ise gida, alinip satilan ya da tiikettigimiz besleyici bir metadan daha fazla bir
isleve sahiptir. Aile, topluluk, ulus ve diinya dahil her diizeyde paylasilmasi1 gereken

baglayici bir yagam kaynagidir.

1.2. Gida Kaybi, Gida Israfi, Atik, Fire Kavramlar

Gida israfi ve kaybi; toplumsal, ekonomik ve ¢evresel bir sorundur (Halloran vd.,
2014:294). TDKya gore (2019) israf, “Savurgan olma, gereksiz yere para, zaman, emek
vb. harcama” olarak tanimlanmaktadir. Gida kayiplart ve gida israfi kavramlarim
literatiir aywrmaktadir. Gida kayb1 ve israfi farkli kaynaklarda farkli sekillerde
tanimlanmaktadir fakat genel anlamda iiretim ve isleme siirecindeki fireler kaybi, gida
israfi ise tiikketim asamasinda atilan gidalar1 igermektedir. Gida kayiplar tat, renk ve
dokuda istenmeyen degisiklikler veya besin degerinde azalma ya da hacim ile dlciilen
niceliksel bir azalma gibi unsurlarla agiklanabilmektedir (FAO, 2011; Parfitt, Barthel,



Macnaughton, 2010). Yiyecek ve iceceklerin heniiz tiiketici seviyesine gelmeden once
liretim zincirinin tiim asamalarinda, meydana gelen firelerin biitiinii gida kaybi olarak
adlandirilmaktadir (Oral, 2015:18). Gida israfi ise tliketici seviyesinde insani tiiketime
uygun gidalarin herhangi bir sebepten atilmasi veya bozulmaya birakilmasi olarak
tanimlanmaktadir (Dogdubay, 2006). TDK' ya gore (2019) atik, "iiretimden tiiketime
kadar olan her safhada ortaya c¢ikan kullanilmayan bosa giden madde" olarak
tanimlanmaktadir. Gida israfi, insan i¢in Uretilen, yetistirilen veya hasat edilen bitki ve
hayvanlarin yenilebilir kisimlarmin, ¢iirime ve solma gibi gidanin yapisinin
bozulmasiyla ya da kalite diisiisiine neden olacak bir ihmalin sonucu olarak veya kasten
insanlar tarafindan tiiketilmemesidir (Lipinski vd., 2013: 1). Gida kayb1 ve israfi, insani
tilketim icin planlanan, topraktan tabaga kadar olan gida zincirinin tiim asamalarinda
meydana gelen firelerin tiimiidiir. Mutfaklarda ham maddeden son iirliine kadar olan
liretim asamalarinin her birinde, toplam ham maddenin bosa giden kismina diger degisle
{iriin i¢in kullan1lamayan ham madde kayiplarina “fire” denmektedir. Isletmeler icin her
fire israftir ve zarar kalemidir. Ozel sektér ya da devlette bulunan ydnetim
fonksiyonlarmin her biri, aldigi ham madde ve yardimci malzemelerden maksimum
verimlilik sonucu ile liretim yapmay1 amaglamaktadir. Dogdubay ve Sarioglan'a gore gida
israfi; (2010: 107) ticari mutfaklarda {iretilen iirline deger katmaksizin maliyetlerin
artmasina neden olan durum olarak adlandirilmaktadir. Bir yiyecek icecek isletmesinde

gida israfi 3 boyutta degerlendirilebilmektedir. Bunlar:

r .o
Onlenemez ' - _ '
» Kemikler, kikirdaklar veya muz kabuklari gibi tiiketime yonelik

| (Tiiketilemez) olmavyan vivecek kisimlaridir.

-
Onlenmesi miimkiin . 1 rixs s o o
* Bazi insanlarin tiikettigi digerlerinin tiiketmedigi

(Tiiketilebilir) yiyeceklerdir. (ekmek kirmtisi, patates kabugu)

* Yiyecekler ve iceceklerin atilmadan once bir
-- o noktada tiiketilebilir olmasi durumudur (yarim
Onlenebilir yenen sandvicler, sekilsiz sebzeler)

(Tiketilebilir) e Insan tiiketimi icin {iretilen ancak raf émrii
yonetmelikleri, kalite gereklilikleri, hijyen kurallar,
teknik yontemler veya tiiketim aligkanliklar1 nedeniyle
tikketilemeyen yiyeceklerdir.

Sekil 1.1: Yiyecek Igecek Isletmelerinde Gida Israfi Boyutlart



Kaynak: EUROSTAT (2010). Generation of all waste in EU27 by EWC-category and NACE branch
EUROSTAT, Waste Statistics; epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/page/portal/waste/data/database Erigim:
16.03.2019

1.3. Gida Kayb1 ve Gida Israfinin Nedenleri

Gida israfi; satin alma, iiretim, depolama, tiiketim siireglerinde istenmeyen bir
durumdur (Lipinski vd., 2013: 1). Yiyecek i¢cecek isletmelerinde personel ihmali ile
yapilan isleme hatalari, iiretim asamasinda yiyeceklerin bekleme zamaninin dogru
ayarlanamamasi, ihtiyagtan fazla yemek yapma, yiyecek ve igecekleri hatali stoklama,
yetersiz igyeri diizeni, yiyeceklerin tasinmasi asamasinda {iriinlere zarar vererek
bozulmay1 hizlandirma, satin alma asamasinda hasar géren veya ambalaj hatalar1 olan
triinlerin satin alinmasi israfa neden olmaktadir (Dogdubay ve Sarioglan, 2010: 107;
Garrone vd., 2016: 1077).

Avrupa Komisyonu (2010: 10) yiyecek igecek sektoriinde olusan gida kaybi ve
israfinin olusum sebeplerini 4 kategoriye ayirmistir. Bunlar porsiyon biiyiikliikleri,

farkinda olma diizeyi, lojistik, tutum ve bilgi diizeyidir.
1.3.1.Porsiyon Biiyiikliikleri

Tek porsiyon yemek hizmeti yaklasiminin en 6nemli sonucu gida israfidir. Her
birey gidaya farkli oranda ve kaloride ihtiya¢ duymaktadir. Cocuk, yasl, hasta, yetiskin,
kadin, erkek gruplarinin yemeklerden almasi gereken protein oranlarinda bile degisiklik
olmas1 gerekmektedir. Miisterilerin yiyeceklerini kendi istedikleri miktarlarda secip
almasi, (porsiyonlarini kendilerinin olusturmasi) tiiketmek iizere aldiklar1 yiyeceklerin
agirliklarina gore bir iicrete tabi tutulmasi ve Odemelerin agirlik hesabma gore
yapilmasina izin verilen bir yontemle yiyecek israfi 6nlenebilecektir. Self servis gibi
kendi kendine hizmet se¢eneginin uygun olmadigi durumlarda, porsiyon biiyiikligii
secimi gida israfi olusumunu azaltacaktir. Oyle ki, Cornell Universitesi'nde 2005 yilinda
yapilan bir c¢aligmaya gore, tiiketiciler yiyeceklerini kendi istedikleri miktarda

alabildikleri self serviste tabaklarindaki yiyeceklerin %92’sini tiiketmektedirler.
1.3.2.Farkinda Olma Diizeyi

Farkinda olma diizeyi (oran1), yiyecek icecek isletmelerinde calisan personeller
ve tiiketicilerin sahip olmasi gereken duyarlilik oranidir. WRAP, yiyecek icecek
isletmelerinde gida israfiyla kars1 karsiya kalan ¢alisanlarin farkinda olma diizeyi ile
kiyaslandiginda, gida atiklarmi degerlendirmek iizere toplayan isletmelerin belirgin

sekilde daha yiiksek farkindaliga sahip oldugunu tespit etmistir.



1.3.3.Lojistik

Lojistik; dogru irlinli, dogru miktarda, dogru sekilde, dogru kalitede, dogru
zamanda, dogru yerde, dogru bir fiyatla saglamaktir. Isletmeler rezervasyon durumu,
mevsim kosullar1 ve deneyimlerinden faydalanarak gelecek miisteri oranimi tahmin
edebilmektedirler ancak miisteri sayisinin azlig1 ve rezervasyonlarin tahmin edilenin
altinda olmas1 beklenmeyen bir durumdur. Bu tip durumlarda isletmelerde fazla oranlarda

gida israfi yapilmaktadir. Burada 3 ana konu 6ne ¢ikiyor:

e Rezervasyonlar: Rezervasyonun oldugu ve miisteri sayisinin dogru tahmin
edildigi isletmelerde, mutfaklarda bulundurulmasi gereken gida iiriinii miktar agisindan
dogru oranda ayarlanabilecektir.

e Acik Biifeler: Yiyeceklerin ve igeceklerin; agik biife yoluyla, belli bir saat
araliginda smirsiz  sekilde servis edildigi yerlerdir. Miisteriler, yiyeceklerin
tilketebileceklerinden ¢ok daha fazla hazirlanmasini ve higbir seyin tiikenmemesini
beklemektedir. Miisterilerin, acik biifelerden tabaklarina aldiklar1 yiyecekleri
tilketemedikleri durumlarda gida israfi ortaya ¢ikmaktadir.

e Zamanlama prensibi: Misteriler igletmelere kalabalik olarak geldiklerinde
masaya oturan biitiin misafirlerin yemeklerinin ayn1 anda pisirilmis olmasi1 beklenir sayet

pisirilmemisse, genellikle atilir ve islem yeniden baslatilmaktadir.
1.3.4.Tutum ve Bilgi Diizeyi

Avrupa'nin bazi bolgelerinde bulunan restoran ve otel mutfaklarindaki yemek
atiklarim1 geri kazanma uygulamalari, yemek atiklarinin ciddi oranda azalmasini
saglamistir. Tuketicilerin bilgi diizeylerindeki artisla gida israfinin 6nemli diizeyde
azalacag1 ongoriilmektedir. Tiketicilerin gida israfinin nedenlerini, sonuglarini ve gida

atiklarin1 yeniden kullanma yollarimi 6grenmesi faydali olacaktir.

Mutfaklarda gida kaybi ve israfinin olusum siireci Betz, Alexandra, Buchli, Jiirg,
Gobel, Christine Miiller, Claudia (2015:2019) e gore 4 kategoride ele alinmalidir:

1.Depolama asamasinda kayip ve israf: Depolama ilkelerine uyulmamasi
sebebiyle olusan kayip ve israflardir.

2.Yemek hazirh@ asamasindaki kayip ve israf: Yemek hazirlama ve pigirme
sirasinda (¢ogunlukla meyve ve sebze kabugu, besin degerlerindeki diisiis [sebzelerin

haslama sularinda kalan C ve E vitaminleri]) meydana gelen kayip ve israflardir.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X14004371?casa_token=FUa7yN9uL3sAAAAA:2lUymAWVG0v7xfBHVwez1jr4LRaO0opIPjxFZWp3V3KRG5AcIUGGbSkHK13ds0feRSPw3iRUQJs#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X14004371?casa_token=FUa7yN9uL3sAAAAA:2lUymAWVG0v7xfBHVwez1jr4LRaO0opIPjxFZWp3V3KRG5AcIUGGbSkHK13ds0feRSPw3iRUQJs#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X14004371?casa_token=FUa7yN9uL3sAAAAA:2lUymAWVG0v7xfBHVwez1jr4LRaO0opIPjxFZWp3V3KRG5AcIUGGbSkHK13ds0feRSPw3iRUQJs#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X14004371?casa_token=FUa7yN9uL3sAAAAA:2lUymAWVG0v7xfBHVwez1jr4LRaO0opIPjxFZWp3V3KRG5AcIUGGbSkHK13ds0feRSPw3iRUQJs#!

3.Yemek servisi siiresince olusan israf: Acik biifede kalan yiyecekler 6rnek
verilebilmektedir.
4. Tiiketim asamasinda olusan israf: Tiiketicilerin tabaklarinda biraktiklar1 gida

atiklar1 6rnek olarak verilebilmektedir.

1.4.Gida israfi Uzerine Degerlendirmeler

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)'niin, Diinya'da insan tiiketimi
icin Uretilen yiyecegin her yil iicte birinin israf edildigini gosteren raporu gida israfi
konusunda farkindalik olusturmustur (FAO, 2013). Bu rapor lizerine konuyla alakali

ulusal ve uluslararasi pek ¢ok makale ve bildiri yayimlanmigtir.

Ozdemir ve Giiger (2015), Ankara'da 9 uluslararas: zincir otelde nicel arastirma
yontemleriyle katilime1r yorumlarini esas alarak yaptigi calismada, bes yildizli zincir
otellerin mevcut gida israfi yonetim politikalarini, gelecege yonelik planlarini 6grenmeyi
amaglamistir. Arastirmalar sonucunda, otellerde yiiksek oranda gida atig1 hacmi tespit
edilmistir. Calismaya gore, otellerin hepsinin ¢evresel siirdiiriilebilirlik politikas1 vardir
ve oteller bunlar1 uygulamakla yiikiimlii tutulmustur. Bazi oteller mutfak ve servis
personeline gida atik politikalar1 ve gida atiklarin1 degerlendirme konusunda egitimler
vermektedir. Otellerin 7'si Yesil Yildiz (Green Star) sertifikasina sahipken, 3'i de
cevresel siirdiiriilebilirlik konusunda uluslararas: sertifika olan Yesil Anahtar'a (Green
Key) sahiptir. Otellerden bazilari, gida miihendisleri veya ¢evre miihendisleri ile ¢cevreye
duyarhilik konusunda siirdiiriilebilirlik politikalar1 gelistirmekte, arastirma ve gelistirme
projeleri yiiriitmekte, kurumsal atik rakamlarini kaydetme ve departman egitimlerini
organize etmektedir. Bu miihendislere sahip olmayan oteller, bazi firmalarla ¢aligmakta

ve mithendisleri periyodik olarak davet etmektedirler.

Heikkild, Lotta., Reinikainen, Anu., Katajajuuri, Juha-Matti., Silvennoinen,
Kirsi., Hartikainen, Hanna (2016) restoran ve yiyecek icecek isletmelerinde gida israfi
olusum nedenleri {izerine nitel bir ¢galisma yapmistir. Arastirma verileri, Finlandiya'daki
ti¢ farkl1 catering sirketinde ¢alisanlar i¢inden segilen ii¢ katilimcidan toplanmstir. Nitel
veri analizine dayanarak, arastirma sonucunda, gida atiklarin1 azaltmay1 saglayabilecek
sekiz unsur belirlenmistir. Sonugclar, yiyecek icecek sektoriinde gida israfini 6nlemek igin

biitiinsel bir yaklasima sahip olunmasi gerektigini ortaya koymustur.

FUSIONS (2016: 29) verilerine gore, Avrupa'da her y1l 88-100 milyon ton gida
atig1 olugsmustur. 2012 yilinda, 28 Avrupa Birligi iilkesinin yeme i¢gme hizmeti veren

isletmelerindeki gida israfi en ¢ok %53" liik bir oranla evlerde yapilirken yiyecek icecek



sektorlinde bu oran %12 oranindadir. %12'lik kisim fasfood restoranlarini, kaliteli yeme
hizmeti veren isletmeleri, catering sirketlerini ve konaklama sektoriindeki yemek

servisini i¢ine almaktadir.

Pirani ve Arafat (2016) ¢alismasinda, Birlesik Arap Emirlikleri ve 6zellikle de
Abu Dabi'de ki konaklama sektoriinde yer alan isletmelerin gida israfi yonetiminin
mevcut durumunu incelemistir. Yiyecek israfinin ne kadar iiretildigini ve miisterilere
verilen hizmetlerin gida israfin1 nasil etkileyebilecegini anlamak icin 45 otel/restoran
isletmesinde arastirma gergeklestirilmistir. Daha sonra, iiretilen gida artiklarinin
miktarinin, gida zincirinin farkli asamalarinda nasil degistigini ve bu duruma hangi
faktorlerin sebep oldugunu arastirmak icin materyal akisi analizleri yapilmistir. Gida
israfi olusumuna neden olan faktorler; hizmet tarzi, hizmetin zamanlamas1 ve miisteri

sayisinin dogru ongdriilmemesi olarak tespit edilmistir.

Tatano, Fabio, Caramiello, Cristina, Paolini, Tonino ve Tripolone, Luca (2017)
yaptig1 calismada, Italya Marche'de (Adriyatik Denizi tarafi) bulunan bir restoranda vaka
incelemesi yapilarak restoran atiklarinin (gida, cam, kagit / karton, plastik) niteliksel ve
niceliksel Ozellikleri aragtirilmigtir. Restoranlardan ¢ikan atik incelendiginde, gida (%
28.2), cam (% 22.6), kagit / karton (% 19.1) ve plastik (% 17.1) farkliliklar gostermistir.

Wang, Ling-en, Liu, Gang, Liu, Xiaojie, Liu, Yao, Gao, Jun, Zhou, Bin, Gao, Si
ve Cheng, Shengkui  (2017) yaptig1 ¢alismada, Cin'in dort sehrinde bulunan 195
restorandaki 3557 miisteri masasinda olusan gida israfi oran1 dogrudan tartim yontemi ile
Olciilmiistlir. Sonuglara gore, 2015 yilinda Cin'deki dort sehirde bir 6giinde kisi basina
diisen gida atiginin 93 gram oldugu tespit edilmistir. Bu gidalar arasinda, agirlikli olarak
sebze (%29), piring (%14), su triinleri (%11), bugday (%10) ve domuz eti (%S8)

bulunmaktadir.

Ilyasov ve Tekin'in (2017) calisma popiilasyonu Alanya bdlgesindeki bes yildizli
otellerden gelen Tiirk konuklardan olusmaktadir ve calisma 6rnekleminde 6 farkli otelden
323 konuk bulunmaktadir. Arastirma sonucunda, Tiirk misafirlerin yiiksek diizeyde gida
israfina sebep oldugu ve bunlarin yemek atig1 tutumlariin ¢esitli demografik 6zelliklere
ve kisisel Ozelliklere bagl olarak anlamli istatistiksel farkliliklar gosterdigi sonucuna
varilmistir. Arastirma bulgularinin ayrintili olarak incelendiginde, 21-30 yas grubundaki
ve 41-50 yas grubundaki katilimcilarin “gida israfi” konusunda en yiiksek biling diizeyine
sahip oldugu sonucuna varilmistir. Katilimcilarin ankete verdikleri cevaplara dayanarak,

41-50 yas grubunun en az gida israf eden grup oldugu tespit edilmistir.



Kiling ve Bekar (2018) Istanbul, Ankara, izmir, Antalya, Denizli, Mugla ve
Gaziantep illerinde bulunan toplam 24 adet bes yildizli otel isletmesinde goriisme ve
gbozlem yontemi ile yaptiklar1 arastirmada, bar, mutfak ve servis boliimiiniin gida israfinin
en ¢cok meydana geldigi boliimler oldugu tespit edilmistir. Otel isletmelerinde bir glinde
olusan toplam gida atik miktar1 ortalama 5976,8 kg olarak belirlenirken bir otelde ortaya
cikan ortalama gida atik miktar1 332 kg olarak goriilmiistiir. Bir otelde meydana gelen
atik tiirleri igerisinde (plastik, kagit, karton, gida) gida atik oranmin %70 (veya 7/10)

oldugu gozlemlenmistir.

Sakaguchi, Leo, Pak, Nina, Potts, Matthew'e gore, (2018) her ne kadar gida atig1
miktarin1 azaltmak i¢in bazi programlar olsa da, gida atiklarini azaltma stratejileri tam
olarak anlasilamamistir. Calismalarinda, Amerika Birlesik Devletleri, Kaliforniya’da ki
restoranlarin  yoneticilerine anket uygulanmistir. %65'inin gida atii miktarlarim
Olctliglinli ve bunlarin dortte ticlinden fazlasinin (%84) tiiketilmeyen gida atiklarini atmak
icin kompost kutular1 kullandig: tespit edilmistir. Elde edilen verilere gore, atiklarini
bertaraf etmek icin kullandiklar1 en yaygin yontem (%72), gidalarin yenilebilir
kisimlarini magaza ¢alisanlarina birakmak oldugu goriilmiistiir. Son olarak, ankete

katilan restoranlarin% 14'i gida atiklarini ¢opliiklere atmigtir.

Cirisoglu (2019)'nun Istanbul'da 29 restoran isletmesinden miilakat yoluyla aldig
verilere bakildiginda, katilimcilarin %79,3"i restoranda en ¢ok atigin servis boliimiinde
oldugunu, %37,9'unun hazirlik boliimiinde meydana geldigini, katilimcilarin %68,9'u en
cok atilan besin grubunun sebzeler oldugunu ifade etmistir. Atiklarin sebeplerine
bakildiginda ise %31,1 oraninda miisteri beklentisi, %21 oraninda personel

dikkatsizliginden kaynaklandig tespit edilmistir.

Kurt (2019), Eskisehir'de bulunan 25 yiyecek icecek isletmesindeki mutfak
personeline uyguladigr anket sonucunda, gida giivenligi konusundaki yetersiz bilginin
israfa sebep oldugunu tespit etmistir. Mutfak personelleri gida israfinin 6nemli oldugunu
One siirmelerine karsin gida israfini1 ellerinde olmayan sebeplerle yaptiklarini ve gida

israfin1 6nlemeye yonelik hicbir ¢alisma yapmadiklarini ifade etmislerdir.

Erik (2019), gida israfinin engellenmesine katkida bulunmak amaciyla ticretsiz
indirilebilen LUSE (lezzetli,ucuz,saglikli,enfes) adinda mobil bir uygulama
gelistirmistir.Uygulama sayesinde yiyecek igecek isletmeleri yemeklerini kendileri i¢in
en uygun saatlerde satarak israfi 6nleyecektir. Ayrica, hayirseverlerin giiniin her saatinde
ihtiyac sahiplerine ulagsmasi saglanarak iicretsiz yeme hizmeti sunulacaktir. Uygulama

kisa siirede isletmeler tarafindan kullanilmaya baglanmastir.
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Tablo 1.1: Restoranlarin Ton/Y1l Bazinda Gida Israfi Orani

. Restoran Atiklari Gida Israfi
Ulke Oram Yil
(ton/y1l)
(kisi/kg )

Avusturya 103.500 13 2009
Estonya 24 564 18 2008
Fransa 1 080 000 17 2010
Almanya 2 000 000 24 2009
Slovenya 11405 6 2010
Isvec 298 880 33 2010
Britanya 3 000 000 50 2010

Kaynak: EUROSTAT (2010). Generation of all waste in EU27 by EWC-category and NACE branch
EUROSTAT, Waste Statistics; epp.curostat.ec.europa.eu/portal/page/portal/waste/data/database Erigim:
16.03.2019

1.5.Diinya'da ki Siirdiiriilebilir Gida Calismalari

Diinya' da c¢esitli firma, kurulus veya birey gidanin siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 i¢in c¢aligmalar yiirlitmektedir. Bunlardan bazilar1 asagidaki gibidir:
(Goodwin,2019;WRI,2019; Hellmann's 2020).

1.5.1 Kirmiz1 ve Yesil Ket¢cap (red-and-green ketchup)

Kiiresel domates mahsuliiniin %10'undan fazlasi (yani 8 milyon domates)
yeterince kirmizi olmadigi i¢in israf edilmektedir. Domates tedarikgileri tipik olarak yesil
domatesleri atip tarlalarda ¢iirimeye birakirken kirmizi domatesler ketcapta islenmesi
icin fabrikalara gonderilmektedir. Unilever'in Hellmann's markasinin siirdiiriilebilir gida
projesi kapsaminda, ketcap yapiminda kirmizi ve yesil domatesler birlikte
kullanilmaktadir.
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Resim 1.1: Kirmiz1 ve Yesil Ketcap

Kaynak: Hellmann's, (2020). Kirmiz1 ve yesil ketcap.https://www.hellmanns.com/uk/products/hellmann-
s-ketchup-made-with-red-and-green-tomatoes.html Erisim Tarihi:08.06.2020

1.5.2 Ekmek Bira

Ingiltere’de, her giin 24 milyon dilim ekmek atilmaktadir. Sandvig fabrikalari ve
pastaneler de biiylik miktarlarda ekmek atmaktadir. 2016 yilinda Tristram Stuart, arpa
yerine ekmek atiklariyla hazirlanan Toast Ale adinda bir bira c¢ikartmistir. Bira
satiglarindan elde edilen gelir, Stuart'n gida sistemini doniistiirerek dogay1 yeniden

canlandirmak i¢in olusturdugu bir kampanya grubu olan Feedback'e gitmektedir.

"

Resim 1.2: Tost Ale, Fotografi ceken Jeremy Keith

Kaynak: Goodwin, Liz (2019). Monster Avocados and Bread Beer: 12 Technologies Fighting Food Waste,
World Resources Institute. https://www.wri.org/blog/2019/02/monster-avocados-and-bread-beer-12-
technologies-fighting-food-waste Erisim Tarihi: 01.04.2019.
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1.5.3 Ciiriik Seftali Salsa (Bruised Peach Salsa)
Miikemmel {iriin arayis1, Amerika Birlesik Devletleri'nde yetistirilen gidanin %30’
undan fazlasimin atik depolama alanina gonderilmesine sebep olmaktadir. Campbell
tarafindan iiretilen ve perakende olarak South Jersey Gida Bankasi tarafindan satilan, rafa
dayanikli bir seftali salsa olan "Just Peachy" salsa satisindan elde edilen gelirlerin tamami

Giiney Jersey'deki gida gilivensizligi yasayan insanlara yardim amagh gonderilmektedir
(Goodwin, 2019).

What makes a better
Peach Salsa than
FRESH JERSEY
& PEACHES?!
B Toyour sk o0 met b
s or as 2 delicious toppiog!

Resim 1.3:Seftali Salsa

Kaynak: Campbell Soup Company (2020). Seftali Salsa
.https://www.campbellsoupcompany.com/newsroom/news/2016/10/21/just-peachy-giving-seconds-
second-life/ Erisim Tarihi:08.06.2020

1.5.4 Gida Atiklardan Yapilan Cipsler

Yappah, Tyson Foods sirketi tarafindan, protein igeren gida atiklarindan
olusturulmus gevrek bir atigtirmalik iiriinii olarak piyasaya siirtilmiistiir. Sirket, ¢ikardig:
yeni lirlin ile gidanin stirdiiriilebilirligini saglamay1 amacglamaktadir. Yappah protein

cipsleri, ikisi sebze piireli, ikisi tahilli olmak iizere dort cesit olarak satilmaktadir.
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Resim 1.4: Yappah Protein Cipsleri

Kaynak: Goodwin, Liz (2019). Monster Avocados and Bread Beer: 12 Technologies Fighting Food Waste,
World Resources Institute. https://www.wri.org/blog/2019/02/monster-avocados-and-bread-beer-12-
technologies-fighting-food-waste Erisim Tarihi: 01.04.2019.

1.5.5 Cirkin Meyve Suyu (Ugly Fruit Juice)

Amerika Birlesik Devletleri Washington' da, Georgetown Universitesi'nden iki
ogrenci, bolgede bulunan ciftliklerin kusurlu (yamuk, sekilsiz) meyvelerinden soguk
preslenmis meyve suyu yapmaya baslamistir. Kurduklart Misfit Juicery sirketi ile
ciftliklerde atik olarak goriilen hammaddeleri meyve sularina, gorbalara, soslara ve diger

gida iiriinlerine doniistiirmektedir.
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Kaynak: Goodwin, Liz (2019). Monster Avocados and Bread Beer: 12 Technologies Fighting Food Waste,
World Resources Institute. https://www.wri.org/blog/2019/02/monster-avocados-and-bread-beer-12-
technologies-fighting-food-waste Erigim Tarihi: 01.04.2019.

1.5.6 Anti-Olgunlasma Teknolojisi

Meyve ve sebzeler olgunlastikca etilen gazi yaymaktadir. Bu da buzdolabina yeni
konmus sebze ve meyvelerin olgunlasma siirecini hizlandirmakta ve raf Omriinii
kisaltmaktadir. Nanology ve Bluapple gibi sirketler, buzdolaplarina veya meyve
kaselerine giren ve iriinleri daha uzun émiirlii tutmaya yardimci olan etilen gazini emen

cihazlar liretmeye baslamistir.

KEEPS FRUITS & VEGETABLES
FRESHER LONGER

Resim 1.6: Mavi Elma Toplari

Kaynak: Blue apple (2020). Mavi Elma Toplart. http://thebluapple.com/. Erisim Tarihi: 08.06.2020
1.5.7 Akillh Buzdolaplari

Samsung ve Bosh markalar1 kendi igeriginin fotografin1 ¢cekebilen ve cektikleri

fotografi akilli telefona gonderebilen buzdolaplari iiretmektedir. Bu teknoloji, buzdolabin
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acik kalmasi durumunda telefona bildirim gonderebilmektedir. Bdylelikle fazla enerji
kullanimin1 engellemekle birlikte fazla miktarda gida iiriinii depolama durumunun 6niine

gecilmesini saglamaktadir.
1.5.8 Buzdolab1 Termometreleri

Buzdolabim1  dogru sicaklikta tutmak, yiyeceklerin erken bozulmasini
onlemektedir. WRAP, Birlesik Krallik'ta, ev tipi buzdolaplarinin, Gida Standartlar
Ajansi'nin yayinladigi kilavuzdaki 6nerilen [0-5 derece (32-41°F) arasindaki] sicakliktan
2°C daha sicak oldugu icin bircok gidanin erken bozuldugunu savunmaktadir. Bu

baglamda sicakligi sabit tutan termometreler gelistirilmektedir.
1.5.9 Kabuksuz Peynir

Bircok peynir, olgunlagsma siirecinde sert bir kabuk olusturmaktadir. Peynirin
kullanim1 asamasinda olusan kabugun kesilip atilmasiyla yilda yaklasik 200.000 ton
peynir israf edilmektedir. Beslenme ve saglikli yasam alaninda kiiresel bir bilim merkezi
olan Royal DSM sirketi, peynir endiistrisi i¢in “Pack-Age” adli bir {iriin gelistirmistir.
"Pack Age", peynirin kabuk olusturmadan olgunlasmasini saglayan alternatif bir
kaplamadir. Kif olusumunu 6nlemesinin yami sira kuru, giiclii bir kabuk olusumu
olmadigindan, biitiin peynir, dilimleme ve 1zgarada pisirme gibi islemler i¢in
kullanilabilmektedir.

1.5.10 Dev ve Kiiciik Avokado

Tesco firmasi, popiiler ancak depolanmasi zor olan avokadolarin israf oranini
azalmak i¢in bir dizi avokado yeniligi baglatmistir. Ortalamanin 5 kat1 biiyiikliigiinde bir
avokado olan “Avozilla” nin basarili bir sekilde piyasaya tanitilmasindan sonra 2017
yilinda, bakkal zincirinin, normalde tercih edilmeyen kiigiik avokadolari satin alma
egiliminde artis gozlemlenmistir. Tesco bu kez, minyatiir, yumurta bilytlikliiglindeki
avokadolar1 gelistirmis piyasaya “Zilla Eggs” olarak tanitmistir. Tesco, avokado

paketlerini iyilestirerek avokadolarin raf dmriiniin iki glin uzatilmasini saglamistir.
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Resim 1.7: Dev avokado ve kiigiik avakado

Kaynak: Goodwin, Liz (2019). Monster Avocados and Bread Beer: 12 Technologies Fighting Food Waste,
World Resources Institute. https://www.wri.org/blog/2019/02/monster-avocados-and-bread-beer-12-
technologies-fighting-food-waste Erigim Tarihi: 01.04.2019.

Diinya'da gida kayb1 ve israfin1 her diizeyde azaltmak {izere ¢esitli faaliyetler
yiirtitiilmektedir. Bunlardan bazilar1 asagidaki gibidir: (WRAP,2012; Greencook,2012;
Lipinski vd., 2013; WRI, 2014; FAO, 2018; Turuncu Bayrak,2020).

1.5.11 Giday1 Koru (Save Food)

SAVEFOOD, gida israfin1 azaltmayr amaglayan kiiresel bir girisimdir.
SAVEFOOD, 2011 yilindan bu yana FAO ve fuar organizasyonu yapan Messe
Diisseldorf tarafindan yiiriitiilmektedir. Programa, cesitli finansal kurumlar, kalkinma
ajanslari, ve 6zel sektdr (Ornegin gida paketleme sektorii) katilmaktadir. Programin
amaci; gida israfi konusuna farkindalik olusturma; siirdiiriilebilir gida politikalar

gelistirme ve gida kaybi ve israfini azaltmay1 amaclayan kuruluslart desteklemektir.
1.5.12 Think Eat Save Campaign

SAVE FOOD i¢inde FAO, UNEP ve Messe Diisseldorf'un onciiliigiinde yiiriitiilen
bir kampanyadir. Gida israfini, her (ulusal, bolgesel, kiiresel) diizeyde azaltmay1
amaclayan yiyecek icecek isletmeleri, tiiketiciler, perakendeciler ile caligmaktadir. Think
Eat Save Campaign kampanyasina ait internet sitesinde, cesitli haberler, israfa iliskin

farkli fikir ve ¢oztimler yer almaktadir.
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1.5.13 Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii

Gida tedarik zincirinin herhangi bir asamasinda olusabilecek sorunlarin ¢oziimiine
iliskin yaklasimlarin ve bu alandaki tecriibelerin paylasildig1 genis bir iletisim
platformudur. Platformda, uluslararas1 kuruluslar, hiikiimet yetkilileri, sektor paydaslari,

tiniversitelerden uzmanlar, tiikketiciler bulunmaktadir.
1.5.14 Kiiresel Gida Bankasi

Gida bankalar1 ve gida bankasi aglari, kar amaci gilitmeden diinya genelinde
yetersiz beslenen niifusa sahip 25’den fazla iilkede calismaktadir. Bagislanan gidalarin
saglikli beslenme sekline sahip olmayan a¢ veya fakir insanlara ulastirilmasin

saglamaktadir.

1.5.15 Kiiresel Gida Israfi Onleme Protokolii" (FLW Protokol)

Diinya Kaynaklar1 Enstitiisi (World Resources Institute), UNEP, FUSIONS,
Consumer Goods Forum, FAO ve WRAP ile uluslar aras1 gida israfi yonetimi standartlari
gelistirmeye calismaktadir ve boylelikle gida israfini azaltmayi, ¢cevre sagligini korumayz,

gida giivenligini, ekonomik kalkinmay1 amaglamaktadir.

1.5.16 Atk Onleme Stratejilerini Optimize Ederek Sosyal Yenilik icin
Gidanin Kullanimi (FUSIONS)

2012-2016 arasinda AB iilkeleri, bilgi enstitiileri, tiiketici kuruluslari,
tiniversiteler ve cesitli sirketlerin isbirligi ile ytriitiilmiis bir projedir. Proje kapsaminda,
2016 yilinda 13 iilkede soylesi, gosteri, seminer gibi ¢esitli etkinliklerle gida israfina
dikkat cekilmistir. Briiksel'de liretim asamasinda olusan 750 kg atik sebzeyle 6000 kisi
beslenmistir. Danimarka'da iiretimden arta kalan yiyecekler fakirler i¢in toplanmistir.
Avrupa Komisyonu 2020’ye kadar gida israfin1 %50 oraninda azaltmay1 hedeflemektedir.
Avrupa Komisyonu atik yonetim ilkeleri belirleyerek bir standart olusturmustur.

Avrupa Komisyonu'nun (Avrupa Komisyonu [EC], 2008) Atik Yonetim Talimati,
bazi temel atik yonetimi ilkelerini ortaya koymaktadir. Atiklarin insan sagligini tehlikeye
atmadan ve cevreye zarar vermeden ve su, hava, toprak, bitki veya hayvanlara risk
olmadan, giiriiltii veya koku nedeniyle rahatsizlik vermeden yonetilmesi gerekmektedir.
AB Uye Devletlerinin atik mevzuat: ve politikasi, asagidaki atik yonetimi hiyerarsisine

gore uygulanir:
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ONLEME

AZALTMA

TEKRAR KULLANIM

GERi DONUSUM

ENERJI
KAZANIMI

Sekil 1.2: Atik Yonetim Hiyerarsisi

Kaynak: Avrupa Komisyonu [EC] (2008). Waste Framework Directive,
http://ec.europa.eu/environment/waste/framework/ Erisim: 16.03.2019

. Kaynaklarin Degerlendirilmesi: Kaynaklar1 ve gidalar1 en iyi sekilde
degerlendirme yollarin1 bulmay1 boylelikle atik olusumunu engellemeyi amaglamaktadir.

o Geri doniisiim: Atilan maddeyi daha iyi hale getirip isletmeye yeniden
kazandirmay1 amaglamaktadir.

o Enerji Kazanimi: Yenilenebilir enerji saglama, fosil yakitlart koruma, ¢op
olusumunu engelleme, kullanilmayan {irlinlerden baska hangi sekillerde istifade
edilebilecegine dair ¢oziimler bulmay1 amaglamaktadir.

. Cop alani: Gidalar1 ¢ope atma en son bagvurulmasi gereken secenektir.
1.5.17 Atik ve Kaynak Eylem Programi (WRAP)

Ingiltere’de 2000 yilindan bu yana kar amaci giitmeksizin kamu destegi ile
varligim siirdiiren bir organizasyon olarak calismalarina devam etmektedir. Gidanin
sirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kaynaklarin etkin ve verimli kullanimi, israfin
azaltilmasi igin ¢esitli arastirmalar yapmakta ve etkinlikler diizenlemektedir. Bununla
birlikte, bu anlamda yapilacak caligsmalari, isletmeleri, bireyleri ve cesitli topluluklari
desteklemektedir.
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1.5.18 Greencook

GreenCook, Kuzey Bati Avrupa'da tiiketici/gida iliskisi iizerine c¢alisarak, gida
israfin1 azaltmay1 ve siirdiiriilebilir bir gida yonetimi modeli gelistirmeyi amaglamaktadir.
Bazi yiyecek icecek isletmeleri, tiiketicilere, profesyonel seflerin yardimiyla, mutfaklarda
tiretim agamasinda ortaya c¢ikan gida atiklariyla yapilan yemek tariflerini gostermis ve
ilgili yemekler tattirilmig, bu sekilde tiiketicilere atiklart degerlendirme metodlar
anlatilmistir. Tiketicilere diizenlenen seminerlerle davranis degisikligi olusturma
hedeflenmistir ve egitimler sonunda, gida atig1 degerlendirme yontemleri konusunda
olusan bilgi diizeyleri bir anketle dl¢iilmiistiir. Proje sonucunda, katilimcilarin igletme
maliyetlerinde ve enerji tasarrufunda iyiye dogru degisim gozlenmistir. Oyle ki
isletmeler, aylik yaklasik 100-2000 Euro arasinda kar elde etmislerdir. Atik yonetimi ve
atiklarin tartilmasi hakkinda katilimcilara bilgi verilmis ve boylelikle gida israfinda yiizde
20 oraninda bir azalma saglanmistir. Ayrica bu projede, yerel gida iiriinlerinin tercih

edilmesi ile bolgesel ekonomiye katki saglamanin 6nemine vurgu yapilmistir.
1.5.19 Gidayi Sev, Israftan Nefret Et (Love Food Hate Waste )

Ingiltere’de 2007 yilinda gida israfin1 azaltmak i¢in uygulanan bir projedir. Ayni
sekilde Less Food Wasted Means More Money in Your Wallet 2005-2007 yillar1 arasinda
Finlandiya Helsinki'de uygulanan bir gida israfin1 azaltma projesidir. Ingiltere'de
Worcestershire kent konseyinin "Gida israfin1 azaltma kampanyast”, 900 hane ile yaptig1
3 aylik bir kampanyadir. Isletmeler, iiniversiteler ve okullarin destekledigi birgok etkinlik

yapilmis, 3 ay sonunda ylizde 14,7 oraninda gida israfinda azalma goriilmiistiir.
1.5.20 HORECA (Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri) paneli

28 - 29 Kasim 2017 tarihleri arasinda, FAO ve yaklasik 40 Michelin yildizli
restoran sefin, otel ve restoran sahiplerinin, yiyecek ve igcecek miidiirlerinin, genel
miidiirlerin katilimiyla diizenlenmistir. Panelde gida sektoriindeki sorunlar tartigilmistir.
Bazi katilimcilar, restoranlarinda ¢alisan ascilarin, gida atiklarini tartma ve
kaydetmelerinin zorunlu oldugunu belirtmislerdir. Panelde, Avery Dennison sirketi,
mutfakta iiretim siirecinde kullanilacak hammadde, yan iirlin, ana {riin, yar1 pismis,
pismis, pismemis her tiirlii gida ve yemek igin bir tarih etiketi basmay1 saglayan basit bir
cthaz gelistirdigini aciklamistir. Mutfak personeli ayn1 zamanda yemeklerin hangi
miktarda atildigin1 da kaydedebilmektedir.
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1.5.21 Turuncu Bayrak

Yiyecek icecek isletmelerinde gida israfin1 6nemli oranda azaltmay1 amaglayan
2018 yilinda baglatilmis bir projedir. Aral Proje Yonetimi tarafindan yiiriitiilmektedir.
Projeyi, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Tarim ve Orman Bakanligi, Tiirkiye Turist
Rehberleri Birligi, Tiirkiye Ascilar Federasyonu, Tiirkiye Pastacilar ve Lokantacilar
Federasyonu, Tirkiye Otelciler Federasyonu, Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi
desteklemektedir. Turuncu Bayrak projesinde yer alan isletmelerde; gidalarin satin alma,
teslim alma, depolama, iiretim, tiiketim, degerlendirme, ayristirma ve geri doniisim
stiregleri diizenlenmektedir ve proje kapsaminda olusturulacak Gida Bankasi yoluyla
fazla yemekler ihtiyag¢ sahiplerine ulagmasi saglanmaktadir. Satin alma, mutfak ve servis
personellerine gida israfi hakkinda diizenlenen egitimler aracilifiyla sertifika
verilmektedir. Son olarak isletmeye gelen misafirlerin ilgisini ¢ekecek israfi azaltmaya
yonelik bilinglendirici gorsel materyaller otel igerisinde yer almaktadir. Proje siireci,
proje boyunca yapilacak anketler ile takip edilerek, siirekli gelisen ve kendini yenileyen

bir uygulama olmas1 amaglanmaktadir.

Turuncu Bayrak Projesi konuyla ilgili, akademisyenlerin bulugacag: uluslararasi
diizeyde kongreler gergeklestirmeyi planlamaktadir. Uluslararas1 diizeyde ilk kongre
2020 yilinda diizenlenmesi beklenmektedir. Yine proje kapsaminda ¢alisanlar igin
verilecek egitim seminerleri, ilke genelinde okullarda gida israfina kars1 miizikal tiyatro,
sunum ve anket calismalari ile kamuoyu yoklamalari, mutfakta geri doniisim
uygulamasiyla seflerle gidalarin israf edilmemesine ve dogru kullanimima yonelik
cekimler ile tiim mutfaklarda uygulanmasi adina yemek kitabi ¢alismasi, genglerin ilgi
duyacagi gida israfi hakkinda fotograf ve resim sergileri ile kisa film yarigmalar1 da

yapilacak etkinlikler arasinda yer almaktadir.



BOLUM I1
2. YIYECEK iCECEK ENDUSTRISI

Endiistri, kurulus amaci ve gosterdigi ekonomik faaliyet ¢ergevesinde birbirine
benzeyen isletmelerin ayn1 grupta toplanmasi demektir. 1948 yilinda Merkezi Istatistik
Biirosu (Central Statistics Office) tarafindan Ingiltere'de yapilan Endiistriyel Siniflama
“’Industrial Clasification’’ tarihte bilinen ilk siiflama olarak kabul edilmektedir. 1958,
1968, 1980 yillarinda bu simiflama sistemi lizerine calismalar devam etmistir. Bu
siiflamaya gore, yiyecek icecek hizmetleri, agirlama endiistrisi kapsaminda yer alan alt
faaliyet dallar1 arasinda gosterilmektedir (Tiirksoy, 1997: 1-2). Agirlama endiistrisi
kavramu ise, cesitli sebeplerle yasadiklar1 yerin disinda bulunan insanlara yiyecek icecek,
barinma, ulasim, eglence hizmeti veren kurum ve kuruluslarin tiimiinii kapsamaktadir
(Sokmen, 2011: 1).

Agirlama
Endiistrisi
|
| | | |
Konaklama Yiyecek fcecek . Ulasim . Eglence
Isletmeleri Isletmeleri Isletmeleri Isletmeleri

Sekil 2.1:Agirlama Endiistrisinin Yapisi

Kaynak: Sokmen, Alptekin (2011). Yiyecek ve igecek servisi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Yiyecek icecek endiistrisi ise insanlarin yagamini devam ettirebilmesi i¢in ihtiyag
duyduklar yiyecek ve igecekleri liretimden tiiketime kadar olan siiregte bir sistemle
ortaya koyan bir endiistri olarak tanimlanmaktadir (Sonmez, 2008: 1). Yiyecek igecek
endiistrisi, yiyecek icecek hizmetleri alani, (lireticiler, gastronomi ve ascilik okullari,
ciftlikler, ¢iftlik marketleri, yiyecek ve i¢ecek aktiviteleri, restoran, kafe, bar, tedarikgi,
manav, dagitic1) seyahat ve konaklama hizmetleri alan1 (otel, pansiyon, mutfak,
destinasyon pazarlama, toplantilar, kongreler, tur organizasyonlari, ulasim imkanlari) ve
bu alanlarla iliskili olan kurum ve kuruluslar (hiikiimet, profesyonel servisler, akademi,
tedarikgiler, teknolojik platformlar, ticaret gruplar1) kapsayan siirekli biiyliyen ve gelisen
bir sektordiir (World Food Trade, 2018a)



2.1. Yiyecek Icecek Isletmesi Kavram ve Onemi

Yiyecek-icecek isletmeleri; yapist, rahatligi, bakim durumu, teknik donanimi gibi
fiziki ozellikleri, personelin hizmet kalitesi, sosyal degeri gibi ozellikleri ile, kisilerin
beslenme gereksinimini karsilamay1 bir meslek olarak kabul eden, sosyal, ekonomik ve
disiplin altina alinmis, hizmetlerinde genelde kara gegcmeyi amaglayan isletme tipleridir.
Restoran igletmeleri ise, konaklama isletmelerinin igerisinde ya da bagimsiz olarak
miisterilerin yeme ve i¢me ihtiyaclarint kar elde ederek karsilayan isletme tipleridir
(Kanyan vd., 2015).

Kiiresellesme, kentlesme, sanayilesme, hayatimizi kolaylastiran teknolojik
gelismelere paralel olarak gelir diizeylerinin yiikselmesi ve bos vaktin artmasi
giiniimiizde beslenme ihtiyacini, yalnizca yasami siirdiirebilmek i¢in bir zorunluluk
olmasmin disinda keyif unsuru ve sosyal bir olgu haline getirmistir. Ozellikle, 18.
ylizyildan itibaren giliniimiize kadar olan siliregcte insanlarin ev disinda beslenme
egilimlerinde artig gdzlenmistir. Evden uzakta olma ve ¢alisma hayatinin yogunlugu gibi
durumlar sebebiyle insanlar beslenme ihtiyaglarmi disaridan temin etmektedirler
(Sarusik,1994: 68). Bununla birlikte, yiyecek igcecek isletmelerinin énemi giin gectikce
artmaktadir. Tiketicilerin bu hizmeti sunan isletmelerden beklentilerinin farklilagmasi
sebebiyle giinlimiizde yiyecek-igecek isletmelerinin gerek sayis1 gerek cesidi hizla
degismektedir. Bu sebeple, her gecen giin yiyecek igecek isletmesi sayis1 artmakta ve
isletmelerin sektorde varligini siirdiirebilmesi i¢cin mutfak planlamasindan baslayarak
tretiminden tiikketime kadar her asamaya 6nem vermesi gerekmektedir (Tirksoy, 1994:
11: Aktaran; Ozel ve Comert, 2015: 45).

Yiyecek icecek endiistrisi ililke ve diinya turizminin biiyiik bir pargasi
sayllmaktadir. 2018 yilinda; 29,5 milyar dolar turizm geliri elde edilmistir. Turizm
gelirinin, %81,41°lik kismi1 yabanci ziyaretcilerden %18,11°lik kism1 yurtdiginda ikamet
eden vatandaglardan elde edilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018).

Ulusal Restoran Birligi (National Restaurant Association [NRA]) verilerine gore,

(2020) Amerika Birlesik Devletlerinde, restoranlardan elde edilen yiyecek-icecek geliri;

. 1970 yilinda 42,8 milyar dolar,

. 1980 yilinda 119,6 milyar dolar,

. 1990 yilinda 239,3 milyar dolar,

. 2000 yilinda 379 milyar dolar,

. 2010 yilinda ise 604,2 milyar dolar,
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. 2018 yilinda ise 825 milyar dolar,
. 2020 yilinda ise 899 milyar dolar olarak tespit edilmistir.

Grafik 2.1: 1970 2020 Yillarinda ABD'de ki Restoranlardan Elde Edilen Yiyecek igecek
Geliri
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Kaynak: National Restaurant Association (NRA), (2020). Restaurant Industry Forecast,

http://www.restaurant.org. Erigim tarihi: 01.04.2020.

Yiyecek icecek tiretimi, Tiirkiye ekonomisinin 6nemli bir parcasidir ve tlilke Gayri
Safi Yurtici Hasila'sinin % 20’sini yiyecek ve igecek sektorii olusturmaktadir. 2018 yilinda
yiyecek ve icecek iretiminin, 141 milyar dolar degerinde oldugu Ongoriilmiistiir.
Tiirkiye’de 41.000’in iizerinde kayith tretici bulunmaktadir. Tiirkiye her yil 5 milyar
dolar degerinde yiyecek ve icecek ithalati yapmaktadir. Yiyecek icecek hizmet sektorii
Turkiye’deki  tiim  ticari  yiyecek ve icecek aktivitelerinin %  6’smi
olusturmaktadir (World Food Istanbul, 2018).

Yiyecek icecek isletmelerinin ozellikleri asagidaki gibi siralanabilmektedir:
(Dogdubay ve Saatci: 2017).

. Kiiresellesen ve modernlesen diinya da kisilerin hayat standartlarindaki,
bilgi diizeylerindeki gelisimlerin yasam bigimlerini degistirmesi nedeniyle tiiketiciler

yiyecek icecek isletmelerinden aldiklar1 hizmetin kaliteli olmasin1 istemektedirler.
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. Yiyecek icecek isletmeleri, yalnizca mal ve hizmet iiretmekle kalmayip
ayn1 zamanda karda elde etmenin yollarin1 aramaktadir.

. Yiyecek i¢ecek isletmelerinde yapilan iyi organizasyonlarla ve yetenekli
yoneticilerle istenen ya da beklenen kara ulasilabilmektedir.

] Yeme igmenin, insanin en temel ihtiya¢larindan biri olmasi, artan niifusla
birlikte yiyecek icecek isletmelerinin sayisinin da hizla artmasini saglamaktadir.

. Yiyecek igecek isletmesinin karliliginin artmasi ve biiylimesi, personelin
devamliligin1 saglamakta ve kazancina olumlu anlamda etkisi olabilmektedir.

. Bireyler, beslenme ihtiyaglarini karsilamanin yani sira dinlenme ya da
birtakim sosyal gereksinimlerini giderme amaciyla da yiyecek icecek isletmelerine
gelebilmektedirler.

. Yiyecek igecek isletmesinin kalitesi ve personellerin isini iyi yapmalari
miisteri memnuniyetini arttirmakta ve bdoylelikle isletmenin reklaminin miisteri
araciligiyla yapilmasina zemin hazirlamaktadir.

] Yiyecek icecek isletmelerinde, personelin hizmetinden memnun olan
miisteriler bahsis birakmakta personelin kazancina katki saglamaktadir.

] Yemek yeme, bircok kiiltiirde, cesitli torenlerde, bayramlarda,
festivallerde bir araya getirici unsurdur diger bir degisle sosyallesme aracidir. Bu
baglamda yiyecek icecek isletmelerinin sosyal iligkileri arttirict bir etkisi oldugu

goriilmektedir.

Tiiketiciler giiniin her saatinde beslenme ihtiyaci duyabilmektedirler. Bu durum
iretilecek iirlinlin ¢esidini, zamanini, miktarint degistirebilmektedir. Yiyecek ve icecek
iiretim agamasi, yetenekleri ve egitimleri bazinda her tiirden personeli gerektirmektedir.
Tiiketicilerin farkli cinsiyetten, yas grubundan, kiiltiirden, egitim diizeyinden olmasi
yiyecek icecek tercihlerini degistirmektedir. Diger yandan, islenen yiyece§in zaman
icerisinde bozulma ihtimalinin olmasindan kaynaklanan koruma saglama gerekliligi,
meniiniin de belki de her giin degistirilmesi ihtiyacin1 olusturabilmektedir. Yiyecek
icecek isletmelerinin, kontrol edilebilirlik ve planlama yoniinden zor olmasi, onlarin
hizmet sektoriindeki bir¢ok isletmeden farkli oldugunu gostermektedir (Kanyan vd.,
2015: 191).

Yiyecek icecek isletmelerini diger sektorlerdeki isletmelerden ayiran
ozelliklerden bazilar1 sunlardir: (Sarusik, 1998: 20).

. Yiyecek icecek isletmeleri cesitlilik arz etmektedir.

. Yiyecek icecek isletmelerinin orgiit yapist degisiklik gostermektedir.
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. Yiyecek icecek isletmelerinde meniiniin yenilenmesi ve planlanmasi
onemlidir.

. Yiyecek icecek isletmelerinde malzeme ve emek yogun olarak
kullanilmaktadir.

. Yiyecek igecek isletmelerinde miisterilerin tipleri farklilik géstermektedir.

. Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan iiriinler yiyecek igceceklerden
olusmaktadir.

2.2.Yiyecek icecek isletmelerinin Siiflandirilmasi

Yiyecek icecek isletmeleri, insanlarin yeme igcme ve konaklama ihtiyaglarinin
kargilanmasi amaciyla milattan 6nce 2200-1000 yillar1 arasinda kurulmus han ve
kervansaraylarin bugilinkii uzantilar1 olarak kabul edilmektedir. Yiyecek icecek

isletmelerinin siniflandirilmasi su sekilde yapilabilir (Denizer, 2012: 5-6).

Yasal A¢idan Siniflandirma

. Belediyeye Bagli Restoranlar

= Birinci Simif Restoranlar
. Ikinci Sinif Restoranlar
. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na Bagli Restoranlar

Biiytikliiklerine Gore Restoranlar

. Biiyiik Restoranlar (100 ve tizeri Kuver Sayis1)
. Orta Biiytikliikte Restoranlar (50-100 Kuver Sayisi)
. Kiiciik Restoranlar (0-50 Kuver Sayis1)

Yapilanmalarina Gore Restoranlar

. Kurum Restoranlar1 (Hastane ve Universite)

. Ulasim Araclar1 Restoranlar1 (Tren ve Gemi)

. Endiistriyel Isletmelerde Yapilanan Restoranlar

. Istasyon, Otogar ve Hava Alanlar1 Restoranlari

. Uyelerine Hizmet Sunan Restoranlar (Dernek ve Kuliip Restoranlari gibi)
. Aligveris Merkezlerinde Yapilanan Restoranlar (Food Courts, Food Halls)
. Bagimsiz Restoranlar

. Otel Restoranlari

Servis Sekillerine Goére Restoranlar
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. Tabldot Restoranlar

. Alakart Restoranlar

. Self-Servis Restoranlar (A¢ik Biife Restoranlar ve Kafeteryalar)
. Paket Servis Hizmeti Sunan Restoranlar

. Hizli Servis Sunan Restoranlar (Fast-Food Restoranlari)

Diger Restoranlar

. Toplu Yemek Servisi Sunan Restoranlar (Yemek Fabrikalar1 gibi)

. Etnik Restoranlar (Japon, Tiirk, Fransiz, Cin, Italyan gibi)

. Aile Restoranlari

. Kafe ve Barlar

. Spesiyal Restoranlar (Kebapgilar, Pizzacilar, Kofteciler ve Pideciler gibi)

. Kokteyl ve Ziyafet Hizmeti Sunan Restoranlar
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Yiyecek I¢ecek
Isletmeleri

Kar Amach Kar Amagsiz
Isletmeler Isletmeler

Smirh Genel
Kurumsal Endistriyel
Pazarlara Pazarlara isletmeler isletmeler
Yonelik Yonelik § $
Ulastirmaya
Yonelik Oteller Okul
Isletmeler
Endiistriyel Restoranlar Universite
Isletmeler
Fastfood
{ Kuliipler } {Evlere Paket} { Hastaneler }
Barlar, Snack Ordu
Barlar
Hapishaneler

Sekil 2.2: Yiyecek Icecek Isletmelerinin Amaglarma Gore Siiflandiriimasi

Kaynak: Davis, Bernard, Lockwood, Andrew, Stone, Sally (1998), Food and Beverage Management Third
Edition, Butterworth Heinemann Ltd. Oxford.

Kar Amach (Ticari) isletmeler
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Ticari isletmelerde amag elde edilecek kar1 en iist diizeye ¢ikarmaktir. Bu tipteki
isletmeler hem kamu miilkiyetinde hem de 6zel miilkiyetlerde goriilebilmektedir.
Isletmenin ana faaliyeti yiyecek icecek hizmeti olabilirken, miisterilere yan hizmetlerde
sunabilmektedirler. Ornegin, Kipa, Metro gibi magazalarda oldugu gibi (Kogak, 2016:
5).

. Genel Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek Icecek isletmeleri

Genel pazara  yonelik kar amach  isletmeler asagidaki  gibi
siiflandirilabilmektedir:

Oteller

Yiyecek igecek hizmeti, otellerde ¢ok ¢esitlidir. Otelin biinyesinde yer alan alakart
restoran, acik biife restoran, banket organizasyonlari, barlardan oda servis birimlerine
kadar her agamada miisterilere yiyecek igecek hizmeti verilmektedir. Liiks otellerde
garsonla servis, acik biife servisi ve self servis gibi servis segenekleri mevcuttur (Tiirksoy,
2015: 13).

Restoranlar

Tiiketicilere yeme ve icme olanagini en rahat sekilde saglayan gerek kendi kimlik
catis1 altinda gerekse herhangi bir otelin biinyesinde c¢alisan kuruluslardir. Bu
kuruluglardan bazilari, et restoranlari, spesiyalite restoranlari, ulusal restoranlar (Cin
mutfagr yemekleri), liiks restoranlar (finedining rooms), fastfood restoranlar, barlardir
(Tirksoy, 2015: 12).

. Siirh Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek i¢ecek isletmeleri her zaman belli bir kitleye hitap etmemektedir. Hava
alanlarinda, terminallerde, gemi ve trenlerde verilen yiyecek icecek hizmetleri bu
kapsamda yer almaktadir. Ulastirma alaninda yiyecek icecek hizmetlerinin verildigi
standart bir sosyoekonomik pazar bulunmamaktadir. Havaalanlarinda daha segkin
yiyecek igecek hizmeti sunan isletme varken, otobiis terminallerinde siradan yiyecek
icecek isletmeleri bulunmaktadir (Kogak, 2016: 8 - 11). Kuliiplerin i¢inde yer alan
yiyecek icecek isletmeleri yalmzca kendi iiyelerine hizmet vermektedir. Is adamlari
kuliipleri, sosyal kuliipler, politik kuliipler, spor kuliipleri bunlarin arasinda yer
almaktadir (Tiirksoy, 2015: 17).

Toplu yemek hizmeti veren catering isletmeleri ziyafet, acilis kokteyli, diigiin, is
toplantis1 gibi organizayonlarda sadece hedef kitleye 6zgii her seferinde degisik menii
avantajina sahip yeme i¢gme hizmeti sunmaktadir. Bazi catering sirketleri ise sanayide
bulunan cesitli kuruluslardaki ¢alisanlarin yeme i¢gme gereksinimlerini karsilamaktadir
(Kocgak, 2016: 8 - 11).
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Kar Amacsiz (Ticari Olmayan) isletmeler

Bu gruptaki isletmelerde asil amag, bilinyesindeki ¢alisana uygun bir fiyatla

yiyecek i¢ecek hizmeti sunmaktir ve kardan ¢ok biitge 6nemlidir (Tiirksoy, 2015: 18).

° Kurumsal Isletmeler

Kurumsal yiyecek igecek isletmeleri, saglik agisindan hizmet verme gayretinde
oldugundan kar elde etme amaci tagimamaktadir. Yemek hizmeti disaridan satin alinarak
temin edilebilecegi gibi isletme biinyesinde de saglanabilmektedir. Bu tip isletmelerde,
menil amaca gore degisiklik gosterebilmektedir. Bir okulda ¢ikan menti, besin degeri ve
kalori agisindan yiiksek olurken hastanede ¢ikan menii tuz ve yag oranlarina dikkat
edilerek olusturulmaktadir. Bu hizmetler, diisiik fiyatlarda ya da {icretsiz olarak
verilmektedir. Okullar, sosyal tesisler (orduevleri, 6gretmenevleri), hastaneler, cezaevleri
bu tip yiyecek igecek isletmelerinin bulundugu kurumlardir (Tiirksoy, 2015: 18).

. Endiistriyel Isletmeler

Endiistriyel igletmelerde, yonetim sinifi ve is¢giler 6glen arasinda ¢ok fazla zaman
kaybetmemeleri gerekmektedir. Bu sebeple yemek hizmeti agirlikli olarak self servis ile
hizlandirilmaya c¢alisilmaktadir. Bu yolla, is giiciinden, maliyetlerden ve zamandan,
tasarruf edilmesi amaglanmaktadir. Yiyecek icecek hizmetlerinden faydalanacak
olanlarin 6gleden sonra calismaya devam edecekleri diisiiniilerek 6glen arasindaki

servisin hafif gidalardan olusmasina 6zen gosterilmelidir (Aktas, 2011: 12).
2.3. Yiyecek Icecek Maliyet Kontrolii Kavrami

Diinya'da 6zellikle 17-18. yiizyillarda Fransiz ihtilali ve Sanayi Inkilabi'nin
etkisiyle hizla agilan restoran ve otellerle birlikte gelisen yiyecek icecek sektorii goz
oniine alindiginda isletmelerin her gegen gilin artan rekabet ortaminda varligim
siirdlirebilmesi i¢in kar elde etmesi gerektiginden maliyet kontrolii biiyiik 6nem arz
etmeye baslamistir (Akbulut ve Arslan, 2015: 72).

Maliyet, genel anlamda bir nesneye sahip olabilmek, bir amaca ulasabilmek i¢in
katlanilan fedakarliklardir. Yiyecek icecek sektorii acisindan maliyet, yiyecek icecek
isletmelerinin insanlara mal ve hizmet iiretmek amaciyla baska bir degisle ¢ikt1 elde
etmek i¢in iiretim asamasinda girdi olarak harcadiklar1 parasal degerin biitiinii olarak
ifade edilmektedir (Sarusik ve Bilgin, 2017: 271). Kontrol kavrami, denetleme kavrami
ile aym anlamda kullanilmaktadir (Y1lmaz, 1997: 28). Isletme faaliyetlerinden elde edilen
kazancin Oonceden planlanan mali standartlarla karsilastirilmasina maliyet kontroli

denirken (Tiirksoy,1997: 13) restoran, otel, endiistriyel kurum ya da hastanelerde sunulan
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yiyecek icecek hizmetlerinin maliyetini ya da gelirini tespit edip kontroliinii saglayan
calismalarin tiimii yiyecek i¢ecek maliyet kontrolii olarak tanimlanmaktadir. Isletmede,
islenen yiyecek ve icecegin kalitesinde bir diisiise sebep olmadan maliyetleri belli bir
seviyede tutmak yiyecek i¢cecek maliyet kontroliinde temel amag sayilmaktadir (Tiirksoy,
2015: 263).

Maliyet kontrol sistemleri, ilk kez Fred Baudissin tarafindan 1900'lerin basinda
gelistirilmistir ve Amerika'da kuliip, otel, restoran gibi bircok yiyecek icecek igletmesinde
uygulanmistir. Baudissin'in yonteminde, aylik iiretilen yiyecegin ne kadarinin satildigina
ve bu oranin isletmenin satis hedeflerine olan uygunluguna bakilmistir. Ellsworth Statler
ise 1915'li yillarda standart menii olusturarak bu sistemi kendi otellerinde uygulamistir.
Bu sistem, 2. Diinya savasindan sonra c¢ogu restoran ve otel isletmesi tarafindan
benimsenerek kullanilmaya baglanmistir (Tiirksoy, 2015: 263). Yiyecek icecek
isletmeleri maliyetlerini azaltmay1 amacglamaktadir (IOMA, 2006: 4). Maliyet azaltma
hususunda siireklilik bircok fayday1 beraberinde getirmektedir. Bunlar; (Sengel, Zengin
ve Sarusik, 2017: 24).

En iyi uygulamanin hayata gegirilmesi

Internet ile sanal islemlerin gerceklestirilmesi

Etkin teknoloji kullanim1

Israfin ortadan kaldirilmasi

Yiyecek igecek isletmelerinde maliyetler 3 temel kategoride incelenmektedir.
Bunlar: (Yilmaz, 1997: 42).

. Yiyecek icecek malzeme giderleri
= Personel giderleri

. Diger giderler (temizlik, mutfakta kullanilan yakit vb.)
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h |
Otel Isletmesinde
Maliyet Unsurlari

A | A |
Yatirim Isletme
Maliyetleri Maliyetleri

Uretilen Uriin Dénem
Maliyetleri | Maliyetleri
. h | . A | . h |
~ Konaklamaya Yiyecek Igecek Diger Hizmetlerle
lligkin Maliyetler | {{ Maliyetleri q Iigili Maliyetler
. A} . A | . A |
. . | . . . Boliime iliskin
[ Icecek Maliyetleri | Yiyecek Maliyetleri | Genel Maliyetler

Sekil 2.3: Otel isletmelerinde Maliyet Unsurlar

Kaynak: Yilmaz, Yasar (2012). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek & Igecek Maliyet Kontrolii: Maliyet
ve Satislarin Analizi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Yiyecek icecek sektoriinde, isletmeye alinan malzemeler arasinda tekrar satilmak
lizere olan malzemeler isletme maliyetlerini olusturmaktadir. Ornegin, satin alan sebze,
meyve ya da et islenerek restoranda servis edilebilir ancak bir sos tavasi, kizartma
tenceresi ya da tuvalet kagidi yiyecek igecek maliyeti kapsamina girmemektedir. Bir
yiyecek icecek isletmesinde, isgiicli, yiyecek ve igecek maliyetleri toplami, toplam
satiglarin %75' ini agsmiyorsa isletmenin karli oldugu degerlendirilir (Sarusik, 1988: 22,
23).

Yiyecek igecek maliyet kontroliinii zorlastiran pek ¢ok durum vardir. Bunlar

asagidaki sekilde 6zetlenebilir:

Yiyecek icecek isletmelerinin kii¢iik olmasi ve diger sektorlerdeki isletmelere

gore daha az uzmanlagmanin goriilmesi, (Denizer, 2005: 179).

. Yiyecek icecek temini saglanarak hazirligi yapilan yemeklerin yeterli
oranda siparisi verilmediginde kalanlarin ertesi glinkii meniilerle degistirilmesi,
(Coltman, 1989: 117).

. Yiyecek icecek isletmesine alinan gida malzemelerinin birden fazla

yiyecekte degerlendirilmesi, (Coltman, 1989: 117).
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. Yiyecek icecek isletmelerinde talep degisken oldugundan bulundurulmasi
gereken yiyecek ve igeceklerin donemden doneme farklilik gostermesi, (Kanyan vd.,
2015: 191).

] Yiyecek igeceklerin islendikten sonra satis asamasinda belli bir diizen ya
da standardin takip edilmemesi, (Coltman, 1989:117).
. Yiyecek igecek isletmelerinde gorevli yoneticiler ve personellerin, tiretim,

maliyet, fiyatlandirma ve servis konularinda gerekli bilgi diizeyine sahip olmamalar1 ya

da ilgili konulara 6zensiz davranis gostermeleri, (Denizer, 2005: 179).

] Yiyecek icecek isletmelerinde farkli zamanlarda yar1 islenmis ya da hazir
bir ¢ok {iriin bulunmasi, (Coltman, 1989: 117).
] Yiyecek icecek isletmelerinde satislarin biiylik kisminin kiigiik halde

olmasi, Ornegin bir sise rakmin tek bir bardak olarak, yemeklerin porsiyonlar halinde
satilmasi gibi (Denizer, 2005: 179).

Yiyecek icecek isletmelerinde, gidalarin raflarda beklerken degisiklige ugramasi,
bozulmasi, dayaniksiz olmasi, fire vermesi ve ¢lirliylip atilmasi1 gida kayiplarinin ve
israfinin baslica sebepleridir. Isletmelerdeki gida kayiplar1 ve israflar en aza indirilerek
rakip isletmelerle rekabet avantaji yakalanabilecektir. Bu baglamda, isletmelerde,
yiyecek-igecek kontrol siirecinin etkin bigcimde uygulanmasi amaciyla satin alma, teslim
alma, depolama, depodan ¢ikis, iiretim ve satistan olusan “yiyecek icecek maliyet kontrol
dongiisii” dikkate alinmalidir.
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Personel

Teslim alma

A 4

Depolama
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Dogru teslim alma

Teslim alma raporu

Depodan ¢ikarma
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Uretim ve satis

Karhhk ve
Basan

Talep

Sekil 2.4: Yiyecek I¢ecek Maliyet Kontrol Déngiisii
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Kaynak: Isik, Isil ve Yilmaz, Berna Burcu (2016). Konaklama igletmelerinde Yiyecek igecek Maliyet
Kontrolii: Bir Otel isletmesinin Yiyecek icecek Maliyet Kontrol Y&ntemleri Uzerine inceleme. Girisimcilik
ve Kalkinma Dergisi, 11(1), s. 60-83.

2.4. Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Maliyet Kontrolii Dongiisiinde Gida

Israfim1 Azaltma Stratejileri
2.4.1 Satin Alma Kontrolii

Satin alma islemi, bir yiyecek igecek isletmesinde menii planlamasi yapildiktan
sonra uygulanacak ilk adimdir (Attia ve Abdelgawad, 2016: 1). Satin alma, dogru mal ve

hizmetlerin, dogru fiyatla, dogru yerden, dogru vakitte teminini saglamayi

amaglamaktadir. Satin alma isleminden sorumlu kisi isletmeden isletmeye farklilik

gostermektedir (Aktas, 2011: 141).

Tablo 2.1: Satin Alma Isleminden Sorumlu Kisiler

Isletmenin Tipi

Satin Alma isleminden Sorumlu Kisi

Kiigiik 6lc¢ekli restoranlar Miidiir ya da mal sahibi
Birinci smif restoranlar Ascibasi
Fastfood restoranlar Miidiir

5 yildizli sehir oteli

Satin alma mudira

3 veya 4 yildizl sehir oteli

Yiyecek ve igecek miidiirii, asgibasi ile
birlikte departman ydneticisi

2 veya 3 yildizli sehir veya sayfiye (yazlik) Miidiir ya da as¢ibasi
otelleri
Hastaneler Merkezi satin alma ofisi

Fabrika Kantinleri

Nezaret¢iler ikram miidiiri

Universiteler ve Kolejler

Satin alma komisyonu ve ikram miidiirii

Kaynak: Tiirksoy, Adnan (2015). Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Yonetimi. Ankara: Detay Yaymcilik.

Yiyecek igecek isletmelerinde, satin alma prosediiriiniin uygulanmasi1 maliyet

kontroliinii  kolaylastirmaktadir. Satin alma prosediirii bes asamali olarak
gerceklestirilmektedir. Bunlar: (Aktas, 2011: 155).

. Yiyecek icecek departmanindan gelen istek formu satin alma miidiiriine
gonderilmektedir.

. Tedarikg¢ilerin secimi yapilmaktadir.

. Tedarikgilerle yapilan gériisme sonunda siparis listesi doldurulmaktadir.

Bu goriisme esnasinda fiyat,

konusulmaktadir.

malzemelerin teslim alinacagi

yer v€ zaman
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. Siparislerin kalite ve miktar yoniinden kontrolii saglanmaktadir
. Yiyecek igecek isletmesine gelen malzemenin boliimlere (sicak ya da

soguk boliimii, pastane) dagitimi saglanmaktadir.
Isletmede yiyecek-icecek maliyetlerinin etkili kontroliinii saglamak icin;

. Ihtiya¢ degerlendirmesi yapilmalidir. Ornegin, biifede alt1 cesit meyve
servisi yapilmasi gerekiyorsa bu meyveler arasinda ananasin pahali oldugu tespit edilirse
alimindan vazgecilebilir (Kogak, 2016: 92).

. Satin alma gorevlilerinin giivenilir insanlar olmalar1 6nem arz etmektedir
(Koroglu, 2007).
. Satin almay1 yapacak kisilerin, satin alinacak malzemelerin nerelerde ve

nasil kullanilacagi, miisterilere sunulacak yiyeceklerin porsiyon olgiileri ve fiyatlari
konularinda bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir (Koroglu, 2007).

. Satin almay1 gerceklestirecek kisi igletmenin ihtiyacindan fazla ya da
ihtiyactan az satin almay1 gergeklestirmemelidir. Bunun i¢in diger departmanlarla iliski
icerisinde olmalidir.

. Satin alma, isletme tarafindan belirlenen satin alma tarihine uygun olarak
yapilmalidir. Belirlenen tarihten 6nce ya da daha sonraki bir tarihte satin alma
gergeklestirilmemelidir.

. Islem sirasinda, satin alinacak malin kalitesi (bozulma, eskime durumu

vb.) ve son kullanma tarihleri kontrol edilmelidir.
2.4.2 Teslim Alma (Teselliim) Kontrolii

Teslim alma, (teselliim) satin alma islemi gerceklesen malzemelerin yiyecek
icecek isletmesine getirildikten sonra satin alma siparis emri ile karsilagtirilarak 6l¢tim,
tartim, sayim isleminin gerceklestirilmesi ve bu islemlerden sonra uygunsuz bir durum
c¢itkmamasi1 halinde malzemelerin isletmeye kabul edilmesi siirecine denmektedir
(Tiirksoy, 2015: 161). Satin alma islemini gergeklestirecek kisi ile teslim almayi
gerceklestirecek kisinin  ayn1 olmamasina 06zen gosterilmelidir. Teslim almay1
gergeklestirecek kisi 1yi egitim almis olmali ve isine hakim olmalidir. Teslim alma islemi
giivenli bir ortamda gerceklestirilmelidir (Girgin, 2015: 138).

Teslim alma isleminin amaglari su sekilde siralanabilmektedir: (Aktas, 2011:159).

. Teslim alinacak mallarin satin alma siparis emrine uygun olmasini

saglama,
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. Teslim alinacak mallarin satin alma siparis emrinde belirtildigi sekilde
kalite kontroliinii saglama,

. Fiyatlar1 ve satin alinan miktarini siparis emriyle karsilagtirma ve sapma
goriildiiglinde satin alma sorumlusunun bilgilendirilmesini saglama,

. Teslim alinan mallarin hepsinin giinii giiniine teslim alma defterine kaydini

saglamaktir.

Teslim alma asamasinda yapilacak kontroller asagidaki gibidir: (Yilmaz, 2012:
65).

. Konserve kutularinin acgilmis, pasl, ezik ,darbe almisg olup olmadigina
bakalir.

. Marul, lahana gibi sebzelerden 6rnek alinir veya ortadan ikiye bdoliiniir
bozulup bozulmadigi kontrol edilir.

= Meyve ve sebze (elma, portakal, ¢ilek, seftali, domates) kasalarinin alt ve
tistlerinin ayn1 kalitede olmasina dikkat edilir.

. Ette kalite kontroliiniin yaninda, resmi miihriiniin olmasina 6zen gosterilir.

] Teneke kutularla taginan gidalardan (peynir, zeytin, sal¢a, ton baligi, misir)
ornekler alip etiket kalitesine sahip olma durumu kontrol edilir.

. Satin alinan malzemelerin agirlik ve dlgiilerinin faturaya uygun olmasina

0zen gosterilir.

. Siparis ile teslim alinan hammadde veya gida iirlinii arasinda fark olup
olmadigina bakilir.

. Balik, et ve kiimes hayvanlarinin net agirliklarinin tespiti saglanir.

. Daral1 gidalarin (koli, kasa) darasi diisiirtilerek ol¢timler gergeklestirilir.

. Saticinin teklif ettigi fiyatla faturada belirtilen fiyatin ayni olup olmadigina
bakilir.

. Teslim alma asamasinda belgelerin usullere gore diizenlenmesine 6zen
gosterilir.

. Un, nisasta,seker gibi yiyeceklerin nem oranlar1 kontrol edilir.

. Konserve ve paketli gidalarin son kullanma tarihleri kontrol edilir.

2.4.3 Depolama Kontrolii

Yiyecek icecek isletmelerinde depolama, satin alma ve teslim almadan sonraki
asamadir. Isletmelerde gidalarin korunmasi ve saklanmasi icin yeterli miktar ve
bliytiikliikte deponun bulunmasi gerekmektedir. Depolar, mallarin giris ¢ikisinin araliksiz

ve etkili sekilde olabilmesi i¢in isletmede en uygun sekilde konumlandirilmalidir (Aktas,
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2011: 166). Depolar, depolanacak malzemenin niteligine gére ve kullanim amacina gore
siniflandirilmaktadir (Tiirksoy, 2015: 167).

Tablo 2.2: Kullanim Amacina Gore Depolar

KULLANIM AMACINA GORE DEPOLAR

Mutfak (Koltuk Altr)
Depolar1  Asgibasinin sorumlulugunda
olan giin igerisinde gereksinim duyulan

gida malzemelerinin depolanmasidir

ANA DEPO

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin (2005). Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetimi. Ankara: Detay
Yayincilik.

A
_Malzemenin
Ozelligine Gore
Depolar
I
[ |
b A
Kuru Gida Depolar:
Soguk Depolar (10, 15 ° C, %50-60 nem
orani)
I
| |
A A
S(())guk Odalar Derin Dondurucular
(+4 ©C, %80-90 nem
oram) (-18, -32 °C)

Sekil 2.5: Depolarin Siniflandirilmasi

Kaynak: Aktas, Ahmet ve Ozdemir, Bahattin (2005). Otel Isletmelerinde Mutfak Ydnetimi. Ankara: Detay
Yayincilik.

Depolama ilkeleri su sekilde siralanabilmektedir:

= Kolay bozulan gidalar i¢in yiyecek icecek isletmesinde kuru ve soguk depolar
bulundurulmalidir (Ozdogan, 2019: 261- 262).
= Agir ve biiyiik malzemeler alt raflara, en yakin raflara ise sik kullanilan yiyecek

igecek malzemeleri konmalidir (Kogak, 2016: 100).
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= Yiyecek icecek isletmesi kullandig1 depoda ¢arpraz bulagsmaya kars1 6nlemler
almalidir (Ozdogan, 2019: 261- 262).

= Et, sebze ve meyve iist tliste depolanmamalidir, depoda fazla mal
bulunmamalidir (Kogak, 2016: 100).

= Ayni cinsten olan yiyecek malzemeleri ayn1 yerde depolanmalidir (Cetiner,
2002: 560).

» Depolama ydnetimi optimizasyonu yapilmalidir. Ornegin ilk giren ilk cikar
prensibi (FIFO) ve son kullanma tarihinin periyodik kontrolii saglanmalidir (Betz vd.,
2015: 255).

* Depolarin diizenine ve temizligine dikkat edilmelidir (Ozdogan, 2019: 261-
262).

= Son kullanma tarihine yaklasmis olan yiyeceklerin dogrudan kullanimi
saglanmalidir (esnek yemek planlama) (Betz vd., 2015: 255).

* Depolara giines 15131 girisi engellenmelidir (Ozdogan, 2019: 261- 262).

* Yiyeceklerin bozulma ve ciirlimelerini en aza indirebilmek i¢in uygun bir
depolama sistemi gelistirilmelidir (Cetiner, 2002: 560).

= Depolarda, nem ve sicaklik 6lgmek amaciyla termometre ve nemdlger olmalidir
ve yiyeceklerin nem ve sicaklik oranlar1 giinde en az 2 kere kontrol edilmelidir (Bulduk,
2010).

* Yemek siparislerini diizenleyebilmek i¢in yiyecek igecek isletmesinde satilan
yemeklerin uzun vadeli analizi yapilmalidir (hafta i¢i, mevsim, tatiller veya biiyiik olaylar
gibi dis faktorler acisindan) (Betz vd., 2015: 255).

* Yiyecek igecek isletmesinde depolardan sorumlu bir kisi olmalidir (Ozdogan,
2019: 261- 262).

Tablo 2.3: Yiyeceklerin Depolama Kosullar

Yiyeceklerin Depolama Kosullar:

Yiyecegin Ismi Is1 (°C) Nem (%) Bekleme Siiresi
Taze Et 0/ +1 88-92 1-6 hafta
(Sa1gr)

Dondurulmus Et -18/-23 90- 95 9-12 ay
(S181r)
Taze Et 0/ +1 90-95 5-10 giin
(Dana)
Taze Et 0/ +1 85-90 5-12 giin




(Kuzu)
Taze Balik -1/ 42 90- 95 5-15 giin
Dondurulmus Balik -23/-29 90-95 6-12 ay
Salamura Balik +4/ +10 90-95 10- 12 ay
Taze Tavuk -Hindi 0 85-90 1 hafta
Dondurulmusg -18/-23 90-95 6 ay
Tavuk- Hindi
Tereyag +4 75-85 1 ay
Yumurta -2/ +10 80-85 5-6 ay
Peynir -1/ +4 65-70 6- 12 ay
Pastorize Siit 0/ +1 - 2-4 ay
Margarin +2 60-70 1yl
Taze Zeytin +7/ +10 85-90 4-6 hafta
Cilek 0 90-95 5-7 gin
Elma -1/+4 90 3-8 ay
Seftali 0 90 2-4 ay
Taze Uziim -1 90-95 3-6 ay
Karpuz +4/ +10 80-90 2-3 hafta
Taze Bamya +7/ +10 90-95 7- 10 giin
Bezelye 0 95 1- 3 hafta
Domates +7/ +10 85-90 4-7 gin
Havug 0 98-100 4-6 hafta
Limon 0/ +10 85-90 1-6 ay
Taze Patates +10/ +13 90 2 ay
Salatalik +10/ +13 90-95 10-14 giin

Kaynak: Betz, Alexandra, Buchli, Jiirg, Gobel, Christine Miiller, Claudia (2015). Food Waste In The Swiss
Food Service Industry — Magnitude and Potential For Reduction. Waste Management, 35, 218-226.

2.4.4 Depodan Cikis Kontrolii

Yiyecek ve iceceklerin uygun kosullar altinda saklandiklar1 depodan herhangi bir

zarara ugramadan mutfak departmanina ulastirilmasidir. Dogru depo diizeni ile
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yiyeceklerin mutfaga tasinma asamasinda olusabilecek kayiplar biiyiilk oranda
Onlenecektir. Depodan mal ¢ikarirken sunlara dikkat edilmesi gerekmektedir: (Kogak,
2016: 100-101).

. Depodan mutfak departmanina mal temini yazili istek fisi ile
yapilmaktadir.
. Depodan sorumlu olan kisi yazili istek fisinin yetkili birisi tarafindan

imzalandigindan emin olmalidir.

J Malzemelerin fiyatlar1 depo sorumlusu tarafindan istek fisi iizerine
yazilmalidir.

o Istek fisini alan depo sorumlusu mallari diizenleyip mutfak departmanina
gondermelidir.

o Depo sorumlusu ya da kaydetme isleminden sorumlu memur depo

envanterinden yiyecek icecek malzemesini diisiirmekle yiikiimlidiir.

o Depo sorumlusu malzemeler arasinda bozulma riski en yiiksek olandan en
diisiik olana dogru mallar1 gondermelidir.

o Depodan ¢ikarilan her malzemenin kaydi tutulmalidir.

. Mutfak departmanina gdonderilecek malzemeler miimkiin oldugunca en
taze malzemeler olmalidir.

. Yiyeceklerle karsilastirildiginda iceceklerin depodan alinmasindaki siire
degisiklik gosterebilmektedir.

Tablo 2.4: Malzeme Istek Fisi

Dagitim: Malzeme Istek Fisi Seri Not....oovvinenne
Tarih:...................
Kod No | Mahn Cinsi Birim Istenen Birim Toplam
Miktar Fiyat1 Maliyet

Kaynak: Aktas, Ahmet (2011). Agirlama Hizmet Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Yonetimi. Ankara:
Detay Yayincilik.
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2.4.5 Uretim Kontrolii

Uretim, yiyecek ve i¢eceklerin maliyet kontrol siirecinin en énemli asamalardan
birisi olarak sayilmaktadir. Miisteri tercihlerinin tam olarak bilinememesi, {iretim
fazlasinin her zaman degerlendirilememesi, meniilerin mevsime ya da talebe gore sik sik
degismesi, meniilerde kullanilan malzeme sayisinin ¢ok fazla olmasindan dolayi {iretim
kontrolii agamasinin diger asamalara gore daha fazla tizerinde durulmas: gerekmektedir
(Yilmaz, 2012: 84).

Uretim planlamasinin amaglari su sekilde siralanmaktadir: (Aktas, 2011: 209).

] Yiyecek icecek isletmesi i¢in maliyet kontroliinii kolaylastirmak.

. Yetersiz yiyecek hammaddesinin bulunmasi halinde olusabilecek miisteri
memnuniyetsizligini engellemek.

. Bir 6glinde miisterilere servisi yapilacak yemek sayis1 ve miktarini tahmin

ederek iiretimi talebe gore yapmak.

. Artan yiyecek sorununu ortadan kaldirmak.

. Artan yiyecek olursa en dogru sekilde degerlendirmek.

. Kolay bozulabilecek yiyeceklerin en iyi formda satin alinmasini saglamak.

= Uygun stok seviyesini belirlemek.

= Isletmede gerceklesen ve gerceklesmesi beklenen yiyecek satis hacmini
karsilastirmak

. Satis hacmi beklenen diizeyde degilse gerekli diizeltici 6nlemleri almak.

Uretim siirecinde yapilabilecek kontrollerden bazilar1 sunlardir:

= Standart maliyet araclarinin (standart recete, standart porsiyon biyiikliikleri)
tiimiinii kullanmak (Ninemeier, 1995: 195-196).

* Gida muhafaza yontemlerinden Ornegin dondurma kullanarak asir1 iiretime
kars1 stratejiler gelistirmek (Betz vd., 2015: 255).

» Uretim icin sadece gereken miktarda yiyecek kullandigindan emin olmak
(Ninemeier, 1995: 195-196).

» Uretim asamasinda gereken noktalarda tarti ve olgiim cihazlarinm
kullanildigindan emin olmak (Ninemeier, 1995: 195-196).

= Hazirlik asamasinda olusan kayiplarin kontroliinii saglamak (Betz vd., 2015:
255).

= (Gida israfin1 en aza indirmek (Ninemeier, 1995: 195-196).

= Calisanlarin egitimine 6nem vermek (Betz vd., 2015: 255).
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= Depodan c¢ikarildigi halde iiretime alinmamis yiyeceklerin tekrar uygun
kosullarda depolanmasini saglamak (Ninemeier, 1995: 195-196).

» Uretim kayitlarin1 tutmak ve ne kadar gelir elde edildigini analiz etmek
(Ninemeier, 1995: 195-196).

= Mikroorganizmalarin biliyiimesini 6nlemek i¢in gerektigi durumlarda gidayi
hizl1 bir sekilde sogutmak (Betz vd., 2015: 255).

= Kaliteyi diisiirmeden maliyetleri azaltic1 prosediirler gelistirmek ve uygulamak
(Ninemeier, 1995: 195-196).

= Mutfak ekipmanini etkili yonetme, yerlestirme ve enerji sistemlerini incelemek
(Ninemeier, 1995: 195-196).

Yiyecek igecek isletmelerinde standartlar gelistirmek maliyet kontrolii agisindan
cok onemlidir bu sekilde mutfaklarda, gerceklesen rakamlarla standartlar karsilastirilacak
sonucunda kontrol edilebilen maliyetlerden ne kadar tasarruf edilebilecegi saptanacaktir
(Cam, 2009: 6). Bu kapsamda mutfaklarda recetelerin ve porsiyonlarin standartlagmasi
konusu agiga ¢ikmistir. Mutfaklarda, gida iiriinlerini hazirlama agamasinda, gelistirilen
standart recetelere ve belirlenmis porsiyon biiylikliiklerine uyulmamasi, farkli
yemeklerden kalan artiklarla yeni yiyecekler hazirlanmasit durumu mutfaklarda yiyecek

icecek kontroliiniin gerekliligini gostermektedir (Erding, 2009: 3).
Yiyecek icecek isletmelerinde iiretim kontrolii 4 kategoride incelenmektedir:

1. Menii planlamasi ve satis tahminin yapilabilmesi: Yiyecek igecek
isletmelerinde menii planlama isletmenin hangi tiriinleri {iretip hangi {irlinleri satacagini
belirleyebilmesi acgisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Dolayistyla maliyet kontroliinii
saglayan 6nemli bir etkendir. Menii planlama, ag¢ibasi, as¢1 ya da departman yoneticisi
tarafindan gerceklestirilmektedir (Cam, 2009: 6). Menii planlamasi yapilan bir isletmede,
is akisinda sorun yasanmayacak, miisterilere daha iyi hizmet verilebilecek bdylelikle
isletmenin karlilig1 artacaktir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 127). Planlanmis bir menii
sonrasinda yapilacak dogru tahminler isletmenin ihtiya¢ duydugu malzeme miktarini
belirleyecek buda satin alma islemini hizlandirarak hatasiz bir satin alma gergeklesmesini
saglayacaktir (Cam, 2009: 510). Yiyecek i¢ecek isletmesinin hangi iiriinleri tiretip hangi
tirtinleri satacaginin belirlenmesi miisteri ve isletme ile ilgili etkenlere baghdir (Yilmaz,
2012: 85).
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Miisterilerin Beslenme

Gereksinimleri

Miisteri
Aligkanliklart ve
Tercihleri

Pazar ve
Mevsimsel
Sartlar

Yiyeceklerin
Ozellikleri

Uretim Cesidi
ve Servis

Orgiitsel Amag Personel
ve Hedefler Becerileri

Sekil 2.6: Menii Planlamasinda Dikkate Alinmasi1 Gereken Etkenler

Kaynak: Khan, Mahmood (1991). Concepts of Foodservice Operation and Management. Newyork: Van
Nostrand Reinhold.

Yiyecek icecek isletmeleri, gecmisteki satiglarini analiz ederek gelecekteki
satiglarinin tahminini yapmaya caligmaktadir. Hangi yemeklerin daha ¢ok satildigi ve
hangi yemeklerin meniiden ¢ikarilacagi bu yolla saptanmaktadir. Satis analizi yapabilmek

icin satig verilerinin en diizgiin bi¢imde bilgisayarla ya da manuel olarak diizenlenmesi



43

gerekmektedir. Yiyecek satislari analiz formu bu amacgla tutulmaktadir. Restoranin

kasiyeri tarafindan satis verileri manuel olarak tutulabilmektedir (Yilmaz, 2012: 90).

Tablo 2.5: Yiyecek Satiglart Analiz Formu

Yemek Satislar1 Analiz Tarih
Rehberi Giin
Hava durumu
«eeeeeee. Restoran Otelde Kalan
Miisteri

Satilan Kuver

Sayisi
Ozel Olaylar
Porsiyon | Yemek Satis Satilan Porsiyonlar
Maliyeti Fiyati
Tahmini Fiili Tahmini Fiili

Kaynak: Yilmaz, Yasar (2012). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek & Icecek Maliyet Kontrolii: Maliyet
ve Satiglarin Analizi. Ankara: Detay Yaymecilik.

2. Standart Regete: Uretim kontroliinii saglayan en etkili araclardan birisidir.
Standart regete kullanmayan bir yiyecek igecek isletmesinde etkili maliyet kontrolii
saglanamaz. Standart recete yemek yaparken kullanilan yiyecek icecek malzemelerinin
miktarlarini, ¢esitlerini, hazirlik asamasini, yapilis asamasini, yiyecegin maliyetini, besin
degerini, porsiyon miktarini, gramajini, satis fiyatin1 gésteren yazili bir formiildiir (Sag,
1988: 61). Piyasada dalgalanma, fiyat inis ¢ikislari olmasi durumunda yiyecek
malzemelerinin fiyati degisecektir. Bu tip durumlarda standart regete karti tekrar
degerlendirilmektedir (Khan, 1991).
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Tablo 2.6: Standart Recete Kart1 Ornegi

Standart Recete Kart1 Ornegi

Recgete No: Porsiyon Maliyeti:
Yemegin Adt: Toplam Besin Degeri:
Porsiyon Sayist: Porsiyon Biiytikliigii:
Kullanilan Miktar Tarih Tarih Tarih
Malzeme | | ceeevviiie | cieiieiieeen
Birim | Maliyet | Birim | Maliyet | Birim | Maliyet
Fiyat Fiyat Fiyat
Toplam Maliyet
Porsiyon
Maliyeti

Porsiyon Satis

Fiyati

Yiyecek Maliyet
Orant (%)

Hazirlanmasi

Kaynak: Yilmaz, Yasar (2012). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek & Icecek Maliyet Kontrolii: Maliyet
ve Satislarin Analizi. Ankara: Detay Yaymecilik.
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3. Standart porsiyon belirlenmesi: Bir yemegin bir miisteriye standart olarak
hangi miktarda sunulacaginin belirlenmesi durumudur. Diger bir ifadeyle, standart
porsiyon blyiikliigli olarak aciklanmaktadir. Standart porsiyon biiyiikliigii, standart
receteye uygun liretim yapilip yapilmadigiin denetimini saglamaktadir (Sag, 1988: 72).
Standart porsiyon biliylikliigiinii ifade ederken etler i¢in gramaj, corbalar ve sebze
yemekleri i¢in ise servis tabagi ya da servis kepgesi kullanilmaktadir. Bu baglamda,
standart servis malzeme ve ekipmanlarinin personel tarafindan kullanilmasi
gerekmektedir (Y1lmaz, 2012: 96).

Tablo 2.7: Yiyecek Porsiyon Miktar1

Yiyecek Porsiyon Miktar Tablosu
Yemegin Adi Table d’hote A la carte
Parca Adedi Gramaj Parca Adedi Gramaj

Sis 3 120 4 160
Izgara Kofte 3 120 4 160
Pirzola 3 180 4 240
Bobrek 3 165 4 220
Kiilbast1 - 150 - 200

Kaynak: Yilmaz, Yasar (2012). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek & Igecek Maliyet Kontrolii: Maliyet
ve Satislarin Analizi. Ankara: Detay Yaymcilik.

4. Standart Verimler (Mutfak Testleri): Yiyecek icecek isletmeleri, kalite ve
miktar yoniinden en makul ve standart {iriinii elde etme durumundadir (Cam, 2009: 510).
Bir yemek hazirlarken kullanilacak {irlinlin standart verimi, o iirliniin 6n hazirlik
asamasindan pisirilip tiiketime hazir hale geldigindeki son asamasinda kalan kisimdir. i1k
hazirhiktan kalan kisim ya da iiriiniin pisirildikten sonraki tiiketildigi kistmdir. Ornegin
antrikotun standart verimi, onun temizlendikten sonra tiiketime hazir hale gelmis
porsiyon miktaridir (Denizer, 2005). Standart verim, standart recetelere ve mutfakta
yapilacak testlere baglidir. Standart verim saglanamazsa diger asamalarda elde edilecek
basar1 azalacaktir (Okutmus ve Govce, 2015: 80).

2.4.6 Satis (Gelir) Kontrolii

Satis kontrolii, yiyecek i¢cecek maliyet kontroliinde son agsamadir. Yiyecek i¢ecek

isletmelerinde karlilig1 etkileyen en 6nemli unsurlardan birisidir (Cam, 2009: 511).
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Isletmelerde miisteriye verilen yemek hizmeti bedelinin tam olacak sekilde tahsil edilmesi
ve satis kayitlarinin dogruluguna iligkin ¢abalarin tiimiine satig kontrolii denmektedir.
Satis kontrolii yaparken dikkat edilecek noktalar su sekildedir (Okutmus ve Govce, 2015:
81).

. Yiyecek icecek satiglarinin tlimiiniin kayit altina alinmasi
. Dogru fiyatlandirma
. Satis gelirlerinin tamaminin muhasebelestirilmesi

Yiyecek icecek isletmelerinde satisin kontroliinii saglamak amaciyla ¢esitli
belgeler diizenlenmektedir. Bunlardan bir tanesi servis personelinin misafirin sipariglerini
iletmek tlizere kullandig1 garson istek fisidir (Captain Order). Digeri ise yiyecek igecek

hizmetinin karsiliginin alinabilmesi amaciyla kullanilan adisyondur (Sancar, 2016: 62).

Tablo 2.8: Garson Istek Fisi

X Oteli Garson Istek Fisi
(Captain Order)
Tarih:........ [oveiiii.. [oviiii...
Garson Masa No Oda No
Malin Cinsi Miktari Birim Tutar
Toplam

Kaynak: Sancar, Muhammet Fatih (2016). Yiyecek Maliyet Kontrolii. Turizm Isletmelerinde Maliyetler
ve Kontrolii. Ed. Nurettin Ayaz, Bayram Akay: Detay Yayimcilik. 42-72.

Tablo 2.9: Adisyon Ornegi

Adisyon
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MAaSA N0 ...iveeeerennnnnnnnn Diiz. Saatiz....ccceeeuniveennnn. Tarih:..../....... feeeens
Cinsi Miktan Tutari

Toplam

KDV

Genel Toplam

Kaynak: Sancar, Muhammet Fatih (2016). Yiyecek Maliyet Kontrolii. Turizm Isletmelerinde Maliyetler
ve Kontrolii. Ed. Nurettin Ayaz, Bayram Akay: Detay Yayincilik. 42-72.

2.4.7 Acik Biife Servisi Kontrolii

Acik biife, otel ve restoran gibi yeme i¢gme hizmeti sunan kuruluslarda yiyecek ve
iceceklerin secilerek, istenildigi kadar alinmasina olanak veren yemek diizenlemesidir.
Acik biife servisleri miisteri ve isletmenin 6zen gostermedigi durumlarda biiylik oranda
israfa neden olabilmektedir. Acik biife servisi ile ilgili isletmelerin dikkat etmesi gereken
hususlar asagidaki gibidir: (Betz vd., 2015: 225).

= Acik biifede, miisterinin dikkatini ¢cekme amaglh sunum yapma (karpuz kavun
oyma, sekil verme) uygulamasi durdurulmalidir.

= Acik biifede kiiciik servis kaselerinin kullanimi tesvik edilmelidir.

= Acik biifede yarim porsiyon gibi segenekler sunularak porsiyon biiytikliiklerinin
miisteri ihtiyacina uyarlanmasi gerekmektedir.

= Acik biife servisinde yemeklerin giizel ve cekici sunulmasina 6zen gosterilir

ancak bu sunumlar esnasinda olusabilecek gida israfindan sakinilmalidir
2.4.8 Tiiketim Kontrolii

Tiikketim insanlarin ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla satin aldigi mal ve
hizmetlerdir. Tiikketim asamasinda gida israfin1 6nleyebilmek amaciyla isletmelere diisen

bazi gorevler vardir. Bunlar asagidaki gibidir: (Betz vd., 2015: 225).
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= Yiyecek icecek isletmelerinde bilgilendirici poster vb. kullanilarak tiiketicilerin
gida israfi konusuna ve nedenlerine duyarli hale getirilmesi saglanmalidir.

= Tiiketicilerin  siirdiiriilebilirlik  kapsaminda yapilan c¢alismalara karsi
toleransinin arttirilmasina yonelik ¢alismalar (seminer, halka agik sdylesi) gerekmektedir.

= Tiiketicilerin israfa dair bilgi ve diislincelerini 6lgme amaciyla isletmelerde
aldiklar1 hizmete yonelik geri bildirim sistemi (anket, miilakat) kullanilarak atiklarin
sebepleri aragtirilmalidir.

= Yiyecek i¢ecek servisinden sonra isletmede degerlendirilemeyen ancak insanlar
tarafindan tiiketilebilir diizeyde olan yiyeceklerin yerel hayir kurumlarina

bagislanmasinin israfi dnemli dl¢iide engelleyecegi ongoriilmektedir.



BOLUM III

3.YONTEM

Calismanin bu kisminda, yiyecek icecek isletmelerindeki gida kaybi ve israfinin
maliyete etkisini incelemek iizere bir arastirma yer almaktadir. Bu boliimde arastirmanin
problemi, amaci, 6nemi, evren ve drneklemi, sinirliliklari, yontemi, hipotezleri, modeli,
veri toplama araglar1 ve teknikleri, verilerin yorumlanmasi ve analizler ortaya konmustur.
Analizlerin sonuglari, bu sonuglardan yola ¢ikilarak yapilan tartismalar ve 6neriler boliim

sonunda yer almaktadir.
3.1. Arastirmanin Hipotezleri ve Modeli

Yiyecek igecek isletmelerinde maliyet kontroliinii zorlagtiran pek ¢ok durum
vardir. Yiyecek igecek isletmelerinde miisteri talebi degisken oldugundan
bulundurulmasi gereken yiyecek ve i¢eceklerin donemden doneme farklilik gdstermesi,
yiyecek igeceklerin islendikten sonra satis agsamasinda belli bir diizen ya da standardin
takip edilmemesi, yiyecek icecek isletmelerinin kiiciik olmasi ve diger sektorlerdeki
isletmelere gore daha az uzmanlagsmanin goriilmesi, yiyecek icecek temini saglanarak
hazirlig1 yapilan yemeklerin yeterli oranda siparisi verilmediginde kalanlarin ertesi giinkii
mentilerle degistirilmesi, yiyecek igecek isletmesine alinan gida malzemelerinin birden
fazla yiyecekte degerlendirilmesi olarak sayilabilmektedir (Coltman, 1989; Denizer,
2005; Kanyan vd., 2015).

Yiyecek icecek isletmelerinde farkli zamanlarda yar1 islenmis ya da hazir bir ¢ok
irtin bulunmasi, igletmelerde satiglarin biiylik kisminin kii¢lik halde olmasi, (6rnegin bir
sise rakinin tek bir bardak olarak, yemeklerin porsiyonlar halinde satilmasi gibi)
isletmelerde gorevli yoneticiler ve personellerin, iiretim, maliyet, fiyatlandirma ve servis
konularinda gerekli bilgi diizeyine sahip olmamalar1 ya da ilgili konulara 6zensiz davranig
gostermeleri maliyet kontroliinii zorlastiran etmenler arasinda yer almaktadir (Coltman,
1989; Denizer, 2005; Kanyan vd., 2015).

Bir yiyecek icecek igletmesinde, satin alma asamasinda etkin bir yiyecek-icecek
maliyet kontrolii saglamak igin ihtiya¢ degerlendirmesi yapilmalidir. Ornegin, biifede
alt1 cesit meyve servisi yapilmasi gerekiyorsa bu meyveler arasinda ananasin pahali

oldugu tespit edilirse alimindan vazgecilebilir. Satin alma gorevlilerinin gilivenilir



insanlar olmalar1 6nem arz etmektedir. Satin almay1 yapacak kisilerin, satin alinacak
malzemelerin nerelerde ve nasil kullanilacagi, miisterilere sunulacak yiyeceklerin
porsiyon Olgiileri ve fiyatlar1 konularinda bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir. Satin
almay1 gerceklestirecek kisi isletmenin ihtiyacindan fazla ya da ihtiyagtan az satin almay1
gerceklestirmemelidir. Bunun i¢in diger departmanlarla iligki igerisinde olmalidir. Satin
alma, isletme tarafindan belirlenen satin alma tarihine uygun olarak yapilmalidir.
Belirlenen tarihten 6nce ya da daha sonraki bir tarihte satin alma gerceklestirilmemelidir.
Islem sirasinda, satin alinacak malin kalitesi (bozulma, eskime durumu vb.) ve son
kullanma tarihleri kontrol edilmelidir. (K6roglu, 2007; Kogak, 2016: 92).

Arastirmada literatiirden hareketle "HI:Mutfak personellerinin satin alma
asamasinda gida kaybi ve israfina yonelik algilart maliyet kontrolii algilarimi pozitif
vonde etkiler." hipotezi olusturulmustur. Ciinkii mutfak c¢alisanlarinin satin alma
asamasinda gida kaybi ve israfini1 6nlemenin isletme maliyetlerini 6nleyecegi konusunda
biling ve algis1 oldugu kabul edilir. Satin alma asamasinda olusabilecek gida kaybi ve
israfin1 onleme noktasinda hassasiyet gosteren mutfak personelinin maliyet kontroliinde

de ayni diizeyde hassas davranacag diistiniilmektedir.

Arastirmada literatiirden hareketle "H2:Mutfak personellerinin satin alma
asamasinda gida kaybi ve israfina yonelik algilar: iiretimdeki gida kaybi ve israfi
algilarim pozitif yonde etkiler." hipotezi olusturulmustur. Ciinkii mutfak c¢alisanlarinin
satin alma agamasinda gida kayb1 ve israfini 6nlemenin iiretimdeki gida kaybi ve israfi
onleyecegi konusunda biling ve algist oldugu kabul edilir. Satin alma asamasinda
olusabilecek gida kaybi ve israfin1 Onleme noktasinda hassasiyet gosteren mutfak
personelinin tiretimdeki gida kayb1 ve israfi konusunda ayni diizeyde hassas davranacagi

diistiniilmektedir.

Arastirmada literatlirden hareketle "H3:Mutfak personellerinin satin alma
asamasinda gida kaybr ve israfina yénelik algilar: tiiketimde gida kaybi ve israfi
algilarim pozitif yonde etkiler." hipotezi olusturulmustur. Ciinkii mutfak ¢alisanlarinin
satin alma asamasinda gida kaybi ve israfint 6nlemenin tiiketimde gida kaybi ve israfini
Onleyecegi konusunda biling ve algist oldugu kabul edilir. Satin alma asamasinda
olusabilecek gida kaybi ve israfin1 Onleme noktasinda hassasiyet gosteren mutfak
personelinin tliketim asamasinda olusabilecek gida kaybi ve israfi konusunda aym

diizeyde hassas davranacagi diisiiniilmektedir.

Bir yiyecek igecek isletmesinde iiretim asamasinda standart maliyet araglarinin
(standart recete, standart porsiyon biiyiikliikleri) tiimiinii kullanmak, gida muhafaza

yontemlerinden 6rnegin dondurma kullanarak asir1 tiretime karsi stratejiler gelistirmek,
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iretim i¢in sadece gereken miktarda yiyecek kullandigindan emin olmak iiretim
asamasinda gereken noktalarda tart1 ve 6l¢iim cihazlarinin kullanildigindan emin olmak,
hazirlik asamasinda olusan kayiplarin kontroliinii saglamak, ¢alisanlarin egitimine 6nem
vermek, depodan c¢ikarildigi halde iiretime alinmamis yiyeceklerin tekrar uygun
kosullarda depolanmasini saglamak, iiretim kayitlarim1 tutmak ve ne kadar gelir elde
edildigini analiz etmek mikroorganizmalarin biiylimesini Onlemek i¢in gerektigi
durumlarda giday1 hizli bir sekilde sogutmak, kaliteyi diisiirmeden maliyetleri azaltici
prosediirler gelistirmek ve uygulamak, mutfak ekipmanin etkili yonetme, yerlestirme ve
enerji sistemlerini incelemek uygulanmasi gereken maliyet kontrolii ve israfi onleme

caligmalar1 arasindadir (Ninemeier, 1995; Betz vd., 2015).

Mutfaklarda, gida iirlinlerini hazirlama asamasinda, gelistirilen standart regetelere
ve belirlenmis porsiyon biiytikliiklerine uyulmamasi, farkli yemeklerden kalan artiklarla
yeni yiyecekler hazirlanmast durumu mutfaklarda yiyecek ig¢ecek kontroliiniin
gerekliligini gostermektedir (Ninemeier, 1995; Erding, 2009; Betz vd., 2015).

Arastirmada literatiirden hareketle "H4: Mutfak personellerinin iiretimde gida
kaybi ve israfi asamasinda gida kaybt ve israfina yonelik algist ile maliyet kontrolii algisi
porzitif iliskilidir.” hipotezi olusturulmustur. Ciinkii mutfak ¢alisanlarinin iiretimde gida
kaybi1 ve israfin1 6nlemenin isletme maliyetlerini 6nleyecegi konusunda biling ve algisi
oldugu kabul edilir. Uretim asamasinda olusabilecek gida kaybi ve israfim1 6nleme
noktasinda hassasiyet gosteren mutfak personelinin maliyet kontrolii konusunda da ayni

diizeyde hassas davranacag diisiiniilmektedir.

Tiikketim insanlarin ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla satin aldigi mal ve
hizmetlerdir. Tiiketim asamasinda gida israfin1 6nleyebilmek amaciyla isletmelere diisen
baz1 gorevler vardir. Tiiketicilerin israfa dair bilgi ve diislincelerini 6lgme amaciyla
isletmelerde aldiklar1 hizmete yonelik geri bildirim sistemi (anket, miilakat) kullanilarak
atiklarin  sebepleri arastirilmalidir.  Yiyecek igecek servisinden sonra isletmede
degerlendirilemeyen ancak insanlar tarafindan tiiketilebilir diizeyde olan yiyeceklerin
yerel hayir kurumlarma bagislanmasinin israfi 6nemli Olglide engelleyecegi
ongoriilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde bilgilendirici poster vb. kullanilarak
tiiketicilerin gida israfi konusuna ve nedenlerine duyarli hale getirilmesi saglanmalidir.
Tiiketicilerin siirdiiriilebilirlik kapsaminda yapilan ¢alismalara karsi toleransinin
arttirllmasina yonelik ¢alismalar (seminer, halka agik sdylesi) gerekmektedir (Betz vd.,
2015).
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Aragtirmada literatiirden hareketle "HS: Mutfak personellerinin tiiketim
asamasinda olusan gida kaybi ve israfina yonelik algilari ile maliyet kontrolii algisi
porzitifiliskilidir." hipotezi olusturulmustur. Ciinkii mutfak ¢alisanlarinin tiiketimde israfi
Onlemenin isletme maliyetlerini onleyecegi konusunda biling ve algis1 oldugu kabul
edilir. Tiikketim asamasinda olusabilecek gida israfin1 onleme noktasinda hassasiyet
gosteren mutfak personelinin maliyet kontrolii konusunda da ayni diizeyde hassas
davranacag1 diisiiniilmektedir. Arastirmanin hipotezlerinden yola ¢ikilarak arastirma

modeli olusturulmustur.

[+]
Satin Alma Asamasinda
Gida Kay+1 ve Israfi
Uretim Asamaswda
Gida Kaybi ve israfi Maliyet Kontrolii
v

Tiiketimde Gida Kaybi ve israfim Onleme
Sekil 3.1: Arastirmanin Modeli

3.2. Arastirmanin Problemi ve Sorular:

Gida kaybu ve israfi kiiresel bir problemdir ve her diizeyde kisi, kurum ve kurulusu
yakindan ilgilendirmektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)'niin,
Diinya'da insan tiiketimi i¢in Uretilen yiyecegin her yil {igte birinin israf edildigini
gosteren raporu gida israfi konusuna dikkat c¢ekilmesini saglamistir (FAO, 2013).
Arastirmada gida israfi ekonomik yonii ile ele alinmigtir. Aragtirmanin hipotezleri dikkate

alindiginda,



54

1.Gida tiretimi siirecinde olusan kayiplar ve israf maliyet ve maliyet kontrolii ile
iliskili midir?

2.Giudayt satin alma asamasinda olusan israf maliyetle iligkili midir?
3. Gida tiretimi asamasinda olusan kayip ve israf maliyet ile iliskili midir?

4.Gida tiiketimi asamasinda olusan israf maliyetle iliskili midir? sorulari
arastirmanin problemi ve sorular1 olarak belirlenmistir. Arastirmada birinci problemin

cevabina ulagsmak i¢in iki, {i¢ ve dordiincii sorularin yanitlar1 aranmaktadir.
3.3. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kiiresellesme ve turistlerin yenilik arayis1 ile yiyecek igecek isletmelerinin sayisi ve
cesidi artmaktadir. Isletmelerin rekabet cevresi degismekte ve fiyat belirlemeleri
zorlasmaktadir. Isletmeler varhgini siirdiirebilmek icin kar elde etmek zorunda fakat
karliligini fiyat degistirerek arttirmasi miimkiin olmamaktadir. Bu baglamda isletmeler
kar elde etmek amaciyla maliyetlerini diisiirme yoluna bagvurmaktadir. Bir yiyecek
icecek isletmesinde en biiylik maliyet diisiirme etmeni israfin dnlenmesidir. Bu ¢alismada
amag, mutfak personelinin gida kaybi ve israfi noktasinda tutum ve davraniglarinm
belirleyerek gida kaybi ve israfin1 maliyetle iligkilendirme durumlar1 hakkinda literatiire

katki saglamaktir.

Gida kaybi ve israfi, bugiin karsilastigimiz siirdiiriilebilirlik problemlerindendir
ve tim bunlar insan davranislarinin bir sonucu olarak agiklanmaktadir (Vlek ve Steg,
2007: 14). Sirdiiriilebilir gastronominin amaglar1 arasinda geleneksel mutfaga iligkin
bilginin gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla ev tipi yemeklerin korunmasi ve
geleneksel damak tadinin gelecek nesillere 6gretilmesi sayilmaktadir (Yurtseven, 2011;
Aktaran: Durlu- Ozkaya vd., 2013: 13). Geleneksel yemeklerin korunmasi, geleneksel

yiyecek ve igeceklerin diger bir deyisle yerel gidalarin korunmasi ile miimkiin olmaktadir.

Anadolu topraklari, dogal giizellikleri ve yiiksek biyocesitliligi ile gastronomi
turizmi acisindan biiyiik potansiyele sahiptir (Bucak ve Araci, 2013: 203). Kastamonu
dolaylarinda iiretilen genetigi bozulmamis bir bugday tirii olan siyez tiikenme
tehlikesinde olan mutfaklarda kullanilarak korunmasi ve iiretiminin desteklenmesi
gereken tirlinlerimizden sayilabilmektedir. Gliniimiizde bolgesel olarak ¢ok bilinen ancak
talebin azalmasi ile tiilkenebilecek gidalara Karadeniz'de tiretilip tiiketilen kizilcik (kiren),

hodan, Ege'de yetistirilen ebeglimeci, arapsagi, sevket-i bostan gibi ¢esitli otlar 6rnektir.
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Anadolu biyogesitliligini israf etmeden, tiilkenen gidalara olan talebin restoran ve oteller
tarafindan arttirilmasi giintimiizde tiikettigimiz besinlerin gelecek nesillere aktarilmasini
saglayacaktir boylelikle gastronomik degerler korunacak ve siirdiiriilebilirlik s6z konusu
olabilecektir. Bunun saglanmasinda yiyecek i¢ecek isletmelerinin 6nemli yeri vardir. Zira
yiyecek icecek isletmesinin siirdiiriilebilirligi bu tiirlerin korunmasi ile miimkiindiir. Bu
eksende, rekabetin ¢ok yikici oldugu pazarda, maliyetlerinin %75'ni is¢ilik ve yiyecek
iiretiminden ibaret olan isletmelerin hayatta kalmasi icin israfin 6nlenmesi elzemdir. Bu
da ancak maliyet ve maliyet kontrolii bilincinin tiim c¢alisanlarca Ogrenilmesi ve

uygulanmastyla miimkiindir.
3.4. Arastirmanin Simirhhklari

Gida israfi sosyal, politik, ekonomik bir problemdir ve etki alani kiireseldir.
Evlerden restoran ve otel zincirlerine ve ililke ekonomilerine biiylik zararlar1 vardir. Bu
arastirmada, gida israfi sorunu ekonomik yoniiyle ele alinmis, restoran ve otellerin
maliyetleri esas alinarak incelenmistir. Arastirma asagidaki sinirliliklar ile yiiriitilmiistiir;

J Arastirma, alternatif turizm faaliyetlerine sahip olmasi ve kolay ulasim,

erisilebilirlik sebebiyle Istanbul, Afyon, Bolu, Sakarya illerinde yiiriitiilmiistiir.

o Arastirma, 5 yildizli otel, 4 yildizli otel ve 1. siif restoranlarla sinirl
tutulmustur.

. Arastirmaya, yalnizca mutfak personeli dahil edilmistir.

. Aragtirma sonuglari, internet yolu ile ulasilan 228 kisinin anketi ile sinirh
tutulmustur.

. Aragtirma, Subat 2019- Mayis 2019 tarihleri ile sinirlandirilmistir.

3.5. Arastirmanin Varsayimlari

Yiyecek igecek isletmelerindeki gida kaybi ve israfinin maliyete doniik etkisi ve
bu baglamda mutfak personelinin biling ve algilar1 anket yontemi ile Olgiilmiistiir.

Aragtirma agagidaki varsayimlara bagl kalinarak yiiriitilmiistiir;

. Gida kayb1 ve israfinin maliyete doniik etkisini incelemek {izere
olusturulmus anket formunun yeterli oldugu varsayilmistir.

. Aragtirma i¢in seg¢ilen 6rneklem grubunun, arastirmaya veri saglamada
yeterli oldugu varsayilmistir.

J Arastirmaya katilan mutfak personellerinin anket sorularmmi dogru

yanitladiklar1 varsayilmistir.
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3.6. Evren ve Orneklem

Calisma evreni tiim Tirkiye olarak belirlenmistir. Aragtirmanin orneklemine
Istanbul, Afyon, Bolu, Sakarya'da bulunan 4 ve 5 yildizli otel ve iist diizey restoranlarda
gorevini yapan mutfak personeli dahil edilmistir. Bu illerin arastirma 6rneklemi olarak
tercih edilmesinin nedeni, alternatif turizm (saglik turizmi, termal turizm, kis sporlari
turizmi, kiiltlir turizmi, kongre turizmi, yayla turizmi, dagcilik gibi) faaliyetlerinin olmasi
belirleyici olmustur. Bu sayede faaliyet ve {iriin ¢esitliligi de dikkate alinmistir. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhigi'min giincel verileri incelendiginde (2020); Istanbul ilinde 160 adet 4
yildizli otel, 132 adet 5 yildizli otel, 158 adet 1. sinif restoran; Afyon ilinde ise 107 adet
Belediye ve Bakanlik Isletme Belgeli tesis; Bolu'da 25 adet Bakanlik isletme Belgeli
tesis, Sakarya'da ise Belediye ve Bakanlik isletme Belgeli 89 il tespit edilmistir.
Calismanin orneklemi, 2019 yilinda 671 tesis arasindan secilen otel ve restoranlarda
calisan mutfak personelinden olusmaktadir. Literatiir 151¢1nda ve alaninda uzman (mutfak
sefleri, akademisyenler) kisiler ile gortisiilerek anket sorular1 olusturulmustur. Belirlenen
tesislere irtibat numaralarindan ulasilmis, anket sorular1 ¢alismaya katilmaya goniillii olan
personellere internet yolu ile iletilmistir. Aragtirma sonunda, 228 gegerli anket elde
edilmis, arastirma bulgular1 buradan elde edilen verilerin analizi sonucunda saptanmustir.
Orneklemin nicel olarak arastirma evrenini temsil ettigi diisiiniilmektedir. Arastirmada
ornekleme yontemi olarak, seckisiz olmayan Ornekleme yontemlerinden "uygun

ornekleme" den yararlanilmigtir.
3.7. Veri Toplama Arac¢ ve Yontemi

(Calismada, nicel arastirmalarda veri toplama yontemlerinden birisi olan anket
tekniginden yararlanilmistir. Anket, insanlarin tutumlarii, davraniglarini, inanglarini
betimlemeye yarayan bir dizi sorudan meydana gelen arastirma materyalidir.
Arastirmada, farkli illerdeki insanlara kolay ulasim saglamasi ve buna bagli olarak
maliyetin diigiik olmas1 ve biiylik gruplara hizli uygulama imkani saglamasi sebebiyle
anket teknigi tercih edilmistir (Thomas, 1998).

Katilimcilara uygulanacak anket sorularini belirlemek amaciyla gida kaybi ve
israfina, maliyet kontroliine yonelik literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Literatiirdeki
bilgiler (Dogdubay ve Sarioglan, 2010; Ozdemir ve Giiger, 2015; ilyasov ve Tekin, 2017;
Kiling Sahin ve Bekar, 2018), mutfak seflerinin konuyla ilgili goriisleri ve aragtirmacinin
kisisel tecriibelerinin 1s1ginda anket sorular1 olusturulmustur. Arastirma i¢in hazirlanan
anket formunda bulunan Olgek maddeleri 5'li likert (1=Kesinlikle Katilmiyorum,

2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katiliryorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum) seklindedir.
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Anketin 1. boliimiinde katilimcilarin demografik bilgilerinin (cinsiyet, yas, egitim diizeyi,
mesleki deneyim) tespiti i¢in sorular, anketin 2. boliimiinde mutfak personelinin
mutfaktaki {iretim asmasinda olusan gida kaybi ve israfi noktasindaki
degerlendirmelerine yonelik sorular, anketin 3. boliimiinde mutfak personelinin mutfaga
yiyecek satin alirken olusan gida israfina yonelik degerlendirmelerine dair sorular,
anketin 4. bdlimiinde tiiketim asamasinda olusan gida israfina yonelik mutfak
personelinin goriislerini degerlendiren sorular, anketin 5. boliimiinde mutfak personelinin
mutfaklarda uygulanan maliyet kontroliine yonelik ¢calismalar1 degerlendirmesine yonelik
sorulardan olusmaktadir. Anket sorulari hazirlandiktan sonra sorularin arastirmaya
uygunlugunu denetlemek adina pilot bir ¢alisma yapilmistir. Anket uygulanmadan 6nce
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimlerde insan Arastirmalari Etik
kurulunda, Protokol No: 2019/15'su ile gerekli izinler alinmistir. (Bknz: Ek1,Ek2, Ek3)

3.8. Ol¢egin Gecgerliligi ve Giivenilirligi

Istanbul, Afyon, Bolu, Sakarya'da bulunan 4 ve 5 yildizli otel ve iist diizey
restoranlarda gorevini yapan mutfak personelinin (Mart 2019) katildig1 pilot ¢alismada
sorunsuz ve eksiksiz 46 anket formu toplanmistir. Veri seti kismi en kiigiik kareli yapisal

esitlik analizi (PLS) yoluyla incelenmistir.

nmn

Olgek "iiretim asamasindaki gida kayb1 ve israfi", "satin alma asamasinda olusan
gida kaybi ve israfi" "tiikketim agamasinda olusan gida israfi" olarak adlandirilan ii¢ boliim
toplamda 31 maddeden olusturulmustur. Pilot ¢aligmada yapilan ilk analizler sonunda
elde edilen bulgular incelendiginde yap1 gegerliligi ve giivenilirlik agisindan iiretim
faktorli disindaki faktorlerin kabul edilebilir diizeyin altinda oldugu gézlenmistir. Ayrica
her {i¢ faktor agisindan da bazi degiskenlerin ilgili faktore yiiklenme katsayilarinin da

diisiik oldugu gbézlenmistir.

Bu nedenle pilot ¢alismada ikinci asama faktor analizi olarak agiklayici faktor
analizi gerceklestirilmis ve 0,40'in lizerinde yliklenme katsayisina sahip degiskenleri
iceren degiskenlerin olusturdugu faktor deseni tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar
iiretim ve satin alma boyutunun ikiser alt boyut igerdigini ve bu boyutlarinda kabul
edilebilir sinirlarin  iizerinde giivenilirlik ve yap1 gecerliligine sahip oldugunu

dogrulamaktadir.

Analiz sonucunda degiskenler 3 boyut ve 5 ayri faktore yiiklenmistir. Bunlar
icerdikleri degiskenler dikkate alinarak, “Uretim planlama”, “satin alma kontroli”,

29 ¢ 9% e

“iretimde bilgilendirme, izleme ve denetim”, “stok yonetimi”, “tiiketimde israfi nleme”



58

olarak isimlendirilmistir (Kirmizikusak ve Yiicel, 2019). Bes faktorden olusan bu
degisken yapisi incelendiginde Composite Reliability (CR) degerlerinin beklendigi gibi
%70 ve lizerinde oldugu, Aciklanan Ortalama Varyans (AVE) degerlerinin CR
degerlerinden diisiik ve %50 dolaylarinda ve iizerinde oldugu ve ayrica Cronbachs Alpha
(CA) degerlerinin de %70 dolaylarinda ve iizerinde oldugu goriilmektedir. Bu bulgulara
gore Olcegin kabul edilebilir CA degerleri 1s181nda i¢ tutarliliginin, CR degerleri ile yap1
gecerliliginin ve AVE degerleri ile de yakinsak gegerliliginin saglandig1 goriilmektedir
(Ozdamar, 2004). Bu kapsamda 6nerilen dlgegin gegerli ve giivenilir oldugu sdylenebilir.

Tablo 3.1: Giuivenilirlik Analizi

Gida Israfi Composite Aciklanan
Ol¢eginin Cronbachs Alpha Relial;)ili ¢ Ortalama
Boyutlarn y Varyans (AVE)
Uretim Planlama 0.75 0.819 0,403
Uretimde
Bilgilendirme 0.82 0.873 0,580
Izleme ve
Denetim
Satm Al 0.70 0.808 0.516
Kontrolu
Stok Y Onetimi 0.51 0.768 0,543
Tuketimde Israfi 0.646 0.79 0.489
Onleme

3.9. Verilerin Toplanmasi

Anket Istanbul, Afyon, Sakarya, Bolu illerinde bulunan 4 yildizli otel, 5 yildizli
otel ve 1. sinif restoran isletmelerinde gergeklestirilmistir. Isletmelerin genel miidiirleri
veya resepsiyon boliimleri aranarak mutfak personellerinin kisisel irtibat numaralarina
ulagilmig, anket internet yoluyla online olarak gonderilmistir. Katilimcilarin anketi
doldurma stiresinin 10-15 dakika arasindadir. Veri toplama siireci sonunda anlasilir, kabul
edilebilir 228 ankete ulasilmistir.

3.10. Verilerin Analizi

Veri analizinde SPSS paket programi ve kismi en kiigiik kareli yapisal esitlik
analizi (PLS) kullanilmistir. Kismi en kii¢iik kareler yonteminde bir bagimli degiskenler

kiimesini, bir bagimsiz degiskenler kiimesinden kestirmek, tahminde bulunmak ya da



59

analiz etmek amaclanmaktadir. PLS ¢ok sayidaki bagimli degiskenli bir veriye tek bir
modelle uyarlanabilmektedir. Kismi en kiiclik kareler metodu 2 asamali hesaplama
yontemi kullanmaktadir. i1k asamada, gizli degiskenlerin arasinda olan iliskileri ve
kendilerine bagh 6l¢iim degiskenleriyle olan iligkilerini kullanarak 6l¢iim modelindeki
yuklemeleri ve agirliklari, ikinci asamada ise ilk asama sonunda bulunan agirliklar ile

gizli degiskenler arasi iliskileri tahmin etmektedir (Wold, 1982).



BOLUM IV

4. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmanin bu kisminda, katilimcilarin demografik degiskenlere gére dagilima,
gegcerlilik giivenilirlik analizleri, korelasyon analizi, PLS analizi sonuglar ile hipotezler

ve bulgularin 6zeti yer almaktadir.

4.1 Orneklemin Demografik Degiskenlere Gore Temel istatistikleri

Arastirma kapsaminda yer alan katilimcilarin %79,4'4 (n=181) erkek, %20,6's1
(n=47) kadin iken %46,1'1 (n=105) lise, %50 'si (n=114) tiniversite (6n lisans,lisans),
%3,9'u (n=9) yliksek lisans mezunudur. Katilimcilarin % 77,6's1 (n=177) ascilik veya
gastronomi egitimi almig iken %22,4'i (n=51) egitim almamigtir. Arastirmaya
katilanlarin % 4,4" i (n=10) 4 yildizl1 otelde gdrev yaparken % 49,6's1 (n=113) 5 yildizl
otelde, % 46,1'i de (n=105) restoranda ¢alismaktadir. Arastirmaya katilanlarin goérev
dagilimina bakildiginda %26,3'i (n=60) as¢ibasi, % 25'1 (n=11) yardimci as¢ibasi, %
21,9'si (n=50) kisim sefi, % 20,6's1 (n=47) kistm domi sefi, % 15,8'ti (n=36) mutfak
komisi, %4,4'linilin (n=10) stajyer oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin %8,4 i (n=19) 18
yasindan kiigiik, %40,1'1 (n=91) 19-25 yas araliginda,%35,5'1 (n=81) 26-35 vyas
araliginda, %9,3"i (n=21) 36-40 yas araliginda,%4'i (n=9) 41-45 yas araliginda, %2,6's1
(n=6) 46 yas ve lstii oldugu goriilmistiir. Katilimcilarin mevcut pozisyonlarindaki
calisma stirelerine bakildiginda, %74,6's1 (n=170) 1-50 ay, %14,9'u (n=34) 51-100 ay,
%6,1'1 (n=14) 101-200 ay, %3,1'i (n=7) 201-300 ay, %1,3'i (n=3) 301-500 ay arasinda

meslek deneyimine sahip oldugu saptanmistir.


https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424520&ftid=26707116&ftid_wert=0#E11424520
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424520&ftid=26707116&ftid_wert=0#E11424520
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424520&ftid=26707117&ftid_wert=0#E11424520
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424555&ftid=26707188&ftid_wert=0#E11424555
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424555&ftid=26707189&ftid_wert=0#E11424555
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424555&ftid=26707189&ftid_wert=0#E11424555
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424555&ftid=26707190&ftid_wert=0#E11424555
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707228&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707229&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707230&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707231&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707232&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707232&ftid_wert=0#E11424585
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707233&ftid_wert=0#E11424585

Tablo 4.1: Orneklemin Demografik Degiskenlere Gore Temel Istatistikleri

DEGISKENLER SAYI YUZDE (%)
CINSIYET Kadin 47 %20,6
Erkek 181 %79,4
YAS GRUPLARI 18 yasindan 19 %8,4
kiiciik
19-25 yas 91 %40,1
26-35 yas 81 %35,5
36-40 yas 21 %9,3
41-45 yas 9 %04
46 yas ve listii 6 %?2.,6
EGITIM DUZEYi Lise 105 %46,1
Universite (6n 114 %50
lisans,lisans)
Yiiksek Lisans 9 %3,9
GASTRONOMI- Evet 177 %77,6
_ ASCILIK Hayir 51 %224
EGITIMi ALMA
DURUMU
MUTFAKTAKI Ascibasi 60 %26,3
GOREV Yardimci Ascibasi 11 0 25
DAGILIMI Kisim Sefi 50 % 21,9
Kisim Domi Sefi 47 % 20,6
Mutfak Komisi 36 % 15,8
Stajyer 10 94,4
DENEYIM 1-50 ay 170 %74,6
SURESI 51-100 ay 34 %149
101-200 ay 14 %6,1
201-300 ay 7 %3,1
301-500 ay 3 %1,3
CALISTIGI 4 yildizh otel 10 % 4.4
ISLETMENIN 5 yildizhi otel 113 % 49,6
TURU Restoran 105 % 46,1

4.2 Faktor Analizi, Kismi En Kiiciik Kareli Yapisal Esitlik Analizi (PLS)

Kismi en kiigiik kareli yapisal esitlik analizinde bir bagimli degiskenler kiimesini,
bir bagimsiz degiskenler kiimesinden kestirmek, tahminde bulunmak ya da analiz etmek

amaclanmaktadir. PLS c¢ok sayidaki bagimli degiskenli bir veriye tek bir modelle

uyarlanabilmektedir (Wold, 1982). Asagida nicel arastirmalarin analizinde
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kullanilan faktor analizleri, kismi en kiigiik kareler yapisal esitlik analizi sonuglari

yer almaktadir.

Sekil 4.1 ve Tablo 4.2'de, anket degiskenlerinin standardize edilmis katsayilari, t
degerleri, p degerleri yer almaktadir. Degiskenlerin yiiklenme katsayilarinin ,70 ve tizeri
olmas1 kabul edilebilir bir deger olarak goriilmektedir. Ozellikle B2S9(-0.125), B3S5 (-
0,258) gibi degiskenlerin ¢ok diisiik degerlerde yiiklendigi gozlenmistir. T degerleri
anlamsiz olan B1S14(0=0,029, ORT=0,031, STDEV=0,017, T=1,731, P=0,084),
B5S6(0=[-0,025], ORT=- 0,030, STDEV=0,035, T=0,695, P=0,487), B2S9(0O=[-0,020],
ORT=[-0,020], STDEV=0,019, T=1,039, P=0,299) degiskenleri ¢ikartilmistir.

Tablo 4.2: Degiskenlerin Standardize Edilmis Katsayilari, T degerleri

Uretim Satin Alma Tiiketimde Maliyet T P
Asamasin Asamasinda | Gida Kaybi1 | Kontrolii | Degeri | Degeri
da Gida Gida Kayb1 ve [srafi (|O/ST
Kayb1 ve ve Israfi DEV))
Israfi

B1S1 0,686 9,591 0,000
B1S10 0,320 2,354 0,019
B1S11 -0,266 2,618 0,009
B1S12 0,621 6,830 0,000
B1S13 0,602 7,184 0,000
B1S14 0,174 1,731 0,084
B1S15 0,743 5,361 0,000
B1S16 0,731 5,090 0,000
B1S17 0,587 5,806 0,000
B1S2 0,728 5,634 0,000
B1S3 0,761 6,787 0,000
B1S4 0,625 6,912 0,000
B1S5 0,689 6,885 0,000
B1S6 0,741 9,481 0,000
B1S7 0,734 7,874 0,000
B1S8 0,704 5,347 0,000
B1S9 0,737 6,347 0,000
B2S1 0,763 9,099 0,000
B2S2 0,749 9,585 0,000
B2S3 0,739 8,790 0,000
B2S4 0,704 9,089 0,000
B2S5 0,754 11,315 | 0,000
B2S6 0,616 8,006 0,000
B2S7 0,729 8,129 0,000
B2S8 0,725 11,548 | 0,000
B2S9 -0,125 1,039 0,299
B3S1 0,881 12,840 | 0,000
B3S2 0,865 12,762 | 0,000
B3S3 0,786 11,499 | 0,000
B3S4 0,876 15,116 | 0,000
B3S5 -0,258 2,197 0,028
B5S1 0,786 7,293 0,000
B5S10 0,286 2,729 0,007
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B5S2 0,820 9,251 0,000
B5S3 0,895 8,154 0,000
B5S4 0,404 3,078 0,002
B5S5 0,737 6,730 0,000
B5S6 0,010 0,695 0,487
B5S7 0,728 6,377 0,000
B5S8 0,808 7,204 0,000
B5S9 0,711 7,856 0,000
B251 B252 B253 B254 B2S5 B255 B257 B258 B259
B151 ‘\'\'\ '\ T / /‘/' /
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Sekil 4.1: Gida Israfi Onleme Modellemesi 1
eki . e orildiigi.  tizere egerleri  anlamsiz  olan
kil 4.2 d goriildig T degerl 1 |

B1S14(0=0,029,0RT=0,031,STDEV=0,017,T=1,731,P=0,084),B5S6(0=[-0,025],
ORT=- 0,030, STDEV=0,035, T=0,695, P= 0,487), B2S9 (O=[-0,020], ORT=[-0,020],
STDEV=0,019, T=1,039, P=0,299) degiskenleri ¢ikartildiktan sonra tekrar yiliklenme

katsayilarina bakilmak {izere analiz yapilmistir. Degiskenlerin yliklenme katsayilarina

bakildiginda B5S4'iin(0,405) yiliklenme katsayisinin diisiik oldugu gozlenmistir. Ancak

ilgili degigskenin anlamlilik diizeyi (0,000) tekrarlanmistir. Yani modelde anlamli bir

etkiye sahip oldugundan modelden ¢ikarilmamaistir.
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Sekil 4.2: Gida Israfi Onleme Modellemesi 2

Sekil 4.3' te goriildiigii lizere, degiskenlerin T degerleri tekrar kontrol edilmistir.
Yiiklenme katsayisi diisiik olarak géziiken B5S4 degiskeninin T degerlerine bakildiginda
(4,396) anlamli oldugu goriilmiistiir. Degiskenin modelde kalmas1 uygun oldugu tespit
edilmistir. Istatistiki agidan anlamsiz bir durum olmadig1 gézlenmistir. Bu durum ayrica
iiretim asamasindaki israfin satin alma asamasindaki israftan etkilendigini (0,789)

gostermektedir.
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Sekil 4.3: Gida Israfin1 Onleme Modellemesi 3

Sekil 4.4'te boyutlarin yiiklenme katsayilar1 yer almaktadir. Personellerin satin

alma asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin maliyet kontroliinii dogrudan ve pozitif

sekilde (0,216), tiiketimde gida kayb1 ve israfi algilarin1 dogrudan ve pozitif sekilde

(0,416), lretim asamasinda gida kayb1 ve israfi algilarini dogrudan ve pozitif sekilde

(0,789) etkiledigi gozlenmistir. Mutfak personellerinin tiikketimde gida kayb1 ve israfi
algilariin maliyet kontroliinii dogrudan ve pozitif sekilde (0,303) degerinde etkiledigi
gozlenmistir. Uretim asamasida gida kayb1 ve israfinin aciklanan varyansmin %62,3
oldugu yani satin alma asamasindaki gida kaybi ve israfi arasinda %62,3'liik bir ortak

degiskenlik oldugu diger bir ifade ile iiretimdeki israfin satin alma asamasindaki israfi

%62,3'liik kismin1 acikladigint géstermektedir.
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Satln}:\lma
Azamasipda Gida

0,780 Kaybi e Israfi 0216

0418
0.144

Uretim Malryet Kontroli
Agamasinda Gida 0.400 0.303
Kaybi ve |srafi

Tiketimde Gida
Kaylbi ve Israfi

Sekil 4.4: Gida Israfi Onleme Modellemesi 4

Sekil 4.5'de degiskenlerin t degerleri yer almaktadir. Uretim asamasinda gida
kayb1 ve israfi, satin alma asamasinda gida kayb1 ve israfi, maliyet kontroli, tiiketimde

gida kaybi ve israfinin t degerlerinin istatistiki agidan anlamli oldugu saptanmuigtir.
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Satin ilma
Agamasihda Gida

12.828 Kaybi e lsrafi 2102

™

Maliyet Kontrold

489
L1019

w

Uretim
Asamasinda Gida 4,349 2.633
Kaybi ve lsrafi

Tiketimde Gida
Kaybi ve |srafi

Sekil 4.5: Gida Israfin1 Onleme Modellemesi 5

Tablo 4.3'te goriildiigii lizere, personellerin maliyet kontrolii algilari ile satin alma
asamasinda gida kayb1 ve israfi algilarinin 0,556 diizeyinde pozitif ortak varyansa sahip
oldugu, personellerin maliyet kontrolii algilar1 ile tiiketimde gida kaybi ve israfi
algilarinin 0,570 diizeyinde pozitif ortak varyansa sahip oldugu, personellerin maliyet
kontrolii algilar ile liretim asamasinda gida kaybi ve israfi algilarmin 0,541 diizeyinde
pozitif ortak varyansa sahip oldugu, personellerin satin alma asamasinda gida kaybi1 ve
israf1 algilari ile tiiketimde gida kaybi ve israfi algilarinin 0,730 diizeyinde pozitif ortak
varyansa sahip oldugu, personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfi algilar
ile liretim asamasinda gida kaybi ve israft algilarimin 0,787 diizeyinde pozitif ortak
varyansa sahip oldugu, personellerin tiikketimde gida kayb1 ve israfi algilarinin ile {iretim
asamasinda gida kayb1 ve israfi algilarinin 0,729 diizeyinde pozitif ortak varyansa sahip

oldugu sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4.3: Degiskenler Arasi Iliski

: Satin Alma |y o timde Uretim
Maliyet Asamasinda
. Gida Kayb1 | Asamasinda Gida
Kontrolii Gida Kaybi ve . .
israfi ve Israfi Kaybi ve Israfi

Maliyet
Kontrolii
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Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi 0,556 !

ve israfi
Tiiketimde
Glda. Kaybi 0,570

ve Israfi

Uretim
Asamasinda
G da. Kayb 0,541 0,787 0,729 1
ve Israfi

0,730

Tablo 4.4'te goriildiigli tizere veri normallestirildigi icin ortalamalar 0, standart
sapma 1 degerlerini almistir.

Tablo 4.4: Betimleyici Analiz

Ortalama Medyan Min Max Standart
Sapma
Maliyet Kontrolii 0,000 0,014 -6,844 1,036 1,000
Satin Alma 0,000 0,049 -5,704 0,940 1,000
Asamasinda Gida
Kayb1 ve Israfi
Tiiketimde Gida 0,000 0,109 -5,754 0,763 1,000
Kaybi ve Israfi
Uretim 0,000 0,240 -6,832 0,833 1,000
Asamasinda Gida
Kaybi ve Israfi

Tablo 4.5'te degiskenler arasi dolayli yiiklenme katsayilar1 yer almaktadir.
Personellerin satin alma agamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin maliyet kontroliinii

dolayli ve pozitif sekilde (0,219), tiikketimde gida kaybi ve israfi algilarin1 dolayl ve
pozitif sekilde (0,320) etkiledigi tespit edilmistir.

Tablo 4.5: Degiskenler Arast Dolayli Yiiklenme Katsayist

Satin Alma e Uretim
. Tiiketimde
Desiskenler Maliyet Asamasinda Gida Kavb: Asamasinda
g1 Kontrolii Gida Kaybi ve Y Gida Kaybi ve
: ve Israfi .
Israfi Israfi
Maliyet
Kontrolii
Satin Alma 0219 0.320
Asamasinda
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Gida Kaybi ve
Israfi
Tiiketimde
Gida Kaybi ve
israfi
Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi ve
israfi

0,123

Tablo 4.6'da degiskenler arasi 6zel dolayl1 yiiklenme katsayilar1 yer almaktadir.
Personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin tiiketimde gida kaybi
ve israfim1 etkileyerek dolayli ve pozitif olarak maliyet kontroliine etki ettigi (0,124),
personellerin liretim agamasinda gida kayb1 ve israfi algilarinin tiiketimde gida kaybi ve
israfi algilarin etkileyerek dolayli ve pozitif olarak maliyet kontrolii algilarina etki ettigi
(0,123), personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin iiretim
asamasinda gida kaybi1 ve israfi algilarii ve tliketimde gida kaybi ve israfi algilarina
etkileyerek dolayli ve pozitif olarak maliyet kontrolii algilarina etki ettigi (0,097),
personellerin satin alma agamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin iiretim agamasinda
gida kaybi1 ve israfi algilarini etkileyerek dolayli ve pozitif olarak maliyet kontrolii
algilarina etki ettigi (0,116), personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfi
algilarinin iretim asamasinda gida kaybi ve israfi algilarini etkileyerek dolayli ve pozitif

olarak tliketimde gida kaybi ve israfi algilarina etki ettigi (0,320) sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4.6: Degiskenler Aras1 Ozel Dolayl Etki

OZEL DOLAYLI ETKI

Satin Alma Asamasinda Gida Kaybi ve
Israfi -> Tiiketimde Gida Kaybi ve 0,124
Israfi -> Maliyet Kontrolii
Uretim Asamasinda Gida Kayb ve
Israfi -> Tiiketimde Gida Kaybi ve 0,123
Israfi -> Maliyet Kontrolii
Satin Alma Asamasinda Gida Kaybi ve
Israfi -> Uretim Asamasinda Gida
Kayb1 ve israfi -> Tiiketimde Gida
Kaybi ve israfi -> Maliyet Kontrolii
Satin Alma Asamasinda Gida Kaybi ve
Israfi -> Uretim Asamasinda Gida 0,116
Kaybi ve israfi -> Maliyet Kontrolii
Satin Alma Asamasinda Gida Kaybi ve
Israfi -> Uretim Asamasinda Gida
Kaybi ve Israfi -> Tiiketimde Gida
Kaybi ve Israfi

0,097

0,320
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Tablo 4.7'de degiskenler arasi toplam yiiklenme katsayilar1 yer almaktadir.
Personellerin satin alma asamasinda gida kayb1 ve israfi algilarinin maliyet kontrolii
algilarina toplam etkisi %55,6, personellerin satin alma asamasinda gida kaybi1 ve israfi
algilarinin tiikketimde gida kaybi ve israfi algilarina toplam etkisi %73, personellerin satin
alma asamasinda gida kaybi1 ve israfi algilarinin iiretim asamasinda gida kayb1 ve israfi
algilarina toplam etkisi %78,7, personellerin tiikketimde gida kaybi ve israfi algilarinin
maliyet kontrolii algilarina toplam etkisi %30,3, personellerin {iretim asamasinda gida
kaybi ve israfi algilarinin maliyet kontroliine toplam etkisi %27,1, personellerin iiretim
asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin tiilketimde gida kayb1 ve israfi algilarina toplam

etkisi %40,6 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.7: Degiskenler Aras1 Toplam Etki

Satin Alma ey Uretim
. Tiiketimde
Maliyet Asamasinda Gida Kavbi Asamasinda
Kontrolii Gida Kaybi ve 1Ay Gida Kaybi ve
. ve Israfi .
Israfi Israfi

Maliyet
Kontrolii
Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi ve
israfi
Tiiketimde
Gida Kaybi ve 0,303
Israfi
Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi ve
Israfi

0,556 0,730 0,787

0,271 0,406

Tablo 4.8'de goriildiigii izere personellerin iiretim agsamasinda gida kaybi ve israfi
algilarinin maliyet kontrolii algilarina yonelik dogrudan ve pozitif goziiken etkinin
anlamli olmadig1 (0=0,148, ORT=0,126, STDEV=0,140, T=1,054, P=0,292) sonucuna

ulasilmistir.

Tablo 4.8: Dogrudan Etkinin Anlamlilik Derecesi

. Orijinal Standard T Degeri
DEGISKEN | Katsay Ortalama Sapma (|O/STDEV)) P Degeri
((0)) (STDEYV)
Satin Alma
Asamasinda 0,219 0,208 0,104 2,102 0,036
Gida Kaybi
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ve Israfi ->
Maliyet
Kontrolii

Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Tiiketimde
Gida Kaybi
ve Israfi

0,410

0,416

0,085

4,839

0,000

Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi

0,787

0,781

0,063

12,593

0,000

Tiiketimde

Gida Kaybi

ve Israfi ->
Maliyet
Kontrolii

0,303

0,317

0,115

2,639

0,009

Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->

Maliyet

Kontrolii

0,148

0,126

0,140

1,054

0,292

Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Tiiketimde
Gida Kaybi

ve Israfi

0,406

0,393

0,089

4,537

0,000

Tablo 4.9'da goriildiigii izere personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve

israfi algilariin maliyet kontrolii algilarina (p<0,010), personellerin satin alma

asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin tiiketimde gida kaybi ve israfi algilaria

(p<0,000), personellerin iiretim asamasinda gida kaybi ve israfi algilarinin maliyet

kontrolii algilarina yonelik dolayli ve pozitif goziiken etkinin anlamli oldugu (p<0,017)

sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4.9: Dolayli Etkinin Anlamlilik Derecesi
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. Orijinal Standard
DEGISKEN Katsay1 Ortalama Sapma
(8)) (STDEV)

T Degeri

(o/STDEYV]) | T Degeri

Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Maliyet
Kontrolii
Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi -> 0,320 0,309 0,083 3,854 0,000
Tiiketimde
Gida Kaybi
ve Israfi
Satin Alma
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi
Tiiketimde
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Maliyet
Kontrolii
Uretim
Asamasinda
Gida Kaybi
ve Israfi ->
Maliyet
Kontrolii

0,338 0,332 0,131 2,577 0,010

0,123 0,123 0,052 2,386 0,017

Tablo 4.10'da goriildigli tizere, maliyet kontroliiniin agiklanan toplam
degiskenligi 0,366, tiiketimde gida kaybi ve israfinin aciklanan toplam degiskenligi
0,591, iiretim asamasinda gida kayb1 ve israfinin acgiklanan toplam degiskenligi 0,618
degerindedir.

Tablo 4.10: R Kare Degeri

R? Degeri
Maliyet Kontrolii 0,366
Tiiketimde Gida Kaybi ve israfi 0,591
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Uretim Asamasinda Gida Kaybi ve 0,618
Israfi

Bir dlgegin giivenilir ve gecerli kabul edilebilmesi i¢in giivenilirlik analizi
(cronbach alfa) degerinin %70 in iizerinde, gegerlilik analizi (composite reliability)
degerinin %70 in lizerinde, a¢iklanan ortalama varyans degerlerinin %50 orani ve listiinde
olmasi gerekmektedir (Ozdamar, 2004). Tablo 4.11'de goriildiigii iizere maliyet kontrolii
6lceginin (CA=0,839, CR=0,876, AVE=0,457), satin alma asamasinda gida kaybi ve
israfi dlgeginin (CA=0,822, CR=0,870, AVE=0,467), tiketimde gida kaybi1 ve israfi
6lceginin (CA=0,705, CR=0,831, AVE=0,596), iiretim asamasinda gida kayb1 ve israfi
6lceginin(CA=0,883, CR=0,907, AVE= 0,409) ¢ok iyi uyumun iistiinde miikkemmele

yakin degerler alarak giivenilirligi ve gegerliligi ispatlanmaistir.

Tablo 4.11: Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizi

Giivenilirlik Gegerlilik Aciklanan
(Cronbach's (Composite Ortalama
Alpha[CA]) | Reliability[CR]) | Varyans
(Average
Variance
Extracted
)AVE)
Maliyet Kontrolii 0,839 0,876 0,457
Satin Alma Asamasinda Gida Kaybi 0,822 0,870 0,467
ve Israfi
Tiiketimde Gida Kaybi ve Israfi 0,705 0,831 0,596
Uretim Asamas.lnda Gida Kaybi ve 0,883 0,907 0,409
Israfi

Tablo 4.12'de goriildiigi tizere SRMR 0,073, d ULS 4,543, d G 1,543, Ki kare
1753,812, NFI 0,684 degerleri ile kabul edilebilir sinirlar igerisinde yer almaktadir.

Tablo 4.12: Ki kare Degerleri

Model Tahmini Model
SRMR 0,073 0,073
d_ULS 4,543 4,543
d_G 1,543 1,543
Ki Kare (Chi-Square) 1753,812 1753,812
NFI 0,684 0,684

Tablo 4.13: Hipotezlerin ve Bulgularm Ozeti



74

HIiPOTEZLER SONUC ACIKLAMA
H1:Mutfak personellerinin Mutfak personellerinin
satin alma asamasinda o satin alma asamasinda
giuda kaybi ve israfina KABUL EDILDI gida kayb1 ve israfina
vonelik algilart maliyet P<0,05 yonelik algilar1 maliyet
kontrolii algilarimi pozitif kontrolii algilarin1 0,216
etkiler. diizeyinde etkilemektedir.
H2:Mutfak personellerinin Mutfak personellerinin
satin alma asamasinda satin alma asamasinda
gida l'caybz ve zsziafm'a KABUL EDILDi g'lida 1.<ayb1 ve IS'I.'afll"la
vonelik algilari tiretim P<0.05 yonelik algilar tiretim
asamasinda gida kaybi ve ’ asamasinda gida kayb1 ve
israfi algilarim pozitif israfi algilarini 0,789
etkiler. diizeyinde etkilemektedir.
. Mutfak personellerinin
H3:Mutfak personellerinin
satin alma asamasinda
satin alma asamasinda o \da kavb1 ve israfina
gida kaybi ve israfina KABUL EDILDI glea kay s
b B yonelik algilar tiikketimde
yonelik algilar: tiiketimde P<0,05 )
3 gida kaybi ve israfi
gida kaybi ve israfi .
algilarini pozitif etkiler algilarini 0,416 diizeyinde
] etkilemektedir.
H4: Mutfak "Ml..ltfak personellerin
. iiretim agamasinda gida
personellerinin iiretim P kaybi ve israfi algilari ile
asamasindaki gida kaybi REDDEDILDI o &

. Lo maliyet kontrolii algilari
ve israfina yonelik algist P>0,05 Lo
. . . arasinda anlamli bir iligki
ile maliyet kontrolii algisi <

ozitif iliskilidir olmadig1 sonucuna

P ) ulagilmistir.

H5: Mutfak Mutfak personellerinin
personellerinin tiiketim tilketimde gida kayb1 ve
asamasinda gida kaybi ve KABUL EDILDI israfi algilarinin maliyet
israfina yonelik algist ile P<0,05 kontrolii algilar1 ile 0,303

maliyet kontrolii algist
porzitif iliskilidir.

diizeyinde pozitif iligkili
oldugu tespit edilmistir.




BOLUM YV

5. SONUC VE ONERILER

Yiyecek icecek isletmelerinde olusan yiyecek israfi ve kayiplarinin sonuglari
ekonomik, sosyal, politik bircok alana etki etmektedir. Bir yiyecek icecek isletmesinin
varlig1 miisterinin hizmet talebi ve bu talebin karsilanmasi ile olusacak memnuniyet ile
dogru orantihidir. Isletmeler misafirlerini memnun edebilmek igin genis menii, acik biife
gibi pek ¢cok hizmet sunmaktadir. Bu hizmetler verilirken yiyecek icecek akisi ve servisi
dogru sekilde izlenemez ve kontrolii saglanamaz ise siire¢ gida kayiplar1 ve israfi ile
sonu¢lanmaktadir. Diger yandan, sunulan yeme i¢cme hizmetinde gerceklesecek her bir
ekleme ve farklihk maliyet kontroliinii saglama noktasinda giicliikkler ortaya
cikarmaktadir. Maliyet kontroliinii saglayamayan isletmeler pazarda yerini

koruyamamakta ve cogunlukla iflas etmektedir.

Diinya'da insan tiiketimi i¢in iiretilen yiyecegin her yil {igte birinin israf edildigini
gosteren FAO raporu gida israfi konusunda farkindalik diizeyini arttirarak onemli bir
stirdiiriilebilirlik problemini ortaya ¢ikarmasina karsin (FAO, 2013) yapilan ¢alismalar
artsa da halen sorun devam etmektedir. Oyle ki, AB iilkelerinin toplam gida israfinin
%12'lik kism1 fasfood igletmeleri, kaliteli yeme i¢gme hizmeti veren restoran ve oteller ve
catering sirketlerinde olusmaktadir (FUSIONS, 2016: 29).

Yiyecek icecek sektoriinde olusan gida kaybi ve israfinin olusum sebepleri dort
kategoride incelenmelidir. Bunlar; porsiyon biiyiikliikleri, lojistik, farkinda olma diizeyi

tutum ve bilgi diizeyidir (Avrupa Komisyonu, 2010: 10; Pirani ve Arafat, 2016).

Kisiler gidaya farkli miktarlarda ihtiya¢ duymaktadir. Tek porsiyon yemek
hizmeti yaklagimmin en O6nemli sonucu gida israfidir. Miisterilerin porsiyonlarimi
kendilerinin olusturmasi ve tiikketmek iizere aldiklar1 yiyeceklerin agirliklarina goére bir

licrete tabi tutulmasina izin verilen bir yontemle yiyecek israfi azaltilabilecektir.

Isletmeler miisteriye dogru iiriinii, dogru miktarda, dogru zamanda, dogru yerde,
dogru sekilde, dogru kalitede, dogru bir fiyatla saglamalidir. Isletmeler rezervasyonlara

gore gelecek miisteri sayisin1 tahmin edebilmekte ona gore hazirlik yapmaktadir ancak



miisteri sayisinin azligt ve rezervasyonlarin iptalleri beklenmeyen bir durumdur.
Beklenmeyen durumlarda isletmelerin ellerinde yar1 islenmis yiyecekler kalabilmekte ve
sonucu israf olabilmektedir. Miisteriler isletmelere kalabalik olarak geldiklerinde masaya
oturan biitlin misafirlerin yemeklerinin ayni anda pisirilmis olmasi1 beklenir sayet
pisirilmemisse, genellikle atilir ve islem yeniden baslatilmaktadir. Bu da israfa sebep

olarak isletmenin maliyetlerinin olumsuz yonde etkileyecek bir durumdur.

Gida israfinin diger bir nedeni personellerin veya tiiketicilerin bilgisizligidir.
Tiiketicilerin ve personellerin gida israfinin nedenlerini, sonuglarin1 ve gida atiklarin
yeniden kullanma yollarmi 6grenmesi israfin 6nlenmesi noktasinda faydali olacaktir.
Diger yandan, yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢alisan personeller ve tiiketicilerin farkinda

olma diizeyinin yiiksekligi dogrultusunda gida israfi 6nlenebilecektir.

Isletmeler rakip isletmelerle rekabet avantaji yakalayabilmek amaciyla olusan
israf kalemlerini tespit etmekle yiikiimlidiir. Yiyecek icecek isletmelerinde, gidalarin
yapisinda olan istenmeyen degisimler (¢iiriiyiip atilmasi), yiyeceklerin raflarda beklerken
bozulmasi, dayaniksiz olmasi, fire vermesi gida kayiplarmmin ve israfinin baslica
sebepleridir. Bu baglamda, isletmeler “yiyecek icecek maliyet kontrol dongiisii”

konusunda dikkatli davranmalidir.

Alan yazinda gida israfina yonelik ¢aligmalar bulunmasina karsin israfin yiyecek
icecek isletmelerinin maliyetine olan etkisinin arastirilmadigr goriilmiistir. Bu
aragtirmada; Istanbul, Bolu, Afyon ve Sakarya' da bulunan 4 yildizli, 5 yildizli otel ve iist
diizey restoranlarda meslegini siirdiiren mutfak personelinin gida kaybi ve israfina
yonelik algi ve tutumlarini tespit ederek bu algilarin maliyete etkisini tespit etmek

amagclanmustir.

Bu amag kapsaminda, Istanbul, Bolu, Afyon ve Sakarya' da bulunan 4 yildizli, 5
yildizli otel ve {ist diizey restoranlarda meslegini siirdiiren 228 mutfak personelinden veri
toplanmistir. SPSS ve kismi en kiiclik kareli yapisal esitlik analizi (PLS) sonucunda

asagidaki bulgular elde edilmistir:

Arastirmaya katilan mutfak personelinin tanimlayic1 6zellikleri incelendiginde;
cinsiyet agisindan erkekler (%79,4), egitim durumu ac¢isindan {iniversite mezunu (%50),
ascilik veya gastronomi egitimi alma agisindan "evet egitim aldim" (% 77,6), ¢alistiklar
isletme tiirti agisindan 5 yildizl otel (% 49,6), gorev dagilimi acisindan as¢ibasi (%26,3),
yas acisindan 19-25 yas aralig1 (%40,1), mevcut pozisyonlarindaki ¢alisma siirelerine
bakildiginda 1-50 ay (%74,6) 6n plana ¢cikmastir.


https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424520&ftid=26707116&ftid_wert=0#E11424520
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424555&ftid=26707189&ftid_wert=0#E11424555
https://www.onlineanketler.com/?url=result_det&uid=1127845&status=0&language=1&hl=0&datum_einschraenken=&dateRange=&fid=11424585&ftid=26707228&ftid_wert=0#E11424585
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Mutfak personellerinin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfina ydnelik
algilar1 maliyet kontrolii algilarin1 dogrudan ve pozitif sekilde 0,216 diizeyinde
etkilemektedir. Yani personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfini
Onlemenin isletme maliyetlerini 6nleyecegi konusunda biling ve algis1 oldugu hipotezini
dogrulamaktadir. Satin alma asamasinda olusabilecek gida kaybi ve israfin1 6nleme
noktasinda hassasiyet gosteren mutfak personelinin maliyet kontroliinde de ayn1 diizeyde

hassas davranacagi sonucuna ulagilmstir.

Satin alma asamasinda gida kayb1 ve israfina yonelik algilari tiretim agamasinda
gida kayb1 ve israfi algilarin1 dogrudan pozitif sekilde 0,789 diizeyinde etkilemektedir.
Mutfak personellerinin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfin1 Onlemenin
tiretimdeki gida kaybi ve israfi onleyecegi konusunda biling ve algisi oldugu hipotezi
dogrulanmistir. Satin alma asamasinda olusabilecek gida kaybi ve israfin1i onleme
noktasinda hassasiyet gosteren mutfak personelinin iiretimdeki gida kaybi ve israfi

konusunda ayn1 diizeyde hassas davranacagi sonucuna ulasilmistir.

Personellerin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfina yonelik algilari
tilketimde gida kaybi ve israft algilarini dogrudan ve pozitif sekilde 0,416 diizeyinde
etkilemektedir. Mutfak calisanlarinin satin alma asamasinda gida kaybi ve israfimi
onlemenin tiiketimde gida kaybi ve israfin1 6nleyecegi konusunda biling ve algisi oldugu
kabul edilir. Satin alma agsamasinda olusabilecek gida kaybi ve israfin1 6nleme noktasinda
hassasiyet gosteren mutfak personelinin tiiketim asamasinda olusabilecek gida kayb1 ve

israft konusunda ayni diizeyde hassas davranacagi sonucuna ulasilmistir.

Mutfak personellerinin maliyet kontrolii algilari ile tiiketimde gida kaybi ve israfi
algilarimin 0,303 diizeyinde pozitif iliskili oldugu tespit edilmistir. Personellerin
tiiketimde israfi 6nlemenin isletme maliyetlerini dnleyecegi konusunda biling ve algisi
oldugu kabul edilir. Tiiketim agamasinda olusabilecek gida israfin1 6nleme noktasinda
hassasiyet gosteren mutfak personelinin maliyet kontrolii konusunda da ayni diizeyde

hassas davranacagi sonucuna ulasilmistir.

Uretimde gida kaybi ve israfi algisi tiiketimde israfi dnleme algisini 0,40
diizeyinde pozitif etkilemekte ancak iiretim asmasindaki gida kaybi ve israfi algis1 ile
maliyet algis1 arasinda dogrudan anlamli bir iliskinin varligi gézlemlenmemistir. Buna
karsin tretimde gida kayb1 ve israfi algis1 tiikketimde israfi onleme algisini arttirarak
maliyet kontrolii iizerinde dolayli anlamli etkiye sahip oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda, mutfak calisanlarinin {iretimde gida kaybi ve israfini O6nlemenin isletme

maliyetlerini dnleyecegi konusunda biling ve algis1 olmadig tespit edilmistir. Uretim
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asamasindaki gida kaybi ve israfin1 dnleme noktasinda hassas davranmanin mutfak
personellerince maliyet kontroliinii saglamada direk bir anlam ifade etmedigi sonucuna

ulasilmstir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara bakildiginda, katilimcilarin
%353,9"unun liniversite mezunu (yiiksek lisans dahil) oldugu, %77,6'sinin ise gastronomi
veya ase¢ilik egitimi aldig1 tespiti iizerine katilimcilarin egitimli ve bilgi diizeylerinin
yiiksek oldugu kabul edilmistir. Egitim seviyesi yiiksek olan katilimcilarin algilar
dogrultusunda mutfakta iiretim asamasinda gida kaybi ve israfi ile maliyet kontrolii
arasinda dolayli ancak pozitif bagdastirdigi goriilmiistiir. Ankara'da 9 uluslararasi zincir
oteldeki calisanlarin gida atigin1 onleme noktasinda egitim almalarina, israfi onlemek
amaciyla diizenlenen departman egitimlerine katilmasina karsin otellerde yiiksek oranda
gida atig1 hacmi kaydedilmistir (Ozdemir ve Giiger, 2015). Eskisehir'de bulunan 25
yiyecek icecek isletmesinde ¢alisan mutfak personeli ile yapilan arastirmada ¢alisanlarin
gida giivenligi konusunda sahip oldugu bilginin yetersizligi sonucunda israfin ortaya
ciktig1 tespit edilmistir. Arastirma sonucunda, mutfak personelleri gida israfinin Gneminin
bilincinde oldugu fakat israfi dnlemek amaciyla herhangi bir calisma yapmadiklar
anlagilmistir (Kurt, 2019). Alan yazinda gorildiigii lizere, isletmelerde gida israfini
onlemeye yonelik verilecek egitimlerin cok dnemli oldugu ancak diizenlenen egitimlerin
prosediir olarak kalmamasi ve personelde olumlu yonde davranis degisikligi saglamasi
bliyiik 6nem arz etmektedir. Bu baglamda personellerin mutfak seflerince gdzlemlenmesi

ve gerektiginde caydirict uygulamalar getirilmesi 6nerilmektedir.

Yiyecek i¢cecek isletmelerinde iiretimden tiiketime kadar olan siirecte ve tiiketim
asamasinda gida israfina kars1 alinacak Onlemlerle etkili bir maliyet kontrolii
saglanabilecektir. Yiyecek igcecek isletmelerinde gida kaybi ve israfinda gerceklesecek

azalma gidanin stirdiiriilebilirligini saglayacak dnemli bir etken olarak goriilmektedir.
Yiyecek Icecek Isletmeleri icin Oneriler

. Yiyecek icecek isletmeleri mutfaklarda maliyet kontroliinii zorlastiran
etmenleri iyi bilmelidir.

. Tiiketicilerin ve personellerin gida israfina yonelik bilincini artirmaya
yonelik ¢aligmalar yapilmalidir.

. Isletmeler tiiketici davranislarini deneyimleyerek ve iyi analiz ederek gida

israfin1 azaltmaya yonelik stratejiler gelistirilmelidir.
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. Bu stratejileri belirleyebilmek i¢in her isletme gida israfinin sebebini,
miktarini ve tipini belirlemelidir.

. Miisteri sayilarin1 dogru 6ngorebilen isletmelerde ortaya c¢ikabilecek gida
israfinin ciddi seviyede azalacag diisliniilmektedir.

. Devlet belirli yasalarla gida israfinin 6niine gegmeye ¢alismalidir. (Gida
paketlerinin iizerinde son kullanma tarihlerinin ve saklama kosullarinin agikca yer almast)

. Internet yolu ile bilgiye erisimin 6nemi giinden giine artmaktadir.
Isletmeler ihtiyac fazlas1 gidalar1 internet yolu ile kamu oyuna veya iiriinle ilgilenen 6zel
sirket ve restoranlara duyurabilme ihtiyaci hissetmektedir. Gelistirilen mobil uygulamalar
sayesinde internet yolu ile bilgi aligverisinin artisinin saglanmasi gida israft ile

miicadelede biiyiik 6nem arz etmektedir.
Arastirmanin Onerileri

. Arastirmanin  benzerlerinin  farkli illerde farkli yiyecek icecek
isletmelerinde ¢alisan personellere uygulanmasi onerilmektedir.

o Gida israfini Onlemeye yonelik calismalarin iiniversiteler ve sektor
calisanlarinin igbirligi ile ortaklasa ylriitilmesinin daha etkili sonu¢ verecegi
Oongorilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Gida Kayb1 ve Israfinin Maliyete
Etkisi Anket Formu

Sayin Katilimei, Asagidaki anket formu “Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Gida Kaybi ve israfinin
Maliyete Etkisi: Mutfak Personeli Uzerine Bir Arastirma” isimli arastirma projesi ile ilgilidir.

Bu anket, Istanbul, Sakarya, Afyon ve Bolu'da bulunan 1. sinif restoran isletmeleri ve 4 veya 5 yildizl
otel isletmelerindeki mutfak personelinin gida israfi hakkindaki tutumlari, goriisleri bu baglamdaki
calismalarini saptamay1 amaglamaktadir. Anket formlarinda verdiginiz cevaplarla aktardigmiz bilgiler
bilimsel ¢aligma ahlakina uygun olarak degerlendirilecektir. Aragtirmanin amacina basari ile
ulasilabilmesi i¢in ankette yer alan sorularin dikkatle okunarak cevaplanmasi ve bos birakilmamasi
énem arz etmektedir. Ilginiz ve katilimlarmizdan dolay1 simdiden tesekkiir eder, ¢alismalarinizda
basarilar dilerim.

Duygu Kirmizikusak Prof. Dr. Rahmi YUCEL
e-mail: duygukrmzksk @ gmail.com Abant [zzet Baysal Universitesi
Abant [zzet Baysal Universitesi e-mail: yucel_r@ibu.edu.tr

Yiiksek Lisans Ogrencisi
Asagidaki her bir ifadede yan siitunlardaki (Olgekte gosterilen) yanitlardan size uygun olani isaretleyiniz.

1. Cinsiyetiniz?
( ) Kadin () Erkek
2. Yasmiz ? G..... )
3. Egitim durumunuz?
( )1lkokul ( )Lise ( ) Universite ( ) Yiiksek lisans ( ) Doktora
4. Ascilik veya Gastronomi egitimi aldiniz mi1?
( )Evet ( )Hayir
5. Calistigimiz isletmenin tiiri?
()4 Yildizli Otel ( )5 Yildizli Otel ( ) Restoran
6. Mutfaktaki goreviniz:
() Asgibast () Yardimer Ascibast () Kisim sefi () Kisim Domi sefi () Mutfak komisi () Stajyer
7. Yukarida belirttiginiz pozisyonda ne kadar siiredir caligmaktasiniz? [T )
Asagidaki ifadelerin her birini bulundugunuz mutfaktaki iiretim asamasinda olusan gida kayb1 ve israfi
acisindan degerlendiriniz.

1- Kesinlikle Katilmiyorum 2- Katilmiyorum 3- Kararsizim (Notr) 4- Katihyorum 5- Kesinlikle

Katiliyorum
L Mutfak i¢inde iiretim amaciyla gidanin tagimasini istenilen yere istenilen zamanda olmasina ®04
6zen gosteririm. ®
2. Calisanlarima, isletmemiz agisindan gida kaybinin en aza indirilmesi gerektigi konusunda ORORE)
bilgilendirme yaparim. ®
3. . D@0
[slenmis gidalarin saklama kosuluna dikkat ederim. ®
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4. ‘ D@00
Isletmemde First In First Out (6nce giren 6nce ¢ikar) ilkesini uygularim. @
. Isletmemde dondurucularin ve buzdolaplarinin sicakligim gdsteren gizelge her giin tutulur ORORORC)
ve kontrol edilir. ®
6. . ONONE
Isletmemde gidalarin islenme tarihlerinin yazildig: etiketleme sistemi kullanilir.
06)
7. ONORE
Etiketleme sistemimin giincel olmasi amaciyla kontroller ve denetlemeler yaparim.
06)
8. ONONE
Calisanlarima gida kaybina yol agmayacak etkili kesme stilleri hakkinda bilgi veririm.
@6
ot Islenmis gida ile islenmemis giday1 carpraz bulasmay: 6nlemek amaciyla ayr1 yerlerde OXGRE)
saklarim. @G
10. Farkli yemeklerin hazirligindan kalan malzemeleri sos vb. yapmak amaciyla ONCRE
degerlendiririm. OIO)
11. Farkli yemeklerin hazirligindan kalan malzemeleri degerlendirmem. [(ONOXO)
@G
12. | Gida maddelerini ¢esidine gore siniflandirip bozulmamalari i¢in nem, sicaklik, oksijen, 155k | O @ @ @
parametrelerine dikkat ederim. ®
13. Tabak tasarimi igletmem igin énemlidir. ONOROXD)
®
14. ORONORD)
Tabak tasarimi yaparken kalan iiriinleri diger yemeklerde degerlendiririm. ®
1. ] D@0 ®
Urlin tiretilirken bir kerede ve dogru sekilde olmasina 6zen gosteririm. ®
16. (ONORONC
Tabagin servis zamanina gore liretimini saglayarak yiyeceklerin bosa beklemesini nlerim. ©
17. ORONONC
Mutfagin diizeni gida beklemelerini en aza indirecek sekilde kurulmustur. ®

Asagidaki ifadelerin her birini satin alma asamasinda olusan gida kayb1 ve israfi agisindan degerlendiriniz.

1- Kesinlikle Katilmiyorum 2- Katilmiyorum 3- Kararsizim (Notr) 4- Katiliyorum  5- Kesinlikle

Katiliyorum
1. ¢
Satin alacagim iiriiniin ihtiyacimi karsilayacak diizeyde olmasina dikkat ederim. @ ®®® @
2. ORGRONC)

Ihtiyactan fazla miktarda {iriin satin almam.

®
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3. . 4

Islenmis gida tirlinlerini gereginden fazla stok yapmam. @ ®©® @

4. . 4

Islenmemis gida {iriinlerini gereginden fazla stoklamam. @ ®®® @

5. Isletmemde balik gibi taze tutulmasi gereken ve hizli islenip servis edilmesi gereken ONORORC
iirtinlerin teslim alma saatleri kayit altindadir ve denetlenir. ®

6. Gida iirlinlerini, 6nceden belirledigim satin alma giiniine ve saatine uygun olarak satin ORORONC
almay1 gergeklestiririm. ®

7. e . (ONORONC
Bozulmalara elverisli diisiik kaliteli iiriinleri (ezik veya ¢izik sebze, meyve) satin almam. ®

8. Z

Maliyet avantaji elde etmek igin yiiklii miktarda hammadde satin alirim. @ ®®® @

9. Isletmeme gelen iiriinlerin son kullanma tarihlerine dikkat ederek satin almay1 ORORONC
gergeklestiririm. ®

Asagidaki ifadelerin her birini tiiketim agamasinda olusan gida israfi agisindan degerlendiriniz.

1- Kesinlikle Katilmiyorum 2- Katilmiyorum 3- Kararsizim (N6tr) 4- Katihyorum 5- Kesinlikle

Katihyorum
1. Yiyecekleri tabaklarken uygun porsiyon 6l¢iisiinde tutmaya 6zen gosteririm. DO 0
®
2. Porsiyonlar1 gereginden fazla tutmam. OB
®
3. Muhtemel memnuniyetsizligi engellemek amaciyla meniimde yemeklerin agiklamalari DO 0o
mevcuttur.
®
Miisterileri yemek secimlerinde dogru yonlendirme benim icin énemlidir. ORONE)
®
Tabaklarin miisterilere servisi yapildiktan sonra tiikketilmemesi benim i¢in dnem arz etmez. OJRNE)
®
Asagidaki ifadelerin her birini mutfaklarda uygulanan maliyet kontrolii acisindan degerlendiriniz.
1- Kesinlikle Katilmiyorum 2- Katilmiyorum 3- Kararsizim (Notr) 4- Katiiyorum 5- Kesinlikle
Katiliyorum
1. Mutfakta iiriin standardizasyonuna maliyet agisindan énem verilmelidir. (OXONE)
®
2. Miisteriye sunulacak tabaklarin standart olabilmesi amaciyla mutfakta standart recete ONONE)
kullanilmalidir. ®
3. Mutfakta fiyatlar belirlenirken maliyet analizi yapilmasi gerekir.
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ONONE)
®

4. Mutfaga gida maddesi satin alma sirasinda yiyecek- igecek miidiiriiniin bulunmasi DO 0
maliyetlerin kontroliinde 6nemlidir. @

5. | Mutfakta gida israfin1 ve gidanin ¢alinmasint 6nlemek i¢in maliyet kontroliiniin uygulanmasi DO 0
gerekir. ®

6. | Gida malzemelerini fazla miktarda satin alarak indirimin saglanmasi isletmenin maliyetlerini D0
azaltic1 bir unsurdur. ®

7. Mutfakta maliyetlerin kontrolii icin stok sayimi yapmak dnemli bir parametredir. (ONRKO)
®

8 Porsiyon basina maliyetlendirme sistemi mutfakta liretim siirecinde maliyet kontroliinii D06
) kolaylagtirir. ©

9. Mutfakta uygulanan menii tiirii maliyet kontrolii izerinde etkilidir. @ ®®®

10 Gida malzemelerinin indirim amagl fazla miktarda satin alinmasi isletmemin maliyet OO0

kontroliinii zorlagtirir.
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Ek 2: Goniillii Bilgilendirme Formu

GONULLU KATILIMCI BiLGILENDIRME FORMU

Bu katildiginiz ¢alisma bilimsel bir arastirma olup, adi Yiyecek Icecek
Isletmelerindeki Gida Kayb1 ve Israfinin Maliyete Etkisi: Mutfak Personeli Uzerinde Bir
Arastirma’dir. Bu ¢alisma, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 anabilim dali 6grencisi Duygu Kirmizikusak tarafindan yiiriitiilmektedir.
Arastirmanin danismani, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi iktisadi ve idari Bilimler

Fakiiltesi Isletme Boliimii 6gretim iiyesi Prof. Dr. Rahmi Yiicel'dir.

Bu arastirmada, Istanbul, Bolu, Sakarya'da ki restoran ve otel
isletmelerindeki sef ve as¢ilarin gida israfi hakkindaki tutumlari, goriisleri bu baglamdaki
calismalar1 saptanacaktir. Bu anlamdaki veri boslugu kapatilarak gelecek calismalara
kaynak olusturmak amaglanmaktadir. Bu arastirmada size anket uygulanacaktir. Anket
doldurulurken ge¢mesi beklenen siire 15 dakika olup, arastirmada yer alacak goniilliilerin

sayis1 280°dir.

Bu arastirmada sizin i¢in fiziksel, psikolojik, sosyal, duygusal, ekonomik
risk ve rahatsizliklar s6z konusu degildir . Bu arastirmada size hemen donecek bir faydasi
bulunmamakla beraber, arastirma sonug¢larimizin gelecekte kuruma, topluma veya bilime
faydalarinin olacagi umulmaktadir. Katilime1 goniilliiniin arastirma amacli uygulanacak
higbir sey icin kendisinden veya bagli oldugu sosyal giivenlik kurumundan ticret 6demesi

talep edilmeyecektir.

Bu arastirmada yer almaniz nedeniyle size hi¢cbir 6deme yapilmayacaktir.
Bu arastirmada yer almak tamamen sizin isteginize baglidir. Arastirmada yer almay1
reddedebilirsiniz ya da herhangi bir asamada arastirmadan ayrilabilirsiniz; bu durum
herhangi bir cezaya ya da sizin yararlariniza engel duruma yol agmayacaktir. Calismada,
sizden hi¢bir kimlik bilgisi istenmeyecektir. Cevaplariniz gizli tutulacak, elde edilecek

bilgiler bilimsel bilgi tiretmekte kullanilacaktir.

Ayrica, eger isterseniz, veri analizi bittikten sonra sagladiginiz bilgileri
Ozetleyen kisisel bir dokiiman, kimlik bilginiz alinmaksizin  e-posta adresinize
yollanacaktir. Bu bilgiyi saglayabilmemiz i¢in formlarin ve sorularin tamamin eksiksiz
doldurmaniz gerektigini hatirlatmak isteriz. Bu caligmaya katildiginiz i¢in simdiden
tesekkiir ederiz. Calisma hakkinda daha fazla bilgi almak icin Ars. Gor. Duygu

Kirmizikusak ile iletisim kurabilirsiniz (E-posta:duygukirmizikusak @karabuk.edu.tr).
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Yukarida yer alan ve arastirmaya baslanmadan 6nce goniilliiye verilmesi

gereken bilgileri okudum ve sozlIii olarak dinledim. Aklima gelen tiim sorular1 arastirictya

sordum, yazili ve sozlii olarak bana yapilan tiim agiklamalar1 ayrintilariyla anlamig

bulunmaktayim. Caligmaya katilmay1 isteyip istemedigime karar vermem i¢in bana

yeterli zaman tanindi. Bu kosullar altinda, s6z konusu arastirmaya iliskin bana yapilan

katilim davetini hi¢bir zorlama ve baski olmaksizin biiytik bir goniilliiliik i¢erisinde kabul

ediyorum.
Bu formun imzal1 bir kopyas1 bana verilecektir.
Goniilliiniin,
Adi-Soyadi:
Adresi:
Tel.-Faks:

Tarih ve imza:

ONAM FORMU

Arastirmamin Adx: Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Gida Kaybi ve Israfinin Maliyete

Etkisi: Mutfak Personeli Uzerinde Bir Arastirma

Evet

Hayir

Bilgilendirme Formunu okudunuz mu? ]

Aragtirma projesi size sozli olarak da anlatildi m1?

Size arastirmayla ilgili soru sorma, tartisma firsati tanindi mi1?

O O O

Sordugunuz tiim sorulara tatmin edici yanitlar alabildiniz mi?

O O O
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Arastirma hakkinda yeterli bilgi aldiniz m1? ]

Herhangi bir zamanda herhangi bir nedenle ya da neden gdstermeksizin | [ ]

arastirmadan ¢ekilme hakkina sahip oldugunuzu anladiniz mi?

Arastirma sonuglarmin uygun bir yolla yayinlanacagma katiliyor | [ ]

musunuz?

Yukaridaki sorularin yanitlari size kim tarafindan acikland1? Liitfen ismini yaziniz....

Imza:
Adi1/ Soyadi:

Tarih:




Ek 3: Etik Kurul Onay Belgesi
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Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimlerde insan Arastirmalar Etik Kurulu
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Duygu KIRMIZIKUSAK

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstittist
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD

Sayin Duygu KIRMIZIKUSAK,

“Gastronomi Turizminin Siirdiiriilebilirligi Acisindan Gida Kaybi ve israfinin
Maliyete Etkisi: Mutfak Personeli Uzerinde Bir Aragtirma” insan Aragtirmalan Etik
Kuruluna yapmis oldugunuz basvuru (Protokol NO. 2019/15) kurulumuzun 07.02.2019
tarihli ve 2019/01 toplantisinda degerlendirilerek etik olarak uygun bulunmustur.

Bilgilerinize sunariz.

A /4
""/.:'Lﬁv 10 v;

Prof,Dr. Mehme_/t’E[}YiGiT(Uye)

r. Hamit COSKUN (Baskan)

:/Lr. Altay EREN(Uye) Dog. D%/ILALCIN (Uye)
. //““T"f\,f&
Dog.'D}. Seval ALKOY(Uye) Dog. g%ah DURAKOGLU (Uye)

et
AV al Demirci(Uye)
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Ek 4: Ozgecmis
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Genel
Unvam Adi Soyadi | Ars.Gor. Duygu Kirmizikugak
Yazisma Adresi: Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fakiiltesi
Ofis Telefonu: 0370 418 86 14
E-Posta: duygukirmizikusak @karabuk.edu.tr | Faks: | 0370 418 8333
Egitim:
Ogrenim Derece Universite Ogrenim Alam
Donemi
2013-2017 Lisans Bolu Abant Izzet Baysal | Gastronomi ve Mutfak
Universitesi Sanatlar1
2017- 2020 Yiiksek Lisans Bolu Abant [zzet Baysal | Gastronomi ve Mutfak
Universitesi Sanatlar1
Akademik ve Mesleki Deneyim:
Gorev Donemi Unvan Universite Boliim
08.04.2019-... Arastirma Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Gorevlisi Sanatlar1
Mesleki toplanti/aktivite deneyimi:
Bilimsel Toplantinin Ad1 Yeri Tarihi Katilimai
Sayisi
Ulusal As¢ilik Kampti Mengen 2014 890
Ulusal As¢ilik Kamp1 Mengen 2015 890
Yaynlar:
Yazarlar Makale / Bildiri Dergi / Toplanti Cilt/ Tarih
Bash@ Adi Sayfa /
Say1
Kirmizikusak, D. ve Maitake Mantar1 ve SOSCON 211-217 2018
Yaman Ozdemir, Z. Saglik ile Iligkisi Sosyal Bilimler
Kongresi
Kirmizikusak, D. ve Yiyecek Igecek 4. Uluslararasi 410-416 2019
Yiicel, R. Sektoriindeki Gida Gastronomi
Kaybi ve Israfiyla Turizmi
Mgili Olgek Onerisi. Arastirmalari
Kongresi Bildiri
Kitab1
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Kirmizikusak, D. ve
Kogoglu, C. M.

Yiyecek Icecek
Isletmelerinin
Isimlerinin Tiiketici
Tercihlerine Etkisi:
Safranbolu Ornegi.

4. Uluslararasi
Gastronomi
Turizmi
Arastirmalart
Kongresi

274-280

2019




