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Gida Atiklarinin Atik Hiyerarsisi Bakimindan Incelenmesi: Konaklama

Tezin Adi isletmeleri Ornegi

Gida israfi, ekonomik kayiplarin yam sira dogal kaynaklarmm tiikenmesi, cevresel
siirdiiriilebilirligin bozulmasi ve kiiresel achikla miicadeleyi giiclestirmesi bakimindan kiiresel 6lcekte
kritik bir sorun olarak kabul edilmektedir. Yiyecek ve icecek hizmetleri acisindan yiiksek iiretim ve
tilkketim hacmine sahip olan konaklama isletmeleri, ozellikle gida iiretim ve tiiketim siireclerinde
ortaya c¢ikan atik miktarinin fazlalig1 nedeniyle, gida atik yonetimini tedarik zinciri boyunca etkin bir
bicimde uygulamak durumundadir. Gida atiginin 6nlenmesi, yeniden kullanimi, geri doniisiimii, geri
kazanim ve nihai bertarafi gibi ardisik asamalar iceren gida atik hiyerarsisi, diinya genelinde gida
atik yonetiminde en yaygin olarak uygulanan sistematik bir yaklasim bi¢cimidir. Gida atiklarimin
siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda cevresel etkileri basta olmak iizere ekonomik ve sosyal
etkilerini de en aza indirilmesini hedefleyen hiyerarsi ayn1 zamanda uygulayicilarina yon gosterici bir
cerceve sunmaktadir.

Gida atik hiyerarsisinin konaklama isletmelerinde uygulanabilirligini inceleyen calismada,
termal, sehir ve kiy: otel isletmelerinde s6z konusu hiyerarsinin ne diizeyde hayata gecirilebildigini
belirlemek amaciyla karsilastirmali bir degerlendirme yapilmistir. Ayrica arastirmada biitiinciil bir
yaklasim sergilenerek gida atik hiyerarsisinin son basamaklarinda yer alan uygulamalar kapsaminda,
yerel yonetimlerin gida atik yonetimine yonelik faaliyetleri de degerlendirme siirecine dahil
edilmistir. Nitel arastirma yonteminin benimsendigi arastirmada goriisme teknigi kullamlarak veriler
toplanmustir. Tiime varim yontemiyle ¢calismada birbiriyle iliskisi oldugu diisiiniilen kodlar alt alta
getirilerek toplanmis ve olusturulan temalara yeni isimler ve sonrasinda gerekli kontrol ve
diizenlemeler yapildiktan sonra sistematik bir sekilde c¢oéziimleme yapan MAXQDA 2024
programinda analizler gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda konaklama isletmeleri
sundugu hizmet tiirlerine gore gida tedarik zinciri boyunca gida atig1 6nleme ve azaltma, yeniden
kullanim ve geri doniisiim basamaklarinda anlamh diizeyde farklilastig1 ayn1 zamanda geri doniisiim
basamaginin hem konaklama isletmeleri hem de belediyeler tarafindan etkin bir sekilde
kullamlmadi@1 tespit edilmistir. Yine hiyerarsinin son basamaklarindaki geri kazanim ve bertaraf
asamalarinda belediyelerin rolii, mevcut uygulama pratikleri ve konaklama isletmeleriyle olan is
birligi diizeyleri incelenerek, hiyerarsinin biitiinsel isleyisi hakkinda 6nemli veriler elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, Gida Kaybi, Gida Atik Hiyerarsisi, Konaklama isletmeleri.

Necmettin Erbakan Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii Tel 103322010060 e-posta

Mudirlugd, web : www.erbakan.edu.tr/sosyalbilimlerenstitusu
Ahmet Kelesoglu llahiyat Fakiiltesi, A Blok Zemin Kat, Meram

Yeni Yol 42090-Meram /KONYA




i
T.C.
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI

Sosyal Bilimler Enstitisi

ABSTRACT

ABSTRACT

Name and Surname | Aynur ILYASOV

Student Number 18811201049

Department .
p Tourism Management

Master’s Degree
(M.A.)

[Doctoral Degree (Ph.D. X
1. Assoc. Prof. Dr. Mustafa Ciineyt SAPCILAR

Study Programme

Author’s

Supervisor 2. Asst. Prof. Dr. Mustafa YILMAZ

An Examination of Food Waste within the Framework of the Waste
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Thesis/Dissertation

Food waste is recognized as a critical global issue, not only because it leads to economic losses
but also due to its contribution to the depletion of natural resources, the deterioration of
environmental sustainability, and the challenges it poses in combating global hunger. Hospitality
enterprises, which have high levels of production and consumption in terms of food and beverage
services, are required to implement effective food waste management practices throughout their
supply chains, particularly due to the large amount of waste generated during food production and
consumption processes. The food waste hierarchy, which consists of successive stages such as
prevention, reuse, recycling, recovery, and final disposal, represents a systematic approach that is
widely implemented across the world in food waste management. Aiming to minimize not only the
environmental but also the economic and social impacts of food waste in line with sustainability
principles, the hierarchy provides a guiding framework for its practitioners.

In this study, which examines the applicability of the food waste hierarchy in hospitality
enterprises, a comparative evaluation was conducted to determine the extent to which the hierarchy
has been implemented in thermal, city, and coastal hotel establishments. Furthermore, adopting a
holistic approach, the study also incorporated into the evaluation process the activities of local
governments regarding food waste management, particularly those related to the final stages of the
hierarchy. The research employed a qualitative methodology, and data were collected through
interviews. Using the inductive approach, codes that were considered to be interrelated were compiled,
grouped, and refined into themes, which were subsequently reviewed and revised. The analyses were
then systematically carried out using the MAXQDA 2024 software. The findings revealed that
hospitality enterprises significantly differ along the food supply chain in terms of food waste
prevention and reduction, reuse, and recycling stages, depending on the type of services they provide.
It was also determined that the recycling stage is not effectively utilized by either hospitality
enterprises or municipalities. Additionally, by examining the role of municipalities, their current
practices, and the level of cooperation with hospitality enterprises in the recovery and disposal stages
of the hierarchy, valuable insights were obtained regarding the overall functioning of the system.
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ONSOZ VE TESEKKUR

Uzun soluklu bir akademik seriivenin nihayetinde viicut bulan bu eser,
hayatin zorlu dénemeclerinden gecerken kazanilan tecriibe, sabir ve olgunlugun; hig

sonmeyen bir ilim agki1 ve 6grenme tutkusunun bir meyvesi olarak ortaya ¢ikmuistir.

Gectigim tim siireclerde alan bilgisi, saha tecriibesi, derin bakis acis1 ve
engin hosgoriistiyle her daim yol gosteren, rehberlik eden degerli tez danigsman
hocam Do¢. Dr. Mustafa Ciineyt SAPCILAR’a goniilden tesekkiirlerimi sunarim.
Eserin 0Ozellikle arastirma, analiz ve bulgu bdliimlerinin sekillenmesindeki
katkilartyla siirece onemli 6l¢iide rehberlik eden, destegini her daim gosteren degerli
ikinci tez danisman hocam Dr. Ogr. Uyesi Mustafa YILMAZ’a ¢ok tesekkiir
ederim. Tiim tez izleme siireclerinde ¢ok degerli ve kiymetli gorlis ve Oneriyle tezin
olgunlasmasini saglayan ve bana bu yolculukta 151k tutan Prof. Dr. Yasin BILIM ve
Prof. Dr. Umit SORMAZ hocalarima tesekkiirii bir borg bilirim. Tez savunma
stirecine katilan, Oneri ve yapici elestirileriyle ¢alismanin son haline ulasmasina

katkida bulunan degerli jiiri tiyelerine tesekkiirlerimi sunarim.

Akademik siirecimde bana kosulsuz maddi manevi destek veren, sabir ve
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GIRIS

Diinya genelinde olusan gida atiklari, stirdiiriilebilirlik agisindan tiim insanlari
ilgilendiren meydana getirdigi ¢evresel, sosyal ve ekonomik etkileri bakimindan acil
¢dziim bekleyen kiiresel bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Insanoglunun yasamimi
idame ettirebilmesi i¢in zorunlu bir gereksinim olan gidalar, giiniimiiz gida tedarik
zincirinin farkli asamalarinda farkli nedenlerle 6nemli miktarlarda kayba ugradigi
bilinmektedir. Uluslararasi kuruluslarin yapmis oldugu arastirmalar, gida atig1 ve israfi
konusunun gerek ekonomik, sosyal ve cevresel etkilerinin kiiresel bazda ortaya
koyulmast gerekse sorunun ciddiyetinin idrak edilmesi bakimindan Onem arz
etmektedir. Bu baglamda Diinya Bankasinin verileri (WB, 2020) diinya iizerinde
iiretilen gidanin yaklasik 1/3’iiniin israf edildigini ve yillik maliyetinin ise 2020 yili
itibariyle yaklasik 1,2 trilyon ABD dolar1 degerinde oldugunu gostermektedir. Yapilan
caligmalar 2024 yilinda diinya genelinde niifusun yaklasik %8,2’sinin (638 milyon ila
720 milyon insan) aglikla kars1 karsiya kaldigini yine niifusun yaklasik %29,6’sinin orta
veya siddetli diizeyde gida giivencesizligi yasadigimi gostermektedir. Ayni1 zamanda
kiiresel diizeyde olusan sera gazi emisyonlarinin  %38-10"u gida atiklarindan
kaynaklandigi, bu rakamin ise tiim havacilik sektoriiniin neden oldugu sera gazi
emisyon diizeyinin yaklasik bes katina tekabiil ettigi ifade edilmektedir (UN, 2024a).
Gida atik sorunu bu baglamda gida tedarik zincirinin yalnizca iiretim ve tiikketim
asamalarint degil, ayn1 zamanda gidalarin bolca islendigi ve tiikketimin de biiylik

miktarlarda yapildig1 agirlama sektoriinii de yakindan ilgilendirmektedir.

Konuklarimi lezzetli ve ihtisamli meniilerle agirlayarak miisteri memnuniyetini
kazanmak isteyen konaklama isletmeleri, sektordeki cetin rekabetin baskisi, degisen
tilketim kaliplart ve miisterilerden gelen yogun taleplerin sonucunda hersey dahil
sistemi ve acik biife servisi gibi yiyecek icecek hizmetlerini adeta israf¢1 politikalarla
yonetir hale gelmistir. UNEP 2024 yil1 itibariyle konaklama igletmelerinin de igerisinde
yer aldig1 gida hizmet sektoriiniin 290 milyon ton gida atig1 olusturdugunu aciklamigtir
(UNEP, 2024: 46). Disaridda yeme ve tatil yapma kiiltiiriinlin diinya {lizerinde hizla
yayginlastigi goz oOniine alindiginda elde edilen rakamin ileriki yillarda daha da
artacagin1 distindiirmektedir. Konaklama isletmelerinde gida israfi yalnizca tiikketim
asamasinda degil iriinlerin satin alinmasindan, dogru meniilerin olusturulmasi,

depolanmasi, mutfak hazirlik-liretim, servis agamasi gibi uzun bir gida zinciri icerisinde



farkli nedenler farkli miktarlarda gerceklesmektedir. Tiirkiye’de Sahin ve Bekar (2018)
332 kg, Endonezya’da Salsabila vd. (2023) 128 kg konaklama isletmelerinde gilinliik
ortalama gida atig1 meydana geldigini, Tomaszewska vd. (2021) ise konuklara sunulan
yiyeceklerin biifede veya tabaklarda ortalama %72,55 oraninda atiga doniistiigiinii tespit
etmistir. WRAP (2013: 3) konaklama isletmeleri lizerinde yapmis oldugu g¢alismada
meydana gelen gida atiklarinin yaklasik %75’inin 6nlenebilir diizeyde gida atiklarmin
oldugunu ortaya koymustur. S6z konusu ¢alisma konaklama isletmelerinde etkin ve
verimli bir sekilde uygulayacak modern atik yonetiminin gida atik sorununu giderme
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Bu sorunlari gidermede geleneksel ve

modern yontemler kullanilmaktadir.

Diinyada en etkili ve en yaygin olarak kullanilan modern gida atig1 yonetiminin
Gida Atk Hiyerarsisi oldugu goriilmektedir. ilk kez Avrupa Birliginde (2008)
uygulanan Atik Hiyerarsi diinyanin pek cok gelismis iilkesinde basarili bir sekilde
uygulanmaya devam etmektedir. Papargyropoulou vd. 2014 yilinda yapmis olduklar
calismada genel atik hiyerarsisini spesifik olarak gida atiklari {lizerine uyarlamis ve
“Gida Atik Hiyerarsi”sini  olusturmustur. Gida atik hiyerarsisinin  diger atik
yonetimlerinden ayiran en onemli 6zelligi, atik olusumunun ilk basta 6nlenmesi ya da
asgari seviyeye indirilmesi ile g¢evresel performansin en st diizeye cikarilmasidir.
Isletmelerin atik olusumu 6nleme adina yapacaklar her bir eylem veya 6nlem ¢evresel
faydalari maksimize ederken diger yandan isletme maliyet diizeyini de minimize
etmektedir (Chawla vd. 2025: 419). Bes basamaktan olusan ve ters bir piramite
benzeyen hiyerarsinin en {istlinde atik olusumunu Onleme ve azaltma basamagi
bulunmaktadir ve bu basamak en cok arzu edilen, hedeflenen boliimdiir. Ikinci
basamaginda ise yeniden kullanim, ii¢iincii basamaginda geri doniisiim, dordiincii
basamaginda geri kazanim ve son basamaginda ise bertaraf islemleri bulunmakta ve bu

basamak atik yonetimleri tarafindan hi¢ arzu edilmeyen boliim olarak tanimlanmaktadir.

Mevcut literatiir tarandiginda caligmalarin konaklama isletmelerinde gida
atiginin olugsma nedenleri, giinliikk olusan atik miktari, miisteri davranislart ve ¢ikan
atiklarin kompost olarak degerlendirilmesi gibi konulara agirlik verildigi goriilmiistiir.
Konaklama isletmelerinin atik yonetimleri tarafindan gida tedarik zinciri boyunca gida

atik hiyerarsisinin tliim basamaklarinin biitiinciil ve sistematik bir yaklagim uygulanmasi



konusunda literatiirde Onemli bir bosluk oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda
calismanin amaci konaklama igletmelerinde gida atiklarinin gida atik hiyerarsisi
kapsaminda etkin sekilde degerlendirilmesi, hiyerarsinin uygulanabilirliginin tespit
edilmesi olarak belirlenmistir. Calismada konaklama isletmelerinde menii olusturma,
satinalma, depolama, mutfak hazirlik, mutfak iiretim ve servis siireclerinde olusan gida
zincirinin i¢erisinde meydana gelmesi muhtemel gida atiklarinin olusumunun Oniine
gecilmesi, azaltilmasi, yeniden kullanimi, olusan atiklarin ise geri doniisiimii, geri
kazanimi ve bertaraf edilmesi asamalari, gida atik hiyerarsisinin uygulanabilirligi
yoniinden biitiinciil bir yaklagimla degerlendirilmeye c¢alisilmistir. Bu kapsamda
aragtirma konaklama igletmeleri ve yerel yonetimlerin atik yonetimleri olmak tizere iki
asamada gerceklestirilmistir. Nitel aragtirma yonteminin benimsendigi arastirmada ilk
olarak otel isletmelerinin sunduklar1 farkli hizmet tiirlerinin gida yonetimi ve gida atik
hiyerarsisinin uygulanabilirligi acisindan farklilik olusturup olusturmadigini belirlemek
ve gerekli karsilastirmalar1 yapabilmek amaciyla 5 sehir oteli (Konya), 5 termal otel
(Afyonkarahisar) ve 5 kiyr otelinde (Antalya) gorevli ascibasilar ile yiiz yiize
goriismeler gergeklestirilmis ve hiyerarsinin ilk dort basamagma dair yapilan
uygulamalar hakkinda bilgiler edinilmistir. Aragtirmanin ikinci ayaginda ise konaklama
isletmelerinin yer aldig1 belediyelerin atik yOnetimi biriminde goérevli c¢evre
mithendisleriyle goriismeler gerceklestirilmis ve hiyerarsisinin son basamaklari gida

geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf islemleri hakkinda bilgiler edinilmistir.

S6z konusu aragtirma bes boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde genel olarak
gidalarin uygunluk kriterleri ve gida giivenirligi konusu ag¢iklanmais, ikinci boliimde ise
atik ve atik ydnetimi iizerinde durulmustur. Uciincii bdliimde genel olarak gida atik
hiyerarsisi aciklandiktan sonra konaklama isletmeleri bakimindan konu ayrintili bir
sekilde incelenmistir. Dordiincii boliimde arastirmanin yontemi hakkinda bilgiler
verilmis, besinci boliimiinde ise arastirma sonunda elde edilen bulgular paylasilmistir.
Arastirmanin  sonunda arastirmadan elde edilen sonuglar ayrintili bir sekilde
irdelendikten sonra politika ve plan yapicilari, turizm sektorii ve turizm akademisi

bakimindan uygulanabilir nitelikte ¢esitli oneriler gelistirilmistir.



BIiRINCi BOLUM
GIDANIN UYGUNLUK KRITERLERI ve GIDA GUVENIRLIiGi

Insanlarin tiiketmeleri igin iiretilen gidalarin besin degeri basta olmak iizere
belirlenen fiziksel ve kimyasal ozelliklere sahip olmasi, ayn1 zamanda gida tedarik
zinciri igerisinde yol alirken tiiketiciye ulasincaya kadar gecen siirecte tiiketime
uygunluk ve gida giivenligi kosullarini saglamasi gerekmektedir. Gidanin uygunluk
kriterlerinin saptanabilmesi i¢in iriiniin insan tiiketimine uygunlugunun objektif
bi¢cimde belirlenmesini gerekmektedir. Bunun i¢in de dncelikle {iriiniin yasal mevzuata
uygun, hijyen ve kalite bakimindan tiiketime elverisli olup olmadig1 hususu temel 6lgiit
olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda yerel ve uluslararasi mevzuat hiikiimlerince
tanimlanan fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal 6&zelliklerinin yani sira {iriiniin
etiketleme, ambalajlama, raf Omrii gibi unsurlar gida {iriiniin insan tiiketimine

uygunlugunun saptanmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Insan saghginin korunmasi ve siirdiiriilebilir tarim-gida tedarik zincirinin
olusturulmas1 bakimindan gida giivenligi de ayr1 bir kritik 6neme sahiptir. Uretim
asamasindan tiiketim anina kadar gegen siire¢ zarfinda iirline zarar vermesi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel kayiplarin kontrol altina alinmasi da insan saglig

bakimindan dikkate alinmas1 gereken hususlarin baginda gelmektedir.

1.1. Gidanin Ozellikleri

Gidalar; bozulabilirlik, cesitlilik, yapisal karmasiklik, kirillganlik ile birlikte
hacim ve agirlik agisindan tasidiklar1 6zellikler nedeniyle, iiretimden tiiketime kadar
gida tedarik zincirinin her asamasinda 6zel bir yaklasim sergilenmesini zorunlu kilan
tirtinlerdir. Bu dogrultuda, gida {irlinlerinin genel olarak sahip oldugu temel 6zellikler

asagida ayrintili bigcimde ele alinacaktir.

1.1.1. Bozulabilirlik

Gidalar dogalart geregi bozulabilir ve hassas nitelikte iirlinler olduklarindan,
yasam dongiileri boyunca kalite ve ozellikleri degisebilmektedir (Heising vd., 2014:
646). Bozulabilirlik, basta taze tirlinler olmak {izere tiim gidalar1 etkileyen bir unsurdur.
Ham f{riinler, yart mamul irlinler ve bitmis irlinlerin farkli kosul ve derecede

bozulabilirlik siiresine sahip oldugu bilinmektedir (van Donk, 2000: 743). Bu nedenle



gida tedarik zinciri igerisinde gida kaybinin en aza indirilebilmesi agisindan {iretim,
toplama, depolama, saklama, tasima ve hazirlama gibi tim asamalardaki uygulamalar
ve kararlar, bozulabilirlik derecesine gore verilmelidir. Uriin tiiriine gore tasima sekli,
hizi, sicaklik secimleri, paketleme ve saklama kosullar1 gidanin bozulabilirlik
derecesine gore belirlenmelidir. van Donselaar vd. (2006: 463) raf émrii bakimindan
gidalart bozulur ve bozulmaz gidalar olarak iki tiire aymrmistir. Ayrica raf omrii
kavramini gidanin iiretildigi giinden, tiikketim i¢in kabul edilemez hale gelinceye kadar
gegen siire olarak tanimlamislardir. Cabuk bozulabilen iirlinler ise raf dmrii en fazla 30
giin ya da daha az olan gida iirlinleridir ve bu bilgi dogrultusunda diinya {izerindeki
gidalarin yaklasik %15’inin bozulabilir, %85’inin ise bozulmaz tiirden gidalar oldugu

tahmin edilmektedir.
1.1.2. Cesitlilik

Gidanin bir diger dnemli 6zelligi olan {iriin ¢esitliligi iirliniin boyutunu, tadini,
kokusunu, aromasini, tazeligini, kalitesini ve bitiinliglinii igermektedir. 21. yy.
itibariyle diinya genelinde harcanabilir gelirdeki artigla birlikte tiiketicilerin {iriin
cesitliligi bakimimdan daha talepkar hale geldigi dikkati ¢ekmektedir (van Donk, 2000:
739; van der Vorst vd., 2007: 2). Yapilan calismalar kisilerin ekonomik diizeyiyle gida
tilketim davraniglar1 ve iirlin c¢esitlerinin se¢imi arasinda dogru orantt oldugunu
gostermekte ve durumu teyit etmektedir (Pingali ve Khwaja, 2004: 2). S6z konusu gida
cesidindeki talep artist sadece markali iirlinler i¢in degil, ayn1 zamanda 6zel etiketli
irlinler icin de gecerlidir (Berges-Sennou vd., 2004: 8). Tiiketiciler {ireticilerden
gidalarin kaliteli, saglam ve giivenilir, iyi bir raf Omriine sahip ve tiiketim amacina
uygun olmasini talep etmektedir (Smith ve Spark, 2004: 172; van der Vorst vd., 2007:
2).

1.1.3. Karmasikhk

Gidanin karmagiklik seviyesi, bir diger onemli gida 6zelligidir. Karmasiklik
seviyesi gidanin tiikketim asamasina geldigi ana kadar gectigi islem sayis1 olarak ifade
edilebilir. Gidalarin tiiketim, pisirme ve depolanabilmesi icin c¢esitli yontemlerle
islenmesi gerekebilir. Eski ¢aglarda insanlar kurutma, tuzlama, tiitsiilleme, salamura, ve
mayalama gibi yontemler kullanirken (Beardsworth ve Keil, 2011: 66), son yillarda gida

sanayisinde ve teknolojinde yasanan gelismeler sayesinde pastorizasyon, sok dondurma,



mikrodalga isleme, kizil6tesi isleme, yiliksek hidrostatik basing ve ultrason uygulamalari
(Saym ve Tamer, 2014: 83) vb. bir¢ok farkli gida isleme yontemleri kullanilmaktadir.
Gida tedarik zincirinde karmasiklik diizeyi bakimindan olduk¢a diisiik seviyede olan
meyve ve sebzelerin yani sira ¢ok sayida islemden ge¢mis modern gidalarda yer
almaktadir. Ayrica, sicaklik gerekliliklerini goz oniinde bulundurarak gidalarin nasil
tasinacagina karar vermek de karmagiklik diizeyini artirmaktadir. Uygulanan giivenlik
ve hijyen standartlar1 da gidanin karmasiklik seviyesine dogrudan etki eden unsurlar
arasindadir. Tiketicilerine karmagiklik seviyesi yiiksek ve dondurulmus firiin sunan
“Fast food” zincirleri pazar aglarin biiyiitmeye devam etmektedir. Yapilan arastirmalar
son 40 yil igerisinde diinya genelinde islenmis hazir gidalara, 6zellikle de dondurulmusg
yemek ve dondurulmus salatalara olan talebin hizla arttigin1 gostermektedir (Smith ve

Spark, 2004: 174).
1.1.4. Hacim ve Agirhk

21. yy. itibartyla gida isleme endiistrisi, iiretim sistemlerini yiiksek hacimli
iretim gerceklestirecek sekilde yapilandirilmistir. Bu nedenle gida isletmeleri
kapasitelerini tam olarak kullanabilmek ve maliyetleri asgari seviyeye diisiirebilmek
amaciyla stoklu tiretimi tercih etmektedir. Biiylik miktarlarda iiretilen gidalar stoklarda
toplandiktan sonra hizli isleyen modern dagitim aglar1 sayesinde uluslararas1 pazarda
tiikketiciye zamaninda ulastirilabilmektedir (van Donk, 2000: 739; Pretty vd., 2005: 2).
Tasinacak olan gidalarin sahip oldugu agirlik ve hacim lojistik faaliyetlerini etkileyen
bir unsur oldugundan gidalarin o6zellikleri dikkate alinarak hareket edilmesi
gerekmektedir. Ulagim alt yapisinda yasanan eksiklikler ya da lojistik faaliyetlerinde
yapilan tercih hatalar1 dagitim sirasinda gidalarda 6nemli kayiplara (bozulma, burusma,
morarma, kuruma, porsiime, erime ya da canli hayvanlarda sakatlanma, 6liim vb.) neden

olabilmektedir (Parfitt vd., 2010: 3066; Lipinski vd., 2013: 5).
1.1.5. Kirillganhk

Uriinlerin kirilganligi, gidalarin bir diger kritik 6zelligidir. Hassas 6zelligi olan
gidalar, toplama, isleme, paketleme, tasima ve depolama gibi siire¢lerde bazi 6zel
gereksinimlere ihtiya¢ duyulabilmektedir. Kirillgan {riinler (¢ilek, dondurma vb.) i¢in
dikkat edilmesi gerekli olan 6zel ambalajlama, nakliye, soguk depolama ve benzeri

kosullara iligkin siki diizenlemeler ile (kontrollii sicaklik, kisith istif yiiksekligi, diger



tirlinlerden izolasyon vb.) gida tedarik zincirinde {irin kaybinin Oniine 6nemli 6l¢iide

gecilebilmektedir (Farahani vd., 2011: 25).
1.2. Gidaya Ozgii Kisitlayic1 Faktorler

Gida tedarik zinciri igerisinde yer alan tiim aktorlerin tirtinleri saglikli bir sekilde
tiiketicilere ulastirabilmeleri i¢in toplama, depolama, hazirlama, dagitim ve satis gibi
stireclerde gidalarin kendilerine 6zgii kisitlayic1 faktorlerini dikkate alarak hareket
etmesi gerekir. Kisitlayici faktorler ise genel olarak kisa raf omrii, sicaklik hassasiyeti,

clirlime ve bozulma olarak degerlendirilmektedir.
1.2.1. Kisa Raf Omrii

Gida sanayinde yasanan teknolojik gelismeler sayesinde gidalar iiretim
kapasitesi bakimindan iist seviyeye ulasmistir. Yiiksek miktarlarda iiretilen gidalarin es
zamanl olarak satilmasi ve tliketilmesi miimkiin olmadigindan, gida tedarik zinciri
icerisinde nihai tliketiciye ulasmast ve tiiketilmesi bir silireci beraberinde
gerektirmektedir. Uriinlerin kalite, giivenlik ve besin degerlerinin korunmasi agisindan
kritik bir 6neme sahip bu zaman aralifi ise gidalarin raf Oomrii kavraminin ortaya

¢ikmasina neden olmustur (Gokmen ve Oztan, 1995: 265).

Raf Omrii, bir gidanin belirtilen saklama kosullar1 altinda giivenligini ve
kalitesini en elverisli sekilde koruyabilecegi zaman dilimi olarak tanimlanmaktadir. Bir
gidanin raf omri, gidanin iretildigi andan itibaren basladigi kabul edilmektedir. S6z
konusu gidalarin gecirdigi iiretim siireci, kullanilan ambalaj tiirli, saklama kosullar1 ve
icerigini olusturan maddeler gibi bir¢ok faktor, raf dmriinii etkileyen ana unsurlar olarak

degerlendirilmektedir (EUFIC, 2013).

Hazir gidalarin iizerinde raf omriinii gdsteren son kullanma tarihi ve tavsiye
edilen tiiketim tarihi etiketleri bulunmaktadir. Resmi gazetede 2017 yilinda yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligine gore,
gidalarin tizerinde son tiiketim tarihi (STT) veya tavsiye edilen tiiketim tarihi (TETT)
etiketlemesi zorunlu hale getirilmistir (Resmi Gazete, 2017). TETT, bir gidanin
iizerinde belirtilen saklama kosullarina uyuldugu taktirde kalite, lezzet ve spesifik
ozelliklerini en iist derecede korudugu ve makul olarak bekleyebilecegi siireyi gosteren
tarih olarak ifade edilebilir (European Parliament ve Council of the European Union

2000: 34). Bir baska deyisle gidalarin tizerinde yer alan TETT ifadesi gida {irtiniin renk,



tat ve kivam gibi belirli gida kalitesinin {iiretici firma tarafindan garanti edildigi zaman
dilimi gostergesidir (Adam, 2015: 12) ve genellikle konserve gidalar, kurutulmus ve
dondurulmus gidalar iizerinde kullanilmaktadir. STT ise gidanin belirtilen saklama
kosullar1 saglandiginda, tiiketiciler tarafindan giivenli olarak tiiketilebilecegi tarihi ifade
eder. Son kullanma tarihinden sonra gidalarin tiiketilmesi, gida zehirlenmesi riskini
olusturabilir (&rnegin, siit ve siit {iriinleri, et ve et {iriinleri) (EUFIC, 2013). Bu nedenle
ambalajlar iizerinde yer alan STT, bozulabilirlik orani yiiksek ve kisa siirede gida
giivenligini yitiren {riinler i¢in kullanilmasi zorunlu bir ibaredir (European Parliament

ve Council of the European Union 2000: 34-35).
1.2.2. Sicakhk Hassasiyeti

Sicaklik kosullari, tedarik zincirinin her asamasinda gidalar i¢in kritik etkiye
sahip olan bir faktordiir. Gidanin {iretimi, dagitimi, depolanmasi, hazirlanmasi gibi
stireclerde sicaklik kosullarina dikkat edilmez ise gidanin kalitesinde, degerinde,
renginde, kokusunda ve tadinda istenilmeyen, geri doniisimii miimkiin olmayan
degisikliklere neden olunabilir. Gkmen ve Oztan (1995: 266), gidalarda bozulmaya
neden olan kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlarin sicaklik hassasiyetine dikkat
edilmediginden gercgeklestigini ifade etmektedir. Gidalara uygun sicaklik kosullari
saglanmadiginda meydana gelen mikrobiyal {ireme, enzimatik parcalanma gibi
reaksiyonlarin, gidalarin kalitesinde ve degerinde ciddi anlamda diisiislere ve

bozulmalara neden olabilmektedir.

Petruzzi vd. (2017: 1-11) ise mikrobiyolojik olarak bozulma meydana gelen
gidalarin igerisinde sakincali enzimler iireten mikroorganizmalarin blyilidiigiini,
bunlarin basta bakteri, maya ve kiif gibi mikroorganizmalar oldugunu sdylemektedir.
Mikrop tiirlerinin aktivite olma sicaklik derecesi her ne kadar birbirinden farklilik
gostermis olsa da agirlikli olarak 15°C ile 40°C arasinda biiyime ve yayilma gosterdigi
bilinmektedir (Morpeth, 1995: 1). Bu nedenle iiretim, depolama, tasima, hazirlik gibi
siireglerde gida bozulmalarini 6nlemek ve kayiplari asgari seviyeye indirmek icin

sicaklik derecelerine dikkat edilmesi hayati dneme sahiptir.
1.2.3. Ciiriime veya Bozulma

Gida iriinlerinde bozulma, {iriinlerin nihai tiiketici tarafindan artik kabul

edilemez ve tiiketilemez hale gelmesi olarak ifade edilebilir (Gram vd., 2002: 79; Veld,



1996: 1). Bozulma, iirlindeki mikrobiyal biiylime ve metabolizmasinda kaynaklanan
fiziksel hasar, kimyasal degisiklikler (renk degisiklikleri vb.) veya kétii tat ve kokularin
goriinimii  seklinde gerceklesebilir. Kimyasal gida bozulmalari, gidadaki farkli
bilesenlerin birbiriyle veya eklenen bazi bilesenlerle reaksiyona girmesiyle meydana
gelirken, fiziksel gida bozulmalari daha ¢ok nemli gidalar asirt  derecede
kurutuldugunda veya kurutulmus gidalar asir1 neme maruz kaldiginda ortaya

cikabilmektedir (Benner, 2014: 245).

Gida endiistrisine bakildiginda, s6z konusu bozulmalarin olusmamasi igin
gidanin kendine has 6zelliklerinin dikkate alinarak islenildigi goriilmektedir. Gidalarin
renginde, dokusunda, tadinda ya da kokusunda hos olmayan ve rahatsiz edici bir
degisimin olmasi1 gida bozulmasmin belirtileri olarak kabul edilmektedir. Gida
endiistrisi ise koruyucular, diisiik sicakliklar, uygun paketleme sekilleri vb. yontemlerle
gidalarda olusabilecek reaksiyon ve bozulmalarin Oniine ge¢cmeye c¢alismaktadir.
Konaklama isletmelerinin mutfaklarinda (soguk sicak ve pastane gibi) iiretim sirasinda
farkli 6zelliklere sahip gida triinleri kullanildig1 diisiiniildiigiinde, gida bozulmalarinin
oniine gecilebilmesi adina her bir gidanin 6zellik ve hassasiyetleri dikkate alinarak

hareket edilmesi 6nem arz etmektedir.
1.3. Gida Giivenligi

Gida giivenligi, insanlar i¢in yetersiz beslenmenin nasil ve neden ortaya ¢iktigi,
ayn1 zamanda bu durumu Onlemek i¢in neler yapilabilecegi gibi konular sistematik
olarak diisiinmek amaciyla kullanilan bir kavramdir. Gida giivenliginin temelinde,
gidanin bir insan hakki olmasi vurgusuyla birlikte, uluslararasi ahlaki bir ideoloji yattig1

da goriilmektedir (UN, 2010: 1; UN, 1948: madde 25/1).

Gida giivenligi ile ilgili endiseler, ilk kez 1943°teki Kaplicalar, Gida ve Tarim
Konferansi’nda dile getirilmis olup, 1950’lerde ABD ve Kanada gibi iilkeler tarimsal
olarak fazla olan iriinlerini, ihtiyact olan iilkelere gonderilmesi amaciyla ajans
kurmuglardir. 1960’larda ise gida yardimlarinin aslinda bir iilkenin kendi kendine
yetebilmesi agisindan ilerlemesini engelleyebilece§ine dair bir farkindalik olusmus,
1963 yilinda Diinya Gida Programi (WFP) hazirlanmistir. Gergek manada Gida
giivenligi konusu 1970’lerde 6n plana ¢ikmis ve 1974’te Roma’da diizenlenen Diinya

Gida Konferansi’nda bu konunun tiim diinyay ilgilendiren bir mesele oldugu acik¢a
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kabul edilmistir (Napoli, 2011:7). Konferansin 12 maddelik sonug¢ bildirgesinin ilk
maddesi: “Her erkek, kadin ve ¢ocugun, fiziksel ve zihinsel yeteneklerini tam olarak
gelistirebilmesi ve siirdiirebilmesi i¢in a¢liktan ve yetersiz beslenmeden kurtulma hakk
vazgegilmezdir... Buna gore, achgin ortadan kaldirilmasi, basta gelismis iilkeler ve
yardim edebilecek durumda olan diger iilkeler olmak tizere uluslararasi toplumun tiim

tilkelerinin ortak hedefidir” olarak ifade edilmistir (UN, 1974: 2).

PR

Yillar igerisinde gida giivenligi tanimminin degistigi, gelistigi ve ¢esitlilik
gosterdigi goriilmektedir (Maxwell, 1996: 291). Smith vd. (1993: 136) yapmis oldugu
bir calismada farkli goriislerden ve yaklasimlardan olusan yaklasik iki yiiz adet gida
giivenligi tanimim tespit etmistir. Onceleri gida giivenligi bolgesel, ulusal ve hatta
kiiresel bazda talep ve ihtiyaglara oranla gida arzindaki eksiklikler olarak tanimlanirken,
gida arzindaki yeterliligine ragmen belirli bolge ya da gruplarin gidaya yeterince
ulasamamasi1 dikkat ¢ekmistir. Yerel, hane ve bireysel diizeyde erisim, kirilganlik ve
strdiiriilebilirlik gibi unsurlart icerecek sekilde kavram genisletilmistir (Chambers,
1989: 1; Watts ve Bohle, 1993: 118). En yaygin tanim, Maxwell ve Smith tarafindan
“saglikli bir yasam i¢in yeterli gidaya her zaman gilivenli erisim” olarak 6zetlenmistir
(1992: 8). 2002 yilinda FAO gida giivenligini, “tiim insanlarin her zaman aktif ve
saglikli bir yasam siirdiirebilmesi icin beslenme ihtiyaglarini ve gida tercihlerini
karsilayan yeterli, giivenli ve besleyici gidalara fiziksel, sosyal ve ekonomik olarak
erigsebilme durumu” olarak tanimlamistir. Bugiin gelinen noktada gida giivenligi
kavramimin gida mevcudiyeti ya da bulunabilirligi, gidaya ekonomik ve fiziksel erisim,
gida kullanimi1 ve zaman ig¢indeki istikrar olmak {izere dort ana bilesenden olustugu
goriilmektedir. Dolayisiyla bir yerde gida giivenliginden bahsedebilmek i¢in tim

bilesenlerin yeterince mevcut olmasi gerekmektedir (FAO, 2018: 1; Ingram, 2011: 417).

Gida giivenligi saglanamadigi durumlarda ise gida gilivensizligi ortaya
cikmaktadir. Gida giivensizligi “insanlarin normal biiyiime ve gelisme ile aktif ve
saghklt yasam icin yeterli miktarda giivenli ve besleyici gidaya giivenli erisimi
olmadiginda var olan bir durum” olarak tanimlanmistir (FAO, 2015a: 53). Aym sekilde
gida gilivensizligi durumuna yol acabilecek dort ana unsur, gidanin bulunmamasi,
gidaya erigim eksikligi, gidanin yanlis kullanimi ve belirli bir siire boyunca istikrarsizlik

olarak ifade edilebilir.
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1.3.1. Gida Giivenligi Bilesenleri

Gida giivenligi bilesenleri, gidanin mevcudiyetini, bir diger ifadeyle kisiler
tarafindan fiziki ve ekonomik olarak erisilebilirligini, gerekli miktar ve uygun nitelikte
bulunabilirligini, giivenli ve besleyici sekilde kullaniminda istikrarli bir bigimde

devamliligini ifade etmektedir.
1.3.1.1. Gida Mevcudiyeti, Bulunabilirligi

Gida mevcudiyeti, bulunabilirligi “gida yardimlar: da dahil olmak iizere yerel
tiretim veya ithalat yoluyla saglanan, uygun kalitede yeterli miktarda bulunan gida”
olarak tanimlanmaktadir (FAO, 2006: 1). Diinya Gida Programi ise bulunabilirligi “bir
tilke veya bolgede her tiirlii yerli tiretim, ithalat, gida stoklari ve gida yardimi yoluyla
mevcut olan gida miktart” olarak tamimlamistir (WFP, 2009: 23).

1970’11 yillarda gida mevcudiyeti, gida giivenliginin tek ve en énemli gostergesi
olarak kabul edilmistir. Ancak daha sonralar1 ana sorunun sadece {iretimden
kaynaklanmadigi, dagitim ve miibadeleden de meydana gelebilecegi anlagilmistir
(Gregory vd., 2005: 2141). Ornegin gidanin var olmasi tek basina yeterli bir unsur
degildir. Bireylerin ihtiyagc duydugu gidayr temin edebilmesi i¢in gidanin
mevcudiyetinin yanm sira gida tedarik zinciri igerisinde takas, degis tokus ya da nakit
ekonomisiyle hareket edilmesi gerekmektedir (Gregory vd., 2005: 2141). Boyle bir
sistemin saglanabilmesi i¢in ise saglikli ¢alisan piyasa kurumlar1 ve verimli ticaret

sistemleri zorunlu hale gelmistir (Ecker ve Breisinger, 2012: 6).

Gida mevcudiyeti gida tedarik zinciri igerisinde liretim, dagitim ve miibadeleden

su sekilde etkilenebilmektedir:

- Uretim: Yerel olarak iiretilen ve depolanan yiyecekler ne kadardir ve ne tiir

yiyecekler mevcuttur.

- Dagitim: Yiyecekler nasil saglanmaktadir, hangi bigimde, ne zaman ve kimlere

sunulmaktadir.

- Miibadele: Ticaret, takas, satin alma veya bor¢ verme gibi miibadele
mekanizmalar1 yoluyla mevcut gidalarin ne kadar1 elde edilebilmektedir (FCRN, 2018:
5).
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Ayrica kuraklik, sel, bocek istilasi, bitki ve hayvan hastaliklar1 ya da uzun siireli
catigmalar, haydutluk ve hirsizlik gibi fiziksel giivenlik sorunlar1 da gida mevcudiyetini

olumsuz yonde etkileyen unsurlar arasinda siralanabilir (Riely vd., 1995: 14).
1.3.1.2. Gaidaya Erisilebilirlik

Diinya Tarim Orgiitii gidaya erisimi, bireylerin ihtiya¢ duyduklar1 besleyici ve
saglikli diyetleri icerisinde barindiran gidalara ve yeterli kaynaklara ulasmasi olarak
ifade etmektedir (FAO, 2006: 1). Charlton (2016: 4) ise gidaya erisilebilirligi, bireylerin
ve hanelerin gida se¢im ve tercihleriyle birlikte gidaya fiziksel ve ekonomik olarak
erisim saglamalari olarak agiklamaktadir. Bagka bir ifade ile gidaya erisilebilirlik, hane
halkinin kendi iiretimi (ekinler, besi hayvanlari vb.) ve stoklari, satin almalar1 (pazarlar,
marketler vb.) takaslar1 (yiyecek karsiliginda {iiriin almalar1), hediyeleri (arkadaslar,
akrabalar vb.) 6diin¢g almalar1 ve gida yardimlar1 (devlet, STK’lar vb.) yoluyla yeterli
miktarda gidaya ulasabilmesi olarak tanimlanmaktadir. Genelde bu mekanizmalar
aracilifiyla yeterli miktarda veya c¢esitlilikte yiyecek elde edilemez ise belirli haneler
icin yiyecek bulunabilmis olsa bile diger aileler icin erisim saglanmamis olabilir (WFP,

2009: 23).

Satin almabilirlik, dagitim (tahsis) ve tercih, gidaya erisimin ii¢ unsuru olarak
kabul edilmektedir (Gregory vd., 2005: 2141). Satin alinabilirlik tamamen ekonomik
durumla iliskilendirilmektedir. Hane halki gelir diizeyinin yiyecek satin almak i¢in
yeterli olmas1 veya hane halkinin yiyecek yetistirebilmek i¢in yeterli miktarda araziye
sahip olmasi1 gerekmektedir (FCRN, 2018: 6; Garrett ve Ruel, 1999: 1957). Tahsis ya da
dagitim ise tiiketicilerin gidaya ne zaman, nerede ve nasil ve hangi kosullarda
erisilebilecegini yoneten ekonomik, sosyal ve politik mekanizmalari igerir. Ornegin,
gidalar hane igerisinde yer alan bireylere yas ve cinsiyet gibi unsurlarin etkisiyle esit
sekilde dagilim yapilmayabilir (FCRN, 2018: 6). Tercih ise, bireylerin belirli yiyecek
tiirleri igin taleplerini etkileyen sosyal, dini ve kiiltiirel normlar1 ve degerleri igerisinde
barindirmaktadir. Ornegin dini yasaklar veya vejetaryenlik gibi belirli bir beslenme
modelini takip etme istekleri bireylerin tercihlerinin bir sonucu olarak ortaya
cikmaktadir (FCRN, 2018: 6). Dolayisiyla tercih, daha ¢ok sosyo-kiiltiirel faktorlerle
iliskili bir konudur. Yeterli miktarda gidaya erisim saglanabilmesine ya da hanelerin

gidalar1 satin alacak yeterli geliri olmasina ragmen, kisilerin kiiltiirel veya dini



13

faktorlere dayali olarak gida tliketim tercihleri, gidaya erisilebilirlikte dnemli bir rol
oynamaktadir. Ornegin birey veya hane halki, yiyecek varken bu yiyecegi dini
nedenlerle tiiketemiyorsa, burada halen gidaya erisim sorunu yasaniyor demektir

(Napoli, 2011: 20).
1.3.1.3. Gida kullanim

Gida giivenliginin {iglincii unsuru olan gida kullanimi, hane halklarinin
erisebildikleri gidalar1 kullanmalar1 ve bireylerin besinleri absorbe (sogurma) etme ve
metabolize etme yetenekleri, viicudun doniisiim verimliligi anlamlarma gelmektedir
(WFP 2009: 23). Insanlar, beslenme ihtiyaclarini karsilamak igin yeterli miktarda ve
cesitlilikte gidaya erisebilmelidir, ancak ayni1 zamanda bu gidalar1 yiyebilmeli ve uygun
sekilde metabolize edebilmelidir. Rivera ve Qamar (2003: 31) gida kullanimin1 “yeterli
enerji ve temel besin maddeleri, igme suyu ve yeterli sanitasyon saglayan bir diyet
gerektiren gidanin uygun biyolojik kullanim1” olarak daha genis bir ifade ile

tanimlamaktadir.

Gidanin mevcudiyeti ve gidaya erisim saglanmasi, gida giivenligi agisindan
yeterli degildir. Tiiketilen gidanin aym1 zamanda giivenli ve besleyici olmas1 gerekir.
Tiiketilen gidalar, tiiketicinin rutin fiziksel aktivitelerini gerceklestirebilmesi
bakimindan yeterli enerjiyi saglamalidir (Napoli, 2011: 20). Gida kullanimi, ayni
zamanda beslenme, toplumsal degerler ve giivenlik konularmi da igerisinde
barindirmaktadir (Gregory vd., 2005: 2141). Gida kullanimi1 genel olarak asagidaki

durumlardan etkilenebilir:

- Besin degeri: Tiiketilen gidalarin kalori, vitamin, protein ve ¢esitli mikro besinler
(6rn. demir, iyot, A vitamini vb.) cinsinden Ol¢lilmesiyle elde edilen besin degeri
olduk¢a dnemlidir.

- Saglik durumu: Hane halkinin her bir liyesinin saglik durumu ya da bireylerde
mevcut olan hastaliklar (6rn. HIV/AIDS veya ishal vb.) giday: tiiketme ve besin
maddelerini absorbe etme ve metabolize etme yetenedi ilizerinde oldukga
etkilidir.

- Gida giivenligi: Gidanin iretimi, iglenmesi, paketlenmesi, dagitimi veya
pazarlanmas1 sirasinda olusabilecek gida bozulmasindan veya toksik

kontaminasyondan arindirilmis bir sekilde gidaya erisim saglanmas1 dnemlidir.
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- Hazirlama ve tiiketim: Gidalart hazirlama sirasinda kullanilan kaynaklar
(pisirme araglar1 ve geregleri vb.), giday1r saglikli ve hijyenik bir sekilde
hazirlama ve gida tliketim bilgisi ve becerisi dogrudan etkilidir.

- Ozel beslenme gereksinimi: Ozellikle bebekler, kiigiik cocuklar, yasllar, hastalar
ve hamile veya emziren kadinlar gibi 6zel beslenme ihtiyaci olan bireyler i¢in
beslenme uygulamalar1 6nemlidir.

- Paylasim: Hane icinde gida paylasimi ve s6z konusu paylasimin bireylerin
beslenme ihtiyaglarina ne dl¢lide karsilik geldigi (biliylime, hamilelik, emzirme

vb.) 6nemli bir unsur olarak ifade edilebilir (WFP 2009: 23).
1.3.1.4. istikrar

Diinya Gida Zirvesi, gida glivenliginin var olabilmesi i¢in gidanin bulunabilirlik,
erisim ve kullanim unsurlar1 agisindan istikrarin “her zaman” mevcut olmasi gerektigini
vurgulamaktadir (Napoli, 2011: 20). Gida giivenliginin taniminda gegen “her zaman”
ifadesi ayn1 zamanda gida gilivenliginin dordiincii ve daha az bilinen bir bileseni olan

gida giivenliginin zaman i¢indeki istikrarini vurgulamaktadir (Jones vd., 2013: 483).

Gida gilivenliginin saglanmasi1 bakimindan, niifus, hane halki veya birey bazinda
her zaman icin yeterli miktarda gidaya erisim saglanabilmelidir (FAO, 2006: 1). Bu
bakimdan gida istikrari, her zaman ve kosulda giday1 elde etme yetenegi olarak ifade
edilmektedir. Ornegin, bir kisi giin igerisinde yeterli miktarda besin (kalori ve beslenme
acisindan) alabiliyor, ancak ertesi giinler i¢in yiyecek bulup bulamayacagindan emin
olamiyorsa o kisi i¢in gida glivenliginden bahsetmek miimkiin degildir. Genel olarak
gida istikrarsizligina neden olan unsurlar ani soklar (cevresel kriz, afetler veya salgin
hastaliklar), dongiisel olaylar (mevsimsel gida giivensizligi) ve ekonomik kosullar (hane
halkinin gelir diizeyi veya fiyat dalgalanmalar1) olarak belirtilebilir (FAO, 2006: 1).
Bununla birlikte bolgede yasanan siyasi istikrarsizliklar, savas veya teror olaylar1 da
gida istikrarinin saglanmasinda 6nemli derecede etkili olabilmektedir (Charlton, 2016:

4).
1.3.2. Gida Giivenligi Saglamanin Zorluklari

Kiiresel ¢apta gida gilivenliginin siirdiiriilebilir bir sekilde saglanabilmesi hedefi
gidalarin gerek tretilmesi gerekse tiiketilmesi siireglerinde ¢esitli zorluklarla, engeller

ile kars1 karsiyadir. Iklim degisikligi, su kitligi, toprak bozulmasi ve biyogesitlilik kaybu,
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tiretim acisindan baglica zorluklarken, diger yandan niifus artisi, tiiketim kaliplari, gida
kayb1 ve gida israfi, tiiketim acisindan temel zorluklar olarak ifade edilmektedir (Global

Food Security, 2017).
1.3.2.1. Uretim Asamasinda Gida Giivenligi Sorunlar:

Gida gilivenliginin saglanmasinda iklim degisikligi, su kithgi, toprak bozulmasi
ve biyolojik ¢esitlilik kayb1 gibi ¢evresel ve kitlesel sorunlar, zirai tiretim lizerinde ciddi
tehditler olusturmaktadir. S6z konusu sorunlar ise her bir bireyin gida giivenligine

saglikl1 bir sekilde ulasmasini dnemli bir dl¢iide riske atmaktadir.
1.3.2.1.1. iklim Degisikligi

iklim, en dar anlamiyla ortalama hava durumu olarak ifade edilirken, genis
anlamiyla aylardan, binlerce veya milyonlarca yila kadar degisen sicaklik, yagis ve
rizgar gibi ilgili niceliklerin ortalamalarinin ve degiskenliginin istatistiksel olarak
tanmimlanmasidir. Diinya Meteoroloji Orgiiti (WMO) s6z konusu degiskenlerin
ortalamasini tespit etmek i¢in 30 yillik araliklar1 baz olarak almaktadir (Matthews vd.,

2021: 2222).

Birlesmis Milletler Iklim Degisikligi Cerceve Sézlesmesi’nin (UN, 1992: 3) ilk
maddesinde iklim degisikligi, karsilastirilabilir zaman dilimleri igerisinde
gozlemlenebilen dogal iklim degisikligiyle birlikte, dogrudan veya dolayli olarak
kiiresel atmosferin bilesimini etkileyen insan faaliyetlerine atfedilen bir degisim olarak

tanimlamaktadir.

Diinya tizerinde iklimlerin hi¢gbir zaman duragan kalmadigi, milyonlarca sene
icerisinde diinyanin kendi eksen ve yorlingesindeki degisimler, meteor ¢arpmalari,
volkanik patlamalar, maden yanginlar1 gibi dogal sebeplerle iklimlerin stirekli olarak
degistigi bilinmektedir. Sanayi devrimi sonrast insanoglunun tabiata olumsuz
miidahaleleri artmig ve bunun dogal bir sonucu olarak iklim degisikligini hizlanmistir.
20. yy. son ¢eyreginde ¢evre bilimciler, hizla kirlenen ve dogal kaynaklar1 kontrolsiizce
harcanan diinyada, c¢evresel bozulmalar kaynakli ¢dllesme, asit yagmurlari,
ormansizlasma, kiiresel 1sinma, ozon tabakasinin asinmasi gibi tim insanligi
ilgilendiren sorunlarin  ¢6ziimii i¢in acil Onlemler almmasmi  gerektigini

vurgulamaktadir (Gormez, 2020: 68). Burada asil endise veren durumun, iklim

degisikliginin bu kez insan eliyle olmasi (Keles, 2019: 104) ve binlerce yil siiren
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asamalardan ge¢meyip sadece son 50 yil icerisinde gerceklesmis olmasidir (Kislalioglu
ve Berkes, 2020: 70). Ornegin, atmosfer tabakasinda bulunan karbondioksit (CO:)
miktarindaki dogal artislar, son bir milyon yildir hatta daha uzun bir siiredir Diinya’nin
sicakligimi periyodik olarak yiikseltmistir. Ancak yapilan c¢alismalar son 60 yildaki
karbondioksit (CO:) artisinin, 6nceki dogal artislardan yaklasik olarak 100 kat daha
fazla oldugunu gostermektedir (Lindsey, 2022). Yine yapilan arastirmalar Sanayi
Devriminden sonra metan gazinin (CHa) yaklasik %259, nitréz oksitin (N20) ise

yaklasik %123 oraninda arttig1 gostermektedir (McGrath, 2019).

Hiikiimetleraras1 Iklim Degisikligi Paneli (IPCC) tarafindan 2018 yilinda
hazirlanan rapora gore, yeryiiziinde artan insan faaliyetleri sonucunda Sanayi
Devriminden 2017 yilina kadar gecen siirede yeryiiziindeki sicaklik ortalama 1 °C
artmistir. Eger gerekli 6nlemler alinmaz ise 2030-2052 yillar1 arasinda sicakligin 1,5 °C
artacagl tahmin edilmektedir (IPCC, 2018: 6). Kara ve okyanuslarda ortalama
sicakliklarin artmasi, buzullarin erimesiyle birlikte deniz seviyesinde yiikselis, yerlesim
alanlarinda asir1 sicaklik, bazi bolgelerde ise siddetli yagis ya da kurakliklara sebebiyet
verecegi tahmin edilmektedir (IPCC, 2018: 9).

Tarim sektorii, iklim degisikligi gibi kiiresel olaylara karsi son derece hassas bir
sektordiir. Yiiksek sicakliklar, yabani otlar, salgin hastaliklar ve hasere istilalar1 gibi
istenilmeyen durumlar karsinda gerekli dnlemler alinmaz ise donem igerisindeki mahsul
verimi dogrudan olumsuz etkilenmektedir. Siire¢ icerisinde her ne kadar diinyanin bazi
bolgelerinde bazi mahsullerde kazanimlar oluyor gibi goriinse de iklim degisikliginin
tarim tizerindeki genel etkisinin ciddi diizeyde olumsuz oldugu ve kiiresel gida
giivenligini tehdit ettigi bilinmektedir (Nelson vd., 2009: 13). Kisa bir ifadeyle, iklim
degisikligi gida giivenligini tehdit etmekte ve gida iiretimi ve gida kalitesi {izerinde
olumsuz etkiler yapmaktadir. Ayrica iklim degisikligi tim insanlarin saghgini ve
refahin1 bir¢ok acidan olumsuz etkiledigi gibi aynm1 zamanda gidalarin gida tedarik
zincirinde “tarladan sofraya” ulasincaya kadar gecirdigi tiim asamalar1 da (liretim,

isleme, nakliye ve ticaret) olumsuz olarak etkilemektedir (Miraglia vd., 2009: 1009).

Iklim degisikligi tarim sektdriinde ozellikle iiretim siirecinde (gidalarin

biiylimesi, olgunlagsmasi, miktari, verimlilik diizeyi vb.) etkili bir unsur oldugu gibi daha
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biiyiik ¢cer¢evede gelir dagilimi ve tarimsal {iriinlere olan talebin degigmesi gibi genis ve

karmasik etkiye de sebebiyet vermektedir (Schmidhuber ve Tubiello, 2007: 703).

Genel olarak iklim degisikligi, gida giivenliginin dort ayagini farkli bolgelerde
farkli derecelerde etkiledigi, buna gore gida mevcudiyetinde risk, gidaya erisimde
azalma ve gida kalitesinde diisis ve gida arzinda istikrarsizlik olusturabilmektedir.
Ornegin yapilan calismalar Sahra Alt1 Afrika, Asya, Latin Amerika ve Karayipler’deki
diisiik gelirli, gida gilivencesi olmayan {ilkelerin gida giivenligi politikasinin dort
ayaginin her birinde ¢esitli zorluklarla kars1 karsiya kalacagini gostermektedir (Tandon
vd., 2017: 24). Diinya tizerinde etkili bir 6nlem alinmadig takdirde, iklim degisikliginin
toplam maliyetleri ve riskleri, kiiresel gayri safi yurti¢i hasilada (GSYIH) her y1l %5°lik
bir azalmaya, yoksul iilkelerde ise artan kitlik riski ile birlikte GSYIH’ da %20 veya
daha fazla bir azalmaya neden olacagi, gidaya erisimin zorlagsacagi tahmin edilmektedir
(Altieri ve Koohafkan, 2003: 5). Meydana gelen degisimin kiiresel anlamda biiyiik bir
bunalim oldugu, diinya ekonomisine maliyetinin ise iki diinya savasindan ve 1929
diinya ekonomik krizi maliyetinin toplamindan daha biiyiik oldugu tahmin edilmektedir

(Keles, 2019: 103).

Iklim degisikliginin bir sonucu olarak kiiresel ve bolgesel hava kosullarindaki
yasanan kasirga, sel, dolu firtinas1 ve kuraklik gibi durumlar sonucu gida giivenliginin
onemli unsurlarindan gida istikrar1 da etkilenmektedir. Ayrica yapilan ¢aligmalar iklim
degisikligi sonucu gida giivenliginin gida kullanimi unsurunu da olumsuz ydnde
etkiledigini buna bagli olarak gida ve su kaynakli bulasici hastaliklar, gida
zehirlenmeleri, siddetli ishal, Salmonella gibi bagirsak hastaliklarinin da arttigim
gostermektedir (D’Souza vd., 2004: 86; Fleury vd., 2006: 385). Bununla birlikte iklim
degisikliginin gida fiyatlar1 iizerine etkisini inceleyen arastirmalar ise bizlere diinyadaki
sicaklik artistyla birlikte paralel olarak gida fiyatlariin da arttigimi gostermektedir
(Schmidhuber ve Tubiello, 2007: 706).

1.3.2.1.2. Su Kithg

Diinyada mevcut dogal kaynaklar igerisinde su kaynaklar1 6zel bir yere bir
sahiptir. Cilinkii su diinyadaki yasamin temeli, cevre faktoriiniin ana bileseni, insan
yagami ve diger canli mekanizmalar i¢in vazgecilmez bir unsurdur. Su, yliksek bir

yasam kalitesini siirdiirebilmek ve ekonomik ve sosyal kalkinmayi saglayabilmek icin
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de temel etkendir. Ayn1 zamanda su insan saglig1 lizerinden dogrudan etkiye sahiptir.
Suyun fazlaligi veya eksikligi ya da kirlilik orani1 hastaliklara, felaketlere ve ¢evre

bozulmalarina sebebiyet verebilmektedir (Shiklomanov, 2000: 11).

Cok karmasik bir yapiya sahip olan su, toprak gibi statik bir kaynak olmayip,
insanlar ve ekosistemler i¢in degerini ve kalitesini kendisinin belirledigi, zamansal ve
mekansal varyasyonlarla olduk¢a dinamik, yagmur, akis ve buharlasma dongiisii
icerisinde olugmaktadir (Rijsberman, 2005: 6). Yerkiire yiizeyinin yaklagik %711
sularla kapli oldugu, canlilarin hayatin1 idame ettirmesi i¢in mutlak gerekli olan tath
suyun ise bu oran icerisindeki paymin sadece %3 oldugu belirtilmektedir. Ayrica s6z
konusu tatl suyun tamami 10 iilke sinirlar i¢erisinde yer almaktadir (Keles, 2019: 34).
Diinyada mevcut tath su miktar1 dongiistine bakildiginda yaklasik olarak kisi basina
7000 m*’lik yillik su miktar1 diistiiglinii gostermekle birlikte s6z konusu bu durum
yeryliziinde su kithginin olmadigini diislindiirebilir. Ancak su dagilimindaki
farkliliklardan dolay1 baz1 bolgelerde ve iilkelerde kisi basina yillik kullanilabilir tatl su
miktar1 500 m*’{in altina kadar diisebilmektedir. Ornegin Orta Dogu ve Kuzey Afrika,
diinyadaki toplam tath su kaynaklarinin yalnizca %1’ine sahiptir ve en kurak bolgeler
olarak bilinmektedir (Qadir vd., 2007: 3). Ayrica iiretim amacli suya erisim
eksikliginden en c¢ok az gelismis tilkeler etkilenmekte ve bu da yetersiz beslenme,
yoksulluk ve saglik durumunda kotliye gitme gibi kisir bir dongiiye neden olmaktadir.
Tath su, sagliktan yetersiz beslenmeye, yoksulluga ve siirdiiriilebilir dogal kaynak
yonetimine kadar bir dizi kiiresel zorluk i¢in kritik 6neme sahiptir (Rijsberman, 2005:

6).

Son yillardaki ekonomik gelismeyle birlikte bireylerin alim giiciindeki artis,
gidaya olan talebi ve dolayisiyla su talebini de artirmistir (Fereres vd., 2011: 4079).
Ulkeler ve bolgeler arasinda énemli farkliliklar olmakla birlikte, tarim sektorii kiiresel
bazda mevcut tatli suyun yaklasik %70’ini kullanmaktadir (FAO, 2017: 1, FAO, 2021:
3). Tath suyun biiyiik bir kisminin tarimda kullanilmasi, yeralti suyunun asir1 ¢ekilmesi,
mevcut yiizey suyu kaynaklariin asir1 tahsisi ve toprak tuzlanmasi gibi nedenlerle
diinyanin bir¢ok yerinde su kullanimi siirdiiriilebilir durumda degildir. Sinirli olan su
kaynaklarimin hizli ve bilingsiz bir sekilde tiiketilmesi nedeniyle Oniimiizdeki yillarda
gida tretiminde su kullanim miktarina birtakim sinirlandirmalar getirilebilir (Jury ve

Vaux, 2005: 715). Bir bagka ifade ile yasanan su kitlig1 nedeniyle, diinya tizerinde gida
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giivenligi, 6zellikle gida mevcudiyeti ve gida kullanimi ciddi sekilde etkilenebilir. Eger
yeterli miktarda temiz su kaynagi bulunamazsa, diinyanin ihtiyag¢ duydugu gida
tiretiminde 6nemli Ol¢iide azaltilma yoluna gidilebilir. Ayrica yagis sisteminde yasanan
degisiklikler, 6zellikle yagislarin azalmasi nedeniyle kurak arazilerin ya da yagmurla
beslenen tarim arazilerinin, cografi dagilimda muhtemelen degisiklikler olacagi i¢in
toplam tarimsal iiretimin daha da azaltacagi tahmin edilmektedir (Ejaz Qureshi vd.,

2013: 137).

Su Ikithigimi hafifletmek adina, nehirlerden, akarsulardan, gollerden,
rezervuarlardan ve akiferlerden alinan yagis ve karlarin erimesinden elde edilen mevcut
geleneksel su kaynaklarinin yerine, geleneksel olmayan su kaynaklarindan istifade
edilmesi kaginilmaz goziikkmektedir. Deniz sularinin ve aci sularin aritilmasi, atik
sularin toplanmas1 ve aritilmasi, tarimsal sularin drenaj sistemleriyle tutulup yeniden
kullanilmasi, ¢esitli tuz ve mineraller barindiran yeralti sularinin ¢ikarilmas: geleneksel
olmayan su kaynaklar1 arasinda siralanabilir (Qadir vd., 2007: 3). 21. yy.da dogal
kaynaklarin 6zellikle de su kaynaklarimin sinirli oldugu, insanligin siirdiiriilebilir bir
kalkinma gerceklestirebilmesi ve gelecege ait taleplere cevap verilebilmesi igin
kaynaklarin akilct yontemlerle kullanilmasi gerektigine dair farkindalik olustugu da

goriilmektedir (Shiklomanov, 2000: 11).
1.3.2.1.3. Toprak Bozulmasi ve Biyolojik Cesitlilik Kaybi

Bugiin diinya {izerinde ihtiya¢ duyulan ve tiiketilen gidalarin %95°1 dogrudan ya
da dolayl olarak topraktan tiretildigi tahmin edilmektedir. Tarimsal {iretimin yapilacagi
topragin saglikli ve verimli olmasi, iiretilecek gidalarin da saglikli ve verim diizeyi
yiiksek olmasi anlamina gelmektedir (FAO, 2015b: 4). Binlerce yildir uygulanan yanlis
toprak yonetimi Ozellikle de son 25 yildir uygulanan tarim politikalarinin bir sonucu
olarak diinya tizerinde sinirli olan tarim arazilerinin yaklagik %24’tin bozuldugu tahmin

edilmektedir (Bai vd., 2008: 28).

FAO, toprak bozulmasmi ‘“ekosistem igerisindeki yararlanicilarina mal ve
hizmet saglama kapasitesinin azalmasiyla sonuglanan, toprak sagligi durumundaki bir
degisiklik” olarak tanimlamaktadir. Bindraban vd. (2012: 478) ise insan faaliyetlerinin
bir sonucu olarak topragin kalitesinin ve veriminin diismesi, ayn1 zamanda asil amact

olan mahsul iiretimine daha az uygun hale gelmesi olarak tanimlamaktadir. Ayrica
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toprak bozulmasi, durgun verimlilik artisinin ana nedenlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Global bir sorun haline gelen toprak bozulmasi i¢in gerekli dnlemler
alinmaz ise gelecekteki gida gilivenligi, gida mevcudiyeti, gida kullanim1 ve stabilitesi
ciddi bir sekilde etkilenecegi tahmin edilmektedir. Yine toprak bozulmasi sonucu,
mahsul veriminin %50 oraninda olumsuz etkilendigi, yetisen mahsullerin diisiik
kalitede, bi¢imsiz, kiigiik ve besin degerinin diisiikk oldugu goriilmiistiir. S6z konusu
kalitesiz lriinlerin gida tedarik zinciri igerisinde iireten cift¢iden tiikketen miisteriye
kadar gegecegi her asamada olumsuz etkilendigi de bilinmektedir. Global bir sorun olan
toprak bozulmasi, diinya tiizerinde sifir (ndtr) hale gelmesi bir hedef olarak belirlenmis
olup, hedefe ulasilmasi durumunda ise gida giivenliginin artacagi, insan refahinin
stirdiiriilebilecegi ve tarim kaynakli olusan ¢evresel ayak izinin azaltilabilecegi ifade

edilmektedir (Stavi ve Lal, 2015: 44).

Yeryliziinde var olan biyocesitlilik, dogrudan veya dolayli olarak gida
giivenligimizle ilgili bir dizi ekosistem hizmeti saglamaktadir. Ornegin biyogesitlilik,
saglikli topraklarin korunmasinda, zararlilarin kontrol edilmesinde ve gida tiretimi ve
tarimsal gecim kaynaklar1 i¢in hayati Oonem tasiyan yaban hayati i¢in habitat
saglanmasinda 6nemli rol oynamaktadir (FAO, 2020: 1). Genler, tiirler, ekosistemler
acisindan biyocesitlilik, iklim degisikligi, degisen ¢evresel kosullar1 ve streslere karsi
direnci artirmaktadir (FAO, 2008: 44). Aynm1 zamanda biyogesitlilik, c¢iftcilerin ¢ok
farkli biyofiziksel ve sosyo-ekonomik kosullarda gida ve diger mal ve hizmet iiretme
kapasitelerinin temelini olusturmaktadir (FAO, 2019: 2). Maalesef tiim bu ger¢eklere
ragmen biyogcesitlilik kaybi, gezegende benzeri goriilmemis bir oranda artmis ve ¢ok
sayida canli tirii yok olmanm esigine gelmistir. Bitkiler, hayvanlar ve
mikroorganizmalarin tiirlerinde yasanan azalma, gida giivenligini, strdiiriilebilir

kalkinmay1 ve hayati ekosistem hizmetlerini tehdit etmektedir (FAO, 2020: 2).

Ekosistem igerisinde biyolojik cesitlilik, tarim ve gida iiretimi i¢in mutlaka
gerekli bir unsurdur. Hizla artan diinya niifusunun ve gelecek nesillerin temel gida
ihtiyaclarinin saglanabilmesi icin, gida iiretiminin mevcut ekosistemin kapasitesini
baltalamadan kiiresel bazda artirilmas1 gerekmektedir. Ancak modern tarima
bakildiginda, genel olarak ¢iftgilere verimi yiiksek ve tek tip bitki veya hayvan tiirlerini
iretmesi tesvik edilmektedir. FAO’nun 2024 yilinda yayimmladigi rapor, diinya

genelinde tahil {retiminin biiyilk o6l¢lide smirli bir  ¢esitlilikten olustugunu
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dogrulamaktadir; s6z konusu iiretimin yaklasik %91°1 yalnmizca musir, bugday ve

piringten elde edilmektedir

Yeryiizinde yaklasik 9 milyon bitki, hayvan, protist ve mantar tiirii oldugu
tahmin edilmektedir. insanoglunun dogada bilingsiz ve kontrolsiiz bir sekilde yaptig
eylemlerin Diinya’nin ekosistemini bozdugu, genler, tiirler ve biyolojik Ozellikler
bakimindan tahribatlar olustugu aragtirmacilar tarafindan ifade edilmektedir (Cardinale
vd., 2012: 59). Deneyler ve sahada yapilan ilk calismalar, biyolojik ¢esitlilik
kayiplarinin ekosistem fonksiyonlar1 {izerinde nispeten kiiciik etkilere sahip oldugunu,
ancak artan kayiplarin degisim oranlarinin hizlanmasina yol agtigin1 daha sonra yapilan
deneylerin siiresi uzadikga, biyogesitlilik azalmasinin ekosistem iizerindeki net

etkilerinin gliglendigini gostermektedir (Cardinale vd., 2011: 585).
1.3.2.2. Tiiketim Asamasinda Gida Giivenligi Sorunlari

Diinya genelinde niifus artis1 ve tiiketim kaliplarinin hizla degismesi, gida erisim
ve giivenligi iizerinde onemli etkiler olusturmaktadir. Gidaya olan talep artan niifus
oranina bagl olarak artarken, kentlesme ve gelir diizeyindeki artisin yani sira yasam
tarzinda meydana gelisim degisim gidaya olan talebi ¢esitlendirmekte ve niteliksel
olarak doniismesine yol agmaktadir. Bu baglamda bilingsiz tiikketim aligkanliklar1 gida
israfin1 daha da arttirarak hem kaynaklarin kullaniminin verimsizlesmesine hem de
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin zayiflamasina neden olmaktadir. Bundan dolay da gida
giivenliginin saglanmasinda sadece iiretim degil, tiiketim asamasindaki davranis ve

aligkanliklarin da degerlendirilmesi gerekmektedir.
1.3.2.2.1. Niifus Artis1

20. yy. ortalarinda tahminen 2,5 milyar olan kiiresel niifusun, yilizyilin
sonralarina dogru ii¢ kat arttig1, 2022” de yaklasik 8,0 milyara ulastig1 bilinmektedir.
Diinya niifusunun artis oranina bakildiginda, en hizli artisin %2,1 oraniyla 1962-1965
yillarinda yasandigi, azalan dogurganlik seviyeleri gibi nedenlerle diinya niifus artis
hizinin yavagladigi, 2020 itibariyle bu oranin yilda %1’in altina diistiigii, 6nliimtizdeki
yillarda ise bu oranin daha da azalacagi ifade edilmektedir. Ancak unutulmamalidir ki,
kiiresel niifus azalmis bir oranda da olsa biiyiimeye devam etmekte, 2050 de yaklasik
olarak 9,7 milyara ulasacagi tahmin edilmektedir (UN, 2022: 3-4). Burada dikkati ¢eken

baska bir husus ise diinyay1 besleyen ve iiretici olan kirsal niifustaki (tarim, ormancilik,
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balik¢ilik vb.) diisiisle birlikte tiiketici olan kentsel niifustaki artis orani olmustur.
Agirlikli olarak sanayi ve hizmet isletmelerinin kentsel alanlarda kurulmus olmasi,
diinyanin kentlesme diizeyini ve kentsel niifusun biiyiikliigiinii, kentlesen iilke sayisini
ve mega sehirlerin boyutunu ve sayisint dogrudan etkilemistir (Satterthwaite vd., 2010:
2810). Ornegin 1950°de 751 milyon olan diinya kentsel niifusunun, 2018°de 4,2 milyara
yiikseldigi bugiin ise diinya niifusunun yaklasik %55’inin kentsel alanlarda yasadigi ve

bu oranin 2050’ye kadar %68 e kadar ¢ikacagi tahmin edilmektedir (UN, 2018).
1.3.2.2.2. Degisen Tiiketim Kaliplar:

Sanayi devrimi sonrasi teknolojik gelisme ve kentlesmeyle birlikte diinya
niifusunun genel olarak beslenme seklinin, yeme aliskanliklarinin ve gidaya olan
egilimlerinin farklilastigi, tarimsal iirlinlere olan taleplerinde degisiklige ugradigi
gorlilmiistiir (Satterthwaite vd., 2010: 2814; FAO, 2017: 11). Yapilan baz1 ¢alismalarda
kentlesme oraniyla, harcanabilir gelir artis1 arasinda yiiksek ve pozitif iliski oldugu
(Annez vd., 2009: 1), gelir diizeyi arttikca bireylerin gida tiiketimini daha c¢ok
cesitlendirdigi tespit edilmistir. Ayrica gelismekte olan birgok iilkede, gelir artis1 ve
sehirlesme ile birlikte insanlarin tahillardan daha c¢ok kirmizi ve beyaz et {iriinlerine
yoneldigi goriilmektedir (Huang ve David, 1993: 107; Huang ve Bouis, 1996: 1; Cockx
vd., 2018: 140). Ritchie ve Roser (2019) ise kiiresel bazda et {iriinlerine olan talebin
arttigini, son 50 yil igerisinde et iiretiminin yaklasik ii¢ katina ulagtigini, ortalama olarak

yillik 340 milyon ton et liretiminin yapildigini ifade etmektedir.

Diinya niifusundaki artis ve {retici olan niifustaki azalis, gida tliketim
aligkanliklarindaki degisiklikler gida sistemi iizerinde her ne kadar ciddi baski yapiyor
olsa da gida teknolojilerinde yasanan gelismeler ve seri liretimler sayesinde bugiinkii
gida sistemi, diinyadaki gida taleplerine yanit verebilir durumdadir (Satterthwaite vd.,
2010: 2809). Ancak gida sistemi tiim niifusu (7,7 milyar insan) beslemeye yetecek
kadar gida iiretmis olsa da bugiin yaklasik 820 milyon insanin gida gilivencesinden
yoksun oldugu bildirilmektedir. Cohen ve Garrett (2009) s6z konusu yetersiz
beslenmenin gida iiretim kapasitesinden degil, bireylerin diisiik gelir seviyesinden
kaynaklandigini ifade etmektedir. Ayrica az gelismis tlilkelerde yasanan gida giivenirligi
meselesi acilen ¢oziim beklemektedir. S6z konusu iilkelerde gida giivensizliginin hasat

tekniklerinin bilinmemesinden, zorlu iklim kosullarinda basta altyapi olmak iizere,
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depolama ve sogutma tesisleri, paketleme ve teknik yetersizlik ve eksikliklerden

kaynaklandig1 bilinmektedir (Gustavsson vd., 2011: 1).
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IKiNCi BOLUM
ATIK VE ATIK YONETIMI

Gida atik sorununun kapsamli ve biitiinciil bir sekilde ele alinabilmesi i¢in genel
anlamda atik ve atik yonetimi kavrami, tarihsel olarak geg¢irmis oldugu siiregler ve
giinimiiz modern atik yOnetimlerinin anlasilmasimi zorunlu kilmaktadir. Insan
faaliyetleri sonrasi olusan atiklar i¢inde bulundugumuz ¢ag itibariyle devasa miktarlara
ulasirken atik yonetimleri ise atiklarin ¢evresel ve ekonomik anlamda olumsuz etkilerini
en aza indirmeyi, siirdiriilebilir ve yonetilebilir bir sistem haline getirmeyi
amaglamaktadir. Bu baglamda s6z konusu boliimde atik ve atik yonetimi kavramlarinin
genel olarak cercevesi cizilerek, gegmisten gilinlimiize gecirmis oldugu siirecler ele
alimmis ayrica meydana gelen atiklarin saglik, sosyal ve g¢evresel etkileri ayrintili bir

sekilde agiklanmustir.

2.1. Atik Kavram

Birlesmis Milletler atigi, lireticinin artik kendi iiretim, doniistiirme veya tiiketim
amaclar1 dogrultusunda kullanmadig:1 ve elden ¢ikarmak istedigi iiriinler olarak ifade
etmektedir (UN). Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 2008/98/Ec nolu direktifi ise
at1g1, sahibinin att1ig1, atmay1 planladig1 ya da atmasi gereken herhangi bir madde veya
nesne olarak tanimlamaktadir (AB, 2008). T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanlig1 ise atigi,
“Ureticisi veya fiilen elinde bulunduran gercek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye atilan
veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal” olarak
ifade etmektedir (T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligl). Bir baska tanimda ise atik, ilk
kullanimdan sonra atilan ya da kullanilmamais, degersiz, kusurlu goriilmiis herhangi bir

nesneye verilen ad olarak ifade edilmektedir (Hulley, 2021: 2).

Tiim tanimlarin vurguladigi ana husus, atiklarin dogal kaynaklarin tiikketimi
sirasinda ortaya ¢ikan yan lriin oldugu diisiincesidir (Singh ve Sushil, 2021: 3043).
Ayrica bireylerin isletmelerin ve yerel-ulusal-uluslararas1 yonetimlerin istemedigi bir
sonu¢ olarak tanimlanabilir (Reig-Martinez vd., 2001: 277). Atik tanimlamalarinin
coklugu, cesitliligi ve agiklamalarin zorluk derecesi atik konusunun, karmasik yapiya

sahip olmasinin bir gostergesidir (Pongracz, 2002: 76).
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Literatiir incelendiginde c¢ok farkli atik tanimlarinin yapildigi, bu hususta fikir
birligi saglanamadigi goriilmektedir. Bunun ana nedeni ise c¢esitli disiplinlerin atik
terimini kendi zaviyelerinden degerlendirerek, farkli yorumlama ve tanimlama yoluna
gitmeleridir. Ornegin, bir kamu gorevlisinin belirli bir atik tiirii olarak adlandirdig
madde, bir miihendis veya sehir planlamacisinin bakis acisindan farkli sekilde
degerlendirilebilmektedir. Burada daha 6nemli olan, her yil ne kadar atik {iretildigini ve
bertaraf edildigini gosteren istatistiklerin dogrulugu ve gecerliliginin sorgulaniyor
olmasidir. Tanimlar konusunda anlagmaya varilmamasi ve dogru verilerin olmamasi,
genel ve yerel yonetimlerin sorunun ne kadar ciddi olabilecegini ve meydana gelen
atiklarla en i1yi nasil basa ¢ikilacagini belirlemesini de zorlagtirmaktadir (Vaughn, 2009:
4-5). Her ne kadar atik miktarini tespit etmek zor olsa da Kaza vd. (2018) diinyada
giindelik kisi basma iiretilen atigin yaklasik 0,74 kilogram oldugunu belirtmektedir
(Kaza vd., 2018: 17). Artan diinya niifusu ve degisen tiikketim modelleri dikkate
alindiginda giinliik olusan atik miktarinin devasa boyutlarda oldugunu sdylemek

miimkiindiir.
2.2. Cop ve Atik Arasindaki Farklar

Giinliik hayatta ¢op ve atik kelimeleri cogu zaman ayn1 anlamda kullanilmis olsa
da kavramlarin birbirine karistirtlmamasi ve birbirinin  yerine kullanilmamasi
gerekmektedir. Bir baska deyisle, s6z konusu kelimeler muhteviyatlar1 ve igerisinde
barindirdig1 maddeler itibariyle ¢op ve atik birbirinden oldukga farkli maddelerdir. Buna
gore c¢op, kisi ya da kuruluglar tarafindan atilan, reddedilen, mahvolan, herhangi bir
sekilde icerisinde ekonomik deger tasimayan miimkiin olan en kisa siirede ortadan
kaldirilmasi, goriinmez hale getirilmesi gereken madde olarak tanimlanmaktadir. Marx
kisa bir ifadeyle ¢opii, metanin gercek Sliimii olarak ifade eder. Kisilerin sahip oldugu
metay1 atma eyleminde bulunmasi, etik olarak sorgulanan bir davranistir, ancak Marx
¢Op atma eyleminin etigin sifir noktast olduguna dikkati ¢eker (Kantaris, 2015: 53).
Baska bir ifade ile ¢Op, igerigi itibariyle herhangi bir degeri olmayan,
dontstiiriilemeyen, ekonomik agidan deger tasimayan hatta insanlara ve ¢evreye zarar
vermemesi icin diizenli olarak depolanip acilen bertaraf edilmesi gereken maddedir.
Bagka bir agidan ¢op, atik yonetiminde uygulanan geri kazanim, geri doniisim gibi

islemler sonrasinda arda kalan ise yaramayan kisma verilen addir.
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Literatiirde atik kavrami, kisaca sahibi tarafindan istenmeyen ve gozden
cikarilan madde, nesne olarak tanimlanmaktadir. Bu ifadelerin genelde bireylerde
olumsuz bir ¢agrisim yaptigi, hatta atik denilince insan aklina tehlikeli veya zehirli
madde geldigi bilinmektedir. Oysaki atik, iceriginde barindirdigi maddeler itibariyle
degerli bir metadir. Atik yoOnetiminde uygulanan geri doniisiim ve geri kazanim
islemleri sayesinde, iilke ekonomisine katma deger saglayan bir maddedir (Dijkema vd.,

2000: 634).

Cevre bilimciler ise atik olarak kabul edilen maddelerin bugiin gelistirilen
teknolojiler sayesinde, bazi sektorler i¢gin hammadde ya da ikincil kaynak olarak
kullanildigina dikkati ¢ekmektedir. Ornegin, endiistriyel tesis aglarinda bir tesisin
cikardigr atik, diger bir tesisin hammaddesi olarak kullanilabilmektedir. Bu nedenle
daha stratejik bir kavram olarak, bir madde veya nesnenin tam potansiyeliyle
kullanilmadig1 hali olarak tanimlanabilir. Baska bir agidan bakildiginda ise atik,
stibjektif bir kavramdir. Bir tesisin iiretim siirecinde ¢ikardig: artiklar ve hurdalar atik
olarak nitelendirilirken, baska bir tesis i¢cin hammadde olarak kullanabilmektedir
(Dijkema vd., 2000: 634). Dolayisiyla bir tiretim siirecinden sonra arda kalan bir madde,
icerisinde halen bozulmayan ve tekrar kullanilabilecek diizeyde birtakim ozellikler
barindirtyorsa atik olarak nitelendirilmesi gerekmektedir. Bir baska agidan, hangi
maddelerin atik kavrami igine dahil edilecegi, atik yonetimleri agisindan netlestirilmesi

gerekmektedir (Banazili, 2024: 17).
2.3. Genel Olarak Atik Yonetimi

Tarih boyunca insanoglu dogada yapmis oldugu her bir faaliyet sonrasi ¢esitli
tiirden ve farkli miktarlarda atik ortaya ¢ikarmustir. Ozellikle sanayi devrimi sonrast,
kentlesme ve niifus artistyla birlikte yiiksek diizeylere ulasan atiklarin, sistematik bir
siire¢ icerisinde c¢evre ve insan saghgina zarar vermeyecek sekilde toplanmasi,
taginmasi, geri donustiiriilmesi, bertaraf edilmesi gibi uygulamalara ihtiyag
duyulmustur. Onceleri ilkel yontemlerle yok edilen atiklar zaman icerisinde gelisen atik
yonetim uygulamalariyla birlikte modern bir anlayisla entegre sistemler ve cevreye
duyarli sekilde ortadan kaldirilmaya baglamistir. Baska ifade ile tarihi siire¢ igerisinde
gelisen atik yonetimi bugilin geldigi noktada c¢evresel bir sorunu ortadan kaldirmanin

cok otesinde, dogal kaynaklarin korunmasi, ekonomik verimliligin artirilmasi ve toplum
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sagligimin glivence altina alinmasi acisindan stratejik bir dneme sahip hale gelmistir. Bu
dogrultuda c¢aligmanin bu boliimiinde atik yonetiminin tanimi yapilarak, tarihsel

stirecteki gelisimi, ana amaci ve dnemi lizerinde ayrintili bi¢imde ele alinmaktadir.

2.3.1. Atik Yonetiminin Tarihgesi

Atiklar, insanlarin hem {iretim hem de tliketim faaliyetleri sonras1 dogal olarak
olusan maddelerdir. Antik caglardan beri insanlar ¢Ope atarak, yakarak ve geri
dontstiirerek lic sekilde atiklardan kurtulmaya g¢alismislardir. Binlerce yil boyunca
insanlarin olusan atiklar1 bos sahalara atmalar1 olagan bir durum olarak karsilanmistir.
Ornegin, gida atiklarin1 ncelikli olarak ihtiyag sahibi insanlar, geri kalanmi ise evcil
hayvanlar tliketmislerdir. Arta kalan kisimlar ise iizeri Ortilmiis ve tepeler
olusturulmustur. Zamanla tiim sehirler kademeli yiikselerek o©nceki yiizyillarin

kalintilar1 izerine kurulmuslardir (Benjamin, 2003: 2).

[k ¢aglarda insanlar, gidalarin1 beklemeden hemen tiiketmisler ve ¢ikan artiklar:
ise dogaya atmislardir. Tarim kokenli hayat tarzina gecildiginde ise ¢ogu organik
nitelikli evsel atiklar ya hayvan yemi ya da giibre olarak degerlendirilmistir. Yiyecek ve
tahillar1 koruyabilmek ayni zamanda takas yapabilmek amaciyla kamis lifleri ve kilden
comlekler yapilmig, su kabaklarinin icleri oyulmustur. Hayvan postlarinin da siklikla
kullanilmaya baslanmasiyla birlikte insan eliyle ¢ikan dogal atiklar cesitlenmeye
baslamistir. Her ne kadar atiklar ¢esitlenmeye baslasa da o donemde israfin yok denecek
kadar az oldugu, ¢ikan parcanin ya da atifin bir sekilde baska esya yapiminda veya
farkli islerde kullanildig1 bilinmektedir (Vaughn, 2009: 1-2). Uzun yillar koyliiler ve
sehirliler evcil hayvanlari, domuzlari ve diger hayvanlar1 yiyecek artiklariyla
beslemislerdir (Fairbanks vd., 2013: 526). Ornegin Avrupa’da olusan artiklar, uzun
seneler boyunca adeta kentin ¢Opgiisii gibi is goren tavuklar, kdpekler ve domuzlar

tarafindan tiiketilerek yok edilmistir (Mumford, 2007:360).

Arkeolojik kazilar avci-toplayict donemde insanlarin, ihtiya¢ duyduklar: aletleri
yaparken ortaya c¢ikan tas parcalarindan, hayvan kemiklerinden ve korelince atilan
aletlerden olusan biiyiikk miktarda atik biriktirdiklerini gdstermektedir. Ornegin,
Fransa’nin Gera Couze bdlgesinde, yontma yas doneminden kalma yaklasik 2 milyon
tag alet kalintis1 bulunmaktadir (Ponting, 2008: 416). Yine eski uygarliklarda ¢ikan

atiklarin gomiilmesi kirsal kesimde daha kolay olurken, niifusun ve kentlesmenin
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artmastyla birlikte ¢evre lizerine baski artmaya baslamis ve bunun dogal bir sonucu
olarak sokaklarin sistemli bir gekilde gelismesi ihtiyact dogmustur (Wilson, 1976: 124).
Ornegin, tarihte bilinen ilk ¢opliigiin, M.O. 3000°li yillarda Knossos, Girit’te oldugu ve
¢opleri bosaltmak igin topraga biiyiik cukurlar kazdiklar1 bilinmektedir. M.O. 2000’li
yillarda Cin’de, 6zellikle bronzun tekrar kullanabilmek i¢in basit kompostlama ve geri
doniisiim yontemleri gelistirilmistir. Buglin atik akisinin yaklasik %5’ini olusturan cam,
M.O. 1500 civarinda Misir’da sanayilesmis ve silika ve soda kiilii birlestirilip 1s1tilmis
ve daha sonra kaseler ve saklama kaplar1 haline getirilmistir. Cam hem saglam hem
uygun maliyetli hem de yeniden doniistiiriilebilir olmasi nedeniyle tercih edilmistir
(Vaughn, 2009: 3). Atina’da ise M.O. 500’ler de Yunanistan’in giizel cevresini
korumak ve o donemde yaygin olan salgin hastaliklar1 6nlemek amaciyla, ¢oplerin
sehirden bir mil uzaga atilmasini yasalastirilmistir (A Brief History of Waste
Management, 2020). 1297 yilma gelindiginde ise Ingiltere’de, her vatandasin evinin
onilinli temiz tutmasini zorunlu kilan, atiklarin toplanmasia ve ortadan kaldirilmasina
yonelik ilk yasal diizenleme yapilmistir. Cikan atiklarin nehir ve gollere bosaltilmasi
uygulamasi uzun dénemler boyunca yapildigi bilinmekle birlikte, Ingiliz Parlamentosu
1388’de, sularin kirlenmesine yol acan bu uygulamanin oniine ge¢gmek amaciyla
atiklarin hendeklere ve suyollarina bosaltilmasini yasaklamistir. 15. yy. baslarinda
Londra’da olusturulmus olan ¢op toplama ve bertaraf diizenlemeleri, yaklasik 500 yil
degistirilmeksizin kullanilmistir (Wilson, 1976: 124; Mumford, 2007: 358). 1657 de
New York’ta, ¢op karsit ilk yasa cikartilarak sokaklara atik ya da ¢op atilmasi yasadisi

bir eylem olarak kabul edilmistir.

Sanayi devrimine kadar diinyada tarim kokenli bir hayat yasanmasi nedeniyle
meydana gelen atiklar genellikle toprakta clirliyebilen evsel atiklar olmustur (Mumford,
2007:360). Ancak atik birikintileri zamanla basta veba olmak {izere salgin hastaliklarin
yayilmasina sebebiyet vermistir. S6z konusu donemlerde atik yonetimi olarak yalnizca
¢oOplerin toplanmasi ve taginmasi uygulamasi yapilmis olsa da sehirlesme orani arttikca
olusan atiklarin, insanlarin oldugu yerden uzaklastirmak i¢in farkli yontemler
uygulanmaya calisilmistir. flkdnce atiklari bos arazilere atma ve gdmme calismasi,
ikincisi, gida atiklarii hayvanlar1 beslemek ya da giibre olarak kullanma {iigiinciisi,
denizlere ve nehirlere atma dordiinciisii ise yakma islemi olmustur (Fairbanks vd., 2013:

531). Kiursalda ve sehirlerde gida atiklariyla basta domuz olmak iizere at ve evcil
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hayvanlarin beslenmesi ilk kentsel geri donilisiim sistemi olarak ifade edilebilir. Her
tirden yenilebilir artiklarla beslenebilen domuzlar, o6zellikle yoksul ve is¢i siifi

hanesinde dnemli bir protein kaynagi olmustur (Fairbanks vd., 2013: 535).

Bugiin kat1 atiklarin %12’sini olusturan plastikler, 19. yy.da kesfedilmistir.
Onceleri yalmzca askeri amagclarla kullanilan plastikler, kopiik gibi farkh
versiyonlartyla ticari olarak 1950’lerde piyasada kullanilmaya baslanmistir. 1977°de
tiiketici pazarna ilk kez giren PET paketleme 1980’lerde ¢ok yayginlasmistir. 20. yy.
gelindiginde ise plastik icerikli bu malzemeler tek kullanimlik olarak tasarlanmis ve tiim
diinyada yaygin bir sekilde kullanilir hale gelmistir. Tek seferde kullanilip atilan hem
ucuz hem hafif hem de kolay temin edilen s6z konusu malzemeler, daha &nceki
yiizyillara kiyasla bugiinkii toplumlarin ¢ok daha fazla atik sorunuyla ugrasmasina

netice vermistir (Vaughn, 2009: 3-4).

Goriildiigii iizere atik yonetimi insanlik tarihi boyunca kademeli bir gelisme
stireci gostermistir. Toplumlar baglangigta meydana gelen atiklarin hastaliga neden
olmamast icin hijyen hususlarina agirlik vererek, atiklardan bir sekilde kurtulmaya
calismiglardir. Giinlimiizde, atitk hacminin hizla artmasi ve yapisinin giderek daha
karmagik hale gelmesi hem gelismis hem de gelismekte olan toplumlar i¢in baglica bir
cevresel ve yonetimsel sorun olarak ortaya ¢ikmaktadir (Brunner ve Rechberger, 2015:
3). Nihayetinde toplumlar atik sorunuyla miicadele edebilmek i¢in daha ayrintili

yontemler bulmak zorunda kalmistir (Benjamin, 2003: 2).
2.3.2. Atik Yonetimi

Insanoglunun gevreyle etkilesimi her zaman igin atik iiretimiyle sonuclanmistir
(AGI, American Geosciences Institute, 2016: 9; Amasuomo ve Baird, 2016: 88). Tarih
boyunca tiim toplumlarin yapmis olduklar1 birtakim faaliyetler sonrasinda belirli
miktarlarda atik iirettikleri bilinmektedir. Atiklar, insanlarin hayatlarini idame ettirmek
icin yaptiklar1 aktiviteler sonucunda dogal olarak olusan maddelerdir. Ornegin yemek
yerken, bir aleti yaparken ya da bina insa ederken ise yaramayan kisimlar kaginilmaz
olarak atik olusturmaktadir (Newton, 2020: 16-18). Onceleri diinya niifusunun az
olmas1 ve atiklarin organik, biyolojik olarak pargalanabilen tiirden olmasi gibi
nedenlerle, son yiizyila kadar atiklar, toplumlar tarafindan yonetilebilmis dolayisiyla, bu

konu ciddi bir problem olarak goriilmemistir (Hulley, 2021: 7). Ancak zaman igerisinde
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atik yonetimlerinin, sehirlerin ve beldelerin temizlenmesi gibi sade bir ydnetim
anlayistan ¢ikarak, modern atik yonetimi ve uygulamalarina gecis yapmalari zorunlu
hale gelmistir. Bunda ana etken, sanayilesme ile birlikte iiretimde yeni tiir malzemelerin
ve kimyasallarin kullanilmasi ve bunun dogal bir sonucu olarak da atik tiir ve
iceriklerinin degismesi ve atik yonetiminin daha karmasik bir yapiya biirlinerek daha

pahal1 bir hale gelmesidir (Christensen, 2010: 3).

Diinya capinda insan niifusunun ve satin alma giiclinlin hizla artmasi ve artan
iriin talebinin karsilanmasi i¢in daha fazla malin iretilmesi ayn1 zamanda tiikketim
anlayisindaki degisiklikler, ¢cok miktarda atigin olugsmasina neden olmaktadir (Vergara
ve Tchobanoglous, 2012: 279; Bari, vd, 2012: 2029). Ornegin, 2002 yilinda diinya
genelinde atik iretiminin yaklagik 12 milyar ton oldugu, bunun 11 milyar tonu
endiistriyel atiklar ve 1,6 milyar tonu ise belediye kat1 atiklarindan olustugu, 2025 yilina
gelindiginde ise bu rakamin 19 milyar tona ulasacagi tahmin edilmektedir (Pappu vd.,
2007: 2312; Mwanza vd., 2018: 615). Ozellikle gelismis iilkelerde hem kisi hem de
toplam iretim bazinda atik iiretimi artmaya devam etmektedir. Amerika Birlesik
Devletleri’nde 1960 yilinda yaklasik 88 milyon ton olan atik miktari, 2000 yilinda 226
milyon tona, 2005 yilinda ise 240 milyon tona (Tchobanoglous vd., 2002: 4) 2018
yilinda ise 292,4 milyon tona yiikselmistir (EPA 2018).

Doganin olusan atiklar1 seyreltme, dagitma, ¢iiriitme, absorbe etme veya baska
sekillerde yok etme konusundaki sinirli kapasitesi asilmis ve atik sorunu, artik insan
teknolojiyle ¢ozebilecegi bir sorun haline gelmistir (Sushil, 1990: 4). Marchettini vd.,
(2007: 562), stirekli olusan atik akisinin cevreye ciddi oranda baski yaptigini ve atik
miktarinin biyosfer tabakasinin dogal 6ziimseme kapasitesini astigini ifade etmektedir.
Birlesmis Milletler ise yetersiz ve kotii atik yonetim uygulamalarina dikkati ¢ekerek,
bugiin gelinen noktada devasa miktarlarda olusan atiklarin, insanlik i¢in artik biiytik bir

tehdit unsuru oldugu uyarisinda bulunmustur (UN-Habitat, 2019: 6).

Diinyanin mevcut sinirli kaynaklarindan azami sekilde istifade edilebilmesi,
doganin ekolojik dengesinin yeniden saglanip etkin bir sekilde kullanilabilmesi i¢in
stirekli bir ¢abaya (Sushil, 1990: 4) sistemli bir yonetime ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
noktada devreye giren atik yonetimi, siirekli olarak iiretilen atiklarin, nasil yonetildigini

kontrol etmek i¢in uygulamaya konulan yontemlerden biridir. Buna gore atik yonetimi,
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atiklarin toplanmasi, iiretim alanindan taginmasi, ¢evremize en az olumsuz etkiyi
saglayacak sekilde islenmesi, ayristirilmasi, birlestirilmesi ve en iyi sekilde bertaraf
edilmesi tekniklerini, faaliyetlerini ve prosediirleri igermektedir (Sushil, 1990: 5;
Newton, 2020: 17; Hulley, 2021: 7; K. G. Ofosu-Budu, 2015: 2; BeneSova vd., 2010:
38). Daha genis bir perspektiften bakildiginda atik yonetimi, israfin ve atigin
azaltilmasima yonelik miihendislik ilkelerini ve yOnetim faaliyetlerini gerektiren ¢ok
disiplinli faaliyetleri icermektedir (Sushil, 1990: 3). Kisa bir ifadeyle atik yonetimi
atiklarin iiretimi, toplanmasi, taginmasi, islenmesi, doniistiiriilmesi ve bertaraf edilmesi
seklinde alt1 adet islevsel unsurdan olusmaktadir (Vegera ve Tchobanoglous, 2012: 280;
van Fan vd. 2020).

2.3.3. Atik Yonetiminin Amaci

Atik yoOnetiminin temel amaci, ekonomik kalkinmanin ve yiiksek yasam
kalitesinin siirdiiriilebilmesi i¢in meydana gelen atiklarin, insan sagligit ve cevre
tizerindeki olumsuz etkilerinin en aza indirilmesi ve el verdigince ortadan kaldirip izole
edilmesidir. Atik birikiminin Onlenebilmesi ve maliyetlerin en diisiikk seviyede
tutulabilmesi icin atik yOnetiminin, isletmelerde ve yerel yonetimlerde miimkiin
oldugunca en verimli ve etkin bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir (Hulley, 2021: 8).
Oncesinde biitiinciil bir yaklasimla teknolojik, sosyo-ekonomik, cevresel ve ekolojik
faktorler dikkate alinarak, gerekli fizibilite caligmalari yapilmali, edinilen bilgiler
1s181nda atik yonetimi tasarlanmali, uygulanmali ve sonrasinda siire¢ takip edilmelidir

(Sushil, 1990: 4).

Atik yonetiminin en temel amaglarindan biri de atik olusumunun, bastan oniine
gecilebilmesi ve miimkiin oldugunca engellenebilmesidir. Atik yonetiminin uygulandigi
alanlara bakildiginda, iirlin imalat sektdriiniin daha agirlikli oldugu dikkati ¢gekmektedir.
Atik olusumunun Onlenmesi adina isletmelerin atik yonetimi uygulamalarinda almig
oldugu tedbirlerle, “gelismis triin kalitesi”, “dayaniklilik” ve “cevre dostu olmanin”
vurgusu ve algisiyla birlikte, halkin tiiketime yonelik tutumlarinin degistirilebilmesi

hedeflenmektedir (Sakai vd., 1996: 341).

Kiiresel piyasa ekonomisinin ¢etin rekabet ortaminda isletmelerin daha saglam
ve giivenli bir sekilde piyasada yer alabilmesi i¢in iiretimlerini optimize etmek ve

kaynak tiiketimlerini azaltmak konularinda bilingli hareket ettikleri goriilmektedir.
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Nakliye sirasinda {riin  biitiinliiglinlin ve igeriginin korunmasi i¢in kullanilan
ambalajlarin, agirlik ve hacimlerinin en aza indirme c¢abalar1 buna o6rnek olarak
verilebilir. Ozellikle isletmelerin hammadde gereksinimlerini ve atik iiretimini en aza
indirme, daha verimli {iretim yontemlerini benimsemeleri bunun bariz gostergeleridir

(Sakai vd., 1996: 341),

Atik yonetiminin bir diger amaci, smirli olan mevcut kaynaklarin korunmasi,
azami noktada katma deger olarak ekonomiye kazandirilmasi ve iretim siireci ve
tedarik zinciri boyunca, atik akisi igerisine girmesinin engellenmesidir. Atik akisina
giren malzeme ya da drlnlerin, yeniden kullanimi ve geri donilisimi, atik
yonetimlerince uygulanan bir diger atik dnleme ¢abasidir. Ancak unutulmamalidir ki bu
asamadaki uygulamalar malzemelerin tekrar ele alinmasini, taginmasini, islenmesini ve

yonetilmesini gerektirmektedir.
2.3.4. Atik Yonetimi Uygulamalarinin Onemi

Kaza vd. Diinya Bankas1’yla ortaklasa yaptiklar1 genis capta bir calisma bizlere
diinyadaki atik olusumunun boyutlar ile ilgili ¢arpici sonuglar vermekte, tiim diinya
icin attk yOnetim uygulamalarinin ne kadar oOnemli oldugunu bir kez daha
gostermektedir. Buna gore elde edilen veriler 1s18inda, atik olusumu ve hiziyla ilgili
gerekli Onlemler alinmaz ise sadece diisiik gelirli iilkelerde iiretilen toplam atik
miktarmin, 2050 yilina kadar ii¢ kattan fazla artacagi tahmin edilmektedir. Yine yapilan
caligma, diinyadaki atiklarin ¢ogunun %23 gibi bir oranla Dogu Asya ve Pasifik
bolgesinde iiretildigini, en az atik {liretilen bolgelerin %6 gibi bir oranla Orta Dogu ve

Kuzey Afrika bolgesi oldugunu gostermektedir (Kaza vd., 2018: 17).

Yerel ve bolgesel diizeyde yetersiz atik toplama, uygunsuz bertaraf ve tesislerin
uygun olmayan sekilde konumlandirilmasi gibi eksik ya da yetersiz atik yonetimi
uygulamalar1 hem c¢evre hem de halk sagligi iizerinde olumsuz etkilere neden
olmaktadir (Kaza vd., 2018: 116). Eksik ya da yetersiz atik yonetimi olan yerlesim
yerlerinde tespit edilen ortak sorunlar1 Hulley (2021: 50) su sekilde ifade etmektedir:

» Saglik tehlikeleri konusunda farkindalik eksikligi,
» Ekonomik ve insan kaynaklarinda eksiklik,

» Mevcut atik bertaraf tesislerinin uygunsuz sekilde yonetimi.



33

Bu nedenle, yerel hiikiimet kurumlarimin yani sira hiikiimetlerin ve ozel
sektoriin, yeterli atik yonetimini saglamak i¢in karsilikli olarak ¢aligmasi, en 6nemlisi
de bu siirecin arkasindaki nedenlerin herkes tarafindan iyi bir sekilde anlasilmasidir.
Bugiin insanlarin ¢ogu atik yonetimini sadece mahalle temizligini saglayan bir
uygulama olarak ¢ok dar anlam vermektedir. Oysaki atik yonetimleri basta insan sagligi
olmak iizere ¢evre ve igerisinde yer alan tiim canlilarin sagligin1 korumak i¢in akilc1 ve
titiz planlamalar, eksiksiz ve siireklilik gerektiren uygulamalar: igeren, herkese fayda

saglayan biitiinciil bir yonetim bi¢imidir (Hulley, 2021: 50).

Sushil (1990: 4), etkili ve verimli bir sekilde planlanan ve uygulanan atik

yonetim faaliyetlerinin, sosyal ve ekonomik faydalarini su sekilde siralamistir;

» Hammadde ve malzeme kithiginin azalmasi,

> Uretkenligin ve verimin artmasiyla, iiriinlerin daha ucuza mal edilmesi,

» Atik akigina giren iriinlerin kurtarilmasiyla ekonomik kazang elde edilmesi,

» Geri doniigiim sayesinde atiklarin yeniden kullanima girmesi,

» Elde edilen enerjiler sayesinde enerji krizine katki saglanmasi,

» Kirlilikten arindirilmig giivenli bir ¢evre olusumu,

» Salgin hastaliklarda azalma yasanmasi,

» Daha konforlu yasam kosullariyla birlikte yiiksek yasam standartlarina
ulagilmasi,

» Dogal afet gibi durumlarin daha iyi tahmin edilebilir ya da kontrol edilebilir hale
gelmesi ve belirsizliklerin azalmasi,

» Cevre mirasimizin (fauna ve flora gibi) korunmasi,

» Daha saglikli toplumlarin olusturulmasi,

> Issizlik gibi toplumsal sorunlarin kontrol edilebilir hale gelmesi,

» Sirdiirtilebilir ve hizli ulusal kalkinmanin saglanmasi.

Hulley, (2021: 52) atiklarin insan hayatinda siireklik arz ettigi vurgusunu
yaparak, bugiin bu problem ¢6ziilmez ise ileride ¢ok daha ciddi sonuglar doguracagini
ifade etmektedir. Ayrica diinyanin farkli yerlerinde var olan dogal manzaralarin ve
giizelliklerin bir sonraki nesillere tasinabilmesi icin atik sorunun acilen ¢dziime

kavusturulmasi gerekmektedir.
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Isletmelerin iiretim sirasinda malzeme devir hizlar1 ne kadar yiiksek ve iirettigi
malzemeler ne kadar ¢esitli ve karmasik yapidaysa, atik yonetiminin “insanlarin ve
cevrenin korunmast” ve “kaynaklarin korunmasi” hedeflerine ulagmasi da bir o kadar
giiclesmektedir (Brunner ve Rechberger, 2015: 3). Tiim diinyada atik tiretiminin hizi,
miktar1 ve c¢esitliligi artmakla birlikte meydana gelen atiklarin insan ve doga sagligini

dogrudan etkiledigi bilinmektedir (Vergara ve Tchobanoglous, 2012: 279).
2.3.5. Atik Yonetiminin Saglhik Uzerindeki Etkileri

Atiklarin toplanmamasi, yerlesim yerinden zamaninda uzaklastirilmamasi gibi
durumlar, sagliksiz yasam kosullarina, boceklerin ve kemirgenlerin iiremesine, en
onemlisi de salgin hastaliklarin olusmasina sebebiyet vermektedir. Atiklarin
igeriklerinde barindirdiklar1 hastalik yapici unsurlar zaman igerisinde ciizzam, dizanteri,
veba, kolera, ishal, sarilik, mide-bagirsak hastaliklar1 gibi pek ¢ok hastaliga neden
olabilmekte, s6z konusu hastaliklar ise dogrudan ya da hayvanlar vasitasiyla insanlara
bulasarak, ozellikle gelismekte olan iilkelerde Sliimlere yol agabilmektedir (Hulley,
2021: 8; Newton, 2020: 33). Yine kotii insa edilmis ya da iyl yonetilemeyen atik
depolama sahalariyla iligkilendirilen bazi saglik problemleri, cilt ve kan enfeksiyonlari,
g0z ve solunum hastaliklar1 ve hepatotoksisite (karaciger hasari), nefrotoksisite (bobrek
hasar1), pulmoner toksisite (akciger hastaligl), norotoksisite (sinir hasari) ve
immiinotoksisite (bagisiklik sistemine zarar) gibi bir dizi kronik bozukluklar olarak

uzmanlar tarafindan ifade edilmektedir (Sridevi vd., 2012: 7).

Atik depolarinda uygun eldiven, liniforma ve glivenlik ekipmani kullanilmadigi
takdirde resmi ve kayit dis1 ¢alisanlar i¢in dogrudan saglik riski olusmaktadir (Kumar
ve Agrawal, 2020: 7). Yapilan caligmalar atik depolama sahalarina yakinlik veya maruz
kalma durumu ile saglik sorunlart arasinda bir iliski oldugunu goéstermektedir. Buna
gore atiklarin imha edildigi alanlarin yakininda yasayan kisilerin, gastrointestinal
parazit solucanlarina yiiksek diizeyde enfekte oldugu tespit edilmistir (Giusti, 2009:
2227). Yine atik depolama sahalarinin yakininda yasayan niifusta kusurlu dogum ve

bazi kanser tiirlerinin riskinin arttigin1 vurgulanmaktadir (Johnson, 1999: 12).

Diinyadaki atiklarin yaklasik %40’ min yakilarak yok edildigi tahmin
edilmektedir (Thompson, 2014). Ancak atik yakmanin birtakim sakincalar

bulunmaktadir. Bunlarin en basiti goriis mesafesinin kisalmasi, kotli kokunun yayilmasi
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ama en Onemlisi ise kendine has hastaliklarin yayillmasina neden olmasidir.
Arastirmalar, ¢op yakma isleminden sonra ¢ikan atik suyun, kursun ve civa gibi agir
metaller, kiikiirt dioksit ve nitrojen oksitler gibi solunum yolu tahris edici maddeler ve
dioksinler gibi toksik kimyasallar gibi kirletici maddeleri icerme egiliminde oldugunu
gostermistir (Newton 2020: 33). Yanma sirasinda olusan kiigiik pargacikli maddelerin
(akcigerlerin derinliklerine niifuz edebilen tozdan metallere kadar zararli madde
barindirmasi) toksik ve kansorejen etkiye sahip oldugu uzmanlar tarafindan
belirtilmektedir. Bu tiir hava kirliliklerinin insan viicudunda akciger ve norolojik
hastaliklara neden oldugu gibi kalp krizleri, baz1 kanserlere de sebebiyet verdigi ifade

edilmektedir (Thompson, 2014).
2.3.6. Atik Yonetiminin Cevre Uzerindeki Etkileri

Cevresel agidan bakildiginda ise kotii atik yonetim uygulamalarmin, o6zellikle
temel yasam kaynaklarimiz olan toprak, hava ve suya zarar verdigi, kirlettigi
bilinmektedir. Atik yonetimlerince iyi bir sekilde ayristirilmayan atiklardan veya atik
depolarindaki tedbirsizliklerden dolay1 sizintilar olusabilmekte, s6z konusu atik
sizintilar1 yer altt su kanallar1 vasitasiyla su veya toprak kaynaklarimiza ulasip,
kirletebilmektedir. Suyollarina giren organik atiklar, mevcut oksijen miktarini azaltarak,
zararl organizmalarin biliylimesini ortam hazirlamaktadir. Ayrica agik ortamlarda dogal
clirlime ve ayrismaya giren iyi yonetilememis organik atiklar, ¢evrede korkung kokulara
neden olabilmekte, yine s6z konusu atiklar sokak hayvanlarinca genis bir alana
yayilarak sagliksiz ortamin olusmasina neden olabilmektedir (Hulley, 2021: 8).
Enteresandir ki atiklar, kara kitalarinda olugsmasina ragmen, okyanuslarin kirlenmesinin
ana sebepleri arasinda gosterilmektedir. Karadaki kat1 atiklarin yanlis yonetilmesi, deniz
araglarinda uygulanan kotii bertaraf uygulamalari, kanalizasyonlarin ve kirli derelerin
denizlere yonlendirilmeleri gibi durumlar deniz kirlenmelerinin baglica sebepleridir

(Kaza vd., 2018: 116).

Atik yonetimine iliskin tiim asamalar yerel yonetimler ve isletmeler tarafindan
eksizsiz bir sekilde uygulansa dahi, maalesef ¢evrede kontrol edilebilir diizeyde de olsa,
kirlilik olusmaktadir. Bu nedenle ¢evre kirliligi konusu atik yonetimlerinin kaginilamaz
ancak asilmasi gereken Onemli bir problemidir, dolayisiyla kirlilik atik yOnetimi

faktorlerinin onemli bir pargasidir (Singh ve Sushil, 2021: 3044).
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Atiklar sera gazi emisyonlar1 Uretmesi nedeniyle kiiresel oOlgekte iklim
degisikligine etki etmektedir. 2016 yili i¢in tahmin edilen 1,6 milyar ton karbondioksit
(CO2) emisyonun, 2050 yilina kadar 2,6 milyar tona c¢ikmasi on goriilmektedir.
Atiklarin islenmesinden ve bertarafindan kaynaklanan emisyonlar, oncelikle agik
copliiklerde ve ¢op gazi toplama sistemleri olmayan depolama sahalarinda bertaraftan
kaynaklanmaktadir. Atiklar, ¢oplilk veya ¢Op sahast gibi oksijenin sinirli oldugu bir
ortamda bertaraf edildiginde, metan gazi aciga ¢ikarir ve verimsiz tagima ve yakma gibi
islemler sirasinda kirletici maddeler ve partikiil maddeler meydana gelir. Organik
atiklarin ayrigsmasi siirecinde meydana gelen metan, kati atik sektoriiniin sera gazi
emisyonlara en biiylik katkiyr saglayan maddedir ve maalesef CO> den kat kat daha
etkilidir (Kaza vd., 2018: 118). Agik c¢oOpliklerde bulunan ve biyolojik olarak
parcalanabilen atiklarin anaerobik kosullar altinda ayrismasindan meydana gelen metan
gazi, yanginlara ve patlamalara neden olmanin yani sira kiiresel 1sitnmaya da 6nemli bir

katkida bulunmaktadir (Somani vd. 2021: 2).

Gilineydogu Asya’da yapilan bir arastirma, yakilan, atilan veya suyollarina
bosaltilan (toplanmamis) evsel atiklarin, ekonomik maliyetinin ton basina yaklasik $375
oldugu gostermistir. Ayn1 bdlge i¢in Diinya Bankasi, uluslararast hijyen standartlarini
karsilayacak entegre atik yoOnetimi maliyetinin, ton bagina yaklasik $50 ila $100
arasinda oldugunu ifade etmistir (WB, 2018: 116). Yapilan bu c¢alisma, yerel
yonetimlerin, isletmelerin ¢evresel degerlendirme yapmalari, ayni zamanda atik
yonetim maliyetleriyle, atiklarin ¢evre iizerindeki etkilerini karsilagtirabilmesi agisindan

oldukca aydinlatici olmustur.
2.3.7. Atik Yonetiminin Sosyal Etkileri

Yerlesim yerlerinde kati atik yonetimin mevcudiyeti ve kalitesi, s6z konusu
yerlesim yerinde yasayan diistik gelirli insanlar (saglik, konut kalitesi vb.) kritik sekilde
etkilemektedir (Kaza vd., 2018: 129). Gelismis iilkelerde iiretilen atiklar ¢ogu zaman
uzun bir yol kat ederek cevre diizenlemelerinin gevsek oldugu ve atik malzemeleri
islemek icin gereken iscilik maliyetlerinin diisik oldugu az gelismis iilkelere
gonderilmektedir (Nigh, 2011: 26). Birlesmis Milletler diinyanin bircok gece kondu
bolgesinde atik yonetimi hizmetinin olmadigim1 ve gelismekte olan iilkelerde ise

atiklarin sadece %12’sinin toplandigini ifade etmektedir (UN, 2003: 57-59). Ornegin
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Nepal’in hizla biiyliyen gecekondu yerlesim yerlerinde, kati atik toplama hizmeti
bulunmadigindan, atiklar diizenli olarak derelere atilmaktadir. Muson yagmurlari
sirasinda mevcut kanalizasyon sebekelerinin atiklar ve molozlarla tikanmasi nedeniyle,
hanelerin biiylik bir kismini sel basmaktadir. Tibbi imkanlar1 ¢ok kisithh olan bu
bolgelerde su kaynakli hastaliklar siklikla goriilmektedir. Benzer bir durum
Banglades’in Dakka kentinde de yasanmaktadir. Atik yOnetimi olmayan yerlesim
yerinde yagis sonrasi agik kanalizasyona giden atiklar tikanmalara ve sel baskinlarina
neden olmaktadir. Bu nedenle bolge sitma hastaliklariyla miicadele etmektedir (Baker,

2012: 7-8).

Diinyada atik depolar1 ve agik ¢op sahalari, atik yonetimlerince genellikle sehir
merkezinden uzak, bos arazilere konumlandirilmaktadir. Bu araziler, ekonomik degeri
cok az olan ya da hi¢ olmayan atil yerlerdir ve gidecek baska yeri olmayan gé¢men
aileler bagsta olmak iizere, yoksul ailelerin ikamet ettigi alanlardir. S6z konusu alanlarin
sakinleri hastalik, kirlenmis hava, su ve toprakla birlikte ayn1 zamanda ¢opliiklerin
cOkmesi, patlamasi1 gibi biiyiik riskler altinda hayatlarini siirdiirmektedir (UN, 2003:
69). En vahim orneklerinden birisi 2000 yilinda Manila Payatas’ta yasanan ¢opliigiin
cokmesi vakiasidir ki, ¢okme sonrast 300 kisi cliriiyen ¢oplerin altinda kalmis ve 218
kisi bu olayda hayatin1 kaybetmistir (van Vliet, 2002: 38). Endiistriyel atiklarda soz
konusu gecekondularda yasayan kisilerin bagka bir risk faktoriinii olusturmaktadir. Atal
Ayub Nagar’da 1984°te yasanan Olimcilil metil izosiyanat gazi salinimi en ¢arpici
orneklerindendir. Bolgede olusan zehirli gazdan dolay1 21. yy. ilk ¢eyregine kadar
yaklasik 20.000 kisi hayatim1 kaybetmistir ve ne yazik ki olusan komplikasyonlardan
insanlar 6lmeye veya kalict saglik sorunlar1 yasamaya devam etmektedir (Dinham ve
Sarangi, 2002: 89). Birlesmis Milletler atik sahalarinda yasamlarinin biiyiik boliimiinii
geciren niifusun kadin ve ¢ocuk agirlikli oldugunu dolayisiyla, bu niifusun daha ¢ok risk

altinda olduklarini belirtmistir (UN-Habitat, 2003: 154).

Son yillarda tiim diinyada kat1 atik yonetiminde kayit disilik ve gayri resmi atik
toplayicilign yaygm bir hale gelmistir. Ozellikle diisiik ve orta gelirli iilkelerde
kentlerdeki yoksullar i¢in atiklar énemli bir ge¢im kaynagi durumundadir (Kaza vd.,
2018: 129). Ornegin Cin’de kent merkezlerinde yaklasik 3,3 milyon ila 5,6 milyon
kisinin atik toplayicisi oldugu ve bu kisilerin resmi olmayan bir yolla geri doniisiime

ciddi katkr yaptiklar1 ifade edilmektedir (Linzner ve Salhofer, 2014: 898). Baz1 diisiik
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gelirli {lilkelerde ise atik toplayicilarin sehirlerdeki tiim atiklarin %350’sini bazen
%100’lini belediyelere hicbir maliyet getirmeden topladiklari tespit edilmistir (UN-
Habitat, 2010: 160). Yine Hindistan’in Mumbai kentindeki atik toplayicilarinin 880
milyon ABD dolarindan fazla ekonomiye katki sagladigi tahmin edilmektedir (Medina,
2007: 299). Jakarta’ da ise atik toplayicilarin sehrin atiklarinin %25’°ini verimli
kullanima yonlendirdigi tahmin edilmektedir (Medina, 2008: 4). Hindistan’in alt1
sehrinde yakin zamanda yapilan bir arastirma, atik toplayicisi yaklagik 80.000 kisinin
atiklarin %20’sini toplayarak yaklasik ti¢ milyon ton atig1 geri doniistime kazandirdigi

ortaya ¢cikarmistir (Kumar vd., 2017: 6).

Tiim bunlar goz Oniline alindiginda, atik yonetiminde olusan kayit digilik
organize ve sistemli bir sekilde ele alinip, atik toplayicilarin resmilestirilmesi ve
entegrasyonu saglanabilirse (istihdam yaratma, rekabet giiciinii artirma, yoksullugu
azaltma ve kat1 atik yonetimi ve sosyal hizmetlere yonelik belediye harcamalarini
azaltma vb.) birgok problemin asilmasina ciddi katki saglayabilir. Diinya Bankasinin
Fas’ta uyguladig1 bir proje buna 6rnek olarak verilebilir. Projenin geregi olarak kati atik
yonetimlerine, operasyonlarinda daha once sahada calismis ve tecriibesi olan atik
toplayicilarini istthdam etme zorunlulugu getirilmistir. Yapilan pilot ¢alismada 6zel bir
sirketle ortaklik anlasmasi yapan atik toplayicilar kooperatifi 154 kisiyi istthdam
etmistir. S6z konusu proje ile yliksek saglik riskleri ve mesleki tehlikelerle kars1 karsiya
olan ve yoksullukla miicadele veren atik toplayicilarina ekonomik ve sosyal anlamda
destek saglanmasi, ayn1 zamanda kayit dis1 ekonomik faktor olan atik toplayiciligi kayit

altina alinmas1 amaglanmigtir (WB, 2016: 2-3).

Hiiklimetlerin birden fazla paydasin iizerinde etkisi olan atik yonetimlerini,
farklh faktorler agisindan (kayit dis1 isgiicti, ¢alisma kosullari, cinsiyetle, yas vb.) sosyal
degerlendirmelere tabi tutmasi lilke capinda atik yonetiminin degerlendirilmesine,
durumun daha saglikli tespit edilip yonetilmesine mutlak manada yarar saglayacaktir

(Kaza vd., 2018: 130).
2.4. Genel Olarak Atik Tiirleri ve Gida Atig1

Cagdas atik yonetiminde bagarinin siirdiiriilebilir bicimde saglanabilmesi, olusan
atiklarin sistematik olarak siniflandirilmasina ve bu atiklarin 6zelliklerine uygun

yonetim stratejilerinin - uygulanmasina baghdir. Bu dogrultuda, atik ydnetim
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sistemlerinin, meydana gelen atiklar1 genellikle olusum kaynaklari, fiziksel nitelikleri ve
icerik oOzellikleri gibi cesitli kriterlere gore kategorize ettikleri goriilmektedir. Atik
tirleri igerisinde Ozellikle gida atiklari, hem miktar bakimindan artig egiliminde
olmalar1 hem de gevresel etkilerinin belirginligi nedeniyle dikkat ¢eken bir kategori

olarak one ¢ikmaktadir.

2.4.1. Atik Tiirleri

Tarih boyunca teknoloji, fen ve bilimde siirekli yol alan insanoglu, ilerleme
kaydettikce etrafinda meydana getirdigi atiklar, bu gelismelere paralel olarak igerik ve
tiir bakimindan birtakim degisikliklere ugramustir. Onceleri insanlar yasamlarmin bir
yansimasi olarak hayvan postlari, meyve ve sebze kabuklari, kemikler, kiil, ylin ve
benzeri dogal ve dogada kolayca doniisebilen atiklar olusturmustur. Cagimizda ise
insanlar metal, kagit, cam, plastik, kimyasal, elektronik atiklar, radyoaktif maddeler gibi
dogada kolay kolay yok olmayan, kimi zamanda tehlikeli, igerikleri bakimindan
heterojen bir yapiya sahip, atik yiginlar1 meydana getirmektedir (Chandrappa ve Bhusan
Das, 2012: 9).

Bugiin gelinen noktada atiklarin olusma nedenlerinin, olasi etkilerinin, en dogru
bertaraf yontemlerinin ve olasi ¢ozliimlerinin tespit edebilmesi i¢in farkli tiirler altinda
simiflandirma geregi duyulmustur (Hulley, 2021: 4). Ne tiir atiklarin hangi kategorilere
girdigine dair standartlastirilmis kaliplar olmamakla birlikte, siniflandirmanin genellikle

politika yapicilar ve atik yoneticileri tarafindan yapildigr goriilmektedir.

Atik smiflandirilmasi, atiklarin fiziksel durumlari, fiziksel 6zellikleri, yeniden
kullanilabilir ve biyolojik olarak parcalanabilir potansiyelleri, iiretim kaynaklar1 ve
cevresel etki derecesi gibi bazi ortak Ozellikleri dikkate alinarak yapilmaktadir
(Demirbag, 2011: 1281; Dixon ve Jones, 2005: 210). En sik kullanilan atik siniflandirma
sekli asagidaki gibi yapilmaktadir;



40

-Fiziksel durumlart acisindan atiklar: Kat1 atik, Sivi atik, Gazl atik

-Kaynaklar: bakimindan atiklar: Evsel atik, Endiistriyel atik, Tarimsal atik,

Ticari atik, Yikim ve insaat atiklari, Maden atiklari

-Cevresel Etkileri bakimindan atiklar: Tehlikeli atik, Tehlikesiz atik (Amasuomo
ve Baird, 2016: 89).

Calismamizin arastirma konusu dogrudan gida atiklar1 olmasi nedeniyle
sinirlandirilma  yoluna gidilerek diger atik tilirleri ¢aligmanin kapsami disinda

tutulmustur.
2.4.2. Gida Atig1

Gidalar, insanlarin tiiketimine yonelik olarak yiyecek ve igeceklerin iiretiminde,
hazirlanmasinda veya islenmesinde kullanilan iglenmis, yar1 islenmis veya ham/¢ig olan
tim maddeleri (kozmetik {iriinler, ilaglar, tiitiin ve uyusturucu hari¢) icermektedir
(FAO/WHO, 2013: 22; WRI, 2016: 15). Avrupa Komisyonu ise 2002’de aldig1 kararla
gida tanimlamasina gidanin iiretimi, hazirlanmasi veya islenmesi sirasinda gidaya kasith
olarak katilan tiim igecekleri, sakizi ve suyu da dahil etmistir (EC, 2002: European
Commission), No 178/2002).

Gida atig1 ile ilgili literatiire bakildiginda calismalarda gida atig1, gida kaybu,
gida israfi, gida kayb1 ve israfi, yiyecek igecek israfi gibi farkli terimlerin kullanildigi,
bu konuda bir uzlast saglanamadigr birgok kez belirtilmistir. Yapilan bilimsel
caligmalarda kullanilan terimler ve bu terimlere yiiklenilen anlamlarin farklilagsmasinin
ana nedeni, caligmalarin gida tedarik zincirinde odaklandigi asama, s6z konusu
gidalarin nerede tiretildigi, tedarik zincirinin hangi asamasinda meydana geldigi (Gjerris
ve Gaiani, 2013: 6) nerede ve kimler tarafindan iiretildigi ya da atildig1 gibi durumlarin
etkili oldugu ifade edilmektedir (Racz vd., 2018: 27). Ornegin Avrupa Birligi, gida atik
tanimlamalarina esneklik getirerek, birlige baglh iiye iilkelerin, ulusal kosullari ve
oncelikleri goz Oniine alarak gida atik tanimlarini kendilerinin yapabilecegi yorumunu

getirmistir (HCWH Europe, 2017).

Bir¢ok yazar (Hamilton vd., 2015: 38; Thyberg ve Tonjes, 2016: 111; Xue vd.,
2017: 2; Hartikainen vd., 2018: 503) gida tedarik zinciri i¢erisinde gida atiklarinin gerek

kayip gerekse israf noktasinda reel tespitler yapilabilmesi, konunun dogru bir sekilde
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degerlendirilebilmesi, en onemlisi etkili 6l¢lim araglarinin gelistirilebilmesi ve gerekli
kargilastirmalarin  yapilabilmesi i¢in tanimlar {izerinde uyumun mutlak sekilde
saglanmas1 gerektigini vurgulamaktadir. FUSIONS (Food Use for Social Innovation by
Optimising Waste Prevention) bilim diinyasinda gida atiklar1 tanimlarina ait bir ¢ergeve
cizilemedigi i¢in bugiine kadar birbiriyle karsilastirilabilir diizeyde olmayan bir¢ok veri

kiimesinin olustugunu belirtmektedir (Ostergren vd., 2014: 5).

Uluslararas1 diizeyde iki girisim gida atiklariyla ilgili miktarin belirlenmesine
yonelik kilavuz gelistirme ¢alismasi gergeklestirmistir (Hartikainen vd., 2018: 503).
Bunlardan biri, AB FUSIONS projesi kapsaminda gelistirilen ve AB i¢inde ulusal
diizeyde toplam gida atik miktarinin dlgiilmesine dogrudan odaklanan Gida Israfina
iliskin Tanimsal Cer¢ceve FUSIONS tanimidir. Buna gore gida atig1, geri doniistiiriilmek
veya bertaraf edilmek iizere gida tedarik zincirinden ¢ikarilan atilan (kompostlama,
stiriilmiis/hasat edilmemis mahsuller, anaerobik sindirim, biyo-enerji iiretimi, ortak
iretim, yakma, atiklarin imhasi dahil kanalizasyon, ¢0p sahasi veya denize atilan vb.)
herhangi bir gida ve yenmeyen gida pargalari olarak tamimlanmstir (Ostergren vd.,

2014: 6-7).

Diger calisma ise ¢ok cesitli kuruluslarin ne kadar gida atiklarinin olustugunu
hesaba katmasina, raporlamasina ve nerede olustugunu belirlemesine olanak taniyan
kiiresel bir muhasebe ve raporlama standardi olan Gida Kaybi1 ve Atigi Muhasebe ve
Raporlama Standardidir (FLW Standardi). FLW envanterlerinde dlgiilen atiklari en iyi
sekilde tanimlayan kisi ya da kuruluslarin, s6z konusu ¢alismanin “malzeme tiiriini” ve
“hedef kombinasyonunu” belirleyen standardin kullanicilari oldugu belirtilmektedir. Bu
nedenle, Ol¢iim hedeflerine gore, “gida kayb1” veya “gida israfi” nin 6zel taniminin ne
olduguna karar verecek olanlar standardin kullanicilaridir. Miktar belirleme icin secilen
malzeme tiirii yalmzca gida tedarik zincirinden c¢ikarilan gida, gidalarin yenmeyen
parcalart veya hem gida hem de gida tedarik zincirinden c¢ikarilan ilgili yenmeyen
parcalar olabilir. Yiyecekle iliskili yenmeyen pargalarla kastedilen kemikler, kabuklar
ve taneler/¢ekirdeklerdir. Ancak “Yenmeyen pargalar” ifadesi gidanin ambalajini

kapsamamaktadir (WRI, 2016: 17).

FLW Standardinin (WRI, 2016) 6ne siirdiigii gibi, caligmanin kapsami gida

israfina neyin dahil oldugunu ve neyin dahil olmadigini belirlemektedir. Dolayisiyla iki
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kilavuzun farkli kapsamlari bulunmaktadir ve sonug olarak dlciilen gida atigir miktari,

iki kilavuzdan hangisinin kullanildigina bagl olarak farklilik gostermektedir.

Gida atigr: Diinya Tarim Orgiitii (FAO, 2013b: 11) gida atigimi, bozulma veya
israf nedeniyle kaybedilen gida olarak tanimlamaktadir. Gida tedarik zincirinin farkl
asamalarinda farkli miktarlarda farkli nedenlerle gida atiklari olugsmaktadir. Baska bir
ifadeyle gida atig1, gida tedarik zinciri icerisindeki meydana gelen hem gida kaybini
hem de gida israfin1 kapsamaktadir. Bu durumda gida atiklar1 gidalarin bozulmas: veya

atilmasi nedeniyle kaybedilen tiim gida iirlinlerini igermektedir.

Simdiye kadar yapilan tanimlar arasinda en genis cerceveyi ¢izen FUSIONS
(2016: 11), gida atigimi; geri kazanilmak veya bertaraf edilmek tizere (kompostlama,
siiriilmiis hasat edilmemis mahsuller, anaerobik sindirim, biyo-enerji {retimi,
kojenerasyon dahil olmak iizere yakma, kanalizasyona atma, depolama veya denize
atma vb.) gida tedarik zincirinden ¢ikarilan her tiirlii gida ve gidanin yenmeyen
kisimlar1 olarak tanimlanmistir. Gida atig1 tanima, icecek ve sivi atiklar, denize atilan
baliklar ve hasada hazir olan ancak hasat edilmeyen her tiirlii malzeme atiklar1 da dahil
edilmistir. Ayrica Avrupa Birliginde verimli ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin
gelisimini desteklemek amaciyla gidanin yenmeyen kisimlarini da (deri, kemikler vb.)

gida atig1 olarak degerlendirmektedir.

Literatlirde gida atig1 kavramiyla birlikte gida kayiplar1 ve gida israfi kavramlari

da siklikla kullanilmakta, s6z konusu kavramlara ayr1 anlamlar yiiklenmektedir.

Giuda Kaybi: Baslangicta insan tiiketimi i¢in tiretilen/yapilan gidalarin kiitlesinde
(kuru madde), besin degerinde ya da kalitesinde meydana gelen azalma/eksilme olarak
tanimlanmaktadir (FAO, 2013a: 8; Gustavsson vd., 2011: 2; Parfitt vd., 2010: 3066;
Grolleaud, 2002; Kattiyapornpong vd., 2023: 3). Gida tedarik zincirinin ilk agamalari
olan tarimsal iiretim, hasat sonrasi isleme, depolama asamalarinda insan tiikketimi igin
iiretilen gidalar kullanilamaz hale gelerek gida kayiplar1 olusmaktadir (van der Werf ve
Gilliland, 2017: 66). Yine EPA ise iiretimden perakende seviyesine kadar meydana
gelen kayiplart gida kaybi olarak tanimlamistir. Buzby vd., (2014: 1) gida kaybini, hasat
sonrasinda insan tiiketimine sunulan ancak herhangi bir nedenle tiiketilmeyen yenilebilir

diizeydeki gida olarak tanimlarken; pisirme sirasinda olusan kayiplar, dogal biiziilme
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(nem kaybi vb.), kiif olusumu, zararli bocekler veya yetersiz iklim kontroliinden

kaynaklanan kayiplar olarak drneklendirmistir.

Bu kayiplar temel olarak zayif altyap:r ve lojistik, teknoloji eksikligi, tedarik
zinciri aktorlerinin yetersizligi, bilgi, beceri ve yonetim kapasitesi eksiklikleri ve
pazarlara erisimde yasanan zorluklar gibi gida tedarik zincirlerindeki yasanan
verimsizliklerden kaynaklanmaktadir. Ayrica meydana gelen dogal afetlerin de gida
kayiplarinin olugsmasinda etkili roli bulunmaktadir (FAO, 2013a: 8). Tarlada
kalan/birakilan yenilebilir gida {iriinleri, gida {rlinlerinin fabrikadan veya toptancidan
perakendeciye ulasirken kotli nakliye nedeniyle zarar gérmesi, depolama kosullarinin
yetersizligi ya da ambalajlama eksiklikleri/yanligliklart nedeniyle gidalarda bozulma,

¢liriime, burugma vb. olusmasi gida kayiplarina 6rnek olarak verilebilir.

Gida Israfi: Daha ¢ok gida tedarik zincirinin son asamalar1 olan perakende ve
tiketim asamalarinda  gerceklesmektedir.  Perakendecilerin  ve tiiketicilerin
davranislariyla dogrudan iligkilidir (Parfitt vd., 2010: 3066; Gustavsson vd., 2011: 2).
Insanlarin tiiketebilecedi tiirden gidalarm tiiketilmeden istifade edilmeden atilmasi
neticesinde olusan gida atiklar1 gida israfi olarak nitelendirilmektedir. Genellikle gida
israfi, dikkatsizlik ya da ihmal sonucu son tiiketim tarihi gegmis gidalar ya da bozulmus
gidalar, piyasa kosullar1 nedeniyle olusan arz fazlasi, tliketicilerin aligveris ve yeme
icme aligkanliklart ya da tliketim tercihleri sonrasi olusmaktadir (FAO, 2013a: 9).
Buzby vd., (2014: 1) gida israfini, gida kaybinin bir bileseni oldugunu vurgulamaktadir.
Buna gore gida israfi, perakendeciler tarafindan renk, goriiniim gibi estetik nedenlerle
olusabilecegi gibi, tiiketici tercihleri sonrasinda yenilebilir diizeydeki gidalarin

tiikketilmemesi (tabak israfi gibi) sonucunda da olusabilmektedir.

EPA (2025), insanlar i¢in iretilen ve tiiketilmeye uygun olan gidalarin, insan
tiiketimi haricinde (hayvan yemi olusturmak, giibre haline getirmek, anaerobik sindirim,
kompostlama, ¢opliikklere atma ya da yakma vb.) tim durumlari gida israfi olarak
degerlendirmektedir. Ayrica perakende magazalarindaki satilmayan yiyecekler,
agirlama sektoriinde (restoran, kafeterya, oteller vb.) tabak atiklari, hanelerde olusan
tabak atiklari, mutfak artiklari, evlerde yetersiz depolama nedeniyle gidalarin bozulmasi

gida israfina 6rnek olarak verilebilir.
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UCUNCU BOLUM
KONAKLAMA iSLETMELERINDE GIDA ATIK HIiYERARSISI

Konaklama isletmelerinin yer aldigi destinasyonda mevcut doga ve cevre
unsurlari, pazarlama stratejisi olarak degerlendirmesi bakimindan énem arz etmektedir.
Bu nedenle isletmelerin gerek ¢evresel siirdiiriilebilirlik gerekse dogal kaynaklar: etkin
kullanilmas1 adina yapmis oldugu uygulamalar, rekabet giiclinii artiran ve kurum imajini
giiclendiren temel unsurlar olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda konaklama
isletmelerinde atik olusumunu en aza indirmeyi amaglayan aynm1 zamanda atiklarin
cevresel etkilerini en aza indiren ve sistematik bir yaklasim sunan, gida atik
hiyerarsisinin uygulanmasi isletmelerin hem gevresel sorumluluklarini getirmesi hem de
ekonomik acidan fayda saglamasi bakimindan etkili bir modern atik yoOnetim
uygulamasi oldugu diisiiniilmektedir. Bu bodliimde oOncelikle genel atik hiyerarsisi
kavramsal cercevesi ¢izilerek gida atik hiyerarsisi ve s6z konusu hiyerarsiyi olusturan
basamaklar hakkinda bilgi verilmistir. Sonrasinda, arastirmanin temelini olusturan
konaklama isletmelerinde gida atik hiyerarsisinin her basamagina iliskin yapilan
uygulamalar ve Onerilen stratejiler ayrintili bicimde agiklanmistir. Buna gore gida atik
olusumunun bastan 6nlenmesi ve azaltilmasi, yeniden kullanim, geri doniisiim, enerji
geri kazanimi ve bertaraf siireglerine yonelik sektdr Ozelinde degerlendirmelerde

bulunulmustur.

3.1. Atik Hiyerarsisi

Bugiin diinya c¢apinda stirdiiriilebilirlige yonelik artan bir istek ve her tiirli
malzeme tiiketimini azaltmaya yonelik gayretli c¢abalar oldugu dikkati ¢ekmektedir.
Uygulamalarda ana amag¢ atik olusumunu engellemek ve asgari diizeye indirmekle
birlikte olusan atiklar1 yeniden kullanmak ya da geri doniistiirebilmek, boylece atik
depolama sahalarina giden nihai atik hacmini en aza indirmek hedeflenmektedir
(Shekdar, 2009: 1444). Atik olusumunun azaltilmasi, yeniden kullanilmasi veya geri
doniistiiriilmesi girisimleri diinya genelinde Ingilizce Reduce (azaltma), Reuse (yeniden
kullanim) ve Recycle (geri doniisiim) kelimelerinin kisaltmasiyla olusan “3R” olarak

ifade edilmektedir.

1970’lerin basinda Avrupa politikasina dahil edilmis olan “Atik Hiyerarsisi”

basta Avrupa Birligi tlkeleri olmak {izere diinyada bir¢ok iilkede halen temel atik



45

yonetimi olarak benimsenmekte ve aktif olarak uygulanmaktadir. Ik kez 1975 yilinda
Avrupa Parlamentosu Konseyi, meydana gelen atiklarin olumsuz etkilerine karsi insan
sagligini ve ¢evreyi korumak amaciyla yasal bir ¢erceve saglamak amaciyla ilk “Atik
Cergeve Direktifi” yayimnlamistir (Avrupa Topluluklar1 Konseyi, 1975). Konu, 1977
yilinda Avrupa Komisyonun Ikinci Cevre Eylem Programi igerisine de girmistir. 1989
yilina gelindiginde ise “Atik Hiyerarsisi”, Topluluk Stratejisi olarak Avrupa Birligi

mevzuatinda ac¢ikca tanimlanmistir.

Yillar igerisinde ihtiyaglar dogrultusunda degistirilmis ve gelistirilmis olan atik
hiyerarsisi, halen tiim atiklar i¢in genel yonergeler sunmaktadir. Buna gore Avrupa
Birligi Atik Cergeve Direktifi (Waste Framework Directive), iiye devletleri “temel
cevresel etkilere odaklanan ve tiriin ve malzemelerin tiim yasam dongtistinii dikkate alan
atitk onleme programlarr” gelistirmeye tesvik etmektedir (AB, 2008, s. 312/6 Direktif
2008/98/EC), 2015). Ilgili direktifin 28. ve 29. maddelerinde, Avrupa Birligi, iiye
devletleri ulusal veya bolgesel diizeyde atik yonetim planlar1 ile atik Onleme
programlar1 hazirlama hususunda dogrudan yiikiimlii kilmistir. Bununla birlikte, atik
yonetim plan ve programlarin kapsami, igerigi ve uygulanacak yontemler gibi
konularda, iiye devletlere belirli bir esneklik taninmustir. Ozellikle atik olusumunun
Onlenmesi, azaltilmasi, hedeflerinin belirlenmesi bakimindan {iye devletlerin ulusal

kosullarina uygun hareket edebilecegi ifade edilmistir.

Atik direktifi dikkatli incelendiginde liye devletlere, cevresel etkilerin yani sira
sosyal ve ekonomik etkileri de dikkate almalar1 tavsiye edilmistir. Ancak ilgili direktifin
4. maddesinin 2. fikrasinda “Uye Devletler, en iyi genel cevresel sonucu saglayan
secenekleri tesvik edecek onlemleri almalidir” ifadesi yer almaktadir (AB, Directive
2008/98/EC: 6). Diizenlemede, atiklarin g¢evresel etkilerinin minimize edilmesi ve
stirdiiriilebilir yonetim stratejileri aracilifiyla cevre lizerindeki olumsuz etkilerinin

azaltilmas1 hususu oncelikli bir hedef olarak belirlenmistir.

Direktifin 4. maddesi 1. fikrasinda atik hiyerarsisi a) onleme (prevention) b)
yeniden kullanim (reuse) c¢) geri doniisiim (recycling) d) geri kazanim (recovery) e)
bertaraf (disposal) seklinde bes basamak olarak belirlenmistir (AB, Directive
2008/98/EC: 6). Atik yonetiminde Oncelik sirasina gore yapilandirilmis olan atik

hiyerarsisi, sekil olarak ters bir piramite benzemektedir. Piramidin ilk basamaginda yer
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alan atik olusumunu Onleme stratejisi birincil hedef olarak cevresel agidan en etkili
yontem olarak kabul edilmistir. Tiim se¢enekler uygulandig1 halde halen atik mevcut ise
bagvurulmas1 gereken ve en az tercih edilmesi istenilen ve piramidin en asagi

basamaginda yer alan uygulama bertaraf islemidir.

Sekil 3.1. Atik Hiyerarsisi

Atik Hiyerarsisi

~ Uriin Atik
~ Olmayan

Yeniden Kullamima Hazirhk

Geri Doniistiim

Geri Kazanim

Kaynak: European Parliament Council, 2008.

[k kez Avrupa Birligi Toplulugu tarafindan dile getirilen “3R Atik Hiyerarsisi”
(Reduce-Reuse-Recycle) bugiin diinyanin  bir¢ok iilkesinde temel atik yoOnetimi
olusturmada bir model olarak kullanilmaktadir. Ancak Sakai vd. (2011: 87), her {ilkenin
kendine 0zgii sosyo-ekonomik kosullar1 veya uygulanan siyasal stratejilerine baglh
olarak 3R ve atik yonetimi politikalarinin birtakim farkliliklar gosterebilecegini ifade
etmektedir. Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri Cevre Koruma Ajans1 (EPA) tiim
malzeme ve atik tiirleri i¢in evrensel olarak gegerli tek bir atik yonetim stratejisinin
belirlenmesinin atik sorunun ¢6ziimii i¢in yeterli olmayacagini belirterek, tehlikesiz
atiklar i¢in 6zel olarak tasarlanmis bir atik yonetimi hiyerarsisi gelistirmistir. EPA’ nin
tehlikesiz atiklar i¢cin hazirladigt “Atik Yonetimi Hiyerarsisi” AB Atik Hiyerarsisi
model olarak alinmig ve ¢evresel tercih sirasina gore, en ¢ok tercih edilmesi gerekenden
en az tercih edilmesi gerekene dogru bir siniflandirma yapilmistir. Buna gore hiyerarsi
oncelikle atik olusumunun azaltilmasina, ardindan yeniden kullanima, geri doniisiime ve

kompostlagtirmaya odaklanmaktadir. Atik yonetiminde hiyerarsinin dikkatli bir sekilde
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uygulanmasi durumunda iklim degisikligi ile miicadelede 6nemli katkilar saglayacagini

vurgulanmaktadir.

Japonya, Giiney Kore, Tayvan ve Singapur gibi gelismis Asya llkeleri ise
sistemlerinden atik depolama alanlarini tamamen ortadan kaldirmak amaciyla atik
yonetimlerini basta ulusal finansmanla siirekli destekleyerek cesitli yasal onlemler
cikarmis ve bu konuda istikrara kavusmuslardir. Ayn1 zamanda s6z konusu yliksek
gelirli tlkeler atik hiyerarsisinde uygulanan (toplama, tagima, isleme ve imha etme gibi
islevler i¢in) teknolojileri en iyi sekilde yapilandirmis ve sistemi yonetmek i¢in siirekli
finansman destegi saglamistir. Yine bu iilkelerdeki vatandaslarin atikla ilgili
sorumluluklarinin oldukg¢a bilincinde oldugu goriilmektedir. Buna karsilik, Hindistan
veya Endonezya gibi Asya’nin daha zayif ekonomisine sahip iilkelerinden bu

performansi beklemek olduk¢a zordur (Shekdar, 2009: 1441).

Tiirkiye, Avrupa Birligi’ne uyum cergevesinde atik hiyerarsisini benimsemis ve
gerekli yasal diizenlemeler yapilarak 2014 yilinda “Anik Yonetimi Yonetmeligi”
hazirlanarak 02.04.2015 tarihli Resmi Gazetede yayinlanarak yiiriirliige girmistir. AB
Atik Hiyerarsisine benzer sekilde hazirlanan ilgili yonetmelik, atiklarin azaltilmasi,
yeniden kullanimi, geri doniisiimii, enerji geri kazanimi ve bertaraf seklinde 5 asama
olarak tasarlanmistir. YoOnetmelikte her atik tiiri i¢in ayr1 tanimlamalar yapilip, atik
azaltma stratejileri belirlenmis, konuyla ilgili kisi ya da kurumlarin sorumluluklar1 ve
yiikimliiliikleri yetkili mercilerin gorev tanimlamalar1 ayrintili bir sekilde agiklanmigtir

(Resmi Gazete, Say1: 29314).
3.2. Gida Atik Hiyerarsisi

Diinya genelinde gida atiklari sessiz ve goriinmez bir bi¢imde ancak giderek
artan bir tehlike olusturarak biliylimeye devam etmektedir. Gida atiklarinin kiiresel
Olgekte O6nemli bir sorun oldugu akademik ve politik ¢evrelerce kabul edilmesiyle
birlikte, saglikli ve siirdiirtilebilir bir gida sisteminin insa edilmesi ve etkin bir sekilde
isletilmesi adina uluslararasi diizeyde politika ve stratejilerin gelistirilmesi kaginilmaz

bir zorunluluk haline gelmistir.

Bu baglamda ilk kez Diinya Tarim Orgiitiiniin 2011 yilinda kiiresel capta yaptig
gida atik ¢aligmasi, durumun vahametini gozler Oniine sermistir. Bu ¢alisma diinya

iizerinde insanlarin tiiketmesi i¢in iretilen gidanin yaklasik ticte birinin (gida tedarik
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zincirinin farkli sathalarinda farkli miktarlarda) israf edildigini, bu suretle iiretimde
kullanilan toprak, su, enerji gibi sinirli olan dogal kaynaklarin da bosa harcandigini

gostermistir.

Devaminda Birlesmis Milletler 2014 yilinda aldig1 karar1 2015 yilinda
yayimlamig ve tiim iiye devletlerin 2030 yilina kadar ulagsmas1 gereken ve 17 maddeden
olusan “Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri” ni agiklamistir. S6z konusu hedeflerin 12.
Maddesi “Siirdiiriilebilir Tiiketim ve Uretim Kaliplar1” bashgmin 3. maddesinde
spesifik olarak gida atiklar1 ele alinmis, buna gore 2030 yilina kadar tiiketici ve
perakende diizeyinde gida israfinin yariya indirilmesi, tiim gida tedarik zincirindeki gida
kayiplarinin ise azaltilmasi hedeflenmistir. S6z konusu hedeflerin iiye devletlerince
uygulanmasi ilerleme raporlari ile her yil gézden gegirilmektedir. En son Birlesmis
Milletler 2023 ilerleme raporuna gore gidisatin hi¢ iyi olmadigini, bu durumunda
“Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri”ne 2050 yilinda bile halen ulagilamayacagini
gostermektedir. Asirt yoksullugun giderilmesi ve kiiresel ve ulusal bazda gelir
diizeylerinde belirli dlciilerde ilerleme kaydedilmis olsa bile 6zellikle gida atiklart ve
cevresel olumsuzluklarda (hava kirliligi, biyocesitlilik kaybi, azot kullanimi vb.)
gerileme yasanacagi belirtilmektedir. 193 iiye iilkeden yalnizca dokuz tanesi (basta Cin
ve Birlesik Arap Emirlikleri olmak iizere) “Ulusal Olarak Belirlenmis Katkilar” baglig
altinda kendi hedefleri i¢inde gida atiklarina dogrudan yer vermistir (UN, 2024b: 18).
Avrupa Birligi komisyonu atik direktifini 2024 yilinda gilincelleyerek, 2030 yilinda
kadar ulasilmasi hedeflenen rakamlar noktasinda bir takim degisiklige gitmistir.
Atiklarin ¢evresel etkilerini en aza indirmek ve donglisel ekonomiyi saglamak amaciyla
tiye llkelerin hiyerarsiyi uygulama noktasinda daha siki uygulamalar ve eylemler
yapmas1 gerektigi, 6zellikle dnlenme, yeniden kullanim ve geri doniisiim basamaklarina
vurgu yapilmistir. Direktifin 22. maddesinde gida atiklarinda igerisinde yer aldigi
biyolojik atiklarin geri doniisiimiiniin saglanabilmesi amaciyla diger atiklardan ayri

toplanmasi kesinlestirilmistir (EC, 2024).

Cesitli cevresel sorunlar meydana getiren ayni zamanda dogal ve faydal
kaynaklarin israfi anlamma gelen gida atiklari, bugiin diinyada atik yonetimlerinin
aritma tesislerinde ve ¢opliiklerinde en biiylik orana sahip olan organik atiklar arasinda

yer almaktadir (Sharma vd., 2025: 1749).
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Gida atiklart hayvansal atiklar (siit, et ve deniz iirlinleri, kemik, kil¢ik, sinir vb.)
ve bitkisel atiklar (tahillar, yumrular, kokler, baklagiller, sebze, meyve, tohum, kabuk
vb.) olarak iki tiir kaynaktan meydana gelmektedir. Bu kaynaklarin ortak o6zelligi
proteinler, lipitler, karbonhidratlar ve biyoaktif bilesikler acisindan olduk¢a zengin
olmasidir (Sagar vd., 2018: 512). Ornegin, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii,
meyve ve sebzelerdeki kayiplarin ve atiklarin tiim gida tiirleri igerisinde en yiiksek
orana sahip oldugunu ve bu oranin yaklasik %60’a kadar cikabilecegini tahmin
etmektedir. Yine meyve ve sebzeler nihai tiiketiciye ulasmadan once gida sektdriinde
gerceklestirilen bir takim isleme operasyonlart siirecinde yaklasik %25 ila %30
oraninda yan iiriin atiklar1 da iiretebilmektedir. S6z konusu gida atiklar, esas olarak
polifenoller, karotenoidler, diyet lifleri, vitaminler, yaglar ve enzimler gibi potansiyel
olarak degerli biyoaktif bilesikleri igeren ¢ekirdek, tohum, kabuk, zar ve posadan
olusmaktadir. Igerik olarak zengin olan gida atiklarinin, gida endiistrisi, fonksiyonel
veya zenginlestirilmis gidalarin gelistirilmesi, saglik endiistrisi, ilag ve tekstil endiistrisi

gibi farkli alanlarda kullanilabilmektedir (Sagar vd., 2018: 512).
Sekil 3.2. Gida atik hiyerarsisi

Gida fazlasiin olugmasini
engellemek; 6rnegin, dogru
porsiyonlama, gereksiz tiretimi
onleme, etkin tedarik zinciri yonetimi

(insan Tiiketimi igin) Tiiketilmemis
ancak giivenli olan gidalarin gida
bankalar ya da yardim kuruluglar
aracihgiyla yeniden dagitilmasi

Yeniden Kullanim

. -Hayvan Yemi Olarak Degerlendirme
Insan titketimi igin uygun olmayan ancak hayvanlar

Geri Dbnusilm i¢in giivenli olan gidalarin yem olarak kullaniimasi.
-Gida atiklarinin toprak diizenleyici olarak
komposta doniistiiriilmesi.

Anaerobik sindirim gibi yontemlerle
gida atiklarindan biyogaz ve enerji
elde edilmesi.

En Uygun Se¢enek

Diger tiim se¢eneklerin
uygulanamadigi durumlarda atiklarin
kontrollii depolama sahalarina
gonderilmesi

Kaynak: Papargyropoulou vd., (2014: 113).

En c¢evreci yaklagimi hedefleyen atik hiyerarsi, uygulayicilarina ¢ok genel bir
cergeve sunmaktadir. Bu baglamda uygulayicilar hiyerarside kullanilan bazi terimleri
kendi hedeflerine ulagmak i¢in yorumlayabilir, hiyerarsiyi yeniden yapilandirabilir ve

sekillendirebilir. Atik hiyerarsinden esinlenerek hazirlanan “Gida Atik Hiyerarsisi”
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uluslararasi arenada atik yonetimleri tarafindan yaygin sekilde kullanilan gida atik

yonetimi uygulamasi haline gelmistir (Teigiserova vd. 2020: 3).

Gida israfinin Onlenmesini hedefleyen gida atik yonetimi bagslangicta dort
basamak olarak belirlenmistir. Ancak uygulamada esnek yaklagim sunmayi1 amaglayan
hiyerarsinin basamaklar1 kendi icinde yer degistirebildigi gibi basamak sayisi artip
azalabilmektedir. Uretim siirecinde siirdiiriilebilir kaynak kullaniminin saglanmasi ve
cevresel etkilerin en aza indirilmesini amacglayan gida atik hiyerarsisi atik
onleme/azaltma, yeniden kullanim, geri doniislim, geri kazanim ve bertaraf

asamalarindan olugsmaktadir (Chawla vd. 2025: 419).

Gida atik hiyerarsisinin en iistiinde yer alan 6nleme basamagi ayni zamanda en
cok istenilen basamaktir. Insan tiiketimi igin iiretilen gidalarin yenilebilir diizeyde
kalmas1 i¢in ¢aba sarf edilmesi ve uygun stratejilerin belirlenmesi gerekmektedir. Bu
durum da {retilen gidalarin saglikli bir sekilde toplanmasi, depolanmasi, islenmesi
stirecleri basta olmak iizere, tiiketicilerin istifadesine sunulmasina kadar genis bir

yelpazeyi kapsamaktadir (Papargyropoulou vd. 2014: 110).

Yeniden kullanim basamagi atik 6nlemeden sonra gelen en 6nemli basamaktir
ve burada yapilacak islemler gidalarin atiga donmemesi i¢in hayati dneme sahiptir.
Tiiketilebilecek durumda olan gidalarin dogrudan insanlar tarafindan kullanilmasina
tekrar imkan veren s6z konusu basamak Onleme stratejilerinin bir pargasi olarak da
kabul edilebilmektedir (Mourad, 2016: 462). Ancak gidalarin son derece hassas yapiya
sahip olmasi her bir gida iirlinliniin yagam siiresinin farkli olmas1 ayn1 zamanda hijyen
ve giivenlik kurallar1 yeniden kullanim uygulamalarini oldukca sinirlamaktadir. Bu
gercek goz Oniine alinarak miimkiin mertebe gidalarin ikinci basamaga gelmemesi

saglanmalidir.

Yeniden kullanimdan sonra gelen basamak artik insanlarin tiiketemeyecegi
durumdaki gida atiklariin hayvan yemi olarak kullanilmasini saglayan geri doniistim
basamagidir. Mevcut hayvan yemi miktar1 énemli 6l¢lide artirabilecek potansiyele sahip
gida atiklarinin yeme doniistliriilmesi bazi giivenlik 6nlemlerinin ve 1511 iglemlerinin

uygulamasini igermektedir (Teigiserova vd. 2020: 4).

Hiyerarsinin alt basamaklarinda yer alan geri kazanim asamasi, ilk {i¢ basamakta

degerlendirilmemis olan gida atiklariin g¢evreci yaklasimlarla kompost, anaerobik
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sindirim gibi uygulamalar ile kaynak olarak kullanilmasini igermektedir. En son
basamakta yer alan ve arzu edilmeyen asama olarak da ifade edilen nihai bertaraf
uygulamasi, tiim basamaklar1 gecen ve halen atik mahiyetini koruyan gida atiklarinin
diizenli depolama yontemi ya da enerji kazanimi saglamayan yakma isleminin

uygulanmasini igermektedir (Lohri vd. 2015: 3).
3.3. Konaklama isletmelerinde Gida Atik Hiyerarsisi Uygulamasi

Gelismis tilkelerde yasanan gida kayiplarin ¢ogu tiiketici ayaginda olugmaktadir.
Bunun ana sebebi olarak Finn, (2014: 994) gelismis iilkelerde yasayan bireylerin biiyiik
Olclide “bolluk kiltlirii” tizerine kurgulanmis bir hayat yasamalar1 ve gida {riinlerine
kars1 ilgisiz ve duyarsiz davraniglar sergilemelerinden kaynaklandigini ileri stirmektedir.
Bonaccorsi (2015: 133) ise gelismis llkelerde gida iiriinlerinin diisiik maliyetli oldugu
icin kisilerin toplam geliri igerisinde ¢ok az yer kapladigi ayn1 zamanda iirtinlerin kolay

bulunabilir ve erigebilir olmasindan kaynaklandigini ileri stirmektedir.

Turizm sektorii de diger bircok sektor gibi, miisteri taleplerini karsilama
konusunda azami ¢aba gostermektedir. Mevcut kosullarda turizm sektoriine ozellikle
konaklama isletmelerine yapilan tiim elestirilere ragmen, sektordeki getin rekabet
ortami ve misterilerden gelen yogun talepler dogrultusunda yiyecek icecek
hizmetlerinde israf¢1 politika uygulamalar1 yogun bir sekilde devam etmektedir (Bilska
vd. 2022: 2; Chawla vd. 2025: 415). Diinyanin farkli bolgelerinde yapilmis bir¢ok
calisma gida isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin hangi boyutlarda oldugunu
ve durumun ne kadar &nem arz ettifini gostermektedir. Ornegin, Avrupa Birligi
iilkelerinde 2010 yil1 itibariyle gida hizmeti sektoriinde toplam 12 milyon tondan fazla
gida atig1 tretildigi tahmin edilmektedir (Tomaszewska vd., 2021: 1). Ve yine Avrupa
Birliginde gida israf orani bakimindan ilk sirada yer alan hane halki ve gida isleme
endiistrisinden sonra yemek isletmeleri dahil konaklama isletmeleri en fazla gida atigini
ireten sektor olarak tespit edilmistir (FUSIONS, 2016: 4). Amerika Birlesik
Devletleri’nde insan ve ¢evre sagligindan sorumlu resmi kurum olan EPA’nin yapmis
oldugu calismada ise Avrupa’dakine benzer sonuglar elde edilmis, llkede iiretilen
toplam gida israfinin yaklasik %17’sinin konaklama isletmelerinin de icerisinde yer
aldig1 agirlama sektoriinden kaynaklandigi tespit edilmistir (EPA, 2023: 16). Birlesik

Krallikta yapilan ¢aligma ise tiim {ilke ¢apinda yasanan gida israfinin %12’den agirlama
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sektoriiniin sorumlu oldugu, bu rakamin yaklasik 1,1 milyon tonluk bir rakama denk
geldigi, 2018 yili itibariyle ekonomik degerinin ise 3,2 milyar pound oldugu tahmin
edilmigtir (WRAP, 2020). Cin’de Wen vd. gida isletmelerinde gida atiklari iizerine
yaptig1 calismada, yaklasik 40 milyon ton gidanin israf edildigini, calismanin yapildig
yil itibariyle toplam {retilen gida miktarinin yaklasik %50’sinin bir diger ifade ile
yarisinin insanlar tarafindan tiiketilmeden atik haline geldigini tespit etmistir (Wen vd.,

2018: 26).

Ulkelerin yerel bazda yaptiklari gida israfi arastirma sonuglari global bazda
yapilan arastirma sonuglar1 tarafindan da teyit edilmektedir. Bu anlamda en genis
calismay1 yapan Birlesmis Milletler Cevre Programi UNEP, 2013 yilinda gida israfi
farkindaligint artirmak amaciyla FAO ve WRAP ile ilk ortaklaga girisimler
gergeklestirmistir. Farkindalik adina yapilan kampanyalarla birlikte iilkelerin ve farkl
sektorlerin gida atiklarini Olgebilecegi yontemler ve Olgekler gelistirilmeye ¢alisiimistir.
UNEP 2021 yilinda ilk global diizeyde gida atik raporunu yayimlamis ve s6z konusu
calismada hanehalki, perakende ve gida hizmeti olarak 3 baslik altinda incelenmistir.
2021 yilinda yayinlanan raporda 931 milyon ton olan kiiresel gida atig1 miktar1 2024
yilinda artis gostermis ve toplamda 1052 milyon tona ¢ikmistir. Gida hizmet
sektoriiniin gida atik miktar1 ise toplam gida atik miktarin igerisinde 290 milyon ton

olarak belirlenmistir (UNEP, 2024: 46).

Genel olarak disarida yemek yeme kiiltliriiniin ve tatil yapma Kkiiltiiriiniin
diinyada hizla yayilmasiyla birlikte gida hizmeti sunan isletmeler ve bunlar1 talep eden
tiiketici sayisinda artis gézlemlenmektedir. Eger atik yonetimi politikalar1 kapsaminda
gerekli onlemler alinmaz ise ilerleyen donemde agirlama sektoriinde olusan gida atik
miktarinda artis beklenmektedir (Pirani ve Arafat 2016: 29). Bir diger ifade ile gida
hizmeti sunan sektdrde gereksinim duyulan programli ve gergek¢i atik yonetimi
politikalar1 uygulanmaz ise gida hizmeti sunan isletmelerin global gida atik miktarinin
icerisindeki yeri ve olusturdugu atik miktar1 paralelinde artis gostermeye devam

edecektir.

Konaklama isletmelerinde meydana gelen gida israfi, kayb1 ve atiklari sorununa
iliskin son birka¢ yildir alan yazininda egilim gozlenmis olsa da yeterli sayida ¢aligma

oldugunu sdylemek miimkiin degildir. Konaklama isletmelerinde yoneticilerle yapilan
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onceki caligmalar gida atik sorununun sektdr diizeyinde bir problem olarak goriildiigiinii
ancak bu sorunu ¢dzme veya atik miktarini azaltma gibi konularda tutarli calisma ya da
cergeve olmadigr gozlemlenmistir (Chawla vd., 2025: 418). Radwan vd. (2012:533)
kiiciik ve orta olgekli konaklama isletmelerinde atik yonetim uygulamalarini inceledigi
caligmada atik yonetim politikas1 olmayan kiiclik 6lcekli konaklama isletmelerinin atik
olusumunu azaltma ya da bertaraf etme gibi uygulamalar bakimindan dogrudan
copliiklere yoneldigi, atik yonetimi uygulama konusunda yoneticilerin isteksiz oldugunu
ve sorun hakkinda ¢éziim bulma yerine gida atiklarindan en kisa siirede kurtulmak

istenildigini gézlemlemistir.

2000 wyillarin baslarinda ve daha oncesinde konaklama sektoriinde gevre
sorunlar1 ve atik siirdiiriilebilirligi gibi konular Oncelikli meseleler arasinda yer
almamistir (Radwan vd., 2010: 178). Ancak zaman igerisinde yol kat edilmis, gelinen
noktada konu farkli bir boyuta ulagmistir. Artik diinya capinda bir¢ok konaklama
isletmesi biiyiikk bir farkindalik ve gevrecilik yaklasimi sergileyerek goniillii olarak
alman siirdiiriilebilirlik sertifikasyon araglarini isletmelerine kazandirmistir. Sonug
olarak son 15 yildir bircok konaklama ve restoran isletmeleri atik yonetim siireclerini
gelistirmis ve c¢esitli sekillerde atik azaltma stratejilerini benimsenmistir. Etkili diizeyde
atik yoOnetim stratejisi uygulayan orta Olcekli bir otel isletmesinin benzer otel
isletmelerine kiyasla yaklasik dortte i oraninda atik miktarin1 azaltabildigi tespit
edilmigtir (Pirani ve Arafat 2014: 320). Ayrica konaklama isletmeleri dikkatli bir
sekilde incelendiginde olusan atik miktarmin yaklagik %75 gibi 6nemli bir béliimiiniin
onlenebilir diizeyde gida atig1 oldugu tespit edilmistir (WRAP 2013: 3). Bu durumda
gida atik yonetimlerini etkin bir sekilde uygulayan isletmeler, 6nlenebilir gida atiklari
basta olmak {lizere tedarik zinciri igerisinde olusan tiim gida atik miktarinda 6nemli

ol¢iide azalma saglayabilecektir.

Geleneksel gida atik yonetim uygulamalarina bakildiginda meydana gelen gida
atiklariin hayvan yemi olarak kullanilmasi, kompostlama, anaerobik sindirim, enerji
kazanim ve bertaraf alanlarina dogru kaymis ve bu noktalara odaklanilmistir. Oysa
unutulmamalidir ki gida triinleri esasen bir atik haline gelmistir ve insanlarin tiiketmesi
icin artik uygun degildir ve bu siirecte yapilan her bir atik yonetim islemi ¢evre iizerinde

olumsuz etkiler yapmaktadir. Ge¢gmiste konaklama isletmelerinde uygulanan gida atik
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yonetimi uygulamalarinin biitiinsel bir yaklasimdan uzak olarak parcali ve dagimik
uygulandigi bilinmektedir. Ornegin, depo ve stoklarin diizenli olarak kontrol edilmesini
saglamak amaciyla ilk giren ilk ¢ikar yonteminin kullanilmasi, satilmayan, fazla olan
veya tliketilmeye uygun olan gidalarin yeniden dagitilmasi gibi uygulamalar bunlar

arasinda siralanabilir (Srijuntrapun vd., 2022: 2).

Atik yonetim kararlar1 desteklemek amaciyla olusturulmus olan “Gida Atik
Hiyerarsisi” uluslararas1 alanda kendini kabul ettirmis olan bir ¢ergeve planidir
(Teigiserova vd, 2020: 1). S6z konusu gerceve, gida israfi iizerine yapilmis cagdas
uygulama tabanli aragtirmalara rehberlik ettigi goriilmektedir. Ayrica diinyanin degisik
yerlerinde Gida Kurtarma Hiyerarsisi ya da 3R Yonetim Cergevesi gibi farkl sekillerde
adlandirilmis olsa da hiyerarsi esasinda yiyecek icecek eyleminin sonunda kaginilmaz
olarak c¢ikan gida atiklarinin ¢opliiklere gitmesine adeta meydan okumaktadir. Gida
iiretimi slirecinde gida kayiplarinin 6nlenmesi dair eylemlere oncelik veren hiyerarsi,
olusan atiklar i¢cinde yeniden kullanim, geri doniistiirme, geri kazanim ve en son olarak
nihai bertarafi icermektedir (Chawla vd., 2025: 419). Gida atik hiyerarsisinin en énemli
ozelligi insanlarin tiikketmesi i¢in iretilmis olan gida iriinlerinin gida tedarik zinciri
icerisinde kalmasina azami gayret gostererek yine insanlar tarafinda tiiketilmesini

saglamaktir.

Gida atig1 hiyerarsisi modelinin faydali oldugu bilinmesine ragmen, ¢ok az
saylda calisma bu modeli konaklama isletmelerinde gida atig1 yonetimine uygulamistir.
Srijuntrapun vd. (2022: 8) konaklama isletmelerinin gida atik yonetiminde gida atik
hiyerarsisini uyarlayarak bir ¢alisma gerceklestirmistir. Calismanin sonunda konaklama
isletmelerinde gida {irlinlin satin alinmasindan, depolanmasina mutfak hazirliktan
dretimine servis edilip miisteriler tarafindan tiiketilmesine kadar tiim operasyonel
faaliyetlerde atik olusumunu azalttigini, olusan atiklarin ise maksimum seviyede
degerlendirilerek atiklarin bertarafa gonderilmesi bakimindan sifir atik miktarina

ulagilabilecegini tespit etmistir.

Kattiyapornpong vd. (2023: 16-17) konaklama isletmelerinde siirdiiriilebilir gida
atik yonetimindeki bosluklar1 tespit etmek amaciyla bir ¢aligma gerceklestirmistir.
Calismanin sonunda gida atik hiyerarsisi modelinin planlama siireci dahil, satinalma,

depolama, ellegleme, tim mutfak ve servis siireglerinde gida atig1 olusumunu azaltmasi
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ve Onlemesi bakimindan olduk¢a faydali oldugunu, geri kazanim ve bertaraf
uygulamalarinin biitge ve maliyetler noktasinda isletmelerin zorluk yasadigini bu

nedenle dnleme ve azaltma stratejilerine odaklanilmasi gerektigi ifade edilmistir.

Chawla vd. (2025: 422) liikks otel isletmelerinde c¢alisanlarla yapmis oldugu
calismada gida atik hiyerarsisinin c¢alisanlar tarafindan net olarak anlagilmadigini,
operasyonel faaliyetler sirasinda hiyerarsi basamaklari arasinda belirsiz ve bulanik
gecisler oldugunu tespit etmistir. Ayrica onlenebilir diizeydeki gida atiklariyla miicadele
icin Onleyici stratejilerin benimsendigini, dnlenemeyen gida atiklari i¢in daha ziyade
geri kazanimin en uygun yontem olarak goriildiigiinii gostermektedir. Gida atik
hiyerarsisinin tam anlamiyla otel isletmelerine uygulanmasinda ¢alisanlarin davraniglar
ve genel olarak otel isletmelerinin organizasyonel rutinlerinden kaynakli olarak sinirl

kalabilecegini ifade etmektedir.

3.4. Atik Onleme, Azaltma

Atik direktifinin (AB, 2008/98/EC) 3. maddesi, atik olusumunun 6nlenmesi ve
azaltimini, “bir lirlinlin kullanilamaz hale gelmesini ya da atiga doniismesini onleyecek
her tiirlii eylem” olarak tanimlamaktadir. Gida atiginin 6nlenmesi ve azaltilmasi gida
atik hiyerarsinin en oncelikli hedefidir, en degerli adimidir ve piramittin en iistiinde yer
almaktadir. Kurumsal siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasabilmesi i¢in igletmelerin en
oncelikli eylemlerinin atik olusumunun dnlenmesi adina yapacagi uygulamalar olmasi
beklenmektedir. Yine hiyerarsinin en faydali basamagi olan atik dnleme ve azaltma
siirecinde isletmelerin yapacagi her bir uygulama, cevresel faydalari en iist diizeye
cikarma potansiyeline sahiptir. Bir baska acidan ise igletmelerin gida atik olusumunu
onleme ve azaltma i¢in yapmis oldugu her bir eylem aslinda daha diisiik diizeyde
maliyet olusmast anlamma gelmektedir (Chawla vd. 2025: 419). Ayrica atik
olusumunun Onlenmesi adina yapilan her bir adim, gida tedarik zinciri igerisinde
(tiretim, depolanma, tasinma vb.) kullanilan su, toprak, enerji ve emek gibi tiim

kaynaklarin bosa harcanmasinin 6niine ge¢cmektedir (Quested vd. 2013: 43).

Konaklama isletmelerinde gida atigmmin olusmasint Onleme ve azaltma
girisimleri igletmelerin yapisina ve sundugu hizmet tiirlerine gore birtakim farkliliklar
gosterebilmektedir. Buna gore atik onleme adma uygulanacak plan ve stratejilerin

isletmelerin yapis1 ve sunmus oldugu hizmetler dikkate alinarak hazirlanmasi
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uygulanmasi, izlenmesi ve degerlendirilmesi yerinde olacaktir. S6z konusu caligmanin
bu boliimiinde konaklama igletmelerinin menii planlama, iirlin satinalma, depolama,
mutfak kayiplart ve restoran kayiplari bakimindan gida atift onleme ve azaltma

faaliyetleri inceleme konusu yapilacaktir.

3.4.1. Menii Planlama

Menti, yiyecek icecek isletmelerinin miisterileri i¢in hazirladiklar1 genis iiriin
yelpazesini (Jones ve Mifll, 2001: 67) detayl1 bir sekilde acgiklayan listedir. Menii kisa
bir ifade ile isletmenin miisterileriyle yaptig1 bir sozlesme (Baiomy vd., 2013: 1) veya
profesyonel konusma sekli olarak da tamimlanabilir. Misteri ve isletme arasinda
iletisimi saglayan meniiler ayn1 zaman miisteriler i¢in ilk izlenim, igletmeler i¢in ise bir
satis ve pazarlama araci olarak kabul edilmektedir (Bowen ve Morris, 1995: 4; Kincaid

ve Corsun, 2003: 226).

Meniiler, yiyecek igecek isletmeleri icin hayati Oneme sahiptir, ¢iinkii
miisterilerinden gelecek talep, sonrasinda saglanacak gelir ve tiim hizmetler sirasinda
olusacak gider ve maliyetler iizerinde dogrudan etkili bir unsurdur (Glanz vd., 2007:
385). Bu nedenle isletmelerin ¢ok iyl ment planlamasi yapmasi, ihtiyaclar, egilimler ve

beklentiler dogrultusunda menti gelistirme yoluna gitmesi gerekmektedir.

Biitiinciil bir siire¢ olarak menii yonetimi planlama, fiyatlandirma, tasarim ve
analiz gibi birka¢ asamadan olusmaktadir. Isletmeler iyi bir menii y&netimi
uyguladiginda yiiksek performansli meniiler meydana getirebilmektedir. Meniiniin
planlanmasi1 s6z konusu siirecin ilk asamasidir ve diger asamalar menii planlamanin

etkinlik diizeyine gore sekil almaktadir (Seyitoglu, 2017: 1563).

Yiyecek icecek isletmeleri menii plani yaparken, 6zellikle birtakim parametreleri
gdz Oniinde bulundurmasi gerekmektedir. McCaffree, (2009: 1337-1338) dikkat
edilmesi gereken bu parametreleri yiyecek igecek tesisinin yapisi (sehir oteli, resort, bar,
balik restoran vb.), mutfak personeli (bilgi, beceri, yetenek ve 6grenme kabiliyetleri),
secilen hizmet tiirii (acik biife, fast food vb.), gidalarin bulunabilirlik durumu ve
yonetmelikler (isletmenin bulundugu bolge veya iilke) olarak siralamaktadir. Kivela
(2003: 43), menii planlamasinda ek olarak pazar ihtiyaglarinin da dikkate alinmasi

gerektigini vurgulamaktadir. Ayrica yiyecek se¢iminde mevsimsellik ve benzer
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yiyeceklerin ¢ok fazla bulunmamasi da dikkat edilmesi gereken Onemli unsurlar

arasinda siralanabilir (Seyitoglu, 2017: 1563).

Menii planlamasinin rezervasyon kayitlarinin yoneticiler tarafindan siki bir
sekilde takip edilerek, gelecek miisteri profilinin egilimleri ve giris ¢ikis glinlerinin yani
sira gecmis veriler dogrultusunda yapilmasi 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir
(Wu ve Teng, 2023: 2). Menii planlamasinin isletmeler tarafindan isabetli ve dogru
sekilde yapilmasi gida israfi ve kayiplarmin olusumunun engellenmesi ve en aza
indirilmesi bakimindan hayati éneme sahiptir (Okumus vd., 2020: 2). Meniilerdeki
eksiklikler veya yetersizliklerin, etkili ve verimli bir sekilde yapilan menii planlamasi
ile giderilmesi, isletmelerde olusacak gida atik miktarin1 dnemli oranda azaltacaktir.
Ayni sekilde, meniilerin standartlagtirilmasi ve miisterilere se¢im yapabilecekleri belli
bir esneklik araligi birakilarak sabitleme yoluna gidilmesi gida atik oraninin
diistiriilmesinde etkili rol oynamaktadir. Yapilan calismalar genis meniiye sahip
isletmelerin daha fazla atik olusturdugunu gostermektedir (Tatano vd., 2017: 423).
Youngs vd. (1983: 295) restoran ve otellerde olusan gida atiklar1 lizerinde yaptiklari
calismada, kapsamli genis meniiler sunan otellerin sinirli menii ile hizmet sunan
restoranlara oranla ¢ok daha fazla gida atig1 olusturdugunu ve s6z konusu otel
atiklarinin agirlikli olarak islenmemis gidalardan olustugunu tespit etmistir. Ayrica
restoranlarin iretim sirasinda kisitl menii olusturduklari i¢in iiretim sonunda neredeyse
gidalarin tamamii kullandiklart veya iiretim sirasinda degerlendikleri goriilmustiir.
Kiiresel diizeyde gida kayb1 ve israfin1 azaltmak ve siirdiiriilebilir bir gida gelecegi elde
etmek isteniyorsa, sektor bazinda igletmelerin meniilerini tekrar her agidan ele almasi ve
degerlendirmesi, miisterilerden gelen talepler dogrultusunda belirlemesi gerekmektedir
(Lipinski vd., 2013: 9). Otel isletmelerinin miisteri profilleri {izerinde (¢ocuk, yasli,
sporcu vb.) gerekli incelemeleri yaptiktan sonra meniilerini tasarlamalar1 da servis
sonrast olusabilecek tabak atiklarinin azaltilmasinda etkili olacaktir (Wu ve Teng, 2023:
2). Aym sekilde, olusturulacak mentilerin recetelerinin hazirlanarak ve iiretim oncesi
gerekli mutfak testlerinin yapilmasi, yiyeceklerin doku, tat, sekil ve benzeri hususlarinin
onceden belirlenip standartlasma yoluna gidilmesi tabak atik miktarin1 azaltacak

Onlemler arasinda siralanabilir.



58

3.4.2. Satinalma

Hizmet sektoriinde satinalma, hizmette kullanilmak iizere ihtiya¢ duyulan tiim
tiikketim malzemelerini satmn alimmi gerceklestirmektir. Uretimde kullanilacak kritik
irlinlerin istenilen zamanda ve kalitede satinalma tarafindan temin edilmemesi
durumunda hizmetin sunumunda ¢ok ciddi sikintilar yasanabilir. Satinalma sirasinda
yasanan bir aksaklik en iyi sekilde yonetilen isletmelerin dahi tokezlemesine, is akisinin
aksamasina neden olabilmektedir (Brown ve Cousins, 1992: 89). Isletme y&netimi
satinalmanin basarisint basit yontemlerle 6lger ve buna gore satinalma, kendisinden
talep edilen tiiketim malzemelerini piyasadan ne kadar ucuza alirsa, o kadar basarili

kabul edilir (Brown ve Cousins, 1992: 90).

Genel olarak satinalma, talep edilen iiriinlerin dogru zaman, dogru kaynak ve
istenilen kalitede elde edilmesini saglayan islevleri igerir (Coltman, 1989: 56). Yiyecek
icecek isletmelerinin amacina uygun hizmetleri liretmesi, belirli bir kaliteyi ve standartti
yakalamasi acisindan satinalma faaliyetleri hayati Oneme haiz olup, miisteri
memnuniyetini saglamak adina siirdiiriilebilir bir tedarik zincirinin islemesi gerekir

(Sengiil, 2021: 60).

Satinalmanin bir yandan istenilen gida iirlinlerini en ucuza temin etme g¢abasi,
diger yandan isletme imaj1 ve miisteri memnuniyetinin saglanmasi ve korunmasi ¢abasi
icerisinde dengeli ve dikkatli adimlar atmas1 gerekmektedir. Diisiik kalitede alinacak her
bir gida bozulma potansiyeli yiliksek olmasiyla birlikte depolama, yikama, ayiklama,
dograma ve benzeri mutfak islemlerinde kayiplara ugrayacak, ayn1 zamanda miisteri

memnuniyet diizeyini de diisiirecektir (Tatano vd., 2017: 436)

Satinalmanin triinlerin ne kadar miktarda satin alacaginin belirlenmesi tek tek
tirtin bazinda kontroller yapildiktan sonra gerceklestirilmelidir. Fazla satin alinan her bir
gida iirlinii, yiyecek isletmeleri i¢in stok maliyeti olusturacagi (Sengiil, 2021: 64), ayn1
zamanda hassas irilinler olan gidalarin bekleme siiresi icerisinde hem igerik hem de
kalite yoniinden kayba ugrayacagi unutulmamalidir. Satinalma siirecinde bir takim
kontrol siirecleri vardir ve s6z konusu kontroller siki sekilde uygulanmalidir. Satinalma
sirasinda gida {rilinlerine gerekli kontrollerin yapilarak teslim alinmasi sonradan
olusabilecek her tiirli riskin, gida israf ve kayiplarin 6niline gecilmesini saglayacaktir

(Schiele, 2019: 48).
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Lin ve Benjasak (2021: 11) Cin’de otel isletmelerinin satinalma sisteminin
isleyisi lizerine yaptiklar1 ¢alismada satinalma islemini yapan personelin bu alanda
egitim almadigini, tedarik¢i firmalar hakkinda yeterli bilgi sahibi olmadigimi tespit
etmistir. Otel isletmesinin satin alimlarla ilgili ge¢mis yillara ait bilgilerin ellerinde
bulunmadigi, ayrica giinliik satin alma islemlerinde tedarik¢i firmalarin teslimat kalitesi,
teslim stliresi ve hizmet seviyesi gibi konularda standartlagtirilmis formlarin
bulunmadig: tespit edilmistir. Satinalma departmani dogrudan mutfak departmaniyla
baglantili calismaktadir. Mutfak departmanin yiyecek {iiretiminde etkin ve verimli
caligmasi, gidalarda herhangi bir fire ve kayip vermemesi i¢in satinalmanin tam olarak

islevlerini yerine getirmesi ve satinalma sistemlerini kullanmasi 6nerilmektedir.

Usta ve Sengiil (2022: 91) otel isletmelerinde satinalma stireglerinde yapilan
kontrol faaliyetlerinin incelemek amaciyla Sapanca’da bir ¢alisma gergeklestirmistir.
Biiyiik otel isletmelerinde satinalma departmaninda konunun uzmani personelin
bulundugu, depolarin giinlikk kontrollerinden sonra istek fislerinin talepleri
degerlendirmeye alindigi, giivenilir ve istikrarli firmalarla aligverisler yapildigi, aym
zamanda teslim sirasinda istenilen 6l¢ii, adet, kalite, boyut vb. kriterlerin kontrollerinin
gerceklestirildigi tespit edilmistir. Tedarikgilerle iletisim kuruldugu kadar departmanlar
aras1 iletisimin saglikli kurulmasinin 6nemi de vurgulanmistir. Ayrica mutfak
departmaninin istedigi kalite ve Olgiilerde gida iirlinlerinin temin edilmesi, otel
isletmelerinde gida iirlinlerinde olusabilecek fire ve kayiplarin da (solma, pdrsiime,

kirilma vb.) 6niine gegebilecektir.
3.4.3. Depolama

Satinalma ve teslim alma islemi saglikli bir sekilde gerceklestikten sonra gida
tirtinlerinin mutfak kisminda iiretime gidinceye kadar giivenli bir sekilde saklanmasi,
korunmasi, bir diger ifadeyle depolanmasi gerekmektedir. Miimkiin mertebe depo
maliyetini minimize etmek adina isletmelere ihtiya¢ nispetinde alim yapilmasi tavsiye
edilmis olsa da bu durum otel isletmeleri i¢in gegerli degildir. Genis meniilerle
misterilerini agirlayan otel isletmelerinin s6z konusu hizmeti sunulabilmesi ig¢in
depolarinda yeterli miktarda gida iiriinii bulundurmasi gerekmektedir (Miller vd., 2002:
103).
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Gida friinlerinin dayaniksizligi, uygun kosullar altinda saklanmadigi takdirde
hizli bir sekilde kalite diismesi yasanmasi, bozulan iirlinlerin insan sagligini tehdit
etmesi ve meydana gelen gida kayiplar1 sonucu igletmenin ekonomik zarara ugramasi ve
hirsizlik olaylarina karsi tedbir alinmasi agisindan gerekli donanimlara sahip depolarin
kurulmasi isletmeler agisindan ¢ok dnemlidir (Altinel, 2011: 41-42). Otel isletmelerinde
giinliik iretim sirasinda kullanilacak {irtinlerin saklandigi koltukalti depolari, kuru
gidalarin konuldugu kiler deposu, farkli derecede sogukta korunmasi gereken iiriinlerin
konuldugu soguk hava depolarinin yani sira icki depolarinin bulunmasi zorunludur.
Ancak mevcut depolarin sayist ve ¢esidi otel isletmesinin biiylikliigii, hizmet sekli ve
kapasitesine gore degisiklik gosterebilir (Cam, 2009: 508). Gida {iirlinleri ¢ok hassas,
kirillgan ve ¢abuk bozulabilen iirlinler oldugundan, teslim alanindan yerlesmesi gereken
depoya hizli bir sekilde aktarilmalar1 gerekir. Ozellikle dondurulmus iiriinlerde kayip
yasanmamas1 i¢in aktarma isi ¢ok Onemlidir. Bu nedenle {iriinleri teslim alan ve
depolamadan sorumlu kisinin ayn1 kisi olmas1 gerekliligi vurgulanmaktadir (Miller vd.,

2002: 105).

Depolarda iiriin kayb1 yasanmamasi i¢in iiriinlerin raflara diizenli yerlestirilmesi,
diizgiin bir sekilde istiflenmesi, belirli zamanlarda havalandirma yapilmasi, temizlik ve
hijyene dikkat edilmesi, pismis {rlinle ¢ig driinlerin yan yana konulmamasi,
yiyeceklerin yere ve duvara temas ettirilmemesi, nem ve sicaklik ayarlarinin sik sik
kontrol edilmesi, paketi acilan {irlinlerin etiket uygulamasi yapilmasi gibi hususlara
azami derecede dikkat etmek gerekmektedir (Iskin ve Yilmazer, 2021: 89; Cam, 200:
508). Otel isletmelerinde giinliik her 6glinde ¢ok ¢esit menii iiretimi yapildig i¢in depo
yonetimi ¢ok yogun ve ¢ok karmasik bir hal alabilmektedir. Giinliik iiretim sirasinda
depolardan gidalarin dogru sekilde alinmasi ve yerlestirilmesi i¢in ciddi sekilde caba
harcamak gerekebilir. Buradaki ana amag, gidalar1 hasarsiz ve kayipsiz bir sekilde
iretime alip, en lezzetli sekilde miisteriye sunabilmektir (Hasan, 2020: 252). Ayrica
depolardaki kayip nedenlerinden bazilarinin, personelin hijyen kurallarina tam olarak

uymamasi ve denetimlerdeki eksiklikler oldugu sdylenebilir (Kilibarda, 2019: 4).

Satin alman gidalarin tazeliginin ve kalitesinin en yiiksek hali, gidalarin
isletmeye teslim edildigi zamanda ki halidir ve {rilinlerin tazeligi, kalitesi ve besin
degeri depolama siiresi arttikca (ters orant1) diismeye devam etmektedir. Bu nedenle

gidalarin FIFO-LIFO gibi depodan ¢ikarma ydntemlerine dikkat edilerek ¢ikarilmasi
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gerekmektedir. FIFO, bir baska deyisle depoya ilk giren ilk ¢ikar ydntemi
uygulandiginda, uzun siire depoda kalarak bayatlama, porsiime, bliziigme, kararma,
solma vb. durumlar sonucu olugsmasi muhtemel gida kayiplarinin Oniine gegilmis
olacaktir. Tiim bu islemeleri yapan depo sorumlusunun gorevi hi¢ yadsinamaz sekilde

biiyiik 6nem tagimaktadir (Miller vd., 2002: 110).

Betz vd. (2015: 222) gida hizmet sektoriinde gida kayip ve israfini 6l¢mek ayni
zamanda azaltma stratejilerini belirlemek amaciyla Isvigre’de bir saha c¢alismasi
yapmustir. Elde edilen verilere gore yiyecek igecek isletmelerinde depolama, gida
hazirlama ve iiretim, servis alanlarinda farkli oranlarda gida kayiplar1 belirlenmistir.
Depolamadaki kayb1 %4,29 oraniyla gida hazirlama ve iiretim, servis kayiplar1 ve tabak
atiklar1 dahil tim kayiplar igerisinde en diisilk orana sahiptir. Ancak depolama
alanlarindaki kayiplar incelendiginde, biitiin kayiplarin Onlenebilir gida kayiplari
oldugu, depolama yoOnetiminin iyilestirmeler sayesinde bu sorunun ortadan
kalkabilecegi ifade edilmistir. Ayrica gidalarin son kullanma tarihlerinin diizenli olarak
kontrol edilmesi ve son kullanma tarihine yaklasan gidalarin kullanilmasina 6ncelik
verilmesi, aynm1 zamanda depolarin hafta i¢i iiretim sirasinda ¢ok kullanilmasindan

dolay1 belirli periyotlarla kontrol edilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Songiir vd. (2017: 63-64) Ankara’da hizmet sunan 7 otel isletmesinin depo
uygulamalarini ¢alisma konusu yapmistir. Yapilan incelemelerde depolarin genel olarak
teknik ve hijyenik agidan yeterli kosullari tasimadigi, depo alanlarmin daginik oldugu,
istiflemelerin diizgiin gerceklestirilmedigi, gerekli bakim ve onarimlarin yapilmadigi
belirlenmistir. Ayrica, et-sebze, ¢ig-pismis gidalarin yan yana ayni alanda depolandigi,
saklama kaplarinin depolamaya uygun olmadigi ve dstlerinin Ortiilmedigi tespit
edilmistir. Depolanma siirecinde dikkat edilmeyen s6z konusu her bir unsurun gidalarin

kaybina yol acacagini soylemek miimkiindiir.
3.4.4. Mutfak Kayiplan

Otel isletmelerinin mutfak diizeninde genellikle yiyecek hazirlama, iiretim,
bulasik yikama istasyonlari, buzdolaplari, dondurucular, sogutucular ile kiler gibi
depolama alanlar1 bulunur. Miisteriye sunulacak olan gidalar mutfakta sozii edilen
stireclerden gecerken farkli nedenlerle ve farkli miktarlarda kayiplar verebilmektedir

(McAdams vd., 2019: 450). Gida iiriinlerinin belli bir raf démriine ve kendine has farkl
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ozelliklere sahip olmasi, ayni zamanda gida tedarik zinciri igerisinde uzun yol kat
etmelerinden dolayr mutfakta gerek hazirlik gerek tiretim siireclerinde kayiplar vermesi

kaginilmaz goriilmektedir.

Mutfakta iiretim sirasinda meydana gelen gida kayiplarinin belirlenmesi
asamasinda oncelikle gidanin yapisina gore onlenebilir-onlenemez ya da kaginilabilir-
kagimilmaz seklinde smiflandirilmasi gerekmektedir. Onlenebilir gida atiklar1 gidalarin
orijinal ozelliklerini niteliksel ve niceliksel olarak yitirmesinden kaynaklanmaktadir. Bu
durum, bu tirden gidalarin atilmadan Once insanlar tarafindan tiiketilebilecek
durumdayken birtakim nedenlerle (kararma, solma, kiiflenme, eksime vb.) artik
kullanilamaz hale gelmesi olarak agiklanabilir. Onlemez gida atiklari ise normal
kosullarda insanlar tarafindan tliketilmeyen gidalar veya onlarin bir boliimii (deri,
kemik, kil¢ik, pul, kabuk, ¢ekirdek vb.) olarak ifade edilebilir (Papargyropoulou vd.,
2014: 112). Yeni Zelanda’da gida atiklar1 iizerine yapilan bir ¢alismada restoran
mutfaklarinda olusan giinliik gida atiklarinin yaklasik %50°sinin dnlenebilir tiir atiklar

oldugu goriilmiistiir (Chisnall, 2017: 67).

Yiyecek isletmelerinin iiretim amaciyla satin aldig tiim gidalarin yaklasik %4
ila %10’u daha miisteriye ulasmadan mutfak hazirlik ve iiretim asamalarinda 6nlenebilir
ya da Onlemez atik olarak kayba ugramaktadir (LeanPath, 2008). Bu durumda iiretimde
daha ¢ok hazir islenmis gida kullanan igletmeler ile biitiin iirlinleri kendi mutfaginda
isleyen isletmeler arasinda gida kaybi agisindan Onemli fark olusmasina neden
olmaktadir (McAdams, 2019: 462). Ingiltere’de 19 adet yiyecek igecek isletmesinde
yapilan bir arastirma, isletmelerde yasanan gida kayiplarinin hangi asamalarda ne
boyutlarda gergeklestigini ayrintili bir sekilde tespit etmistir. Arastirmanin sonuglari
gida atik ve kayiplarinin %21’inin bozulmadan dolayi, %45’inin mutfak hazirlik ve
dretim asamasinda, 9%34’lniin ise misteri tabaklarindan kaynaklandigim

gostermektedir. (WRAP, 2013: 1).
3.4.4.1. Hazirhk Asamasi

Mutfakta sebze, meyve, et, balik vb. bir¢cok farkli yapidaki gida {iriinii pisirilme
asamasina ge¢cmeden Once yikama, ayiklama, soyma, kesme, parcalama, temizleme gibi
bir takim hazirlik asamalarindan gegmektedir. Mutfak calisanlarinin hazirlik asamasinda

uyguladigi her islem, dogrudan dogruya gidalarin kalite diizeyini etkilemektedir. Bu
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nedenle mutfak calisanlarinin gida tiriinlerinin 6zelliklerini ve bu gidalara uygulanacak
islemleri, kullanilacak arag-geregleri ve pisirme tekniklerini uygulama noktasinda
yeterli diizeyde bilgi ve tecriibe sahibi olmasi, ayni zamanda tiim islemlerde gerekli

hassasiyeti gdstermesi, kayiplarin 6niine gegilebilmesi adina oldukga énemlidir.

Hazirlik asamasinda gida kayiplarinin asgariye indirilebilmesi i¢in yoneticiler
tarafindan siklikla gerekli kontrollerin yapilmasi, konu hakkinda farkindalik
olusturulmas: adina mutfak g¢alisanlarna gerekli egitimlerin verilmesi onerilmektedir
(Betz vd., 2015: 225). Konuyla ilgili olarak Lu ve Ko (2023: 14) tarafindan yapilan
arastirmada mutfak calisanlarinin mesleki yeterliliginin gida kaybi iizerindeki etkisi
incelenmistir. Arastirma, mutfak ¢alisanlarinin mesleki yeterlilik diizeyleri arttikca gida
hazirlik ve iiretim asamalarinda gida kaybinin 6nlenmesinde daha duyarli davraniglar
sergilediklerini gdstermistir. Bu davraniglarin siireklilik kazanmasi i¢in ise vaka
calismalar1 iizerinden egitim ve seminerlerin verilmesinin, sektdr profesyonelleriyle
paylasimlar yapilmasinin, c¢evre bilincini ve farkindaligimi artirict  egitimlerin

verilmesinin 6nemi vurgulanmaistir.

Engstrom ve Carlsson-Kanyama (2004: 207) tarafindan Isveg’te yiiriitiilen
calismada yiyecek isletmelerinin mutfakta hazirlik asamasinda ortaya cikardigi gida
atiklar1  inceleme konusu yapilmig, atiklarin  genellikle yumrulu sebzelerin
kabuklarindan olustugu, bununla beraber kullanilan sebzelerin farkli oranlarda fireler
verdigi tespit edilmistir. Yapilan calisma havugta %15-18, beyaz lahanada %26,
marulda %22, salgamda %35 oraninda fire verildigini gostermistir. Patatesi soyulmus
olarak degil de ham haliyle satin alip kendisi isleyen isletmelerin, kabuk soyma
esnasinda yaklasik %20 oraninda fire verdigi, buna karsilik hazir ve kemiksiz olarak
satin alman etlerde islenme asamasinda herhangi bir kaybin olugmadigi

gozlemlenmistir.

Yapilan calismalar hazirlik asamasinda iiriin bazinda en c¢ok sebzelerde fire
olustugunu gostermektedir. Wang vd. (2017: 7) Cin’in 4 ayr ilinde faaliyet gosteren
restoranlarda yaptig1 calismada, %29 oraniyla en ¢ok sebzelerin fire verdigini tespit
etmistir. Yine Tirkiye’de yapilan bir ¢aligmada sebze iirlinlerinin hassas, kirilgan ve en
cok bozulmaya meyilli gida {irlinii olmas1 nedeniyle %20 kayip oraniyla en yiiksek

kayba ugrayan gida {iriinii oldugu belirtilmistir. Benzer sekilde Cirisoglu ve Akoglu
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(2021: 42), mutfak sefleriyle yaptig1 goriisme sonunda diger iiriinlere oranla bozulmaya
daha yatkin oldugu i¢in mutfakta gida kaybina en ¢ok ugrayan iirlinlin sebzeler
oldugunu tespit etmistir. Sebzelerin ayiklama, ciiriiklerinden ayirma, kesme, soyma,
yikama gibi islemlerden gectigi i¢in dayaniklilik siiresinin azaldigi, dikkatsiz
davranildiginda daha fazla fire verebilecegi belirtilmistir. Yapilan bu caligmalar
sonucunda elde edilen bulgular, kiiresel diizeyde gida tedarik zinciri igerisinde meyve
ve sebzelerin yaklasik %40-50 oraninda kayba ugradigi bilgisiyle Ortiistiigiinii
gostermektedir (Tathdil vd., 2013: 4).

Yiyecek isletmesinin sundugu hizmet kalitesine gore yiyecek hazirlik kisminda
kayip miktarlar1 ve olugsma sebepleri farklilik gosterebilmektedir. Kaliteyi ve lezzeti 6n
planda tutan liikks restoranlarin dondurulmus {iriin kullanmayip gida iirlinlerini biitiin
olarak satin aldig1 bilinmektedir (6rnegin, biitiin olarak aliman marulun dis yapraklar
ayiklandiktan sonra i¢ kismi salata yapiminda kullanilir). Hizli servis yapan
restoranlarda ise iriinler dogranmis, yikanmig, hazir paketli olarak satin alinmaktadir.
Bu nedenlerden dolayr liiks ve kaliteli restoranlarda mutfak hazirlik asamasinda
gidalarda kayip miktar1 daha fazla olusurken, ayni isletmelerin tiiketici asamasinda ¢ok
daha az miktarda tabak israfi olustugu goriilmektedir (McAdams vd., 2019: 462). Bu
calisma, isletmelerin sundugu hizmet kalitesinin gida atik miktar1 lizerinde etkili bir
unsur oldugunu gostermesi bakimindan énemlidir. Calisma, liikks yemeklerin sunuldugu
ve kaliteyi 0n planda tutan isletmelerin gorsel ve estetik kaygilara (benekli, ¢izik, soluk
vb.) bagli olarak yiyecek hazirlama sirasinda daha fazla gida atig1 olusturdugunu, buna
karsilik smirli menii ile hizmet sunan isletmelerin ise standardizasyon uygulamalari
sebebiyle daha az miktarda gida atig1 olusturdugunu gostermektedir (McAdams vd.,
2019: 449). Otel isletmelerinde olusan gida atiklar1 lizerine yapilan bir baska ¢aligmada
ise depolama alaninda herhangi gida kaybi yasanmadigi, meydana gelen kayiplarin
mutfak hazirlik asamasinda olusan Onlenemez atiklar (yumurta kabuklari, meyve ve

sebzelerin sap ve kabuklar1 vb.) oldugu goriilmistiir (Tomaszewska vd., 2021: 7).

Otel isletmelerinde mutfak hazirlik asamasinda olusan gida atiklarinin meniiniin
icerigine ve servis yapilan 6giine gore degisiklik gosterdigi bilinmektedir. Pirani ve
Arafat (2016: 136) yaptiklar1 calismada, otel isletmelerinde sebze bazli yemeklerde
makarna gibi hamur is1 agirlikli meniiye oranla daha fazla hazirlik atig1 olustugunu, 6gle

yemeginde de kahvalti biifesine gore daha fazla hazirlik atigi olustugunu tespit
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etmislerdir. Kahvalt1 biifesinde sunulan {irtinlerin raf 6mrii daha uzun {iriinlerden

olugmasinin bunda etkili oldugu diistiniilmektedir.
3.4.4.2. Uretim Asamasi

Miisterilerini genis meniilerle agirlayan otel isletmeleri, gida ¢esitlilik ve miktar1
bakimindan diger yiyecek isletmelerine gore daha fazla iiretim yapmaktadir. Dinamik
ve yliksek tempolu c¢aligma ortami olan otel mutfaklarinda tiretim sirasinda yapilacak
herhangi bir ihmal, dikkatsizlik, bilgi ve beceri eksikligi, 6zensizlik ya da hatalar
dogrudan dogruya mutfak icerisinde gida kaybiyla neticelenmektedir. S6z konusu
hatalar sonucu {retilen gidalar miisteriye ulastirilsa bile hosnutsuzluk ve
memnuniyetsizlik neticesinde tabak atig1 olarak ¢ope gitmektedir. Ozdemir vd. (2015:
331) otel ve restoran isletmelerinde gida {iretimi sirasinda birtakim hatalarin ve

basarisizliklarin olabilecegine dair yaygin bir kabul oldugunu belirtmektedir.

Chan vd. (2014: 227), mutfak iiretim asamasinda yapilan hatalar sonucu
gidalarin duyusal kalitesinin olumsuz yonde etkilendigini (tat, koku, goriiniis, doku,
renk vb.) bunun sonucunda miisteri sikayet ve memnuniyetsizliklerinin olustugunu ifade
etmektedir. Oysaki isletmeler elinde var olan malzeme, iirlin ve insan kaynagiyla
istenilen kalitede ve istenilen zamanda en diisiik maliyet ile iiretim yapmay1
hedeflemektedirler (Kagnicioglu, 2018: 10). Bu nedenle isletmelerin miisterilerine
kusursuz bir hizmet sunulabilmesi i¢in liretim siirecinde gayet dikkatli ve planli hareket

etmesi gerekmektedir (Cam, 2009: 509).

Profesyonel mutfaklarda gida iiretimi ¢cok boyutlu ve karmasik bir siire¢ oldugu
icin gida kayiplarinin nerede ve hangi nedenlerle ortaya ¢iktigr iyi bir sekilde
gozlemlenip, tespit edilmelidir (Mac Con Iomaire vd., 2021: 184). Yapilan caligmalar
mutfakta yonetim basarisizliginin yan1 sira denetim eksikliklerinin de kayiplarin
olusmasinda etkili oldugunu gostermektedir (Mac Con Iomaire vd., 2021: 204).
Mutfakta seflerin {iretim basarisizlig1 yasamasinin dnemli sebeplerinden biri de seflerin
eline ulasan gida iirlinlerinin iyi olmamasi1 ya da istenilen kalitede olmamasidir. S6z
konusu gida triinleriyle seflerin kaliteli yemek iiretmesi miimkiin degildir (Parsa vd.,

2005: 305).

Mutfak iiretiminde duyusal kaliteyi yakalamak, miisteri memnuniyetinin

kazanilmasinda onemli bir Olgiittiir. Tat, koku ve goriiniis itibariyle yemek istah agici
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olmali ve her agidan miisteriye hitap edebilmelidir. Uretimde siirekli memnuniyeti
saglamak, homojenligi ayn1 zamanda standardizasyonu yakalamak i¢in menii
kalemlerinin tarif ve regetelerinin eksiksiz bir sekilde hazirlanmasi gerekmektedir. Chan
(2014: 227) mutfak iiretim asamasinda gerekli tiim hazirliklar eksiksiz bir sekilde
yapilsa dahi mutfak personelinin yapacagi bir hatanin tiim emekleri zayi edebilecegini
ifade etmektedir. Silber vd. (2009: 738) mutfakta iiretim silirecinde yanlis pisirme
teknigi, yanlis sicaklik uygulamalar1 veya stokta iirlin bulunmamasi gibi nedenlerin
hatali yemekle neticelendigini belirtmektedir. Oysaki mutfak {iretim siirecinde yapilan
hatalar gidalarin dokusunu, rengini, seklini, tadin1 ve kokusunu dogrudan etkilemektedir

(Con lomaire vd., 2021: 186).

Mutfak kadrosunda yiiksek devir hizi yasayan aymi zamanda diisiik becerili
mutfak kadrosu olan isletmelerin, calisanlardan dolay1r gida kaybi yasamamak igin
onlem amaciyla bazi iirlinleri 6nceden pisirilmis ve porsiyonlanmis (1zgara tavuk vb.)
sekilde disaridan tedarik etme yoluna gittikleri goriilmektedir (McAdams vd., 2019:
458).

Mutfak iiretim siirecinde calisanlarin mesleki egitim ve beceri seviyelerinin
dogrudan gida kayiplariyla alakali oldugu bilinmektedir. McAdams vd. (2019: 463)
hizli servis restoranlar1 ve liiks restoran isletmelerinde c¢alisanlar {izerine yaptigi
arastirmada, mutfak calisanlarinin mesleki egitim ve beceri seviyesinin gida kaybinda
etkili bir unsur oldugunu, liiks restoranlarda ¢alisan mutfak personelinin as¢ilik mezunu
ve alaninda deneyim sahibi oldugundan yiyecek {iretimi sirasinda herhangi bir sekilde
gida kayb1 yapmadiklarini tespit etmistir. Bharucha (2018: 645), mutfak personelinin
dograma, kesme, bdlme, pisirme tekniklerinin yani sira kalan malzemelerin tekrar
kullanim1 veya dontstiiriilmesi, gida kayiplari konusunda bilinglendirme ve farkindalik
olusturmak adina hizmet i¢i egitimlerin verilmesinin, isletmeler ve personel acgisindan
faydali olacagini belirtmektedir. Ancak otel igletmelerinde bir sezon boyunca seflerin
birebir yetistirdigi stajyer 6grenci ya da mutfak personellerinden bazilar1 bir sonraki
sezonda mutfak kadrosunda yer almaya bilmektedir. Otel isletmelerinin mevsimsellik
durumu, seflerin mutfakta istedigi ekibi kurmasi, diizeni oturtmasi ve ihtiya¢ duydugu
hizmet i¢i egitimleri vermesi konusunda 6niinde 6nemli bir engel olarak durmaktadir

(Afifi vd., 2022: 690).
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Genellikle otel mutfaklar1 uzun calisma saatleri igeren, karmasik ve stirekli
iretim yapilan caligma ortamlaridir. Bu sebeple de calisanlardan kisisel ve aile
yasamlarini etkileyebilecek diizeyde fedakarliklar talep edilebilmektedir (Borchgrevink
vd., 1998: 13). Cok cesitli ve kalabalik meniilerin her 6giin zamaninda ve istenilen
miktarda biifelere ve restoranlara yetistirilmesi, otel mutfaklarinin rutini durumundadir.
Isletmeler az personelle ¢ok iiretim yapmak isterler ancak uzun calisma saatleri ve is
yiikiiniin fazlalig1 calisanlarda yorgunluk ve dikkatsizlige neden olabilmektedir. Yine
mutfak caligma ortaminin sicak ve hareketli olmasi ¢alisanlarin siirekli gergin ve stresli
olma haline neden olmakta, s6z konusu bu durum calisanlarin hassas olan gida
iriinlerine kaba ve sert davraniglar sergilemesine netice verebilmektedir (Afifi vd.,
2022: 672). Cirisoglu ve Akoglu’nun (2021: 38) restoranlardaki gida atiklari iizerine
yaptig1 calismada, mutfakta olusan gida atiklarinin yaklasik %21’inin personel
dikkatsizliginden ve gerekli Ozenin gostermemesinden kaynaklandigi, buna karsin
seflerle personel arasinda saglikli bir iletisimin ve iliskinin kurulmasi ve gerekli
denetimlerin zamaninda yapilmasi durumunda atik miktarinin azalabilecegi tespit

edilmistir.

Asgilarin miisteri profiline gore meniide hangi iirlinlerin daha ¢ok talep
gorecegini Onceden tahmin edebilmeleri ve bu konudaki deneyimleri gida kaybinin
Oonlenmesinde Onemli bir unsur olarak kabul edilmektedir. Asgilarin miisterilerden
gelebilecek tiim taleplere zamaninda eksiksiz yanit verebilmek i¢in miisteri sayisinin
yaklasik %10-20’si kadar fazla gida tiretimi yaptig1 bilinmektedir. Burada 6nemli olan,
servis sonrasi arta kalabilecek fazla yiyeceklerin kayipsiz ve en giizel bicimde isletme

tarafindan degerlendirilmesidir (McAdams vd., 2019: 462).

Chung ve Hoffman (1998: 66) yapmis olduklari arastirmayla restoranlardaki
misteri sikayeti ile neticelenen hizmet hatalarini tespit etmeye ¢alismistir. Elde edilen
veriler dogrultusunda olusan ii¢ kategoriden biri de hizmet sistemi hatalaridir. Hizmet
sistemi hatalar1 basliginin altinda yer alan gida tliretim hatalari, sulanmis yemekler, fazla
pismis ya da tam pismemis yemekler ve yemek icerisinde yabanct madde ¢ikmasi
seklinde belirlenmistir. S6z konusu tiim sikdyet ve gida sorunlar1 arasinda iiretim
hatalarinin yaklasik %20,9 oranmnin da oldugu gériilmiistiir. Ozdemir vd. (2015: 354)
Tiirkiye’deki restoran miisterilerinin isletmeyle ilgili sikayetlerini degerlendirdigi bir

caligma gerceklestirmistir. Restoran isletmelerinin yemeklerle ilgili aldig sikayetler
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incelendiginde yemek iiretim siirecinde c¢esitli sorunlarinin oldugu ortaya ¢ikmustir.
Sikayetler yemekte tat eksikligi, pisirme derecesi hatasi (az ya da ¢ok pisme, yanma
vb.), yanlis sicaklik uygulamalari, meniide olan {irliniin bitmis olmasi, bulunmamasi ve

gida hijyen sorunlar1 olarak siralanmustir.
3.4.5. Restoran Kayiplari

Bilimsel aragtirmalar, bireylerin yemek tiikketim davraniglarinin yalnizca
fizyolojik ihtiyaci karsilamak gibi dar ve sinirlt bir olgu olmadigini aksine yemek yeme
eyleminin g¢evresel birgok faktorden etkilenen, degisken yapida bir davranis oldugunu
ortaya koymaktadir. Konuklarin konaklama isletmelerinde tatil yaptiklar: siire zarfinda
restoranlarda olusan gida atiklarinin nedenlerinin basinda isletmelerin uyguladigi
politikalar ve hizmet sunum stratejileriyle de dogrudan iliskili oldugu bilinmektedir. S6z
konusu gida atiklarinin ortaya ¢ikmasina neden olan faktorler, tabak boyutu, porsiyon

boyutu, servis sunum sekli olarak ifade edilmektedir:
3.4.5.1. Tabak Boyutu

Cagimizda tiiketicilerin kullandig1 tabak, bardak, kase, paket gibi iirlinlerin
boyutlarinin siirekli olarak arttigi bilinmektedir. Modern zamanlarda kullanilan
tabaklarin yiizey alaninin 1960’lara kiyasla yaklasik %36 oraninda arttigi ifade
edilmektedir (Wansink ve van Ittersum, 2007: 1103). Insan dogasinda doyma esigi tam
olarak kesin cizgilerle belirlenmemistir, bu nedenle insanlar giin icerisinde siirekli
tekrarlana gelen beslenme eylemi siirecinde oldukca esnek olan bireysel tercih hakkini
kullanmaktadir. Alanda yapilan calismalar ise insanlarin giinliik beslenme ihtiyacim
karsilarken tercihlerini genellikle gereginden fazla gida alimi ve gida tiiketimi iizerine

kullandigini gostermektedir (Wansink, 2010: 454).

Yiyecek i¢ecek servisinde kullanilan tabak, kase ve bardak boyutlarinin kisilerin
yiyecek alimlari ilizerinde dogrudan etkili oldugu ve bunlar1 doymak i¢in birer 6l¢ii
birimi olarak kullandig1 bilinmektedir. Yapilan bir¢ok c¢alisma kisilerin tabaklarina
yiyecek alimlar1 sirasinda tiiketebilecekleri miktar1 dogru bir sekilde ayarlayamadigini
ve ¢evresel etmenlerden olabildigince etkilendigini gostermektedir. Smith ve Distchun,
(2009: 271) servis sirasinda kullanilan ara¢ ve gereclerin kisiler {izerinde “Delboeuf

[lizyonu” olarak bilinen agik bir alg1 yanilmasi olusturdugunu ifade etmektedir.
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Wansink (2007: 455) servis sirasinda kullanilan tabaklarin sekilleri ve
boyutlarinin, hatta mekanda kullanilan aydinlatmanin bile tiiketicilerin yiyecek alimi ve
tiikketimleri iizerinde birer gizli uyarici oldugunu, tabak boyutlart biiyiidiikce kisilerin
yiyecek alimimnin fark etmeden arttirdigini ifade etmektedir. Bu konuda yaptigr bir
caligmada Wansink (2010: 454) biiyiik tabak ve kaselerin ortalama gida alimlarim
yaklasik %15-45 oraninda artirdigint gormiistiir. Yine Wansink ve Cheney (2005: 1727)
servis tabak ve kaseleri boyutlar lizerine yaptig1 baska bir ¢alismada, biiyiik boy kase
kullanan katilimeilarin, kiigiik kase kullanan katilimcilara gore ortalama %353 oraninda
daha fazla yiyecek alimi yaptigi, dogru tiiketim miktarini ayarlayamadiklar1i ve en

onemlisi kisilerin aslinda bu durumun farkinda bile olmadigi tespit edilmistir.

Konuya iliskin bir baska ¢alisma da Rolls vd. (2006: 11) tarafindan yapilmistir.
Calisma, tabak boyutunun kisilerin tabaklarina yiyecek alimi ve tliketimi lizerinde
etkilerini incelemeyi amaglamaktadir. Deney ¢alismasina katilanlara karisik yemeklerin
yer aldig1 bir menii 2 giin boyunca birden fazla 6gilin seklinde sunulmustur. Deney
sirasinda katilimcilara fark ettirmeden tabak boyutlarn kiiciiltildiiglinde s6z konusu

kisilerin yaklasik %25 oraninda yiyecek alimini azalttig1 tespit etmistir.

Otel isletmelerinde kahvalti biifesinde bir ¢aligma yapan Kallbekken ve Salen
(2013: 325) serviste kullanilan tabak boyutlarini 3 cm azaltmistir. Calisma sonunda
tabak atik miktarinda yaklasik %20 oraninda bir azalma oldugunu, ayni zamanda otel
isletmesinin maliyetlerinden tasarruf saglandigini, bu durumun herhangi bir sekilde
miisteri memnuniyeti tizerinde olumsuz bir etki olusturmadigini tespit etmistir. Ravandi
ve Jovanovic (2019: 550) de benzer bir calisma gergeklestirmistir. S6z konusu ¢alisma,
acik biife servisinin uygulandigr isletmede tabak boyutlarinda kiiciiltme yapildiginda
tabak atiklarinin ortalama %30 oraninda azaldigini ve misterilerin hizmet kalitesi
algilarinda herhangi bir degisiklik olmadigimmi gostermektedir. Tabak boyutlarinin
kiigiiltilmesinin agik biifelerde gida atigr olusumunu Onemli oOlgiide azaltacagi
hipotezini test etmek isteyen Hansen vd. (2015: 11) Danimarka Opera Binasinda 6gle
yemeginde bulunan misafirlere ayni1 anda iki ayr1 acik biifede 27 cm ve 24 cm’lik tabak
kullanmistir. Kiiciik tabaklarin yer aldig: biifede yaklasik %25,8 oraninda daha az gida
atig1 meydana gelmistir. Yapilan bu calisma neticesinde, daha dnce bu alanda yapilan

caligmalar1 destekleyen bir sonug elde edilmistir.
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3.4.5.2. Porsiyon Boyutu

Genel olarak piyasada tabak boyutu biiylidiikce yiyecek icecek isletmeleri de
paralelinde, miisteri kalite algis1 ve memnuniyeti kazanmak ve devam ettirmek igin
porsiyon miktarini artirma yoluna gitmektedir (Hansen vd., 2015: 12). Diinya genelinde
1970’lerde baslayan biiylik porsiyon egilimi 1980°lerde keskin bir sekilde artis
gostermis ve gilinlimiizde ise bu artis halen devam etmektedir. Yiyecek icecek
isletmeleri miisteri memnuniyetini kazanmak adina “Double” ve “Supersize” gibi
orijinal boyutlarindan yaklasik 2 ila 5 kat biiyiikliik arasinda degisen (6zellikle patates,
hamburger, kola vb.) iirlinleri mentilerine dahil etmektedir (Young ve Nestle, 2002:

247).

Rolls vd. (2004: 367) yiyecek boyutunun bir bagka ifade ile porsiyon boyutunun
tilketim miktarn tizerine etkisini belirlemek amaciyla yaptigi bir deney calismasinda, 75
liniversite Ogrencisine 4 hafta boyunca, haftada bir giin 6gle yemeginde farkli
boyutlarda sandvi¢ sunmustur. Calismanin sonunda Ogrencilerin her boyuttaki
yiyecekleri bitirme egiliminde oldugu ancak yiyecek boyutu biiyiidiikge tamamini
bitirmedikleri tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada Ogrencilerin tokluk dereceleri de
Ol¢iilmiis, buna gore kiiciik boyutlu sandvigte de tokluk uyarisi (hissi) aldiklari, farkli
boyutlarda olan sandvi¢ tiiketmelerindeki tokluk hissinin farklilagsmadigi tespit
edilmistir. Yine Rolls vd. (2002: 1210) porsiyon biiyiikliigii {izerine yaptig1 baska bir
calismada benzer sonuca ulasilmig ve yiyeceklerin porsiyon miktar1 arttikga alim
miktar1 da artmis ancak yemek sonrasi aglik ve tokluk derecelendirmelerinde herhangi
bir farklilik goriilmemistir. Kisilerin disarida yemek istediginde daha biiyiik
porsiyonlara yoneldigini, bu davranigin altinda ise aglik hissinden ziyade paralarinin
karsiliginda daha fazla yiyecek aldiklar1 ve daha karli bir aligveris yaptig1 algisinin
yattigini belirtilmektedir (Ledikwe vd., 2005: 906). Bu durum da kisilerin, disaridan
satin aldig1 biiylik boy gidalan tiiketebilir miyim endisesinden ziyade, daha karli bir

aligveris yaptim algisiyla hareket ettiklerini géstermektedir.

McAdams vd. (2019: 461) yaptig1 gida atik calismasinda liiks restoranlarla fast
food isletmelerini porsiyon boyutuyla karsilastirmigtir. Buna gore liikks restoranlarda
dogrudan tirlin kalitesine odakli olarak kiiclik porsiyon tercih edildigi, fast food

isletmelerinde ise piyasadaki rekabet nedeniyle porsiyonlarin daha biiyiik tutuldugunu
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ve tabaklarin miisteriler tarafindan tiiketilmeyecegini bildikleri halde patates, piring,

ekmek gibi karbonhidratlarla dolduruldugunu tespit etmistir.

Tiiketilebilecek porsiyon biiyiikliigiiniin dogru bir sekilde ayarlanmasinda
egitimin etkili bir yontem oldugunu vurgulayan Slawson ve Eck, (1997: 295), yeme
eyleminin sonradan Ogrenilen bir davranis kalibi oldugunu, bu konudaki egitimler
siklastik¢a bireylerin dogru miktarda porsiyon alimlari yapma oranlarmin yiikseldigini
ifade etmektedir. Beslenme egitiminin kisilerin dogru porsiyon belirlemesindeki etkisini
inceleyen ayni c¢alismada Slawson ve Eck (1997: 295), egitimin ne kadar onemli
oldugunu yapmis olduklar1 ¢aligma ile tekrar ortaya koymuslardir. Buna gore beslenme
dersine katilan O6grenciler iki sinifa ayrilmis ve siniflardan birine beslenme egitimi ve
porsiyonlama konusunda bir seanslik bilgi verilmistir. Sonrasinda iki sinifa da farkl
icerikli farkli biiyiikliiklerde 6 adet yiyecek sunularak miktarlar1 konusunda tahmin
yapmalari istenilmistir. Beslenme egitimi alan 6grencilerin agik ara dogru tahminler
yuriittiigli goriilmiistiir. Ayrica tabak biiyiikliikleri bakimindan kiiciik tabak icerisinde
sunulan yiyeceklerin, dogru tahmin edilme olasiliklarinin daha yiiksek oldugu

gorilmistiir.

Universite yemekhanesinde yapilan bir ¢alismada ise agik biifede sunulan
yiyeceklerin porsiyon miktarlar1 kigiiltiilmistiir. Bes haftanin sonunda porsiyon
kiictiltmenin biifeden yiyecek alimini ve tabak atig1 miktarini azalttigr tespit edilmistir
(Freeman ve Brochado, 2010: 1864). Yine bir {iniversite kantininde yapilan bir diger
caligmada, iki grup 6grencinin gida israfi davraniglari incelenmistir. Birinci gruptaki
ogrencilere ii¢ hafta boyunca gida israfi iizerine bilgilendirme yapilmistir. ikinci grup
Ogrenciye ise bilgileri dahilinde tabak porsiyon miktar1 azaltilmigtir. Calismanin
sonunda ikinci grupta yer alan dgrencilerin yaklasik %20 oraninda daha az tabak atig1

olusturdugu goriilmiistiir (Visschers vd., 2020: 323).

Yiyecek icecek isletmelerinin porsiyon kii¢iiltme yoluna gitmesi hem
maliyetlerin azaltilmasi hem de gida israf ve kaybinin engellenmesi agisindan zorunlu
bir uygulama olarak goriilmektedir. Oncesinde isletmelerin gida atik takiplerini iyi
yapmasi, Olgmesi ve bu veriler dogrultusunda porsiyon ayarlamasi yapmalar
gerekmektedir. Biiyiikk porsiyonlara aligmig olan miisteriler i¢in porsiyon kiicliltme

uygulamasi, paralariin karsiliginda daha az deger aldiklar1 hissine neden olabilir. Bu
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bakimdan isletmelerin daha kiiciik porsiyonlara daha az fiyat belirlemesi gibi porsiyon
miktarina uygun fiyat ayarlamalar1 yapmalar1 akilc1 bir ¢oziim olarak gorilmektedir

(Lipinski vd., 2013: 26).

Liiks restoranda iiriin kalitesine odakli daha kii¢iik porsiyonlar tercih edilirken,
rahat restoranda miisterilere “deger” hissi vermek amaciyla porsiyonlar daha biiyiik
tutulmus ve tabaklar daha diisiik maliyetli karbonhidratlarla (patates, piring, ekmek vb.)
doldurulmustur. Yonetim, belirli bir miktarda gidanin miisteriler tarafindan yenmeden

geri donecegini bilmekte ve bunu rekabetcilik adina kabul etmektedir.
3.4.5.3. Acik Biife

Acik biife, miisterilerine sabit bir licret karsiliginda sinirsiz yiyecek alim imkani
sunan ve igerisinde ¢ok cesit yiyecek barindiran yiyecek isletmelerinin kullandigi bir
servis seklidir. Yemek sonunda asir1 gida tiiketimi ve tabak israfinin gerceklestigi acik
biifeler, otel ve restoran isletmeleri tarafindan yaygin olarak tercih edilmeye halen
devam etmektedir (Chang ve Yi-Chi, 2022: 727). Agik biifelerin, sunduklart biiyiik
porsiyon ve gereksiz menli segenekleri yani sira Ongoriilemeyen miisteri talep ve
davranislart nedeniyle (Freeman ve Brochado, 2010: 1864) en fazla yiyecek israfini
tireten servis sekli oldugu bilinmektedir (Okumus, 2019: 299; Silvennoinen vd., 2015:
140; Wu ve Teng, 2023: 8-9). Cogu miisterinin biifelerden tabaklarma yiyecek alimi
yaparken meniisiiniin karmasikligi karsisinda tabaklarina ne kadar yiyecek aldiklarini
tam olarak fark edememeleri ve dogru hesaplanamayan yiyecek alimi sonrasi tabak
israft olusmaktadir (Freeman ve Brochado, 2010: 1864). S6z konusu gerceklere ragmen
rekabet kosullar1 altindaki yiyecek igecek isletmelerinin ve Ozellikle konaklama
isletmelerinin, miisteri memnuniyetini kazanmak adina servis sekli olarak acik biifeyi

tercih ettikleri gortilmektedir.

Agik biife sunumlarinda miisteriler genellikle en ¢ok neyi yemek istiyorsa dnce o
yiyecege yonelmekte, sonrasinda ise bitirme olasiligi ¢ok diisiik bile olsa ek iicret
O0demeyecegi icin tabaklarma diger yiyeceklerden Olgiisiizce yiyecek alimi
yapabilmektedirler (Kuo ve Shih, 2016: 223). Bu yoniiyle miisteriler i¢cin ¢ok cazip olan

acik biifeler, tabak atiklarinin ana temelini olusturmaktadir.

Yiyecek isletmelerinin se¢mis olduklart servis seklinin igletmede olusacak gida

israf hacmiyle dogru orantili olduguna dair bilimsel caligsmalar bulunmaktadir (Chang
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ve Yi-Chi, 2022: 727). Pakistan’da restoranlarda olusan gida israfinin nedenlerini tespit
etmek icin yapilan bir calismada igletmelerin tercih ettigi servis ¢esidinin etkili bir unsur
oldugu, 6zellikle de acik biife uygulamalarinin tabak atigini fazlasiyla arttirdig: tespit

edilmistir (Aamir vd., 2018: 606).

Tayvan’da agik biife servisinin yiyecek isletmelerinde hizla yayginlastigini
belirten Wu ve Teng (2023: 8-9), acik biifelerin neden oldugu gida atiklar tizerinde bir
calisma yapmustir. Calismanin sonunda miisterilerden kaynakli ¢ok miktarda tabak
atiklar1 yani sira biifeye bol ¢esit ¢ikartmaya calisan mutfak kisminda iiretim sirasinda
gida kayiplari olustugu, ayrica servis bitiminde biifenin {izerinde kalan gidalarin da ayri
bir atik kaynagi olusturdugu tespit edilmistir. Calisma sonunda acik biife servis yapan
isletmelere, bu servis tiiri ile ilgili yonetimsel stratejiler adina birtakim tavsiyeler

sunulmustur (Wu ve Teng, 2023: 8-9).

Ogrencilere 6gle yemeginde icerisinde ¢ok g¢esit barindiran agik biifede yemek
sunan {iniversite yemekhanesine gerceklestirilen bir diger ¢alismada ise ¢ok miktarda
olusan tabak atiklarimin 6niine ge¢gmek amaciyla yemek alimlarinda kullanilan tepsiler
kaldirilmis, servis i¢in yalniz tabaklar birakilmistir. Basit bir eylem gibi goriinse de bu
onlem sonucunda, gida atiklarinda ciddi miktarda diislis oldugu gozlemlenmistir (Kim

ve Freedman, 2010: 68).

Tiiketici davranmis degisikligi aragtirmalari {lizerinden yapilan bir calismada
restorana gelen miisterilere gida israfiyla ilgili bilgilendirici miidahalelerde
bulunulmustur. Gerek so6zlii gerekse uyar1 kartlar1 ile tiiketici davraniglarinda
degisikligin saglanabildigi goriilmiistiir. Bu caligma sonunda tabak atik miktarinda
azalma oldugu gibi miisterilerin kalan yemeklerini evlerine paket yaptirmalar1 da

saglanmistir (Stockli vd., 2018: 535).

Kallbekken ve Selen (2013: 326) gida israfin1 6nleme amaciyla yaptiklart bir
calismada miisterin acik biife alimlar1 sirasinda daha dogru yiyecek alimina rehberlik
saglamak amaciyla yedi farkli dilden hazirlanmis bir tabela kullanmistir. “Hos geldiniz!
Tekrar! Ve tekrar! Biifemizi defalarca ziyaret edin. Bu, bir kerede ¢ok fazla almaktan
daha iyidir”. Calismanin sonunda tabak atiklarinda azalma oldugu gibi yapilan 6nlem
caligmasi isletmeye ek bir maliyet getirmemistir. Ayrica misteri memnuniyeti

diizeyinde de herhangi bir olumsuz de§isme yasanmamistir. Benzer ¢alisma {iniversite
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kantininde 6g8le yemegi biifesinde uygulanmistir. Biifeye Ogrencilerin gorebilecegi
sekilde yemeyeceklerini tahmin ettikleri yiyecekleri almamalar1 gerektigini hatirlatan
sade ve basit mesajlar igeren bilgilendirici levhalar konulmustur. Calismanin sonunda
giinlik ¢ikan tabak atik miktar1 yaklasik %15 oraninda azalmis ve tabak israfi

konusunda farkindalik olusmustur (Pinto vd., 2018: 28).

Otel isletmelerinde kullanilan acik biife servis sistemi {izerine yapilan bir diger
calisma da ise gida atiklar1 farkli boyutlariyla tespit edilmeye ¢alisiimistir. Caligmanin
sonunda aksam yemeginin sunuldugu biifelerde, kahvalti biifelerinden daha fazla gida
atig1 olustugu gozlemlenmistir. Ayrica kahvalti biifesinin son saatlerinde, ilk saatine
oranla daha fazla gida atig1 olustugu, misafirlerin otelde kaldiklar1 giin {izerinden
degerlendirme yapildiginda ise otele geldikleri ilk giinde daha fazla gida atigina sebep
olduklari tespit edilmistir (Juvan vd., 2021: 1).

3.5. Yeniden Kullanim

Gidalarin bir kez daha degerlendirilmesi anlamina gelen yeniden kullanim,
gidanin insanlik i¢in hizmet etme amacini korumasi nedeniyle, hiyerarside, onleme
basamaginin hemen ardindan ikinci sirada yer almaktadir (Pleissner, 2018: 39). Yeniden
kullanim, atik olmayan {iriiniin (degisiklik yapilarak veya yapilmadan) {iretim amaci
dogrultusunda yeniden kullanilmasini saglayan her tiirlii islemi kapsamaktadir. Gida
fazlasinin onu tiiketecek kisilere ¢esitli yollarla ulagtirilmasi, gida tedarik zinciri
icerisinde insanlar i¢in hazirlanmis gidanin hiyerarsinin ikinci 6nemli ayagi olan
yeniden kullanim vasitastyla tedarik zincirine yeniden kazandirilmasi, olusabilecek gida

at181 miktar tizerinde dogrudan etkili olmaktadir (Gusmerotti vd., 2019: 2773).

Gidalarin yeniden kullanimi, yalnizca kaybin ve israfin dnlenmesi agisindan
degil, ayn1 zamanda gida {retim siirecinin her asamasinda tiiketilen kaynaklarin geri
kazanimi bakimindan da son derece Onemli bir siire¢ olarak degerlendirilmektedir
(Pleissner, 2018: 39). Uretim, tasima, depolama, tiiketim gibi s6z konusu tedarik zinciri
boyunca kullanilan tiim dogal kaynaklarin (toprak, su, hava) ile beseri kaynaklarin
(basta emek olmak tiizere enerji, giibre, tarimsal girdiler ve diger maliyet unsurlar1) geri
kazanimm anlamma gelmektedir. Insanlarin tiikketmeleri igin iiretilen gidalarin insanlarm
tiikketmeleri i¢in yeniden degerlendirilmesi dogal ve beseri kaynaklarin siirdiiriilebilirligi

acisindan da 6nemli faydalar saglamaktadir.
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Isletmeler gidalarin insanlar tarafindan yeniden kullanmimi saglayabilmek
amaciyla, bazen gidalar1 yeniden yikamak, pisirmek gibi bir takim hazirlik islemlerine
ihtiya¢ duyabilirler. Tekrarlanan bu islemler enerji ve su kullanimi1 bakimindan ¢evresel
etkilere yol acmis olsa da tiiketilecek baska gidalarin da benzer sekilde hazirlik
asamalarindan gegecegi hesaba katildiginda, tekrar hazirlik isleminin g¢evresel etki
diizeyi sifir olarak kabul edilmektedir. isletmelerin gidalar1 yeniden degerlendirmeleri
ekonomik getiri bakimindan ¢ok fazla bir kazan¢ saglamasa bile, gida atik yonetimi
islemlerine ihtiya¢ duymayacaklar1 i¢cin gerek sosyal gerekse cevresel performans
bakimindan optimal sonuca ulastiklar1 kabul edilmektedir (Garcia-Garcia, 2017: 102-

103).

Gida fazlasinin insan tiiketimine yonelik olarak 6zellikle gida yoksullugundan
etkilenen bireyler i¢in yeniden kullanimi; genellikle yeniden dagitim aglari ve gida
bankalar1 araciligiyla gerceklestirilmektedir (Papargyropoulou, 2016: 43). Yeniden
kullanim yoluyla gidalarin insanlarin tiikketimine tekrardan sunulabilmesi i¢in biitlinciil
yaklasimlar sergilenmesi, bireysel, kurumsal, STK ve politik diizeyde konunun ele
alinmasi, bunun ig¢inde ciddi c¢aba sarf edilmesi ve farkindalik olusturulmasi
gerekmektedir. Garcia-Garcia (2017: 144) sistematik bir sekilde olusturulacak toplama
ve yeniden dagitim agilar1 sayesinde gidalarin yeniden kullaniminin etkin ve verimli bir

bicimde saglanabilecegini ifade etmektedir.

Facchinia vd. (2018: 888), Ingiltere’de gidanin geri kazanilmasi ve yeniden
dagitim1 yoluyla gida israfinin azaltilmasimi hedefleyen ¢ok sayida sivil toplum
kurulusu ve bu kuruluslarin hazirladigi projeler, gida yeniden dagitim planlar1 ve
internet platformlar1 oldugunu belirtmektedir. Ancak insanlar tarafindan halen
tilkketilebilecek diizeyde olan fazla gidanin miktarinin biytikligi distintildiigiinde,
yeniden kullanim ve yeniden dagitim g¢abalarinin oldukga smirli bir diizeyde kaldigini
s0ylemek miimkiindiir. Bu durumun temel nedeni ise yiiriitiilen ¢calismalarin birbirinden
bagimsiz ve kopuk olarak gergeklestirilmesi ve biiyiik 6l¢lide biitiinciil bir yaklasimdan

uzak bir yaklagimla parcalanmis sekilde hareket edilmesi oldugu sdylenebilir.

Yine Ingiltere’de atik azaltimi igin etkili galigmalar yapan ve bir STK olan
WRAP (The Waste and Resources Action Programme) ve Cevre, Gida ve Kirsal Isler
Bakanligi (DEFRA) gida fazlalarinin gida yoksunlugu yasayan bireylere yeniden
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dagitilmasini etkili bir sekilde tesvik etmekte, gida atik hiyerarsisinde israfin 6nlenmesi
ve yeniden kullanilmasinin 6nemli bir segenek oldugunu vurgulayarak bu konuda oncii
caligsmalar gerceklestirmektedir (WRAP 2020: 6; Papargyropoulou vd., 2022: 2).
Bulgaristan’da ise sivil toplum kuruluglarinin orgiitlenme agisindan zayif, yeterince
gelismemis ve sayilarinin da yetersiz oldugunu ifade eden Filimonau vd. (2019: 7-8),
yapmis olduklar1 ¢aligmada fazla gidalarin ihtiyag sahiplerine atiga donligmeden ve
zamaninda ulastirilabilmesi i¢in hiikiimetin gida bagis1 ve dagitimi konusunda
uygulanan prosediirleri kolaylastirmast ve sivil toplum kuruluslarinin 6niindeki
engelleri kaldirmasi gerektigini vurgulamaktadir. Finlandiya’daki bazi sivil toplum
kuruluslart ise okullar, kresler gibi toplu yemek yenen kurumlarda arda kalan ve
tilketilmeye uygun olan gida irlinlerini yeniden dagitim kanallar1 ile yeniden
kullanilmasini saglamak amaciyla pilot projesi baslatmislar ve bu uygulamanin gida atik
hacimlerine olan olumlu etkisini 6lgmeye ¢aligmiglardir (Silvennoinen vd., 2015: 145).
Verilen 6rnekler, gidalarin yeniden kullaniminin saglanmasi bakimindan hiikiimetlerin
ve yetkili kurumlarin gida sektoriine 6zgii rehberlik faaliyetleri yiirlitmesi ve gerekli
standartlar1 belirlemesi, yaygin aglar1 kurmasi ve gerekli denetimleri saglamalarinin

onemini gostermektedir (Garcia-Garcia, 2017: 156).

Avrupa Birligi Gida Bankalar1 Federasyonu (FEBA), 2014 yilinda tiyeleri
araciligiyla tiiketilebilir diizeydeki yaklagik 411.000 ton giday1 yeniden dagitim yoluyla
tekrar kullanimini gergeklestirdigini bildirmistir. Ag¢iklanan rakamlar tamami {iyelerin
bildirdikleri rakamlara dayanmaktadir. Ancak, birlik icerisinde yeniden dagitim
faaliyetlerinin tamami gida bankalar1 aracilifiyla gergeklesmedigi i¢in bu rakamin
muhtemelen daha az oldugu tahmin edilmektedir (FUSIONS 2016: 30-31). Her ne
kadar gida bankacilig1 uygulamalar ilgili literatiirde kapsamli bir bi¢imde yerini almis
olsa da saha pratikleri incelendiginde, bu yapilarin beklenen diizeyde faaliyet
gosterdigini  sdylemek miimkiin degildir. Hem sosyal hem de c¢evresel agidan
etkinliklerinin sinirli kaldigi, mevcut potansiyellerine ragmen istenilen Olciide etkili

diizeye ulasamadiklar1 goriilmektedir.

Konaklama igletmeleri acgisindan meseleye bakildiginda yeniden kullanimina
uygun gidalar genellikle mutfakta, gida fazlas1 olarak tretilen gidalar ve gida iiretimi

sirasinda ortaya ¢ikan birtakim parcalar oldugu sdylenebilir. Otel mutfaklarinda gida
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hazirlik asamasinda olusan kesikler, yapraklar, saplar, kemikler gibi fazlaliklar, diger
menli  Ogelerinin hazirlanmasinda sinirli  diizeyde de olsa yeniden kullanilip
degerlendirilebilmektedir (Papargyropoulou, 2016: 167). Oregin kemik pargalarinin
kaynatilarak kemik suyu elde edilmesi, sebze kalintilarindan, saplarindan sebze gorbasi
yapilmasi, bayatlayan ekmeklerin galeta unu olarak degerlendirilmesi, en sik yapilan
uygulamalar arasinda siranabilir. Israf bilincine ve farkindahgina sahip mutfak
personelinin {iretim siirecinde ortaya ¢ikan fazla gida parcalarmi degerlendirme
konusunda beyin firtinasi1 yaparak alternatif ¢oziim yollar1 gelistirmesi, gidalarin
yeniden kullanimi ag¢isindan son derece Onemli uygulamalardir. Ancak bu tiir
uygulamalarin ¢alisanlarin inisiyatifine birakilmaksizin birer isletme ve yonetim
politikas1 haline gelmesi, uygulamada gerekli denetimlerin yapilmasi ve bu konuda
hizmet i¢i egitimlerinin verilmesi gerekmektedir. Thyberg ve Tonjes (2016) ise
kurumsal politikalarin tek basina gida kaybi ve israfi sorununu ortadan kaldirmada
yeterli olmadigini belirtmektedir. Saha kosullarinda her duruma 6zel, kendine 6zgiin,
esneklige sahip ihtiyaglar dogrultusunda sekillenebilen yonetim politikalarinin

uygulanmasinin daha gergekci bir yaklasim olacagini belirtmektedir.

Son yillarda literatiirde yeniden islenmis, geri kazanilmis, kurtarilmis gida
anlamma gelen “upcycling” uygulamasi dikkati ¢ekmektedir. Gidalarin hem cevresel
hem de ekonomik siirdiiriilebilirligi agisindan yeniden kullanimi gida kaybi ve israfinin
onlenmesi adina yenilik¢i bir yaklagimdir. Bu yaklagimda son kullanma tarihi yaklasmis
gidalarin  oncelikli olarak kullanilmasi, fazla gidalarin uygun kosullarda mutlaka
degerlendirilmesi ve mutfakta gidalarin tiim parcalarinin kullanilmasina azami derecede
dikkat edilmesi faaliyetlerini icermektedir (Onur vd., 2025: 2). Benzer sekilde
Principato vd. (2021: 194) tarafindan yapilan ¢alismada, seflerin mutfak iiretim
sirasinda meydana gelen gida parcalarini yaratict diislinme yetenegi sayesinde meniiye
tekrar kazandirmasi ve lezzete doniistiirmesinin mutfak operasyonlari sirasinda olusan
kayip ve israfin Oniine gegilebilecegini tespit etmistir. Navarro Gausa vd. (2020: 12)
yirtittiikleri proje kapsaminda mutfakta liretim siirecinde ¢ikan her bir gida parcanin
aslinda yeniden gida olma potansiyeli oldugunu ve yaratici dongiiler ve fikirler

sayesinde gida israf ve kaybinin énemli 6l¢iide azaldigini tespit etmislerdir.
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Mutfak yoOnetiminin miisterilerin tiiketecegi yemek miktarin1 dogru tahmin
edememesi ya da seflerin asir1 {iretiminin bir sonucu olarak arta kalan yemekler,
literatiirde gida fazlasi olarak ifade edilmektedir. Gida fazlasi insanlarin tiiketilebilecegi
durumda olan yiyeceklerdir ve atik haline gelmemesi i¢in vakit kaybetmeden yeniden
kullanim yollar1 degerlendirmelidir. Gida hizmeti sunan tiim isletmelerde oldugu gibi
otel isletmelerinde calisan sefler de giin igerisindeki hangi meniilere, ne kadar miisteri
talebi olusacagini kesin olarak ongoremedikleri i¢in risk almaktan kacinarak belli
oranda yemekleri fazladan iiretmektedir (Filimonau vd., 2019: 6). Konaklama
isletmelerinde iiretim siirecinde yedek olarak hazirlanan gida fazlalari, genellikle uygun
kosullarda soguk hava depolarinda muhafaza edilerek yeniden kullanim agisindan etkin
bir bigimde degerlendirilmekte ve ayni zamanda bu yontem mutfak departmaninin tiim
boliimlerinde aktif bir sekilde siirekli olarak uygulanmaktadir. Betz vd. (2015: 219),
benzer sekilde servise ¢ikmayan ve mutfagi terk etmeyen fazla yiyeceklerin
buzdolabinda, dondurucuda veya soguk hava depolarinda uygun kosullar altinda
saklandigt  miiddetce  diger  Ogiinlerde  konuklara  rahathikla  sunularak
degerlendirilebilecegini ve bu islemin sektérde yaygin olarak uygulandigini

belirtmektedir.

Konaklama isletmelerinde acik biifelerde 2-3 saat sergilenen gidalarin yeniden
kullanim1 gida giivenligi ve hijyen agisindan sikintili olarak kabul edildigi i¢in tekrardan
degerlendirilmesini  biiyiikk  6lciide kisitlamaktadir.  Ozellikle kiyr  konaklama
isletmelerinde fazla miktarda ve ¢ok cesitli gidalarin konuklara sunuldugu agik
biifelerde kalan gidalarin hijyen kosullar1 ve ¢apraz bulasma riski gibi gida gilivenligi
kriterleri nedeniyle yeniden kullanilamiyor olmasi, hiyerarsinin s6z konusu basamaginin
etkin bi¢imde kullanilmasinin Oniinde O6nemli bir engel olarak goriilmektedir.
Charlebois vd. (2015: 280), gerek yerel yonetimlerin igletmeler i¢in kat1 gida giivenligi
diizenlemelerinin gerekse isletme politikalarinin dogrudan miisteri giivenligi ve
memnuniyetine odaklanmasinin, gidalarin yeniden kullanim yoluyla gida kaybinin
oniine gecilmesi ¢alismalarini zorlastirdigimi belirtmektedir. Isletmelerde olusan gida
atitk miktarinin 6nemli bir kismi agik biifelerden kaynaklandig diisiintildiigiinde atik
hiyerarsisi bakimindan bu durum ¢o6ziimlenmesi gereken yapisal bir sorun olarak kabul

edilebilir.
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Ertas Sabanci ve Onur (2024: 617) konaklama isletmelerinde yapmis olduklar
calismada fazla olarak nitelendirilen gidalarin yeniden degerlendirilmesi bakimindan en
cok personel yemekhanesine gonderildigi sonucuna ulasmistir. Yine Kiling Sahin ve
Bekar (2018: 1053) yapmis olduklar1 c¢alismada kullanilabilir diizeydeki gida
artiklarindan basta peynir ve sarkiiteri iirlinleri olmak {izere, sebze, meyve ve bayat
ekmekleri farkli sekillerde (i¢ harci, ¢orba, tursu, sos vb.) yeniden kullanim yoluyla
degerlendirildigini, acik biifeden kalan fazla gidalarin ise yaklasik %42’sinin dogrudan
cope atildigini, yalmizca %25°lik gibi bir kismiin personel yemekhanesine

gonderildigini tespit etmistir.

3.6. Geri Doniisiim

Insanlarin tiiketmeleri icin iiretilen gidalarin gida atik hiyerarsisinin ilk iki
basamagi olan atik 6nleme ve yeniden kullanim igerisinde degerlendirilmemis ya da
degerlendirilememis olmas1 durumunda hiyerarsinin onceligi, ¢evresel etki diizeyi en
diisiik olan secenegin uygulanmasidir. Uciincii basamakta yer alan geri doniisiim
secenegi, insanlar tarafindan tiiketilmemis olan gidalarin atik haline geldigi gergegiyle
birlikte nihai olarak bertaraf edilmesinin Oniine gegcerek yeniden dogada
degerlendirmesi olarak ifade edilebilir. Ilgili literatiirde hiyerarsisinin geri doniisiim
basamagina bakildiginda en g¢evreci yaklagimin atiklarin hayvan yemi olarak kullanimi

oldugu ve bu uygulamanin sahada yaygin olarak kullanildig1 goriilmektedir.

Stuart (2011) gida atiklarinin degerlendirilmesi bakimindan anaerobik sindirim
sistemlerine gonderilip enerji elde edilmesi yerine hayvan yemine doniistiiriilmesinin
cevresel bakimindan 500 kat daha iyi performans saglayacagini, baska bir acidan ise
CO: olusumunun yaklasik olarak 20 kat azalacagimi ifade etmektedir. Hiyerarsi
bakimindan disiiniildiigiinde ¢evresel etki bakimindan atiklarin hayvan yemi olarak
kullanilmas1 en uygun geri doniisiim yolu olarak goziikkmektedir. Garcia-Garcia (2017:
103) ise gida atiklarinin hayvan yemi olarak kullanilmasimin herhangi atik yonetimi
islemi gerektirmedigini ayn1 zamanda hayvansal yem ham maddesi (tahil, soya vb.)
ikame etmesi bakimindan c¢evresel kazanim sagladigini  belirtmektedir. Gida
atiklarindan hayvan yemi elde edilmesi konusuna yem {ireticileri agisindan bakildiginda

ise sektorde iiretim siirecinde kullanilan hammaddelere olan bagimlilig1 azaltma
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potansiyeline sahip olmasi bakimindan oldukg¢a yararli bir uygulamadir (San Martin vd.,

2016: 68).

Parfitt vd. (2016: 1) gida atiklariin azaltilmasina yonelik yapilan faaliyetlerin
ve kaynak kullanimin etkinlik diizeyini artirmak amaciyla WRAP adina 2015 yilinda
baslattiklar1 ¢aligmanin sonunda insanlarin tliketmesine uygun olmayan gidalarin
kaynak olarak degerlendirilmesi bakimindan hayvan yemine doniistiiriilmesinin hem
cevresel hem de ekonomik olarak avantajli oldugunu tespit etmistir. Ayrica bu konuda
sonraki caligmalara yon gosterecek rehber dokiimanlar, araglar ve ornek olay
incelemeleri gelistirilmis, bu baglamada 6zellikle tahillar ve ekmek basta olmak iizere
karbonhidrat igerigi bakimindan zengin olan gidalarin hayvan yemi igin olarak

kullanilmasinin uygun oldugu belirtilmistir.

Kiiresel oOlcekte hayvan yemi {retimi amaciyla kullanilan kullanilabilir
diizeydeki arazi miktarinda zaman icinde belirgin bir azalma oldugu dikkati
cekmektedir. Yapilan calismalar 1980’lerde toplam ekilebilir arazi alaninin yaklasik
yarisinin (%50) kullanildigini bugiin gelinen noktada ise bu oranin %37 nin altina kadar
diistiigli gostermektedir. S6z konusu gézlemlenen degisimlerin temel sebebinin tarimsal
ve hayvancilik alaninda yasanan déniisiimler oldugu diisiiniilmektedir. Ornegin hayvan
diyetlerinde uygulamalar daha ¢ok gida atiklari basta olmak lizere ¢im ve ithal protein
olarak ifade edilen soya gibi gidalara kaymis durumdadir (Manceron vd., 2014: 9).
Gegmisten bu yana ciftliklerde beslenen hayvanlarin diyetlerinde gida atiklarinin
dogrudan kullanildig1 bilinmektedir. Ornegin mevcut donemde biiyiikbas hayvancilik
yeminin yaklasik %30’unun gida iirlinlerinin {iretimi ya da islenmesi sirasinda olusan

atiklar veya artiklardan kullanildig1 tahmin edilmektedir (Nath vd., 2023: 5).

Salemdeeb vd. (2017: 872) tiim faydalarina ragmen hiyerarsi kapsaminda gida
atiginin hayvan yemi olarak kullanilmasinin dikkate deger sekilde uygulanmadigini, su
anda Avrupa Birligi iilkelerinin biiyiik ¢ogunlugunda gida atiginin dogrudan yem olarak
kullanilmas1 yasadisi oldugunu belirtmektedir. Yasak olmasinin temel nedeni ise gida
atiklarmin igeriginin ¢ok karmasik yapida olmasi ve igerik bozulmasinin hizh
gerceklesmesi ve atig1 yem olarak tiiketen hayvanlarin agiz ve ayak hastaliklar1 bagsta
olmak tizere domuz atesi gibi salgin hastaliklara yakalanma riskleri tasimasi olarak

belirtilmektedir. Ornegin Ingiltere’de 2001 yilinda 151l islem gdrmeyen gida atiklarmin
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hayvanlara dogrudan yedirilmesinden sonra salgin hastaliklarin yayildig1 s6z konusu bu

durumun Ingiliz ekonomisine yaklasik 8 milyar sterline mal oldugu belirtilmektedir.

Edwards (2000: 177) yapmis oldugu calismada gida atiklarina belirli aralikta
uygulanan 1s1l iglemlerin sonunda, hayvan yemi i¢in gilivenli hale geldigini tespit
etmistir. Yine Chen vd. (2015: 42) Cin’de gida atiklarinin hayvan yemine
dontstiiriilmesi iizerine yaptiklar1 bagka calismada fermantasyon, 1sil islem ve
eslestirilmis hidrotermal islemi olmak iizere {i¢ farkli islem uygulamasinin sonunda elde
edilen yemlerin dengeli, hijyenik ve saglikli besin igerigine ve degerine sahip oldugunu

tespit etmistir.

Nitekim diinyanin bir¢ok {ilkesinde gida atiklar1 hayvan yemi olarak
kullanilmaya devam etmektedir. Japonya’da 2007 yilinda yiiriirlige giren Gida
Atiklarinin - Geri Doniisiimiine Iliskin Kanunu ile birlikte diger geri doniisiim
maddelerine oranla gida atiklarinin yem olarak geri doniistiiriilmesine dncelik verilmis,
gida atiklarma uygulanacak olan 1sil islemleri, depolanmasi ve tasinmasi gibi
uygulamalar siki bir sekilde diizenlenmis ve sistematik sekilde yapilandirilmistir. Buna
gore 2006 yilinda %25 olan geri dontigiim orani1 2015 yil1 i¢in %35 olarak belirlenmistir
(Sugiura vd., 2009: 404). Diinya genelinde geleneksel olarak kullanilan hayvan
yemlerinin fiyatlarindaki artislar, siyasi, ekonomik ve iklimsel degisiklikler ve
belirsizliklerden duyulan endiseler nedeniyle gida atiklarinin hayvan yemine geri
dontstiiriilmesi ve bu konuda politikacilarin gerek duyulan yasalari ¢ikarmasi ve

tesvikleri artirmasi yoniinde baskilar artmaktadir (Salemdeeb vd., 2017: 872).

San Martin vd. (2016: 68) gida isletmelerinden ¢ikan bitkisel bazli yan iiriinlerin
hayvan yemi olarak geri doniistliriilme potansiyelini belirlemek amaciyla yapmis
olduklar1 caligmada besin degeri ve hijyenik bakimdan bitkilerin ¢ok uygun oldugunu
tespit etmistir. Dontlisiim isleminde kullanilacak 1s1l islem teknolojilerin darbeli ve
yanmali kurutma, firin ve mikrodalga olarak belirlenmistir. Ancak gida atiklarinin
ozellikle bitki bazli olanlarin yeme doniistiiriilmesinde birtakim zorluklar1 da
beraberinde getirmektedir. Ornegin gida isletmelerinden toplanan atiklarin, icerigini
olusturan bilesenler bakimindan siirekli degisiklik arz etmesi, bitki bazli atiklarin %80
gibi yiikksek oranda su igermesi, atik bilesimine bagli olarak yem formiillerinin

periyodik olarak degistirme gereginin duyulmasi zorluklar arasinda siralanabilir.
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Cesitli mekanlarda meydan gelen gida atiklarinin mevcut besin degeri ve
icerigini tespit etmek i¢in yapilan c¢aligmalar, likks otel isletmeleri basta olmak iizere
restoran isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin yiliksek besin degerine sahip
oldugunu bunun yani sira igerigin standart olmadigini, kullanilan menii ve yapilan
operasyonlara baglh olarak degisebildigini gostermektedir (Georganas vd., 2020: 6).
Alan yazininda konaklama isletmeleri lizerine ¢ok az sayida arastirma yapildigi ve bu
konuda veri eksikligi oldugu dikkati ¢ekmektedir. 2018-2019 yillar1 arasinda Girit
adasinda yapilan bir pilot ¢alismada konaklama isletmelerinde olusan ve kaynaginda
dikkatli bir sekilde diger atiklardan ayrilan gida atiklari, giines serasinda kurutularak
hayvan yemine doniistiiriilmiistiir. Yenilik¢i bir yaklasim olarak degerlendirilen s6z
konusu uygulamada smirli teknoloji kullanimu ile birlikte diisiik emisyonlu bir islem
gerceklestirilerek 320 ton gida atigindan yaklasik 100 ton giivenli ve kaliteli yem elde
edilmistir (Panteli vd., 2020: 1). Yapilan calisma konaklama isletmelerinde ¢ikan gida
atiklarinin hayvan yemine doniistiiriilmesi potansiyelini gdstermesi bakimindan 6nem

arz etmektedir.

3.7. Geri Kazanim

Hiyerarsisinin geri kazanim basamagi gida atiklarinin nihai bertarafi oncesi
icerigindeki mevcut potansiyellerin ¢evreci bir yaklasimla degerlendirilmesi ve
ekonomiye kazandirilmasi bakimindan 6nemli bir agsama olarak ifade edilebilir. Bugiin
atik yonetiminde kullanilan teknolojiler sayesinde gida atiklar {lilke ekonomilerine ciddi
katki saglayan kaynak haline gelmistir. Geri kazanim basamaginda en c¢evreci yaklagim
olarak oOnce kompostlama islemi sonrasinda anaerobik sindirim uygulamalarinin

gerceklestirilmesi onerilmektedir.

3.7.1. Kompostlama

Kompostlama, gida ve bahge atiklari gibi organik atiklarin aerobik kosullar
altinda, mikroorganizmalar tarafindan basit besinlere ayristirildigi  dogal bir
biyokimyasal islem olarak tanimlanmaktadir (Liang vd., 2003: 131; Manyapu vd., 2022:
1; Smidt vd., 2009: 2). Biyolojik olarak pargalanabilen atiklara dikkatli ve kontrollii bir
sekilde uygulanan biyolojik ayrisma islemi sonucunda elde edilen iirline de “kompost”
denilmektedir (AAPFCO Definition — Official, 2018). Kompost ise besin agisindan
oldukca zengin bir toprak diizenleyicidir (Garcia-Garcia vd., 2015: 4).
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Belediye kati atiklar1 arasinda bulunan organik atiklar, genellikle ¢ok cesitli
icerik barindirdigi i¢in karmasik ve heterojen bir yapiya sahiptir. Kismen kontrollii ve
hizlandirilmig  bir biyolojik siire¢ olan kompostlama islemi sonrasinda organik
atiklardan toprak icin faydali humuslu iirtin elde edilmektedir (Biala, 2011: 96).
Anaerobik sindirimin aksine, bu mikroorganizmalarin metabolizmasi i¢in oksijen
gereklidir. Ayrica kompostlama islemi hem endiistriyel diizeyde hem de ev ortaminda

uygun kaplar icerisinde gergeklestirilebilmektedir (Garcia-Garcia vd., 2015: 4).

Insanlik tarihinde kompost uygulamasinin tarimsal faaliyetler ile birlikte
basladig1 ve uzun yillar kullanildig bilinmektedir. Onceki donemlerde insanlar tarimsal
faaliyetler sirasinda giibre bulunmadigi i¢in zorunlu olarak gida atiklari, bahge atiklari
ve hayvan giibresi gibi organik atiklar1 toprakta kullanma yoluna gitmislerdir (Smidt
vd., 2009: 2). Bu donemlerde kompostlama islemi sadece bir tarim, ev bahgeciligi
faaliyeti olarak yapilmistir. Kompost kullanmak isteyen yetistiriciler, bunu kendileri
icin mevcut organik atiklardan yapmak veya ¢iftcilik ve fazlalig1 olan diger ¢iftliklerden

almak suretiyle gerceklestirmislerdir (Fitzpatrick vd., 2005: 48).

Kompostlanmis bitki materyalinin yiizyillar boyunca diizenli olarak tarimda
kullanim1 (6zellikle bircok Kuzeybati Avrupa iilkesinde) toprak yiizeyinde organik
madde miktarini artirmis ve bunun sonucu toprak yilizeyinde c¢ok verimli kompost
katmanlarinin olusmasini netice vermistir. Ancak 1900 yillarinin basinda basta azot,
potasyum ve fosfor gibi elementleri iceren kimyasal giibrelerin hizla tarimda
kullanilmaya baslanilmasiyla birlikte, kompostlama yonteminin diinya genelinde

kullanim1 azalmistir (Smidt vd., 2009: 2).

21. yy.da profesyonel tarim uygulamalari, kentlesme ve harcanabilir gelir
oranindaki artis, tiiketici davramislarindaki degisiklikler gibi nedenler, belediye
atiklarinin miktarini, hacmini ve icerigini ¢ok farkli bir boyutlara tagimistir. Belediyeler
yaygin bir uygulama olarak, toplanan atiklari depolama yoluna gitmislerdir. Ancak
insanlarin genellikle bir atik bertaraf alaninin yakininda yasamak istememeleri, devasa
biiytikliikteki ¢op alanlarinin degerli ekilebilir arazileri isgal etmesi ve her giin diizenli
toplanan ¢oplerin iizerine ortmek i¢in kullanilan gevsek topraga ihtiyag duyulmasi, ¢op
depolamanin yonetimlere yiiklemis oldugu ekstra maliyetler ve atiklarin ¢evreye yaptigi

olumsuz etkiler gibi nedenlerle atik yonetimleri farkli uygulamalarin gerekliligini
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zorunlu kilmistir. Basta Avrupa lilkeleri olmak {izere gelismis iilkeler organik atiklarin
parcalanmasi yoluna kademeli olarak gecis saglayarak, kompost tesislerini kurmuslardir
(Stentiford ve Sanchez-Monedero, 2016: 2; Adhikari vd., 2008: 796). Bugiin diinyada
aerobik kompostlama islemi, evlerde gida atiklar1 ve basit bahge atiklarindan tutun,
yiiksek maliyetli gelismis teknolojilerin kullanmildig1 cesitli 6lgeklerdeki isletmeler ve

yonetimler tarafindan uygulanmaktadir (Stentiford ve Sdnchez-Monedero, 2016: 2).

Farkli iilkelerde yapilan bir¢ok ¢alisma (Gallardo-Lara ve Nogales, 1987: 35; He
vd., 1992: 318; Ouedraogo vd., 2001: 259; Stamatiadis vd., 1999: 217) ekim alanlarinda
makul oranlarda kullanilan organik kompost uygulamasmin bitki biiylimesini
destekledigini, topragi rehabilite ederek fiziksel ozelliklerini iyilestirdigini ve mevcut

toprak besin seviyelerini artirdigini1 gostermistir.

Genel olarak Afrika kitasinda iklim sartlari, verimsiz toprak yapisi, ekonomik
yetersizlikler, bilimsel bilginin ve toprak yonetim bilgisinin eksikligi gibi nedenlerle
ciftgiler, gida iiretiminde giibreyi ¢cok az miktarda kullanabilmekte ya da tamamen
giibresiz olarak tarim yapmaktadirlar. Bu gercekler, kolay yolla ve ucuza temin edilen
organik gilibrenin etkinlik ve verimlilik acisindan s6z konusu bolgelerde acilen
degerlendirilmesi gerekliligini gostermektedir (Soumare vd., 2003: 5). De Jager vd.,
(2001: 99) ve Palm vd., (2001: 27) gibi bir¢ok arastirmacinin yapmis oldugu c¢alisma,
Afrika gibi disiik girdili tarim sistemlerinde toprak verimliliginin iyilestirilmesi i¢in
stabilize edilmis, olgunlastirilmis organik atiklarin kullanilmasinin ne derece faydal

oldugunu gostermektedir.

Diinya genelinde gida atiklarinin kompost tesislerinde degerlendirilmesi
meselesinin, diger organik atiklara oranla daha emekleme asamasinda oldugu
sOylenebilir. O’Brien, (2012) bahge atig1 kompostlamasinin, ABD’de fiziksel, ¢evresel
ve finansal acidan genel olarak basarili oldugunu, bahge atigi kompostlama
programlarinin genel halk kitlesi tarafindan da kabul gérdiiglinii ancak, hammaddelerin
gida atiklarin1 da igerecek sekilde genisletilmesi gerektigini vurgulamaktadir. ABD’de
EPA’nin agiklamis oldugu veriler, {ilke icerisinde organik atiklar igerisinde bahge
atiklarinin %60 oraninda kompostladigini, gida atiklarinda ise bu rakamin sadece %3

civarinda oldugunu gostermektedir (Levis vd., 2010: 1487).
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Kompostlama iglemi esasen hem mikro hem de makro organizmalari igeren bir
parti islemidir. ilk olarak organik hammaddeler karistirilir, ardindan 1s1 iireten bozunma
gerceklesir; son olarak da malzeme stabilize edilir, arttk bundan sonra herhangi
biyolojik bozunma gerceklesmez (Coker, 2014: 32). Kompostlama siireci, rekabet¢i ve
cevresel acidan uygun maliyetlidir, dogadaki biyolojik zinciri tamamlar ve topraktan
alinanlar1 topraga geri verir. Bu nedenlerle kompostlama, gida atiklarinin bertarafiyla

ilgili sorunlar1 ¢c6zmek agisindan en iyi adim olarak goriilmektedir (Bertoldi, 1995: 87).

Uzun yillar boyunca atik yonetimlerinin, organik ve gida atiklarini ¢opliiklere
atma suretiyle bertaraf ettikleri bilinmektedir. Ancak yerel yoOnetimlerin c¢evre
diizenlemeleri, ¢op bosaltma {icretlerine yapmis olduklar yiiksek diizeydeki artislar ve
¢cOpliik alanlarinin daraltilmasi ya da kapatilmasi gibi uygulamalar sonucunda, atik
yonetimlerinin farkli segenekleri degerlendirilmesini netice vermistir (Schaub ve
Leonard, 1996: 263). Atik yOnetimlerinin gida atiklari sorununa ¢6ziim olarak
kompostlama sec¢enegini tercih etmesindeki en dnemli etken ise yonetimlere saglamisg
oldugu avantajlardir. Oncelikle uygulama ucuzdur, bosaltma iicretini ortadan kaldirir,
atiktan gelir getirebilecek bir {iriin meydana getirir ve ayn1 zamanda termofilik fazda
cogu patojeni Sldiirlirken toplam atik hacmini yaklasik %40 oraninda azaltabilmesidir.
Cagimizda atik yonetimlerinin, gida ve organik atiklar1 basit bertaraf yontemleri yerine,
katma deger olusturan, c¢evre dostu ve yiiksek besinli katki {irlinii olusturan
kompostlama uygulamasi tercih etmesi siirdiiriilebilirlik agisindan olduk¢a Onemlidir

(Schaub ve Leonard, 1996: 263).

Toprak sagligin1 korumak, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini iyilestirmek ve iiriin
verimliligini artirmak icin kullanilan kompost iirlint, “Bahg¢ivanin Altin1” olarak
adlandirilmaktadir. Bagka bir agidan kompost, uzun yillar bilingsiz uygulamalarla
kirletilmis olan toprak yapisini rehabilite edebilme 6zelligi ile siirdiiriilebilir tarim
politikalarinin vazge¢ilmezi durumundadir (Ahmad vd., 2021: 123). Ayrica kompost,
patojenlerin ve yabanci ot tohumlarinin toprakta yasamasini Onemli Ol¢iide
azaltmaktadir. Bitki biiyiimesi i¢in faydali olan karbon, kompostlama siirecinde
mezofilik ve termofilik sicakliklara tabi tutularak sabitlenmistir. Bu nedenle kompost
hem toprak diizenleyici hem de bitki besin katki maddesi olarak kullanilmaktadir

(AAPFCO Definition — Official, 2018).
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Alternatif bir atik bertaraf yontemi olarak kompostlama, gida atiklarii ¢op
sahalarina gondermekten kurtarmakla birlikte, yeralti sularmin kirlenme oranini
azaltmakta, hava kirliligini ve sera gazi (GHG) emisyon oranlarini diisiirmektedir (Li
vd., 2013: 1248). Ayrica kompost, fazla suyu siinger gibi emebilme 6zelligi sayesinde
asir1 yagislar sirasinda toprakta olusabilecek erozyonu onlemektedir. Ornegin 100 kg.
kompost topragmin yaklasik 195 kg. suyu tutabilme kapasitesine sahiptir (Bugday
Ekolojik Yasami Destekleme Dernegi, 2021). Yine kompost, yiiksek nemlilik 6zelligi
ile yagissiz donemlerde topraktaki nem oranini sabit tutarak, buharlagmanin Oniine
gecebilmektedir. Topragin fiziksel Ozelliklerini iyilestiren, bitkiler i¢in temel besin
ogelerinin bulunabilirligini artiran kompost, besin deposu olmakla birlikte ayni
zamanda yavas salinim 6zelligi ile bitkilere ihtiyaci oldugu dénemlerde besin alimini

saglamaktadir (Hargreaves vd., 2008: 3).

Tchobanoglous vd., (1993: 302), kompostlama uygulamasinin genel hedeflerini

su sekilde siralamaktadir:

- Organik atiklar1 ayristirarak biyolojik a¢idan kullanigli bir maddeye doniistiirmek

- Atiklar igerisinde bulunan bocek larvalari, yabani ot tohumlari, hastalik yapma
potansiyeli olan mantar, viriis, bakteri vb. patojenleri yok etmek

- Basta azot, fosfor ve potasyum olmak ilizere maksimum diizeyde besin igerigine
sahip olmak

- Bitkilerin gelismesini destekleyen ayni zamanda Kkirletilmis olan topraklara
tyilestirici olarak kullanilabilen verimli bir {iriin iiretmektir.

Gida atiklarmin kendine has yapis1 geregi kompostlamasi, diger organik atiklara
(hayvan giibresi, ziraat atiklari, bahce atiklari gibi) oranla birtakim farkliliklar ve
beraberinde birtakim zorluklar getirmektedir. S6z konusu zorluklarin basinda gida
atiklarinin bileseni ve igerigi oldugu sdylenebilir. Gida atiklarinin karmasik ve heterojen
yapida olmasi, nem oraninin yiiksek olmasi, igeriginin genis yelpazeli ve devamli
degisken olmasi, koku egiliminin fazla olmasi gibi hususlar diger organik atiklara gore
farkliliklar1 olarak siralanabilir. Gida atiklarinin devamli degisken yapida olmasiin
nedeni ise tliketici yeme davranist ve aliskanliklartyla birlikte atigin toplandigi yer
mevkiinden kaynaklanmaktadir (Levis vd., 2010: 1487; Cerda vd., 2018: 58; Chang ve
Hsu, 2008: 8069).



87

Yapilan caligmalar, yerel olarak tiiketilen gidalar ve gida aliskanliklarindaki
kiiltiirel farkliliklar nedeniyle kompostlama sistemlerinin dogru tasarimi i¢in gida
atiklarinin genel karakterini belirlemenin 6nemini ortaya koymaktadir (Adhikari vd.,
2008: 796). Ornegin, Kore basta olmak iizere Uzak Dogu iilkelerinde iiretilen gida
atiklarimin yiiksek tuz igerigi nedeniyle kompost i¢in uygun olmadigindan dolay1 gida
atiklarinin %90’ 1indan fazlasi1 ¢opliiklerde aritilmaktadir (Yun. vd., 2005: 1301). Yine
gida atiklarinin igerigi ve Ozellikleri, atigin toplandigr yer (hane halki, otel, restoran,
hastane, gida iiretim isletmeleri vb.), toplandigi mevsim ya da aya gore degisiklik
gosterebilmektedir (Adhikari vd., 2008:798). Bunun gibi gida atiklarin fiziksel/kimyasal
ozellikleri de her zaman kompostlamaya uygun olmayabilir. Ornegin, yiyecek
atiklarindaki yiiksek nem orani, uzun aritma siiresine veya diisiik bozunma verimliligine

neden olabilmektedir (Kumar vd., 2010: 602).

Gida atiklarindan yiiksek kaliteli kompost elde edilebilmesi i¢in siirecin uygun
ve gerekli kontroller altinda profesyonel bir sekilde yonetilmesi gerekmektedir. Dahasi,
atik yonetimlerinin uyguladigi atik toplama sistemi ve sekline bagl olarak, gida atiklar
icerisinde yiiksek oranda cam veya plastik gibi inorganik maddeler bulunabilmektedir
(Cerda vd., 2018: 58). Belediyelerin atik toplama iglemi sonrasi organik atiklarin saflik
diizeyi cok diisiik diizeyde gerceklesmektedir. Bagka bir ifadeyle, gida atiklarinin
kirlilik orani oldukg¢a yiiksektir (Puig-Ventosa vd., 2013: 510). Atik kirlilik oraninin
yiiksekligi ise aritma maliyetlerini artirmakla birlikte, aritma tesislerinin kapasitesini

distirmekte, kompost kalitesini de olumsuz olarak etkilemektedir (Cerda vd., 2018: 58).
3.7.2. Anaerobik Sindirim (AD)

Anaerobik sindirim, bakterilerin ve mikroorganizmalarin oksijensiz ortamda
organik atiklar parcaladigi dogal bir biyolojik islem olarak tanimlanmaktadir. Bagka bir
ifadeyle anaerobik sindirim, c¢esitli mikrobiyal popiilasyonlar tarafindan organik
atiklarin parcalanmasi ve bu islem sonucunda nihai iiriin olarak biyogaz ve igerik
acisindan zengin organik bilesikler iiretilmesi islemidir. Bugiin gelinen noktada basta
gida atiklar1 olmak iizere bahge atiklari, ¢im kirpintilari, artik yiyecekler, endiistriyel
gida atiklari, kanalizasyon ve hayvan atiklar1 gibi hemen hemen her organik malzeme,
anaerobik sindirim yoluyla islenerek geri kazanilabilmektedir (Molino vd., 2013: 1003;
Karagiannidis ve Perkoulidis, 2009: 2355).
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Anaerobik sindirim, organik atiklarin biyoyakitlar (6rnegin biyogaz) ve toprak
diizenleyicileri veya glibre olarak kullanilabilen besin agisindan zengin sindirim {iriinleri
gibi yararli {rlinlere doniistiirmesi, ayni zamanda sindirim sonrasinda s6z konusu
atiklarmn  hammadde olarak tekrar kullanilmasi ve ekonomiye geri kazandirmasi
bakimindan oldukg¢a 6nemlidir (Pham vd., 2015: 400; Lin vd., 2013: 426). Ayrica gida
tedarik zincirinde olusan atiklarin yiiksek miktarlarda ve siirekli olarak olusmasi, ayni
zamanda gida atiklarinin iglevselliginin yliksek ve kimyasal bilesiginin zengin ve bol
cesit barindirmasi ayri cazibe konusudur. Sindirim sonrasi elde edilen besin agisindan
zengin sindirim Uriinii gilibre ise tarimda kimyasal giibrelerin kullanimini azaltmasi
bakimindan da fayda saglamaktadir (Tampio vd., 2016: 22; Laureni vd., 2013: 1654).
Ayrica organik atiklarin sindirimiyle elde edilen biyogaz enerjisi, siirekli olarak iiretim
yapilabilmesi ve depolanabilmesi oOzellikleriyle diger yenilenebilir kaynaklardan

ayrilmaktadir (DEFRA, 2011: 10).

Diinyada yerel yonetimlerin atik yonetim uygulamalarina bakildiginda, gida
atiklariin ¢ok biiyiik bir kisminin yakilarak bertaraf edildigi ya da en iyi senaryo ile
evcil hayvan mamasi1 veya kompostlama i¢in kullanildigi bilinmektedir (Marcet vd.,
2016: 364; Leung ve Wang, 2016: 119). Oysaki gida atiklarinin atik yonetimleri
tarafindan bertaraf edilmesi islemi 6nemli dlclide ¢evre kirliligine ve ekstra maliyetlere
neden olmaktadir (Xua vd., 2018: 1047; Posmanik vd., 2017: 135). Ornegin ¢oplere
atilan ve yakilarak bertaraf edilen gida atiklari, sera gazi olarak bilinen ve
karbondioksitten (CO2) 23 kat daha fazla yikici etkisi olan ve iklim degisikligine 6nemli

Olciide katki saglayan metan (CHa4) emisyonlarina neden olmaktadir (Mamma, 2020: 1).

Gida atiklarindan besin ve enerjinin geri kazanilmasi: ekonomiler i¢in yalnizca
bir firsat degil, ayn1 zamanda Ozellikle organik maddelerin g¢evreye olan olumsuz
etkilerini kaldirmasi bakimindan da siirdiiriilebilir operasyonlar i¢in olmazsa olmaz bir
gerekliliktir (Posmanik vd., 2017: 135; DEFRA, 2011: 10). Ayn1 zamanda ekonomik
olarak daha yiiksek degerli, pazarlanabilir iirlinler liretilmesi adina atik yonetimlerinin
anaerobik sindirim uygulamasi ekonomik dongii ve siirdiiriilebilirligin verimi agisindan
olduk¢a 6nemli bir uygulamadir (Lin vd., 2013: 426). Gida atiklarinin hacmini ciddi
oranda azaltan ve temiz enerjiye doniistiiren anaerobik sindirim uygulamasi bu
bakimdan gida atig1 yonetimi i¢in umut vadeden bir teknolojidir (Wang vd., 2022: 1;
Xua vd., 2018: 1047; Nayak ve Bhushan, 2019: 355). Ne var ki kompostlama
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uygulamasi, anaerobik sindirime kiyasla belediye organik kati atiklarinin islenmesi i¢in
daha yaygin olarak kullanilan bir islemdir. Ancak unutulmamalidir ki atiklardan elde
edilen kompostun ekonomik degeri olduke¢a diisiiktiir. Bu nedenle elde edilen kompost

cogu yerel yonetimlerde ticretsiz olarak kullanima sunulmaktadir (Zhu vd., 2009: 1122).

Anaerobik sindirimin aerobik islem kadar yaygin olmamasinin sebeplerinden
biri de bu sindirimde stabilizasyon, yani atiklarin istenilen dl¢lide diizene ve kivama

ulagmasi i¢in daha uzun siirelere ihtiya¢ duyulmasindan kaynaklanmaktadir (Khalid vd.,

2011:1738).

Gida tedarik zinciri igerisinde kacinilmaz olarak olusan gida atiklarinin, yerel
atik yonetimleri tarafindan toplandiktan sonra imkanlar dahilinde ¢opliiklerden uzak
tutulmasi ve sera gazi olusumu ve diger ¢evresel etkilerini en aza indirebilmek icin
miimkiin oldugunca stirdiiriilebilir bir sekilde hizli isleme tabi tutmas1 gerektirmektedir
(DEFRA 2011: 10). Bu bakimdan anaerobik sindirim uygulamasi, siirdiiriilebilir atik
yonetimi ve yenilenebilir enerji iiretimi agisindan atik yonetimleri tarafindan kritik bir

teknoloji olarak kabul edilmektedir (Stamatelatou vd., 2011: 266).

Belediye kati atiklarinin igerisinde agirlik ve hacim olarak ilk sirada yer alan
organik atiklarin anaerobik sindirimi (AD), tiim diinyada siirdiiriilebilir atik yonetimi ve
yenilenebilir enerjiye olan ilginin artmasiyla birlikte, 1990’lardan bu yana yaygin olarak
kullanilir hale gelmistir (Karagiannidis ve Perkoulidis, 2009: 2355). Ancak tarihi agidan
bakildiginda, anaerobik sindirim kullaniminin, gliniimiizden binlerce y1l dncesine kadar
dayandig1 tahmin edilmektedir. MO 10. yy. Asur Imparatorlugu déneminde insanlarin
evlerinde banyo suyunu 1sitmak i¢in biyogaz kullanmasi, tarihte bilinen ilk 6rnegidir.
1600’1l yillara gelindiginde Jan Baptista van Helmont organik atiklarin ¢lirlimesi
sirasinda bir takim yanici1 gazlarin ortaya ¢iktigini kesfetmistir. 1776 yilinda Alessandro
Volta ise ciirliyen organik atiklardan metan gazini (CHa) ayrigtirmis ve bu ayristirma
islemi modern anacrobik sindiriminin temellerini olusturmustur
(https://extension.psu.edu/a-short-history-of-anaerobic-digestion). Son dort yiiz yildir
s0z konusu alanda yasanan teknolojik gelismeler sayesinde anaerobik sindirim
uygulamasi hizli bir ivme kazanmistir. Ayrica tiim diinyada atik yonetimleri tarafindan
anaerobik sindirim, ¢evresel ve ekonomik kazanimlar1 goz oniine alinarak tercih konusu

olmaya devam etmektedir (Abbasi vd., 2012: 11). Ozellikle 1970’lerde diinyada
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yasanan enetji krizinden sonra dnemli bir biiylime yasayan anaerobik sindirim, artik
tiim diinyada olgun bir teknoloji olarak kabul edilmektedir (Mata-Alvarez vd., 2014:
43).

Anaerobik sindirim igerigi itibariyle karmasik bir biyolojik islemdir ve yliksek
kaliteli biyogaz c¢ikist elde etmek icin birgok operasyonel kosul saglanmasi
gerekmektedir. Bu duruma ornek olarak, operasyon parametreleri arasinda toplam kati
ve ugucu kat1 konsantrasyonu, karbon-azot orani, sicaklik, pH, ugucu yag asidi, 6n
aritma, karistirma, asi-substrat orani, es sindirim, reaktor tipleri, organik yiikleme orani
siralanabilir (Leung ve Wang 2016: 119). Sindirim sonrasi elde edilen biyogazin genel
bilesimini ise %48-65 metan, %36-41 karbondioksit, %17 azot ve %1’inden az oksijen

ve az miktarda diger gazlar olusturmaktadir (Khalid vd., 2011:1740).

Atiklarin anaerobik sindirim siireci hidroliz, asidojenez ve metanojenez adi
verilen li¢ adimdan olugmaktadir. Buna gore siiregteki ilk adim, karmasik yapidaki
organik atiklarin fermantasyon bakterileri tarafindan ¢oziiniir molekiillere hidrolize
edilmesidir. Ikinci adim ise sz konusu molekiillerin, asit olusturan bakteriler tarafindan
basit organik asitlere, karbondioksite ve hidrojene doniistiiriilmesidir. Son adim ise
ikinci adimda elde edilen asitler metan olusturan bakteriler tarafindan ya metan ve
karbondioksite parcalanmasi ya da karbondioksitin hidrojen ile indirgenmesi yoluyla
metan elde edilme siirecidir (Khalid vd., 2011:1738; Molino vd., 2013: 1003; Themelis
ve Ulloa, 2007:1247). Atiklar1 sindirme siireci ardisitk adimlar igermesi nedeniyle

kompostlamaya oranla biraz daha karmasik goriilebilmektedir.

Anaerobik sindirim proseslerinin tasarimini ve performansini etkileyen bir¢ok
faktor bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 hammaddenin 6zellikleri, reaktor tasarimi ve
isletme kosullariyla ilgilidir (Zhang vd., 2007: 930). Ornegin, uygulanabilir ve
strdiiriilebilir bir anaerobik sindirim projesinin verimli olmast i¢in kaliteli
hammaddenin giivenli ve silirekli bir sekilde tedarik edilmesi gerekir. Sindirim
stireclerinde, daha yiiksek stabilizasyon derecelerine ve daha kisa tutma siirelerine
ulagabilmek i¢in dikkatli ve titiz ¢alisilmasi Onemlidir. Bunun i¢in ¢Op toplama
merkezlerinde ve daha dncesinde gida atiklariin ayr1 ve dikkatli bir sekilde toplanmasi
gerekmektedir (DEFRA,2011: 10). Genellikle, anaerobik sindiricilerin daha verimli

calisabilmesi ve atik ellegclemede kullanilan ekipmanlarin arizalanmasinin Oniine
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gecilebilmesi i¢in anaerobik sindirimden Once, atik kitlesi icinde var olan cam ve metal
gibi kirleticilerin uzaklastirilmas1 gerekmektedir. Bunun i¢in organik atiklarin
sindirilebilirligini ve anaerobik sindiricilerin verimliligini artirmak i¢in bazi 6n aritma

yontemlerinin uygulanmasi gerekebilir (Zhu vd., 2009: 1122).

Bolgelere ve iilkelere gore basta kiiltiir olmak {izere farkli yeme aliskanliklari,
davranig kaliplar1 ya da iklim ve mevsim gibi cografi unsurlar nedeniyle gida atiklarinin
icerikleri stirekli olarak cesitlilik gosterebilmektedir. Bundan dolay1 da gida atiklarinda
standart igerik yakalamak neredeyse imkansizdir. Anaerobik sindirim siirecinde
kopilirme, asitlenme, amonyak azotu, kirleticiler gibi istenilmeyen durumlar ve birtakim
zorluklar ile karsilagilabilmektedir (Kefang vd., 2024: 2). Gida atiklarinin bilesimindeki
kaciilmaz c¢esitlilige ragmen igeriginin karbonhidratlar, proteinler, lipitler ve mineraller
acisindan zenginligi, doniisiim teknolojileri sayesinde biyoyakit iiretimi i¢in ideal bir
hammadde olmasini netice vermektedir (Prasoulas vd., 2020: 2). Gida atiklarinin sifir
maliyetli bir malzeme oldugunu vurgulayan Barik ve Paul (2017: 203), gida atiklarini
analiz ettikleri calismada, atiklardan ¢ikarilan lipitin, biyodizel iiretimi i¢in 6nemli bir

potansiyele sahip oldugunu tespit etmislerdir.

Biyogaz hem elektrik hem de 1sinin ayni anda tek kaynaktan iiretildigi
kojenerasyon olarak adlandirilan ¢ok verimli sistemlerde kullanilabilmekte, ulusal dogal
gaz sebekelerine aktarilabilmekte, otomotiv sektdriinde biyo-yanici yakit olarak
kullanilabilmektedir. Burada oOnemli olan husus biyogazin {iretim tesisinde
iiretilebilmesi ve ulagim maliyetlerinin diistiriilebilmesidir (Molino vd., 2013: 1003).
Isve¢ ve Isvicre’de biyogaz, metan gazi ile zenginlestirilerek ara¢ yakiti olarak
kullanilmaktadir. Biyogazin bir diger cazip yonii de servis istasyonlarina getirilebilmesi,
ayn1 zamanda depolanabilme 6zelliginin olmasidir. Ornegin otomotiv sektériinde Volvo
markas1 hem benzin hem de biyogazla ¢alisan iki yakitli bir araba modeli gelistirmistir
(Murphy vd., 2004: 408). Geleneksel yakitlara alternatif olan biyogaz, agirlikli olarak
fosil yakit tabanli bir ekonomik sistemden, yenilenebilir ve temiz enerji kaynakli
stirdiiriilebilir bir ekonomiye gegiste dnemli katki saglayabilir. Kabul edilebilir diizeyde
ve kalitede egzoz gazi iireten biyogaz, ayni zamanda hava kalitesini artirirken, sera gazi
olusumunun da Oniine gegebilmektedir. S6z konusu nedenlerle biyogaz, arag yakit
tiikketiminde uygun, akilct bir secenek ve ¢evre dostu olarak kabul edilmektedir (Zhang
vd., 2016: 97). Ayrica yenilebilir enerji smifinda olan biyogaz, tiim diinyada enerji
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giivenligini saglamak adma ucuz, temiz ve c¢evre dostu bir enerji olarak kabul

edilmektedir (Sharma vd., 2020: 2).

Kiiresel enerji arz istatistikleri, 2020 y1l1 itibariyle toplam kiiresel enetji arzinin
yaklasik %85 inin fosil yakitlardan karsilandigini gostermektedir (Kurniawan vd., 2024:
3). Ekolojik dengeler konusunda yapilan bilimsel ¢alismalar, yaklasik 1 ton
karbondioksit ve metan gazini1 20 y1l boyunca kiiresel 1sinmaya etkisini (sera gazi etkisi)
arastirmis ve calismalardan elde edilen Ol¢liimler karsilagtirildiginda, metan gazinin
karbondioksit gazina oranla yaklasik 80 kat daha fazla etkili oldugunu gostermistir.
Diinyada artan enerji talebi ve azalan fosil yakit arzi ile birlikte geleneksel fosil
yakitlarin halk saglig1 tizerindeki etkileri diistintildiiglinde, mevcut fosil yakitlara olan
bagimliligi azaltmak i¢in dogal, temiz ve siirdiriilebilir 6zelligi ile gida atiklarinin
enerjiye doniistliriilmesi meselesi kagirilmaz bir firsat olarak goriilmektedir (Li vd.,

2017).

Gida atiklarindan elektrigin elde edilmesi, hiyerarsideki en iyi secenek olan gida
atigiin olusumunu 6nlemeden sonra en iyi se¢enek olarak goriilmektedir. Ayrica tiim
diinyada dogru sekilde uygulanacak atik yonetimleri sayesinde gida atiklarindan elde
edilecek enerji miktar1 ile kiiresel enerji talebinin yaklasik %35’inin karsilanabilecegi
ongoriilmektedir (Kurniawan vd., 2024: 3). Yillar i¢inde gelismis ve gelismekte olan
tilkeler, organik atiklarindan biyogaz elde edebilmek i¢in yatirimlarini s6z konusu alana
dogru yonlendirmektedir. Ornegin biyogazdan elde edilen kiiresel elektrik iiretim
kapasitesi 2010 yil1 itibariyle yaklasik 2,5 kattan fazla artarak, 10 GW’ tan (gigawat, bir
milyar wat) 2022 yilinda yaklasik 25 GW’ ta yikselmistir (Incorrys, 2023).
Stirdiiriilebilir enerji kaynaklarindan biri olan gilines enerjisi, hava kosullarindan
kaynakli kesinti olabilmesi nedeniyle biyogaz ile kiyaslandiginda, yenilenebilir enerji

kaynag1 olarak biyogaz enerjisi daha avantajl goriilmektedir (Kurniawan vd., 2024: 3).

Malezya’da siirdiiriilen bir vaka calismasinda ise 8,1 milyon ton belediye kati
atigiin yilda yaklasik 310.220 ton metan gazi emisyonu olusturdugu tespit edilmistir.
Yine bu hacimdeki bir organik atifa atik yonetimlerince uygulanacak anaerobik
sindirim sonunda yaklasik 190 milyon ABD dolar1 degerinde, 1,9 milyar kWh elektrik
elde edilme kapasitesinin oldugu dngoriilmiistiir (Ali vd., 2019: 98).
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3.8. Bertaraf

Gida ati@1 hiyerarsisinin son basamagi olan bertaraf, her zaman kacinilmasi
gereken arzu edilmeyen segenek olarak kabul edilmektedir. Hiyerarsinin diger
basamaklardan sonra bertaraf kismina ulasan gida atiklari, enerji geri kazanimi
saglamayan termal islemler veya diizenli depolama yontemleriyle nihai olarak bertarafi

saglanmaktadir.
3.8.1. Enerji Geri Kazanim Saglamayan Termal islemler

Enerji geri kazanimi saglamayan termal islemler, atiklarin genellikle a¢ik havada
dogrudan yakilmasindan ibaret bir iglemdir. Yanma isleminde herhangi bir sekilde
enerji elde edilmezken islemin sonunda “komiir” olarak ifade edilen kati mahiyette bir
kalint1 meydana gelmektedir. Depolama alan1 yetersiz ve geri doniisiim oranlar1 sinirl
olan diisiik ve orta gelirli iilkelerde belediye kat1 atik yonetimleri genellikle icerisinde
gida atiklarimin da bulundugu tiim atiklar1 yakarak bertaraf etme yoluna gitmektedir.
S6z konusu iilkelerin ¢esitli sanayi ve evsel bazda giderek artan odun talebi gercegiyle
birlikte organik kati atiklarin diisiik maliyetli komiir tiretimi i¢in uygun bir hammadde
olmas1 bakimindan cazip hale gelmektedir. Organik kati atiklarin yavas piroliz
yontemiyle diger bir ifade ile atifin oksijensiz ortamda 1sitilarak islenmesi sonucu elde
edilen komiir, ekonomik degeri olan, pazar talebi istikrarli ve dagitim agisindan

avantajli 6zelliklere sahip komiir briketlerine doniistiirtilebilir (Lohri vd., 2015: 3).

Uzun yillar boyunca toplumlarin atiklardan yakma islemiyle kurtuldugu
bilinmektedir. Ancak atik miktarinin biiylimesi ve acik tarla alanlarinda yakma
islemlerinin yapilmasi tarla verimini diisiirmesi nedeniyle c¢iftcileri rahatsiz etmis,
¢ozlim olarak Avrupa’da Hamburg ve Londra gibi kentlerde firin ve bacadan olusan
oldukca basit ilk miistakil yakma tesisleri insa edilmistir. Atik hacmini ¢ok biiyiik
oranda azaltan ve salgin hastalik olusumunu 6nleyen yakma islemi ayn1 zamanda islem
sonunda elde edilen dip kiilleri insaat malzemesi yapiminda ham madde olarak

kullanilmistir (Brunner ve Rechberger 2015: 6).

Atik yakma islemi, bertaraf edilen atik hacmini (organik atiklar, ¢im, bahge
atiklari, gida atiklari, karton vb.) yaklasik olarak %90 oraninda azaltabilmektedir.
Yetkililerce gerekli kirlilik kontrol Onlemleri alindigi ve maliyetler asgari diizeye

cekildigi miiddet¢e yakma islemi dogrudan diizenli depolamaya kiyasla daha tercih
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edilebilir yontem olarak kabul edilmektedir. Ancak diisiik ve orta gelirli iilkelerde, atik
yakma stireclerinde gerekli altyapi, denetim mekanizmalart ve emisyon kontrol
teknolojileri bakimindan yetersiz kalmasi nedeniyle, bu uygulama ciddi ¢evresel kirlilik

riskleri tagidigi i¢in onerilmemektedir (Hoornweg ve Bhada-Tata 2012: 29).

Yerel yonetimlerin siklikla bagvurduklar1 atik yakma yoluyla nihai bertaraf yolu
hem halk sagligi hem de g¢evresel etkiler bakimindan yiiksek riskler tasidigi bir¢ok
yapilan caligmayla kanitlanmistir. Atik yakmanin potansiyel insan sagligina etkilerinin
belirlenmesi amaciyla atik yakma tesisinde g¢alisanlar ve bolge sakinleri ile yapilan
calismalarda akciger kanseri, girtlak kanseri, kalp hastaligi, belirli organik bilesiklerin
ve agir metallerin kan seviyeleri arasinda 6nemli anlamda iligkiler tespit edilmistir (Hu
ve Shy 2001: 1100). Yine Bottini vd. (2025: 1) atik yakma tesislerine yakin semtlerde
oturan bireylerin saglik durumlari tizerine yaptiklar1 calismada kalp-akciger hastaliklar
basta olmak iizere hafif diizeyde artmis kanser vakialari, dogumsal bozukluklar ve stres

diizeyinin artmasi gibi etkilerin goriilmesiyle ilgili giiclii diizeyde kanitlar sunulmustur.

Belediye kat1 atiklarinin yakilmasi sirasinda gerekli onlemler alinmaz ise ¢ok
sayida zararli baca gazi meydana gelmektedir. Mevcut teknolojik uygulamalar
sayesinde zararl gazlar islenebilmekte zararlar1 6nlenebilmektedir. Ancak gerekli olan
onlemler alinmadig1 takdirde hidrojen floriir, hidrojen kloriir, kiikiirt dioksit, azot
dioksit ve dioksinler gibi havayi kirletici toz ve gazlar olusabilmektedir (Cudjoe ve
Acquah 2021: 2). Beylot ve Villeneuve (2013: 2783), yasam dongiisii yaklagimini
kullanarak Fransa’ da 110 adet belediye kati atik yakma tesisinin gevresel etki diizeyini
incelemistir. Yakma tesislerinde kullanilan farkli teknolojilerin sonug iizerinde anlaml
diizeyde farklilasmaya neden oldugu tespit edilmistir. Buna gore bir ton kat1 belediye
atigimin yakma isleminin iklim degisikligi tizerindeki potansiyel etki diizeyi ortalama 94

kg CO, esdegeri olarak saptanmaistir.
3.8.2. Diizenli Depolama

Diizenli depolama, atiklarin onceden belirlenen toprak ya da arazinin {izerine
veya altina birakildig1 bir atik bertaraf yontemi olarak tanimlanmaktadir (Environment
Agency 2010: 3). Belediye atik hizmetleri toplama islemi yaptiktan sonra gida atiklarini
tiim atiklarla birlikte karisik bir sekilde belirlenen diizenli depolama alanlarina tasima

islemini gergeklestirmektedir. Copliik olarak da ifade edilen depolama alanlarindaki



95

atiklar tamamen heterojen yapidadir ve ¢ok c¢esitli ¢Oplik parametrelerinin
yorumlanmasi gerektiginden profesyonel anlamda yonetilmesi gerekmektedir. Belediye
atik yonetimleri depolama alanlarinda ¢evre diizenlemelerine uygun olarak dogrudan
dogruya ¢evresel risk yonetimi hedeflerine odaklanmasi gerekmektedir (Emkes vd.,

2015:307).

Toplanan atiklar igerisindeki organik maddeler mevcut mikroorganizmalar
tarafindan parcalanma islemini gerceklestirirken ortaya metan ve karbondioksit gibi
zararl gazlar meydana gelmektedir ve bu gazlar sera etkisini ciddi oranda artirmaktadir
(Emkes vd., 2015: 307). Copliiklerde her tiirlii ayrigsmay1 saglayan mikroorganizmalar
organik atiklar icerisinde yer almaktadir. Ortamda metan gazini iireten bakteriler zaman
icerisinde gelistikce organik maddeleri ayristirir ve ayrisma islemi sirasinda %50 metan,
%50 karbondioksit eser miktarda diger gazlar meydana gelir. Bu durumda ayni kosullar
altinda buluna 1kg. gida atiginin, 1kg. diger belediye atiklarina oranla daha fazla metan

gaz Urettigi sOylemek miimkiindiir (FAO 2013b: 87).

Atik hiyerarsisinin en son basamaginda yer alan bertaraf icerisinde diizenli
depolama maalesef kiiresel Olgekte en yaygin sekilde kullanilan atik bertaraf
uygulamasidir. Ciddi 6l¢iide gevresel riskler barindiran depolama yontemi her zaman
kaginilmasi gereken bir uygulamadir. Gerekli 6nlemler alinmadig: takdirde diizenleme
depolama alanlarinda toplanan atiklar toprak, hava, su gibi dogal kaynaklari tehdit eden
tahribata her an agik potansiyel bir kaynak olarak goriilmelidir. Halk saghigini tehdit
eden ¢opliikler salgin hastaliklara kapi1 acabilirken meydana gelecek sizintilar nedeniyle

toprak ve suyu kirleterek ¢evreye zarar verebilmektedir (FAO 2013b: 87).

Ozellikle gelismis olan iilkelerde hiikiimetler bireysel ve toplumsal diizeyde
gerceklestirilen ¢evresel olumsuzluklar1 azaltmak ve bunu davranis olarak kazandirmak
amaciyla ekonomik araglar etkili bir sekilde kullandiklar1 goriilmektedir. Ornegin,
sorgusuzca ¢ope atma eyleminden caydirmak amaciyla ¢op depolama vergileri, yesil
vergiler ve yiiksek diizeyde atik toplama iicretleri uygulanmaktadir. Hoogmartens vd.
(2016: 345) Belgika’da yaptig1 uzun stireli bir arastirmada atik depolama vergi artisiyla
birlikte yiiksek diizeyde gelistirilmis atik yonetimi uygulamalarinin diizenli depolama
alanlarma giden atik hacimlerinde diisiise neden oldugunu diger yandan atik isleme ve

dontistiirme altyapisini destekledigini tespit etmistir. Evsel atiklarla ile az kirletici
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atiklar arasinda farkli vergilendirme uygulamalari yapan Ingiltere’de yapilan
diizenlemeler ve cevresel farkindaliklar sayesinde 1996 yilindan bu yana, atik geri
doniisimdeki artislarla birlikte ¢op sahalarina atilan atik miktar1 azalma saglanmistir

(Farmer vd., 2015: 266).
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DORDUNCU BOLUM
ARASTIRMA

Calismanin bu boliimiinde arastirmanin amaci, Onemi, aragtirma yontemi
belirtildikten sonra, calismanin temelini olusturan ilgili literatiire dayandirilarak
gelistirilen arastirma sorulari, evren ve drneklemi, sinirlhiliklart ve bilimsel veri toplama
aract ve siireci hakkinda bilgiler verilmistir. Verilerin analizi sonrasi elde edilen
bulgular sunulduktan sonra yine ilgili literatiir dogrultusunda aragtirmanin sonug¢ ve

oneriler kismi1 olusturulmustur.
4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Calisma, konaklama isletmelerinde onemli siire¢lerden biri olan gida tedarik
zinciri siirecini (satin alma, depolama, iiretim hazirligi, liretim, miisteriye sunum ve
servis asamalar1 dahil) gida atik hiyerarsisi kapsaminda degerlendirmektedir. Bu
cercevede konaklama isletmelerinde meydana gelmesi muhtemel gida atiklarimin
olusumunun Oniine gecilmesi, asgariye indirilmesi, yeniden kullanimi, geri dontigiimii,
geri kazanimi ve bertaraf edilmesi asamalari, gida atik hiyerarsisinin uygulanabilirligi
yoniinden degerlendirilmistir. Calismada, sehir otelleri (Konya), termal oteller
(Afyonkarahisar) ve kiy1 otelleri (Antalya) gibi hizmet sunum g¢esitliligi bakimindan
farkli konseptteki konaklama isletmeleri, gida yonetimi ve gida atik hiyerarsisinin
uygulanabilirligi a¢isindan karsilagtirtlmistir. Gida kayiplarmin 6nleme, azaltma ve
yeniden kullanimi asamalar1 konaklama isletmeleri agisindan degerlendirilirken; geri
doniisiim, geri kazanim ve bertaraf agamalar1 ise yerel yonetimler diizeyinde ele
almmistir. Elde edilen veriler neticesinde konaklama isletmeleri ile yerel yonetimler
tarafindan uygulanan yontemler, kullanilan teknolojiler, kazanimlar ve uygulamada sik
karsilasilan sorunlarin tespiti amaglanmistir. Analiz sonucunda ortaya ¢ikan bulgulara
bagli olarak, konaklama isletmelerinde gida atiklarimin olusumunun engellenmesi,
asgari diizeye indirilmesi, yeniden kullanim ve degerlendirilmesine yonelik Oneriler
ortaya konulmustur. Mevcut literatiir dogrultusunda, meydana gelen atiklarin yerel
yonetimler tarafindan alinacak onlemler neticesinde ¢evresel stirdiiriilebilirlik ilkeleri

dogrultusunda nasil yonetilebilecegi ayrintili olarak tartisilmistir.

Konaklama isletmelerinin yogun rekabet ortaminda stratejik bir yaklasimla

yiyecek-icecek hizmetleriyle sektorde farklilik yaratma cabalari, diger yandan tiiketici
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beklenti ve taleplerinin stirekli artis egiliminde olmasi, isletmelerin saglikli ve
stirdiiriilebilir atik yonetimi uygulamalarini zorlastirmaktadir. Biiyiik hacimli yiyecek-
icecek iiretiminin ve tiiketiminin yapildigi konaklama isletmelerinde goz ardi
edilemeyecek diizeyde gida atigi meydana geldigi bilinmektedir. Son yillarda alan
yazininda turizm isletmeleri ve 6zellikle konaklama isletmelerinde gida atik, israf ve
kayiplar1 konusunda artan sayida ¢alisma yapildig:1 dikkati ¢ekmektedir. Konaklama
isletmelerinde gida atigimin tiim tedarik zinciri boyunca farkli nedenler ve farkl
miktarlarda meydana geldigi diisliniilerek, biitiinciil bir yaklagim sergilenmis ve gida
atik sorunu gida atik hiyerarsisi kapsaminda degerlendirilmeye alimmustir. lgili literatiir
incelendiginde yerli yazinda dogrudan konuyla ilgili bir ¢aligmaya rastlanilmamis olup,
yabanci yazinda ¢ok az sayida ¢alismanin oldugu goriilmiistiir. Sahadan toplanan veriler
ve yapilan analizler sonucunda elde edilen bulgular ve esliginde yapilan tespitler,
literatiire dayandirilarak gelistirilen Oneriler gerek isletmeler gerekse yerel yonetimlerin
atik yonetimleri bakimindan 6nem arz eden s6z konusu g¢aligmanin, alan yazinina da

katki saglayacag diistiniilmektedir.
4.2. Arastirmanin Yontemi

Bilimsel bilgi iiretiminde arastirmacilar, arastirma sorularinin dogasina uygun
olarak nitel, nicel ya da bu iki yontemin biitiinlesik bi¢cimde kullanildigi karma
yontemsel yaklasimlar1 ¢alismalarinda benimseyebilmektedir. Nicel arastirma
yonteminde daha g¢ok standart hale gelmis oOlgekler, Olclimler, istatistiki veriler ve
analizler kullanilarak belirli bir olgu, tutum ve davranis niceliksel olarak tespit edilmeye
calisilir. Buna karsilik nitel arastirmalarda daha cok metinsel, sézel veya gorsel
yapilandirilmamis veriler sistematik olarak toplanir ve analiz edilerek tanimlama,
yorumlama ve degerlendirme yoluyla arastirma konusu hakkinda derinlemesine
cikarimlar saglanir (Hammarberg vd., 2016: 499). Bilimsel arastirmalarda esas olan,
aragtirma sorusunun niteligine en uygun yontemin arastirmaci tarafindan dogru bir

sekilde belirlenmesidir.

Sosyal bilimlerin ¢esitli disiplinlerinden beslenen saglam kuramsal temellere
dayanan nitel aragtirma yontemleri, bireylerin toplumsal olgularin ya da hakikatlerin
cevresel, kiiltiirel ve sosyal etkilesimler baglaminda derinlemesine incelenmesini olanak

saglayan yontemlerdir (Creswell JW, 1998). Arastirmanin amacina uygun olarak son
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donemlerde, sosyal bilimlerde de yaygin olarak kullanilan nitel aragtirma yontemi tercih

edilmektedir (Hammarberg vd., 2016: 499).

Yildirnm ve Simsek’e (2021: 36-38) gore, arastirmacilara kiiclik orneklem
iizerinden konu hakkinda derinlemesine arastirma yapmasini saglayan nitel arastirma
yontemi ayni zamanda, aragtirmacilara zengin sonuglar da sunabilmektedir. Bir diger
yandan nitel arastirma yontemi arastirmaci i¢in konuyu tiim boyutlariyla ve biitlinciil bir
sekilde ele alma firsatini da saglamaktadir. Ayrica nitel aragtirma yontemi olgu ve
olaylart dogal ortamlarinda anlamlandirmayi, baska bir ifadeyle katilimcilarin
ortamlarindan koparilmadan ele alinmasini1 saglamaktadir. Sonuca ulagsmak i¢in belirli
kurallar koymayan ve esnek bir yaklasgim saglayan nitel arastirma yontemi,

arastirmacilara konu hakkinda genis bir bakis1 agis1 ve perspektif sunabilmektedir.

Bu baglamda ¢alismanin temel amaci dogrultusunda, konaklama isletmelerinin
gida atiklariyla ilgili politikalarini, uygulamalarim1 ve bu uygulamalarin gida atik
hiyerarsisi ilkeleriyle ne derece Ortiistiiglinii tespit etmek, bununla beraber, biitiinciil bir
yaklagimla yerel yonetimlerin gida atik yonetim ve uygulamalarini tespit amaciyla nitel

arastirma yontemi ve veri toplama yontemi olarak da goriisme teknigi tercih edilmistir.
4.3. Arastirmanin Deseni

Bir arastirmada desenin belirlenmesi, bliylik Ol¢iide arastirmada benimsenen
yaklagimina bagl olarak bigimlenmektedir. Arastirma yaklagimina uygun olarak segilen
desen, yalnizca arastirma yontemini degil; ayn1 zamanda veri toplama siireglerini,
verilerin analiz bi¢imini ve elde edilen bulgularin yorumlanmasini ve degerlendirme
siirecinde ¢ergevenin belirlenmesini de dogrudan etkilemektedir (Atalay Mazlum ve
Mazlum 2017: 2). Biiyiikoztiirk vd. (2011: 24), aragtirmaya uygun desenin ve yapilacak
islemlerin adimlarinin nitel arastirmalarda arastirmanin akis1 igerisinde ortaya

konuldugunu ve dogal olarak gelistirildigini ifade etmektedir.

S6z konusu g¢aligmanin amaci ve arastirma sorularmin igerigi dogrultusunda
arastirma deseni, nitel arastirma yaklasimlarindan biri olan durum caligmasi deseni
olarak belirlenmistir. Genellikle durum caligmalari, birey, grup, orgiit, toplum veya
aragtirmacinin ilgi duydugu bir vakianin dogrudan odak noktasi olarak belirlendigi,
inceleme konusu yapildigi iyi kurgulanmig bir arastirma metodolojisi olarak ifade

edilmektedir (Atalay Mazlum ve Mazlum 2017: 10).
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Creswell ve Creswell (2023: 96) ise durum caligmasini, aragtirmacinin belirlenen
bir zaman aralig1 igerisinde sinirlandirilmig bir veya birkag vakiay1 veri toplama araglari
(gbzlemler, goriisme-miilakat, gorsel-isitsel (video, ses kaydi) kaynaklar, dokiimanlar,
arsivler, raporlar, anilar, mektuplar vb.) ile derinlemesine inceledigi, tanimladig1 ve
anlamlandirdigi nitel bir arastirma yaklasimi olarak ifade etmektedir. Buna gore
calismada bes yildizli sehir, termal ve kiyr konaklama isletmelerinde gorev yapan
ascibasilarin goziinden gida tedarik zinciri boyunca meydana gelen gida atiklarinin gida
atik hiyerarsisi kapsaminda degerlendirilmesi, gida kayip ve israfinin sebeplerinin
belirlenmesi, 6nleme ve azaltma i¢in isletmelerin uyguladig: politikalar1 derinlemesine
belirlenmesi amaglanmistir. Devaminda meydana gelen ve belediyelere teslim edilen
gida atiklarinin geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf uygulamalarinin derinlemesine
tespit edilmesi ve bu konudaki uygulamalar1 ve kullanilan teknolojilerin belirlenmesi

amaglanmistir.
4.4. Arastirma Sorulari

Calismaya ait sorular olusturulmadan 6nce alan yazininda ulasilabilen yerli ve
yabanci tiim caligmalar sistematik olarak titiz bir sekilde incelenmis ve bir havuzda
biriktirilmistir. Literatlir taramasi sonrasi sahadaki gercek bilgilere ulasabilmek
amaciyla konaklama isletmelerinde gida kaybi, israfi ve atiklart konusunda bilgi ve
tecriibe sahibi oldugunu diisiindiiglimiiz sektdr c¢alisanlartyla (asgibasilar) Oncii
goriismeler gerceklestirilmistir. Bahsi gecen goriismeler miisterilerine farkli hizmetler
sunan termal (5), sehir (5), kiy1 (5) konaklama isletmelerinin mutfaktan sorumlu olan
as¢ibagilarla yapilmis, sektorde gida atik hiyerarsisi baglaminda gida kaybi, israfi,
onleme ve azaltma uygulamalarini ve meydana gelen atiklar ve bu konuda yasanan
problemler ve sikintilar hakkinda bilgiler alinmistir. Arastirmanin ikinci ayagini
olusturan hiyerarsisinin son basamaklar1 gida geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf
islemeleri hakkinda genel bilgiler almak amaciyla konaklama isletmelerinin yer aldigi

belediyelerin atik yonetimi biriminde yetkili ¢evre mithendisleriyle goriisiilmiistiir.

Ayrintili bir literatiir taramas1 ve sahadan elde edilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan sorular cevre miihendisleri ve turizm ve gastronomi alaninda uzman

akademisyenlerin goriislerine yeniden sunulmus; alinan geri bildirimler neticesinde



101

sorularin nihai hali belirlenmistir. Bahsi gecen siire¢lerden sonra olusturulan arastirma

sorular1 su sekildedir:
Konaklama igletmeleri igin:

» Depolamada gida kayb1 sebepleri nelerdir?

» Mutfakta lirlin hazirlama asamasinda gida kayiplarinin en fazla olustugu alanlar
hangileridir ve sebepleri nelerdir?

> Restoranda gida kayb1 nedenleri nelerdir?

» Gida kayiplarinin olugsmasini dnlemek, en aza indirmek ve azaltmak i¢in neler
yapiyorsunuz?

» Gidalarin yeniden kullanimi i¢in ne tiir uygulamalar yapiyorsunuz?
Belediye atik yonetimleri i¢in:
» (Gida atiklarinin geri doniisiimii i¢in ¢alismalariniz nelerdir?
4.5. Arastirmanimn Evren ve Orneklemi

Nitel arastirmalar i¢in evren, arastirmanin amaci, arastirmanin sorusu, nasil
nerede yapilacagina bagli olarak tanimlanan, arastirma konusu hakkinda zengin bilgi ve
tecriibe sahibi olan birey ya da orgiitlerden olusan, arastirmanin gidisat1 dogrultusunda
gerektiginde sayr bakimindan ¢ogaltip azaltilabilen esnek yapidaki kitle olarak
belirlenmelidir (Patton, 2015: 264). Bilimsel ¢alismalarda pratikte karsilasilan
siirliliklar (zaman, maliyet, ulasilabilirlik vb.) nedeniyle arastirma icin belirlenen
gercek evrene ulasilmasi cogu kez miimkiin olmamaktadir. Son donemlerde akademik
diinyada arastirmalardan elde edilecek verilerin arastirmacilar i¢in daha gercekei, daha
ulagabilir ve yonetilebilir evren oldugu diisiiniilen “hedef evren”, “calisma evreni” nin
daha yaygin kullanildig1 goriilmektedir. Her ne kadar calisma evreninin belirlenmesi,
arastirma sonuclarinin genellenmesi bakimindan birtakim kisitlar1 beraberinde getirmis
olsa da arastirmacilar igin calismayr saglikli bir sekilde yiiriitmesi bakimindan
avantajlar saglamaktadir (Polit ve Beck, 2017: 250- 252). Bu aciklamalar dogrultusunda
konaklama isletmelerinde gida atiklarinin gida atik hiyerarsisi bakimindan

degerlendirilmesini amaglayan aragtirmanin ¢alisma evreni, Tirkiye’deki 5 yildizh

konaklama isletmeleri olarak belirlenmistir.
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Arastirmanin temel amaci, evrenin Ozellikleri, veri toplama yontemleri,
arastirma modeli, zaman ve biitge gibi pratikteki kisitlar, calismanin Ornekleme
tekniginin belirlenmesinde etkili unsurlar1 olarak bilinmektedir (Taherdoost, 2016: 20-
22). Bu arastirmada ise olasiliga dayali olmayan Ornekleme tekniklerinden biri olan
amacli (maksatl) o6rnekleme yontemi kullanilmistir. Amacgli 6rnekleme yontemi
temelde, belirli bir konuda bilgi ve deneyim sahibi olan ve aym1 zamanda konuyla
dogrudan iliski oldugu diislinlilen bireylerin, saglikli bir sonu¢ elde etmek amaciyla
bilingli olarak arastirmaci tarafindan seg¢ilmesini Ongéren bir yaklasim bi¢imidir
(Creswell, 2014: 155). So6z konusu ¢alismanin orneklemi ig¢in arastirmanin spesifik
olarak odaklandig1 konaklama isletmelerindeki gida israfi, kayb1 ve atiklar1 konusunda
derinlemesine bilgi ve tecriibe sahibi oldugu ve bunun yani sira arastirma sorularina en

isabetli ve aciklayici yanitlar1 verecegi diisliniilen as¢ibasilar olarak belirlenmistir.

Nitel arastirmalarda, nicel arastirmalarda oldugu gibi belirli ve sabit 6rneklem
bliylikliigii olmadig1 icin zaman zaman Orneklem sayisinin belirlenmesi kavramsal
tartisma konusu ve belirsizlik alani olabilmektedir (Vasileiou vd., 2018: 1). Nitel
arastirmalarda basta arastirmanin amaci olmak iizere arastirmanin nerede, kiminle, nasil
ve hangi kosullarda yapilacag: gergegi, oncelikle 6rneklem sayisinin belirlenmesi olmak
lizere birgok kararin dayanak noktasi olusturmakta ve belirleyici rol oynamaktadir

(Boddy, 2016: 426).

Boddy (2016: 426) yapmis oldugu ¢alismada tek bir vakiayi iceren orneklem
biiyiikliiklerinin oldugu arastirmalarin dahi, derinlemesine ve titiz ¢alismanin sonucunda
doyurucu bilgi, yiiksek kaliteli veri ve arastirma adina anlamli sonuglara ulasilabilecegi
sonucuna varmistir. Ayrica Boddy (2016: 426) katilimcilarin belirli diizeyde benzer
ozellikler tasidigi durumlarda (homojen) on iki (12) katilimer ile yapilan miilakatlarin

veri doygunluguna ulastigini ifade etmektedir.

Benzer sekilde Guest vd. (2006: 79) arastirma konusunun ag¢ik ve net bir sekilde
ortaya koyulmasi, veri kalitesinin yiiksek degerde olmasi ve ayn1 zamanda katilimcilarin
homojenliginin belirli 6l¢lide saglamasi durumunda amaglh 6rnekleme yoluyla segilen
on iki (12) katilmciyla gergeklestirilecek miilakatlarin ve miilakatlardan elde edilen

verilerin doyurucu ve anlamli olarak kabul edilebilecegini savunmaktadir.
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Nitel arastirmalarda doygunluk bakimindan orneklem biiytikliiklerini ve veri
doygunlugunu degerlendirmek i¢in kullanilan stratejileri 23 makale iizerinde aragtiran
Hennink ve Kaiser (2022: 1) homojen ¢aligsma popiilasyonlariyla ¢alisan ve basta net bir
sekilde amacini tanimlayan arastirmalarin, goriismelerinde 9 ila 17 katilime1, odak grup
tartismalarinda ise 4 ila 8 katilimci ifadeleri ile doygunluk noktasina ulagtigini tespit
etmistir. Bu bilgiler 1s18inda s6z konusu arastirma i¢in 6rneklem ve calisma sorularini
netlestirmek amaciyla sahada ascibasilar ve ¢evre miihendisleri ile pilot bir ¢alisma
gerceklestirilmistir. Pilot calismada konaklama isletmesi calisanlarindan alinan
bilgilerin 5 katilimcidan sonra tekrara diismeye bagladigi bir diger ifade ile doygunluga
ulastig1 goriilmiistiir. Buradan hareketle nitel arastirmalarda Boddy (2016: 426), Guest
vd. (2006: 79) ve Hennink ve Kaiser (2022: 1) belirttigi sartlar1 saglayan arastirmalarda,
orneklemin belirlenmesi ve veri doygunlugunun saglanmasi agisindan on iki (12)
katilimcinin yeterli olacagi goriisii s6z konusu aragtirma i¢in benimsenmis ve esas
olarak kabul edilmistir. Buna gore caligmada 5 adet termal, 5 adet sehir, 5 adet kiy1
turizmi hizmeti sunan bes yildizli konaklama isletmesinde gorevli toplam 15 ascibast ve
belediye atik yonetiminde gorevli 3 ¢evre miithendisi olmak iizere toplamda 18 kisi ile
goriismeler gergeklestirilmis ve bu baglamda calismanin anlamli olmasi adina 6rneklem

sayisinin arastirma i¢in yeterli oldugu kanaatine varilmistir.
4.6. Arastirmanin Sinirhliklar

Bilimsel arastirmalarda arastirma siirecinin kusursuz ve sinirsiz olarak sifir hata
pay1 ile sonuca ulasildigin1 sdylemek miimkiin degildir. Diger bilimsel arastirmalarda
oldugu tizere bu c¢alismada da oOzellikle veri toplama siireci olmak iizere bazi

kisitlamalarla karsilasilmistir.

» Aragtirmanin amacina ve arastirma sorusuna uygun olarak nitel arastirma
yontemi benimsenmistir.

» Yine aragtirmada olasiliga dayali olmayan ornekleme yontemlerinden amaclh
ornekleme yontemi benimsendiginden, genellenebilirlik smirli olacagindan
dolay1 6rneklemin evreni temsil etmesi beklenmemektedir.

» Aragtirmalarin sinirliliklarinin ortaya ¢ikmasindaki en 6nemli etken arastirmanin

kapsamidir. Buna gore arastirma bes yildizli konaklama isletmeleri ve termal
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oteller i¢in Afyonkarahisar, sehir otelleri i¢in Konya, kiy1 otelleri icin Antalya
bolgesi olarak sinirlandirilmastir.

» Yan yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilan arastirmada veri toplama
donemi simirli bir zaman igerisinde 2024 yili Mart-Ekim aylarinda
gergeklestirilmistir.

» Gorigme tekniginde yamit veren katilimcilar kisisel algt ve 06znel
degerlendirmelerde bulunurlar. S6z konusu arastirma sorularina rizalari
dogrultusunda yanit veren katilimcilarin konu hakkinda bilgi ve tecriibe sahibi
oldugu, saha hakkinda ger¢ek¢i, aydinlatict ve dogru bilgiler verdigi kabul
edilmistir.

» Gorismelerden elde edilen veriler dogrultusunda olusan kodlar ve kategoriler
arastirmanin bir baska sinirlaridir.

» Alan yazini taramalar1 ve saha gozlemleri ayn1 zamanda alanda uzman kisilerin
de teyidi alinarak olusturulan arastirmanin sorularinin, konaklama igletmelerinde
olusan gida atiklarinin gida atik hiyerarsisi bakimindan incelenmesini
saglayacak saglikli bir 6l¢iim araci oldugu kabul edilmistir.

» Nitel arastirmalarda arastirmacinin bizzat kendisi yorumlar yapmasi bakimindan
caligmaya yon verebilmektedir. Ozellikle veri analiz siirecinde, kodlama ve
temalarin olusturulmasinda ve elde edilen bulgularin agiklanmasinda 6znel

yaklagimlar sergileyebilmektedir.
4.7. Arastirmanin Gecerlilik ve Giivenirligi

Akademik diinyada her ne kadar “giivenilirlik” ve” gegerlilik” kavramlari nitel
aragtirmalar icin sorgulaniyor ve ayni zamanda bazi arastirmacilar tarafindan bu
kavramlar yerine “dogrulama” ya da “inandiricilik” gibi alternatif terimler kullaniliyor
olsa da nitel arastirmalarda bilimsel biitiinliigiin ve yontemsel olarak saglamligin elde
edilmesi en az diger arastirma tiirlerinde oldugu kadar kritik 6neme sahiptir

(Hammarberg vd., 2016: 499).

Bilimsel arastirmalarda elde edilen sonuglarin kabul edilebilirlik durumunu ifade
etmek i¢in kullanilan gegerlilik kavrami, ayn1 zamanda veri toplama ve analiz sonucu
elde edilen bulgularin arastirmanin amaci ve hedefiyle ne derece oOrtiistiiglinii ve

uyumunu da gostermektedir. Giivenilirlik ise arastirma siirecinin tutarliligini ve ayni
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olgunun farkli zamanlarda ya da farkli kosullar altinda benzer sonuclarla ac¢iklanabilme
derecesini ifade etmektedir. Kisa bir ifadeyle gecerlilik, arastirmanin dogrulugunu,
giivenilirlik ise arastirmanin sonuglarinin ve siire¢lerinin tekrarlanabilirligi ile ilgilidir

(Tutar, 2022: 121).

Nitel yontemin benimsendigi bilimsel c¢alismalarda arastirmanin amaci ve
hedefi, arastirmanin yiriitiilmesi, uzman kararlar1 veya gortsleri, sorularin
olusturulmasi, yontemin belirlenmesi, verilerin toplanmasi ve analizlerin yapilmasi,
aciklanmasi ve gerekcelerin sunulmasi gibi tiim siireclerin arastirmaci tarafindan agik
bir sekilde ve yeterli diizeyde ifade edilmesi gerekmektedir. Tiim bu bilgiler

dogrultusunda arastirmanin gecerliligi adina sirasiyla su adimlar atilmistir:

» Arastirma konusu hakkinda bilgi sahibi olmak amaciyla oncelikle alan yazini,
yerli ve yabanci tez, makale, bildiri ve benzeri bilimsel ¢alismalar1 taranmis ve
okumalar yapilmis ve gerekli kaynaklar toplanmistir. Gida atiklari {izerinde
calisgan STK ve uluslararast oOrgiitlerin yaptig1 faaliyetler ve giincel veriler
hakkinda bilgi edinilmistir. Sonrasinda oOrneklemi olusturan illerdeki
(Afyonkarahisar, Antalya, Konya) konaklama isletmelerine gidilerek konu ile
ilgili saha aragtirmasi yapilmistir. Alan yazini1 taramasi ve saha ¢alismasi sonrasi
arastirma sorulart1 ve goriisme formu olusturularak veri toplama aracinda
tutarlilik saglanmistir.

» Nitel arastirma yontemine vakif ve alanda uzman ii¢ akademisyen tarafindan
goriisme formu degerlendirilmis, sahada alaninda uzman kisilere (as¢ibasi ve
cevre mihendisi) goriisme formu gosterilmis ve fikirleri alinmis, gerekli
diizenlemeler yapilmistir.

» Olusturulan goriisme formu ile 5 adet konaklama isletmesinde pilot ¢alisma
gergeklestirilmis, sonrasinda gerek duyulan diizenlemeler ve diizeltmeler
yapilarak veri toplama aracinin son hali netlestirilmistir.

» Arastirmanin Ornekleminde yer alan konaklama isletmeleri tek tek aranarak
gerekli izinler ve randevular alinmis, arastirmaci katilimcilarla yiliz yilize
goriismeler gerceklestirmistir.

» Gorligmeler sirasinda katilimer onay1 alinarak ses kaydi alinmis, konuyla ilgili
farklh bilgi ve deneyim paylasimlarina izin verilerek katilimcilara herhangi bir

miidahale yapilmamis, konu hakkinda derinlemesine bilgi alinmasi saglanmaistir.
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Gorlisme bitiminde aragtirmaci satin alma, teslim alma, depolama, mutfak,
sogutucular, restoranlar gibi boliimleri katilimeilar tarafindan bizzat gezdirilmis,

konuyla ilgili uygulamalar gosterilmistir.

Aragtirmanin giivenirliligi adina sirasiyla su adimlar atilmistir:

>

Verilerin toplanmasi, analiz edilmesi ve kullanilan yontem hakkinda ayrintili
bilgi verilmistir.

Gorligmeler sirasinda alinan ses kayitlari yaziya dokiilmuistiir.

Yazilan metinler aralik ve araliksiz bir sekilde tekrar tekrar okunmustur.
Arastirmada kullanilmas1 karar verilen bilgisayar destekli programa goriisme
verileri tek tek ana ve alt basliklar halinde kodlanarak aktarilmis, olusturulan
kodlar arasindaki biitiinliik ve uyum kontrol edilmistir.

Veri toplama araglar1 aragtirmaci tarafindan kayit altina alinarak dosyalanmis ve
sakl1 tutulmustur.

Gorligme formunda yer alan katilimcilar ve isletmelere ait demografik 6zellikler
ayrintil bir sekilde sunulmustur.

Kodlarm olusturulmasi, aktarilmasi ve analiz siirecinde konuyla ilgili uzman kisi
tarafindan gerekli kontroller yapilmis, teyitler alinmis, gerekli goriilen yerlerde
diizenlemeler yapilmistir.

Kodlama islemi, onceden olusturulan kavramsal cerceveye dayali olarak iki
bagimsiz arastirmaci tarafindan gerceklestirilmistir. Her iki arastirmaci ayni
gbérlisme metnini bagimsiz sekilde analiz etmis ve ardindan kodlamalar
karsilagtirilarak iki arastirmacinin uzlasma diizeyi belirlenmistir. Bu siiregte
Miles ve Huberman’nin (1994) kodlayicilar aras1 uzlasmada onerdigi asagidaki

formil kullanilmistir:
Giivenilirlik Orant = Goriig Birligi / Goriis Birligi + Goriis Ayrilig

MAXQDA iizerinden elde edilen karsilastirmali kodlama verileri dogrultusunda
yapilan hesaplamada, kodlayicilar aras1 uzlasma orani %85 olarak bulunmustur.
Elde edilen oran, nitel arastirmalarda kabul edilen giivenilirlik esigi olan %70’in
tizerinde oldugu i¢in ¢alismanin kodlama giivenilirligi yeterli diizeyde oldugunu

gostermektedir.
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Tablo 4.1. Kodlayicilar Aras1 Uzlagma

Beliead: Tiskili Iliskili degil Yiizde
K1 12 2 85,71
<Toplam> 12 2 85,71

4.8. Veri Toplama Araci ve Siireci

Nitel aragtirma yonteminin benimsendigi ¢caligmalarda bilgi toplamak icin en sik
kullanilan araglardan biri de goriisme yontemidir. Goriisme yoOntemi, arastirmact
tarafindan hazirlanan sorularin katilimcilara sorulmasi ve yanit alinmasi seklinde
gerceklesen konusma ya da diyalog olarak ifade edilebilir. S6z konusu yontem
yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmis ya da yapilandirilmamis olarak arastirmanin
amacima uygun sekilde farkli sekillerde uygulanabilmektedir (Dombekci ve Erisen,
2022: 145). Bu bilgiler 1s18inda arastirmanin amacina en uygun ve en giivenilir
sonuglara ulagilmasini saglamak amaciyla yar1 yapilandirilmis goériisme yontemi

kullanilmasina karar verilmistir.

Konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin gida hiyerarsi
kapsamina incelenmesini ama¢ edinilen ¢alismada gida atiklarinin  Gnlenmesi
azaltilmasi ve geri kullanim1 konusunda en verimli bilgiye sahip olan kisilerin yonetici
olma sifatiyla da as¢ibasilarin olduguna kanaat getirilmistir. Gida atik hiyerarsisinin atik
geri doniislim, geri kazanim ve bertaraf asamalarindaki uygulamalar hakkinda en
saglikli bilgiyi verebilecek kisilerin belediye atik yonetimi yetkililerinden c¢evre
mithendisleri oldugu diistiniilmiistiir. Bu dogrultuda arastirmanin veri toplama araci olan
goriisme formu hazirlanirken alan yazinindan 6zellikle de Ozdemir (2018) Yilmaz
(2022)’1n ¢alismalarindan ve aragtirmacinin bizzat sahadaki gdzlemlerinden istifade

edilmistir.

Goriisme formunun acilis boliimiinde arastirmaci kendini kisaca tanitmuis,
sonrasinda arastirmanin amaci ve dnemi hakkinda bilgi sunulmustur. ikinci boliimde
isletmelerin Ozelliklerini agiklayict 5 adet, katilimcilarin demografik ozelliklerini
tanimlayic1 9 adet soru sorulmustur. Ugiincii béliimde konaklama isletmelerinde gida
tedarik zinciri boyunca (satinalma, depolama, mutfak hazirlik-tiretim, servis) meydana

gelen gida atik kayip ve israfiyla ilgili halihazirdaki durumu ortaya koymak amaciyla
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tanimlayict 12 adet soru sorulmustur. Dordiincii boliimde ise konaklama isletmelerinde
meydana gelen gida israf, kayip ve atiklar1 hakkinda 5 soru, belediye atik
yonetimlerinin gida atik geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf uygulamalart hakkinda
1 soru olmak iizere toplam 6 adet ana tur sorular1 yer almistir. Formun son kisminda ise

konunun kisa bir 6zeti ve tesekkiir kismi1 bulunmaktadir.

Alaninda uzman iki akademisyen gozetiminde arastirmaci tarafindan olusturulan
ilk goriisme formu ile 5 otel isletmesi ve 3 ¢evre miihendisi ile pilot c¢alisma
gerceklestirilmistir. Sahadan alinan bilgiler ve uzman akademisyenlerin Onerileri
dogrultusunda goriisme formunun son sekli verilmistir. Arastirmanin yapildigi
Necmettin Erbakan Universitesinde, Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar
Etik Kurulu Baskanligina arastirmanin yapilabilmesi i¢in etik izin basvurusu yapilmis,
Etik kurul bagkanliginin 11.11.2022 tarih, 12 sayili toplant1 2022/426 karariyla gerekli
olan izin alimmistir. Aragtirmaya katilan katilimcilara dncesinde arastirma hakkinda
bilgi verilmis, sonrasinda goniillii katilim formu doldurmalari rica edilmistir.

Gerekli yasal izinlerin alinmasiyla birlikte arastirmanin yapilacagr iller
kapsaminda kiy1 otel isletmeleri i¢in Antalya, termal otel isletmeleri icin
Afyonkarahisar, sehir otel isletmeleri i¢in Konya illerinde hizmet sunan bes yildizli otel
isletmeleriyle goriismeler saglanmis, gerekli bilgilendirmeler yapildiktan sonra
yetkililerden onay ve randevular alinmistir. Bu kapsamda aragtirmaci tarafindan
goriismeler 2024 yili Mayis-Eyliil aylar1 arasinda gergeklestirilmistir. Arastirmact her
ilde konaklama isletmelerinde 5 as¢1 basi ve belediye atik biriminde bir ¢evre miihendisi
olmak tizere toplam ii¢ ilde 15 asc1 basi ve 3 ¢evre miihendisiyle goriismeler yapmustir.
Arastirmacinin yiliz yiize yaptigi goriismeler ortalama 40-50 dakika siirmiis ayni
zamanda katilimcilardan kayit yapmak i¢in onay alinmustir.

Gortismelerden elde edilen ses kaydma alinan bilgiler yaziya dokiilmiis,
tekrarlanan sistematik okumalar sayesinde ilk kodlar olusturulmustur. Birincil verilerin
kullanildigr c¢alismada veri analizi i¢gin MAXQDA 2024 programi kullanilmas,
arastirmadan elde edilen ilgili veriler programa aktarilmistir. Tiime varim yonteminin
benimsendigi ¢aligmada birbiriyle iliskisi oldugu diisliniilen kodlar alt alta getirilerek
toplanmis ve olusturulan temalara yeni isimler verilmistir. Olusturulan temalar anahtar
sozciikler tek tek arastirmaci tarafindan kontrol edilmis, gerekli diizenlemeler

yapildiktan sonra sistematik bir sekilde ¢oziimleme yapan MAXQDA programinda
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analizler gerceklestirilmistir. Analiz sonrasi elde edilen bulgular arastirmanin ana
sorusuyla iligkilendirilerek raporlandirilmistir. Sonraki siiregte bulgular ¢esitli tablo ve
grafikler ile gorsel hale getirilmistir. Sonu¢ kisminda aragtirmaci tarafindan ilgili
literatiire dayandirilarak bulgular agiklanmis ve yorumlanmis, diger caligmalarla
benzerlikler ve farkliliklar ortaya konulmus, en son olarak da hem makro hem de mikro

bazda bazi dneriler gelistirilmistir.
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BESINCi BOLUM
BULGULAR

Arastirmanin amaci dogrultusunda olusturulan sorular ve katilimcilarla yapilan
gorliismeler dogrultusunda elde edilen bilgilerin analizi sonucunda elde edilen bulgular

bu boliimde ayrintili bir sekilde ele alinmastir.

5.1. Arastirmanin Bulgular:

Aragtirma, arastirma problemine aciklik getirmesi adina yapilan goriismelerden
elde edilen bulgular tek tek bu boliimde ele alinacaktir. Bu baglamda c¢aligmaya
toplamda 15 katilimct dahil olmustur ve katilimecilar K1’den baslayarak K15’e kadar

adlandirilmigtir. Katilimcilara ait demografik 6zellikler Tablo 5.1. sunulmustur.

Tablo 5.1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin
Demografik Frekans (siklik) Yiizde (%)
Ozellikleri
Yas
31-40 2 13,3
41-50 9 60,0
51-60 4 26,7
Toplam 15 100,0
Cinsiyet
Erkek 13 86,7
Kadin 2 13,3
Toplam 15 100,0
Egitim Durumu
ilkokul 1 6,7
Ortaokul 2 13,3
Lise 8 53,3
Lisans 4 26,7
Toplam 15 100,0
Calisma Deneyimi
5-10 y1l 1 6,7
11-17 y1l 2 13,3
18 y1l ve tizeri 12 80,0
Toplam 15 100,0
Mesleki Egitim Alma Durumu
Evet 12 80,0
Hayir 3 20,0
Toplam 15 100,0
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Atik Yonetimine fliskin Egitim Alma Durumu
Evet 13 86,7
Hayir 2 13,3
Toplam 15 100,0

Gida Giivenligine iliskin Egitim Alma Durumu
Evet 14 93,3
Hayir 1 6,7
Toplam 15 100,0

Sifir Atik Yonetmeligine iliskin Egitim Alma Durumu

Evet 15 100,0
Hayir 0 0,0
Toplam 15 100,0

Katilimcilarin demografik o6zelliklerinin sunuldugu Tablo 5.1. incelendiginde
goriismeye katilan katilimecilarin %60 oraninda agirlikli olarak 41-50 yas araliginda
oldugu, cinsiyet olarak da erkeklerin %86,7 gibi bir oranla agirlikli oldugu goriilmustiir.
Egitim durumu bakimindan en diisiik oran %6,7 ile ilkokul en yiiksek oran ise %53,3 ile
lise diizeyinde olmustur. Katilimcilarin mesleki ¢alisma deneyimleri bakimindan %80,0
oraninda 18 yil ve lizeri deneyim sahibi oldugu yine mesleki egitim alma durumu
bakimindan %80,0 gibi yiiksek bir oran ile egitim aldiklar1 saptanmistir. Katilimcilarin
atik yonetimine iligkin egitim alma durumu bakimindan %86,7 gida giivenligine iliskin
egitim alma durumu bakimindan %93,3 sifir atik yonetmeligine iliskin egitim alma
durumu bakimindan ise %100 gibi bir oranla tim katilimecilarin s6z konusu egitimi

aldig1 bulgulanmistir.

Tablo 5.2. Konaklama Isletmelerinin Ozellikleri

Konaklama isletmelerinin Frekans .. O
Ozellikleri (s1khik) M O
Otel Isletmesinin Sahip Oldugu Yildiz
Bes Yildiz 15 100,0
Toplam 15 100,0
Kurumsallik Durumu
Bagimsiz 8 53,3
Zincir 7 46,7
Toplam 15 100,0
Konaklama Sekli

Hersey dahil 5 33,3
Yarim pansiyon 10 66,7
Toplam 15 100,0
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Yillik Doluluk Oram
60% 7 46,7
70% 6 40,0
80% 2 13,3
Toplam 15 100,0
Benimsenen Servis Sekli
Hem Alakart Hem Agik Biife 15 100,0
Toplam 15 100,0

Tablo 5.2.°de goriismelerin yapildigi konaklama isletmelerinin 6zelliklerine
sirastyla yer verilmistir. Buna gore arastirmanin yapildigi konaklama isletmelerinin
hepsi bes yildizli otel isletmesi olup, yaklasik %53,3 oraninda bagimsiz isletme olarak
yonetilmektedir. Miisteriye sunduklari konaklama sekli bakimindan otel isletmeleri
%66,7 oraninda yarim pansiyon hizmet sunmaktadir. Yine s6z konusu isletmelerin
biiylik ¢ogunlugunun (%80’den fazlasi) yillik doluluk oraninin %60 ila %70 arasinda
oldugu goriilmektedir. Arastirmanin yapildigi konaklama igletmelerinin tamami hem

alakart hem de acik biife servis sekliyle hizmet sunmaktadir.
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Grafik 5.1. Misafir Sayisina Gore Opsiyon Miktar1

Katilimcilarin galigtiklart otellerde misafir sayisina gore hazirladiklar1 gidalarin
opsiyon miktar1 incelendiginde; 7 katilimct %10-15, 5 katilimcr %30 ve 3 katilimer
%15-20 opsiyonlu olarak gida tiretiminde bulundugunu belirtmistir.

0 2 <4 6 8 10 12 14

Grafik 5.2. Gida Atigim1 Olgme Durumu
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Katilimcilarin ¢alistiklart otellerde ortaya c¢ikan gida atiginin 6lgme durumu
incelendiginde; 14 katilimer hayir ve 1 katilimei evet cevabini verdigi ve agirlikli olarak

gida atiklarimin 6l¢iilmedigi goriilmektedir.
8-10 Kg
40-50 Kg
80-100 Kg
50-55 Kg
100-120 Kg

Grafik 5.3. Giinliik Gida Atig1 Miktar1

Katilimceilarin galistiklart otellerde giinliik ¢ikan gida atigi incelendiginde; 5
katilimer 8-10 kg, 4 katilimce1 40-50 kg, 2 katilime1 80-100 kg, 2 katilimce1 50-55 kg ve 2
katilime1 100-120 kg gida atiginin olustugunu dile getirmistir.

Servis

Mutfak

0 2 4 6 8 10 12 14
Grafik 5.4. Gida Atiginin En Fazla Oldugu Bo6lim

Katilimcilarin  ¢alistiklar1 otellerde gida atiginin en fazla oldugu bolim
incelendiginde; 13 katilimci servis ve 2 katilimci mutfak boliimlerinde en fazla gida

atigimin olustugunu dile getirmistir.
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Grafik 5.5. Mutfakta Gida Kaybinin En Fazla Oldugu Bolim

Katilimcilarin  ¢alistiklar1 otellerde mutfakta gida kaybinin en fazla oldugu
boliim incelendiginde; 14 katilimci soguk ve 1 katilimci sicak bdéliimlerinde gida

kaybinin daha fazla olustugunu dile getirmistir.
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Aksam

Sabah

Ogle

Grafik 5.6. Mutfak Departmaninda Gida Atiginin En Cok Olustugu Ogiin

Katilimeilarin galistiklar otellerde mutfak departmaninda gida atigimin en ¢ok
olustugu 6giin incelendiginde; 7 katilimer aksam, 5 katilimer sabah ve 3 katilimer 6gle

oglinlerinde gida kaybinin yogun oldugunu ifade etmistir.

Ogle | 0

Grafik 5.7. Servis Departmaninda Gida Atiginin En Cok Olustugu Ogiin

Katilimcilarin ¢alistiklar: otellerde servis departmaninda gida atiginin en ¢ok
olustugu 6gilin incelendiginde; 10 katilimc1 aksam ve 5 katilimct sabah 6gilinlerinde gida
kaybinin yogun oldugunu dile getirmistir.

Acik biife

Grafik 5.8. Gida Atiginin En Fazla Oldugu Servis Sekli

Katilimcilarin  galistiklart  otellerde servis alaninda gorevli olan mutfak
personelinin gida atiginin en ¢ok olustugu servis sekli incelendiginde 15 katilimcinin

hepsi agik biife yanitin1 verdigi goriilmektedir.
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Ana restoran 15
Alakart restoran 0

Personel yemekhanesi | 0
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Grafik 5.9. Gida atiginin En Fazla Olustugu Alan

Katilimeilarin - ¢alistiklart otellerde gida atiginin en fazla olustugu alan

incelendiginde; 15 katilimeinin hepsi istisnasiz olarak ana restoran yanitini vermistir.

Sebze yemekleri | 13
Meyveler I 3
Mezeler I 2

Kahvaltiliklar | 2
Tathlar | 1
Et yemekleri | | 1
Unlu mamuller | 0 | _ _
0 2 4 6 8 10 12 14

Grafik 5.10. Mutfakta Gida Kaybinin En Fazla Oldugu Gida Grubu

Otel isletmelerinin mutfaklarinda en fazla hangi gida gruplarimin daha ¢ok kayba
ugradigini tespit etmek amaciyla katilimeilara birden fazla yanit verme olanagi saglanan
soruya verilen yanitlar incelendiginde; 13 katilimecr sebze yemekleri, 3 katilimct
meyveler, 2 katilimci mezeler, 2 katilimc1 kahvaltiliklar, 1 katilimci tathlar ve 1

katilimer et yemekleri olarak belirtmistir.

Unlu mamuller | : ] 15

Tatllar P 8
Kahvaltiiklar I s
Sebze yemekleri | 6
Mezeler | 3
Meyveler | 2
Et yemekleri B 1

0 2 4 6 8 10 12 14 16

Grafik 5.11. Servis Esnasinda Gida Kaybinin En Fazla Oldugu Gida Grubu

Otel isletmelerinin yiyecek icecek servisi esnasinda en fazla hangi gida
gruplarinin daha fazla kayba ugradigini tespit etmek amaciyla katilimcilara birden fazla
yanit verme olanagi saglanan soruya verilen yanitlar incelendiginde; 15 katilimct unlu

mamuller, 8 katilimci tathilar, 8 katilimci kahvaltiliklar, 6 katilimer sebze yemekleri, 3
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katilimc1 mezeler, 2 katilimct meyveler ve 1 katilimci et yemekleri olarak yanit

vermistir.

Uriin Ayiklama 11
Uriin Dograma [ 2
Uriin Yikama [N 2

Sisleme 0
Pigirme | 0

0 2 4 6 8 10 12

Grafik 5.12. Mutfakta Gida Kaybinin En Fazla Yasandigi Asama

Katilimcilarin ¢alistiklart otellerde mutfakta gida kaybinin en fazla yasandigi
asama sorusuna verilen yanitlar incelendiginde; 11 katilimer iiriin ayiklama, 2 katilime1
iiriin dograma, 2 katilimci iiriin yitkama olarak yanit vermistir.

Calisma Sekil 5.1.’te goriildiigii lizere yapilan analiz sonrasi ifadeler 6 tema
altinda toplanmistir. Bunlar; gida kayiplari, gida israfin1 onleme stratejiler, gidalarin
yeniden kullanimi, geri doniisiim, bertaraf, belediye gida atik geri doniisim

uygulamalaridir.
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Sekil 5.1. Temalar Gosterimi

@)

Belediye Gida Atik Geri Diniigiim Uygulamalan

N -

TEMALAR

~

@]

Gidalarin Yeniden Kullaninm

@]

Gida israfim Onleme Stratejiler

5.2. Gida Kayiplar1 Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “Gida Kayiplar1” temasina
ait 3 kategori olusturulmustur. S6z konusu kategoriler; mutfakta kayiplar, depolama

stirecinde gida kayiplar1 ve restoranda gida kayiplardir.
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Sekil 5.2. Gida Kayiplar1 Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

eJ @)

@ Personel Memnuniyetsizligi ve Iy Uygun Fiziki Kosullarm
Israf Bilincinin Olusmamas: (10) Yiiki (17) Saglanmamasi (1) Satin Almada Yasanan
@ Aksakhklar (2)
Mutfak Hazirhk Asamas: (10) @
@ \ / Dikkat Eksikligi (4)
Gida Kaynakh Kayiplar (7) @ @ > @
@ Mutfakta Gida Kaywplan Depolama Siirecinde Gida Kayiplan ~ FIFO/LIFO Kurallarina Uyulmamas:
@
Mutfak Uretim Asamas: (7) \ /
Gida Kayplan

Restoranda Gida Kayiplan

Miisteri Profili ve Ahskanhklar (25%4 cqmmk Agik Biife Takibi Yapilmamas: (2)

Gl

Her Sey Dahil Sistem (6) Biiyiik Servis Tabag Kullanimi (1)

5.2.1. Depolama Siirecinde Gida Kayiplar

Depolama siirecinde gida kayiplar1 kategorisi altinda 4 kod olusturulmustur.
Bunlar; dikkat eksikligi, FIFO/LIFO kurallarina uyulmamasi, satin alma ve uygun fiziki
kosullarin saglanmamasidir.

Depolama siirecinde gida kayiplari kategorisinde katilimcilar dikkat eksikligi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilmeilar dikkat eksikliginden kaynakli
depoda gida kayiplarinin yasandigimi dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 ve K15

kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Otelimizde yalnizca depolardan sorumlu bir depocumuz bulunmaktadir. Depo
alanlarinda bir miktarda olsa gida israfi meydana gelmektedir. Bunun nedeni ise
genellikle sezonun c¢ok yogun oldugu donemlerde personelin dikkat
eksikliginden kaynaklanmaktadir. Kilerlerde gida kayb1 yasanmazken meyve ve
sebzelerde gida kaybi yasayabiliyoruz. Miimkiin oldugunca {iriin istifleme

sekillerine ve FIFO uygulamalarina dikkat ediyoruz.” (K11)
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“Mutfaga ulasan gida {iriinlerinin gectigi her asamada gida kaybi yasanabilir. Bu
kayiplar tamamen personelle alakali ve is yogunlugu ile alakali diye
diisiiniiyorum. Dolaplardan ¢ikarilan drlinler kullanildiktan sonra yeniden
dolaplara konulacaksa etiketleme yapilmayabilir ya da ¢ikarilan {iriinlerin
etiketlerindeki tarihlere dikkat edilmeyebilir. Depodan {iriin ¢ikarma sirasinda

FIFO uygulamalarina dikkat edilmeyebilir.” (K15)

Depolama siirecinde gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar FIFO/LIFO
kurallarina uyulmamasi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar depo
yonetiminde FIFO/LIFO kurallarina dikkat edilmedigi takdirde gida kayiplarmmn
yasandigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K1 ve K10 kodlu katilimecilar sunlardan

bahsetmistir:

“Ancak kaliteli taze iiriin alinmazsa, lriinlerin istiflenmesi dogru sekilde
yapilmazsa, tasinma sirasinda Ozen gosterilmezse ve iriin ¢ikartirken
FIFO/LIFO kurallarina uyulmaz ise iiriinlerde birtakim kayiplar olusur. Tiim
bunlara dikkat edilmez ise kokma, burusma, porsiime, kirilma, dokiilme gibi

nedenlerle gidalarda kayiplar meydana gelir” (K1)

“Biz kurumsal ve zincir bir otel isletmesiyiz. Kurumsallifimiz ve kalitemiz her
alana yansimaktadir. Genelde otel isletmelerinin depolarinda {iriin kayb1 kontrol
eksikligi, cost sayim eksikligi, kalitesiz iiriin satin alim1 ve envanter yonetimi
eksikliginden kaynaklanmaktadir. Tiim bunlara dikkat edildigi taktirde otel
depolarinda gida kaybi diye bir sey yasanmast miimkiin degildir.” (K10)

Depolama stirecinde gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar satin alma ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar taze ve kaliteli {iriin alinmamasinin gida
kayiplarina yol ac¢tigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K15 kodlu katilimc1 sunlardan

bahsetmistir:

“Otel isletmelerinde satin alma islemi ve bunu gergeklestiren gorevlilerin gida
kayiplarinin olugmasi agisindan onemli bir noktada oldugunu diisiiniiyorum.
Ornegin iiriin teslim alirken gerekli kontrollerin yapilmasi, tarihlerine dikkat
edilmesi gerekiyor. Uriiniin son kullanma tarihine 1 ay kalmis, bunu 1 ay

icerisinde bitirebiliriz diisiincesiyle {iriin teslim alinabiliyor. Eger bu iirlin tahmin



120

edildigi gibi bir siirede tiiketilmez ise kayip yasanabiliyor. Oncelikle otel
isletmelerinde satin alma gorevlisinin tam yetkiye sahip olup olmadiginin
belirlenmesi gerekir. Patron otellerinde miidiir ya da patronlar son s6z sahibi
olabiliyor. Satin almanin tam yetkili olmas1 ve cesaretli olmasi1 gerekiyor. Ayrica
kaliteli {iriinleri en uygun fiyata almasi beklenir. Ornegin ¢ok adi ve ucuza
alinmis kalip peynirler, daha biifedeyken renk degistirmeye, sararmaya, etrafa
koku vermeye basliyor. Artik bu peyniri bizim geri doniistiirmemiz de miimkiin
olmuyor. Satin alma dogru gida iirlinlerini almazsa ya da kaliteyi diisiik tutarsa
hem miisteri memnuniyetini olumsuz etkileniyor hem de isletme maddi zarara
ugruyor. Birde satin alma birimi talep edilen iiriinleri dogru almis olsa da
tirtinleri kullanacak personelin iirtinler hakkinda bilgi sahibi olmasi ve neyi nasil
ve nerde kullanmasi gerektigini biliyor olmasi, en giizel sekilde islemesi

gerekiyor.” (K15)

Depolama siirecinde gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar uygun fiziki
kosullarin saglanmamast ile ilgili yogun olarak goriis bildirmiglerdir. Katilimcilar
deponun fiziki kosullarinin iyi olmamasmin gida kayiplarina yol agabilecegini dile

getirmiglerdir. Konuyla ilgili K12 kodlu katilimc1 sunlardan bahsetmistir:

“Mutfak departmaninda sicak, soguk ve pastane bdliimlerinin ortaklasa
kullandig1 soguk hava depolarimiz aktif sekilde kullanilmaktadir. ilk giren ilk
cikar uygulamasina dikkat etmeye ¢alisiyoruz. Ancak yogun sezonlarda bunu
takip edebilmek cok miimkiin olmuyor. Personelin is yiikiiniin fazla olmasi ve
dikkatsizligi sonucunda yiyecekler zayi olabiliyor. Teknik personellerimiz otelin
teknik sorunlarin1 gidermeye ¢alismaktadir. Nadir de olsa sogutucularla ile ilgili
sikintt ¢ikabiliyor. Bu durumda yiyecekleri aktarma yaparak kurtarmaya
calistyoruz. Depolardaki en o©nemli gida kayiplarinin nedeni personelin
dikkatsizligi, bilgisizligi ya da vurdumduymazligindan kaynaklaniyor. Ayrica
mutfak iretimi siirecinde {iriin devir daimi ¢ok fazla oldugundan
sogutucularimizda bazi seyler gdzden kagabiliyor ve liriin kaybi olusabiliyor.”

(K12)
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5.2.2. Mutfakta Gida Kayiplari

Mutfakta gida kayiplart kategorisi altinda 5 kod olusturulmustur. Bunlar;
personel memnuniyetsizligi ve is yiiki, mutfak hazirlik asamasi, israf bilincinin
olusmamasi, mutfak iiretim asamasi ve gida kaynakli kayiplardir.

Mutfakta gida kayiplari kategorisinde katilimcilar personel memnuniyetsizligi ve
is yukd ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar ¢alisma yogunlugu ve
personel memnuniyetsizliginin mutfakta gida kayiplarina yol agtigin1 dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K3 ve K12 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Bizim meslegimiz malum kul yapisi. Psikolojik olarak her zaman ayni aski
sevki standardi yakalayamayabiliyoruz. Ama isimizi kusursuz bir sekilde
yapmamiz gerekiyor. Bizim isimizde bir anlik bir bosluk {iriinlerin zayi olmasina

neden olabiliyor” (K3)

“Mutfak genel olarak ¢ok canli ve hareketli bir béliimdiir. Ogiin sayimiz ve {iriin
cesidimiz ¢ok fazla oldugu i¢in siirekli olarak iiretim yapmamiz gerekiyor. Ana
sorunumuz kisith sayida personelle ¢cok sayida ve hatasiz tliretim yapmamizin
istenilmesi. Elimdeki boliim sefleri ve ustalarimi kaybetmemek i¢in ciddi gayret
sarf ediyorum. Onlarin altina becerikli, isi bilen ve yeterli sayida eleman

veremiyorum.” (K12)

Mutfakta gida kayiplar1t kategorisinde katilimcilar mutfak hazirlik asamasi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmiglerdir. Katilimeilar {irlinlin yikanmasi, dogranmasi ve
ayiklanmasi siirecinde gida kayiplarinin yasandigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K5 ve K7 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Mesela 1spanak iriinlinii ele alirsak, pisirme Oncesi yikama ve ayiklama
islemlerinde ciddi kayiplar veriyoruz. Biz artik dondurulmus iiriin almaya karar
verdik.  Dondurulmus iirlinlerle ¢alismak kaybi Onlemis olsa da lezzeti

yakalamak agisindan bizim igin rizikolu olabiliyor.” (K5)

“Mutfakta {iriin kaybi, yitkama ve ayiklama asamasiyla ile baslar ve pisirme
asamasinda devam eder. Ancak kullanilan irlinler kaliteli ise gida kaybi
minimum seviyede olacaktir. Uriin dograma ve pisirme tekniklerinin dogru

uygulanmasi, dogrudan c¢alisanlarin mutfak tecriibbe ve bilgisine dayaniyor.
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Bizim isletmemizde bu konuda herhangi bir sikinti bulunmamakta, ¢iinki

ustalarimiz oldukga bilgili ve tecriibeli.” (K7)

Mutfakta gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar israf bilincinin olusmamasi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar personelin gida israfina yonelik
duyarliligmin olmadigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11 kodlu katilimci

sunlardan bahsetmistir:

“Otellerde mutfak tecriibesi olmayan kisiler personel olarak c¢alistiriliyor.
Kisilerin mutfak tiretim siirecinde kabiliyet kazanmasi i¢in zamana ihtiyaci
oluyor. Ancak bir yandan calisanlarimizi egitmek diger yandan islerimizi
yetistirmeye ¢alismak bizleri bir hayli yoruyor. Hem az sayida elemanla hem de
mutfak islerini bilmeyen kadro ile sezonu gecirmeye c¢alisiyoruz. Mutfagin her
boliimde 2 ustam var, digerleri ise komi ve c¢iraklardan olusuyor. Tecriibesi
olmayan bu personele mesela ayiklayip yikamasi i¢in marul veriyorsun, adam
kokiinden biiyiik bir parcay1 kesip atiyor. Ya da bamyay1 gérmemis, patlican,
kabak c¢ekirdeklerini hi¢ ayiklamamis. Dolayisiyla mutfakta ana zayiatimizin
sebebi bunlar oluyor. Sezonda miisteri sayis1 diigmeye baslayinca personel
azaltmaya Once onlardan basliyoruz. Seneye yeniden sil bastan baslhiyoruz.
Bizim eskisi gibi turizmde hakiki ustalarla, ascilarla calismamiz gerek. Hakiki
ustalar gordiigiim kadariyla kiyr turizminden cekiliyor. Herkes bu durumdan

sikayetci.” (K11)

Mutfakta gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar mutfak iiretim asamasi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar {iriiniin pisirilmesi ve baglanmasi
sirasinda sorunlar yasanmasindan kaynakli olarak gida kayiplart yasandigini dile

getirmiglerdir. Konuyla ilgili K4 ve K14 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Bence mutfakta asil kayip {liriine gereken uygulamayr yapmamamiz ya da
yapamamamizdan kaynaklaniyor. Mesela personel iiriinii tanimiyor ya da agiri
suda bekletiyor, kesme sekillerini bilmiyor. Soslarda ya da g¢orbalarda {iriin
baglama sirasinda yapilan hatalar, pisirme derecesinin ayarlanamamasi, pisirme

siiresinin veya tekniginin yanlis uygulanmasi sonucu olusan gida kayiplar
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olusabiliyor. Bunlar profesyonel mutfaklarda ¢ok karsilastigimiz durumlar degil

bizim kurumumuzda bu tiir seyler olmuyor belirtmek isterim.” (K4)

“Mutfakta operasyon sirasinda az ya da cok gida kaybi maalesef olusuyor.
Kabuklu {irtinlerin soyulmasi, meyve sebzelerin ayiklanmasi, zaman zaman da

pisirme tekniklerinin yanlis uygulanmasi sonucu gidalar zayi olabiliyor.” (K14)

Mutfakta gida kayiplari kategorisinde katilimcilar gida kaynakli kayiplar ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gidanin yapisindan kaynakli gida
kayiplarinin olustugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K10 kodlu katilimcilar

sunlardan bahsetmistir:

“Mutfakta iiretim sirasinda gida kaybi yasanmasinin en dnemli sebeplerinden
biri de kullandigimiz malzemelerin kendi has yapilaridir. Her bir yiyecegin bir
yasam egrisi var. Tarladan veya ciftlikten ¢ikan higbir iiriin dogrudan bize
ulasmiyor. Tedarik zincirinden bize ulasincaya kadar gecti asamalar sirasinda bir
takim yipranma paylar1 oluyor. Dolayisiyla yasam zinciri boyunca tirlinlerde bir
takim solma, kirilma, dokiilme, sararma, yumusama, i¢inin bosalmasi gibi bir
takim gida kayiplar1 ve eskimesi olabiliyor. Bizde gilizel kusursuz tabak

¢ikarmak isteyince bu tiir tirtinleri ayikliyoruz.” (K4)

“Mutfakta iiretim sirasinda kayip, atik, israf ne derseniz degin bir¢ok asamada
maalesef olusabiliyor. Bence bu tiir kayiplarin olusmasi isimizin ayrilmaz bir
parcasi. Cok asamali uygulamalar yaparak siirekli olarak ¢esit ¢esit yemek
cikarmamiz gerekiyor. Kullandigimiz her iriiniin yapisi ve dayanakligi farkli.
Gergekten mutfak isleri hassas isler ¢iinkii kullandigimiz iiriinler dayaniksiz. Her
asamada dikkatli olmay1 gerektiriyor. Kullandigimiz malzemeler ile her zaman
ayni lezzeti ve kaliteyi yakalamamiz gerekiyor. Bizim isimiz makinelerle

yapilan seri iiretimler gibi degil.” (K10)

5.2.3. Restoranda Gida Kayiplan

Restoranda gida kayiplar1 kategorisi altinda 5 kod olusturulmustur. Bunlar; her
sey dahil sistem, acik biife ve ¢esitlilik etkisi, miisteri profili ve aligkanliklari, acik biife
takibi yapilmamasi, tabak biiyiikliikleridir.
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Restoranda gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar her sey dahil sistem ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar her sey dahil sistemde miisteri memnun
etme kiiltiiriiniin gida israfina sebep oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K11

kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“1500 kisilik bir oteliz ve 3 ana 3 ara 6giin sunuyoruz. Ogiinleri yetistirme
cabasi icerisinde iken kayip vermemek miimkiin degil. Mesela 6glen salata
biifesine 18 ¢esit salata ¢ikariyorum, aksam biifesine ise en az farkli 15 cesit
daha salata ¢gikarmam gerekiyor. Uriinlerin yikanmasi, ayiklanmasi, dogranmasi
zaman ve emek gerektiren isler. Gegen giin humusu aksam bifeye
cikarmamistim. Miidiiriimiiz fark etti ve menii neden eksik diye sordu. Cesit ¢ok
fazla ve her sene artiyor ve yoneticiler 1 iiriin bile eksik olsun istemiyor. Miisteri
memnuniyeti her seyin {stiinde tutuluyor. Yiyeceklerde israf var, kayip var
derdinde olan patronda ve yoOneticide daha sektérde gormedim. Biifelerde cok
cesitli iirlin ¢ikarmak ile miisteri memnuniyeti saglanmaya c¢aligiliyor. Mesela
buklet {iriinlerinde bir eksik olsa inanin sorun olmuyor ancak biifelerde eksik
olsa ciddi sikinti oluyor. Miisterilere verilen anketlere ¢ok deger veriliyor.
Memnuniyet anketimiz %78 olmus, hemen uyar1 geldi bu nasil olur diye.
Yonetimler genelde bizleri robot gibi goriiyor, miisterilerde hersey dahilde
bizleri de satin almis gibi davraniyor. Sicak, stresli ve gergin bir ortamda
bizlerden zayiatsiz, kayipsiz, performansh bir ¢alisma ve giiler yiiz ile hizmet
etmemiz isteniyor. Inanin insaniistii caba sarf ediyoruz otellerde. Calismamizin
maddi ve manevi karsiligmi alamiyoruz. Cogu kez biifelere sisirilmis,

gecistirilmis tirlinlerle ¢ikmak zorunda kaliyoruz.” (K11)

Restoranda gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar acik biife ve ¢esitlilik etkisi
ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar agik biifenin ¢esitlilik ve gorsel
odakl1 olmasi nedeniyle gida israfina neden oldugun dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K12 ve K13 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Servis sekli israfi dogrudan etkiliyor. Acik biife tam bir israf nedeni bence.
Miisteri tabagini bitirmeden kalkiyor. Ucretli alakart restoranimiza gelince hig
israf olmuyor diyebilirim. Miisteri para verdigi yiyecegi bitiriyor. Bence hersey

dahil sistemi israfin ana nedeni. Gosterisli biifelerle miisteriyi memnun etmeye
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calistyoruz. Bu ¢ok yanlis uygulama bence. Acilen eski sisteme tam pansiyon,
yarim pansiyon uygulamasina geri doniilmeli. Dolayisiyla restoranda en biiyiik

kay1ip miisteri tabaklarinda oluyor.” (K12)

“Eskiden patatesten bir ¢esit, sebzeden bir gesit iiriin ¢ikartyorduk. Ama 6zenle
hazirliyorduk. Hazirlik asamasi, dograma, pisirme daha dikkatli ve 6zenliydi.
Israfin ana kaynag cesitlilikten kaynaklaniyor bence. Cesit sayis1 ise her yil
artiyor. Mesela sicak biifemizde 28 cesit iiriinle cikiyoruz. Oglen her et
grubundan 2 cesit, aksam her et grubundan 3 ¢esit iiriin hazirliyoruz. Kirmizi
etten 3, baliktan 3, tavuktan 3, hindiden 3 c¢esit iiriin c¢ikartyoruz. 1000
miisteriniz varsa en az 300 kisilik sebze yemekleri ¢ikariyoruz. Uretim miktarini
belirlerken riziko almamiz gerekiyor. Talebi dogru tahmin edemezsek sikinti
yasayabiliriz. Uriin miktarmin belirlemesinde ustalarimizin tecriibesi ve gelen
miisteri profili etkili oluyor. Eksik yasamak istemiyoruz. Mesela {iriin 100 kisilik

fazla hazirlanmis olabilir yeter ki eksik olmasin.” K13

Restoranda gida kayiplart kategorisinde katilimcilar miisteri profili ve
aliskanliklar ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar miisteri profili ve
tiketim aligkanliklarinin gida israfina neden oldugunu bazi miisterilerin agik biife
kiiltiirinlin olmadigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K14 kodlu katilimct sunlardan

bahsetmistir:

“Gelen miisterilerimizin bizi se¢gmesinin ana sebebi hersey dahil sistemi ve
ticretsiz sunulan agik biifeler oldugunu diisiinliyorum. Acik biife sistemi ise
israfin ana sebebi bence. Miisteri istedigi tirlinii istedigi kadar alabilme hakkina
sahip olunca, tiiketebilecegi miktar1 tam olarak ayarlayamaya biliyor. Miisteri
tabagina aldigr andan itibaren yiyecege dokunmamis olsa bile artik o {riini
tekrar kazanmamiz miimkiin degil, direk ¢Ope gidiyor. Pandemi doéneminde
biifelerde bizler biife arkasindan servis yaptik ve ciddi bir sekilde tabak israfi
azalmisti. Dolayisiyla bizim is yiikiimiizde azalmisti. Miisteri profili, kalitesi ve
otelin bulundugu bolge israfta belirleyici oluyor. Antalya’da Belek bolgesine
daha kaliteli miisteriler geliyor. Mesela Iskandinav iilkelerinden gelenler daha az
tiiketim yapiyor ve daha az israf¢1. Tiiketebilecegi kadar tabagina yiyecek aliyor.

Manavgat, Alanya bolgelerine gelen miisteriler daha ¢ok Rus, Arap, Tiirk ve
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Balkan iilkelerinden geliyor. Parasini verdim, tim hizmetlerden ve her seyden
istifade edeyim diisiincesi var. Gida israfinin olugmasinin ana nedenin bu
oldugunu diisiiniiyorum. Ne kadar kaliteli iiriin sunmus olursak olalim, bir
istiinii talep ediyor miisteri. Bir tatminsizlik, doyumsuzluk var. Tatil kiiltiirii de
tabak israfinin olusmasinda etkili bir unsur. Kaliteli miisteriye daha az miktarda
ve kiiciik kiivetlerle servise ¢ikarken, israfci milletlere biiylik ve dolu kiivetlerle
servise c¢ikiyoruz ve iriin yetistirmek i¢in ¢ok caba sarf etmek zorunda

kaliyoruz.” (K14)

Restoranda gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar acik biife takibi
yapilmamasi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar agik biifede
kullanilan kiivetlerin doluluk oranlarmin takibinin yapilmadigimi dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K14 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Resolarda ve kiivetlerde gida israfi olabiliyor. Bunun sebebi servis siirecinde
mutfak gorevlilerinin devamli kiivetleri kontrol etmesi ve ihtiyaca gore azar azar
takviye yapmas1 gerekirken, is yiikiinii azaltmak ve tekrar ugragsmamak icin tiim
yiyecekleri biiyiikk boy kiivetlere bosaltabiliyor. Saatlerce biifede kalan
yiyeceklerin ise tekrar degerlendirilmesi miimkiin olmuyor. Resolarin
sicakliklart ve kahvaltiliklarin altinda yer alan sogutucularin kontrol edilmesi
gerekiyor. Kayip olmamasi i¢in ayarlarinin ve kontrollerinin zamaninda

yapilmasi lazim. Bazen teknik arizalarda olabiliyor.” (K14)

Restoranda gida kayiplar1 kategorisinde katilimcilar tabak biiyiikliikleri ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar tabak biiyiikliiklerinin miisterinin gorsel
algisini etkiledigini ve gida israfina neden oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K14 kodlu katilime1 sunlardan bahsetmistir:

“Standart boyutlarda tabaklar kullaniyoruz. Bize okullarda bunu gdsteriyorlar ve
ayrica sektorde de oturmus bir sistem oldugunu diisiiniiyorum. Sicak bélimiinde
34 ya da 28’lik biiyiik tabak kullaniyoruz. Israfin meydana gelmesinde
kullanilan tabaklarin boyutu da etkili bir unsur. Biiyiik tabaklarda yiyecek daha
az miktarda goziikiiyor. Miisteri tabagina odaklandig1 i¢in tabagin1 doldurmaya

calisiyor. Otellerde tabak boyutlarinin tekrar yenilenmesi ve kiigiiltiilmesi demek
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yeni bir maliyet demek yonetim ic¢in. Ayrica biife kenarlarina uygun tabaklar
yerlestirmemize ragmen Ozellikle tatil kiiltiirii tam oturmamis miisteriler diger
biifelerden biiyiik tabak getirip yiyecek alimi yapabiliyor. Ornegin genelde Tiirk
miisterimizde karsilastifimiz  bir durum, biiylik servis tabaklara tath
biifesinden tatlilar, baklavalar doldurulmasi, bitirilmesi miimkiin olmadigindan

iriinler direk ¢ope atiliyor.” (K14)

Tablo 5.3 Katilimcilarin Calistiklar1 Sehirlere Gore Gida Kayiplari

Kod Sistemi Konya Oteller Afyon Oteller Antalya Oteller TOPLAM
Vv ¢ Gida Kayiplar 0
v o Depolama Siirecinde Gida Kayiplar
o Dikkat Eksikligi
o FIFO/LIFO Kurallarina Uyulmamasi

o Satin Almada Yasanan Aksakliklar

- N & » O

@ Uygun Fiziki Kosullarin Saglanmamasi

Vv ¢ Mutfakta Gida Kayiplari 0
o Personel Memnuniyetsizligi ve is Yiki
o Mutfak Hazirlik Asamasi
o Israf Bilincinin Olugsmamasi

o Mutfak Uretim Agamasi

o Gida Kaynakl Kayiplar 7
Vv ¢ Restoranda Gida Kayiplari 0

@ Her Sey Dahil Sistem

o Acik Biife ve Cesitlilik Etkisi

o Misteri Profili ve Aligkanliklar

@ Acik Biife Takibi Yapiimamasi

@ Bilyiik Servis Tabagi Kullanimi
>~ TOPLAM

Gida Kayiplar temast katilimcilarin ¢alistiklar1 sehirlere gore incelenmistir. Buna
gore Antalya’da calisan katilimcilar personel memnuniyetsizligi ve is yiikii, dikkat

eksikligi, israf bilincinin olusmamasi kodlar1 tizerine yogunlagmustir.
5.3. Gida Israfim Onleme Stratejileri Temasi

Arastirma kapsaminda ele aliman temalardan biri olan “gida israfin1 6nleme
stratejileri” temasina ait 18 kod olusturulmustur. Bunlar; envanter ve stok yonetimi,
mutfak-servis koordinasyonu, tedarik zinciri yonetimi, tecriibeli ve profesyonel mutfak
kadrosu, alakart servis sistemi, depolarin 1s1 derecelendirilmelerine dikkat edilmemesi,
personel egitimi, tabak boyutlarmin kiigiiltiilmesi, yarim-tam pansiyon sistemi,
FIFO/LIFO kurallar;, mutfak teknolojileri, mevsimlik ve taze iiriin alma, sifir atik

kapsaminda uygulamalar, gida kayiplarini tespit etmek, donuk {irin kullanimi, kalan



128

iirlinleri dondurma, salata biifesine talep odakli {iriin olusturma ve dekor yapiminda gida

urinlerinin kullanilmamasi.

Sekil 5.3. Gida Israfin1 Onleme Stratejileri Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Gosterimi
@ Teknolojik Mutfak
Yarim-Tam Pansiyon Sistemi (10) Ekipmanlarimin Kullamimasi (9)
Depolarin Derecelendirilmesine Dikkat Edilmesi (10) Sifir Atik Kapsamindaki Uygulamalar (5)
FIFO/LIFO Kurallan (9) Donuk Uriin Kullanimi (4)
Personel Egitimi (10) Salata Biifesine Talep Odakh
Uriin Olusturma (3)
CEE @) @)
Tedarik Zinciri Yonetimi (30) Dekor Yapiminda
Mutfak-Servis Koordinasyonu (33) Tecriibeli ve Profesyonel
Mutfak Kadrosu (30)
Mevsimlik ve Taze Uriin Alma (8) Alakart Servis Sistemi (11)
Envanter ve Stok Yonetimi (11) Kalan Uriinleri Dondurma (3)

Gida Kayiplarms Tespit Etmek (5) Tabak Boyutlarmn Kicaltaimesi (11

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar envanter ve stok yonetimi
ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar stok yonetimini diizenli olarak
yaptiklarint dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K3 ve K8 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Depolarimizda son teknoloji kullantyoruz. Teknik olarak bir eksigimiz yok ve
diizenli yillik bakimlarin1 yaptiriyoruz. Depocumuz tiim depolardan ve kilerden
sorumludur. Talep formu ile giinliik ¢alismalarini yapmaktadir. Hangi gidalar,
nereye konulacak, haftanin hangi giinleri teslimat yapilacak ayrica gelen
tiriinlerin taginmasi, istiflenmesi, ¢ikarilmasi gibi tiim isleri depocumuz yapar.
Bu konuda sistemli calistifimiz i¢in depolarimiz ¢ok diizenlidir. Biitiin
islemlerimizi kayit altinda aliyoruz. Nerede? Ne tiir malzememiz var? Ne kadar
kald1? tiim bu bilgileri bilgisayardan takip edebiliyoruz. Buna gore de siparis
geciyoruz. Uretimde kullandigimiz gidalarin kullanim miktarlari ve devir hizlari

birbirinden farkli, bu nedenle kullanim miktarlarini iyi hesaplayip ona gore
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depolarimiza malzeme aliyoruz. Bu nedenle envanter ve stok yoOnetimimiz
gayet iyi diyebilirim. FIFO/LIFO uygulamalari dikkatli bir sekilde uygulaniyor.
Ben yillardir bu meslekteyim. Thmal ya da kasit olmadigi miiddetge depolarda
kolay kolay gida kaybu israfi olmaz diye diistiniiyorum.” (K3)

“Gida kaybr ile ilgili depolarimizda bir sikinti olmuyor. Ortalama miisteri
potansiyelimiz ve doluluk oranimiz, meniilerimiz ve talep edilen iiriinlerimiz
hepsi belli dolayistyla alacagimiz iiriinleri de ona gore temin ediyoruz. Depo
islerinden sorumlu bir personelimiz var. Tiim ana depolardan, kilerden, malzeme
giris  ¢ikisindan  sorumludur ayrica anahtarlar1  kendisinde  bulunur.
Departmanlardan gelen istek fisleri iizerine depolardan kayith c¢ikis islemi

yapar.” (K8)

Gida israfin1  Onleme stratejileri temasinda katilimcilar mutfak-servis
koordinasyonu ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar mutfak ile
servisin koordineli ilerledigini, miisteriler ile diyalog halinde olduklarin1 ve buna gore
diizenlemeler yaptiklarin1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K3 kodlu katilimet

sunlardan bahsetmistir:

“Yiyecek servisi siiresince restoranda bulunuyorum. Miisterilerimizle diyalog
halinde oluyoruz. Tabaklarinda kalanlar1 rahatlikla gdzlemleyebiliyorum.
Gidigsata gore istenilmeyen, talep gormeyen ya da tabaklarda birakilan
yiyecekleri degerlendiriyor ya meniilerimizden c¢ikartiyor ya da birtakim
degisiklikler yapiyoruz. Miisteri Oneri ve tavsiyelerini dikkate aliyoruz.
Miisterilerimizin talepleri dogrultusunda ¢ocuk meniileri, gliitensiz ya da diyet
mentileri olusturuyoruz. Gelen miisterilerimize profiline uygun ve taleplerine
uygun meniiler hazirliyoruz. Tabak porsiyonlarimiz ise doyurucu miktarda ve
standartlara uygun oluyor. Tabaklar biiyiikliiklerimiz orta diizeyde ¢ok biiyiik
tabak kullanmiyoruz. G6z yanilmasiyla biiylik tabaklardaki sunumlarimiz az
miktarda goziikebiliyor. Bu nedenle orta biiylikliikte tabak kullaniyoruz. Tabak
israfinin 6niline gegmek icin tabaklarin kiiciiltiilmesi etkili bir yontem bence.”

(K3)
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Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar tedarik zinciri yonetimi
ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimecilar gida israfin1 dnlemek i¢in satin
alim siireclerini ve tedarik siireclerini kullanima uygun sekilde yaptiklarini dile

getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 ve K7 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Gida triinleri ¢ok hassas bozulmaya ¢ok yatkin olan iiriinler. Gida miihendisi
arkadasimizla birlikte calisiyoruz. Bu nedenle biifelerden kalan, kiivette
beklemis tiriinleri asla miisteri Oniine tekrar ¢ikartmiyoruz. Kiy1 otelcilikte kalite
maalesef ¢cok 6n planda olmayabilir. Et yikamak, kalan pilavi ¢orba yapmak gibi
uygulamalar asla bizde olmaz ve hicbir yerde olmamali. Biz ascilar mutfakta
kaliteli malzemelerle kaliteli tirlinler ¢ikartabiliriz. Dolayisiyla satinalma talep
ettigimiz Urtinleri kaliteli, istenilen biiyiikliikte, 6zellikte ve olgunlukta temin
ederse bizde kaliteli iiriin ¢ikartiriz, iretim siirecinde kolay kolay fire vermeyiz.”

(Ko6)

“Mutfakta siklikla ayiklama islemi yapiyoruz. Sebze iirlinleri hassas iiriinler,
kirilma, pdrsiime, sararma mutlaka oluyor. Bu nedenle sebze ve meyvede toplu
alim yapmiyoruz, azar azar, sik sik ve ihtiya¢ kadar siparis ge¢iyoruz. Yine
meyveleri miisteriye sunarken 0zen gosteriyoruz. Kusurlu, yarali, ¢izik ya da
benekli iirlinler varsa mutfakta 6zellikle pastane boliimiinde degerlendiriyoruz.”

(K7)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar tecriibeli ve profesyonel
mutfak kadrosu ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar mutfak
personelinin tecriibeli ve profesyonel oldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve

K5 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Yillik ortalama %80 doluluk oraniyla calistyoruz. Mutfakta her bdliimde
eleman sayimiz yeterli sayida ve alaninda tecriibeli ascilarla calisiyoruz, bu
nedenle personel sikintis1 yagamiyoruz. Yonetimimiz hangi boliime ve ne kadar

personel ihtiyacimiz varsa hemen alimi gerceklestiriyor.” (K2)

“Mutfakta ascilarin alan bilgisi, tecriibesi ve meslegini severek yapmasi bizim
icin ¢cok onemli. Bir de is yerinde huzurla calisiyor, emeginizin karsiligin

aliyorsaniz, performansinizi en giizel sekilde gosterebiliyorsunuz. Ben ve
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ustalarim alayliy1z. Hepimizin kiy1 turizmi tecriibesi var. Bu meslekte en bastan
yogrularak geldik. Boliim seflerim ve ana kadromla yillardir birlikte ¢aligiyoruz.
Isletmemizde is birakma, is degisikligi kolay kolay olmuyor. Herkes birbirini
ailecek taniyor ve dayanisma i¢inde arkadasca isimizi yapiyoruz. Calistigin yere
sahip cikarsan, kurumda sana sahip ¢ikiyor. Profesyonel olmanin yani basinda

kisinin tavirlari, ahlaki yapist da 6nemli bir etken oldugunu diisliniiyorum.” (K5)

Gida israfin1 onleme stratejileri temasinda katilimcilar alakart servis sistemi ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar alakart servis sisteminin israfi
azalttigin1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4 ve K9 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Restoranlarimizda gida israfi yok denecek kadar azdir. Sehir otellerinde alakart
usulii calistyoruz. Acik biife agmiyoruz dolayisiyla da sinirsiz alim yapabilme
gibi uygulamamiz olmuyor. Bence otellerde agik biife sunum ve oOzellikle
hersey dahil sisteminin olmasi israfin ana nedenidir. Bizzat kiy1 turizminde
calistim ve gordiim. Biz burada yarim pansiyon oldugumuz i¢in oda art1 sabah
kahvaltis1 seklinde hizmet veriyoruz. Diger tiim hizmetlerimiz iicrete tabidir.
Yiyeceklerin iicretli olmasi tabak israfi olusmasinda ¢ok caydirict bir etken

bence.” (K4)

“Oncelikle otellerdeki gida israfinin ana sebebi hersey dahil sistemi oldugunu
diistinliyorum. Bu sistem bu bdlgede uygulanmiyor. Biz yarim-tam pansiyon
hizmeti sunuyoruz. Agik biife ve alakartimiz restoranlarimiz var ve neredeyse
hig israf olmuyor. Termal oteller 12 ay ag¢ik ve oturmus bir kadroyla ve giinliik 8
saat olarak calistyoruz. Mesela bizim otelde iist yonetim tamamen profesyonel
ekip, 6rnegin ben 3 Michelle yildizl1 bir ustayim. Patron beni Isvigre’den getirtti.
Patronlarin ¢aligma anlayis1 ve profesyonelligi ve kurumsallig1 ¢alisanlarina da
yanstyor. Eger iyi bir ekibiniz varsa higbir asamada sikint1 ¢gekmezsiniz. Calisan
kadromun %50’si alayli, ancak iglerinde uzman kisiler. Calistigim otelde 2.
yilim ve alt kadro 10 yildir ayn1 kadro ve %90°1 sehrin yerlisi. Hafta sonlari,
bayram ve tatil giinlerinde ful dolu oluyoruz. Hafta i¢i doluluk oranimiz ise

yaklasik %50-70 bandinda.” (K9)
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Gida israfim1 Onleme  stratejileri temasinda  katilimcilar  depo  1s1
derecelendirmeleri ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar depolarin
fiziki kosullarina dikkat edildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K7 ve K10 kodlu

katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Otelimizde depolardan sorumlu personelimiz var. Tiim depolardan ve kilerden
sorumludur. Depocumuz yillardir bu isletme de ¢alisiyor ve isini 1yi yapiyor.
Sonugta maddi olarak 6nemli bir sorumlulugu var ve kendisi bunun farkinda.
Benim onayladigim istek formlar1 olmadan hi¢ kimseye malzeme vermiyor.
Uriin teslim alma siirecinde kontrollerini ve sayimlarmi eksiksiz yapiyor. Tabi
iriin teslimde ben ya da yardimcim da hazir bulunup kontrol ediyoruz.
Istedigimiz iiriinlerin kalite, nitelik veya miktarlarini kontrol edip, onayliyoruz.
Depo sorumlumuz {iriinleri kaldirmasi gerekli olan depolara tasiyor ve eski
iiriinleri 6ne ¢ekip yenileri ileri iterek istifleme islemini gerceklestiriyor. Ayrica
iiriin ¢ikiglarmmizdaki FIFO gibi uygulamalara dikkat ediyoruz. Soguk hava
depolarimiz teknik ve fiziki bakimdan oldukg¢a iyi ve yeterli durumda. Bu
konuda sikint1 yasamiyoruz. Otel isletmeleri gordiigiim kadariyla {riinlerde
herhangi bir kayip bozulma yasanmamasi i¢in depo alanlarma iyi yatirim
yapryor. Ciinkii irtin kayb1 demek isletmeler i¢in maddi kayip demek.
Termometreler ve nemdlgerler olmasit gereken derecelerde devamlhi
gozlemleniyor ve kontrolleri diizenli olarak yapiliyor. Yillik teknik bakimlar da

diizenli yapiliyor.” (K7)

“Satinalma departmaninda bagli, tiim kiler ve depolardan sorumlu bir
depocumuz var. Depo sayilarimiz yeterli, teknik acidan da gayet donanimli. 24
saat termometre ve nemolcerleri kontrol altinda tutuyoruz. Ayrica donem
basinda aldigimiz dokme, biiyiik kalip etlerimizi koydugumuz soguk hava
depolarimiz da var. Kasabimiz bunlar1 gerektikce isliyor ve diger soguk hava
depomuza yerlestiriyor. Hersey diizenli ve teknik olarak hic¢bir sikintimiz yok.
Kilerimizde de herhangi bir kayip yasamiyoruz. Depocumuz isletmelerin iiriin
teslim gilinlinde sayimlar1 ve kontrolleri bizimle birlikte yapiyor. Depolar gayet
diizenli ve iriin sayimlar1 ise cost kontrol gorevlimiz tarafindan yapiliyor.

Isletmemizde iiriinlerde eskime, sararma, bozulma gibi kayiplar olmuyor.
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Bilgisayar sistemi iizerinden her seyi kayit altina aldigimiz i¢in elimizde ne
kadar irlinlimiiz var biliyoruz. Ulusal ve kaliteli firmalardan diizenli olarak

kaliteli tirtinler aliyoruz.” (K10)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimeilar personel egitimi ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar personellere yonelik egitimler
diizenlenerek israf bilincinin olusturuldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K12 ve

K14 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Ben yaptigim toplantilarda ve verdigim egitimlerde israf konusuna mutlaka
deginiyorum, uygulamada pratik yollar gosteriyorum ve malzemelerimizin bir
nimet oldugunu da hatirlatiyorum. Yogun is temposunda insanlarda ister istemez
farkindaliklar ve hassasiyetler kalkabiliyor. Ara ara hatirlatmakta fayda
goriiyorum. Soguk, sicak, pastane tiim boliimlere ise baslamadan Once
dolaplarint kontrol etmelerini istiyorum. Ellerindeki mevcut malzemeleri
bilmeleri gerekiyor ki ona gére menti ¢ikarsin ona gore depodan malzeme talep
etsinler. Uretim siirecinde ¢ikan kabuk, sap, cekirdekleri maalesef

degerlendirmiyoruz. Cikanlar dogrudan ¢ope gidiyor.” (K12)

“Calisanlarimiz i¢in zaman zaman hizmet i¢i egitimler veriyoruz. Verilen
egitimler kadar personelin bu uygulamalar1 yapip yapmadigini kontrol etmek ve
takip etmenin de énemli oldugunu diisiinliyorum. Egitimlerimiz icerisinde israf
olusmamasi i¢in neler yapilmasi gerektigi hakkinda da bilgileri veriyoruz ancak
dogrudan israfla ilgili bir egitimimiz yok maalesef. Yapilan her egitim aslinda
personele yapilan bir yatinmdir ancak kiyr bolgesinde personellerimiz gegici
olarak calistig1 icin bir sonraki sezonda yetismis personelimizi géremiyoruz.”

(K14)

Gida israfin1 Onleme stratejileri temasinda katilimcilar tabak boyutlarinin
kiigiiltiilmesi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar tabak boyutlarini
kiictilterek gorsel olarak dolu algis1 olusturabildiklerini dile getirmislerdir. Konuyla

ilgili K4 ve K8 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Restoranlarimizda kullandigimiz tabak biiyiikliikleri ve porsiyonlarimiz gayet

ideal boyutlarda. Son zamanlarda yiyecek sektoriinde biiyiik (large) igecekler ve
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biiylik (large) yiyecekler moda olmus olsa da zincir otel isletmesi olarak tim
otellerimizde yiyecek standartlarimizi ve tabak biiyiikliiklerimizi koruyoruz.
Tabak porsiyonlamamiz ne ¢ok az ne de ¢ok fazla tam tiiketilebilecek miktarda

oldugunu diistiniiyorum.” (K4)

“Isletmemizde tabak boyutlarini kiigiiltme karar1 aldik. Ornegin 21 cm.’lik antre
tabagimiz 18 cm, ana yemek tabagimiz ise 26 cm oldu. Tabak boyutlarini
kiiciiltme sayesinde hem porsiyonlar1 daha biiyiik ve daha dolu gosteriyoruz hem

de atigin olugsmasini dnliiyoruz.” (K8)

Gida israfin1 Onleme stratejileri temasinda katilimcilar yarim-tam pansiyon
sistemi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar yemeklerin {icretli
olmasindan kaynakli olarak gida israfi yasanmadigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili

K2 ve K4 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Sehir otellerinde agirlikli olarak alakart servis olarak calisiyoruz. Dolayisiyla
yiyecekleri yeniden kullanilmas: ya da degerlendirilmesi miimkiin degil ¢iinkii
tabak artiklarina bir sey yapmamiz miimkiin degil. Restoranlarimizda da tabak
atig1 yok denecek kadar az. Bunun ana nedeni yiyeceklerimizin ticretli olmasi.”

(K2)

“Piyasada gida fiyatlar yiiksek seyretmesinden dolay1 6zellikle yerli miisterimiz
disarida yemek yerken et {iriinleri ve balik iiriinlerinde tabak israfi yapmiyor.

Biz de isletme olarak lezzetimize gliveniyoruz.” (K4)

Gida israfin1 &nleme stratejileri temasinda katilimcilar FIFO/LIFO kurallar ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar depolarda FIFO/LIFO kurallarina
uyuldugunu dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K7 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Depolardan iiriin ¢ikarmada FIFO/LIFO kurallarina dikkat ediyoruz. Bizim

depolarimizda ve kilerimizde bu nedenle herhangi gida kayb1 olusmuyor.” (K2)

“Depo gorevlimiz tiim depolardan ve kilerden sorumludur. Yillardir bu isletme
de calisiyor ve isini iyi yapar, siki tutar. Sonucta maddi olarak O6nemli bir

sorumlulugu var ve kendisi bunun farkinda. Benim onayladigim istek formlar
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olmadan hi¢ kimseye malzeme vermez. Uriin teslim alma sirasinda kontrollerini
sayimlarini da iyi yapar. Bu silirecte ben ya da yardimcim da hazir bulunup
gerekli kontrolleri yapiyoruz. Depocumuz iiriinleri kaldirmasi gerekli olan
depolara stoklar ve eski lriinleri 6ne cekip yenileri ileri iter. Ayrica iriin

cikislarida FIFO kurallarma dikkat eder. (K7)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar mutfak teknolojileri ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar mutfakta kullanilan teknolojilerin
gida israfin1 engelledigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K11 kodlu

katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Otelin kurulusunda bulundum ve patronumuz tiim dizayn1 ve mutfagin
kurulumunu bizzat bana yaptirdi. Mutfak yeni teknolojilerinde ne varsa ani
soklama aletlerimize kadar her seyi aldik. Mutfagimiz1 eksiksiz donattik. Bu
nedenle islerimizi seri ve kolay bir sekilde yapmamiz miimkiin hale geldi. Ancak

simdi istesek alirlar m1 bilemiyorum.” (K2)

“Teknolojik triinler liretim siirecinde islerimizi kolaylastiriyor. Mutfagimizda
hamur yogurma makinalari, c¢irpicilar, rendeler, kiyma makinalar1 gibi temel
makinalar mevcut. Ancak patates soyma makinasi gibi yeni ¢ikan teknolojiler
yok maalesef. Bu tiir isleri personelle halletmeye calisiyoruz. Son ¢ikan
teknolojiler pahali oldugu gerekcesiyle yonetim pek satinalma taraftar: olmuyor.

Insan giiciiyle de yapinca birtakim fireler verebiliyoruz.” (K11)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar mevsimlik ve taze {iriin
alma ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar satin alim siirecinde taze
ve mevsimlik Uriinler alinarak gida kaynakli israfin Onlendigini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K3 ve K11 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Gida aliminda oOzellikle meyve ve sebzelerde mevsim unsuruna dikkat
ediyoruz. Tabak maliyetlerini asc¢ibasi olarak ben hesapliyorum. Mevsiminde
taze olarak aldigimiz triinleri derin dondurucularda saklayarak yil igerisinde
kullanabiliyoruz. Bu sekilde hem ekonomik oluyor hem de daha lezzetli oluyor.
Mevsiminde olmayan {riinler gorsel olarak iyi olsalar bile lezzet olarak

istedigimiz kivamda olmayabiliyor.” (K3)
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“Oncelikle satin alma departmaninin gidalar1 alirken kalitesi ve tazeligine dikkat
etmesi bizim i¢in ¢cok dnemli bir mesele. Uriinler ne kadar kaliteli ve taze olursa
biz de o kadar iyi degerlendiriyor ve iyi iiriinler ¢ikariyoruz. Aksi halde sapiydi,
¢cOpiiydii, yagiydir derken ayiklama ve dogramada ciddi fireler verebiliyoruz. Siit
irlinlerinin ucuzu bize pahaliya patliyor mesela. Ucuz iiriin kendini hemen belli
ediyor. Fazla dayanikli olmadig: icin servis sirasinda ya da servis kapanirken
iiriin bozulmaya basliyor ve bizim bu iiriinii geri dondiirmemiz de miimkiin

olmuyor.” (K11)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar sifir atik ile ilgili yogun
olarak goriis bildirmiglerdir. Katilimcilar mutfakta sifir atik sistemine ait kurallarin
islendigini dile getirmiglerdir. Konuyla ilgili K11 ve K15 kodlu katilimcilar sunlardan

bahsetmistir:

“Sifir atitk uygulamasi otelimizde dikkatle uygulaniyor. Personelimiz bu
uygulamay1 benimsemis durumda ve bu konuda bir sikint1 yasamiyoruz. Ancak
tiretim siirecinde atik ¢ikmasin diye bir egitim bir ¢aba da yok. Bizler tabak
artiklarin1 diizenli bir sekilde ayiriyoruz o kadar. Gerisi bizim inisiyatifimize
birakilmis durumda. Duyarli olan kisiler bu konuya 6nem verir, dikkat eder.”

(K11)

“Son 2 yildir otelimizde sifir atik projesi uygulaniyor. Personelimiz bunu hemen

benimsedi. Hi¢ zorlanmadan olusan tabak atiklarini ayiriyoruz.” (K15)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimeilar gida kayiplarini tespit
etmek ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gida kayiplarinin
yogunlastig1 yerleri tespit ederek gida israfinin Oniine gecildigini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K3 ve K8 kodlu katilimecilar sunlardan bahsetmistir:

“Banketlerde sade ve az ¢esit barindiran mentiler kullantyoruz. Organizasyonlar
sonucunda gida israfi olustu ise tek tek iirlin bazinda degerlendirmeye tabi
tutuyoruz. Bunun sonucunda menii degisikligi ya da recete degisikligine

gidebiliyoruz.” (K3)
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“Bu isin sorumlusu olarak benim iiretim siirecinde hangi alanlarda ve nasil ve ne
kadar gida kaybi olusuyor, bilmem gerekir. Mesai saatleri igerisinde ekibimle
devamli koordineli olarak calistyorum ve gozlemliyorum. Tamamen lezzet
odakli1 bir ¢alisma yapiyoruz. Miisterilerimizi tatilleri boyunca mutlu ve memnun
etmek istiyoruz. Kendimizin yemeyecegi ve begenmedigi yiyecekleri asla
servise ¢ikartmiyoruz. Israfin olusmamasi igin yapilabilecek en 6nemli tedbir

lezzet ve kaliteye dikkat etmek.” (K8)

Gida israfin1 Onleme stratejileri temasinda katilimeilar donmus iiriin alma ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar donmus {riinler alarak ayiklama
ve dograma asamalarindaki gida kayiplarinin 6niine gegildigini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K1 ve K10 kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Patates, 1spanak gibi bazi iirlinleri dondurulmus olarak almaya basladik.
Dondurulmus iiriinler standart ve stabil oldugundan hazirlik siirecinde iiriin
kaybetmeksizin daha performansli olarak kullaniyoruz. Mevsimlik iiriin almaya
dikkat ediyoruz ve meniileri olustururken buna dikkat ediyoruz. Siit {iriinlerini ve
et lirlinlerini garantili olan ulusal biiylik firmalardan aliyoruz. Merdiven alt1
dedigimiz iiriinler mutfagimiza girmiyor. Dolayisiyla kalitenin oldugu yerde

gidada israf kayip olusmuyor.” (K1)

“Mutfakta iiretim sirasinda ustalarimiz ortaya c¢ikan kullanilabilecek durumda
olan gida pargalarini degerlendiriyor. Mesela 1spanak gibi yesilliklerde ayiklama
ve dogramada ¢ok kayiplar olusuyor. Biz de bu tarz iiriinleri dondurulmus olarak
satin aliyoruz. Dondurulmus iirtinler dogru sekilde kullanilirsa lezzet kayb1 da

olmuyor.” (K10)

Gida israfin1 onleme stratejileri temasinda katilimeilar iiriin dondurma ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar iirtinlerin bozulmadan saklanabilmesi
icin lezzet kayb1 olmadan soklanip saklandigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K3

kodlu katilimc1 sunlardan bahsetmistir:

“Mutfakta liretim sirasinda fazladan cikan {irlinler illaki oluyor. Bu iiriinleri
aninda soklayip, donduruculara kaldiriliyoruz ve sonrasinda gerektiginde ¢ikarip

degerlendiriliyoruz.” (K3)
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Gida israfin1 Onleme stratejileri temasinda katilimeilar salata biifesi ile ilgili
yogun olarak goriis bildirmiglerdir. Katilimcilar miisterilerin damak zevklerine gore
salata yapabilmesine olanak saglandigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K10 ve K15

kodlu katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Servis sirasinda sov yemeklerimizi sicagi sicagina yapiliyoruz. Ayrica yemek
sunumunda kullandigimiz kiivetleri orta boy kullaniyoruz. Kiivetleri sik sik
kontrol edip, bitmesine yakin takviyeler yapiyoruz. Restoranda en biiyiik fire ve
kayiplarin yesilliklerin oldugu salata biifesinde oldugunu tespit ettik. Isletme
olarak aldigimiz bir kararla salatalar1 O6nceden hazirlamiyoruz. Ayiklayip,
yikayip, biifeye diizenli bir sekilde yerlestiriyoruz ve servis sirasinda
misterilerimizin istegine gore taze taze hazirliyoruz. Bu nedenle salata

biifesinde hi¢ kayip vermiyoruz.” (K10)

“Mutfakta servis Oncesi hazirlanan karisik salatalar1 servis sonrasinda
kurtarmamiz miimkiin olmuyor. Konuklarimiza 6zel olarak servis sirasinda
salata hazirlama imkani sunan yeni salata biife uygulamamiz sayesinde israfin

Ontine gectik.” (K15)

Gida israfin1 6nleme stratejileri temasinda katilimcilar dekor iirlin yapmamak ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar yiyecekleri dekor olarak
kullanilmadigint ve gida israfinin 6nlendigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K4

kodlu katilimc1 sunlardan bahsetmistir:

“Sunumda kayik tabaklari, aynalar1 ve kuvvetleri minimal boyda kullaniyoruz.
Servis sirasinda acik biifede gorevli arkadaglarimiz miisterilere devamli yardimci
oluyor. Mutfakta yedekte beklettigimiz yiyecekleri kiivetlere azar azar takviye
yaptyoruz. Bu nedenle kiivet veya kayik tabaklarda kalip servis sonrasi zayi
olan iriinimiiz olmuyor. Acik biifelerde gidalardan yapilmis siislemeler
kullanmak, bu tiir uygulamalar bizim politikamiza bizim konseptimize uygun
degil. Kendimde bunu tasvip etmiyorum. Artik gidalardan siisleme yapilmasini

birakmak gerek diye diisliniiyorum.” (K4)
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Tablo 5.4. Katilimcilarin Calistiklar1 Sehirlere Gore Gida Israfin1 Onleme Stratejileri

Kod Sistemi Konya Oteller Afyon Oteller Antalya Oteller TOPLAM
v o Gida israfini Onleme Stratejiler 0
o Envanter ve Stok Yénetimi
o Mutfak-Servis Koordinasyonu
o Tedarik Zinciri Yonetimi
@ Tecriibeli ve Profesyonel Mutfak Kadrosu
o Alakart Servis Sistemi
@ Depolarin Derecelendiriimesine Dikkat Edilmesi
@ Personel Egitimi
@ Tabak Boyutlarinin Kigltilmesi
@ Yarim-Tam Pansiyon Sistemi
o FIFO/LIFO Kurallar

@ Teknolojik Mutfak Ekipmanlarinin Kullaniimasi

4 6
4 5
2 4
5 6
6 4
3 4
3 2
4 3

@ Mevsimlik ve Taze Uriin Alma

o Sifir Atik Kapsamindaki Uygulamalar
o Cida Kayiplarini Tespit Etmek

@ Donmusg Uriin Alma

@ Kalan Uriinleri Dondurma

o Salata Bufesine Talep Odakli Uriin Olugturma

N W W A OO ® © ©

@ Dekor Yapiminda Gidalarin Kullaniimamasi

>~ TOPLAM 80 91 33

N
o
s

Gida israfim1 Onleme stratejileri temasi katilimcilarin ¢alistiklart sehirlere gore
incelenmistir. Buna gore Antalya’da c¢alisan katilimcilar sifir  attk  kodu;
Afyonkarahisar’da ¢alisan katilimcilar mutfak-servis koordinasyonu, tecriibeli ve
profesyonel mutfak kadrosu kodlari; Konya’da calisan katilimecilar tedarik zinciri

yonetimi kodlar1 lizerine yogunlagmistir.
5.4. Gidalarin Yeniden Kullanimi Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “gidalarin yeniden
kullanim1” temasina ait 2 kod olusturulmustur. Bunlar; {iriinleri degerlendirmek ve

personele vermektir.



140

Sekil 5.4. Gidalarin Yeniden Kullanimi1 Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod

Gosterimi

Gidalarin Yeniden Kullanmimm

Uriinleri Degerlendirmek (25) Personele Vermek (8)
Gidalarin yeniden kullanimi temasinda katilimcilar triinleri degerlendirmek ile
ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar {iriinlerin farkli bir recetede farkl
sekillerde kullanildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K6 ve K7 kodlu katilimeilar

sunlardan bahsetmistir:

“Biifelerden kalan dokunulmamis ekmeklerin bir kismin1  personel
yemekhanesine bir kismini galeta yapimi icin mutfaga goénderiyoruz. Ozellikle
soguk biifesinde 3 saat sergide kalmig iirlinleri asla tekrardan kullanmiyoruz.
Bunlar sifir atik kapsaminda 1iyi bir ayrima tabi tutuyoruz. Kahvalti aynalarini
mutfakta hazirlanirken kirilmis peynir parcalarini bir yerde biriktirip, bunlar
borek yapiminda degerlendiriyoruz. Lekeli, kusurlu veya c¢atlak meyve ve
sebzeleri ayirtyoruz ve bu trlinleri mutfagin farkli boliimlerinde degerlendirme

yoluna gidiyoruz.” (K6)

“Mutfakta tiretim sirasinda her tirli gidayr degerlendiriyoruz. Restorana
citkmadan mutfak icerisinde degerlendirmeler yapiyoruz. Mesela corba igin
piring hasland1 eger fazla geldi ise siitlag gibi baska bir {irlin yapiminda
kullaniyoruz. Ancak restoranlarda servise ¢ikmis higbir yiyecek tekrardan
degerlendirilemez. Gidalar hassas yapida ve gida miihendisimiz de buna izin
vermez. Miisterilerimiz i¢inde hi¢ etik olmaz. Ekmek biifesinde dokunulmamis
ve kalan ekmekleri firinlayip degerlendiriyoruz ya da personel yemekhanesine

gonderiyoruz. Tabak artiklarini yalnizca ve yalnizca sifir atik geregince ayrim
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yapryoruz. Artik ekmekleri diizenli gotiiren personelimiz var. Hayvan besleyen

akrabasina veriyor.” (K7)

Gidalarin yeniden kullanimi temasinda katilimcilar personele vermek ile ilgili

yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar dokunulmamis yiyecekleri personel

yemekhanesine gonderildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K2 ve K14 kodlu

katilimcilar sunlardan bahsetmistir:

“Estetik kaygiyla ayirdigimiz benekli meyveleri ¢ok yarali degilse personel
yemekhanesine gonderiyoruz. Belirgin benegi kusuru varsa ayiklayip, soyup

piire haline getiriyoruz.” (K2)

“Biifeden kalan  dokunulmamis ekmekleri personel yemekhanesine
gonderiyoruz. Ya da galeta yapip kofte harcinda kullaniliyor, minik minik
dograyip firinda kurutup corbalarin yaninda sunuyoruz. Ekmek insanlarin
goziinde daha degerli oldugu icin masalardan donen artik ekmekleri genelde bir
kosede topluyoruz. Personelden hayvan yetistiren varsa onlara veriyoruz.
Otelden bir sey cikartmak yasak oldugu i¢in bu islemler imzali ve izinle

gercgeklestiriliyor.” (K14)

Tablo 5.5. Katilimcilarin Calistiklart Sehirlere Gore Gidalarin Yeniden Kullanimi

Kod Sistemi Konya Oteller Afyon Oteller Antalya Oteller TOPLAM
v, Gidalarin Yeniden Kullanimi 0
o Urinleri Degerlendirmek 6 7 12 25
o Personele Vermek 1 2 5 8
5~ TOPLAM 7 9 17 33

Gidalarin  yeniden kullanimi temast katilimcilarin  ¢alistiklart  sehirlere  gore

incelenmistir. Buna gore Antalya’da calisan katilimcilar {iriin degerlendirme ve

personele vermek kodlar1 lizerine yogunlagmistir.

5.5. Geri Doniisiim Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “geri donilisiim” temasina

ait 1 kod olusturulmustur. Bunlar; hayvanlara vermektir.
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Sekil 5.5. Geri Donlistim Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

@)

Geri Doniigiim

@]

Hayvanlara Vermek (4)
Geri doniisiim temasinda katilimeilar hayvanlara vermek ile ilgili yogun olarak
goriis bildirmislerdir. Katilimceilar gida atiklarinin barinaklara gida giivenligi nedeniyle
verilemedigini fakat personelin gida atiklarin1 hayvanlara verdigini dile getirmislerdir.

Konuyla ilgili K6 ve K10 kodlu katilimeilar sunlardan bahsetmistir:

“Hayvan barinaklarma eskiden daha c¢ok gida atigi gonderiyorduk. Ancak
atiklarin  barinaklara bozulmadan gotiiriilmesi gerekiyormus. Aksi takdirde
zehirlenme vakialart olabiliyormus. Gida atigimiz ¢ok miktarda olusmuyor. Bir
personelimiz atiklari diizenli olarak hayvanlarina gotiiriiyor. En diizenli olan

acikcasi belediyenin diizenli atik toplama hizmeti.” (K6)

“Restorandan ¢ikan tabak artiklarinin biiyiik bir kismini ¢iftlik hayvani besleyen
bir personelimiz diizenli olarak gotiiriiyor. Sifir atik kapsaminda gida atik

ayrimlarimizi iyi yapiyoruz. Bu sistem bizde oturdu.” (K10)

Tablo 5.6. Katilimcilarin Calistiklar1 Sehirlere Gore Gida Atiklarinin Geri Dontistimii

Kod Sistemi Konya Oteller | Afyon Oteller Antalya Oteller TOPLAM
Vv ¢ Geri Déndsiim 0
¢ Hayvanlara Vermek 4
> TOPLAM 1 3 0 4

Geri donlisiim temas1 katilimcilarin galigtiklart sehirlere gore incelenmistir. Buna
gore Afyonkarahisar’da c¢alisan katilimcilar hayvanlara vermek kodlar1 iizerine

yogunlasmistir.
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5.6. Bertaraf Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “bertaraf” temasina ait 1

kod olusturulmustur. Bunlar; belediyelere vermektir.

Sekil 5.6. Bertaraf Temasina Ait Hiyerarsik Kod-Alt Kod Gosterimi

Bertaraf

Belediyelere Vermek (4)

Bertaraf temasinda katilimcilar belediyelere vermek ile ilgili yogun olarak goriis
bildirmiglerdir. Katilimcilar kullanilmayacak ve degerlendirilemeyecek durumda olan
gida atiklarimi belediyeye verdiklerini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili K10 kodlu

katilime1 sunlardan bahsetmistir:

“Gida atiklarimizi ve diger tim atiklarimizi belediye temizlik isleri diizenli
olarak topluyor. Gida atiklarinin bir kismini kontrollii bir sekilde uygun olanlar
hayvan barinaklarina veriyoruz. Bunda se¢ici davranmamiz gerekiyor. Sifir atik

kapsaminda iyi ayrim yapilirsa hayvanlar i¢in uygun oluyormus.” (K10)

Tablo 5.7. Katilimcilarin Calistiklar: Sehirlere Gore Gida Atiklarinin Bertarafi

Kod Sistemi Konya Oteller | Afyon Oteller | Antalya Oteller TOPLAM
v Bertaraf 0
Belediyelers Vermek 4
3 TOPLAM 3 1 0 4

Bertaraf temas1 katilimcilarin galistiklart sehirlere gore incelenmistir. Buna gore

Konya’da ¢alisan katilimcilar belediyelere vermek kodlari iizerine yogunlagmustir.
5.7. Belediye Gida Atik Geri Doniisiim Uygulamalar1 Temasi

Arastirma kapsaminda ele alinan temalardan biri olan “belediye gida atik geri
donlisim uygulamalar1” temasina ait 5 kod olusturulmustur. Bunlar; bertaraf etmek,

biyodizel iiretmek, elektrik liretimi, giibre yapmak, kuru mama iiretmektir.
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Sekil 5.7. Belediye Gida Atik Geri Doniisiim Uygulamalari Temasina Ait Hiyerarsik
Kod-Alt Kod Gosterimi

@) Gl

Bertaraf Etmek (4) Giibre Yapmak (3)

~.

(O

Belediye Gida Atik Geri Doniisiim Uygulamalar:

&) &)

Biyodizel Uretmek (6) Kuru Mama Uretmek (3)

v

G

Elektirik Uretimi (3)

Belediye gida atik geri doniisiim uygulamalar1 temasinda katilimcilar bertaraf
etmek ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar gida atiklarinin uygun
teknolojiler ile bertaraf edildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Afyonkarahisar ve

Konya Biiyliksehir Belediyesi sunlardan bahsetmistir:

“Afyonkarahisar ilinin tamamindan (tiim ilge, belde ve kdylerden) gelen evsel
atiklar giinliik 600 ton kapasiteli Kat1 Atk On Islem Tesisi, giinliik 160 ton
kapasiteli Biyometanizasyon Tesisi, saatlik 9 ton kapasiteli Atiktan Tiiretilmis
Yakit Tesisi ve Diizenli Depolama Tesisi {lniteleri kullanilarak Afyonkarahisar
Entegre Kati Atik Bertaraf Tesisinde bertaraf edilmektedir.” (Afyonkarahisar
Belediyesi)

“Atiklarin ¢evre ve insan sagligina zarar vermeyecek sekilde bertarafina yonelik
her tlirlii tedbir ilimizde alinmis olup, tesislerimizin CED raporlari
bulunmaktadir. Yeni teknolojilerin kullanilmasi i¢in projelendirme caligmalari
Bakanlik ile birlikte ortaklasa devam etmektedir.” (Konya Biiyiiksehir
Belediyesi)
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Belediye gida atik geri doniisiim uygulamalar1 temasinda katilimcilar biyodizel
iretmek ile ilgili yogun olarak goriis bildirmiglerdir. Katilimeilar atik yaglardan
biyodizel iiretildigini dile getirmiglerdir. Konuyla ilgili Antalya Biiyiiksehir Belediyesi
ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi sunlardan bahsetmistir:

“Atik yaglar ilge belediyeleri sinirlart dahilinde lisansli firmalar tarafindan diger
atiklardan ayr1 olarak toplanmaktadir. Lisansh firmalar tarafindan toplanan
bitkisel atik yaglardan biyodizel iiretilmektedir. Bakanlik sisteminden MOTAT
diizenli olarak takip edilmektedir. Uzun yillardir uygulanan yag atiklarinin

toplamasi islemi, artik oturmus bir sistemdir.” (Antalya Biiyiiksehir Belediyesi)

“Bitkisel atik yaglar belediyemizin lisansli firmasi1 tarafindan toplanarak
biyodizel iiretilmek iizere geri kazanim tesislerine gonderilmektedir. Bakanligin
bu konuyla alakali mevzuati oldukca agiktir. Atik toplama islerinin veri takibi
Bakanligin MOTAT sistemi iizerinden yapilmaktadir.” (Konya Biiyiliksehir
Belediyesi)

Belediye gida atik geri donilisim uygulamalar1 temasinda katilimcilar elektrik
dretimi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar elektrik {iretiminde
gida atiklarindan yararlandiklarini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Afyonkarahisar

Belediyesi ve Konya Biiyliksehir Belediyesi sunlardan bahsetmistir:

“Kat1 evsel atiklardan biyogaz elde etmek amaciyla kurulan tesisimiz 2012
yilinda agilmistir ve biyogazdan elektrik iiretimi halen basarili bir sekilde devam
etmektedir. Giinlilk 1500 hanenin elektrik enerjisini saglayacak kapasitede
elektrik enerjisi iiretmektedir. Cevreye zarar veren ¢opler artik gelir getiren bir
malzeme haline gelmistir. Bu uygulamalarin hepsi hem il hem de iilke bazinda
birer kazanimdir. Biiyiiksehir belediyelerinden sonra ilk kez Afyonkarahisar ili
biyogazdan elektrik enerjisi iireten il olmustur. Bertaraf tesisinde diizenleme
depolama ic¢in isletmelere licret &deyen belediyemiz, biyogazdan elektrik
tiretmekle birlikte isletmelerin enerji gelirlerinden gelir elde eder hale gelmistir.”

(Afyonkarahisar Belediyesi)

“Konya’da geri kazanim konusunda; diizenli depolama sahasindaki (anaerobik

sindirim) metan gazlarindan iretilen elektrik enerjisi gelirlerinden ve ayrica
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termal bertaraf tesisinde atiklarin yakilmasi sonucu elde edilen elektrik enerjisi
gelirlerinden belediyemiz pay almaktadir. Hem atik bertarafi kolay bir sekilde
saglanmakta hem de maddi bir kazang elde edilmektedir.” (Konya Biiyiiksehir
Belediyesi)

Belediye gida atik geri doniisiim uygulamalar1 temasinda katilimcilar giibre
yapmak ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimcilar atiklarin igerigine
uygun olarak giibre yaptiklarin1 dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Afyonkarahisar
Belediyesi ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi sunlardan bahsetmistir:

“Biyometanizasyon tesisinden ¢ikan kati ve sivi atiklar ise atik iceriginin
uygunluguna gore tarimsal sulamada ve tarimsal giibre olarak

kullanilabilmektedir.” (Afyonkarahisar Belediyesi)

“Selcuklu Ilge belediyesi tarafindan ayri toplanan sebze-meyve atiklari
(hallerden ve market manav reyonlarindan) acik kompost islemi ile komposta
doniistiiriilmektedir. Yemek atiklart yagli olduklar1 i¢in kompost {iretiminde
kullanilmamaktadir. Ayrica Biiyiiksehir belediyemizin solar panelli kompost
tesisi bulunmaktadir. Tesiste {iretilen kompost {iriinleri belediyemizin park ve
bahgelerinde kullanilmakta olup disar1 iirlin satis1 yapilmamaktadir.” (Konya

Biiytiksehir Belediyesi)

Belediye gida atik geri doniisiim uygulamalar1 temasinda katilimeilar kuru mama
tiretimi ile ilgili yogun olarak goriis bildirmislerdir. Katilimeilar gida atiklarindan
hayvanlar i¢in kuru mama {retildigini dile getirmislerdir. Konuyla ilgili Antalya

Biiyiiksehir Belediyesi ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi sunlardan bahsetmistir:

“Belediyemiz igerisinde gida bankaciligi uygulamasi bulunmamaktadir. Artan
yemeklerden hayvan kuru mama {iretimi projemiz onaylamis olup, heniiz

faaliyete gegmemistir.” (Antalya Biiyiiksehir Belediyesi)

“Cevre Koruma ve Kontrol Dairesi Baskanligi’nin hazirladig proje kapsaminda
oteller, restoranlar, 6grenci yurtlar1 ve okullardan toplanan yemek artiklarindan
kuru hayvan mamasi yapilmasi i¢in tesis kurulmus olup ¢ok yakin zamanda

faaliyete girecektir.” (Konya Biiyliksehir Belediyesi)
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Tablo 5.8. Belediyelere Gore Belediye Gida Atik Geri Doniisiim Uygulamalari

Kod Sistemi Afyonkarahisar Belediyesi | Antalya Blylkgehir Belediyesi | Konya Bilylksehir Belediyesi TOPLAM
v 4 Belediye Gida Atik Geri Déniigiim Uygulamalan 0
 Bertaraf Etmek
4 Biyodizel Uretmek
» Elektirik Uretimi
& Glibre Yapmak
+» Kuru Mama Uretmek
3 TOPLAM

Belediye gida atik geri donlisim uygulamalar1 temasi belediyelere gore
incelenmistir. Buna gore Afyonkarahisar Belediyesi bertaraf etmek ve biyodizel

iretmek kodlari tizerine yogunlagmustir.
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Sekil 5.8. Kod Bulutu

__ Tahak Boyutlarnm Kiigiiltiilmesi

Uriinleri Degerlendirmek
Personel Memnuniyetsizligi ve Is Yiikii

Gida Kayiplarim Tespit Etmek ) ) )
Depo Isilandirmalan  Alakart Servis Sistemi

Tecriibeli ve Profesyonel Mutfak Kadrosu

Acik Biife Tabiki Yapiimamas: Dekor Uriin Yapmamak Kuru Mama Uretmek
Her sev Dahil Sistem M““ak “al“’"k ﬂsalllaSI PEISUHEIE Vermeh

tektirik Uretimi Mutfak Teknolojileri 3'22BUes!  rico/1iF0 Kurallan
HayvanlaraVermek Gida Kaynakli Kayiplar Donmus Uriin Alma

Mutfak-Servis Koordinasyonu

Bertarai Etmek Sifir Atk Satn Alim

Tedarik Zinciri Yonetimi

Envanter ve Stok Yonetimi vriin nondurma

Biyedizol Sretmek FIFO/LIFO Kurallanina Uyuimamas )
Mutfak Uretim Asamasi ' . Dikkat Eksikligi

giinre apmak Mevsimlik ve Taze Uriin Alma
Yarim-Tam Pansiyon Sistemi Personel Egitimi

Acik Biife ve Gesitlilik Etkisi
Miisteri Profili ve Ahskanhkian

israf Bilincinin Olusmamasi

Katilimer  ifadelerinin = yogunluga goére olusan dagilim Sekil 5.8.’de
gosterilmektedir. Dagilimda daha biiylik puntolu olarak gosterilen kodlar katilimcilar
tarafindan daha yogun olarak kullanilan ifadeleri gosterirken, kiiciik puntolu olan

ifadeler ise kodlarin daha az yogun olarak kullanildigini gostermektedir.
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Sekil 5.9. Kod Haritasi

Donuk Urin kullmlml 4 Nt O e -
Yanim-Tam Pansiyon Sistemi llO) utl f"lm samasi (7)

Alakart Smu Sistemi (11) \ /
Depolarnn Derecelendirilmesine

Dikkat Edillmesi (10) ?
/ Mutfak Hazirhk Asamas: (10)
Tedarik chm.Yém:Ilml (30)

Mulflk Servis Koovdmlsyonu 33)

Tecriibeli ve Profesyonel Mutfak Kadrosu (30) DAt Bl ve Ayt (23)

FlFOllFO’unllm ()]

Agik Biife ve Ceyitlilik Etkisi (16)

Envanter ve Stok Yonetimi (11)
Personel Memnuniyetsizlii ve I§ Yiika (17)

Her Sey Dlﬁ Sistem (6)
o

H i
Oriinleri Degerlendimmek (25)
Israf Bllmcmmgugmlmm (10)

Katilimcilar tarafindan sik¢a bahsedilen kodlar Sekil 5.9. da gdsterilmistir.
Harita, kodlar arasindaki iligskileri ve hangi kodlarin siklikla birlikte anildigini
gostermektedir. Cizgiler, birlikte bahsedilen daha sik bahsedilen kodlarin iliskisini
yansitmak i¢in daha genis gosterilmistir. Buna gore acik biife ve cesitlilik etkisi
kodundan bahseden katilimcilar; ayn1 zamanda personel memnuniyetsizligi ve is ytkdi,

misteri profili ve aligkanliklari, her sey dahil sistem kodlarindan da bahsetmislerdir.
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SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin gida atik hiyerarsisi
kapsaminda incelemeyi amaglayan calismada, konaklama isletmelerinde gida tedarik
zinciri boyunca satinalma, depolama, mutfak hazirlik, mutfak iiretim ve servis dahil
olmak ftizere tiim asamalarda meydana gelen gida kayip ve israflarinin nedenleri tespit
edilmeye calisilmistir. Ayrica hiyerarsisinin en 6nemli ve ilk basamagi olan gida
kaybmi onleme ve azaltma ve sonrasinda gidayr yeniden kullanma geri doniigim
asamasinda konaklama isletmelerinin ne tiir faaliyetlerde bulunduklar1 ve uyguladiklari
stratejiler belirlenmeye calisilmistir. Farkli alanlarda hizmet sunan bes yildizli
konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atiklar1 ve gida atik hiyerarsisi
uygulamalar1 ve ayn1 zamanda bu konuda var olan farkliliklar1 ve benzerlikleri tespit
etmek ve karsilastirabilmek amaciyla arastirma termal oteller, sehir otelleri ve kiyi

otellerinde gergeklestirilmistir.

Biitiinciil bir yaklasim sergilenen arastirmada konaklama isletmelerinden ¢ikan
gida atiklarmin isletmelerin bagl oldugu belediyeler ve belediye atik yonetimlerinin
hiyerarsinin son basamaklar1 geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf uygulamalarini,
kullanilan teknolojileri, s6z konusu siireglerin isleyisini ve elde edilen kazanimlar tespit

etmek amaciyla yetkili ¢evre miithendisleriyle goriismeler yapilmistir.

Nitel arastirma yoOntemi benimsenen arastirmada katilimcilarla  yar
yapilandirilmis olarak hazirlanan formlarla gériismeler yapilmis, goriismeler kayit altina
alinarak arastirmaci tarafindan yaziya dokiilmiis, kodlamalar ve temalar olusturulduktan
sonra MAXQDA 2024 programut ile derinlemesine analizler gergeklestirilmistir. Analiz
sonuglarindan elde edilen bulgular arastirma sorulari dogrultusunda, alan yazini ve

arastirmacinin gozlemlerine dayandirilarak asagida ayrintili bir sekilde agiklanmaistir.

Arastirma sonunda konaklama isletmelerinde gida kayiplarmin genel olarak
depolama, mutfak ve restoran boliimlerinde ve farkli nedenlerle olustugu goriilmiistiir.
Depolama siirecindeki kayiplarin ise satinalma, personel dikkat eksikligi, uygun fiziki
kosullarmn saglanmamasi ve FIFO-LIFO gibi depodan iiriin cikarma ydntem
eksikliklerinden kaynakli oldugu ayni zamanda depolama siirecindeki kayiplar
bakimindan Antalya bdlgesindeki otellerin anlamli diizeyde farklilastigi tespit

edilmistir. Buna gore otel isletmelerinde {iriin depolamada gida kayiplarinin
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sebeplerinden birisi personel dikkat eksikligi olarak belirlenmistir. Mevsimsellik sorunu
yasayan Antalya kiy1 otellerinde az personelle ¢ok is yapilmasi (is yiikii fazlaligl) ve yaz
sezonun yogun (is yogunlugu) gecmesinin sonucu olarak mutfak siirecinde birtakim
dikkatsizliklere neden olabilece§i disiliniilmektedir. Genis meniilerle miisterilerini
agirlamak isteyen otel isletmelerinde ¢ok cesitli sayida gida {iriiniinlin satin alinmasi,
alinan her bir gida iiriiniiniin ayr1 6zellikler tagimasi ve yasam siirecinin farkli olmasi
bununla birlikte envanter ve stok yonetimi, lirlin sayim1 ve iiriin teslim kontrolleri gibi
islemler sirasinda personel kaynakli yasanan dikkatsizlikler sonucu bagta hassas iiriinler
(sebze-meyve) olmak iizere tiriinlerin kaybina sebebiyet vermektedir. Schiele (2019: 48)
satinalma sirasinda gida trilinlerine gerekli kontrollerin dikkatli bir sekilde yapilarak
teslim alinmasi gerektigini bu sayede sonradan olusabilecek her tiirlii riskin ve gida israf
ve kayiplarin Oniine gecilebilecegini ifade etmektedir. Yine Brown ve Cousins (1992:
89) satinalma sirasinda yaganan aksaklik ve dikkatsizliklerinin sonucunda en iyi sekilde
yonetilen isletmelerin dahi iriin kaybi1 yasayacagmi belirtmektedir. Arastirmada
Afyonkarahisar ve Konya’daki konaklama isletmelerinde personel dikkatsizligi sonucu
depolarda herhangi bir gida kayb1 yasanmadig1 belirlenmistir. Ozellikle bu illerdeki
isletmelerin 12 ay acik ve is¢i devir hizinin diisiik olmasi gibi nedenlerle depo
sorumlulariyla uzun yillardir ¢alisildigi bununla birlikte diizenli, dikkatli ve sistemli bir
sekilde iiriin satinalma ve teslim alma ve depolama islemleri gerceklestirildigi
goriilmistiir. Ayrica s6z konusu aragtirmaya katilan asc¢ibasilar konaklama
isletmelerinde en vasifsiz personelin depo sorumlular1 oldugunu, isin inceliklerini ise
sahada O0grendiklerini belirtmistir. Bu durumda is¢i devir hiz1 yliksek olan Antalya otel
isletmelerinde depolarda personel dikkat eksikliginden kaynakli gida kayiplarinin

meydana gelmesi daha yiiksek olasilik olarak goriilmektedir.

Aragtirmada depolarda karsilasilan gida kayiplarinin en belirgin nedeni FIFO ve
LIFO gibi depodan iiriin ¢ikarma ve depo takibinden kaynaklandigi sonucuna
ulagilmistir. Arastirma bulgularina gore; Antalya’da faaliyet goOsteren konaklama
isletmelerinde sezon yogunlugunun yiiksek seyretmesi, mutfaklarda kullanilan iiriin
kalemlerinin sayica fazla olmasi, yiyecek fiiretim sirkiilasyonunun olduk¢a yogun
gerceklesmesi ve ascibasilarin is yeri diizenine dair bilgi verdikleri ve disipline ettigi
personelin bir sonraki sezonda ayni1 isletmede gorev yapmamasi gibi nedenlerden dolay1

depolarda FIFO bir diger ifade ile “ilk giren ilk ¢ikar” ydnteminin uygulanmasinda
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cesitli aksakliklarin yasandigi tespit edilmistir. Depolama takibatindaki aksakliklar
sistemin etkinlik diizeyini olumsuz etkileyerek belirli 6l¢iide gida kayiplarina neden
olmaktadir. Afyonkarahisar ve Konya’da hizmet sunan konaklama isletmelerin ise
yerlesik ve oturmus bir isleyis sistemine sahip olmalar1 nedeniyle depo takibi
konusunda anlamli diizeyde bir sorun yasanmadig1 ve bu neden kaynakli olarak gida
kaybr yasanmadigi sonucuna ulasimistir. Miller vd. (2002: 110) ise konaklama
isletmelerine giren her gida {irlinliniin tazeliginin ve kalitesinin en yiiksek hali, gidalarin
isletmeye teslim edildigi zamanda ki hali oldugunu ve {irlinlerin tazeligi, kalitesi ve
besin degeri depolama siiresi arttikga (ters oranti) diismeye devam ettigini, bu durumda
personelin FIFO ve LIFO gibi depolama takiplerine dikkat etmesi gerekliligini
vurgulamistir. Benzer sekilde Alamsyah ve Putri (2024: 82) ise otel isletmelerinin
mutfaklarinda FIFO sisteminin uygulanmasini inceledigi arastirmanin sonunda envanter
yonetimi ve gida kayiplarmin énlenmesi bakimindan FIFO sisteminin énemli ve verimli
bir uygulama oldugunu, ancak depolama alt yapilarinin iyilestirilmesi, kayitlarin dijital
ortamda gergeklestirilmesi ve tiim bu konularda personelin siirekli egitim almasi
gerektigini vurgulamustir. Arastirma Kizanlikli vd. Istanbul’daki otel isletmelerinde
yapmis oldugu ¢alismada FIFO uygulamasinin gida kaybini énleme adma énemli bir
tedbir oldugu sonucuyla benzerlik gdstermektedir. Yine Zivali Bilgin ve Ozen (2021:
367) ve Turan ve Tiirkay’in (2024: 706) yapmis oldugu calismalarda otel isletmelerinin
depolardan iiriin ¢ikarma yontemi olarak FIFO uygulamasmin gidalarin atiga

dontismesini Onleyici onemli bir strateji oldugu sonucuyla ortiismektedir.

Depolama islemlerinde uygun fiziki kosullarin saglanmamasi nedeniyle de gida
kayb1 yasandigi arastirmada tespit edilmistir. Antalya kiy1 otellerinde bu sorunla
karsilagirken Afyonkarahisar ve Konya illerindeki konaklama igletmelerinde depolarin
fiziki kosullariyla ilgili sorun tespit edilmemistir. S6z konusu iki ildeki konaklama
isletmelerinin depolarinda son teknolojilerin kullanildigi, 7 glin 24 saat tim depolarin
(soguk, kasap, pastane, koltukalt1 depolar1 ve ana depolar dahil) 1s1 ve nem derecelerinin
otomatik ve diizenli olarak kontrol edildigi arastirmaci tarafindan gozlemlenmistir.
Miller vd. (2002: 103) genis meniilerle miisterilerini agirlayan konaklama isletmelerinin
s0z konusu hizmetleri saglikli ve zamaninda sunulabilmesi i¢in depolarinda yeterli
miktarda gida {irlinli bulundurmasi gerektigini vurgulamaktadir. Altinel (2011: 41-42)

ise gida triinlerinin dayaniksiz olmasi, uygun fiziki kosullar altinda saklanmamasi
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halinde hizl1 bir sekilde kalite diismesi yasanacagini bu durumun ise depolarda ya da
mutfak hazirlik asamasinda gida kaybini netice verecegini belirtmistir. Betz vd. (2015:
222) yiyecek igecek isletmelerinde yaptigi calismada gida kayiplarinin %4,29 gibi en
diisiik oranda depolama alaninda gerceklestigini, tim kayiplarin aslinda 6nlenebilir
diizeyde oldugunu isletmelerin depolama yonetiminde gerekli iyilestirmeleri yapmasi

durumunda bu sorunun ortadan kalkabilecegi ifade etmistir.

Arastirmada konaklama isletmelerinde mutfak siirecinde baslica mutfak hazirlik
ve mutfak {iretim agamasi, israf bilincinin olusmamasi, personel memnuniyetsizligi ve is
yiikii, gida kaynakli sebeplerden dolay1 gida kayiplarinin olustugu belirlenmistir. Ayrica
analiz sonuclarina gore mutfak boliimiinde personel memnuniyetsizligi, mutfak hazirlik
ve lretim agamalar1 gida kayiplarmin 6nemli bir farkla Antalya bolgesinde yasandigi

tespit edilmistir.

Arastirmada konaklama isletmelerinde personel memnuniyetsizligi, is yiiki
yogunlugu ve personelde israf bilincinin olusmamasi 6nemli gida kayb1 nedeni oldugu,
s6z konusu sorunlarin Antalya’da hizmet sunan konaklama isletmelerinde yogun bir
sekilde yasandig1 ve diger konaklama isletmelerine oranla anlamli diizeyde farklilastigi,
kismi1 diizeyde de olsa Konya’da yer alan otel isletmelerinde de bu durumun yasandigi
tespit edilmistir. Bunda kiy1 turizminde hizmet sunan igletmelerin ortalama 7 ay siireyle
acik kalmalar1 ve oOzellikle yaz doneminde yogun bir sezon gegirmeleri, minimum
personel sayisi ile maksimum diizeyde performans elde etme politikalarinin asil neden
oldugu diistiniilmektedir. Ayrica kiy1 bolgelerinde konaklama isletmelerinin pazarlama
stratejilerinin tamamen yiyecek icecek hizmetleri iizerinden yapilmasi ve menii
cesitliliginin akil almaz boyutlara ulagmasi nedeniyle mutfak departmani temposunun
cok yiiksek olmasi ve karmasik bir hale gelmesini netice vermektedir. Cogu isletmede
12 saati asan uzun mesai saatleri uygulamasi ve fazla mesai ticretlerinin 6denmemesi
aynt zamanda alt kadroda c¢alisanlarin  asgari iicret almasi  personel
memnuniyetsizliginin asil nedeni olarak go6zlemlenmistir. Turizmin olumsuz
etkilerinden biri olarak, kiyr bolgelerinde enflasyon oranlarinin iilke ortalamasinin
lizerinde seyretmesi, bu bolgelerde calisan personelin elde ettikleri iicretlerle
gecimlerini slirdiirmelerini zorlagtirmaktadir. Ayrica uzun calisma saatleriyle birlikte

mutfagin sicak ve yliksek tempolu ortaminda ¢alisanlarin yorgunluk, dikkatsizlik ve
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Ozensiz davraniglar sergilemelerine neden olabilmektedir. Calisanlarin bir sonraki
oglinlii zamaninda yetistirme kaygist ve buna bagli olarak yasadiklar1 stres nedeniyle,
hazirlik ve iiretim siireglerinde gida israfi ya da kaybi konusunda yeterli hassasiyeti
gostermedikleri; bu baglamda asil odak noktalarinin tamamen iirlinlerin zamaninda
yetistirilmesi ve sunulmasi oldugu tespit edilmistir. Mutfak yoneticilerinin ise dncelikli
giindemleri arasinda gida kayb1 ve israfi gibi bir konunun yer almadigi; bunun yerine,
calisgan memnuniyetsizligi, asir1 is yiikii, personel devir hiz1 gibi operasyonel sorunlarin
oldugu ve bu dogrultuda asil hedeflerinin, mevcut insan kaynagi ile sezonu herhangi bir
aksama olmadan en 1iyi sekilde tamamlamak oldugu belirlenmistir. Arastirma sonuglari
Afifi vd. (2022: 672) konaklama isletmelerinde mutfak c¢aliganlari iizerinde yapmis
oldugu ¢alisma sonuglariyla ortiismektedir. Buna gore az personelle ¢ok iiretim yapmak
ve uzun ¢alisma saatleri ve i yiikiiniin fazlalig1 calisanlarda yorgunluk ve dikkatsizlige
neden oldugu hassas yapidaki iiriinlere karsi sert ve kaba davranislar sergileyebildikleri
bu durum ise dogrudan gida kaybi olarak netice vermektedir. Yine Borchgrevink vd.
(1998: 13) otel mutfaklarindaki uzun ¢alisma saatleri, yiliksek tempolu ve karmasik
sekilde calisma, siirekli iiretim yapilmasi ve calisanlarindan hem kisisel hem de aile
yagamlarinin etkileyebilecek diizeyde fedakarliklar talep edilmesinin asir1 is yiikii ve
memnuniyetsizligin nedenleri olarak tespitiyle s6z konusu arastirma ortiismektedir.
Konya’daki konaklama isletmelerinde kismi diizeyde de olsa yasanan is yiiki
yogunlugu ve memnuniyetsizligin mutfak iist kadrosunda olmayip daha ¢ok alt kadroda
calisan ascilik veya gastronomi mezunu yeni nesil geng ascilarin oldugu goriilmiustiir.
Son donemlerde as¢ilik meslegi her ne kadar gengler arasinda popiiler olsa da mesleki
egitim kurumlarinda edinilen teorik bilgi ve beklentiler ile sektoriin gercekleri arasinda
belirgin farklar gbéren genclerin memnuniyetsizliklerinin ana nedeni oldugu
diisiiniilmektedir. Ozellikle, usta-¢irak iliskisinin mesleki gelisimde ¢ok &nemli oldugu
bu alanda, iist kadroda olan ustalarin meslege alayli olarak baglamis olmasi, egitim
almis gen¢ ascilarin ustalariyla saglikli bir iletisim kurmakta zorlanmalarina neden
olmaktadir. Bununla birlikte, mesleki yetkinliklerin ve el becerilerinin kazanilmasinda
gerekli olan sabir, tahammiil ve dayanikligin giiniimiiz gengliginde yeterince olmasi da
tiretim sirasinda baz1 gida kayiplarina sebebiyet verebilmektedir. Oysaki bu alanda

yapilan arastirmalar misafirperverlik sektoriinde mutfak calisanlarinin is tatmini
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diizeylerinin artmasinin, is performanslarini olumlu yonde etkiledigini ortaya

koymaktadir (Charlebois vd., 2015: 281).

Aragtirma sonuglarina gére mutfak hazirlik asamasinda Antalya, Afyonkarahisar
ve Konya’da hizmet veren konaklama isletmeleri farkli diizeylerde de olsa gida kaybi1
oldugu goriilmektedir. Mutfakta, sebze, meyve, et, balik, gibi bir¢ok farkli yapidaki gida
irlinii (isletme tarafindan hazir alinmadigi miiddetce) hazirlik asamasinda yikama,
ayiklama, soyma, kesme, parcalama, temizleme gibi zorunlu islemlerden ge¢gmekte ve
bu siirecte uygulanan her bir islem, gida kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir.
Ayrica hazirlik agamasindaki s6z konusu zorunlu iglemlerin sonunda insanlar tarafindan
gidalarin tiiketilmeyen kisimlari (kabuk, sap, kemik, sinir, kilgik vb.) ayrildig i¢in gida
atiklarinin ¢ikmasi kagiilmaz bir sonugtur. Burada konaklama isletmelerinde benzer
sonu¢ ¢ikmasinin bir sebebinin de hazirlik asamasinda ¢ikan dnlenemez atiklar oldugu
diisiiniilmektedir. Ozellikle Afyonkarahisar ve Konya illerinde faaliyet gosteren
otellerde, gida hazirlik asamasinda ortaya cikan atiklarin, onlenemez atik tiirleri
kapsaminda oldugu gozlemlenmistir. Benzer sekilde Tomaszewska vd. (2021: 7)
konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atiklar1 iizerinde yaptigi c¢alismada
meydana gelen atiklarin hazirlik asamasinda olusan Onlenemez atiklar (yumurta
kabuklari, meyve ve sebzelerin kabuklari, vb.) oldugu tespit edilmistir. Ayrica, {iriin
hazirlik asamasindaki islemler ve iirlinler konusunda personelin yeterli bilgi ve
deneyime sahip olmamasi ya da gorevlerini yerine getirirken gerekli 0Ozeni
gostermemesi durumunda da gida kayiplarimin meydana gelebildigi tespit edilmistir.
Buna gore Antalya bolgesindeki konaklama isletmelerinde sezonluk olarak istihdam
edilen mutfak personelinin genellikle alaninda yeterli yetkinlige sahip olmamasi ve
buna ek olarak yogun is yiikii altinda calismalari nedeniyle hazirlik asamasinda
meydana gelen gida kayiplarinin daha ¢ok dikkatsizlik ve 6zensizlik kaynakli olusan
Onlenebilir diizeydeki gida atiklarindan olustugu belirlenmistir. Lu ve Ko (2023: 14)
mutfak calisanlarinin mesleki yeterliliginin gida kayb1 iizerindeki etkisini incelemistir.
Bu calisma personellerin mesleki yeterlilik diizeyleri arttik¢a gida hazirlik ve iiretim
asamalarinda gida kayb1 acisindan daha duyarli davranislar sergilediklerini gostermistir.
WRAP (2013: 1) Ingiltere’de 19 adet yiyecek igecek isletmesinde gergeklestirdigi
calismada igletmelerin %45 gibi biiyiik bir oranda mutfak hazirlik ve {iretim asamasinda

gida kayb1 olusturdugunu tespit etmistir.



156

Arastirmanin gida hazirlik siirecine iliskin ortaya koydugu bir diger 6nemli
bulgu ise, en yiiksek diizeyde gida kaybinin mutfakta iirlin ayiklama islemi siirecinde
gerceklestigidir. Bunu sirasiyla yikama ve dograma asamalarinda meydana gelen
kayiplar izlemektedir. Uriin bazinda degerlendirildiginde ise, en fazla fire veren iiriin
grubunun sebzeler oldugu tespit edilmistir. Bu sonu¢ FAO’nin (2011: 7) diinya
genelinde gida kayiplariyla ilgili yaptig1 calismanin yani sira Betz vd. (2015: 220) ve
Yilmaz’in (2022: 74) yapmis oldugu ¢aligmanin sonuglariyla benzerlik gostermektedir.
Yine Pirani ve Arafat (2016: 136) agirlama sektoriinde yapmis oldugu ¢alismada, sebze
bazli yemeklerde makarna gibi hamur isi agirlikli meniiye oranla daha fazla hazirlik
atig1 olustugu, dolayisiyla olusturulacak meniilerin igerik durumuna gore hazirlik

asamasinda olusacak atik miktarinin degisebilecegi belirlenmistir.

Aragtirmada tiim konaklama isletmelerinde yemek iiretim asamasinda farkli
diizeylerde de olsa kayiplar olustugu, kayiplarin olusmasi bakimindan Afyonkarahisar
ve Antalya’da yer alan konaklama isletmelerinde benzer sonuglar oldugu
bulgulanmistir. Oda-kahvalt1 konseptiyle hizmet sunan sehir otellerinin aksine, kiy1 ve
termal otellerde konaklayan misafirlerin biiylik Ol¢lide zamanlarini otel igerisinde
gecirdikleri, bu dogrultuda yiyecek-igecek hizmetlerinden azami derecede istifade etme
egiliminde olduklar1 buna paralel olarak da s6z konusu otellerin daha genis kapsamli
meniilerle konuklarin1 agirladiklar1 bilinmektedir. Ayrica, kiyr ve termal otellerde
ortalama konaklama siiresinin daha uzun oldugu dikkate alindiginda, yiyecek-igecek
hizmetinin kapsamli ve hacim bakimindan daha biiyiik oldugu bunun sonucunda da
iretim kaynakli gida kayiplarinin fazla olacagi ongoriilmektedir. Otomasyonla yemek
iretiminin bliylik 6l¢lide miimkiin olmadig bir diger ifadeyle insan emeginin yogun
olarak uygulandigi konaklama isletmelerinde iiretim asamasinda meydana gelen gida
kayiplarinin agirlikli olarak personel hatalarindan kaynaklandigi goriilmektedir. Bu
kayiplar genellikle yanlis pisirme tekniklerinin uygulanmasi, 1s1 derecelerinin uygun
sekilde ayarlanamamasi, iirin baglama hatalar1 gibi operasyonel eksikliklerden
kaynaklanmakta olup bu durum mutfak personelinin dogrudan alan bilgi beceri ve
tecriibesiyle alakali oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle Antalya’da yer alan konaklama
isletmelerinde is gilicli devir hizinin yiiksek olmasi nedeniyle asg¢ibasilar istikrarli ve
deneyimli kadro kurmakta zorlandigi, sezon igerisinde yetistirilen personelin biiylik

cogunlugunun bir sonraki sezonda kadroda yer almadigi i¢in alt kademe mutfak
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personeliyle ilgili ciddi operasyonel sikintilarin yasandigi goriilmektedir. Yemek
iiretiminin yogun oldugu, uzun ¢alisma saatlerinin ve yiiksek is yiikiiniin hakim oldugu
Antalya’daki konaklama isletmelerinde, mutfak personelinde fiziksel ve zihinsel
yorgunluga bagh olarak dikkat eksikligi olustugundan iiretim silirecinde hata yapma
olasiliklar1 artmaktadir. Chan vd. (2014: 227) iiretim silirecinde personel tarafindan
yapilan hatalarin gida kayiplarma yol agabilecegini, McAdams vd. (2019: 463) ise
mutfak ¢aliganlarinin mesleki egitim ve beceri seviyesinin liretim siirecinde gida kaybi
olusma nedenleri arasinda yer aldigini belirtmektedir. Afifi vd. (2022: 690), konaklama
isletmelerinde gerceklestirdikleri ¢caligmada, mevsimsellik kaynakli sorunlar nedeniyle
deneyimli ve nitelikli mutfak personeli eksikliginin, iiretim stirecinde gida kayiplarina
yol actigin1 ortaya koymustur. Benzer sekilde, Chung ve Hoffman (1998: 66) tarafindan
restoran isletmelerinde gerceklestirilen bir arastirmada, iiretim asamasinda yapilan
hatalar nedeniyle gidalarin yaklasik %20,9 oraninda kayba ugradigi tespit edilmistir.
Cirisoglu ve Akoglu’nun (2021: 38) restoranlardaki gida kayiplarma iliskin yaptiklari
bagka bir caligmada ise tiretim siirecinde personel hatalar1 ve dikkatsizlikler sonucunda

olusan gida kaybinin yaklasik %21 oraninda gerceklestigini ortaya koymustur.

Arastirmanin sonucunda tim otel isletmelerinde mutfakta iiretim asamasinda
gida kaynakli1 olarak kayiplarin yasandigi tespit edilmistir. Hizmet sektorii igerisinde yer
alan konaklama isletmelerinin, yogun rekabet ortaminda pazarlama stratejileri
kapsaminda fiziksel kanit unsuru olarak yiyecek ve icecek hizmetlerine 6zel bir 6nem
verdikleri bilinen bir gercektir. Diger sektorlerle kiyaslandiginda, hizmet {iiretim
stirecinde kullanilan malzemelerin bir baska deyisle gida iirlinlerinin hassas, kirillgan ve
bozulmaya yatkin yapida olmasi, istenilen kalite ve 6zellikleri her zaman tagimamasi
bununla birlikte iiretim silirecinde meydana gelen kayiplarin temel nedeni olarak
diistintilmektedir. Ayrica, satin alma biriminin mutfak tarafindan talep edilen iiriinleri
istenilen miktar, 6l¢li ve niteliklerde temin edebilme diizeyi, dogrudan mutfak iiretim
stirecinde ortaya ¢ikan gida kayiplari iizerinde etkili bir faktor olarak goriilmekte ve bu
konuda yapilan ¢alismalar bunu teyit etmektedir. Tatano vd. (2017: 436) diisiik kalitede
alman her bir gida iirliniiniin bozulma potansiyelinin yiiksek oldugunu bununla birlikte
depolama, yikama, ayiklama, dograma ve benzeri mutfak islemlerinde farkli diizeylerde
kayba ugrayacagini ve bu durumun miisteri memnuniyet diizeyini de etkileyebilecegini

ifade etmektedir. Usta ve Sengiil (2022: 91) Sapanca’da hizmet sunan konaklama
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isletmelerinde yapmis oldugu calismaya gore mutfak departmaninin istedigi kalite ve
Olciilerde gida tirtinlerinin temin edilmesi durumunda gida tiriinlerinde olusabilecek fire
ve kayiplarin (solma, porsiime, kirilma vb.) dogrudan Oniine gegebilecegini tespit
etmistir. Arastirmanin yapildig1 15 otel isletmesinde gida satinalma islemlerinin siirekli
olarak gilivenilir, istikrarli ve ulusal firmalarla, sebze ve meyvelerin dogrudan sebze
hallerinden yapildig1 goriilmiistiir. Bu durumun giinliik, haftalik ya da aylik periyotlarla
gerceklestirilen gida tedarik siireglerinde, tedarik¢i firmalarm kasalar veya balyalar
arasinda diistik kaliteli {irlinleri yerlestirmesi gibi giiven zedeleyici uygulamalarin 6niine

gecilmesini sagladigi diisiintilmektedir.

Arastirmada restoran gida kayiplari arasinda baslica nedenler hersey dahil
sistemi, acik biife servis sistemi ve ¢esitlilik etkisi, biife takiplerinin yapilmamasi, tabak
biiyiikliikleri ve miisteri profili ve aliskanliklar1 olarak bulgulanmistir. Restoranda
boliimiinde meydana gelen gida kayiplari bakimindan Antalya bolgesi diger iki ile
oranla anlamli diizeyde farklilik gostermistir. Arasgtirma sonunda Antalya kiy1
bolgesinde hizmet sunan konaklama igletmelerinde yasanan gida israfinin ana nedeni
hersey dahil sistemi ve buna bagli olarak uygulanan acik biife servis sistemi oldugu
tespit edilmistir. Elde edilen bu sonu¢ alanda yapilan bir¢cok c¢alisma ile benzerlik
gostermektedir. Tiirkiye turizm piyasasinda Antalya bdlgesi otelleri i¢in hersey dahil
sistemini agirlikli olarak uygulamakta ve destinasyon pazarlamasin1 bu politika
tizerinden gerceklestirmektedir. Tiirkiye’ye gelen ziyaret¢i sayisinin dnemli miktarda
artmasinin sebebi olarak bes yildizli liiks otellerin uygun fiyatlara hersey dahil sistemi
iizerinden sinirsiz hizmet sunmalar1 oldugu diisiintilmektedir. Ziyaret¢i sayisint dnemli
miktarda artiran hersey dahil sistemi ve beraberinde agik biife servis sistemi uygulamasi
tedarik zincirinin son ayagi olan tiiketici kisminda gida israfinin en biiytlik sebebi olarak
goriilmektedir. Sinirsiz iiriin ve hizmetler karsisinda kisilerin duyarsiz ve rahat
davraniglar sergilemesinin ana sebebinin insanoglunun tabiatinda var olan istek ve
arzularmin sinirsiz olmasindan kaynaklandig: disiiniilmektedir. Yine sinirlt bir diinyada
sinirlt bir zaman diliminde yasayan ve aymi zamanda sinirli bir viicuda sahip olan
insanoglunun sinirsiz istek ve arzularmin olmasi ve bu arzularin dis faktorler tarafindan
tetiklenmesinin sonucu yeme igme davranislarinda birtakim asiriliklar meydana
getirebilmekte bu durum ise otel isletmelerinde yiiksek miktarda gida israfi olarak

sonu¢lanmaktadir.
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Yolal vd. (2017: 1846) yapmis olduklar1 ¢alismada turistlerin yiyecek igecek
O0demelerini Onceden yapmalarinin seyahatlerinde daha fazla keyif almalarini
sagladigin1 ve ek para harcama konusundaki endiselerine gerek kalmadigi i¢in daha
rahat hareket ettiklerini tespit etmistir. Sani vd. (2017) Tiirkiye’de seyahat eden Iranl
turistlerle yaptiklar1 calismada hersey dahil paketlerinin sabit fiyat uygulamasi ve ekstra
harcamalar1 ortadan kaldirmasi nedeniyle miisteriler agisindan memnuniyet sebebi
oldugunu tespit etmistir. Okumus vd. (2020: 7) yaptig1 ¢aligma Tiirkiye’de Antalya
bolgesinde hersey dahil sistemiyle c¢alisan otellerin biiyiikk miktarlarda gida israfi
meydana geldigini 6zellikle 7/24 siirsiz yiyecek hizmeti uygulamasimin miisterilerde
hedonik davranislari tetikledigini tespit etmistir. Temizel vd. (2024: 245) yapmis oldugu
caligmada hersey dahil sisteminin ve beraberinde agik biife servis sisteminin isletmeler
tarafindan uygulanmasinin dogrudan gida israfi sebebi oldugunu, bu tiir bir hizmeti
satin alan misterilerin ise bilingsiz tiiketim davranisi sergilemeleriyle birlikte gida israfi
miktariin daha da artirdigini tespit etmistir. Tomaszewska vd. (2021: 1), Elnasr vd.
(2021: 1), Cetin ve Siiren (2024: 677), Yilmaz (2022: 100) ve ilyasov’un (2017) yapmis
oldugu ¢alismalar hersey dahil sistemi ve agik biife servis sisteminin otel isletmelerinde

miisteri kaynakli gida israfi nedeni oldugunu gostermektedir.

Aragtirmada acik biife ve gesitlilik etkisi, biife takibatinin yapilmamasi restoran
gida kayip nedeni olarak bulunmus ve yine Antalya bolgesindeki otel isletmeleri diger
bolgelerde konaklama isletmelerine gore farklilasmistir. Arastirmanin sonucunda agik
biife sunum yapilmasi énemli bir israf sebebi olarak bulunmustur. Afyonkarahisar ve
ozellikle Konya’daki konaklama isletmeleri alakart agirlikli ve yarim ve tam pansiyon
hizmeti sunmalar1 nedeniyle bu konuda gida israfi tespit edilmemistir. Acgik biife
isletmeler acisindan iyi bir pazarlama araci olmasi, kaliteli servis personelinden tasarruf
saglamasi, ¢abuk servis yapilmasi, biiyiik kapasiteli konaklama isletmelerinde servis
konusunda isleri kolaylastirmasi, biiylik organizasyonlarda (kongre, diigiin vb.) cok
uygun bir servis sistemi olmasi gibi faydalarindan bahsetmek miimkiindiir. A¢ik biife
sunumlardaki her bir giday1 tiiketemese bile miisteriler bol ¢esitli biifeleri gérmekten
memnunluk duymakta adeta g6z doyumu saglamakta 6dedigi paranin karsiligini aldigini

da diistinebilmektedir.
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Ancak smirsiz alim yapilabilen ve ek iicret talep edilmeyen acik biifelerde
yiyecek aliminin tamamen miisterinin iradesine birakilmasi birtakim zorluklar1 da
beraberinde getirmektedir. Alacagi yiyecek miktarini ¢ok cesit arasinda tam olarak
ayarlanamamasi durumu dogrudan tabak israfi olarak neticelenmektedir. Acik biife ve
cesitlilik etkisi tlizerine yapilmis bir¢cok calisma s6z konusu arastirmanin sonuglariyla
ortiismektedir. Rolls vd. (1981: 215) yaptig1 deney calismasinda bireylerin ¢ok cesit
yemek barindiran meniilerle karsilastiklarinda tokluk hissine ragmen yiyeceklerin
cazibesiyle tiiketebilecekleri miktarin ¢ok iizerinde alim yaptiklari ve bu yiyecekleri
ancak bir kismini bitirebildiklerini tespit etmistir. Khan ve Wansink (2004: 525)
yiyecekteki cesitlilik etkisini renkli sekerler kullanarak deney yoOntemiyle arastirmis,
sekerlerin renk dagilimi ve sayilar arttikca alim miktarinin normalden %77 oraninda
arttigin1 gézlemlemistir. Tomaszewska vd. (2021: 14), otel isletmelerinde en ¢ok gida
atigmin acik biife restoranin en az atifin ise alakart restoranlarda oldugunu tespit
etmistir. Benzer sekilde Aamir vd. (2018: 606), Kuo ve Shih, (2016: 223), ilyasov’un
(2017), Yilmaz (2022), Juvan vd. (2018: 232), Okumus vd. (2020: 5), Wu ve Teng
(2023: 1), Kizanhikh vd. (2025: 641) calismalarinda agik biife servis sisteminin gida

israfina neden oldugu sonucuna varmstir.

Aragtirmada restoran kaynakli gida atiklarin olusmasinda miisteri profili ve
aligkanliklarinin etkili bir unsur oldugu tespit edilmistir. Konya sehir otellerinde miisteri
profili ve aligkanliklar1 gida israfi iizerinde kismi diizeyde etkili olurken Afyonkarahisar
termal otellerinde orta diizeyde Antalya kiy1 turizminde ise ileri diizeyde etkili oldugu
gorilmiistiir. Konya inang¢ turizmi basta olmak {izere kiiltiir turizmi, spor turizmi,
kongre turizmi gibi turizm gesitliligi bakimindan daha genis ve farkli kitlelere hitap
etmektedir. Uzakdogu’dan gelen misafir oldugu gibi kongre turizmi kapsaminda gelen
misafirler ya da spor kuliipleri de olabilmektedir. Sehir otellerinde konaklayan
misafirlerin ¢ok ¢esitli kiiltiirden ve ¢ok ¢esitli amaglarla gelmeleri bakimindan sunulan
yiyecek icecek hizmetlerinde farkli davranis sergilemeleri dogal olabilecegi
distiniilmektedir. Afyonkarahisar termal bolgesine gelen konuklarin agirlikli olarak
yerli misafirleri ve yurt disinda yasayan vatandaglar1 agirlamalari, gida israfinin
olusmasinda etkili bir neden oldugu ve bu konuda yapilan ¢alismalar Tiirk misafirlerin
tatillerinde israf¢1 davraniglar sergiledigi bilgisiyle ortiismektedir. Antalya kiy1 turizmi

Tiirkiye’nin en biiyiik uluslararas1 misafiri agirlayan destinasyon olmasi nedeniyle farkl
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kiiltiirden gelen misafirlere ev sahipligi yapmaktadir. 1990’11 yillarin baslarindan
itibaren Tirkiye'nin turizm pazarinda Avrupa ilkeleri agirlikli bir ziyaret¢i profili
hakimken, son 15 yilda bu dagilimda 6nemli bir degisim yasanmistir. Buna gore Rusya
Federasyonu, Ortadogu iilkeleri ve Balkan cografyasindan gelen turistlerin toplam
icindeki payr artarken, i¢ turizmde de dikkate deger bir canlanma gozlemlenmistir.
Ancak, farkli kiltiirel aliskanliklara, beslenme tercihlerine ve tiiketim davranislarina
sahip misafir profillerinin ¢esitlenmesi; 6zellikle hersey dahil ve agik biife sisteminde
gida israfinin artmasina zemin hazirlamaktadir. Yapilan calismalar Avrupa iilkelerinden
gelen vatandaslarin ¢ok az miktarda tabak israfi yaptigin1 buna karsilik basta Rusya
Federasyonu, Ortadogu iilkeleri ve Balkan {lilkeleri ozellikle yerli turistlerin ¢ok daha
fazla tabak israfi olusturdugunu gostermistir. Juvan vd. (2018) ac¢ik biife kahvaltisinda
tabak israfin1 arastirdigi calismada miisteri profilinin tabak israfi iizerinde etkili bir
unsur oldugunu buna gére Rus misafirlerin Avusturyali ve Alman misafirlere oranla,
cocuklu ailelerin ¢ocuksuz ailelere oranla daha fazla israf yaptiZini tespit etmistir.
Yilmaz’m (2022: 108) yaptifi calismada Araplar, Tiirkler, Israilliler, iranllar ve
Ortadogu iilkelerinden gelen misafirlerin agik biife servisinde Avrupa iilkelerinden
gelen misafirlere oranla daha fazla gida israfi yaptigmi tespit etmistir. ilyasov (2018)
Tiirk misafirler, Akmese ve ilyasov (2022) Rus misafirler {izerine yapmis olduklari
calismada acik biife hizmetinden istifade eden misafirlerin ciddi miktarda tabak atigi

olusturdugunu tespit etmistir.

Arastirmada konaklama isletmelerinin gida atik olusumunu Onleme stratejileri
bakimindan Afyonkarahisar termal otelleri ileri diizeyde Konya sehir otelleri ise orta
diizeyde Antalya kiy1 otelleri az diizeyde farklilastigi tespit edilmistir. Buna gore
envanter ve stok yonetimini, FIFO-LIFO depodan iiriin ¢ikarma ydntemleri, mutfak
servis koordinasyonun iyi saglanmasi gibi konularda Afyonkarahisar termal otellerinin
onemli diizeyde farklilasmistir. Afyonkarahisar termal otellerinin 12 ay boyunca agik
olmasi, Ozellikle alt kadroyu olusturan calisanlarin uzun yillardir ayni isletmede
caligsiyor olmasi ve ¢alisanlarinin tamamina yakini yerel halktan olmasi gibi nedenlerle
yerlesik bir sistem ve istikrarli bir kadroya sahip oldugu goriilmistiir. Yapilan
gozlemler dogrultusunda, Afyonkarahisar’da faaliyet gosteren termal otel isletmelerinin
bes yildizli tesislerin gereklilikleri tasiyan niteliklere sahip olmasi bununla beraber

biiyiik cogunlugun kurumsal yapiya sahip isletmeler olmasi sebebiyle gida atigi
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olusumunu Onleme stratejilerinin uygulanmasi bakimindan daha etkin sonuglar elde
ettikleri diistinlilmektedir. Bu konuda elde edilen sonuglar Amicarelli vd. (2021: 152),
Kiling Sahin ve Bekar (2018: 1053) Kizanlikli vd. (2025: 641) yaptig1 calismalarla

benzerlik gostermektedir.

Aragtirmada  konaklama isletmelerinin gida atitk olusumunu Onleme
stratejilerinden bir digeri tecriibeli ve profesyonel mutfak kadrosu ile calisma
bakimindan Afyonkarahisar termal otel isletmeleri anlamli diizeyde farklilasmistir. Otel
isletmelerinde mutfak iiretim silireci, meniilerin olusturulmasindan, satin alinacak
tiriinlerin dogru siparis kalemleri olarak satin almaya ge¢mesi, yine iirlinlerin kontrollii
teslim alinip onaylanmasina, ana depolardan koltuk alti depolarina ¢ekilmesine,
envanter ve stok kontrollerinin zamaninda dogru bir sekilde yapilmasindan mutfak
hazirlik kisminda triinlerin hazirlanmasi ve lezzetli bir sekilde iiretilip sunulmasina
kadar gecen siireglerdeki her adimin 6nem tasidigr uzun bir yolculuktur. Her asama
azami derecede dikkat, 6zen ve tecriilbe gerektirmektedir. S6z konusu islemlerden
birisinde meydana gelecek bir dikkatsizlik, 6zensizlik, bilgisizlik ve tecriibesizlik
sonucu mutfakta hazirlik veya iiretim asamasinda iirlin kaybiyla ya da yiyeceklerin
lezzetsiz olmas1 durumunda tiiketim asamasinda tabak israfi olarak son bulabilmektedir.
Yapilan arastirmada Afyonkarahisar termal isletmelerinin mutfak kadrolarmin gayet
profesyonel ve tecriibeli oldugu hatta kurumsal otellerden birisinde goriisiilen bir asc1
basmmin Avrupa’da li¢ Michelin yildizli bir restoranda calisirken isletme sahibi
tarafindan 6zel olarak getirtildigini ifade etmistir. Goriisme yapilan as¢ibasilarin sicak
soguk pastane vb. kisim seflerini ve alt kadroyu belirlerken ¢ok dikkatli ve segici
davrandiklar1 o6grenilmistir. Ayrica goriismelerde as¢ibasilarin neredeyse tamaminin
oncesinde Antalya ve civari kiy1 turizm tecriibesi oldugu ancak bu bolgeye geldikten
sonra mesleklerini severek ve farkindalik olustugunu deger vererek yaptiklarini ve
kendilerinin degerlerinin bilindigini ifade etmislerdir. Asgibasilar biiylik kitlelere,
kiitleler halinde biifelere yiyecek yigma seklinde calismadiklarini sanatlarini icra
edebilecekleri kisiye 6zel tabak yaptiklar1 alakart restoranlarda ¢alismalarinin tecriibe ve
profesyonelliklerini gosterme bakimindan daha iyi oldugunu, lezzetle hazirlanan
gidalarin asla israf olmayacagi diisiincesidir. Chawla vd. (2020: 1) profesyonel
mutfaklarda seflerin mesleki normlarmi ve mutfak esyalarini etkili bir sekilde

uyguladiklarmi gida kayiplarinin  6nlenmesi ve gidalarin degerlendirilmesi gibi
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hususlarda zanaat becerilerinin ¢ok etkili kullandigini tespit etmistir. Batat (2020: 10)
liiks mutfaklarda calisan profesyonel as¢ilarin hem g¢evre dostu saglikli yiyecekler hem
de lezzet, zevk ve estetik bakimindan kapsamli ¢alismalarindan dolayisiyla gida kaybi

ve israfindan uzak siirdiirtilebilir yiyecek tiiretimi sagladiklarini tespit edilmistir.

Aragtirmada konaklama isletmelerinin gida atik olusumunu Onleme stratejileri
bakimindan etkili bir unsur olan tam-yarim pansiyon ve alakart servis sisteminin
uygulayan Konya sehir otelleri ve Afyonkarahisar termal otelleri anlamli diizeyde
farklilagmistir. Konya sehir otellerinde konaklama art1 kahvalti uygulamasi bunun yani
sira misterinin 50 kisi ve {Ustline c¢ikmadigi miiddetce biife agilmamasi, ekstra
yiyeceklerin {icretli olmasi1 gibi uygulamalar sayesinde tabak atig1 olusumunu dogrudan
engellenmesini saglamaktadir. Konya ili meniilerini mevsimsel ve taze iirlinlere gore
belirlemesi bu konuya oOzellikle dikkat etmesi bakimindan farklilagsmistir. Benzer
sekilde Afyonkarahisar termal otellerin yarim-tam pansiyon c¢alismasi ayni zamanda
alakart agirlikli calismasi bakimindan tabak atik olusumunun Oniine ge¢mesini
saglamaktadir. Alanda yapilmis calismalarda Tomaszewska vd. (2021: 14), Aamir vd.
(2018: 606), Kuo ve Shih, (2016: 223), Yilmaz (2022), Juvan vd. (2018: 232), Okumus
vd. (2020: 5), Wu ve Teng (2023: 1), Kizanlikli vd. (2025: 641) benzer sonuglara

ulagmastir.

Arastirmada gida atigin1 Onleme stratejisi olarak salata biifesinde yapilan
uygulama bakimindan Afyonkarahisar ve Antalya illerinde anlamh diizeyde
farklilasmistir. Antalya ve Afyonkarahisar otel isletmeleri son donemde gida israfini
onlemek amaciyla salata biifelerinde yapilan uygulama yesilliklerin ve tiim salata
triinlerinin israf olmasmin Oniine ge¢mistir. Bu uygulamada salata malzemeleri
mutfakta ayiklanip yikanip kullanima uygun hale getirildikten sonra biitiin halde
biifelerde sunulmakta, mutfak calisanlarindan bir goérevli salata biifesinden sorumlu
olup konuklarin istedigi salatayr goézleri Oniinde sicaglt sicagina hazirlamaktadir.
Konuklarin tercihlerine gore 6zel olarak hazirlanan salata tabaklari israf olmadigi gibi
konuklarin goziinde daha degerli hale gelmektedir. FAO 2011 raporuna gore diinya
genelinde en ¢ok gida kaybi sebze grubunda yasandigi bilgisiyle birlikte otel

isletmelerinin hassas ve kolay bozulabilir 6zelliklere sahip yesillik iiriinlerine yonelik
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0zel uygulamalar gelistirmesi, son derece degerli ve duyarli bir yaklasim olarak

goriilmektedir.

Aragtirmada fazla gidalarin ya da tiiketilebilir diizeydeki gida parcalarmin
yeniden kullanilmas1 adina personele verilmesi ve degerlendirilmesi bakimindan
Antalya kiyr otel isletmeleri anlamli diizeyde farklilasmigtir. Hiyerarsinin ikinci
basamagi olan gidalarin yeniden kullanilmasi 6nleme/azaltmadan sonra gelen en degerli
basamak olarak kabul edilmektedir. Insanlarin tiiketmeleri icin iiretilen gidalarin yine
insanlarin tiiketmesi i¢in kullanilmasi ¢ok degerli bir adimdir. Ancak gida iiriinlerinin
hassas ve c¢abuk bozulabilen yapida olmasi nedeniyle bu basamakta hijyen, gida
giivenlik ve etik kurallara dikkat edilmesi gerekmektedir. Arastirma sonunda otel
isletmelerinde tirlin hazirlik asamasinda kalan parcalarin, kisimlarin degerlendirilmesi,
fazla (yedek) olarak iiretilen yiyeceklerin degerlendirilmesi ve biifelerde kalan
yiyeceklerin degerlendirilmesi seklinde {i¢ ¢esit uygulama oldugu goriilmiistiir. Antalya
kiy1 otelleri, pazarlama stratejilerini biiylik dlciide her sey dahil ve agik biife sistemi
lizerine kurgulamasi, miisteri memnuniyetini neredeyse tamamen yiyecek hizmetlerine
odaklamasi, giiniin her saatinde yiyecek sunumlar1 ve oldukg¢a genis kapsamli acik
biifelerin olusturulmasina yol agmaktadir. Ancak bu durum, giin sonunda ortalama 100—
120 kg civarinda 6nemli miktarda gida atifi olusmasina neden olmaktadir. Acik
biifelerin gorsel ihtisaminin ve zengin ¢esitliliginin siirekliligini saglamak amaciyla,
servis stiresince biifelerdeki gida sunumlarinin sik araliklarla yenilenmesi ve bosalan
kiivetlerin hizla takviye edilmesine 6zen gosterilmektedir. Servis sonunda biifelerde
kalan yiyeceklerin ise personel yemekhanesine gonderilmesi c¢ok sik yapilan bir
uygulamadir ancak bu uygulama ortalama 2,5-3 saat biifelerde sergilenen gidalarin
personel yemekhanesine yonlendirilmesi gida gilivenligi ve hijyen kurallar1 bakimidan
tartismal1 bir uygulamadir. Ertag Sabanci ve Onur (2024: 617), Kiling Sahin ve Bekar
(2018: 1053) konaklama isletmelerinde yapmis olduklar1 ¢aligmada gidalarin yeniden
degerlendirilmesi bakimindan siklikla personel yemekhanesine gonderildigi sonucuyla
da ortiismektedir. Yine biifelerde artan makarna, pilav, kek vb. yiyeceklerin mutfakta
yeniden islenmesi, soslanmasi vb. uygulamalar siklikla yapilmaktadir. Antalya
bolgesinde gidalarin yeniden kullanimi agisindan bu tarz yapilan uygulamalarin
tartigmalr bir durum oldugu sdylemek miimkiindiir. Yine mutfakta {iretim siirecinde

gidalardan kalan pargalarin degerlendirilmesi igin ozveri, dikkat, zaman ve emek
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gerektirdigi icin cogu kez kalan gida parcalarinin (kabuklar, saplar vb.)
degerlendirilmesi ig ylikii ve zaman kisith@ nedeniyle yapilamamaktadir.
Afyonkarahisar ve Konya’da yer alan otellerin ise mutfaklarinda gida hazirlik ve iiretim
asamasinda kalan parcalarin yeniden degerlendirilmesi (kemiklerin kaynatilmasi,
marmelat ve sos yapimi vb.) agisindan daha saglikli oldugunu séylemek miimkiindiir.
Asint gida tiretimin yapilmamasi yeterli sayida personel olmasi nedeniyle is yiikiiniin
fazla olmamas1 s6z konusu otel mutfaklarinda gidalarin yeniden degerlendirilmesi ve
kullanilmas1 daha saglikli bir sekilde gerceklestirmesine olanak saglamaktadir. Tiim otel
mutfaklarinda miisteri sayisinin iizerinde tedbir amacl olarak hazirlanan fazla {riinler
(%10-30 opsiyon) ise mutfakta yedekte bekletilmesi ve duruma gore sogutuculara
alinmasi ihtiyaca gore yeniden c¢ikarilmasi uygulamasi yiyeceklerin yeniden
degerlendirilmesi bakimindan saglikli ve diizenli bir sekilde yapilan bir uygulamadir.
Betz vd. (2015: 219), benzer sekilde servise ¢ikmayan ve mutfag: terk etmeyen fazla
yiyeceklerin diger 6giinlerde konuklara rahatlikla sunularak degerlendirilebilecegini ve
bu islemin sektdrde yaygin olarak uygulandigini belirtmektedir. Afyonkarahisar otel
isletmelerinde en kiiciik boy olan ii¢ litrelik kiivetler kullanilmakta olup miisterinin
onilinde gergeklesen sov yemekleri tercih edilerek yigilmalara izin verilmemektedir. Bu
nedenlerle kiivetlerde iirlin fazlasi olugsmamaktadir. Tiim otel isletmelerinde goérevli
asc¢ibasilarin alanlarinda gayet tecriibeli olmasi, miisteri profilleri hakkinda yeterince
tecriibe sahibi olmasi nedeniyle konaklayan miisteri sayis1 {izerinden opsiyon yemek
miktarini iyi tahmin edebildikleri goriilmiistiir. Dolayisiyla, otel mutfaklarinda iiretilen
fazla gida {riinlerinin kontrollii bir bicimde mutfakta yedekte bekletilmesi, hijyen
standartlarina uygun olarak saklanip ihtiya¢ halinde yeniden servise sunulmasi
sayesinde, literatiirde sikg¢a Onerilen gida bankaciligi araciligiyla ihtiyag sahiplerine
ulastirilmasi gibi bir uygulamanin s6z konusu otel isletmeleri agisindan gerekli olmadigi
diistiniilmektedir. Charlebois vd. (2015: 280), gerek yerel yonetimlerin isletmeler i¢in
kat1 gida glivenligi diizenlemelerinin gerekse isletme politikalarinin dogrudan miisteri
giivenligi ve memnuniyetine odaklanmasinin, gidalarin yeniden kullanim yoluyla gida
kaybinin Oniine gecilmesi ¢aligmalarini zorlastirdigini belirtmektedir. Benzer sekilde
Deveraj (2025: 19) yaptig1 ¢aligma gida fazlasinin lojistik, teknolojik entegrasyon ve
gida giivenligi gibi zorluklar nedeniyle gida dagitiminin saglikli bir sekilde

gergeklestiremedigini  belirtmektedir. Bu nedenle otel isletmeleri hiyerarsinin ilk
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basamaginda yer alan gida atik 6nleme ve azaltmada operasyonel olarak azami gayret
gostererek yeniden kullanim basamagina ¢ok fazla gida gondermemesi gida kayiplariin

olugsmamasi agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Arastirmada gida atiklarinin geri doniisiimii ile ilgili hayvan yemi olarak
kullanilmas1  bakimindan Afyonkarahisar otel isletmeleri diger illere oranla
farklilasmistir. Hiyerarsinin {i¢lincli basamagina ulasan {riinler artik insanlarin
tilketebilecegi durumda olmayan atik maddelerdir ve en c¢evreci yaklasimla nihai
bertarafa gonderilmeden oOnce degerlendirilmesi geri doniistiiriilmesi gerekmektedir.
Gida atiklarinin hayvan yemi olarak degerlendirilmesi, geri doniisiim siirecinde ek bir
atik yonetimi islemi gerektirmemesi ve daha giivenli bir yontem olarak kabul edilmesi
bakimindan en saglikli yaklagimlardan biri olarak goériilmektedir. Ayrica, bu yontemin
tarth boyunca toplumlar tarafindan yaygin bir sekilde uygulandigr bilinmektedir
(Garcia-Garcia 2017: 103; Manceron vd., 2014: 9; Nath vd., 2023: 5; Parfitt vd., 2016:
1). Arastirmada Afyonkarahisar termal otellerinin servis sonrasi olusan tabak atiklarini
talep eden c¢alisanlarina verdigi ve bu sekilde hayvan yemi olarak geri doniisiimi
sagladig1 tespit edilmistir. Ayrica buradaki otel isletmelerinde ¢ok miktarda gida atig1
olusmamakla birlikte atiklardan dolayr kotii koku ya da yiginti gibi rahatsiz edici
durumlarin s6z konusu degildir. Biiyiik sehir olmayan Afyonkarahisar ilindeki otel
isletmelerinde, ¢alisanlarin agirlikli olarak yerel halktan olusmasi ve birbirlerini tantyor
olmalari, aralarindaki iletisimin glicli ve samimi olmasina katki saglamaktadir. Bu
durumun bir yansimasi olarak, otellerde giinliik olarak az miktarda olusan gida
atiklarinin, ciftcilikle ugrasan calisanlar ya da onlarin tanidiklarina verilmesi, otel ile
calisanlar arasinda gerceklesen ve resmi prosediirlere dayanmayan, gilinliik pratik bir
uygulama oldugu diistiniilmektedir. Zira yapilan goriismelerde tiim belediye veteriner
hizmetlerinin son doénemlerde gida atiklarinin hayvan barinaklarina géndermelerini ya
da hayvanlara dogrudan verilmesini igerisinden yabanci madde ¢ikma ihtimali, atiklarin
toksin tiretme riski, agiz hastaliklar1 basta olmak tizere bir takim hayvan hastaliklarina
neden olmas1 bakimindan yasakladigi 6grenilmistir. Salemdeeb vd. (2017: 872) benzer
sekilde Avrupa Birligi iilkelerinde de bu uygulamanin dogrudan yapilmasinin yasak
oldugunu, Ingiltere’nin ise 151l islem uygulama zorunlulugu getirdigini belirtmektedir.
Sugiura vd. (2009: 404) Japonya’da gida atiklarinin geri doniisiimiinde Onceligin

hayvan yemi olarak kullanilmasina verildigini, 1s1l islemler, depolama ve tasima gibi
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tiim geri donlisiim uygulamalarinin siki bir sekilde diizenlenmis ve sistematik sekilde
yapilandirildigint belirtmektedir. Georganas vd. (2020: 6) liikks otel isletmelerinde
yaptig1 ¢alismada gida atiklarinin hayvan yemi olarak kullanilmasi agisindan oldukga
verimli ve besin degerinin yiiksek oldugunu tespit etmistir. Yine Panteli vd. (2020: 1)
Girit adasinda otel isletmelerinden ¢ikan gida atiklarini basit yontemle giines seralarinda
kurutularak 320 bin ton atiktan 100 bin ton hayvan yemi elde etmistir. Bu bilgiler
1s181nda yapilan arastirmada Tiirkiye’de biiyiik capta yerel belediyeler kiiclik ¢apta otel
isletmelerinin toplanan gida atiklariyla hayvan yemi yapma gibi bir doniisiim islemini
yapmadigi 151l islemle herhangi bir uygulama gerceklestirmedigi tespit edilmistir.
Hiyerarsi kapsaminda gida atiklarinin ¢iftlik hayvanlart i¢in yeme doniistiiriilmesi,
gelismis lilkelerde yaygin olarak uygulandigi bu sekilde hayvanlar i¢in ayr1 yem iiretim
miktar1 diiserken, verimli tarim arazilerinin, suyun, giibrenin, yakitin ve emegin
kullaniminm1 kayda deger dlclide azaldigi goriilmektedir. S6z konusu bu durum dogal
kaynaklarin korunmasina katki saglamakla birlikte daha verimli ve daha siirdiiriilebilir
bir sekilde kullanilmasina olanak saglamaktadir. Arastirma kapsaminda belediyelerle
yapilan goriismelerde gida atiklarindan kuru mama yapilmasi ile ilgili hazirlanan
projelerin oldugu, yilsonuna kadar faaliyete gegecegi bilgisine ulagilmistir. Gida
atiklarindan pet hayvanlarinin ihtiyact ve ekonomik degeri olan kuru mama elde
edilmesi iglemi hem c¢evreci hem gelir getirici hem de kaynaklarin korunmasi
bakimindan oldukg¢a degerli bir uygulama oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ancak
simdiye kadar hiyerarsinin iigiincii agsamasi olan gida atiklarinin geri doniistiiriilmesi
konusunda gerek belediyelerin atik yonetimleri gerekse otel isletmeleri oldukga yetersiz

kaldigini sdylemek miimkiindiir.

Arastirmada gida atiklarinin geri kazanimu ile ilgili belediye atik yonetimlerinin
en ¢ok anaerobik sindirim yoluyla elektrik enerjisi uygulamasi yaptigl ayni1 zamanda az
miktarda da olsa kompost uygulamasiyla giibre elde edildigi tespit edilmistir. Gida
atiklarinin nihai bertarafi oncesi igerigindeki mevcut potansiyellerin ¢evreci bir
yaklasimla degerlendirilmesi ve ekonomiye kazandirilmasi bakimindan oldukc¢a 6énemli
bir basamaktir. Geri kazanim basamaginda en c¢evreci yaklasim olarak 6nce
kompostlama islemi sonrasinda anaerobik sindirim uygulamalarinin gerceklestirilmesi
onerilmektedir. Kompostlama gida atiklarinin da igerisinde yer aldigi tim organik

atiklarin aynistirilarak toprak diizenleyicisi, glibre yapilmasi islemidir. Bertoldi, (1995:
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87) gida atiklarinin kompost yapilma islemine topraktan gelenlerin yeniden topraga
verilmesi olarak ifade etmektedir. Ahmad vd. (2021: 123) bahg¢ivan altin1 olarak ifade
ettigi kompost {irlinlinii topragin genel verimini artirmakla kalmayip hasere gibi
zararlilar1 da yok ettigini ifade etmektedir. Tiirk Istatistik Kurumu’nun 2022 yili atik
istatistikleri verilerine gore belediyeler tarafindan toplanan yaklasik 30,3 milyon ton
atigm sadece 120.000 tonu diger bir ifade ile %0,4 kompost tesislerinde islenmis
atiklarin  kompost yoluyla geri kullanimi saglanmistir. Bu bilgi ile arastirma
sonuglarinda elde edilen bilgiler ortiismektedir. Goriisme yapilan belediyeler ¢cok fazla
organik atik olustugunu bu atiklardan elde edilen kompost {iriinlerinin park ve bahgeler
miidiirliigii tarafindan tamamen tiiketilemedigini ifade etmislerdir. Ornegin Antalya
Biiytiksehir Belediyesi kompost tesisini demonte ederek tamamen anaerobik sindirim
yoluyla biyogaz iiretimine yoneldiklerini sonrasinda ise elektrik enerjisi elde ettiklerini
ifade etmistir. Belediyelerin, daha c¢evreci bir yontem olan kompostlama yerine
anaerobik sindirim (biyogaz) yontemini tercih etmelerinin temel nedenleri arasinda;
kompost iirliniiniin ekonomik getirisinin diisiik olmasi, tiretilen kompost miktarinin ¢ok
olmas1 ve stirekli olarak iiretilmesi nedeniyle elde edilen kompost iirliniiniin kentin
ihtiyacinin ¢ok Ustlinde {iiretilmesi ve tamamen tiiketilememesi gibi faktorlerin etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Gida atiklarinin geri kazanimi konusunda arastirmanin
yapildig1 belediyeler arasinda Konya Biiyiiksehir Belediyesi’nin daha duyarli oldugu
sOylemek miimkiindiir. Atik yonetimi tarafindan sehirden toplanan organik atiklarin
icerisinde yer alan gida atiklarinin yagla karisik olmasi sebebiyle kompostlama islemine
uygun olmadigi, buradan hareketle belediye yemekhanesinde yagla temas etmeyen gida

atiklar1 hususi olarak toplanarak yeni hizmete kazandirilan kompost merkezinde

-----

Aragtirmanin 6nemli sonug¢larindan biri de konaklama isletmelerinde olusan ve
sifir atik kapsaminda diizenli olarak ayristirilan gida atiklarinin arastirma kapsaminda
goriisme yapilan tiim belediyelerde isletmelerin yer aldigi mahalle ve semt atiklariyla
birlikte karisik olarak toplaniyor olmasidir. Atik yoOnetimlerinin  konaklama
isletmelerinden atiklarin toplanmasi i¢in ayr1 ara¢ ¢ikarmasi ve ¢alisan tahsis etmesinin
maliyetli bir islem oldugu bilgisine ulagilmistir. Ayrica sifir atik projesi uygulamasinin
konaklama isletmelerinde olusan gida atiklarinin ayr1 toplamasi olarak ¢ok dar anlamda

uygulanmasi, toplanan gida atiklarinin ise hanelerden toplanan karigik atiklarla
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birlestirilmesi bu konuda yapilan uygulamayr da anlamsiz ve etkisiz hale getirdigi

diisiiniilmektedir. Bu baglamda atik hiyerarsisinin biitiinciil olarak ele alinmasi ve

aktorlerinin gorev ve sorumluluklarinin sahada kesin olarak belirlenmesi gerekmektedir.

Yapilan arastirmadan sonunda elde edilen sonuclar kisaca asagida ifade

edilmektedir.

>

Arastirmanin kapsaminda yer alan sehir, kiyr ve termal konaklama isletmeleri
hizmet verdikleri turizm tiiriine bagli olarak gida atik miktar1 meydana getirmesi
bakimindan birbirinden farklilagsmaktadir.

Sehir, termal ve kiy1 otel isletmelerinde tedarik zinciri boyunca satinalma ve
depolama, mutfak ve restoran boliimlerinde farkli nedenlerden dolayr gida atigi
olusmaktadir.

Tiirkiye’de kiyr turizminin merkezi olarak kabul edilen Antalya bolgesindeki
konaklama isletmeleri diger otel isletmelerine oranla cok yogun ve biiyiik
miktarlarda gida atig1 iiretmektedir.

Antalya kiy1 otel igletmelerinde gida tedarik zinciri boyunca meydana gelen gida
israf ve kayiplarinin ana nedeninin isletmelerin benimsemis oldugu pazarlama
politikalardan kaynakli oldugu diistiniilmektedir. Buna gore Antalya kiy1 otel
isletmelerinde pazarlama strateji olarak son 20-25 yildir benimsenen hersey
dahil sistemi gida atiginin olusmasindaki en 6nemli faktor oldugu goriilmiistiir.
Yine Antalya kiy1 otel isletmeleri diinya turizm sektoriiniin ¢etin rekabet
ortaminda agirlikli olarak yiyecek icecek hizmetleri iizerinden fark olusturmayi
ve migteri memnuniyetini bu yolla kazanmayi1 pazarlama stratejisi olarak
benimsemektedir. Misafirlerini 7/24 diinya mutfagindan zengin meniilerle ve
sinirsiz alimlarla agirlayan s6z konusu otellerde agik biife servis sisteminin
uygulantyor olmasi da gida atiginin olusmasinda c¢ok etkili bir faktér oldugu
tespit edilmistir.

Agik biife sisteminde gidalara siirsiz ve iicretsiz erisim imkani sunulmasinin
insan tabiatiyla Ortiisen bir durum olmadigi disiiniilmektedir. Sinirl fiziksel
kapasitesi olan insanoglunun dogasinda sinirsiz istek ve arzularin bulunuyor
olmasi nedeniyle biifelerde tiiketebilecegi miktarin ¢ok tiizerinde gida alimi

yaparak onemli miktarlarda tabak atig1 olusturabilmektedir.
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Antalya kiy1 turizminin yillardir ¢oziilemeyen genel sorunlarinin (mevsimsellik,
kalifiye eleman sikintisi, uzun ¢alisma saatleri, diisiik iicretler, is¢i devir hizi
yiiksekligi vb.) bir yansimasi olarak tedarik zincirinin her asamasinda bir bagka
deyisle satinalma, depolama, mutfak hazirlik, mutfak {iiretim ve servis
asamalarinda yiiksek miktarda gida kaybi ve israfinin yasanmasina sebebiyet
vermektedir.

Konya sehir ve Afyonkarahisar termal otel isletmelerinde gida atik miktarinin
cok daha az olmasmmin ana sebebinin yarim ve tam pansiyon sistemini
uygulamasi oldugu diisiiniilmektedir.

Yine Konya Biiyiiksehir ve Afyonkarahisar termal otel isletmelerinde
yiyeceklerin ticretli olmasi ve alakart servis sistemi ile sunuluyor olmasi gida
at1g1 olusumunun 6nlenmesi bakimindan énemli bir unsurdur.

Yapilan arastirma Tiirkiye’nin termal turizm merkezi konumunda bulunan
Afyonkarahisar’da hizmet veren termal otel isletmelerinin diger otel tiirleriyle
kiyaslandiginda en diisikk diizeyde gida atig1 ireten isletmeler oldugunu
saptanmistir.

Afyonkarahisar termal otel isletmelerinin daha diisiik diizeyde gida atid
iiretmesinin ana nedenlerinin 12 ay hizmet sunmasi nedeniyle oturmus bir sistem
ve kadroya sahip olmasi ve otel isletmelerinin agirlikli olarak kurumsal olmasi
ve profesyonel olarak yonetilmesi ve gergek bes yildiz otel isletmelerinin sahip
olmas1 gereken 6zellikleri tagiyor olmalarindan kaynaklandig diistintilmektedir.
Yapilan arastirmada otel yoneticilerinin gida israfi, gida kayb1 ya da gidalarin
atiga doniismesi gibi sorunun oncelikli glindem maddesi olmadig1 goriilmiistiir.
Gida atik hiyerarsisinin en énemli ve en degerli basamagi olarak kabul edilen
atik onleme ve azaltma uygulamalar1 bakimindan sehir, termal ve kiyr otel
isletmeleri arasinda belirgin farkliliklar tespit edilmistir. Buna Afyonkarahisar
termal isletmeleri gida atiklarini 6nleme ve azaltma stratejileri bakimindan
yiiksek diizeyde performans gostermistir. Konya sehir otelleri atik onleme ve
azaltma bakimindan orta diizeyde iken Antalya kiy1 otel igletmeleri ise diisiik
diizeyde performans gdstermistir.

Afyonkarahisar termal isletmelerinin gida atigin1 6énleme ve azaltma stratejileri

olarak tam ve yarim pansiyon hizmeti, alakart servis sistemi uygulamasi,
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tecriibeli ve profesyonel kadroyla calisiyor olmasi, mutfak ve servis
koordinasyonunu ¢ok siki saglamasi, envanter ve stok yonetimlerine dikkat
etmesi seklinde siralanabilir.

Gida atik hiyerarsisinin en Oncelikli hedefi atik olusumunun engellenmesi ve
olusan atiklarinin ¢evresel etkilerini en aza indirmek ve miimkiinse tamamen
ortadan kaldirmaktir. Ancak arastirmanin sonucu otel isletmelerinde atiklarin
onlenmesi, azaltilmasi ve yeniden kullanimi1 gibi uygulamalarin ¢evresel
kaygilardan ziyade tamamen ekonomik gerekgelerle hayata geg¢irildigini ortaya
koymaktadir. Atiklarin c¢evreye verdigi (hava, su, toprak vb.) zararlar
bakimindan igletmelerde ¢evre bilincinin daha olusmadigini gostermektedir.
Oysaki otel isletmeleri faaliyet gosterdikleri destinasyonlardaki ¢evresel
unsurlar1 ve dogal kaynaklari turistik iiriin olarak pazarlamakta ve s6z konusu
kaynaklar iizerinden satiglarini ger¢eklestirmektedir.

Arastirma sonunda biitiin otel isletmelerinde gida iirlinlerinin satin alinmasi,
depolanmasi, mutfak asamasi, restoran ve sonrasinda gida iiriinlerinin
misterinin tabagina saglikli bir sekilde ulagsmasi i¢in bir takim atik énleme ve
azaltma uygulamalar1 yapildig: tespit edilmistir. Ornegin turizm sektdriinde uzun
yillardir biifeleri siislemek amaciyla kullanilan gidalardan dekorlar yapma
uygulamasinin 6nemli dl¢iide azaldig1 goriilmiistiir. Yine en ¢ok kayba ugrayan
sebze lriinleri olmas1 bakimindan isletmelerin salata biifelerinde sunum seklini
degistirme yoluna gitmesi ve konuklarinin istedigi sekilde ve gozlerinin 6nilinde
salatanin gorevliler tarafindan yapilmasi en 6nemli atik 6nleme uygulamasi
olarak goriilmiistiir. Ozellikle Konya ve Afyonkarahisar otel isletmelerinde
tabak boyutunun kiigiiltiilmesi atik olusumun engellenmesi bakimindan dikkate
deger uygulamalar olarak goriilmektedir.

Gida atik hiyerarsisinin saglikli bir sekilde uygulanmasi ve yonetilmesi
bakimindan Oncelikli olarak giinliik ¢ikan gida atiklarinin Olgiilmesi ve
miktarinin belirlenmesi gerekmektedir. Ancak arastirmaya katilan 15 otel
isletmesinden sadece bir tanesi (bu otel michell yildizli ag¢ibasinin oldugu otel
isletmesidir) gida atiklarini 6lgmektedir.

Gida atik hiyerarsisinin ikinci sirasinda yer alan yeniden kullanim basamagi

yiyeceklerin tekrardan bireyler i¢in kullanima hazir haline getirilmesi
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caligmalarin1 kapsamaktadir. Arastirma sonunda Antalya kiy1 otel isletmeleri
diger otel tiirlerine oranla s6z konusu basamakta daha aktif ¢caligmalar yaparak
(yeniden degerlendirme ya da personel yemekhanesine gonderme) gidalarin
atiga doniismesini engellemektedir. Kiy1r otel isletmelerinde sunumlarin agik
biife olmasi, siirekli olarak gida {iretiminin yapilmasi, sezonun ag¢ik oldugu
donemlerde doluluk oraninin yiiksek olmasi ve konuklarin hangi yiyecekten ne
kadar tiiketilecegi tam olarak tahmin edilemedigi i¢in opsiyon miktarinin yiiksek
tutulmas1 (%30), mutfakta ve biifelerde tiiketilmeyen gidalarin yeniden
degerlendirme yoluna gidilmesine neden olmaktadir. Ancak gidalarin
bozulmaya yatkin iiriinler olmasi nedeniyle otel igletmelerinin yeniden kullanim
uygulamalar1 gida giivenligi basta olmak {iizere hijyen ve etik sorunlari
beraberinde getirebilmektedir.

Afyonkarahisar ve Konya illerinde hizmet sunan otel isletmeleri ise aksine daha
az miktarda ve miisteri talepleri dogrultusunda gida iiretimi yapmakta
dolayisiyla opsiyon miktarini diisiik oranda (%10) tutmaktadir. Atik 6nleme ve
azaltma basamaginda daha aktif uygulamalar yapan s6z konusu otel
isletmelerinde gidalarin yeniden kullanim ve degerlendirilme uygulamalarina bu
anlamda ¢ok da ihtiya¢ duyulmadig: tespit edilmistir.

Gidalarin insanlar tarafindan tiiketilmesinin miimkiin olmadigi durumda gidalar
iirliin olmaktan ¢ikmig ve atik haline gelmistir ve gida atik hiyerarsisinin ti¢lincii
basamagi olan geri donlsim isleminin uygulanmast gerekmektedir.
Arastirmanin sonunda gida atiklarmin geri doniistiirme islemi tiim otel
isletmelerinde benzer sekilde az miktarda olsa hayvan yemi olarak
degerlendirdigi tespit edilmistir. Diger otel isletmelerine oranla Afyonkarahisar
otelleri daha fazla miktarda gida atigim1 hayvan beslemede degerlendirdigi
goriilmistiir. Ancak belediye veteriner miidiirliikkleri tarafindan herhangi bir
islem (1s11 islem gibi) yapilmadan gida atiklarimin dogrudan hayvanlara
verilmesinin ¢esitli hastaliklara neden oldugu ic¢in yasaklamig olmasi
hiyerarsisinin bu basamaginin aktif ve verimli olarak kullanimin
engellemektedir. Geri donlisim basamagina ulasan gida atiklarinin
degerlendirme faaliyetleri yapilmaksizin bir alt basamaga iniyor olmasi, atik

hiyerarsisinin saglikli bir sekilde uygulanmadiginin gostergesi olarak kabul
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edilebilir. Konaklama isletmelerinde gida atik hiyerarsisinin geri donilisiim
basamaginda ¢ok zayif kaldigi ve yeterince etkili olamadigi, yapilan minimal
diizeydeki faaliyetlerin ise resmi prosediirlere dayanmadan tamamen goniilliiliik
esasina gore yapildigr goriilmiistiir. Ayrica bu durumun meydana gelmesinde
yerel yonetimlerin uygulamis oldugu resmi mevzuatlarin etkili bir faktér oldugu
tespit edilmistir.

Konaklama isletmelerinin gida atik hiyerarsisinin dordiincli basamagi geri
kazanim (kompost ve anaerobik sindirim) ve besinci basamagi olan nihai
bertaraf noktasinda tamamen etkisiz oldugu, meydana gelen gida atiklarim
belediye temizlik islerine verdigi soz konusu islemlerin tamamen yerel
yonetimlerin atik yonetimleri tarafindan gergeklestirildigi tespit edilmistir. Geri
kazanim ve bertaraf islemlerinde yiiksek teknolojilerin uygulanmasi ve biiyiik
yatirimlar gerektirmesi bakimindan bu sonucun ¢ikmasi dogal olarak goriilebilir.
Konaklama isletmelerinin gida atik hiyerarsisinin tiim basamaklarini isletme
bazinda tam anlamiyla uygulamasi (teknolojilerin uygulanmasi ve biiyiik
yatirimlar gerektirmesi) miimkiin géziikkmemektedir.

Arastirmanin yapildig1 belediyelerin gida atiklariyla ilgili yapmis olduklar
uygulamalar bakimindan benzerlik gostermektedir. Buna gore tiim belediye atik
yonetimleri otel isletmelerinden gida atiklarmi diger evsel atiklariyla birlikte
karigik olarak toplamaktadir. Otel isletmeleri sifir atik kapsaminda gida
atiklarmi diger atiklardan ayirma islemini diizenli ve etkili olarak yapmasina
ragmen tim belediye atik yonetimleri beldelerden toplanan evsel atiklarla
birlikte karisik olarak toplamaktadir. Bu uygulama ger¢ek anlamda yerel
yonetimler ve isletmeler arasinda koordinasyon eksikligi oldugunu
gostermektedir.

Gida atik hiyerarsisinin temel amaci gida atiklarinin ¢evresel olumsuz etkilerini
en aza indirmek olmasina ragmen yerel yonetim uygulamalarinin daha g¢ok
ekonomik girdi ve kazanglar iizerinde odaklandig1 goriilmektedir. Ornegin {ic
belediyede benzer sekilde gida atiklarindan kuru mama yapma projelerini yakin
tarihte onayladigi ve faaliyete ge¢irmek icin caligmalar baglattigl tespit

edilmistir. Bu durumda atik hiyerarsisinin {igiincii ve ¢evreci olarak kabul edilen
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geri donlisim basamagi yerel yonetimler tarafindan etkin bir bicimde
kullanilmamaktadir.

Hiyerarsisinin geri kazanim basamaginda daha g¢evreci bir islem olarak kabul
edilen gida atiklarinin organik atiklarla birlikte kompostlamasi islemi yerel
yonetimler tarafindan benimsenmemektedir. Bu uygulamayr gergeklestiren
Antalya Biiyiiksehir Belediyesinin ise belli bir siire sonra ekonomik getirisinin
diisiik olmast ve biiyiik miktarlarda olusan kompost {riiniiniin sehir i¢inde
tilketilememesi gibi nedenlerle kompostlama islemini sona erdirdigi
gorilmiistiir.

Yerel yonetimlerin geri kazanim basamaginda organik atiklar i¢in en yaygin
uygulamasinin anaerobik sindirim islemini oldugu, s6z konusu uygulama
sayesinde organik atiklarin biyogaza doniistiirerek bundan elektrik enerjisi elde
ettikleri ve tim bu islemler sirasinda ileri diizeyde geri doniisiim teknolojileri
kullandiklar1 ve bu teknolojilerin tamamen ¢evre dostu oldugu tespit edilmistir.
Yine organik atiklardan elde edilen elektrik enerjisinin belediyeler i¢in ciddi
miktarlarda ekonomik gelir sagladiglr ayn1 zamanda siirdiiriilebilir temiz enerji
kazaniminin yani sira nihai bertarafa gidecek olan atik miktarinda 6nemli dl¢iide
azaldig1 belirlenmistir. Ayrica tiim belediye atik yOnetimlerinin yasal olarak
almas1 gereken c¢evre etki degerlendirme (CED) raporlarmin aldiklart
goriilmistiir. Bu bilgiler dogrultusunda belediye atik yoOnetimlerinin atik
hiyerarsisinin dordiincli basamagi geri kazanim asamasinda oldukga etkili ve
basarili uygulamalar yaptigini sdyleyebiliriz.

Konaklama isletmelerinden ¢ikan atik yaglarin Cevre ve Sehircilik Bakanliginin
kurmus oldugu sistem (MOTAT) iizerinden yasal diizenlemeyle lisansli firmalar
tarafindan diizenli olarak toplandigi bununla birlikte kayit altina alinan atik
yaglarin, geri doniigiim tesislerinde biyodizele doniistiiriildiigli, s6z konusu geri

dontistim isleminin uzun yillardir diizenli olarak uygulandigi tespit edilmistir.

Yapilan aragtirmada kullanilan nitel arastirma yonteminin dogas1 geregi elde

sonuglarin  genellenebilirlikten uzak oldugu ve arastirmanin Grneklemi

kapsaminda degerlendirilmesi gerektigini hatirlatmakta fayda goriilmektedir.



175

Arastirma sonunda elde edilen sonuglar dogrultusunda politika ve plan yapicilari

icin gelistirilen Oneriler asagida sunulmustur.

>

Kapsam itibariyle tim atik tiirlerini degerlendirmeye dahil eden Sifir Atik
Yonetmeligi oncelikli olarak meydana gelen atiklarin kontrol altina alinmasina
odaklanmaktadir. Buna gore atiklarin yerinde ayristirilmasi, toplanmasi,
depolanmasi, geri doniistiiriilmesi ve geri kazanilmasina iliskin siirecler tizerinde
duruldugu goriilmektedir. Oysaki gida atik hiyerarsisinin oncelikli hedefi ve ana
amact atitk olusumunun yerinde Onlenmesi ve azaltilmasidir. Bu baglamda
Tiirkiye’deki mevcut atik yonetmelikleri (sifir atik ve atik yonetim yonetmeligi)
mevzuat kapsaminda gida atiklarini 6zel olarak ele almayip, tiim atik tiirleri ile
birlikte degerlendirmektedir. Gida sektoriiniin ve agirlama sektoriiniin genel
ekonomideki yeri g6z 6niine alindiginda gerek ¢evresel siirdiiriilebilirlik gerekse
ekonomik firsatlarin kagirilmamast adma wulusal diizeyde “Gida Atik
Hiyerarsisi’nin benimsenmesi ve etkin bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir.
Avrupa Birligi Atik Cergevesine dayandirilarak 6zel olarak olusturulan gida atik
hiyerarsisi 6rnek alinarak Tiirkiye’ye 6zgli gida atik hiyerarsisi olusturulabilir.
Ya da mevcut yonetmelikler icerisinde gida atiklari igin 6zel detaylandirilmis bir
boliim eklemesi yapilarak giincellenebilir.

Sifir Atik Projesi tiim atik tiirleri i¢in ¢cok genel bir yaklasim saglarken spesifik
olarak gida atiklar1 i¢in detayli hazirlanan gida atik hiyerarsisi sirasiyla
yapilmasi gereken uygulamalar ve eylemler i¢in bir yol haritasi ¢izmektedir. Bu
anlamda Sifir Atik Projesindeki hedeflere ulasabilmek i¢in 6zelinde hazirlanmig
hiyerarsilere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Hiyerarsi olusturma stirecinde ilgili bakanliklar (ticaret, tarim orman, turizm
bakanligi vb.) belediyeler, sivil toplum kuruluslari, alaninda uzman bilim
insanlari, gida sektoriindeki kuruluslar ve turizm sektorii temsilcileri yer
almalidir.

Gida Atk Hiyerarsisi icerigi itibariyle bakanliklar, belediyeler, STK’lar,
kurumlar, kuruluglar, gida ve turizm sektor temsilcilerinin vb. yetki alanlari,
yiikiimliiliikleri ve sorumluluklar acik bir sekilde belirlenmelidir.

Gida israfi, gida kaybi, gida atigi, Onlenebilir ve Onlemez atik, fazla gida,

bozulmus gida vb. tanimlarmin net bir sekilde yapilmasi gerekmektedir.
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Hiyerarsinin basamaklarinda yapilacak islemlerin ve uygulamalarin belirlenmesi
adina tanimlamalarin netlestirilmesi 6nem arz etmektedir.

Gida Atik Hiyerarsisi kapsaminda gida atik tlirlerine gore mutfak hazirlik,
iiretim, servis sonrasi atik gibi simiflandirilmast yapilmasi gerekmektedir.
Smiflandirilan atiklar, tiirlerine gore tesislere getirildiginde geri doniisiim, geri
kazanim ya da bertaraf islemlerine yonlendirilmeleri bakimindan kolaylik
saglayacaktir. Ornegin yag ile temas etmeyen sebze meyve kabuklari hicbir
islem gérmeden dogrudan kompostlama islemine tabi tutulabilir.

Yonetmelikte yiyecek icecek isletmelerinin ve kurumlarin atik takibatini
yapabilmek i¢in gilinliik gida atik miktarin1 6lgme zorunlulugu getirilmelidir.
Gida sektoriinde ve konaklama isletmeleri de dahil tiim agirlama sektoriinde
aylik ve yillik olarak gida atig1 azaltma ve Onleme uygulamalari yani sira
meydana gelen atik miktarin1 somut olarak izlenebilir hale getirecek dijital takip
sistemleri kurulmalidir. Ayrica meydana gelen gida atiklarinin toprak, hava ve
su ekosistem {lizerindeki etkilerine iliskin emisyon degerlerinin hesaplanmasi ve
bu degerlerin bildirilmesi zorunlulugu getirilmelidir.

Isletmelere ve kurumlara gida atig1 azaltma ve dnleme adina donemsel hedefler
verilip s6z konusu hedeflerin takibatlar1 diizenli olarak yapilmalidir.

Sifir Atik Projesinde uygulandigi iizere gida atik hiyerarsisi i¢in genisletilmis
eylem plani olusturulabilir. Eylem planinin somut uygulanabilirligini 6l¢mek
adina pilot calismalar gerceklestirilerek eylem planindaki eksiklik ya da
aksakliklar tespit edilebilir. Ulke capinda tanitim programlari gergeklestirilebilir.
Konaklama igletmeleri atik onleme uygulamalari, gida bankalarmin etkinlik
diizeylerinin 6lgiilmesi, kompost tesislerinin artirilmasi, geri kazanim tesislerinin
kapasite kullanim diizeyleri gibi mevcut durumu ve potansiyeli ortaya koymak
icin genel ve yerel bazda ayr1 birimler olusturulabilir.

Konaklama isletmelerinin hiyerarsi kapsaminda gida atik onleme ve azaltma,
yeniden kullanim ve geri donilisim basamaklarinda yapmis olduklar1 basarili
uygulamalar i¢in Odiillendirilmesi, s6z konusu uygulamalar icin destek
verilmesi, vergi indirimlerinin yapilmasi, yliksek yatirim gerektiren uygulamalar

icin faizsiz kredilerin verilmesi saglanabilir.
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» Uluslararas1 arenada kabul goren “Kirleten dder” ilkesi hiyerarsi kapsaminda
gida atiklar1 6zelinde uygulanabilir. Konaklama isletmelerinin kapasiteleri
dikkate alinarak iiretebilecegi gida atik miktarinin st limiti belirlenebilir ve
limit agiminda atik toplama Ticretleri ya da cezalar caydirict olacak sekilde
yiikselttirilebilir.

» Atk yonetmeliklerinde genel olarak atik azaltma ve onleme ilkesi bulunmakla
birlikte sektor bazinda yapilmasi gereken somut uygulamalar hakkindaki bilgiler
yetersiz kalmaktadir. Bu nedenle konaklama igletmeleri basta olmak {izere
agirlama sektoriinde gida atiklarini 6nleme ve uygulamalari bakimindan (tabak
boyutu kiicliltme, porsiyon miktart belirleme, menii planlamasi, servis
standartlarinin  getirilmesi vb.) birtakim yiikiimlilikler ve sorumluluklar
getirilebilir.

» Tirkiye’de tilke genelinde gida atiklar1 belediye atik hizmetleri tarafindan evsel
atiklar ile birlikte karisik olarak toplanmaktadir. Sifir Atik kapsaminda gida
atiklarin1 diizenli olarak ayristiran konaklama isletmelerinin (6zellikle kiy1
turizmi igin) Urettigi biliylik miktardaki gida atiklar1 dikkate alindiginda
belediyeler tarafindan atiklarin ayr1 toplanmasi saglanabilir ve ayristirilmis olan
gida atiklar1 dogrudan geri doniisiim tesislerinde fermantasyon iinitelerine
alinarak biyometanizasyon islemleri yapilabilir.

» Belediye atik hizmetlerinin atiklar1 karisik toplamasi sonucu gida atiklariin
saflik derecesi onemli derecede bozulmaktadir. Bu durum ise biyolojik ve
kimyasal olarak kirlenen gida atiklarinin biyometanizasyon ve kompostlama
islemlerindeki kalite seviyesini diisiirmektedir. Ozellikle kiy1 turizminin agirlikl
oldugu bolgelerdeki belediyelerin  konaklama isletmelerinde ¢ikan ve
ayrigtirilmis  olan  gida atiklar1t  i¢in  miistakil atik toplama islemi
gerceklestirilebilir.

» Konaklama isletmeleri kaynaginda atik ayristirma islemeni yapmasina ragmen
belediye temizlik islerinin atik toplama islemini karisik olarak gergeklestirmesi
onemli koordinasyon eksikliginin bir gostergesidir. Gida atiklarinin toplanmasi
konusunda yerel yonetimler ve isletmeler arasinda ortak stratejiler belirlenmeli

ve is birlikleri yapilmalidir.
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Tiirkiye’de ulusal diizeyde yiiriitiilmekte olan Sifir Atik Projesi’nin yerel
yonetimler tarafindan uygulanmasinda ortaya ¢ikan uyumsuzluklarin politika
yapicilar tarafindan tespit edilmesi ve bu uyumsuzluklarin giderilmesine adina
kontrol mekanizmalarinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Karisik toplama islemi atik hiyerarsi ilkelerine gore tamamen yanlis bir
uygulama olmasi belediyelerin bu konudaki bilgi eksikliklerini gostermektedir.
Stirdiiriilebilir atik yonetimi bilincinin artmasi ve var olan bilgi eksikliklerinin
giderilmesi, alandaki gelismelerden haberdar olunmasi ic¢in akademik

kurumlardan destek alinabilir, seminerler ve paneller diizenlenebilir

Aragtirma sonunda elde edilen sonuglar dogrultusunda turizm sektorii igin

gelistirilen Oneriler asagida sunulmustur.

>

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan turizm sektorii yoneticilerine yonelik
olarak siirdiiriilebilir turizm kapsaminda “Gida Atik Hiyerarsisinin” Onemi,
temel ilkeleri ve kiiresel Olgekteki uygulamalari hakkinda bilgilendirmeler
yapilarak bu konuda bilin¢lendirme ve farkindalik saglayabilir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 basta olmak fizere, ilgili sektor dernekleri ve
kuruluslart tarafindan, gida atik hiyerarsisinin 6nemi konusunda toplumsal
farkindaligi artirmaya yonelik olarak sosyal ve dijital medya platformlarinda
bilgilendirici videolar, reklam igerikleri ve kamu spotlar1 hazirlanabilir.

Turizm sektorii yoneticileri, sektor dernekleri ve kuruluslari, belediyeler ve diger
paydaslarinda yer aldigi c¢alistaylar ve konferanslar diizenlenerek gida atik
hiyerarsisinin Tirkiye’deki uygulanabilirligi ve bu konudaki yapilmasi gereken
is birlikleri ve diinyadaki ornekleri incelenerek cesitli politikalar gelistirilebilir.
Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi destekli olarak hem sektor calisanlarinin hem de
genel kamuoyunun gida israfi ve siirdirilebilir tiiketim konularinda
bilinglendirilmesi amaciyla, taninmig sanatg¢ilarin yer aldigi kisa metrajli filmler
ve stand-up gosterileri gibi etkili iletisim araglar1 kullanilabilir.

Gida atigi alaninda uzmanlagmis sivil toplum kuruluslari (STK’lar), otel
isletmelerinde gida kayb, israf ve olusan atiklarin dnlenmesine yonelik diizenli

egitim programlari yapabilir.
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Gida atigt  olusturan isletmelerin saghkli bir gida atik yOnetimi
gerceklestirebilmesi i¢in belirli periyodlarda (gilinliik, haftalik mevsimlik vb.)
gida atik miktarin1 ve tiirlerini detayli bir sekilde takip etmesi ve kayit altina
almas1 gerekmektedir. Atik takibatlarinin tiim tedarik zinciri boyunca
(satinalma, depolama, mutfak, servis gibi) yapilmasi, nerelerde ne kadar gida
kayb1 ve israfi yagandigini gdstermesi bakimidan 6nem arz etmektedir.
Dogrudan gida atik yonetimi uygulamalariyla mesele ele alinarak kayit sistemi
olusturulmali, hangi donemlerde ne kadar atitk meydana geldigi, Onceki
kayitlarla karsilastirilarak yillik atik azaltma hedefleri konulmali ve hedef
takibatlar1 da diizenli olarak yapilmalidir.

Gida atik yonetimi kapsaminda tiim birimlerde meydana gelen atiklar
(satinalma, depolama, mutfak hazirlik ve iiretim vb.) ayr1 ayr1 toplanmali bunun
icinde personele gerekli egitimler verilerek atiklarin ayristirilmasi saglanmali ve
sisteme islenmelidir.

Personelin {irtinleri tanimasi1 ve raf Omiirlerine uygun sekilde depolara ve
sogutuculara yerlestirmesi ayn1 zamanda FIFO LIFO gibi depodan {iriin ¢ikarma
gibi konularda egitilmesi ve yetkililerce gerekli kontrollerin saglanmasi
gerekmektedir.

Depolarda {iriin kayb1 olusmasini azaltmak i¢in satinalmanin raf émrii kisa olan
iriinler i¢in siparisleri az miktarda ve sik sik yapmasi saglanmalidir.

Satin alma departmaninin belirli tedarik¢i firmalarla diizenli olarak calismasi,
iirlinlerde kalitenin standart haline gelmesini saglayabilir. Bu sayede meyve
sebze siit ve et liriinleri gibi degisken, hassas ve standart olmayan gidalar i¢in
istenilen kalite diizeyinin saglanmasi, teslimat sekilleri ve siklig1 gibi kriterlerin
olmasi ayrica uygun ambalajlarin temin edilmesi gida kaybinin olusumu
onlenebilir.

Ambar ve depo sorumlularinin, igletmeye ait depo, mahzen, kiler ve sogutucu
gibi alanlarda bulunan yiyecek ve igecek stoklarmi diizenli olarak dijital
sistemler {lizerinden takip etmeleri saglanarak mevcut gida iriinlerinin gereksiz
tekrar sipariglerinin oniline gecilebilir ve stoktaki iirlinlerin oncelikli olarak
kullanilmas1 saglanabilir. Gida iirlinlerinde eskime, pdrsiime, bliziigme, sararma

gibi yasanabilecek gida kayiplarinin 6niine ge¢ilebilir.



180

Konaklama igletmelerinin dnceki yillara ait doluluk oranlari, miisteri profilleri,
yapilan etkinlik programlari vb. yoneticiler tarafindan dikkatli bir sekilde
incelenmesi durumunda yiyecek igecek taleplerinin hangi donemde ne sekilde ve
ne boyutta olustugu net ve gercekci olarak tespit edilerek dogru miktarda gida
iiretimi yapilmasi saglanabilir.

Meniilerin belirlenmesi siirecinde konuklarin biifedeki agirlikli olarak tercih
ettikleri yiyecekler ve tabaklarinda birakmayip tiikettikleri iirlinler yetkililer
tarafindan gozlemlenmesi gida atiginin olugsmasini dnlenmesi bakimindan etkili
olacaktir. Benzer sekilde biifelerde kalan, konuklar tarafindan meniide
secilmeyen ya da tabak atig1 haline gelen yiyeceklerin meniiden ¢ikartilmasi
dogru bir karar olacaktir.

Otel hizmet tiirlerine baglh olarak atik miktar1 ve atik olusum nedenleri farklilik
gosterdiginden, her otel isletmesinin gida atig1 olusumuna iliskin gézlemlerini
kendi miisteri profili ve hizmet yapist dogrultusunda, isletme biinyesinde
gergeklestirmesi saglikli ve gercekci sonuclara ulasilmasini saglayacaktir. Bu
nedenle isletmelerin gida atig1 olusmasini engellemesi ve 6nlenmesi adina 6znel
yaklagimlar sergilemesi yerinde olacaktir.

Ozellikle biiyiik miktarlarda gida atif1 olusturan kiy1 otel isletmelerinde agik
biifelerde kiigiik hacimli sunum tabak ve kaselerinin kullanilmasi, gerekli
takviyelerin azar azar ve sik sik yapilmasi yigilmalart dnleyebilir ve gida kaybi
onlenebilir.

Acik biife sunumlarinda, yiyeceklerin dogru sicaklik araliklarinda muhafaza
edilmesini saglayan sogutucu ve 1sitict ekipmanlarin, servis oncesinde diizenli
olarak kontrolleri yapilabilir.

Acik biife uygulamalarinda, asir1 ¢esitlilikte ve biiylik miktarlarda yiyecek
sunumundan vazgegilerek; bunun yerine daha smirli sayida, miktar agisindan
kontrollii, ancak lezzetli ve gorsel agidan ¢ekici yiyeceklerin sunulmasi tercih
edilebilir.

Acik  biifelerde  konuklarin  dogru  porsiyon miktarlart  konusunda
bilin¢lendirilmesi amaciyla, biifenin belirli noktalarina 6rnek tabaklar

yerlestirilerek gorsel bir yonlendirme saglanabilir.
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Yiyeceklerin kiymeti ve degerini hatirlatict farkli dillerde ve nazik bir dille
hazirlanmis levhalar biifelere yerlestirilebilir.

Acik biifede gorevli mutfak personeli tarafindan alim yapan konuklara
yiyeceklerin igerikleri ve hazirlanis1 hakkinda bilgi verilebilir.

Acik biifeler yiyeceklerin igerik bilgileri ve hazirlanis yontemlerine iliskin
bilgilendirmelerin dijital platformlar aracilifiyla sunulmasi amaciyla QR
kodlama sistemi kullanilabilir.

Yine bifelerde mutfak gorevlileri tarafindan konuklara minik tadimlar
yaptirilarak yiyeceklerin tatlar1 hakkinda bilgilendirme yapilabilir.

Biifelerde daha ¢ok kisiye 6zel sunumlarin tercih edilmesine (salata biifesinde
oldugu gibi) ve sov yemeklerinin yapilmasina ve talep dogrultusunda (1zgara
gibi) canli liretim yapilmasina agirlik verilebilir.

Biifelerde kullanilan servis kasiklarimin ve genel olarak tabak boyutlarinin
kiictiltiilmesi saglanabilir.

Konuklarla 6gilin sonralarinda uygun bir sekilde iletisim kurulmasi, biife ve
yemekler hakkinda geri bildirimlerin alinmasi saglanabilir.

Servis sonrast masa ve tabaklarinda yiyecek artig1 birakmayan konuklara tesvik
amagl otel isletmelerinin licretli hizmetlerinden istifade etmesi ya da konaklama
stiresi uzatilabilir.

Stirdiirtilebilirlik misyonu olan otel isletmelerinde dijital ortamlardaki otel
tanitim videolarina ek olarak gida atiklarinin g¢evresel etkilerini anlatan kisa
videolar konularak bilgilendirmeler yapilabilir.

Mutfak hazirlik ve iiretim siireglerinde gida kaybinin azaltilmasi i¢in tiim
personelin uymasi gereken standartlar (kesme, ayiklama, dograma teknikleri vb.)
belirlenip, bu konuda diizenli egitimler verilebilir.

Personele verilen egitimler sonrasi mutfaktaki uygulamalar denetlenerek
islemlerin dogru sekilde yapilip yapilmadigi tespit edilebilir ve mutfak
stireglerinin disiplin altina alinmas1 saglanabilir.

Mutfak personelinin mutfak istihdam edildigi boliime uygun olarak pisirme

teknikleri, sicaklik ve siireleri gibi konularda egitimler verilebilir.
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» Mutfaklarda, keskin bigaklar basta olmak iizere tiim mutfak ekipmanlarinin
eksiksiz bicimde temin edilmesi ve bu ekipmanlarin diizenli olarak bakim ve
kontrollerinin gergeklestirilmesi saglanabilir.

> Uretim sirasinda olusabilecek hatalarin asgari diizeye indirilmesi ve is
stireclerinin etkin bir sekilde gerceklestirilmesi i¢in son teknolojinin kullanildigi
ekipmanlar isletmeye temin edilebilir.

» Mutfak hazirlhik ve ftretim siirecleri konusunda egitim almis ve alaninda
yetkinlik kazanmig personelin kadroda kalmasi yOnetim birimi tarafindan
saglanabilir.

» Mutfak iiretim siirecinde yeterli sayida personelin istihdam edilmesi, is yiikiiniin
azalmasina olanak taniyarak, gida iirtinlerinin daha 6zenli ve etkin bir bicimde
degerlendirilmesine firsat verebilir.

» Mutfak hazirlk ve firetim siirecinde olusan fazla gidalarin  yeniden
kullanilmasin1  saglamak amaciyla yaratict mutfak yontemleri hakkinda
personele diizenli egitimler verilebilir.

> Ogzellikle yogun gida atig1 olusan kiy1 turizmi bdlgelerinde faaliyet gdsteren otel
isletmelerinin, organik atiklarin geri kazanimi amaciyla kompost iiretimine

yonlendirilmesi tesvik edilebilir.

Aragtirma sonunda elde edilen sonuglar dogrultusunda turizm akademisi igin

gelistirilen Oneriler asagida sunulmustur.

» Tirkiye’de farkli tiirde hizmet sunan (butik, resort oteller vb.) otel
isletmelerindeki gida atik hiyerarsisi uygulamalarinin boyutunu tespit etmek
amaciyla detayli vakia ¢aligmalar1 karsilagtirmali olarak yapilabilir.

» Otel isletmelerinin hiyerarsiyi uygulamasini tesvik etmek amaciyla hiyerarsi
uygulamasinin maliyet analizleri ve elde edilen kazanimlar1 ortaya koyan nicel
arastirmalar yapilabilir.

» Gida Atik Hiyerarsisinin her bir basamagi (6nleme-azaltma, yeniden kullanim,
geri doniisiim, geri kazanim ve bertaraf) konaklama isletmeleri i¢in ayr1 bir

calisma konusu yapilabilir.
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Personel ve misafir davraniglarinin gida atiklarinin olusumu iizerinde etkileri
sosyoloji ve psikoloji bilimlerinin disiplinleri {izerinden inceleme konusu
yapilabilir.

Gida atik hiyerarsisi iizerine yonetici ve personele verilen egitimlerin etki
diizeyini belirleyici arastirmalar yapilabilir.

Gida israfinin Onlenmesine yonelik olarak, acik biifelerde farkli sunum ve
tasarim yaklasimlarinin uygulanmasinin etki diizeyi, akademik arastirma konusu
olarak ele aliabilir.

Gida atig1 olusumunu 6nlemek ve iiretim-tiiketim siireclerinin etkin bir sekilde
takibatin1 saglamak amaciyla, yapay zeka tabanli tahmin sistemlerinin otel
isletmelerinde uygulanabilirligi ve bu sistemlerin verimlilik diizeyleri akademik
bir arastirma konusu olarak ele alinabilir.

Mevcut atik yonetimi ve Sifir Atik Yonetmeligi’nde yer alan gida atik
hiyerarsisinin konaklama isletmelerinde ne olgiide etkin uygulandigy,
uygulamadaki yasal bosluklar degerlendirilmesi bakimindan hukuki ve politik
diizeyde akademik bir inceleme konusu olarak ele alinabilir.

Gida atik hiyerarsisinin Tirkiye’deki konaklama igletmelerinde uygulanabilirligi
ve diinyadaki orneklerle karsilagtirmali analizi yapilarak, mevzuatin giiclii ve
zayif yonleri ortaya koyan SWOT analiz yapilabilir.

Gida atik hiyerarsisinin uygulanabilirliginin degerlendirilmesi ve mevcut
durumun kapsamli bir bi¢cimde tespit edilebilmesi amaciyla, konaklama
isletmeleri, yerel yonetimler (belediyeler), sivil toplum kuruluslart (STK’lar)
tim paydaslarin entegre bicimde yer aldigi biitlinciil bir arastirma konusu
gelistirilebilir.

Konaklama isletmelerinde gida atik hiyerarsisinin uygulanmasi spesifik olarak
aragtirma konusu yapilarak ulusal ve uluslararasi platformda bilimsel ¢aligma
sayist artirilabilir elde edilen sonuglar farkindalik adina sektor bazinda da
paylasilabilir.

Uluslararasi iiniversiteler ve gida atiklar1 konusunda uzmanlagmis uluslararasi
arastirma merkezleriyle (FAO, UN gibi) ulusal diizeyde arastirma merkezleriyle

(Ingiltere’de WRAP gibi) ortaklasa ¢alismalar gerceklestirilebilir.
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Gelecekteki turizm profesyonellerinin ve mutfak seflerinin gida atig1 yonetimi
konusunda donanimli olmalar1 i¢in miifredat giincellenebilir.

Turizm fakiiltelerine ve gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerine “Gida Atik
Yonetimi ve Siirdiriilebilirlik”, “Ddngiisel Ekonomi ve Siirdiiriilebilirlik” gibi
miifredata zorunlu ve se¢meli dersler eklenebilir.

Ogrenci egitimleri sirasinda uygulamalara agirlik verilerek iiriin degerlendirme
ve ayristirma, yeniden kullanim gibi atdlye ¢aligmalart yapilabilir.
Akademisyenler tarafindan, gida atik hiyerarsisinin konaklama isletmelerinde
tedarik zincirinin tim asamalarinda nasil uygulanabilecegine iliskin bilgi ve
rehberlik saglayan igeriklerin; kisa videolar, e-kitaplar ve cevrim i¢i dersler
seklinde dijital platformlara uygun formatlarda hazirlanmasi saglanabilir.
Gastronomi ve ascilik dgrencileri egitim siirecleri kapsaminda, mutfakta olusan
ve halen tiiketilebilir nitelikte olan fazla gida pargalarina yonelik yaratici
kullanim yontemleri gelistirmeleri akademisyenler tarafindan tesvik edilebilir.
Ogrencilerin gida atik yonetimini saglikli bir sekilde 6grenmesi amaciyla
profesyonel sektor calisanlar1 derslere konuk konusmaci olarak davet edilebilir.
Ogrencilerin gida atik yonetimi ve uygulamasi konusunda gelismesi amaciyla

projeler gerceklestirmesi tesvik edilebilir.



185

KAYNAKCA

Aamir, M., Ahmad, H., Javaid, Q., ve Hasan, S. (2018). Waste Not, Want Not: A Case
Study on Food Waste in Restaurants of Lahore, Pakistan. Journal of Food
Products Marketing 2018, 24(5), 591-610.

Abbasi, T., Tauseef, S. M., ve Abbasi, S. A. (2012). A Brief History of Anaerobic
Digestion and “Biogas”. In: Biogas Energy. Springer Briefs in Environmental
Science, vol 2. Springer, New York, NY. https://doi.org/10.1007/978-1-4614-
1040-9 2

Adam, A. (2015). Drivers of Food Waste and Policy Responses to the Issue: The Role
of Retailers in Food Supply Chains (Calisma Raporu No. 59/2015). Berlin:
Hochschule fiir Wirtschaft und Recht Berlin, Institute for International Political
Economy (IPE).

Adhikari, B., Barrington, S., Martinez, J., ve King, S. (2008). Characterization of Food
waste and bulking agents for composting. Waste Manage. 28(5), 795-804.

Afifi, M. F., Healy, J. J., ve Mac Con lomaire, M. (2022). Chefs’ perspectives of
failures in foodservice kitchens, part 2: A phenomenological exploration of the

consequences and handling of food production failure. Journal Of Foodservice
Business Research 2023, 26(5), 669—699.

Ahmad, S., Halid, R., Abbas, S., Hayat, R., ve Ahmed, I. (2021). Potential of compost
for sustainable crop production and soil health. I¢inde Recent Advancement in
Microbial Biotechnology, Agricultural and Industrial Approach 2021, Pages
123-170. Edition: 1st Chapter: 6 Publisher: Elsevier.

Alamsyah, S., ve Putri, J. A. (2024). Implementation of the FIFO System in the
Management of Raw Material Inventory in the Kitchen at R-GINA Hotel
Pemalang. Journal of International Multidisciplinary Research, 2(8), 82—87.

Ali A, Mahar R. B., Abdelsalam E. M., ve Sherazi S. T. H. (2018). Kinetic Modeling
for Bioaugmented Anaerobic Digestion of The Organic Fraction of Municipal
Solid Waste by Using Fe304 Nanoparticles. Waste and Biomass Valorization
10(2019), 3213-3224.

Altmel, H. (2011). Menii Yonetimi ve Menii Planlama. Ankara: Detay Yayincilik

Altieri, M. A., ve Koohafkan, P. (2003). Enduring Farms: Climate Change,
Smallholders and Traditional Farming Communities (Environmental &
Development Series 6). Penang, Malaysia: Third World Network.

Amasuomo, E., ve Baird, J. (2016). The Concept of Waste and Waste Management.
Journal of Management and Sustainability, 6(4), 88-96.

American Geosciences Institute (AGI) (2016). Geoscience for America’s Critical
Needs. Invitation to a National Policy Dialogue. American Geosciences
Institute connects Earth, science, and people, 2016, 1-16.



186

Amicarelli, V., Lagioia, G., ve Bux, C. (2021). Global Warming Potential of Food
Waste Through Life Cycle Assessment: An Analytical Review. Environmental
Impact Assessment Review, 91(2021), 106677.

Atalay Mazlum, A. ve Mazlum, M. M. (2017). Sosyal Bilimlerde Arastirma Y0nteminin
Belirlenmesi. Route Educational and Social Science Journal, 4(4), 1-22.

Avrupa Birligi (AB) (2008). Directive 2008/98/EC of the European Parliament and of
The Council of 19 November 2008 on Waste and Repealing Certain Directives.
https://faolex.fao.org/docs/pdf/eur83580.pdf (Erisim Tarihi: 12.05.2024)

Bai, Z. G., Dent, D. L., Olsson, L., ve Schaecpman, M. E. (2008). Global assessment of
land degradation and improvement. 1. Identification by remote sensing. Report
2008/01, ISRIC — World Soil Information, Wageningen.

Baiomy, A. E. A. M., Jones, E., Elias, A. N. E. D. ve Dinana, R. T. (2013). Menus As
Marketing Tools: Developing a Resort Hotel Restaurant Menu Typology.
Journal of Tourism Research & Hospitality, 2 (2), 1-10.

Baker, S. (2012). Urban water governance: Pricing of water for the slum dwellers of
Dhaka metropolis. I¢inde Urban Drought, Haque, M. (Ed.) (pp. 123-135).
Springer Singapore.

Banazili, A. M. (2024). Kat1 Atik Kavramina Kiiresel Bir Bakis ve Kati Atik Yonetimi
Uzerine Politika Onerileri. G. U. Isldhiye IIBF Uluslararast E-Dergi, 8(8), 16-
27.

Bari, S. H., K. Mahbub Bari, K. M., ve Haque, K. E. (2012). Solid waste recycling in
Rajshahi city of Bangladesh. Waste Management, 32(11), 2029-2036.

Barik, S., ve Paul, K. K. (2017). Potential Reuse of Kitchen Food Waste. Journal of
Environmental Chemical Engineering, 5(4), 196-204.

Batat, W. (2021). Pillars of Sustainable Food Experiences in The Luxury Gastronomy
Sector: A Qualitative Exploration of Michelin-Starred Chefs’ Motivations.
Journal of Retailing and Consumer Services, 57(2020), 102255.
https://doi.org/10.1016/j.jretconser.2020.102255

Beardsworth, A., ve Keil, T. (2011). Sociology on the Menu: An Invitation to the Study
of Food and Society, (Yemek Sosyolojisi, Yemek ve Toplum Calismasina Bir
Davet), Ankara, Phoenix Yayinlari.

Benesova, L., Dolezalova, M., Hnatukova, P., ve Cernik, B. (2010). Solid Waste:
Character and Composition. Icinde Haghi, A. K. (Ed.), Waste Management:
Research Advances to Convert Waste to Wealth, Nova Science Publishers, Inc.
New York, U.S.A.

Benjamin, D. K. (2003). Eight Great Myths of Recycling. Bozeman: MT: PERC Policy
Series.



187

Benner, R. A. (2014). Organisms of concern but not foodborne or confirmed foodborne:
Spoilage  microorganisms.  I¢inde  Encyclopedia of food safety.
Y. Motarjemi (Ed.), , Academic Press (2014)

Berges-Sennou, F., Bontems, P., ve Requillart, V. (2004). Economics of private labels:
a survey of literature. Journal of Agriculture & Food Industrial P-
Organization, 2, 1-23.

Bertoldi, M. (1995). Composting Food Processing Waste in the European Economic
Community. Compost  Science &  Utilization,  3(1995), 87-92.
https://doi.org/10.1080/1065657X.1995.10701786

Betz, A., Jirg Buchli, J.., Gobel, C., ve Miiller, C. (2015). Food Waste in The Swiss
Food Service Industry — Magnitude and Potential for Reduction. Waste
Management, 35(2015), 218-226.

Beylot, A., ve Villeneuv, J. (2013). Environmental Impacts of Residual Municipal Solid
Waste Incineration: A Comparison of 110 French Incinerators Using A Life
Cycle  Approach. Waste Management, 33(2013),  2781-2788.
https://doi.org/10.1016/j.wasman.2013.07.003

Bharucha, J. (2018). Tackling The Challenges of Reducing and Managing Food Waste
in Mumbai Restaurants. British Food Journal, 120(3), 639—649.

Biala, J. (2011). The benefits of using compost for mitigating climate change. Office of
Environment and Heritage NSW.

Bilska, B., Tomaszewska, M., ve Kolozyn-Krajewska, D. (2022). The Management of
Meals in Food Service Establishments in the Context of Food Waste-Results of
Focus Group Interviews with Employees and Owners. Sustainability , 14(15),
1-17.

Bindraban, P. S., Marijn, V., Liming, Y., Maurits, V. B., Materechera, Simeon, M.,
Delwendé¢ Innocent, K., Lulseged, T., Kristin; V. R., Raymond, J., Marianne,
H., Willem, H., Christy, V. B., Lynden, V. G. (2012). Assessing the impact of
soil degradation on food production. Current Opinion in Environmental
Sustainability, 4(5), 478-488.

Boddy, C. R. (2016). Sample size for qualitative research. Qualitative Market Research:
An International Journal, 19(4), 426—432.

Bonaccorsi, G. (2015). Food and human behaviour: Consumption, waste and
sustainability. Journal of Public Health Research, 4(2), 133-134.

Borchgrevink, C. P., Nelson, R. H., ve Ruf, J. L. (1998). It is a Chef’s Life. Journal of
Hospitality & Tourism Education, 10(2), 13—18.

Bottini, I., Vecchi, S., De Sario, M., Bauleo, L., Trentalange, A., Michelozzi, P., ve
Ancona, C. (2025). Residential Exposure To Municipal Solid Waste
Incinerators and Health Efects: A Systematic Review with Meta-Analysis.
BMC Public Health, 25(2). 1989. https://doi.org/10.1186/s12889-025-23150-z



188

Bowen, J. T., ve Morris, A. J. (1995), Menu Design: Can Menus Sell. International
Journal of Contemporary Hospitality Management, 7(4), 4-9.

Brown, P., ve Cousins, P. D. (1992). Start at the very Begining. Total Quality
Management, April, 1992, 4(2). https://doi.org/10.1108/09544789210034257

Brunner, P. H. ve Rechberger, H. (2015). Waste to energy- key element for sustainable
waste management. \Waste Management, 37(2015), 3-12.

Buzby, J. C., Wells, H. F., ve Hyman, J. (2014). The Estimated Amount, Value and
Calories of Postharvest Food Losses at the Retail and Consumer Levels in the
United States. USDA Economic Research Service, Washington, D.C., USA.

Biiyiikoztiirk, S., Cakmak, E. K, Akgiin, O. K., Karadeniz, S., ve Demirel, F. (2011).
BilimselArastirmaYontemleri. (10 Bask1). Ankara: PegemA

Cardinale, B. J., Matulich, K. L, Hooper, D.U., Byrnes, J. E., Dufty, E., Gamfeldt, L.,
ve Balvanera, P. (2011). The functional role of producer diversity in
ecosystems. American Journal of Botany, 98(3), 572-599.

Cardinale, J. B., Dufty, E. J., Gonzalez, A., Hooper, D. U., Perrings, C., Venalil, P.,
Narwani, A., Mace, G. M., Tilman, D., Wardle, D. A., Kinzig, A. P., Daily, G.
C., Loreau, M., Grace, J. B., Anne Larigauderie, A., Srivastava, D. S., ve
Naeem, S. (2012). Biodiversity loss and its impact on humanity. Nature,
486(2012), 59-67.

Cerda, A., Artola, A., Font, X., Barrena, R., Gea, T., ve Sanchez, A. (2018).
Composting of Food Wastes: Status and Challenges. Bioresource Technology,
248(2018), 57-67.

Chambers, R. (1989). Vulnerability, Coping and Policy. IDS Bulletin 20(2), 1-7.

Chan, W. L., Hassan, W. M. W., ve Boo, H. C. (2014). The Product-Related Failures in
Restaurants. Procedia-Social and Behavioral Sciences, 144(2014), 223-228.

Chandrappa, R., ve Bhusan Das, D. (2012). Solid Waste Management: Principles and
Practise. Environmental Science and Engineering Series, 1. edition Springer-
Verlag Berlin.

Chang, J. 1., ve Hsu, T. E. (2008). Effect of Compositions on Food Waste Composting.
Bioresource Technology, 99(17), 8068-8074.
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2008.03.043

Chang, Y. ve Yi-Chi (2022). All you can eat or all you can waste? Effects of alternate
serving styles and inducements on food waste in buffet restaurants. Current
Issues in Tourism, Taylor & Francis Journals, 25(5), 727-744.

Charlebois, S., Creedy, A., ve von Massow, M. (2015). “Back of house” — focused
study on food waste in fine dining: the case of Delish restaurants. International
Journal of Culture, Tourism and Hospitality Research, 9(3) 278-291.



189

Charlton, K. (2016). Food Security, Food Systems and Food Sovereignty in the 21st
Century: A New Paradigm Required to Meet Sustainable Development Goals.
Nutrition & Dietetics, 73(1): 3-12.

Chawla, G., Lugosi, P., ve Hawkins, R. (2020). Evaluating materiality in food waste
reduction interventions. Annals of Tourism Research Empirical Insights,
1(2020), 100002.

Chawla, G., Lugosi, P., ve Hawkins, R. (2025). Evaluating localized conceptions and
embedded applications of the Food Waste Hierarchy in luxury hotels. Current
Issues in Tourism, 28(3), 417-430.

Chen, T., Jin, Y., ve Shen, D. (2015). A safety analysis of food waste-derived animal
feeds from three typical conversion techniques in China. Waste Management,
45(2015), 42-50.

Chisnall, S. J. (2018). A taste for consumption: Food waste generation in New Zealand
cafés and restaurants. Master of Dietetics - MDiet, University of Otago.

Christensen, T.H. (2010). Solid Waste Technology & Management. John Wiley & Sons,
Ltd, Chichester. (ISBN: 978-1-405-17517-3).

Chung, B. G., ve Hoffman, K. D. (1998). Critical incidents: Service failures that matter
most. The Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly, 39(3), 66—
71.

Cohen, M. J., ve Garrett, J. L. (2009). The food price crisis and urban food (in)security
(Urbanization and Emerging Population Issues Series Working Paper No. 2).
International Institute for Environment and Development & United Nations
Population Fund.

Coker, C. (2014). Aerobic Composting and Anaerobic Digestion. BioCycle, 55(3), 32-
35.

Coltman, M. M. (1989). Cost Control for the Hospitality Industry. (Second Edition),
New York: Von Nostrand Reinhold Company.ISBN:9780442205911,
0442205910

Creswell, J. W. (1998). Qualitative Inquiry and Research Design: Choosing Among
Five Traditions. Sage, Thousand Oaks, CA.

Creswell, J. W. (2014). Arastirma tasarimi: Nitel, nicel ve karma yontemler (4. baski).
Sage Yayincilik.

Creswell, J. W., ve Creswell, J. D. (2023). Arastirma tasarumi: Nitel, nicel ve karma
yontemler (6. bask1). Sage Yayincilik.

Cudjoe, D. ve Acquah, P. M. (2021). Environmental impact analysis of municipal solid
waste incineration in African countries. Chemosphere, 265(2021), 129186.

Cam, M. (2009). Konaklama Isletmelerinde Yiyecek Ig:ecek Maliyet Kontroliiniin
Onemi ve Akdeniz Boélgesindeki Konaklama Isletmelerinde Bir Anket



190

Calismasi. Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi,
6(11), 503-524.

Cetin, K. ve Siiren, T. (2024). An Investigation into the Causes of Food Waste by
Tourists in All-inclusive Resorts in Turkey. Journal of Quality Assurance in
Hospitality and Tourism, 25(4), 677-699.

Cirisoglu, E., ve Akoglu, A. (2021). Restoranlarda Olusan Gida Atiklar1 ve Yonetimi:
Istanbul Ili Ornegi. Akademik Gida, 19(1), (2021) 38-48.

De Jager, A., Onduru, D., Van Wijk, M.S., Vlaming, J., ve Gachini, G.N., (2001).
Assessing sustainability of low external input farm management systems with
the nutrient monitoring approach: a case study in Kenya. Agricultural Systems,
69(1-2), 99-118.

DEFRA, Department for Environment, Food and Rural Affairs (2011). Anaerobic
digestion strategy and action plan- a commitment to increasing energy from
waste through anaerobic digestion. London: DEFRA.
https://assets.publishing.service.gov.uk/media/5a7968b4e5274a2acd18c991/an
aerobic-digestion-strat-action-plan.pdf (Erisim Tarihi: 18.01.2024).

Demirbas, A. (2011). Waste management, waste resource facilities and waste
conversion processes. Energy Conversion & Management, 52(2), 1280-1287.

Dijkema, G. P. J., Reuter, M. A., ve Verhoef, E. V. (2000). A new paradigm for waste
management. Waste Management, 20(2000), 633-638

Dinham, B., ve Sarangi, S. (2002). The Bhopal gas tragedy 1984 to? The evasion of
corporate responsibility. Environment and Urbanization, 14(1), 89-99.

Dixon, N., ve Jones, D. R. V. (2005). Engineering properties of municipal solid waste.
Geotextiles & Geomembranes, 23(3), 205-233.

Dombekei, H. A., ve Erisen, M. A. (2022). Nitel Arastirmalarda Goriisme Teknigi.
AUSBD, 2022; 22(Ozel Say1 2), 141-160.

D’Souza, R. M., Becker, N. G., Salon, G., ve Moodie, K. B. A. (2004). Does Ambient
Temperature Affect Foodborne Disease? Epidemiology, 15(1), 86-92.

EC, (2002). European Commission, 2002. B Regulation (Ec) No 178/2002 Of The
European Parliament And Of The Council Of 28 January 2002. https://eur-
lex.europa.eu/eli/dir/2002/74/0j

Ecker, O., ve Breisinger, C. (2012). The food security system: a new conceptual
framework. International Food Policy Research Institute, IFPRI Discussion
Paper 01166, 1-14. March 2012.
https://ebrary.ifpri.org/utils/getfile/collection/p15738coll2/id/126837/filename/
127048.pdf, (Erisim Tarihi: 18.01.2024).

Edwards, S. (2000). Survival and inactivation of classical swine fever virus. Vet.
Microbiol. 2000 Apr 13;73(2-3), 175-81. doi: 10.1016/s0378-1135(00)00143-
7.



191

Ejaz Qureshi, M., Munir, A. H., ve Ward, J. (2013). Impact of water scarcity in

Australia on global food security in an era of climate change. Food Policy
38(2013), 136-145.

Elnasr, A.E.A., Aliane, N., ve Agina, M.F. (2021). Tackling Food Waste in All-
Inclusive Resort Hotels in Egypt. Processes 2021(9), 2056.

Emkes, H., Coulon, F., ve Wagland, S. (2015). A decision support tool for landfill
methane generation and gas collection. Waste Management, 2015(43), 307-
318.

Engstrom, R. ve Carlsson-Kanyama, A. (2004). Food losses in food service institutions
examples from Sweden. Food Policy, 29(3), 203-213.

Environment Agency, (2010). Understanding the Landfill Directive. Regulatory
Guidance Series, No LFD 1. Environmental Permitting Regulations (England
and Wales).

Ertag Sabanci, A., ve Onur, N. (2024). Yesil Yildizli Otellerin Atik Gida Uygulamalar;
Istanbul Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 12(1), 604-625.

European Parliament and Council of the European Union. (2000). Directive 2000/13/EC
of the European Parliament and of the Council of 20 March 2000. Official
Journal L 109, 06/05/2000 P. 0029 — 0042.

Facchinia, E., lacovidoub, E., Gronow, J., ve Voulvoulis, N. (2018). Food flows in the
United Kingdom: The potential of surplus food redistribution to reduce waste.
Journal of the Air & Waste Management Association, 68(9), 887-899.

Fairbanks, A., Wunderlich, J., ve Meindl, C. (2013). Talking trash: A short history of
solid waste management in Florida. The Florida Historical Quarterly, 91(4),
526-557.

Farahani, R. Z., Rezapour, S., ve Kardar, L. (2011). Logistics Operations and
Management Concepts and Models. Elsevier Insights, First edition. 225
Wyman Street, Waltham, MA 02451, ABD.

Farmer, T. D., Shaw, P. J., ve Williams, I. D. (2015). Destined for indecision? A critical
analysis of waste management practices in England from 1996 to 2013. Waste
Management, 39(2015), 266-276.

Fereres, E., Orgaz, F., ve Gonzalez-Dugo, V. (2011). Reflections on food security under
water scarcity. Journal of Experimental Botany, 62(12), 4079-4086.

Filimonaua, V., Fidanb, H., Alexievab, I., Dragoevc, S., ve Dimitrova Marinova, D.
(2019). Restaurant food waste and the determinants of its effective
management inBulgaria: An exploratory case study of restaurants in Plovdiv.
Tourism Management Perspectives, 32(2019), 100577.

Finn, S. M. (2014). Valuing our food: Minimizing waste and optimizing resources.
Zygon: Journal of Religion and Science, 49(4), 994-1003.



192

Fitzpatrick, G. E., Worden, E. C., ve Vendrame, W. A. (2005). Historical development
of composting technology during the 20th century. Horttechnology, 15(1), 48-
51.

Fleury, M., Charron, D., Holt, J., Brian Allen, B., ve Maarouf, A. R. (2006). A time
series analysis of the relationship of ambient temperature and common

bacterial enteric infections in two Canadian provinces. International Journal of
Biometeorology, 50(6):385-91.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2006). Food Security. Policy Brief, June
2006 Issue 2, Food and Agriculture Organization of the United Nations.
Published by FAO’s Agriculture and Development Economics Division.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2011). Global food losses and food waste —
Extent, causes and prevention. Food and Agriculture Organization of the
United Nations, Rome, Italy.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2013a). Food Wastage Footprint: Impacts
on Natural Resources. Food and Agriculture Organization of the United
Nations, Rome, Italy.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2013b). Toolkit. Reducing the Food
Wastage Footprint. Food Wastage Footprint, Food and Agriculture
Organization of the United Nations, Rome, Italy.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2015a). The State of Food Insecurity in the
World. Meeting the 2015 international hunger targets: taking stock of uneven
progress. Food and Agriculture Organization of the United Nations, Rome.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2015b). Healthy soils are the basis for
healthy food production. Food and Agriculture Organization of the United
Nations, Rome, 2015.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2017). Water for Sustainable Food and
Agriculture. Food and Agriculture Organization of the United Nations Rome,
2017. https://www.fao.org/3/17959¢/17959¢.pdf (Erisim Tarihi: 23.01.2024)

Food and Agriculture Organization (FAO) (2018). The State of Food Security and
Nutrition in the World 2018: Building climate resilience for food security and
nutrition. Food and Agriculture Organization of the United Nations Rome,
2018.

Food and Agriculture Organization (FAQO) (2019). The State of The World’s
Biodiversity for Food and Agriculture. Commission on Genetic Resources for
Food and Agriculture Food and Agriculture Organization of The United
Nations, Rome, 2019.

Food and Agriculture Organization (FAO) (2020). Biodiversity Integrated Assessment
and Computation Tool, B-Intact Guidelines. Food and Agriculture
Organization of the United Nations Rome, 2020.



193

Food and Agriculture Organization (FAO) (2021). Water and agriculture. Food and
Agriculture  Organization of the United Nations Rome, 2021.
https://www.fao.org/3/cb2392en/cb2392en.pdf Erisim Tarihi: 23.01.2024

Food and Agriculture Organization and World Health Organization (FAO/WHO)
(2013). Codex Alimentarius. Commission Procedural Manual. Twenty-first
edition. Joint FAO/WHO Food Standards Programme. Rome.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) (2008). Climate
Change and Biodiversity for Food and Agriculture: Key Findings. Food and
Agriculture Organization of the United Nations, Rome.

Food Climate Research Network (FCRN). (2018). Building block: What is Food
Security? Food Climate Research Network, Environmental Change Institute,
The University of Oxford. https://www.tabledebates.org/building-blocks/what-
food-security (Erisim Tarihi: 20.06.2025)

Freeman, M. R. ve Brochado, C. (2010). Reducing portion size reduces food intake and
plate waste. Obesity, 18(9), 1864-1866.

FUSIONS, (2016). Food waste quantification Manual. Food waste quantification
manual to monitor food waste amounts and progression. WP & Task number:
WP 1 task 1.5 Deliverable Number: D1.7 Status: Final document.

Gallardo-Lara, F., Nogales, R., 1987. Effect of the application of town refuse compost
on the soil plant system. A review. Biological Wastes, 19(1), 35-62.

Garcia-Garcia, G. (2017). Development of a Framework for Sustainable Management of
Industrial Food Waste. A Doctoral Thesis, Doctor of Philosophy of
Loughborough University.

Garcia-Garcia, G. Woolley, E. ve Rahimifard, S. (2015). A Framework for a More
Efficient Approach to Food Waste Management. International Journal of Food
Engineering, 1(1), 65-72.

Garrett, J. L., ve Ruel, M. T. (1999). Are Determinants of Rural and Urban Food
Security and Nutritional Status Different? Some Insights from Mozambique.
World Development, 27(11), 1955-1975.

Georganas, A., Giamouri, E., Pappas, A. C., Papadomichelakis, G., Galliou, F., Manios,
T., Tsiplakou, E., Fegeros, K., ve Zervas, G. (2020). Bioactive Compounds in
Food Waste: A Review on the Transformation of Food Waste to Animal Feed.
Foods 2020, 9(3), 291. https://doi.org/10.3390/foods9030291

Giusti, L. (2009). A review of waste management practices and their impact on human
health. Waste Management, 29(8), 2227-2239.

Gjerris, M., ve Gaiani, S. (2013. Household Food Waste in Nordic Countries:
Estimations and Ethical Implications. Nordic Journal of Applied Ethics, 7(1),
6-23.



194

Glanz, K., Resnicow, K., Seymour, J., Hoy, K., Stewart, H., Lyons, M., ve Goldberg, J.
(2007). How major restaurant chains plan their menu: the role of profit,
demand, and health. American Journal of Preventive Medicine, 32(5), 383-388.

Gokmen, V., ve Oztan, A. (1995). Gidalarin Raf Omriinii Etkileyen Faktérler ve Raf
Omiriiniin Belirlenmesi. Gida, 20(5), 265-271.

Gormez, K. (2020). Cevre Sorunlari. Nobel Akademik Yayincilik. Ankara.

Gram, L., Ravn, L., Rasch, M., Bruhn, J. B., Christensen, A. B., ve Givskov, M. (2002).
Food spoilage—interactions between food spoilage bacteria. International
Journal of Food Microbiology, 78(1-2), 79-97.

Gregory, P. J., Ingram, J. S. 1., ve Brklacich, M. (2005). Climate change and food
security. Philosophical Transactions of the Royal Society B, 360, 2139-2148.

Grolleaud, M. (2002). Post-harvest losses: discovering the full story. Overview of the
phenomenon of losses during the post-harvest system. Agro Industries and
Post-Harvest Management Service. FAO, Rome, Italy.

Guest, G., Bunce, A., ve Johnson, L. (2006). How many interviews are enough? An
experiment with data saturation and variability. Field Methods, 18(1), 59-82.

Gusmerotti, N. M., Corsini, F., Borghini, A., ve Frey, M. (2019). Assessing the role of
preparation for reuse in waste-prevention strategies by analytical hierarchical
process: suggestions for an optimal implementation in waste management
supply chain. Environment, Development and Sustainability, 2019(21), 2773-
2792.

Gustavsson, J., Cederberg, C., Sonesson, U., Van Otterdijk, R., ve Meybeck, A. (2011).
Food Losses and Food Waste: Extent, Causes and Prevention. Study
conducted for the International Congress SAVE FOOD! Interpack 2011
(FAO). Diisseldorf. Germany.

Hammarberg, K., Kirkman, M., ve S de Lacey, S. (2016). Qualitative research methods:
when to use them and how to judge them. Human Reproduction, 31(3), 498-
501.

Hansen, P. G., Jespersen, A. M., ve Skov, L. R. (2015). Size matter! A choice
architectural field experiment in reducing food waste. Menu: Journal of Food
& Hospitality Research, 2015(4), 11-15.

Hargreaves, J. C., Adl, M. S. ve Warman. P. R. (2008). A review of the use of
composted municipal solid waste in agriculture. Agriculture Ecosystems &
Environment 123(1-3), 1-14.

Hartikainen, H., Riipi, L., Katajajuuri, J. M., ve Silvennoinen, K. (2018). [Working
Paper] Side flows and food waste in primary production — quantification and
implications. Natural Resources Institute Finland.



195

Hasan, M. S. (2020). Evaluation Hotel Practices Toward Proper Food and Beverage
Storage. Journal of Association of Arab Universities for Tourism and
Hospitality, (JAAUTH), 19(3), 251-268.

He, X. T., Traina, S. J., veLogan, T. J. (1992). Chemical properties of municipal solid
waste composts. Journal of Environmental Quality, 21(3), 318-329.

Heising, J. K., Dekker, M., Bartels, P., ve Van Boekel, M. (2014). Monitoring the
Quality of Perishable Foods: Opportunities for Intelligent Packaging. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 54(5), 645-654.

Hennink, M., ve Kaiser, B. N. (2022). Sample sizes for saturation in qualitative
research: A systematic review of empirical tests. Social Science & Medicine,
292(2022), 114523 1-10.

Hoogmartens, R., Eyckmans, J., ve Van Passel, S. (2016). Landfill taxes and Enhanced
Waste Management: Combining valuable practices with respect to future waste
streams. Waste Management, 2016(55), 345-54.

Hoornweg, D. ve Bhada-Tata, P. (2012). What a waste?A global review of solid waste
management (English). Urban development series knowledge papers|no.
15 Washington, DC: World Bank
Group. http://documents.worldbank.org/curated/en/302341468126264791

Hu, S. W. ve Shy, C. M. (2001). Health Effects of Waste Incineration: A Review of
Epidemiologic Studies. Journal of the Air & Waste Management Association,
51(7),1100-1109.

Hulley, V. (2021). Waste Management. Delve Publishing, Burlington, Canada.

Ingram, J. A. (2011). Food systems approach to researching food security and its
interactions with global environmental change. Food Security, 3(2011), 417-
431.

Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC) (2018). Summary for
Policymakers. In: Global Warming of 1.5°C. An IPCC Special Report on the
impacts of global warming of 1.5°C above pre-industrial levels and related
global greenhouse gas emission pathways, in the context of strengthening the
global response to the threat of climate change, sustainable development, and
efforts to eradicate poverty. Cambridge University Press, Cambridge, UK and
NewYork, NY, USA, 3-24. https://doi.org/10.1017/9781009157940.001.

Iskin, M. ve Yilmazer, A. (2021). Yiyecek fgecek I}‘_letmelerz’nde Envanter Yonetimi,
(Editor: Mehmet Sarusik) Yiyecek Icecek Isletmelerinde Maliyet Kontrolii,
Kavramlar, Uygulamalar ve Ornekler. Detay Yayincilik, Ankara.

Johnson, B. L. (1999). A review of the effects of hazardous waste on reproductive
health. American Journal of Obstetrics and Gynecology,181(1), 12-16.

Jones, A. D., Ngure F. M., Pelto, G., ve Young, S. L. (2013). What are we assessing
when we measure food sec,urity? A compendium and review of current
metrics. Advances in Nutrition, 4(5), 481-505.



196

Jones, P., ve Mifll, M. (2001). Menu development and analysis in UK restaurant chains.
Tourism and Hospitality Research, 3(1), 61-71.

Jury W. A., ve Vaux H. J. (2005). The role of science in solving the world’s emerging
water problems. At the National Academies, PNAS, 102(44), 15715-15720.

Juvan, E., Griin, B., Baruca, Z.B. ve Dolnicar, S. (2021). Drivers of plate waste at
buffets: A comprehensive conceptual model based on observational data and
staff insights. Annals of Tourism Research Empirical Insights, 2(1), 100010.

Juvan, E., Griin, B., ve Dolnicar, S. (2018). Biting Off More Than They Can Chew:
Food Waste at Hotel Breakfast Buffets. Journal of Travel Research, 57(2),
232-242.

Kagnicioglu, C. K. (2018). Isletmelerde Uretim, Yonetimi ve Sistemi. Iginde
Kagnicioglu, C. K. (Ed.), Uretim ydnetimi, T.C. Anadolu Universitesi,
Acikdgretim Fakiiltesi Yaymi No: 1553, 2018, Eskisehir.

Kallbekken, S., ve Salen, H. (2013). “Nudging” hotel guests to reduce food waste as a
win-win environmental measure. Economics Letters, 119(3), 325-327.

Kantaris, G. (2015). Waste Not, Want Not: Garbage and the Philosopher of the Dump
(Waste Land and Estamira). icinde Global Garbage: Urban Imaginaries of
Waste, Excess, and Abandonment, C. Lindner, C., ve Meissner, M. (Ed.), (pp.
52-67). Routledge.

Karagiannidis, A., ve Perkoulidis, G. (2009). A multi-criteria ranking of different
technologies for the anaerobic digestion for energy recovery of the organic
fraction of municipal solid wastes. Bioresour. Technol. 100(8), 2355-2360.

Kattiyapornpong, U., Ditta-Apichai, M., ve Chuntamara, C. (2023). Food Waste
Management Practices: Perspectives from Five-Star Hotels in Thailand.
Sustainability MDPI, 15(13), 1-19.

Kaza, S., Yao, L., Bhada-Tata, P., ve Van Woerden, F. (2018). What a waste 2.0: a
global snapshot of solid waste management to 2050. Washington: World Bank
Group.

Kefang, H., Liu, Y., Tian, L., He, W., ve Cheng, O. (2024). Review in anaerobic
digestion of food waste. Heliyon 10(2024) €28200.

Keles R. (2019).100 Soruda Cevre, Cevre Sorunlart ve Cevre Politikasi. Yakin
Kitapevi. izmir.

Khalid, A., Arshad, M., Anjum, M., Mahmood, T. ve Dawson, L. (2011). The anaerobic
digestion of solid organic waste. Waste Management, 31(8), 1737-1744.

Khan, B. E., ve Wansink, B. (2004). The Influence of Assortment Structure on
Perceived Variety and Consumption Quantities. Journal of Consumer
Research, 30(4), 519-533.



197

Kiling Sahin, S. ve Bekar, A. (2018). Kiiresel Bir Sorun “Gida Atiklar’”: Otel
Isletmelerindeki Boyutlar1. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(4),
1039-1061.

Kislalioglu M., ve Berkes F. (2020). Cevre ve Ekoloji. Remzi Kitapevi. Istanbul.

Kizanlikli, M. M., Tuna Arslan, P., ve Baktibek Kizi, M. (2025). Otel Isletmelerinde
Gida Israfi Uzerine Bir Arastirma: Istanbul Ornegi. Isletme Arastirmalari
Dergisi, 17(1), 641-661.

Kilibarda, N. (2019). Food Safety and Food Waste in Hospitality. Icinde W. Leal Filho
et al. (Ed.), Zero Hunger. Encyclopedia of the UN Sustainable Development
Goals, Publisher, Springer, Cham.

Kim, T., ve Freedman, M. R. (2010). Students reduce plate waste through education and
trayless dining in an all-you-can-eat college dining facility. Journal of the
American Dietetic Association, 110(9), A68.

Kincaid, C. S. ve Corsun, D. L. (2003). Are consultants blowing smoke? An empirical
test of the impact of menu layout on item sales. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 15(4), 226-231.

Kivela, J. J. (2003). Results of a qualitative approach to menu planning using control
and experimental groups. Journal of Foodservice Business Research, 6(4), 43-
65.

Kumar, A., ve Agrawal, A. (2020). Recent trends in solid waste management status,
challenges, and potential for the future Indian cities — A review. Current
Research in Environmental Sustainability 2(2020), 100011.

Kumar, M., Ou, Y.L., ve Lin, J.G. (2010). Co-composting of green waste and food
waste at low C/N ratio. Waste Management, 30(4), 602-609.

Kumar, S., Smith, S. R., Fowler, G., Velis, C., Kumar, S.J., Arya, S., ve Cheeseman, C.
(2017). Challenges and opportunities associated with waste management in
India. Royal. Society Open Science, 4(3), 160764.

Kuo, C.F. ve Shih, Y. (2016). Gender differences in the effects of education and
coercion on reducing buffet plate waste. Journal of Foodservice Business
Research, 19(3), 223-235.

Kurniawan T. A., Liang, X., Goh H. H., Dzarfan Othman, M. H., Anouzla, A., Al-
Hazmi, H. E., Chew, K. W., Aziz, F., Ali. I. (2024). Leveraging food waste for
electricity: A low-carbon approach in energy sector for mitigating climate

change and achieving net zero emission in Hong Kong (China). Journal of
Environmental Management, 2024(351) 119879.

Laureni, M., Palatsi, J., Llovera, M., ve Bonmati, A. (2013). Influence of pig slurry
characteristics on ammonia stripping efficiencies and quality of the recovered
ammonium-sulfate solution. Journal of Chemical Technology and
Biotechnology, 88(9), 1654-1662.



198

Ledikwe J. H. Ello-Martin J. A. ve Rolls B. J. (2005). Portion sizes and the obesity
epidemic. The Journal of Nutrition, 135(4), 905-909.

Leung, D. Y. C., ve Wang, J. (2016). An overview on biogas generation from anaerobic
digestion of food waste. International Journal of Green Energy, 13(2),119-
131.

Levis, J. W. Barlaz, M. A., Themelis, N. J., ve Ulloa, P. (2010). Assessment of the state
of food waste treatment in the United States and Canada. Waste Management,
30(8-9), 1486-94.

Li, Z., Ly, H., Ren, L., ve He, L. (2013). Experimental and modeling approaches for
food waste composting: A review. Chemosphere, 93(7), 1247-1257.

Liang, C., Das, K.C., ve McClendon, R.W. (2003). The influence of temperature and
moisture contents regimes on the aerobic microbial activity of a biosolids
composting blend. Bioresource Technology, 86(2), 131-137.

Lin, C., Pfaltzgraff, L., Herrero-Davila, L., Mubofu, E., Abderrahim, S., Clark, J.,
Koutinas, A., Kopsahelis, N., Stamatelatou, K., Dickson, F., Thankappan, S.,
Mohamed, Z., Brocklesby, R., Luque, R. (2013). Food waste as a valuable
resource for the production of chemicals, materials and fuels. Current situation
and global perspective. Energy Environ. Sci. Energy & Environmental Science
6(2), 426-464.

Lin, Y. ve Benjasak, C. (2021). Hotel Purchasing Management and Risk Control: A
Case Study of H Hotel. Science, Technology, and Social Sciences Procedia,
2021(1), 1-13.

Lindsey, R., (2022). Climate Change: Atmospheric Carbon Dioxide. NOAA

Climate.gov. https://www.climate.gov/news-features/understanding-
climate/climate-change-atmospheric-carbon-dioxide (Erisim  Tarihi:
13.05.2025)

Linzner, R. ve S. Salhofer. (2014). Municipal Solid Waste Recycling and the
Significance of Informal Sector in Urban China. Waste Management and
Research, 32(9): 896-907.

Lipinski, B., Hanson, C., Lomax, J., Kitinoja, L., Waite, R., ve Searchinger, T. (2013).
Reducing Food Loss and Waste. Working Paper, Installment 2 of Creating a
Sustainable Food Future. Washington, DC: World Resources Institute.

Lohri, C. R. Sweeney, D. ve Rajabu, H. M. (2015). Carbonizing urban biowaste for
low-cost char production in developing countries - A review of knowledge,
practices and technologies. Eawag, MIT D-Lab, UDSM, 2015, 1-57.

Lu, M. Y., ve Ko, W. H. (2023). Sustainable preparation behavior for kitchen staff in
order to limit food waste. Foods, 12(16), 3028, 1-18.

Mac Con Iomaire, M., Afifi, M. F., ve Healy, J. J. (2021). Chefs’ perspectives of
failures in foodservice kitchens, part 1: A phenomenological exploration of the



199

concepts, types, and causes of food production failure. Journal of Foodservice
Business Research, 24(2), 177-214.

Mamma D. (2020). Food wastes: feedstock for value-added products. Fermentation,
6(2): 47, 1-4.

Manceron, S. Ben-Ari, T. and Dumas, P. (2014). Feeding proteins to livestock: Global
land use and food vs. feed competition. OCL, Oilseeds and fats, Crops and
Lipids 21(4) D408, 1-10.

Manyapu, V., Lepcha, A., Sharma, S. K., Kumar, R. (2022). Chapter One- Role of
psychrotrophic bacteria and cold-active enzymes in composting methods
adopted in cold regions. Advances in Applied Microbiology, 121(2022), 1-26.

Marcet, 1., Alvarez, C., Paredes, B., ve Diaz, M. (2016). The use of sub-critical water
hydrolysis for the recovery of peptides and free amino acids from food

processing wastes. Review of sources and main parameters. Waste
Management, 49(2016), 364-371.

Marchettini, N., Ridolfi, R., ve Rustici, M. (2007). An environmental analysis for
comparing waste management options and strategies. Waste Management,
27(4), 562-571.

Mata-Alvarez J., Dosta. J., Romero-Gliiza, M. S., Fonoll, X., Peces, M., Astals, S.
(2014). A critical review on anaerobic co-digestion achievements between
2010 and 2013. Renewable and Sustainable Energy Reviews, 2014(36), 412-
217.

Matthews, J. B. R., Mdller, V., van Diemen, R., Fuglestvedt, J. S., Masson-Delmotte,
V., Méndez, C., Semenov, S., Reisinger, A. (2021). Annex VII. Glossary:
IPCC — Intergovernmental Panel on Climate Change . IPCC Sixth Assessment
Report. 2021, 2215-2256. doi:10.1017/9781009157896.022.

Maxwell, D. G. (1996). Measuring food insecurity: The frequency and severity of
coping strategies. Food Policy, 21(3), 291-303.

Maxwell, S., ve Smith, M. (1992). Household Food Security: A Conceptual Review.
Icinde Maxwell, S., ve Frankenberger T. (Ed.), Household Food Security:
Concepts, Indicators, Measurements. UNICEF Programme Publications, New
York,

McAdams, B., von Massow, M., Gallant, M. ve Hayhoe, M.A. (2019). A cross industry
evaluation of food waste in restaurants. Journal of Foodservice Business
Research, 22(5), 449-466.

McCaffree, J. (2009). Facility menu planning step by step. Journal of the American
Dietetic Association, 109(8), 1337-1340.

Medina, Martin (2007). The World’s Scavengers: Salvaging for Sustainable
Consumption and Production. Lanham, MD: Altamira Press.



200

Medina, Martin (2008). The Informal Recycling Sector in Developing Countries:
Organizing Waste Pickers to Enhance Their Impact. Gridlines, 2008(44),
47221, World Bank, Washington, USA.

Miles, M. B., ve Huberman, A. M. (1994). Qualitative data analysis: An expanded
sourcebook (2nd ed.). Thousand Oaks, CA: Sage.

Miller, J. E., Hayes, D. K., ve Dopson, L. R.. (2002). Food and Beverage Cost Control,
2. Edition, Published by John Wiley-Soons Inc, New York, 2002.

Miraglia, M., Marvin, H. J., Kleter, G. A., Battilani, P., Brera, C., Coni, E., Cubadda, F.,
Croci, L., De Santis, B., Dekkers, S., Filippi, L., Hutjes, R. W., Noordam, M.
Y., Pisante, M., Piva, G., Prandini, A., Toti, L., van den Born, G. J., ve
Vespermann, A. (2009). Climate change and food safety: An emerging issue
with special focus on Europe. Food and Chemical Toxicology 47(5), 1009-
1021.

Molino, A., Nanna, F., Ding, Y., ve Braccio, G. (2013). Bio-methane production by
anaerobic digestion of organic waste. Fuel, 103(2013), 1003-1009.

Morpeth, F. F. (1995). An introduction to microbial spoilage. I¢inde, Morpeth, F.F.
(Ed), Preservation of Surfactant Formulations. Blackie Academic &
Professional, Springer.

Mourad, M. (2016). Recycling, recovering and preventing “food waste’ competing
solutions for food systems sustainability in the United States and France.
Journal of Cleaner Production, 126(2016), 461-477.

Mumford, L. (2007). Tarih boyunca kent: Kdkenleri, gecirdigi doniisiimler ve gelecegi.
(Koca, G., ve Tosun, T. Cev.). Istanbul: Ayrint1 Yayinlari.

Murphy, J. D., McKeogh, E., ve Kiely, G. (2004). Technical/economic/environmental
analysis of biogas utilisation. Applied Energy, 77(4), 407-427.

Mwanza, B. G., Mbohwa, C., ve Telukdarie, A, (2018). Levers Influencing Sustainable
Waste Recovery at Households Level: A Review. Procedia Manufacturing,
21(2018), 615-622.

Napoli, M. (2011). Towards a food insecurity multidimensional index (FIMI). Published
Master Thesis. Universita Deglistudi, Master in Human Development and Food
Security.

Nath, P. C., Ojha, A., Debnath, S., Sharma, M., Nayak, P. K., Sridhar, K., ve Inbaraj, B.
S. (2023). Valorization of Food Waste as Animal Feed: A Step towards

Sustainable Food Waste Management and Circular Bioeconomy. Animals,
13(8), 1-23..

Navarro Gausa, M., Pericu, S., Canessa, N., ve Tucci, G. (2020). Creative food cycles: a
cultural approach to the food life-cycles in cities. Sustainability, 12(16), 1-16.

Nayak, A., ve Bhushan, B. (2019). An overview of the recent trends on the waste
valorization techniques for Food wastes. Journal of Environmental
Management, 233(2019), 352-370.



201

Nelson, G. C., Rosegrant, M. W., Koo, J., Robertson, R., Sulser, T., Zhu, T., Ringler,
C., Msangi, S., Palazzo, A., Batka, M., Magalhaes, M., Valmonte-Santos, R.,
Ewing, M. & Lee, D. (2009). Climate Change: Impact on Agriculture and
Costs of Adaptation. Food Policy Report, 2009, 1-19. Washington, DC:
International Food Policy Research Institute.

Newton, D. E. (2020). Waste Management: A Reference Handbook, (Contemporary
World Issues). PublisherABC-CLIO, 2020, Santa Barbara, California.

Nigh, D. (2011). The global waste trade: A critical review of the export of hazardous
waste from developed to developing countries. Environmental Science &
Technology, 45(4), 1234-1242.

Ofosu-Budu, K. G., Hogarh, J. N., ve Adamtey, N. (2015). Recycling Of Agricultural
And Municipal Solid Wastes In Ghana: Challenges, Threats And
Opportunities. icinde, Singh, R. P., and Sarkar, A. (Ed). Waste Management
Challenges, Threats and Opportunities. Nova Science Publishers, New York.

Okumus, B. (2019). How do hotels manage food waste? evidence from hotels in
Orlando, Florida. Journal of Hospitality Marketing & Management, 29(1):1-
19.

Okumus, B., Taherib, B., Giritlioglu, I., Gannon, M. J. (2020). Tackling food waste in
all-inclusive resort hotels. International Journal of Hospitality Management,
88(4) 102543.

Onur, M., Ozgen, L., ve Keskin, E. (2025). Determining the correlations between
intention to reuse food waste, Food waste behaviour and the culinary creativity
level. International Journal of Gastronomy and Food Science, 40(2025),
101141.

Ouedraogo, E., Mando, A., Zombre, N.P., (2001). Use of compost to improve soil
properties and crop productivity under low input agricultural system in West
Africa. Agriculture, Ecosystems & Environment, 84(3), 259-266.

Ostergren, K., Gustavsson, J., Bos-Brouwers, H., Timmermans, T., Hanssen, O.J.,
Moller, H., Anderson, G., O’Connor, C., Soethoudt, H., Quested, T., Easteal,
S., Politano, A., Bellettato, C., Canali, M., Falasconi, L., Gaiani, S., Vittuari,
M., Schneider, F., Moates, G., Waldron, K., ve Redlinghdfer, B. (2014).
FUSIONS Definitional Framework for Food Waste — full report. FUSIONS
Report.

Ozdemir, B., Caliskan, O., ve Yilmaz, G. (2015). A qualitative study on process aspects
of complaining in restaurants. Journal of Culinary Science & Technology,
13(4), 330-361.

Ozdemir, G. (2018). Food Waste Management Within Sustainability Perspective: A
Study On Five Star Chain Hotels. Ph. D. Thesis. Gazi University Institute of
Social Sciences.



202

Palm, A.C., Gachengo, C.N., Delve, R.J., Cadisch, G., Giller, K.E., (2001). Organic
inputs for soil fertility management in tropical agroecosystems: application of
an organic resource database. Agriculture, Ecosystems & Environment, 83(1-
2),27-42.

Panteli, P., Georgiou, M., Stylianidis, N., Tsiplakou, E., PaBlack, N., Lasaridi, K.,
Terzis, E., Bouki, C., Galliou, F., ve Manios, T. (2020). Transformation of
Hotel Food Waste into Animal Feed: Two Operational Periods of the Food for
Feed Pilot Unit. Proceedings, 30(1), 53.

Papargyropoulou, E., Fearnyough, K., Spring, C., ve Antal, L. (2022). The future of
surplus food redistribution in the UK: Reimagining a ‘win-win’ scenario. Food
Policy,108(2022), 102230.

Papargyropoulou, E., Lozano, R., Steinberger, J.K., Wright, N., ve Bin Ujang, Z.,
(2014). The Food waste hierarchy as a framework for the management of food
surplus and food waste. Journal of Cleaner Production, 76(2014), 106-115.

Papargyropoulou, E., Wright, N., Lozano, R., Steinberger, J., Padfield, R., ve Ujang, Z.
(2016). Conceptual framework for the study of food waste generation and
prevention in the hospitality sector. Waste Management, 49(2016), 326-336.

Pappu, A. M., Saxena, M. S. R., ve Asolekar, S. R. (2007). Solid wastes generation in
India and their recycling potential in building materials. Building and
Environment, 42(6), 2311-2320

Parfitt, J., Barthel, M., ve Macnaughton, S. (2010). Food waste within food supply
chains: Quantification and potential for change to 2050. Philosophical
Transactions of the Royal Society B-Biological Sciences, 365(1554), 3065-
3081.

Parfitt, J., Woodham, S., Swan, E., Castella, T., ve Parry, A. (2016). Quantification of
food surplus, waste, and related materials in the grocery supply chain. WRAP,
Final reportv2., 2016, 1-182.

Parsa, H. G. Self, J. T. Njite, D. Ve King, T. (2005). Why restaurants fail. Cornell
Hospitality Quarterly, 46(3), 304-322.

Patton, M. Q. (2015). Nitel arastirma ve degerlendirme yontemleri: Kuram ve pratigi
birlestirme (4. baski). SAGE Yayincilik.

Petruzzi, L., Corbo, M. R., Sinigaglia, M., ve Bevilacqua, A. (2017). Microbial spoilage
of foods: Fundamentals. Iginde The Microbiological Quality of Food:
Foodborne Spoilers (sy. 1-21). Bevilacqua, M. R. Corbo ve M. Sinigaglia
(Ed.) Woodhead Publishing.

Pham, T. P. T., Kaushik, R., Parshetti, G. K., Mahmood, R., ve Balasubrmanian, R.
(2015). Food waste-to-energy conversion technologies: current status and
future directions. Waste Management, 38(2015), 399-408.

Pingali, P., ve Khwaja, Y. (2004), Globalisation of Indian Diets and the
Transformationof the Food Supply Systems. In: ESA Working Paper No. 04-
05, February 2004.



203

Pinto, R. S., Pinto, R. M. D. S., Melo, F. F. S., Campos, S. S., Cordovil, C. M. (2018).
A simple awareness campaign to promote Food waste reduction in a university
canteen. Waste Management, 76(2018), 28-38.

Pirani, S. 1., ve Arafat, H. A. (2014). Solid waste management in the hospitality
industry: A review. Journal of Environmental Management, 146(2014), 320-
336.

Pirani, S. I., ve Arafat, H. A. (2016). Reduction of food waste generation in the
hospitality industry. Journal of Cleaner Production, 132(2016), 129-145.

Pleissner, D. (2018). Recycling and reuse of food waste. Current Opinion in Green and
Sustainable Chemistry, 13(2018), 39-43.

Polit, D. F., ve Beck, C. T. (2017). Hemsirelik arastirmasi: Hemsirelik pratigi i¢in kanit
tiretme ve degerlendirme (10. bask1). Wolters Kluwer.

Pongracz E (2002). Re-defining the concepts of waste and waste management: Evolving
the theory of waste management. Published Master Thesis. Academic
Dissertation to be presented with the assent of the Faculty of Technology,
University of Oulu.

Ponting, C. (2008). Diinyanin Yesil Tarihi Cevre ve Biiyiik Uygarliklarin Cokiisii,
Giincellenmis Yeni Basim, Istanbul, Sabanci Universitesi, 2008.

Posmanik, R., Labatut, R., Kim, A., Usack, J., Tester, J., ve Angenent, L. (2017).
Coupling hydrothermal liquefaction and anaerobic digestion or energy
valorization from model biomass feedstocks. Bioresource Technology,
233(2017), 134-143.

Prasoulas, G., Gentikis, A., Konti, A., Kalantzi, S., Kekos, D., ve Mamma, D. (2020).
Bioethanol Production from Food Waste Applying the Multienzyme System
Produced On-Site by Fusarium oxysporum F3 and Mixed Microbial Cultures.
Fermentation, 6(2), 1-11.

Pretty, J. N., Ball, A. S., Lang, T., ve Morison, J. I. L. (2005). Farm costs and food
miles: anassessment of the full cost of the UK weekly food basket. Food
Policy, 30(1),1-19.

Principato, L., Di Leo, A., Mattia, G.ve Pratesi, C. A. (2021). The next step in
sustainable dining: the restaurant food waste map for the management of food
waste. Italian Journal of Marketing 2021(2021), 189-207.

Puig-Ventosa, 1., Freire-Gonzélez, J., ve Jofra-Sora, M. (2013). Determining factors for
the presence of impurities in selectively collected biowaste. Waste
Management & Research 31(5), 510-517.

Qadir, M., Sharma, B. R, Bruggeman, A., Choukr-Allah, R., Karajeh, F. (2007). Non-
conventional water resources and opportunities for water augmentation to
achieve food security in water scarce countries. Agricultural Water
Management, 87(1), 2-22.



204

Quested, T. E., Marsh, E., Stunell, D., ve Parry, A. D. (2013). Spaghetti soup: The
complex World of food waste behaviours. Resources Conservation and
Recycling, 79(2013), 43-51.

Racz, A. Marchesi, V.V. ve Crnkovic, 1. (2018). Economical, Environmental and
Ethical Impact of Food Wastage in Hospitality and Other Global Industries.
JAHR, 9/1(17), 25-42.

Radwan, H. R. 1., Jones, E., ve Minoli, D. (2010). Managing solid waste in small hotels.
Journal of Sustainable Tourism, 18(2), 175-190.

Radwan, H. R. L., Jones, E., ve Minoli, D. (2012). Solid waste management in small
hotels: A comparison of green and non-green small hotels in Wales. Journal of
Sustainable Tourism, 20(4), 533-550.

Ravandi, B., ve Jovanovic, N. (2019). Impact of plate size on food waste: Agent-based
simulation of food consumption. Resources, Conservation and Recycling,
149(2019), 550-565.

Reig-Martinez, E., Picazo-Tadeo, A., ve Hernandez-Sancho, F. (2001). The calculation
of shadow prices for industrial wastes using distance functions: an analysis for
Spanish ceramic pavements firms. International Journal of Production
Economics, 69(3), 277-285.

Renewable and Sustainable Energy Reviews

Riely, F., Mock, N., Cogill, B., Bailey, L., ve Kenefick, E. (1995). Food Security
Indicators and Framework for Use in the Monitoring and Evaluation of Food
Aid Programs. Published Food and Nutrition Technical Assistance Project
(FANTA), Food Aid Management (FAM), Washington.

Rijsberman, F. R. (2005). Water scarcity: Fact or fiction? Agricultural Water
Management, 80(2006), 5-22.

Rivera, W. M. ve Qamar, M. K. (2003). Agricultural extension, rural development and
the food security challenge. Extension, Education and Communication Service
Research, Extension and Training Division Sustainable Development
Department, Food and Agriculture Organization of The United Nations Rome,
FAO, 2003. https://www.fao.org/4/y5061e/y5061e00.pdf  (Erisim Tarihi:
03.05.2024)

Rolls, B. J. Morris, E. L ve Roe, L. S. (2002). Portion size of food affects energy intake
in normal-weight and overweigh and overweight men and women. The
American Journal of Clinical Nutrition, 76(6), 1207-1213.

Rolls, B. J. Roe, L. S. Meengs, J. S. Wall, D. E. (2004). Increasing the portion size of a
packaged snack increases energy intake in men and women. Appetite, 42(1),
63-69.



205

Rolls, B. J. Roe, L. S. ve Meengs, J. S. (2006). Reductions on portion size and energy
density of foods are additive and lead to sustained decreases in energy intake.
The American Journal of Clinical Nutrition, 83(1), 11-17.

Rolls, B. J., Rowe, E. A., Rolls, E. T., Kingston, B., Megson, A., Gunary, R. (1981).
Variety in a Meal Enhances Food Intake in Man. Physiology & Behavior,
26(2), 215-221.

Sagar N. A., Pareek, S., Sharma, S., Yahia, E. M., ve Lobo, M. G. (2018). Fruit and
vegetable waste: bioactive compounds, their extraction, and possible
utilization. Comprehensivereviews in Food Science and Food Safety, 17(3),
512-531.

Sakai, S., Sawell, S. E., Chandler, A. J., Eighmy, T. T., Kosson, D. S., Vehlow, J., Van
der Sloot, H. A., Hartlen, J., ve Hjelmar, O. (1996). World Trends in Municipal
Solid Waste Management. Waste Management, 16(5-6), 341-350.

Sakai, S., Yoshida, H., Hirai, Y., Asari, M., Takigami, H., Takahashi, S., Tomoda, K.,
Peeler, M. V., Wejchert, J., Schmid-Unterseh, T., Douvan, A. R., Hathaway,
R., Hylander, L. D., Fischer, C., Oh, G. J., Jinhui, L., Chi, N. K. (2011).
International Comparative Study of 3R and Waste Management Policy
Developments. Journal of Material Cycles and Waste Management, 13(2), 86-
102.

Salemdeeb, R., zu Ermgassen, E. K. H. J., Kim, M. H., Balmford, A. ve Al-Tabbaa, A.
(2017). Environmental and health impacts of using food waste as animal feed:

a comparative analysis of food waste management options. Journal of Cleaner
Production, 140(2), 871-880.

Salsabila, N. D., Priatini, W., ve Hindayani, P. (2023). Food Waste Mitigation Strategy
Hotel X in West Java. The Journal Gastronomy Tourism, 10(1), 53-62.

San Martin, D., Ramos, S., ve Zufia, J. (2016). Valorisation of food waste to produce
new raw materials for animal feed. Food Chemistry, 198(2016), 68-74.

Sani, RA., Okumus, F., Rahimi, R., ve Oztiirk, Y. (2017). Travel motivations of Iranian
tourists to Turkey and their satisfaction level with all-inclusive package tours.
Journal of Vacation Marketing, 25(1), 25-36.

Satterthwaite, D., Hugq, S., Pelling, M., Reid, H., ve Lankao, P. R. (2010). Adapting to
climate change in urban areas: The possibilities and constraints in low- and
middle-income nations (Human Settlements Discussion Paper Series, Theme:
Climate Change and Cities — 1). London: International Institute for
Environment and Development (IIED).

Saym, L., ve Tamer, C. E. (2014). Yiksek Hidrostatik Basing ve Ultrasonun Gida
Koruma Yontemi Olarak Kullanimi. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 28(1), 83-94.

Schaub, S. M., ve Leonard, J. J. (1996). Composting: An alternative waste management
option for food processing industries. Trends in Food Science & Technology,
7(8), 263-268.



206

Schiele, H. (2019). Purchasing and Supply Management. I¢inde Operations, Logistics
and Supply Chain Management. Henk Zijm, H., Klumpp, M., Regattieri, A.,
ve Sunderesh Heragu, S. (Ed.) Purchasing and Supply Management,45-73,
Springer, Cham.

Schmidhuber, J., ve Tubiello, F. N. (2007). Global food security under climate change.
Sustainability Science, PNAS 104(50) 19703-19708.

Seyitoglu, F. (2017). Components of the menii planning process: the case of five star
hotels in Antalya. British Food Journal, 119(7), 1562-1577.

Sharma, A., Kuthiala, T., Thakur, K., Thatai, S. K., Singh, G., Kumar, P., ve Arya, S. K.
(2025). Kitchen waste: sustainable bioconversion to value-added product and
economic challenges. Biomass Conversion and Biorefnery, 15(2), 1749-1770.

Sharma, S., Kundu, A., Basu, S., Shetti, N. P., ve Aminab, T. M. (2020). Sustainable
environmental management and related biofuel Technologies. Journal of
Environmental Management, 273(2020), 111096.

Shekdar, A. V. (2009). Sustainable solid waste management: An integrated approach for
Asian countries. Waste Management, 29(4), 1438-1448.

Shiklomanov, 1. A. (2000). Appraisal and Assessment of World Water Resources.
International Water Resources Association Water International, 25(1), 11-32.

Silber, L., Israeli, A., Bustin, A., ve Zvi, O. B. (2009). Recovery strategies for service
failures: The case of restaurants. Journal of Hospitality Marketing &
Management, 18(7), 730-740.

Silvennoinen, K., Heikkila, L., Katajajuuri, J. M., ve Reinikainen, A. (2015). Food
waste volume and origin: Case studies in the Finnish food service sector. Waste
Management, 46(2015), 140-145.

Singh, A., ve Sushil (2021). Integrated approach for finding the causal effect of waste
management over sustainability in the organization. Benchmarking: An
International Journal, 28(10), 3040-3073.

Slawson, D. L., ve Eck, L. H. (1997). Intense practice enhances accuracy of portion size
estimation of amorphous foods. Journal of the American Dietetic Association,
97(3), 295-302.

Smidt, E., Meissl, K., Tintner, J., ve E. Binner, E. (2009). Resource Recovery by
Composting — Materials, Techniques, Quality Assessment. i¢cinde Pereira, O.
C. & Bolm, J. L. (Ed) Composting: Processing, Materials And Approaches.
Nova Science Publishers, Inc. New York.

Smith, D., ve Sparks, L. (2004). Temperature Controlled Supply Chains. I¢inde Food
Supply Chain Management, Bourlakis, M. A. ve Weightman, P. W. H. (Ed.).
Chapter 12,179-198. Wiley-Blackwell.

Smith, J. M. ve Ditschun, T.L. (2009). Controlling satiety: how environmental factors
influence food intake. Trends in Food Science & Technology, 20(6/7) 271-277.



207

Smith, M., Pointing, J. ve Maxwell, S. (1993). Households food security, concepts and
definitions; an annotated bibliograph. Icinde, Household Food Security:
Concepts, Indicators, Measurements, Maxwell, S. (Ed.), IDS Institute for
Development Studies, Sussex Bibliography Series No. 8, 1993 Brighton: Inst.
of Development Studies, Sussex.

Somani, P., Navaneethan, R. D., ve Thangaiyan, S. (2021). Integrated solid waste
management in urban India: A mini review. Journal of Physics: Conference
Series, 1913(2021) 012084.

Songiir, A. N., Canbolat, E., ve Cakiroglu, F. P. (2017). Investigation of Kitchen
Storage of Hospitality Facilities. International Tourism and Hospitality
Management Conference 2017, 57-64.
https://doi.org/10.35666/25662880.2017.3.57

Soumare, M., Tack, F. M. G., ve Verloo, M. G. (2003). Effects of a Municipal Solid
Waste Compost and Mineral Fertilization on Plant Growth in Two Tropical
Agricultural Soils of Mali. Bioresource Technology, 86(1), 15-20.

Sridevi, P., Modi, M., Lakshmi, M., ve Kesavarao, L. (2012). Integrated Solid Waste
Management. International Journal of Engineering Science & Advanced
Technology, 2(5), 1491-1499.

Srijuntrapun, P., Ket-um, P., ve Attavanich, W. (2022). The role of food waste
hierarchy as Thai hotels seek to fulfill the sustainable development goals.
Heliyon. 2022 8(10), 11201.

Stamatelatou, K., Antonopoulou, G., ve lyberatos, G. (2011). Production of biogas via
anaerobic digestion, 266-304. i¢inde Handbook of Biofuels Production
Processes and Technologies. Luque, R., Campelo, J., ve Clark, J. (Ed).
Woodhead Publishing Series in Energy.

Stamatiadis, S., Werner, M., ve Buchanan, M. (1999). Field assessment of soil quality
as affected by compost and fertilizer application in a broccoli field (San Benito
County, California). Applied Soil Ecology, 12, 217-225.

Stavi, I. ve Lal, R. (2015). Achieving Zero Net Land Degradation: Challenges and
opportunities. Journal of Arid Environments, 112, Part A, (2015), 44-51.

Stentiford, E., ve Sanchez-Monedero, M.A. (2016). Past, present and future of
composting research. International Society for Horticultural Science, Acta
Horticulturae, 1146, 1-10.

Stockli, S., Dorn, M., ve Liechti, S. (2018). Normative prompts reduce consumer food
waste in restaurants. \Waste Management, 77(2018), 532-536.

Sugiura, K., Yamatani, S., Watahara, M., ve Onodera, T. (2009). Ecofeed, animal feed
produced from recycled food waste. Veterinaria ltaliana, 45(3), 397-404.

Sushil. (1990). Waste Management: A Systems Perspective. Industrial Management &
Data Systems, 90(5), 1-67.



208

Sengiil, S. (2021). Satinalma ve Teslim Alma. Iginde Yiyecek Igecek Isletmelerinde
Maliyet Kontrolii Kavramlar, Uygulamalar ve Ornekler, Sarusik, M. (Ed.). 2.
Baski, Detay Yayincilik, Ankara.

Taherdoost, H. (2016). Sampling methods in research methodology: How to choose a
sampling technique for research. International Journal of Academic Research
in Management, 5(2), 18-27.

Tampio, E., Marttinen, S. ve Rintala, J. (2016). Liquid fertilizer products from
anaerobic digestion of food waste: mass, nutrient and energy balance of four
digestate liquid treatment systems. Journal of Cleaner Production, 125(2016),
22-32.

Tandon, S., Landes, M., Christensen, C., LeGrand, S., Broussard, N., Farrin, K., and
Karen Thome, K. (2017). Progress and Challenges in Global Food Security.

U.S. Department of Agriculture, Economic Research Service, July 2017.
USDA, EIB-175(2017), 1-73.

Tatano, F., Caramiello, C., Paolini, T. ve Tripolone, L. (2017). Generation and
collection of restaurant waste: characterization and evaluation at a case study in
Italy. Waste Management, 61(2017), 423-442.

Tathdil, F. F., Dellal, 1., ve Bayramoglu, Z. (2013). Food Losses and Waste In Turkey,
Country Report. Food and Agriculture Organisation of the United Nations.
https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/au824e (Erisim Tarihi:
28.11.2024)

Tchobanoglous, G., Frank Kreith, F., ve Williams, M. E. (2002). Issues in Solid Waste
Management. i¢inde HandBook of Solid Waste Management, Tchobanoglous,
G. & Kreith, F. (Ed.). The McGraw-Hill Companies, Newyork, United States
of America.

Tchobanoglous, G., Theisen, H. ve Vigil, S. A. (1993). Integrated Solid Waste
Management: Engineering Principle and Management Issue. McGraw Hill
Inc., New York.

Teigiserova, D. A., Hamelin, L., ve Thomsen, M. (2020). Towards transparent
valorization of food surplus, waste and loss: Clarifying definitions, food waste
hierarchy, and role in the circular economy. Science of the Total Environment,
706(2020), 136033.

Temizel, G., Aydinli, F., ve Bulut Solak, B. (2024). Food Waste Management in All-
Inclusive Hotels: An Exploratory Research in Antalya, Tirkiye. Journal of
Management and Economic Studies, 6(3), 245-270.

Themelis, N. J., ve Ulloa, P. A. (2007). Methane generation in landfills. Renewable
Energy, 32(7), 1243-1257.

Thyberg, K. L., ve Tonjes, D. J. (2016). Drivers of food waste and their implications for
sustainable policy development. Resources, Conservation and Recycling,
106(2016), 110-123.



209

Tomaszewska, M., Bilska, B., Tul-Krzyszczuk, A., ve Kotozyn-Krajewska, D. (2021).
Estimation of the Scale of Food Waste in Hotel Food Services—A Case Study.
Sustainability, 13(1), 421.

Turan, F., ve Tiirkay, O. (2024). Otellerde atik gida yonetimi: Trabzon 6rnegi. Manas
Sosyal Arastirmalar Dergisi, 13(2), 700-717.

Tutar, H. (2022). Nitel arastirmalarda gecerlilik ve gilivenilirlik: Bir model Onerisi.
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 22(Ozel Say1 2), 117-140.

United Nations (UN) (1974). Universal Declaration on the Eradication of Hunger and
Malnutrition. Adopted at the World Food Conference, Rome. Endorsed by
UNGA Res. A/RES/3348 on 17 December 1974.

United Nations (UN) (2018). World Urbanization Prospects: The 2018 Highlights.
United Nations, Department of Economic and Social Affairs, Population
Division, 2019. New York: United Nations.

United Nations (UN) (2022). World Population Prospects 2022: Summary of Results.
United Nations Department of Economic and Social Affairs, Population
Division (2022).UN DESA/POP/2022/TR/NO. 3.

United Nations Environment Programme (UNEP) (2024). Think Eat SaveTracking
Progress to Halve Global Food Waste. Food Waste Index Report 2024.
file:///C:/Users/USER/Downloads/food waste index report 2024%20(1).pdf
(Erisim Tarihi: 28.11.2024)

United Nations Human Right (UN) (2010). The Right to Adequate Food. Fact sheet
34 (United Nations, 2010). Office of the United Nations High Commissioner
for Human Rights, Palais des Nations, 8-14.
https://www.ohchr.org/sites/default/files/Documents/Publications/FactSheet34
en.pdf (Erisim Tarihi: 28.11.2024)

United Nations Human Settlements Programme (UN-Habitat) (2003). The challenge of
slums: Global report on human settlements 2003, Earthscan Publications Ltd
(UN-Habitat).

United Nations Human Settlements Programme (UN-Habitat) (2019). UN-Habitat
(2019): Awareness toolkit: my waste our wealth. World Habitat Day 2019: Key
Messages. 17, Publisher UN-Habitat.

United Nations Human Settlements Programme (UN-Habitat), (2010). Solid Waste
Management in the World s Cities: Water and Sanitation in the World s Cities
2010. London and Washington, DC: Earthscan.

Usta, S. ve Sengiil, S. (2022). Analysis Of Control Activities in Purchasing Process of
Hotel Operations: The Case of Sapanca. Journal of Management and
Economics Research, 20(4), 98-113.



210

van Boekel, M., Fogliano, V., Pellegrini, N., Stanton, C., Scholz, G., Lalljie, S., et al.
(2010). A review on the beneficial aspects of food processing. Molecular
Nutrition and Food Research, 54, 1215-1247.

van der Vorst, J. G. A. J., van Kooten, O., Marcelis, W. J., Luning, P. A., ve Beulens, A.
J. M. (2007). Quality controlled logistics in food supply chain networks:
integrated decision-making on quality and logistics to meet advanced customer
demands. 1-11. Paper presented at Euroma 2007. https://edepot.wur.nl/148940

van der Werf, P. ve Gilliland, J. A (2017). A systematic review of food losses and food
waste generation in developed countries. Proceedings of the Institution of Civil
Engineers - Waste and Resource Management, 170(2), 66-77.

van Donk, D. P. (2000). Customer-driven manufacturing in the food processing
industry. British Food Journal, 102(10), 739-747.

van Donselaar, K., Van Woensel, T., Broekmeulen, R. ve Fransoo, J. (2006). Inventory
control of perishables in supermarkets. International Journal of Production
Economics, 104(2), 462-472.

van Fan, Y., Jiang, P., Kleme s, J.J., Liew, P.Y. ve Lee, C.T. (2020). Integrated
regional waste management to minimise the environmental footprints in
circular economy transition. Resources, Conservation and Recycling, 168(3),
105292.

van Vliet, W. (2002). Cities in a globalizing world: From engines of growth to agents of
change, Environment and Urbanization, 14(1), 31-40.

Vasileiou, K., Barnett, J., Thorpe, S., ve Young, T. (2018). Characterising and justifying
sample size sufficiency in interview-based studies: A systematic analysis of
qualitative health research over a 15-year period. BMC Medical Research
Methodology, 18(1), 148.

Vaughn, J. (2009). Waste Management: A Reference Handbook, Contemporary World
Issues. Bloomsbury Academic, 2009.

Veld, J. H. J. (1996). Microbial and biochemical spoilage of foods: an overview.
International Journal of Food Microbiology, 33(1), 1-18.

Vergara, S. E., ve Tchobanoglous, G. (2012). Municipal Solid Waste and the
Environment: A Global Perspective. Annual Review of Environment and
Resources, 37(2012), 277-309.

Visschers, V. H. M., Gundlach, D. ve Beretta, C. (2020). Smaller servings vs.
information provision: Results of two interventions to reduce plate waste in
two university canteens. Waste Management, 103(2020), 323-333.

Wang, L. E., Zhang, Y., ve Liu, Y. (2017). A survey-based characterization of
restaurant food waste in four Chinese cities. Waste Management, 61(2017), 1-
10.



211

Wang, S., Xu, C., Song, L. ve Zhang, J. (2022). Anaerobic Digestion of Food Waste
and Its Microbial Consortia: A Historical Review and Future Perspectives.
International Journal of Environmental Research and Public Health
(IJERPH), 19(15), 9519.

Wansink B, ve Cheney M. (2005). Super bowls: serving bowl size and Food
consumption. JAMA The Journal of the American Medical Association,
293(14),1727-8.

Wansink, B. (2007). Environmental Factors That Increase the Food Intake and
Consumption Volume of Unknowing Consumers. Annual Review of Nutrition,
24(1), 455-79.

Wansink, B. (2010). From mindless eating to mindlessly eating better. Physiology &
Behavior, 100(5), 454-463.

Wansink, B. ve van Ittersum, K. (2007). Portion Size Me: Downsizing Our
Consumption Norms. Journal of the American Dietetic Association, 107(7),
1103-1106.

Watts, M., ve Bohle, H. (1993). Hunger, Famine and the Space of Vulnerability.
Geojournal, 30(2), 117-126.

Wen, Z., Hu. S., De Clercq. D., Beck, M. B., Zhang, H., Zhang, H., Fei, F., Liu, J.
(2018). Design, implementation, and evaluation of an Internet of Things (IoT)

network system for restaurant food waste management. Waste Management,
73(2018), 26-38.

Wilson, D. G. (1976). A Brief History Of Solid-Waste Management. International
Journal Environmental Studies, 9(1976)123-129.

World Bank (WB), (2016). Strategic assessment of solid waste management services
and systems in Nepal: Policy advisory note. Publisher, The World Bank,
Washington, DC.

World Bank (WB), (2018). What a Waste 2.0 A Global Snapshot of Solid Waste
Management to 2050. International Bank for Reconstruction and Development
/ The World Bank.

World Food Programme, (WFP) 2009. Emergency Food Security Assessment
Handbook. World Food Programme (WFP), Food Security Analysis Service,
Rome - Italy.

WRAP (2013). Overview of Waste in the UK Hospitality and Food Service Sector.
November 2013 The Waste and Resources Action Programme, Banbury, UK.

WRAP (2020). The true cost of food waste in the UK hospitality and food service
sector. Waste and Resources Action Programme.
https://www.wrap.org.uk/content/true-cost-food-waste-hospitality-and-food-
service-sector



212

Wu, C.-M.E. ve Teng, C.-C. (2023). Reducing Food Waste in Buffet Restaurants: A
Corporate Management Approach. Foods, 12(1), 162.

Xua, F., Yangyang, L., Xumeng, G., Liangcheng, Y., ve Yebo, L. (2018). Anaerobic
digestion of food waste — Challenges and opportunities. Bioresource
Technology, 247(2018), 1047-10.

Xue, L., Liu, G., Parfitt, J., Liu, X., Van Herpen, E., Stenmarck, A., O’Connor, C.,
Ostergren, K., ve Cheng, S. (2017). Missing Food, Missing Data? A Critical
Review of Global Food Losses and Food Waste Data. Environmental Science
and Technology, 51(12).

Yildirim, A., ve Simsek, H. (2021). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri (12.
baski). Seckin Yayincilik.

Yilmaz, M. (2022). Konaklama Isletmelerinde Helal Konsept Uygulamalarinin Gida
Atigr ve Gida Israfi Uzerindeki Etkisi. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Ankara
Haci Bayram Veli Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

Yolal, M., Chi, C.G.-Q. ve Peséimaa, O. (2017). Examine destination loyalty of first-
time and repeat visitors at all-inclusive resorts. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 29(7), 1834-1853.

Young, L., ve Nestle, M. (2002). The Contribution of Expanding Portion Sizes to the
US Obesity Epidemic. American Journal of Public Health, 92(2), 246-249.

Youngs, A. J. Nobis, G. ve Town, P. (1983). Food waste from hotels and restaurants in
the U.K. Waste Management & Research, 1(1), 295-308.

Yun, Y. S., Park, J. I. K., ve Park, J. M. (2005). High-rate slurry-phase decomposition
of food wastes: indirect performance estimation from dissolved oxygen.
Process Biochemistry, 40(3-4), 1301-1306.

Zhang, R., El-Mashad, H. M., Hartman, K., Wang, F., Liu, G., Choate, C., ve Gamble
P. (2007). Characterization of food waste as feedstock for anaerobic digestion.
Bioresource Technology, 98(4), 929-935.

Zhang, Z., O’Hara, I. M., Mundree, S., Gao, B., Ball, A. S., Zhu, N., Bai, Z. ve Jin, B.
(2016). Biofuels from food processing wastes. Current Opinion in
Biotechnology, 38(4), 97-10.

Zhentong Li, Hongwei Lu, Lixia Ren, Li He (2013). Experimental and modeling
approaches for food waste composting: A review, Chemosphere 93 (2013)
1247-1257.

Zhu, B., Gikas, P., Zhang, R., Lord, J., Jenkins, B., ve Li, X. (2009). Characteristics and
biogas production potential of municipal solid wastes pretreated with a rotary
drum reactor. Bioresource Technology, 100(3), 1122-1129.

Zivali Bilgin, E. ve Ozen, C. (2021). 4 ve 5 Yildizli Otel Isletmelerinde Uygulanan Gida
Atik Yonetim Prensipleri Uzerine Bir Arastirma: Ankara Ili Ornegi. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies,9(Special Issue 5), 355-370.



213

Internet Kaynakcas

A Brief History of Waste Management (2020). https://www.commercialzone.com/a-
brief-history-of-waste-management/ (Erisim Tarihi: 18.04.2024)

Association of American Plant Food Control Officials, AAPFCO. (2018). Resmi
kompost tanimi1 [Official compost definition]
https://www.rs.uky.edu/regulatory/fertilizer/label _guide 2019.pdf (Erisim
Tarihi: 01.06.2025)

Avrupa Topluluklart Konseyi, (1975). COUNCIL DIRECTIVE of 15 July 1975 on
waste (75/442/EEC) (OJ L 194, 25.7.1975, p. 39). https://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG%3A1975L0442%3
A20031120%3AEN%3APDF&utm_source=chatgpt.com  (Erisim  Tarihi:
08.05.2024)

https://environment.ec.europa.eu/topics/waste-and-recycling/waste-framework-
directive _en (Hiyerarsi tablosu)

Bugday Ekolojik Yasami Destekleme Dernegi. (2021). Kompost rehberi [PDF dosyasi].
Bugday Dernegi. https://www.bugday.org/blog/wp-
content/uploads/2021/04/KompostRehber web.pdf (Erisim Tarihi: 11.05.2025)

EPA (Amerika Birlesik Devletleri Cevre Koruma Ajansi) Food recovery hierarchy.
U.S. Environmental Protection Agency. https://www.epa.gov/sustainable-
management-food/food-recovery-hierarchy (Erisim Tarihi: 13.05.2025)

EPA (United States Environmental Protection Agency)
https://www.epa.gov/smm/sustainable-materials-management-non-hazardous-
materials-and-waste-management-hierarchy (Erisim Tarihi: 13.05.2025)

EPA (United States Environmental Protection Agency) Sustainable Management of
Food Basics. https://www.epa.gov/sustainable-management-food/sustainable-
management-food-basics (Erisim Tarihi: 28.11.2024)

EPA (United States Environmental Protection Agency). National Overview: Facts and
Figures on Materials, Wastes and Recycling. https://www.epa.gov/facts-and-
figures-about-materials-waste-and-recycling/national-overview-facts-and-

figures-materials#Trends1960-Today (Erisim Tarihi: 13.05.2025)

European Food Information Council (EUFIC). (2013). Food shelf life and its

importance for consumers. https://www.eufic.org/en/healthy-
living/article/food-shelf-life-and-its-importance-for-consumers (Erisim Tarihi:
16.10.2024)

European Parliament Council, 2008. https://environment.ec.europa.eu/topics/waste-and-
recycling/waste-framework-directive en (Erisim Tarihi: 16.10.2024)



214

European Parliament Council, (2024). Directive 2008/98/Ec  Of The European
Parliament And Of The Council of 19 November 2008 on waste and repealing

certain Directives https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/ EN/TXT/HTML/?uri=CELEX:02008L.0098-20240218 (Erisim Tarihi:
15.09.2025)

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO). Soil degradation /
Restoration [FAO Soils Portal]. FAO. https://www.fao.org/soils-portal/soil-
degradation-restoration/en/ (Erisim Tarihi: 13.05.2025)

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) (2024). Agricultural
production  statistics  2010-2023. New FAOSTAT data release
https://www.fao.org/statistics/highlights-archive/highlights-detail/agricultural-
production-statistics-2010-2023/en?utm_source=chatgpt.com (Erisim Tarihi:
12.05.2025)

Incorrys. (2023, Temmuz). Biogas power generation capacity 2010-2022
https://www.incorrys.com/videos/BiogasPowerGeneration-July2023.pdf
(Erigim Tarihi: 09.06.2025)

LeanPath (2008). “Short Guide to Food Waste Management Best Practices,” 2008
https://edepot.wur.nl/198476 (Erisim Tarihi: 17.05.2024)

McGrath, M. (2019). Climate change: greenhouse gas concentrations again break
records. BBC, https://www.bbc.com/news/science-environment-50504131.
(Erisim Tarihi: 13.05.2025)

McKinsey & Company (2016). “The Circular Economy: Moving from Theory to
Practice.” McKinsey Center for Business and Environment Special Edition.
October 2016.
https://www.mckinsey.com/~/media/mckinsey/business%20functions/sustainab
ility/our%?20insights/the%?20circular%20economy%20moving%20from%:20the
ory%?20to%?20practice/the%20circular%20economy%20moving%20from%20t
heory%20to%?20practice.pdf (Erigsim Tarihi: 19.05.2025)

Resmi Gazete, Tiirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligi, Resmi Gazete Tarihi: 26.01.2017 Resmi Gazete Sayisi: 29960.
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/01/20170126M1-6.htm.

(Erisim Tarihi: 30.07.2024)

T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanligl. (2015). Atik Yonetimi Yénetmeligi (2 Nisan 2015
tarihli ve 29314 sayili Resmi Gazete). Erisim: Resmi Gazete / Cevre ve
Sehircilik Bakanlig1 yayimlari.

Resmi Gazete, Atik Yonetimi Yonetmeligi, Birinci Boliim, Amag, Kapsam, Dayanak ve
Tanimlar, Resmi Gazete Tarihi: 02.04.2015 Resmi Gazete Sayisi: 29314.
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/04/201504022.htm.  (Erisim Ta
rihi: 30.07.2024)

Resmi Gazete, Tirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Y 6netmeligi, tarih 26.01.2017 say1: 29960



215

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2017/01/20170126M 1 -
6.htm(Erisim Tarihi: 30.07.2024)

Stuart, T. (2011). Sainsbury’s aims for zero waste landfill — but is anaerobic digestion
the best way? Theguardian
https://www.theguardian.com/environment/201 1/nov/17/sainsburys-zero-waste
landfill?utm_source=chatgpt.com (Erisim Tarihi: 19.06.2025)

Thompson, A. (2014). For Air Pollution, Trash Is a Burning Problem. Climate Central.
https://www.climatecentral.org/news/where-trash-is-a-burning-problem-17973
(Erisim Tarihi: 30.07.2024)

Tiirk Istatistik Kurumu (TUIK) (2022). Atik Istatistikleri.
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index ?p=Atik-Istatistikleri-2022-49570  (Erisim
Tarihi: 10.04.2025)

United Nations (UN) (2024a). Food Loss and Waste Account for 8-10% of Annual
Global Greenhouse Gas Emissions; Cost USD 1 Trillion Annually.
https://unfccc.int/zh/node/641010?utm_source=chatgpt.com (Erisim Tarihi:
10.06.2025)

United Nations (UN) (2024b). The Sustainable Development Goals Report 2024. United
Nations. https://unstats.un.org/sdgs/report/2024/The-Sustainable-Development-
Goals-Report-2024.pdf?utm_source=chatgpt.com (Erisim Tarihi: 15.05.2025)

United Nations (UN) (1948). Universal declaration of human rights.
https://www.un.org/sites/un2.un.org/files/2021/03/udhr.pdf  (Erisim  Tarihi:
28.11.2024)

United Nations (UN) (1992). United Nations Framework Convention on Climate
Change.  (FCCC/INFORMAL/84). New  York: United Nations.
https://unfccc.int/resource/docs/convkp/conveng.pdf (Erisim Tarihi:
28.11.2024)



216

EKLER

Ek 1: Etik Kurul Karari

NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI
SOSYAL VE BESERI BILIMLER BILIMSEL ARASTIRMALAR ETiK KURULU
BASKANLIGI
ETIK KURUL KARARI

Etik Kurul Toplant: Tarih :11/11/2022
Tarihi/Sayisi ve Karar No | Toplanti Sayisi: 12
Karar No :2022/426

Arastirmanin Baghg: Gida Atiklannin Atk Hiyerarsisi Bakimindan Incelenmesi:
Konaklama Isletmeleri Omegi_

Sorumlu Arastirmaci Dr. Ogr. Uyesi Mustafa Ciineyt SAPCILAR

Yardimel Arastirmaci Lisansiistii Ogrenci Aynur [ILYASOV

11616 sayili bagvuru degerlendirilmis olup, bagvuru ile ilgili Etik

Etik Kurul Karan Kurul tarafindan “Uygun” karari verilmistir.

ASLI GIBIDIR
11/11/2022. |

Baskan [Yardimcisi



217

Ek 2: Goriisme Formu

GIDA ATIKLARININ ATIK HIYERARSISI BAKIMINDAN iNCELENMESI:
KONAKLAMA iSLETMELERI ORNEGI

Gorilisme Yeri:

Goriigme Sayist:

Gortisme Tarihi:

Goriisme Saati:

Gorlisme Siiresi:

Gortistilen Kisinin Ad1 Soyadz:
Arastirma Sorusu:

Konuklarma genis yelpazede hizmet sunan konaklama isletmelerinde biiylik miktarlarda
meydana gelen gida israf ve kayiplarinin hangi birimde ne miktarlarda ve hangi sebeplerle
meydana gelmektedir? Bu konuda alinan onlemler nelerdir? Onlemlerin yeterlilik derecesi
nedir? Konaklama igletmelerinde tiim gida tedarik zinciri icerisindeki olusan gida kayiplarinin
atik hiyerarsisi bakimindan yeniden kullanim? Geri doniisiim? Enerji kullanimi? Depolama ve
bertaraf asamalarmin hem otel isletmeleri hem de yerel yonetimlerce yapilan uygulamalar
nelerdir?

Acilis Boliimii
Goriismecinin Kendini Tanitmasi:

Sayin Hocam ben Aynur ilyasov, halen Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimleri
Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinda doktora tez ¢alismanu Dr. Ogr. Uyesi
Mustafa Ciineyt Sapcilar’in danismanligr altinda yiirtitmekteyim.

Goriismenin Amacinin Aciklanmasi:

Birazdan gerceklestirecegimiz goriisme de bu calismanin bir parcasidir. Yapacagimiz bu
goriigsme ile otel isletmelerinde meydana gelen gida israf ve kayiplarinin boyutlarimi 6grenmeyi
umuyoruz. Elde edecegimiz bilgiler 1s181nda sektoriin kayiplar konusunda ne durumda oldugunu
ne tlir 6nlemler alindigini belirledikten sonra atik hiyerarsisi kapsaminda otel isletmelerinin
calisanlarin ve yerel yonetimlerin israf ve kayiplari azaltma yeniden kullanim geri doniisiim
depolama ve bertaraf asamalarini nasil degerlendirdigi aym1 zamanda bu konuda neler
yapilabilecegi tespit edilmeye ¢alisilacaktir.
Bilgi Kaynaginin Fikrinin Neden Onemli Oldugunun Belirtilmesi:

Bu goriisme ile siz turizm galiganlarinin 6zellikle de mutfak ve servis c¢alisanlarinin, yerel
yonetim yetkilerinin daha ¢ok hakim olabilecegi konularda derinlemesine ve alandan bilgi
toplayabilme firsatina erismis olacagiz.

Gizlikle lgili Konularin A¢iklanmasi:

Goriismeden elde edilecek bilgiler sadece bilimsel amacl kullanilacak ve size ait hicbir kisisel
bilgi yazili ya da baska bir formda paylasilmayacaktir.

Hazirhik / A¢ihis Sorular:
Nasilsiniz? Ne kadar siiredir bu gérevdesiniz? Asil goreviniz nedir?
Katihmecilara Ait Demografik Sorular

Cinsiyetiniz?
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Yasiniz?

Egitim durumunuz?

Medeni durumunuz?

Mesleginiz?

Yaptiginiz isle ilgili bir egitim aldimiz mi1?

Atik Yonetimine iliskin herhangi bir egitim aldiniz mm?

Gida Giivenligine (HACCP; ISO 22000) iliskin herhangi bir egitim aldiniz m1?

Sifir atik yonetmeligine iligkin herhangi bir egitim aldiniz mi?

Isletmelere Ait Demografik Sorular

Otel igletmesi kag y1ldiz?

Isletmenin kurumsallik durumu?

Otel isletmesinin yillik ortalama doluluk orani?
Otel isletmesinde konaklama sekli?

Otel isletmesinde benimsenen servis sekli?

Ana Tur Sorular (Tipik / Spesifik Ana Tur Sorulari):

[a—

Depolamada gida kaybi sebepleri nelerdir?

2. Mutfakta iiriin hazirlama asamasinda gida kayiplarinin en fazla olustugu alanlar
hangileridir ve sebepleri nelerdir?

3. Restoranda gida kaybi nedenleri nelerdir?

4. Gida kayiplarinin olugsmasini dnlemek en aza indirmek ve azaltmak igin neler
yaptiyorsunuz?

5. Gidalarm yeniden kullanimi i¢in ne tiir uygulamalar yapiyorsunuz?

6. Gida atiklariin geri doniistimili i¢in ¢alismalariniz nelerdir?

Ozetleme
Anlasilan Konularin Kisaca Ozetlenmesi
Anlagilmayan Konularin ifade Edilmesi

Sizce bu konustuklarimiz arasinda en dnemli konu neydi
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ilave Goriisler
Su ana kadar bahsettikleriniz diginda ilave edeceginiz neler olabilir?

Bu calisma ile ilgili kisisel goriis ve Onerileriniz varsa liitfen belirtiniz.

Tesekkiir

Degerli katilimci, aragtirmaya sagladiginiz 6nemli katkilarinizdan dolay1 tesekkiir ederiz.
Arastirma sonuglarini sizlerle yayinlanma siireci sonunda paylasacagiz. Ayrica bir sorunuz
oldugunda veya bu goriismede belirtmediginiz ama onemli oldugunuz konular dilediginiz
zaman bizimle paylasabilirsiniz.

Goriismeyi
Gerceklestiren

Aynur Ilyasov



