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OZET

Teknolojideki gelismeler ve yenilikler insan hayatim degistiren 6nemli bir toplumsal
olgudur. Gergeklesen yeniliklerin insanlarin yararina olmasi en énemli etkendir. Toplumun bu
yenilikleri ve degisimleri kabul etmesi yaratilacak etkiyi kabul edilebilir kilmaktadir.
Giiniimiizde insanlar teknolojiyi yasamlarinin odak noktasinda tutup onunla adeta
biitiinlesmistir. Bu yiizdendir ki mobil uygulamalar ve bu uygulamalarin etkileri insanlar1 da
yasamlarinda etkisi altina almayr basarmaktadir. Gida israfi, giiniimiizde artarak devam eden
en biyidk sorunlardan birisidir. Tiirkiye’de ya da diinyadaki diger iilkelerde, gida israfim
azaltmaya yonelik cesitli kuruluslar faaliyet gosterse de sorunun tam olarak iistesinden
gelinememistir. Diger taraftan Tiirkiye’nin bu konuda, diinyadaki diger iilkelere gore
teknolojik ve teorik acidan geri kaldig1 gdriinmektedir. Bu dogrultuda toplumun ciddi bicimde
egitilmesi ve gida israfinin hem kendilerine hem de iilke ekonomisine ne tiir zararlar verdiginin
genel hatlariyla insanlara kavratilmasi gerekmektedir.

Bu c¢alismamin amaci ozellikle Tiirkiye’de gida israfina dikkat c¢ekmek ve
engellenmesine katkida bulunmaktir. Bu yiizden “Luse” adinda bir mobil uygulama
olusturulmus, restoranlarda ihtiyac fazlas1 yemegin degerlendirilmesi amaclanmistir. Ihtiyac
sahibi insanlara yenilebilir ihtiya¢ fazlas1 yemegin daha kolay ve ekonomik yollardan sunulmasi
amaclanmistir. Olusturulan bu program herhangi bir iicret 6demeden rahathkla mobil
uygulama marketlerinden “Luse” ismi ile aranarak indirilip kullanilabilir. Bu uygulama,
kullamicilar tarafindan 19 Ocak 2019 ile 23 Nisan 2019 tarihleri arasinda 20 defa indirilmistir.
Kullanicilardan olumlu yorumlar alinmis, gelistirmeler ya da yeni 6zelliklerin eklenebilmesi i¢in
alinan geri doniisler ile eklentiler gerceklestirilmistir. Uygulamanin isletmeler tarafindan da
tercih edilip kullaniyor olmasi, ise yararhigina en biiyiik ispat olmustur. Yorumlarin olumlu ve
gelen oylarin yiiksek diizeylerde yogunlasmis olmasi kullanicilarin biiyiik cogunlugunun
uygulamay1 begendiginin de bir gostergesidir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, Mobil Uygulama, Tirkiye’de israf, Restoranlarda
Gida israfi, LUSE



ABSTRACT

Development of Mobile Application for Food Waste Prevention and Surplus Food
Redistribution in Restaurant Businesses

Technological developments and innovations are an important social phenomenon that
changes human life. The most important factor is the fact that innovations are in the interest of
the people. Society's acceptance of these innovations and changes makes the effect to be
acceptable. Nowadays, people keep technology at the focal point of their lives and they are
integrated with it. Therefore, mobile applications and their effects are able to influence people
in their lives. Food waste is one of the biggest problems that continue to increase. In Turkey or
in other countries around the world, various organizations have some activities to reduce food
waste could not fully overcome the problem also. On the other hands Turkey is lagging
according to other countries in the world in terms of technological and theoretical. In this
respect, it is necessary to educate the society seriously and to teach the people what kind of
damages to both the economy and the country economy.

The aim of this study is to contribute to and draw attention to the prevention of food
wastage in Turkey. For this reason, a mobile application called Luse created and it was aimed to
evaluate the surplus food in restaurants. It is aimed to provide the people who are needy with
easier and economical ways to eat edible food. Created programme can easily be downloaded
and used by calling under the name “Luse” from mobile application markets without paying
any fee. This application has been downloaded between 19 January 2019 and 23 April 2019
about 20 times by users. Positive comments have been received from users and additions and
additions have been made so that improvements or new features can be added. The fact that the
application is preferred and used by the enterprises has been the biggest proof of its usefulness.
The fact that the comments are positive and that the votes are concentrated at high levels is a
sign that the majority of users like the application.

Key Words: Food Waste, Mobile Application, Wastage in Turkey, Food Waste in
Restaurants, LUSE
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GIRIS

Giintimiizde gida israfi ve atiklarinin ekonomik ve gevresel boyutta birgok
olumsuz etkisi bulunmaktadir. Gida kayb1 (food loss), insan tiketimi icin Gretilen
veya toplanan, ancak insanlar tarafindan tiiketilmeyen bitki ve hayvanlarin yenilebilir
kisimlarimi ifade etmektedir (Lipinski vd., 2013:1). Gida israfi, {iretim siirecindeki
gidalarin yanlis uygulamalar sonucu degerlendirilememesi ya da iiretilmis gidalarin
son tiiketim asamasinda israf edilmesi olarak da tanimlanmaktadir. Gida israfinin
cesitleri genellikle iilkelerin sosyal ve ekonomik durumlariyla agiklanmaktadir.
Gilinlimiizde en ¢ok gelismis iilkelerde gida israfina rastlanilirken, gelismekte olan
tilkelerde ise ¢esitli nedenler neticesinde gida israfi yasanmaktadir (Solunoglu ve
Aksoy, 2015:167).

Orta ve yuksek gelir dizeyindeki iilkelerde gida israfinin ve atiklarin
nedenleri temel olarak tiiketici davranislar1 ve tedarik zincirindeki g¢esitli faktorler
arasindaki koordinasyon eksikligiyle ilgilidir (Girotto, Alibardi ve Cossu, 2015:33).
Yani yuksek gelir dizeyine sahip iilkelerde, gida atiklarma en biiylik katki
tiketiciden gelmektedir. Bununla birlikte, diisiik gelir dizeyine sahip Ulkelerdeki
gida israflarinda, Urlinlerin yonetiminde kullanilan gelismemis teknolojik faktorler,
tiriinlerin depolanmasindaki yetersizlikler ve dagitim siirecindeki yetersiz ulagim
zinciri gibi faktorler etkili olmaktadir (Porpino vd., 2015:620). Bosa harcanan ve
israf edilen gida miktarinin azaltilmasi, siirdiiriilebilir bir gida sisteminin
gelistirilmesinde kilit unsurdur. Bu dogrultuda gida israfi ve atig1 6nemli gcevresel ve
ekonomik etkilere sahiptir (Quested, Parry, Easteal ve Swannell, 2011:460).

Gilinlimiizde gida israfi ve atik kavrami birbiriyle ¢ok karigtirilmaktadir. Oysa
israf edilen gidalarin fiziksel olarak varlig1 pek s6z konusu olmasa da atiklarda ayni
durum goriilmemektedir. Gidalarin, iretim asamasinda israf edilmesi ya da fire
verilmesi geri doniisii olmayan bir konudur fakat atiklarin degerlendirilmesi ve tekrar
kullanilmast miimkiindiir (Dogdubay, 2006:92).

Tiiketilip tiiketilmedigine bakilmaksizin gida {retimi, olumsuz cevresel
etkilere de sebebiyet vermektedir. Gida israfi sadece yasami destekleyen beslenmeyi
degil, ayn1 zamanda iiretim, isleme ve gida dagitiminda harcanan toprak, su ve enerji
gibi sinirli kaynaklari da kaybetmek anlamina gelmektedir (Priefer, Jorissen ve
Brautigam, 2016:156). Gida israfinin boyutlar1 bu biiyiiklikkte diistiniildiigiinde,

evdeki yiyecek ve icecek atigimin azaltilmas: 6nemli bir olgudur ve gevresel etkiye



sahip olabilmektedir. Evlerdeki atik haline gelen yiyecekler, gida atiklarinda
kullanilan konserveleme yontemlerinden yararlanilarak diizenli depolama olanaklari
gelistirip ¢evresel faydalar saglamaktadir (Quested, Marsh, Stunell ve Parry,
2013:43).

Restoran sektorii 2016 yilinda 122,3 milyon lira degerinde satilamayacak
gidalar1 ve gida atig1 olabilecek tiriinleri bagislamis ayn1 zamanda geri dontigsiime de
yonlendirmistir. Béylece 2016 yilinda, rapor edilen gida atiklarmin %4,2'si geri
dontistiiriilmiis, %2'si ise bagislanmistir. Bu durum lokal gida geri kazanimi ve geri
doniisiim organizasyonlar1 saglamis ve Ozellikle restoran i¢indeki caliganlarla daha
kolay iletisim kurma yetenegi sonucu faaliyete dontiismiistur (Food Waste Reduction
Alliance, 2016:29).

Restoranlarda durum boyleyken otellerde farklilik gostermektedir. Otellerin
ve konaklama isletmelerinin mutfaklariyla klasik restoran mutfaklarinin yapisi
farklidir. Clinkii otel mutfaklar1 diger mutfaklara gore daha genistir ve hammadde
alimi ile yemek iiretimi de daha fazla yapilmaktadir (Dogdubay ve Karan, 2017:13).
Bundan dolay1 otel ve konaklama isletmelerinde yiyecek atiklarinin ve israfinin, geri
doniisiim i¢in smiflandirilarak ayiklanmasi dogal ¢evre ve siirdiirilebilirlik igin 6nem
tasimaktadir. Bu geri doniisiim faaliyetinin gerceklestirilebilmesi i¢in bir program
gelistirilmeli, personelin ve tiiketicilerin de duyarli davranmasi saglanmalidir
(Emeksiz, 2007:147).

Diinyada aglik ile miicadele, gelir artisi ve diinyadaki en yoksul Ulkelerde
gida gilivenligini artirma ¢abalar1 gida israfi konusunda biiyiik 6nem tagimaktadir. Bir
tilkedeki gida israfi sistemi, ekonomik gelisme ve yetkinlik diizeyinden bagimsiz
olarak, gida israfin1 en az diizeyde tutmaya odaklanmalidir (Food and Agricultural
Organizations, 2011:1). Gida israfin1 ve atigin1 6nleme, gereksiz tiketim seviyesini
onlemek ve konuyu ele almak i¢in en uygun yollardan biri olarak gériildiigiinden bu
tiir arastirmalar olduk¢a 6nemlidir (Stancu, Haugaard ve Lahteenmaki, 2016:9).

Arastirmalarin yaninda gida israfin1 engellemek adina daha degisik yontemler
tercih edilmelidir. Bunlarin baginda teknoloji gelmektedir. Gilinlimiizde insanlarin
mobil cihazlar araciligiyla birtakim uygulamalara ve ag baglantilarina zaman
ayirmasi sayesinde gida israfinin da teknolojik bir alt yapi ile dikkat cektirilebilecek

diizeye getirilip yok edilmesi saglanabilir. Insanlar zamanlarinin biiyiik ¢ogunlugunu



gecirdikleri mobil aygitlarda, gida israfi ile ilgili bir sey goriirlerse farkindalik artirici
etki yaratabilir.

Bu bilgiler dogrultusunda arastirmada genel hatlariyla gida israfi (food waste)
ile restoran isletmelerinde israfin 6nlenmesi konularina deginilecektir. Ayrica teorik
altyapr ile ilgili literatir incelenerek, ihtiyag fazlasi yemegin degerlendirilmesine
yonelik mobil bir uygulama modeli olan LUSE agciklanacaktir. Arastirmanin ilk
kisminda gida israfi (FW) ve atidi, israf, israfin olusum nedenleri, yiyecek igecek
israfl, diinyada gida israfi ve LUSE literatlrine yonelik olarak kavramsal cerceve
sunulacaktir.

Ikinci kisminda; arastirmada kullanilan yéntem: LUSE ile ilgili yapilan
calismalar dogrultusunda arastirmanin amaci, onemi ve uygulamanin yararlarina
deginilecektir.

Ugiincii kisimda ise Bulgular ve Tartisma bashg adi altinda LUSE
uygulamasinin web sitesi ¢alisma bigimi ve her bir 6zelliginin gorseli en ince

ayrintilariyla anlatilacaktir.



1. BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. israf

Israfin bugiine kadar “gida atig1”, “gida israfi” veya “gida” konusunda kabul
edilmis tanimlamalar1 bulunmamaktadir. Besin kayiplari, azalan besin degeri, tat,
doku ve renkte istenmeyen degisiklikler ya da azalmis agirlik veya hacim ile dlgiilen
nicelik gibi unsurlarla da agiklanabilmektedir (Bagherzadeh, Inamura ve Jeong,
2014:6). Uretimindeki ve verilen firelerdeki kayiplarla aciklanan gida israfi, tiiketim
faaliyetinden sonra arda kalan kisimlardan olugsmaktadir (D6lekoglu, Giin ve Giray,
2014:175). Aslinda bakildig1 zaman, atik ve fire kavrami, ayni anlamlara sahip gibi
gorunebilmektedir. Bu ikisi arasindaki en 6nemli farkliliklardan bir tanesi atiklar
yani israf edilen maddelerin {iretim zincirinde tekrar geri dondstirilip
kullanilmasidir. Ekonomik getiri saglamamasinin yaninda firelerde boyle bir durum
s6z konusu degildir ve herhangi bir ekonomik degere de sahip degildirler
(Dogdubay, 2006:92). Bu dogrultuda tiim diinyada israf edilen maddeler arasinda
zirvede yer alan gida israfi, oneminin anlagilmasi: ve son donemlerdeki ciddi geri
doniisiim c¢aligmalar1 sayesinde iilkelerin ekonomisine hayli katki saglamaktadir
(Bolayir ve Ergiilen, 2017:2103). Bu olgu turizm sektoriintin ve dzellikle de yiyecek
icecek hizmeti sunan igletmelerin de Uzerinde 6nemle durdugu noktadir. Diger bir
deyisle isletmelerin triinlerindeki kayiplart en aza indirmek ve akabinde maliyetleri
en disik seviyede tutma cabalarinin altinda israfi 6nleme diisiinceleri yatmaktadir
(Dogdubay ve Sarioglan, 2010:107). Bu diisiinceye kapilmaktaki neden ise yiyecek
icecek hizmeti sunan restoranlar ya da konaklama isletmelerinin ekonomik olarak
daha saglikli siirdiiriilebilir bir isletme olma ¢abalari olarak ifade edilebilir (Cam,
2009:502). Diger taraftan gida sektoriinde israf, stirdiiriilebilirligi bir biitiin olarak
etkilemekte ayrica sosyal, ¢evresel ve beslenme gibi sorunlara da yol agabilmektedir
(Cicatiello, Franco, Pancino ve Blasi, 2016:96). Bu durumdan dolay1 tim gida
zincirindeki kayip; gida tiretimi, nakliyesi ve depolanmasi i¢in harcanan kaynaklarin
onemli bir kismini temsil etmektedir (Beretta, Stoessel, Baier ve Hellweg, 2013:764).
1.2. Israfin Olusum Nedenleri

Israfin olusum nedenleri biitiin olarak incelendiginde insanlarla ilgili salt

nedenler disinda satin alma, depolama ve servisin 6n plana ¢iktig1 goriilebilmektedir.



Ayni sekilde satin alma siirecinde israf, Urlinuin hangi amagla satin alindiginin
kestirilememesi, tedarikg¢i ve alict arasindaki kopuk iletisim ve en 6nemlisi de ihtiyag
fazlasi liriinlin satin alinmasi gibi nedenlerden dolay1 ortaya ¢ikmaktadir (Songiir ve
Cakiroglu, 2016:22). Yine bu nedenlerden biri olan depolama siirecinde de ¢esitli
yontemler uygulanmasina ragmen her zaman olumlu sonu¢ alinamamaktadir. Buna
FIFO (First in first out-ilk giren ilk ¢ikar) ve LIFO (Last in first out-son gelen ilk
cikar) gibi stratejilerin her zaman tam anlamiyla uygulanmamis olmasi neden
olmaktadir (Ceylan, Bulkan ve Tozan, 2017:444). Fakat bu depolama durumu
yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde daha farkli bir sekilde gorilmektedir.
Yiyecek igecek isletmelerinin sundugu triinler sanayi veya herhangi bir is kolunda
sunulan Uriinlerden farkl: bir depolama sirecine sahiptir. Bu siirecte yiyecek icecek
isletmesindeki Urlnler Uretildikten birka¢ saat sonra ya da maksimum o gun
icerisinde tuketilmelidir (Tandogan ve Sahin, 2014:246).

Diger taraftan servis bolimi ile mutfak departmani siki bir iliski
icerisindedir. Yiyecek icecek hizmetinin sunuldugu yerlerde servis personelinin
mutfaga sundugu adisyonlar, misafirlerin 6zel istekleri ve yemeklerin istege goére
nasil hazirlanmasi gerektigi gibi hususlar atlanmamalidir. Aksi taktirde gida israfina
yol agmast kaginilmazdir ve bu da isletmenin zararina olacaktir (Gokdemir,
2009:19).

Birincil iiretimdeki gida israfi seviyeleri, bilinmeyen veya saptanmasi gii¢
olan birgok iiriin i¢in gegerlidir, ¢iinkii hasat kayiplar1 bazen toprakta da devam eder.
Ozellikle diisiik gelirli iilkeler icin atik yiizdeleriyle ilgili girdi verileri eksiktir
(Gustavsson, Cederberg, Sonesson ve Emanuelson, 2013:37). Ayrica gida atiklarinin
farkli tipte gida maddelerini (kabuk ve kemikler gibi) igerdigi goriilebilmektedir.
Tiim bunlar disinda gida israfina giden en yaygin nedenler olarak;

° Yiyecekleri ¢ok fazla satin almak veya gida depolamalarini

dikkatsizce yapmak, bdylece yiyeceklerin bozulma nedeniyle atilmasina, eski

haline gelmemesine, kotii koku ve buzdolabinda unutulmasina yol agmak,

° Gereginden fazla yemek pisirme ve servis yapma neticesinde artiklari

tekrar kullanamamak ve

. Gida maddelerinin yetersiz kosullar altinda depolanmasi halinde kalite

kayiplarina yol agmak (bozulma, ¢liriime)

gibi nedenler gosterilebilmektedir (Koivupuro vd., 2012:184-189).



Son olarak gida atiklarindan kaginmak, atiklarin gevresel etkilerini azaltmak
icin en umut verici etkinlik olarak goriilse de tiiketicilerin gida atiklarina ve gida
atiklarinin  olusum nedenlerine yonelik faktorler hakkinda ¢ok az sey bildigi
gorulmektedir. Tiketicilerin gida atiklarina karsi davranislarinda igsel bir bag
kurmasi, hane halki diizeyinde gida atiklarinin 6nlenmesini tesvik etme cabalarina
temel olusturabilir (Stancu vd., 2016:9).

1.2.1. Sanayilesme Faktorii

Kentlerde hayatlarin1 devam ettiren insanlar, sanayi Oncesi donemde
yasamlarini disaridan aldiklar1 gida maddeleri ve diger mamullerle siirdiirmektedirler
(Sjoberg, 2002:38). Hizli gelisen diinyada, 0zellikle 19.yy’da sanayi devriminden
sonra insanlarin birtakim aligkanliklar1 degismistir. Bunlarin basinda yemek yeme
aligkanliklar1 gelmektedir. Insanlar artik daha yogun ve daha hizli calistiklar1 ve
yasadiklar1 i¢in tahammiil sinirlar1 daralir hale gelmistir. Bu yiizden insanlar gibi
yemekler de daha hizli tiikkenip, geri kalan kism1 umursanmaz olmustur (Gulnerhan,
Erdem ve Gilnerhan, 2010:32).

Ingiltere ve Fransa gibi sanayi devriminin oncii iilkelerinde, toplumdaki
degisim fark edilebilir hale gelmistir. Oyle ki bu iilkelerde tahil temelli beslenme,
yerini protein ve yag agirlikli beslenme sekline birakmak durumunda kalmistir.
Ispanya ve Italya gibi iilkelerde ise bu degisim 20.yy’a gelindiginde kendisini
hissettirmeye baslamistir. Gida sektdriindeki endiistrilesme sayesinde a¢ niifusun
ithtiyaglariin giderilmesi kolaylasmis ayrica yiyeceklerdeki mevsimsel farkliliklar da
azaltilmistir (Ilyasov, 2018:21).

Diger taraftan, diinyadaki hizli niifus artis1 neticesinde niifusun nasil
doyurulacag biiyiik bir sorun olmus ve gida maddelerinin herkese yetmesi i¢in katki
maddeleri kullanilmaya baslanmistir. Boylece birim alandan daha fazla iiriin elde
edilmesi amacglanmistir. Gelisen teknoloji sayesinde gida iiretim teknikleri ile gida
maddelerinin {iretimi arttirilmis ve c¢esitlendirilmistir (Ustaahmetoglu ve Toklu,
2015:198). Fakat iiretimde uygulanan geleneksel ve yogun tarim yontemleri hem
topragin verimini hem de yemeklerde kullanilan iiriinlerin zararli maddelere karsi
dayanikliligimmi azaltmistir. Ortaya ¢ikan bu zararli durumla savasmak ve
hastaliklardan korunmak icin pestisit gibi tarim ilaglari tarimsal gida iiretiminde

vazgecilmez olmustur (Kaplan, 2009:30).



Bir diger durum ise, sanayilesmis tilkelerin gida sistemlerinde tiiketiciler; et
tiriinlerini paketlenmis olarak satin alirlar. Cesitli parcalara ayrilarak satilan etleri
alan tiiketiciler, kendi tiiketimi i¢in hazirladig1 esnada yaptigi fire kendisinin atigi,
fakat islenme ve paketlenme esnasinda yapilan fire ise gida sanayisinin atig1 olarak
gorulmektedir (Tyberg ve Tonjes, 2016:115).

Tidm bu durumlar neticesinde hem {iretim siireci hem de sanayilesme ve
insanlarin konumu goéze alindiginda, hayatimizda gidalarin her ne olursa olsun tam
anlamiyla korunmadig1 goriilmektedir.

1.2.2. Kulturel Faktorler

Kiiltiir kavrami, yasayan toplumlar1 gegmisten bugiine tagiyan 6nemli bir olgu
olarak goriilmektedir (Sagir, 2012:2676). Beslenme davranigi, insan hayati igin
biyolojik agidan o6nemlidir. Ciinkii insanlar hayatlar1 i¢in gerekli olan enerjiyi
besinlerden almaktadirlar. Fakat bu besinlerin elde edilmesi, tiikketim i¢in uygun hale
doniistiiriilmesi ve tiketim aligkanliklarindaki tutumlar, beslenmeyi biyolojik bir
gereklilik boyutundan sosyolojik bir boyuta tagimaktadir (Besirli, 2010:159).
Toplumlarin sahip olduklar1 kiiltiirel degerler ve yasama bigimleri yeme-igme
davraniglar1 iizerinde etkili olmaktadir. Her toplum yeme-igme aliskanliklarinda
farkli ozelliklere sahip oldugu gibi sosyal hayatta da bu aliskanlik Onemini
korumaktadir (Giiler, 2010:24).

Yemek olgusunun, tarihsel siireci incelendiginde sadece bir karmn doyurma
eylemi olmayip; toplumlarin yiizyillardir siliregelen aliskanlhiklarini, kiltiirel
cesitliliklerini barindirmaktadir. Bu yonden bakildiginda yemek olgusu: torenlerin,
diigiinlerin, 6liimlerin ve pek ¢ok toplumsal faaliyetin kilit noktasinda yer almaktadir
(Oncel ve Gode, 2016:99).

Kiiltiirel baglamda yeme-igme aligkanliklarmin farklilik gostermesinde
ekonomik faktorlerin de rolii biiytliktiir. Diger bir deyisle bu aliskanliklarda maddi
olarak gii¢clii olan kiiltiirtin daha 1iyi beslendigi gibi bir sonug ¢ikarilabilirken diisiik
gelire sahip kalturler i¢in durum tam tersi olmaktadir. Bu durum yemek
sosyolojisinde 6nemli bir basamaktir (Sagir, 2012:2678).

Buna gore;

e Insanlarm yasamlarinda herhangi bir giday: tiiketip tiiketmeyecegi konusunda

kaltar belirleyici bir unsurdur.



e Kiltir ve insan yasami icin gerekli olan gidalar birbirlerini tamamlayici
unsurlardir.
e Insanlar igin kiiltiir, kiiciik yasta daha kolay &grenilir ve kaliciligi saglanmus

olur (Tezcan, 2000:1).

Ayrica insanlarin yemek yeme davranislarinda hazsal tatmin boyutu da
onemlidir. Insanlar hazsal iiriinleri genelde haz almak igin tiiketirler. Bu tiir iiriinler
hayal, duyu ve eglencenin seviyelerini arttirmak igindir. Yiyecekler de kimi zaman
hazsal {iirlin olarak nitelendirilebilir ki burada Onemli olan sadece yemegin
islevselligi degil yemegin yendigi ortam ve sundugu sosyo-kulturel bilesenleri de
hazsal drun ile ilgilidir (Mil, 2015:60).

Gilinlimiizde insanlarin tat alma duyulan farkliliklar gostermektedir. Bunda
kiiltiir nemli rol oynamaktadir. Ornek vermek gerekirse; McDonald’s gibi kurumsal
bir firma her iilkede, o iilkenin kiiltiirel aligkanliklarina uygun olarak iirin hizmeti
vermektedir. Hindistan’da kori soslu hamburger, Tirkiye’de ise herhangi bir sos
kullanmaksizin kofteli hamburger gibi 6rnekleri bulunmaktadir (Odabasi, 2016:141).
Yani kiiltiir, gida tiiketiminde ve ilgili faaliyetlerde énemli bir rol oynamaktadir
(Jamal ve Sharifuddin, 2015:934).

Insanlarin nasil beslenmesi gerektigi gercegi, nerede veya hangi mekanlarda
yemek yiyecegi, beslenmek icin hangi giday: tercih edecegi daha ¢ok toplumsallagma
ile ilgilidir. Bu da yine beslenmenin salt bir biyolojik davranis olarak goriilmemesi
gerektigini kanitlamaktadir (Beardsworth ve Keil, 2012: 90). Yeme-igme davranisi
ve nerede yemek yenildigi gibi faktorler de bireylerin toplumdaki statiisiinii
belirtmektedir (Kistak, 2012:281).

Kiiltiirel bakimdan insanlarin beslenme seklini etkileyen faktorlerden bir
tanesi de dindir. Diinyada mevcut olan dinler kimi gidalar1 kutsal olarak gostermekte
olup onlara degisik anlamlar yiiklemislerdir. Boylece insanlarin se¢imleri, gidalara
yiiklenilen degisik anlamlarla, dinlerin de birer parcasi haline getirilmistir. Bu konu
hakkinda ornek vermek gerekirse; Musliman ve Musevilerin domuz etini
yemeklerinde  kullanmamalari, Hristiyanlarin  ise  si@ir  etini  yememeleri
gosterilebilmektedir (Girhan, 2017:1208). Diger taraftan, geleneksel mutfak kultlr
ve diger mutfak kiiltiirleri arasindaki gida atik miktarlar1 degisiklik gostermektedir.

Ornek vermek gerekirse; fast food gida tiiketen kisiler ile ev yapimi gidalar tiiketen



kisilerin atik miktarlar1 ayn1 olmamakla birlikte fast food tiiketiminde daha fazla atik
olusmaktadir (Ilyasov, 2018:33).

Bu dogrultuda kiiltiir ve kisisel tercihler gida kullanimi konusunda kararlari
etkilemektedir. Bundan dolayr: Kkiiltiir, yasanilan cografya, sosyo-demografik
ozellikler ve politik faktorler gida kullanimini yonlendirmektedir. Fakat tiim bu
faktorler yildan yila, kiiltiirden kiiltire veya kisilerin tercihlerine gore
degisebilmektedir (Thyberg ve Tonjes, 2016:115).
1.2.3.Ekonomik Faktorler

Gida israfi ve gida erisimi olusum nedenlerinin 6nemli noktalarindan bir
tanesi de ekonomik faktérlerdir. Insanlarin beslenmesi icin gerekli olan gida erigimi,
fiziksel Oneminin yaninda iktisadi bir 6neme de sahiptir. Ciinkii gida erisimi;
bireylerin yeterli diizeyde beslenebilmesi i¢in gerekli olan gidalari temin edebilme
sansina sahip olmasidir (Sar16z, GOkten ve Gokten, 2017:12). Diger taraftan gelismis
ulkelerde gida kayip ve israfi %56’lik bir orandayken, gelismekte olan {ilkelerde bu
oran %44 olarak saptanmistir. Bunun yaninda, gelismis iilkelerde evde kullanilmak
lizere marketten satin alinan gida {irlinlerinin yaklasik olarak iicte biri evsel atik
statlistinde israf edilmektedir. Geligmekte olan iilkelerde ise gida kayiplarinin %95’
tedarik zincirinde karsilagilan sorunlardan kaynaklanmaktadir (Demirbas, 2018:522).
Konuya Tiirkiye agisindan bakildiginda ise iilkede israfin boyutlar1 ve miktar: tam
olarak saptanamamistir. Fakat biitiin sosyo-ekonomik gruplar iginde en fazla gida
israft ve kaybr satin alma ile hazirlik asamasinda olugsmaktadir. Taze meyve ve
sebzeler en ¢ok pisirme ve sunum esnasinda israf edilirken, tabakta kullanimda atik
olarak en cok israf edilen gida iriinii ise ekmek olmaktadir (Ddlekoglu vd.,
2014:177).

Kisi Basina Giinluk israf Edilen /
Kaybolan Kalori Miktarinin Kitalara Goére
Dagilimi
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Sekil 1: 2009 yilinda diinyada kisi basina giinliik israf edilen kalori miktarlari.
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Kaynak: Gustavsson, Jenny ve digerleri (2011). Global food losses and food waste — extent, causes

and prevention. Study conducted for the International Congress: Dusseldorf, Germany.

Sekil 1°de goriildiigii tizere kisi bagina giinliik israf oranlar1 Kuzey Amerika
kitasinda yiikselis gostermektedir. Bu durumun nedeni olarak ekonomik sartlarin
olumlu olmasi veya yogun niifus gosterilebilmektedir. Fakat sekilde diger iilkelerden
de yogun niifuslu olanlar mevcuttur. Bu dogrultuda israf edilen kalori miktarlarinda
iilkelerin ekonomik durumunun daha belirleyici oldugu sonucu ¢ikarilabilmektedir.

Diger agidan, Tiirkiye’de tarimsal iiretim asamasinda gida kaybi yaklasik
olarak %9,48 milyon ton ile sebze ve meyvelerde yasanmistir. Bu biiylikliikte bir
gida kayb1 Avrupa, Kuzey Amerika ve Latin Amerika’da iiretilen gidalarin %20’sine
karsilik gelmektedir (Salihoglu, Salihoglu, Ugaroglu ve Banar, 2018:90). Gida
endiistrisindeki bu denli yliksek kayip ve israfin nedenlerinden biri ise gida
savurganhigidir. Bu durum biiyiikk Olgiide tiiketiciden kaynaklanmaktadir.
Tiiketicilerin hatalar1 genel olarak fazladan satin alma, hazirlama asamasindaki
savurganlik, muhafaza yontemlerindeki yetersizlik ve ihtiya¢ fazlasi porsiyonlar
olarak siralanabilmektedir (Dolekoglu, 2017:181).

Gelismis iilkelerde gida israflar1 ve atiklarinin olusumuna iliskin ¢esitli
nedenler siralanabilir. Bunlar;

e QGelir artisindaki refah diizeyi,

e Disarda yemek yeme alisgkanliginin artmast,

e Tiiketim i¢in hazir bulunan gidalarin ¢esitlenmesi ve

e Satin alinan gidalardaki ucuzluk ve gidaya kolay erisim olarak

belirtilmektedir (Ilyasov, 2018:24).
1.3. Gida Israfi

Her yil insan tiiketimi igin Uretilen yiyeceklerin biiyiik miktari, gida tedarik
zincirinin farkli asamalarinda kaybedilir veya israf edilir. Son tahminler, dinya
capinda gida kayiplarinin ve atik miktarlarinin, insan tiiketimi i¢in saglanan tiim
yiyeceklerin yaklasik olarak %24’iine ulastigin1 géstermektedir (Stancu vd., 2016:7).
Bu oran kiigimsenemeyecek bir seviyeyi isaret etmektedir. Gelismis iilkelerde gida
atiklarinin ya da yiyecek israfinin olusumunda en biiyiikk etken hane halkidir
(Quested vd., 2013:43). Bu konuda mevcut arastirma bulgulari da insanlarin yiyecek
yonetimi hakkinda egitilmelerini ve bu becerilerini glglendirdikleri takdirde hane

iginde yiyecek israfinin en az diizeye getirilebilecegini ortaya koymaktadir (Graham-
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Rowe, Jessop ve Sparks, 2014:21). Tiiketiciler genel olarak optimal gidalara kiyasla
gorsel olarak kusurlu gidalar i¢in 6deme yapmaya daha az isteklidirler ve bu egilim
organik gidalar i¢in gelencksel gidalara gore daha da guclenmistir (Aschemann-
Witzel vd., 2015:6462).

Bagka bir agidan bakacak olursak yiyecek israfi sadece hane giderleri veya
hane halkinin tiiketimleriyle smnirl degildir. Glnumizde ambalajli yiyecek hizmeti
sunan firmalarin da etkisi biiyiiktiir. Bu etki, tiiketicide biiyiik ambalajda daha fazla
iriinli daha uygun fiyattan satin alma algisin1 olusturmakta ve tiiketicilerin bazen
ihtiyag fazlasi olarak bu iiriinleri satin almasina neden olmaktadir (Akoglu, 2018:
390).

1.4. Turizm Isletmelerinde Gida israfi ve Boyutlari

Yiyecek icecek sunan otel ya da restoranlarda c¢esitli hizmet etkinliklerinin
maliyet ve satis agisindan iyi yonetilmesi, isletmenin siirdiiriilebilirligi ve karlilig
acisindan oldukca onemlidir (Ozdogan, 2010:256). Giiniimiizde tedarik, depolama,
hazirlama, pisirme, servis ve servisin ardindan olusan siirecte, seri sekilde giinliik
tiretim yapilan sektorlerde atiklar meydana gelmektedir. Bu dogrultuda mutfakta en
¢ok atik olusumu ya da driin israfi (production loss) ise hazirlik asamasinda
olusmaktadir (Akoglu, 2018:391). Bir baska deyisle bu durum firetim asamasina
gelen Urinin recetesinde belirlenen malzemelerin  ayiklanmasi  sirasinda
olugmaktadir. Buna ayn1 zamanda kemik ile yagin siyrilmasindan olusan kayip da
(loss due to and bones) denilmektedir (Ozdogan, 2010:107). Pisirme islemi sirasinda
gida maddesinin agirlig1 degismektedir (Betz, Buchli, Gobel ve Miiller, 2015: 219).
Bu durum da bir diger kayip olarak goriilmektedir.

Diinyanin birgok yerinde misafirperverlik sektoriinlin 6niimiizdeki birkac yil
icinde Onemli bilyiime oranlari gostermesi beklenmektedir. Bu, Amerika Birlesik
Devletleri, Avrupa iilkeleri ve Korfez Is Birligi Konseyi iilkeleri igin de gegerlidir.
Konaklama sektoriinde operasyonlardaki bu genisleme, sektoriin yarattigi atigin ya
da israfin artmasina neden olacaktir (Pirani ve Arafat, 2016:129).

Otel ve restoran isletmelerinde atik ve israfi 6nlemede en 6nemli konulardan
biri personelin egitim ve motivasyonudur. Tiim personel, yapilmasi gereken prosediir
ve adimlardan haberdar edilmelidir (Environmental Protection Agency, 2010). Bu

noktada izlenmesi gereken belirli adimlar vardir. Bunlar:
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e Ust yonetim, kaynaklar1 (personel saatleri, ekipman, reklam vb.)
kullanilabilir hale getirmeye kararli olmalidir. Mutfaktaki ve ilgili
alanlardaki iyilestirme seceneklerinin ~ uygulanmasindan ~ ve
yonetilmesinden sefler sorumlu olmalidir.

e Miimkiin olan yerlerde, sirketin tiim boliimlerinden (sefler, hazirlik
personeli, satin alma, atik yonetimi vb.) yesil personel ekibi kurulmalidir.

e Personel, olasi iyilestirme segenekleri konusunda Oneriler sunmaya tesvik
edilmelidir.

e Personel, yapilan iyilestirmelerden ve tasarruflardan haberdar edilmelidir.
Yapilan iyilestirmeleri goéren personel, daha fazla tasarruf saglamak igin
motive ve tesvik edilmelidir (Environmental Protection Agency, 2010).

Tim bunlarin disinda otellerde ve restoranlarda atik ve israf olusumunda

asagidaki gibi bir siire¢ izlenmektedir.

Hammaddeler

Hazirlik israfi —_

Yemek servisinden —_ Misafir tabaklarindan
atik

gelen atik l

Personele verilen

Hayir kurumlarina
Daha sonra verilenler

kullanilmak i¢in

Atiklarin yok edilmesi

Sekil 2: Gida hizmet siireglerinde malzeme akist semas.
Kaynak: Pirani, Sanaa, Arafat, Hassan. (2016). Reduction of food waste generation in the hospitality

industry. Journal Of Cleaner Production, 129-145.

Sekil 2°de goriildiigi iizere otellerde ve yiyecek igecek hizmeti sunan
isletmelerde gidalarin nasil israf edildigi ve nasil atik halini aldig1 belirtilmektedir.
Ik etapta hazirhk asamasinda bulunan f{iriinlerin israf edildigi goriilmektedir.

Hazirlik agamasi basit gibi goriinse de iirlinlerin ham olarak ne kadar ziyan edildigi
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gosterilmek istenmektedir. Ornegin; patates soyulurken makinelerin degil de insan
giiclinlin kullanildig1r durumlarda patatesin azimsanamayacak derecede israf edildigi
gorinmektedir. Ayrica yiyecek servisinden kaynaklanan atiklar da yer almaktadir.
Bunlar 6zellikle misafirlere yemek servisi edilen tabaklardan meydana gelmektedir.
Tilketilmemis  olarak  geri donen bu  yiyecekler c¢esitli  sekillerde
degerlendirilmektedir. Bu degerlendirme sekilleri arasinda personele verilmesi, daha
sonra kullanilmak iizere ayrilmasi ve hayir kurumlarina verilmesi yer almaktadir.
Tim bu agsamalardan sonra ise atiklar ve israf edilen maddeler yok edilmektedir.
1.4.1. Restoran Isletmelerinde Gida Israfi

Restoranlarin misafirlere yiyecekleri kadar yemekten daha fazlasini sunmast,
atilan yenilebilir gida ve kroniklesen gida atik yonetimi sorunlarini beraberinde
getirmektedir (Chen ve Jai, 2018:495). Restoranlarda gergeklesen gida atiklari
incelendiginde, misafirlerin tabaklarinda bulunan yemekleri bitirememesinin en
biiyiilk nedenlerden biri oldugu sonucuna ulasilmistir (Betz vd., 2015:222). Bir
insanin glinliik tiiketebilecegi azami kalori miktar1 1500 gram iken, acik biifelerde
servis edilen yemekler kisi basina 5 kilogrami bulmaktadir (Tiirkiye Gida Israfim
Onleme ve Bilinglendirme Platformu, 2018). Restoranlarin siirdiiriilebilir bir semada
uretim sureclerini takip etmeleri halinde hazirlik asamasinda gidalardan daha az
oranda atiga sebebiyet verilebilecektir. Bu durum onlar agisindan iyi olarak
nitelendirilebilir. Ayrica misterilerin egitim seviyesine ve gelirlerine gore de
tabaklarinda biraktiklar1 atik miktar1 yani gida israfi oranlari degisebilmektedir
(Aamir, Ahmad, Javaid ve Hasan, 2018:596).

Ozellikle acik biife restoranlarin sabit fiyatlarla miisterilere daha fazla yemek
secenegi sunarken tabaklarinda kalan yemek artiklarini eve gotlirmelerine izin
vermemesi meydana gelen gida israfinin boyutlarini degistirmektedir (Chen ve Jai,
2018:496). Ancak gida israfim1 6nlemek ve gida savurganligini azaltmak amaciyla
cesitli uygulamalar yapan restoranlar da bulunmaktadir. Ingiltere’de bulunan bir Cin
restorani olan “Kylin Buffet” miisterilerin tabaklarinda yemek birakmasi durumunda
olusan gida israfi nedeniyle belirledikleri bir miktarda iicret talep etmektedir. Buna
benzer uygulamalar1 kullanan restoranlar, yemeklerin tiiketilerek atik durumundan

kurtarilmasini amaglamaktadirlar (Eugenios, 2012).
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kompost-
lama ve
yiyecek geri giibreleme
doniigiimii ve
bags

porsiyon
kontrolii

Sekil 3: Gida israfin1 azaltma ve engelleme uygulamalari.
Kaynak: Nguyen, Linh. (2018). Food waste management in the hospitality industry case study:
Clarion Hotel Helsinki. Haaga-Helia University of Applied Sciences.

Sekil 3’te goriildiigii iizere gida israfin1 azaltmak ve onlemek i¢in ¢esitli uygulamalar
yapilmasi elzemdir. Tiim bu uygulamalarin genele indirgendigi diisiiniilecek olursa;
daha iyi malzeme almak ve iyi sartlarda depolamak, akilli gida pazarlamasi, menii
dizayni, personel egitimi, misteri iliskileri, servis modellerindeki degisimler gibi
faktorler yalnizca perakende ve toptan gida isletmeciligi yapan kuruluslart ya da
yogun sekilde restoran ve otelleri ilgilendirmektedir. Ciinkii bu tiir faktorlerin en ¢ok
gergeklesmesi gereken yerler yemek hizmeti veren kurumlar olarak oteller ve
restoranlardir. Porsiyon kontrolii de yine otellerde ve restoranlarda yogun olarak
yapilmasi gereken bir uygulamadir. Gida israfinin bu tiir yerlerde yogun miktarda
gorilmesinin ana nedeni; porsiyon kontroliiniin diizenli yapilmamasi ya da
onemsenmemesidir. Fakat bu fonksiyon sadece oteller ve restoranlar igin degil
hanehalk: i¢in de gecerlidir. Insanlarin evlerde hazirladiklar1 yemeklerin hazirlik
asamasinda israf edilen kisimlar1 bir yana, masaya bol porsiyon yemek sunmalari ve
hanehalkindaki kisilerin yemeklerin tamamini tiikketememesi de porsiyon
kontroliiniin 6nemini ortaya koymaktadir.

Diger uygulamalara bakildiginda: yiyecek geri donlisimii ve bagis,

kompostlama ve giibreleme, gilinliikk gida israfin1 izleme yer almaktadirlar. Bu tiir
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uygulamalar genellikle sivil toplum kuruluslart ya da devlet tarafindan olusturulmus
resmi kurumlar tarafindan yiiriitiilebilmektedir. Yiyecek geri doniisiimii ve bagis
faktorii insanlarin duyarhiligiyla, bahsedilen kuruluslarla iletisim halinde olunarak
¢oziilebilecek bir durumdur. Tiim bu uygulamalar 1s181nda, cogunlugu restoranlarda
ve otellerde gergeklestirilmesi gereken bu uygulamalar, gida israfin1 azaltmakla
kalmay1p kalici olarak engelleyecektir.

1.4.2. Otel isletmelerinde Gida Israfi

Otelcilik endistrisinin essiz yapist ve misafirlerine sundugu genis hizmet
yelpazesi nedeniyle otellerde yiyecek israfi ve kayiplari ¢ok genis bir alana
yayilmaktadir (Tekin ve Ilyasov, 2017:15). Daha fazla malzeme girisi ile
olusturulmus biiyiik meniiler ve onlarin sergilendigi acik biifelerde meydana gelen
her yiyecek atigi, otel isletmelerine ek olarak O6nemli maliyetler getirmektedir
(Mackenzie, Cheung ve Law, 2011:397). Buna ek olarak israf ve atiklarin etkileri
otelcilik sektoriinin gelirlerini, cevredeki performansini ve kamusal imajini
zedeleyebilmektedir (Trung ve Kumar, 2005:109). Bunun icin etkili bir atik azaltma
programinin, konaklama isletmeleri i¢in maliyetleri diisiirme ve diizenleme
yoniinden etkili olacagi diisiiniilmektedir (Cummings, 1997:95). Otellerde israfi ve
atig1 dnlemede iki tane kritik nokta vardir ki bunlar; atiklarin en aza indirgenmesi ve
atik yonetimidir. Bu noktada atiklar1 ilk etapta Onlemek, iretildikten sonra
yonetmekten c¢ok daha etkili olacaktir. Boylelikle israftan daha ilk asamada
kaciilmis olunacaktir (Kirk, 1995:4).

Otelcilik endUstrisi ve gida israfi iizerine Ingiltere’de yapilan ¢alismada
otellerde her yil 920.000 ton dolaylarinda gidanin ¢ope atildigi ve bu gidalarin
%75’nin ise Onlenebilir durumdaki gida atiklarindan olustugu saptanmistir (Waste
and Resources Aciton Programme, 2013:3). Tiirkiye’de ise Unilever ve Paloma Otel
grubu (Paloma Oceana Resort Otel, Ronesans Antalya Beach Resort & SPA, Sentido
Perissia Otel) gida atiklarinin 6nlenmesi konusunda is birligi yapmislardir. Bu is
birligi sonucunda, Paloma Grubu'ndaki tabaktan geri gonderilen atiklarda giinde
yaklasik %10-12 (50-75 kg) azalma goriilmiistir (Ozdemir, 2018:40). Linh
(2018:43), Clarion Hotel Helsinki’de yaptigi ¢alismasinda; gida israfinda mutfak
faktorunin etkisi kadar tabak faktorinin de etkisinin oldugunu belirtmistir.
Yiyeceklerin ne zaman israf edildigi konusunda goriisiilen kisilerin ¢cogunlugu en

fazla kahvalti biifesinde gida atiklarinin olustugunu belirtmektedir. Bunun nedeni ise
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acik biifenin misafirlere siirekli giizel goriinmek zorunda olmasi ve sik sik takviye
yapilmasi olarak gosterilmektedir. Ayrica otellerdeki biife tarzi yemek servisi
ortaminda,  genellikle = misteriler  tiiketecekleri  yemegin  porsiyonunu
belirlemektedirler. Bu durum misterilerin stirekli blyuk porsiyon tiiketmelerinin
Oniline gecemedigi i¢in, miisterilere sadece istahlar1 kadar olan yiyecekleri almalari
ve bu dogrultuda tiikketim yapmalarini hatirlatici bilgilerin biifede yer almasi
gerekmektedir (Lipinski vd., 2013:26).

Tim bunlarin disinda otellerde gida atig1 ve israfinin engellenmesinde ii¢
O6nemli nokta vardir. Bunlar; mutfak oncesi, mutfak ve mutfak sonrasidir. Mutfak
Oncesi agamasinda, yoneticiler dogru talep tahmini yapmali ve etkili bir stok kontrolii
yiiriitmelidirler. Mutfak asamasinda, gidalarin dogru ve yerinde kullanilmasini tesvik
etmelidirler. Mutfak sonrasi asamada ise miisterilerle birebir ilgilenilerek, tekrar
takviye ve gida atig1 konusunda bilgilendirici faaliyetler yiiriitilmelidir (Filimonau
ve Coteau, 2019:240). Gida atiklarmin ve israfinin olumsuz yonlerini goren
miisteriler bu duruma iliskin farkli davraniglar sergilemektedirler. Bunlar: israftan
dolay1 sucluluk hissetmeleri, fazla para harcamalar1 sonucu maddi olarak pisman
olmalar1 ve israfin sosyal ve ¢evresel olarak neler dogurdugunu 6grenip farkindalik
icinde bulunmalaridir (Chen, 2019:4). Yine de farkli maddi durum ve tutumlarda
bulunan insanlarin gidalari israf edip etmeme konusunda ayn1 davranisi sergilemeleri

beklenmemelidir (Lusk ve Ellison, 2017:1199).
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Tablo 1: Otellerde gida israfinin nedenleri.

Tuketici 6ncesi Tiiketici sonrasi

Tanimlanamayan talep

Buyik porsiyon

Fazla stok yapmak boyutlari

Verimsiz Uretim

Verimsiz personel

Zayif iletigim davranislar

Personel davraniglari

Niteliksiz siisleme Miisterinin menii
kabulii

Asirt satin alma

Gida giivenligi

Kaynak: Nguyen, Linh. (2018). Food waste management in the hospitality industry case study: Clarion
Hotel Helsinki. Haaga-Helia University of Applied Sciences.

Otellerde gida israfinin nedenleri genel olarak tiiketici Oncesi ve tiiketici
sonrast olarak ikiye ayrilmaktadir. Fakat bu iki degisken kendi icerisinde alt
kisimlara ayrilmaktadir. Tiiketici 6ncesinde tam olarak tahmin edilemeyen talep ve
bu dogrultuda fazla stok yapmak, isletmeleri biiyiik porsiyonlarla yemek sunmaya
itmektedir. Bunun yaninda tiiketici oncesi kisminda yer alan faktorlerden tiretimdeki
verimsizlik, tretim silirecindeki iletisim eksikligi ve personel davranislarinin
yetersizligi tiiketim aninda ve sonrasinda verimsiz personel davranislarina
doniismektedir. Diger taraftan gidalarin yenilebilirliginden ¢ok goriiniisiine 6nem
verilmesi de niteliksiz slsleme olarak gorilmektedir. Gastronomide dekorasyon
denilen bu uygulama genelde fine dining restoranlarda ve otellerde gidalarin
yenilebilirliginin 6nemsenmeyerek goriiniis giizelligi 6n plana alinip israf edilmesine
sebebiyet vermektedir. Bu faktoriin yaninda asir1 satin alma ile gida giivenligi ve
hijyeni konusu da tiketici ve tiikketici asamasi1 sonrasinda miisterinin menii kabuliine
etki etmektedir.

Sonug olarak; otellerde gida israfin1 ve atigin1 6nlemek icin yoneticilere ve

personellere birtakim organizasyonel sorumluluklar diismektedir. Ornegin; gida israfi
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konusuna sosyo-kultirel anlamda katkida bulunabilmek amaciyla bir bolim
personelinin misafirleri konu hakkinda bilgilendirmesi ig¢in gorevilendirilmesi
gerekmektedir. Ayrica yemek siparis siirecinin iyi yonetilmesi ve tiiketici talebinin
dogru oranda tahmin edilmesi ¢6ziim yollar1 olarak belirtilmektedir (Leutwiler-Lee,
2018:250).
1.4.3. Otel ve Restoran Isletmelerinde Gida Israfinin Olusum Nedenleri
Otellerde ve restoranlarda olusan gida israfi kaginilabilir ve kagiilamaz gida
israfi olarak ikiye ayrilmaktadir. Kagmilabilir gida israfi, tuketicilerin tiketim
aligkanliklarina gore bir noktada engellenebilecek seklidir. Et, ekmek vb. gida
maddelerinin tekrar kullanilabilecek temiz kisimlarini ifade etmektedir. Kaginilamaz
gida israfi ise insanlarin normal sartlarda da sofralarinda ve porsiyonlarinda
kullanmadig1 (sebze kabuklari, yumurta kabuklari, ananas derisi vb.) gida
maddelerini ifade etmektedir (The Waste and Resources Action Programme,
2013:47). Finlandiya’dan bu duruma Ornek vermek gerekirse; otellerde ve
restoranlarda (kantinler de dahil) her yil 889 milyon gida porsiyonu hazirlanmaktadir
ve bu 395 milyon kilo gidaya karsilik gelmektedir. Son yillarda ise bu rakam
astlmigtir. Ciinkii bazi gidalar hazirlanma, pisirme ve depolama asamalarinda ziyan
edilmistir (Heikkild vd., 2016:446).
Konaklama isletmelerinde gida israfinin olusumuyla ilgili ¢esitli nedenler
siralanabilmektedir. Bunlar1 engellemek adina da ¢esitli 6nlemler alinabilmektedir.
Bunlar otel miisterilerine konu ile ilgili egitimler vermek, sosyal ve kultirel
baglamda gelistirmek ve en Onemlisi tiiketici taleplerinin dogru tahmin edilip bu
dogrultuda hazirlik yapilmasidir (Leutwiler-Lee, 2018:250). Otellerde ve
restoranlardaki yiyecek icecek yonetiminin asli gorevleri; faaliyetleri planlamak,
hedeflerle birebir ortiisen kontrol planlar1 yaratmak ve mevcut biitcesiyle maliyetleri
bu dogrultuda yonetmektir. Ayrica, tedarikgiler ile etkili iletisim, etkili stok kontrolii,
etkili atik ve israf kontrolii ve lriinler ile kazanilan paranin kontroliinii saglamaktir
(Mackenzie, 2011:399).
Otel ve restoranlarda gida israfinin nedenlerine genel olarak bakildiginda
asagidaki faktorler nemli rol oynamaktadir;

1. Miisterilerin tabaklarina tiikketebileceginden fazla yemek almalari,

2. Misterilerin yetistigi ulusal kimliklerine gore israf etme egiliminde olmalari,

3. Miisterilerin gida israfi hakkinda duyarsiz olmalari,



19

4. Yemeklerin gereginden biiylik porsiyonlardan olusmasi,

5. Acik biifelerde yemeklerin uzun siire bekletilmesi,

6. Mutfak personellerinin bilgi eksikligi nedeniyle bazi gidalar1 uzun siire islemde
tutmalari ve israf olusumuna neden olmasi ve

7. Bazi meyvelerin dekor yapilmak adina kullanilmasi ve uzun siire sergilendikten
sonra yenilebilecek kisimlarinin dikkate alinmayarak atilmasi

gibi etkenler otel ve restoranlarda gida atig1 ve israfinin baslica nedenleri arasinda

yer almaktadir (Sahin ve Bekar, 2018:1052).

Otel isletmelerindeki atik tiirlerinin
dagilimi

1. g1da 70 %
m2. caml1l %

3. kagit-karton %10
m 4. plastik 5%
m 5. metal 4%

Sekil 4: Otel isletmelerindeki atik tiirlerinin dagilimu.

Kaynak: Sahin, Songul ve Bekar, Aydan (2018). Kiiresel bir sorun “gida atiklari”: otel
isletmelerindeki boyutlari (a global problem “food waste”: food waste generators in hotel industry). Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 6(4), 1039-1061.

Sekil 4’te, otellerdeki atik tiirleri Uzerine yapilan dagilima gore en ¢ok atik
olarak nitelendirilen madde gidadir. Bu durumda otellerde en ¢ok tlketilen ve her
giin yogun olarak tekrar tekrar satin alinan gidalarin yine en ¢ok atik olan madde
olmast geri doniisim ve siirdirilebilirlik agisindan birtakim eksiklikler arz
etmektedir. Diger atik olarak degerlendirilen iirlinlere ve oranlarma bakildiginda
gidadan sonra en ¢ok cam ve karton gelmektedir. Bu tiir maddelerin de otellerde en
yogun kullamildigr  boliim mutfaktir. Dolayisiyla  birbirleriyle  baglantili
gorilmektedir. Plastik ve metal daha az atik oranlariyla dikkat ¢ekmektedir. Sonug

olarak sekil 4 incelendiginde, otel isletmelerinin birincil gelir kaynaklari arasinda yer
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almakta olan mutfak departmanlarinda yiiksek oranlarda gidalar israf edilmekte ve
atik halini almaktadirlar.
1.4.3.1. Gida Israfinda Yiyecek Servisinin Rolii

Yiyecek servisi ve miisteri istekleri ile ilgili ¢alismalar kisith sayidadir. Fakat
yapilan ¢aligmalar incelendiginde yiyecek servisi ve miisteri isteklerinin ekonomik
baglamda birbirleriyle ¢ok ilgili oldugu goriilmiistir (Nield, Kozak ve LeGrys,
2000:375). Turistlerin yemek yeme aliskanliklarindaki kiiltiirel farkliliklart
ogrenmek, etkili bir sekilde yiyecek hizmetinin iyilestirilmesine ve miisteri
memnuniyetinin arttirllmasina yardimcr olacaktir (Quan ve Wang, 2003:302).
Turizm endustrisinde tim tatil faaliyetleri boyunca, yemek tuketiminde yiyecek-
icecek servisinin Onemi kabul edilmistir (Rimmington ve Yiksel, 2011:40).
Pazarlama agisindan bakildiginda ise yiyecek servisi, deger artiran bir 6zellik olarak
kabul edilmekte veya temel iriine deger katan bir faktér olarak lanse edilmektedir
(Robinson ve Clifford, 2012:572).

Gida israfinin olusumunda en Onemli faktorlerden bir tanesi de siiphesiz
servis seklidir. Amerika’da 2008 yilinda 25 tane egitim kurumunda yiyecek
servisinin tepsi ile degil tabak ile yapilmasi durumu arastirilmistir. Arastirma
boyunca 25 egitim kurumunda 186.000 yemek servis edilmistir. Tepsi yerine tabak
kullanimi, 6grencilerin yemeklerden ihtiyaci kadar olan1 almasina tesvik etmektedir.
Bunun sonucunda kisi basina diisen israf miktar1 %25 ile %30 oranlarina kadar
diismiistiir (Aramark, 2008:4).

Diger taraftan Lam (2010), yaptig1 ¢calismasinda yemekhanelerin biife veya
alakart servis gibi servis stilleri, tepsi kullanimi, servis porsiyonlari ve yiyecek
kalitesi gibi faktorlerin  Ggrencilerin yemekleri tliketme davraniglarini nasil
etkiledigini incelemistir. Sonuglar, alakart servisin ve tepsi kullaniminin daha az
yiyecek atig1 olusturmaya yardimer oldugunu gostermistir. Yetersiz yemek kalitesi
ve acik biife yemek salonlarinda ¢ok fazla servis yapilmasi, 6grencilerin yemekleri
israf etmelerinin en 6nemli nedenleri olarak gorulmektedir. Pirani ve Arafat
(2014:329), tretilen yemegin kalitesi ile atiklar arasindaki iligskiye katilmaktadirlar.
Buna ek olarak {ist diizeyde misafirperverlik 6zelligi olarak misafirlere sunulan
yemek ¢esitliliginin fazlalig1 da israfa neden olmaktadir. Yani daha fazla servis, daha

fazla israfa ve tabak atigina neden olmaktadir.
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Gunumuzde otellerde, restoranlarda ve yiyecek-igecek hizmeti veren
kuruluglarda “Alakart” servis sistemi vardir. Bu servisi bir rekabet araci olarak goéren
isletmelerin porsiyon boyutlarini biiyiitmesi ile gida israfi artis gostermektedir. Bunu
engellemek adina miisterilere uygun porsiyon miktar1 ayarlanabilir, ana yemek
tabagina misterinin istedigi kadar yemek konularak diger yiyeceklerin kiiciik
tabaklarda servis edilmesi gibi esneklikler gida israfin1 dnlemek adina uygulanabilir
(Ilyasov, 2018:59).
1.4.3.2. Gida Israfinda Tabak Boyutunun Rolii

Tabak boyutlarinin biiyiimesi 1970’lerde baslamis ve asil gelisim seyrini
1980’lerde yasamistir. Giiniimiizde ise yiyecek-igecek isletmelerinin sundugu biiyiik
porsiyonlar, tiiketiciler tarafindan kabul gérmektedir (ilyasov, 2018:63). Bu durum
Amerika Birlesik Devletleri’'nde de aym sekilde ilerlemistir. 1970’lerden bu yana
ABD’de restoranlar, siipermarketler ve hane halki porsiyon biiyiikliigiine aligmaya
baglamiglardir. Fakat bu durumun olumsuz yonu; ABD’deki obezite hastaliginin
artigi, porsiyonlarin biiylimesine paralel olarak ortaya c¢ikmistir (Ello-Martin,
Ledikwe ve Rolls, 2005:236). Evden uzakta yani disarda yiyecek tiiketimi de
obezitenin belli basli nedenlerinden birisidir. Ciinkii restoranlarda sunulan ve
porsiyon boyutlarinin biiyiik oldugu goriilen yiyeceklerin obezite kisi sayisinin artig
gostermesinde biiyiik rol oynadigi belirtilmektedir. Yiyeceklerin porsiyon biiyiikligii
ve yiiksek enerji miktari, sonunda tabaklardaki yiyeceklerin israf olmasina neden

olmaktadir (Ledikwe vd., 2005:905).
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Sekil 5: Tabak israfinin siireci.
Kaynakca: Engstrom, Rebecka ve Carlsson-Kanyama, Annika (2004). Food losses in food service
institutions Examples from Sweden. Food Policy, 29 (3), 203-213.

Sekil 5°de tabaktan israf edilen gidalarin hangi siireglerden gegtigi ve sonug
olarak bu sirecler icerisinde en ¢ok tabaktan israf oldugu goriilmektedir.
Tabaklardan olusan gida israfinin siireci mutfaklardaki genel israf siireci ile benzer
ozellikler tasimaktadir. Yemegin teslim edilmesi, stok hazirligi (stok ve hazirlik
kayiplar1), servis siireci (serviste kalan boslarin toplanmas: sirasindaki israflar ve
diisiik oranda da olsa kurtarillan atiklar) ve yemegi yemek (en yliksek orandaki
israflar ve atiklar yani tabak atiklar) tabak atiklarinin ve israflarinin bir siirecidir. Bu
sireclerde stok hazirlhiginda %4, serviste %6 ve yemek yeme asamasinda %10
oranlarinda atik ve israf yapilmaktadir. Diger oranlarla karsilastirnldiginda bu
stirecteki en yiiksek israf oraninin tabaklarda meydana geldigi goriilmektedir.

Gida israfinin tabaktan kaynaklanan boyutunda onemli noktalar vardir.
Bunlar; sunulan 6giinlerdeki yemeklerin tiirli, goriiniisii, lezzeti ve istah agiciligi
olarak belirtilmektedir (Marlette, Templeton ve Panemangalore, 2005:1781). Tabak
atiklar1 ti¢ kategoriden olusur: yenilebilir, yenilemez, muhtemelen yenilebilir
yiyeceklerdir (Juvan, Griin ve Dolnicar, 2018:233). 2004 yilinda Isvec’te okullara
yemek servisi veren kurumlarin verdigi yiyeceklerin %20'si kaybedilmis ve %80'i

tiketilmistir. Kayiplarin ¢ogu zincirin son asamasinda meydana geldigi gibi tabak
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atiklarindan gelen gida kaybi, zararin yarisini olusturmustur (Engestrom ve Carlsson-
Kanyama, 2004:206).

Tabak israfinin en 6nemli nedeni ise istah ve enerji ihtiyacindaki bireysel
degisimlerdir. Porsiyon boyutlarin1 cocuklarin ve bireylerin ihtiyaglarina gore
ayarlamanin tabak israfin1 azaltacagi ongoriilmektedir (Buzby ve Guthrie, 2002:5).
Tabak israfinin bir diger O6nemli nedeni ise Yyiyecek hizmeti veren zincir
isletmelerdeki yonetim esnekligi ve her zaman daha kapsamli menil sunma ¢abasidir.
Bunun yaninda personel davranisi ve mutfak kiiltiirii de yiyeceklerin atik haline
gelmesinde olumsuz rol oynayabilmektedir (Gunders, 2012:11).

Restoranlardaki porsiyon biiytikliigiinde ise sefler onemli rol oynamaktadir.
Sefler porsiyonlarda %25 bir diisiis yapmalar1 halinde miisterileri tarafindan goze
carpacagini ve bu yiizden %10 ile %15 arasinda bir diisilisiin daha uygun olacagini
belirtmislerdir. Diger taraftan, tiiketiciler de paralariin degerini daha iyi
cikarabilmek igin biiyiik porsiyonlu restoranlari tercih etmektedirler (Condrasky,
Ledikwe, Flood ve Rolls, 2007:2092).

Insanlar igin tabaklarindaki yemekleri tilketmede duyusal spesifik doygunluk
(SSS, Sensory Specific Saturation) rolii incelendiginde: SSS’nin porsiyon kontrolii,
yemek yerken dikkat dagilmasini 6nleme ve yiyecek alimini kontrol etmede dnemli
oldugu ifade edilebilir. Aslinda SSS gida tiiketiminin devam etmesinden elde edilen
hazdir. SSS, ¢esitliligi sinirlamak ve porsiyon kontrolii yapmak agisindan bir recete
gorevi gorebilmektedir (Smith ve Distchun, 2009:271). Buyik boy yemek paketleri,
bliylik boy restoran porsiyonlar1 ve biiyiik boy yemek takimlari; hepsinin kesistigi
ortak bir nokta vardir. Kisinin kendisine 6zel, almas1 gereken enerji miktarina uygun
ve akla daha cok yatan tuketim yerine daha fazla yemek yemeyi bilincine
yerlestirmektir (Wansink, 2010:455). Bundan dolayr yemek servisi kurumlarinda
yapilan c¢alismalar tabak kaynakli atiklarin neredeyse tamamen yok olma
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir (Pirani ve Arafat, 2014: 329).
1.4.3.3. Otellerde Acik Biife Sisteminin Gida israfina Etkisi

Glinlimiizde otelcilik sektoriinde yogun bir sekilde tercih edilen agik biife
sisteminin tarihine bakildiginda, ilk kez Orta Cag Avrupasi’nda aristokratlarin ve
yoneticilerin ziyafet sofralarindaki gii¢ gosterisi olarak dogmustur (Montanari,
1995:113). Bu tiir servis sekillerinin tarihi sliregte degisiklige ugradig

goriilmektedir. 18.yy’da genis bir se¢im yelpazesine sahip olan Fransiz usulii servis
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sekli, yerini 19.yy’da Rus usulil servis sekline birakmistir. Konuklarm hem goziine
hem de istahina etki eden bu sistem daha da gelistirilerek glinlimiizde agik biife
adiyla otellerde yer almaya baslamistir (Beardsworth ve Keil, 2011:173).

Acik biife tarzi yemek servisi, ¢ok popiiler bir servis yontemidir. Otelcilik
endustrisinde gidalar ve hizmet faktort bufenin kalitesini belirlemektedir. Diger
taraftan acik biife, konuklarin istedikleri kadar yiyebildigi servis seklidir. Bununla
birlikte, konuklarin ¢ok fazla yiyecek alip hepsini tiketmemeleri, otellerin bifeye
tekrar gida takviyesi yapmasi, bifelerin yemek servis maliyetini artirabilmektedir
(Juvan vd., 2018:233). Otelcilik endistrisinde israf noktasinda en ¢ok {iizerinde
durulan durum agik biifedeki ihtiyag fazlasi tiiketimlerdir. Otellerde ve
restoranlardaki ac¢ik biife uygulamalarinin doguracagi sonugclarla ilgili ne isletme
sahiplerine ne de tur operatorlerine bir yikimliilik dismemektedir. Aksine agik biife
servis sistemi insanlar1 agir1 diizeyde tiiketime siiriikleyecek duygular yaratmaktadir
(Giimiis, 2017:958). Otellerde en ¢ok gida israft mutfakta, servis kisminda ve barda
olmaktadir. Israfin bazi olusum nedenlerine bakildiginda; otellerdeki miisterilerin
tabaklarina tiiketebileceklerinden ¢ok fazla yiyecek doldurmalari, konuk sayisindan
fazla hazirlik, porsiyon kontrol tekniklerindeki yetersizlik ve personellerdeki egitim
eksikligi olarak agiklanabilmektedir (Sahin ve Bekar, 2018:1039).

Silvennoinen vd., (2012) bu duruma c¢alismalarinda benzer bir yorum
getirmislerdir. Self servis hizmet sunan biifelerde, yemek atiklarinin temel nedeninin
servis atiklar1 ve ¢ok fazla yemek pisirmek oldugunu belirtmislerdir. Bu ise tiketimi
tahmin etmedeki zorluktan kaynaklanmaktadir.

Oral (2015) yaptig1 ¢alismasinda yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerde
gida kaybi ve israfi (GKI) oranlarinin dl¢iimiiniin zor oldugunu fakat hem isletmeyi
hem de misteriyi hedef alan ¢oOziimlerin basarili sonuglar verebildigini
belirtmislerdir. Miisterilere acik biife sisteminde tabaklarini doldurabilecekleri kadar
doldurmalar1 ve 6nceden fiyat vermeleri yerine, tiiketebilecekleri kadar aldiklar1 ve
tabaklarmnin kasada tartildig1 sistemin, GKi’n1 azalttig1 goriilmektedir.

Schwartz (2007) yapmis oldugu ¢alismasinda odaklandig1 grubun agik biifeye
kars1 ii¢ net istegini belirlemistir. Bunlar miisterilerin; bol secenekli ¢esitli menii
istegi, kendi zamanlarim1 kontrol etmek istegi ve siparislerinde sinirsiz porsiyon
secenegi olarak siralanmaktadir. TUm bunlarin yaninda insanlarin haftalik kilo alma

korkularma ragmen acik biife hizmeti sunan otel ya da restoranlar1 tercih
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etmelerindeki nedenler arasinda; insanlarin doygunluk hissine sahip olmamalar1, her
zaman fazlasint depolama istegi, sinirsiz tiiketme ve bol cesitlilik etkisi yer
almaktadir (Ilyasov, 2018:61).

Sonug olarak gida israfinin ¢ogunun self servis olan acik biife ve asiri
hazirliktan kaynaklandigi ve en biiytlik israfin miisteri tabaklarindan olusan yiyecek
kalintilar1 oldugu saptanmistir (Silvennoinen vd., 2015:144).

1.5. Diinyada ve Tiirkiye’de Israf

Hizli niifus artis1, gida talebinin artmasina yol agan temel faktor olarak
gorulmektedir (Capone, Bottalico ve Bilali, 2016:483). Yiyeceklerin yeterli diizeyde
korunmamasi ve zamaninda tiiketilmemesi gida israfina yol agmaktadir. Dilnya
capinda gida israfinin %56’lik bolimi endiistriyel lilkelerde, %44°1 ise gelismis
ulkelerde gorulmektedir (Kdse ve Cinar, 2016:1). Diinya genelinde kaynaklarin
fayda saglayici sekilde aktif kullanilmasi ve gida israfin1 6nlemesi bakimindan gesitli
Onlemler alinarak ¢alismalar yapilmaktadir. Diinya Bankasi ve Birlesmis Milletler’e
bagli calisan kuruluslarin giincel raporlar1 gida israfinin giin gectikte artan boyutunu
gozler oniine sermektedir (Dolekoglu vd., 2014:4). Bu kuruluslardan bir tanesi de
Tiirkiye’de de faaliyet gosteren Gida Bankasi’dir. Gida bankaciliglr kavraminin ilk
olarak one sirilmesi 1960’1arin sonuna dogrudur. ABD’nin Arizona Eyaleti’ne bagh
olan Phoenix sehrinde hayatini siirdiiren emekli is adami1 John Van Hengel fakir
insanlara yardim etmek amaciyla bu kurulusu olusturmustur (Akarcay ve Akarcay,
2015:3). Gida bankaciligi, isletmelerin ellerinde bulunan Grtinlerden son kullanma
tarihi yakin olan, paketlenmesinde yanlisliklar olan, ihtiyac fazlasi ya da ziyan olacak
yiyecek igecek ve gida {iirlinlerinin ihtiya¢ sahibi insanlara ulastirilmasi noktasinda
isletmeler ile mevcut kuruluslar arasinda zincir kuran bir organizasyondur (Topgu ve
Kaya, 2010:257). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiiti'niin (FAQ) tahminlerine
gore, diinya genelinde insan tiikketimi i¢in iiretilen gidalarin yaklasik tigte biri ya
kayip ya da bosa harcanmakta ve bu durum rakamsal olarak yilda 1,3 milyar ton
civarina tekabul etmektedir (FAO, 2017:2).

Dlnyada gida israfin1 azaltmaya yonelik caligmalara Ornek olarak
Amerika’da ortaya ¢ikan 10 yenilik¢i model Tablo 2’de belirtilmektedir (Akoglu,
2018:397).



Tablo 2: Amerika’da ortaya ¢ikan 10 yenilik¢i model.

Modelin Ad: Kutiiciisi Kurulus Kurullus Kurulus Amaci
Yih Yeri
. Kaliforniya|Cesitli toplum érgiitleriyle (yerel igletmeler, belediyeler) organize olarak, en ufak gida atifinin bile
FoodShift Dana Franz 2012 | Oaklanddegerlendirilebilecegi hakkinda danigmanlik hizmeti veren bir kurulustur.
Gida treticilerinin ellerinde bulundurdugu ihtiyag fazlas1 gdalan, bunlara ihtiyaci olan kisilee
FoudCownboy Roger Gordon, ulagtirmak amaciyla iicretsiz hayr kurumlan ile baglantili operasyon yiiriiten bir organizasyondur
Barbara Cohen Kurulusun dnemli 6zelligi GPS vasitasiyla isletmelerin birbiri ile iletisim halinde olmasim ve gida
iiriinlerinin degerlendirilmesini daha kolay saglamasidir.
Uretim fazlas1 gidalan ellerinde bulunduran buyik toptancilarin bilgi paylagimmnda bulunabildig ve
SpoilerAlert RickyAshenfelter 2015 ihtiyag sahibialicilara ulagmasmni saglayan bir kurulustur.
Ka[jfo,—rﬁya,Talcp fazlasi liriin tireten tireticilerin, satamayip ¢lirlimeye terk ettikleri iriinleri diigiik fiyattan satin
ImperfectProduce Ben Simon Korfez |almaktave ambalajlanni degistirerek daha giizel goriiniim elde edip satmaktadir. Boylece tiriinlain
Bolgesi ¢lirlimesini ve israf edilmesini énlemis olmaktadir.
The @ Sekli bozuk ya da kdtii goriinen ve israf edilmesine kesin goziiyle bakilan yiyeceklerin sosyal medyada
A 5 Jordan Figueredo 2014 | Oakland [gesitli etiketlemeler yoniiyle paylagilmas1 ve bu tiriinleri insanlarin satin almaya tesvik edilmesi
UglyFruitandVegCampaign amaglanmaktadir,
Estetik yonden sekilsiz, kusurlu ve son tiiketim tarihi ge¢mis yiyeceklerin lezzetli yemeklere
New York [d0nistiirilmesini amaglayan kurulustur. Bu faaliyetleri Danimarkali diinyaca iinlii sef Rene
SalvageSupperclub JoshTreuhaft City [Redzipi’den etkilenerck tasarlanmis bir ¢op kutusu iistiinde yapilmaktadir. Amag; evde veya baska
yerde ¢ope giden yiyeceklere dikkat gekmektir.
Gida toptancilan ve marketlerdeki ihtiyag fazlas: lirlinlerin israf olugturmamasi adina ¢aligmalar
FoodForward RickNahmias 2009 |California |yiiriitmektedirler. Cocuklara farkindalik kazandirmak amaciyla Los Angeles’taki okullarda ¢aligmalar
yapmaktadir.
. Temel amaci, ihtiyag fazlasi iiretilen yiyeceklerin ¢ope gidip israf edilmesini 6nlemek ve kar amaa
L.A. Kitchen 2 =0
glitmeyen kurumlar aracilifiyla servisin yapilmasim saglamaktur.
Bu firma tarafindan giinde yaklagik 1800 kg yiyecegin ogiitilmesini saglayan “Liquid Food Composte™
PowerKnot SanJose, |4, bir makine gelistirilmigtir. Cihazin temel gbrevi kanalizasyon giderlerine giivenilir bir sekilde
L bosgaltim yapmakur.
For Solutions Nicholas Smith 2014 Temel amaci; gida atiklar: konusunda tasarruf saglamak ve glibre tiretmektir.

Kaynak: Akoglu, Aylin (2018). Atik Gida. Nizamhioglu, Hatice Ferhan (Ed.). (2018). Gastronomide Guincel Konular. (1.Baski) Konya: Billur Yayinevi ve Basimevi.
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Tirkiye’de ise israfi Onlemeye yonelik onemli kuruluslardan bir tanesi
Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi’dir. Tlrkiye Israfi Onleme Vakfi’na goére Tiirkiye’de
aclik smirinda yasayan 600 bin kisi varken, buna karsin ciddi miktarda gida ve
ekmek israfinin yapildigi goriilmektedir (Tiirkiye israfi Onleme Vakfi, 2008:14).
Tiirkiye’de son tiikketim asamasindaki gida atiklart nispeten daha kiiciiktiir. Capone,
Bottalico ve Bilali (2016), tarafindan 2005 yilinda 500 kisinin katilimi1 ile Ankara’da
gergeklestirilen aragtirmaya gore, hane basia ve kisi bagina diisen ortalama giinliik
atik miktart sirasiyla 816.4 g ve 318.8 g olarak goriilmektedir. Ekmek atiklarinin ise
Tiirkiye’de biiyiik bir atik oldugunu belirtmek gerekir (Capone vd., 2016:484).
Ekmek diger islenmis gidalardan daha kisa raf dmriine sahip bir gida tiirtidiir. Ekmek
hizla tazeligini (doku ve lezzet) kaybeder ve kiiflenmeye maruz kalir (Baik ve
Chinachoti, 2000:484). Aslinda bu mikrobiyolojik bozulmalar disinda kalitedeki
diisiis bayatlama olarak adlandirilmaktadir. Fakat sagliga higbir zarar1 olmamasina
ragmen miisterilerin ya da insanlarin kabul etmesi acisindan 6nemli bir faktordiir
(Aydin ve Yildiz, 2011:166).

Tiirkiye’de yemek artiklarinin degerlendirilmesinde tarim uygulamalarindan
yesil pazarlama goze garpmaktadir. Bu pazarlama tiiriinde aile bireylerinin gunlik
tlkettikleri gidalarin arda kalan kisimlart ya da hazirlama asamasinda ortaya ¢ikan
dogal atiklar (yumurta kabugu, patates kabugu gibi) biyokimyasal yollarla
ayristirilarak topraga geri konulmaktadir (Giines, Atis, Saner ve Cukur, 2010:10).
1.5.1. Diinyada Gida Israfim Onlemeye Yonelik Cahsmalar

The Global FoodBanking Network, fazla gidalarin toplanarak atik olmaktan
kurtarilmasini saglayarak ihtiyaci olan insanlara ulastirilmasini hedefleyen, kar amaci
glitmeyen bir organizasyondur. Gida bankalari; ¢iftliklerden, treticilerden, perakende
magazalardan, tiiketicilerden ve diger kaynaklardan gelen yiyecekleri toplayarak
belirli kisiler iizerinden ihtiya¢ sahibi insanlara bagislanmasina araci olmaktadir (The
Global FoodBanking Network, 2018).

FeedBack, Ingiltere’de 2009 yilinda olusturulmus, gida atiklarmi kurtarmak
amactyla bircok kampanyanin yapilmasina Onciilik eden bir girisimdir. Gida
atiklarin1 “islevsel olmayan yiyecek sisteminin bir belirtisi” olarak tanimlayan
girisimin amaci, kaynaklarin siirdiriilebilir kullanimin1 saglayarak diinya tizerinde

gida atig1t sorununu ortadan kaldirmaktir. Bu amagla hiikiimetlerle, cesitli
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kuruluslarla, sivil toplum orgiitleriyle ortaklasa hareket ederek farkindaligi ve
istenilen degisikligi yaratmak adina yaratict kampanyalar diizenlemektedir.
FeedBack tarafindan kurulus sorunumuz olarak belirtilen gida israfina yonelik “The
Pig Idea”, “Milking It”, “Supermarket Food Waste Scorecard”, “Waste In Supply
Chains” ve “Feeding The 5000” gibi ¢alismalar yiiriitilmektedir (FeedBack, 2018).

FoodBlessed, 2012 yilinda Liibnan’da olusturulmus bir girisimdir. Ulkedeki
aclik sinirinda olan insan sayisini azaltmak igin cesitli isletmeler ve sivil toplum
orgiitleriyle ortaklasa olarak c¢alisan yerel yapilanmada amacg, Liibnan’da gittikce
biiyiiyen bir sorun haline gelen gida atigi ve aglik sorununa etkili ¢oztimler
olusturmaktir. “Aclik Kahramanlar1” adin1 verdikleri goniillillerin yardimi ile
faaliyetlerini  siirdiiren “FoodBlessed” supermarketlerden, ciftliklerden, gida
perakendecilerinden, restoranlardan, catering ajanslarindan ve ¢Op tenekelerinden
atik haline gelmis yiyecekleri toplayip saglikli yiyecekler olarak geri doniistimiinii
saglamakta ve ihtiyag sahibi insanlara ulastirmaktadir (FoodBlessed, 2016).

Hidden Harvest, hasat zamanindan sonra tarlalarda kalan meyve ve sebzelerin
kurtarilmasin1 amacglayan bir kurtarma programidir. Kanada’da 2001 yilinda
faaliyetlerine baslayan Hidden Harvest programinda, Coachella Valley tarlalarindan
ve yerel paketleme evlerinden atik durumundayken kurtarilmig drlnler her ay
yaklasik 50.000 kisiye ulagtirilmaktadir (Hidden Harvest, 2019).

SAVE FOOD, FAO ve Miisse Diisseldorf’un is birligi ile olusturulmus
diinyadaki gida kayiplariyla miicadele eden bir girisimdir. SAVE FOOD girisimi,
gida atig1 sorununun ¢dziimiine yonelik tiim paydaslarin iizerine diiseni yapmasi i¢in
arada bir diyalog olusturulmasina olanak saglamaktadir. Girisimin amaci ise gida atik
miktarinin azaltilmasi, tiiketicilerin gida satin alimlarinin planlamasinin saglanmasi
ve siirdiirtilebilir bir gelecek yaratilmasi adina gida kayiplarina iliskin farkindalik
oOlusturulmasi olarak siralanmigtir (FAO, 2019).

Zero Hunger Challenge, Birlesmis Milletler Genel Sekteri Ban Ki-moon
tarafindan 2012’de baslatilan Sifir Aclik Miicadelesi, agligt sona erdirecek
stirdiiriilebilir bir yap1 olusturmasi amaciyla olusturulmustur. Amaclar1 arasinda gida
sistemlerinin iiretimden tiiketime siirdiiriilebilir olmasimi saglamak, yetersiz
beslenmeye son vermek, gida sistemlerini gida kaybi ve israfini1 onleyecek sekilde

yeniden diizenlemek yer almaktadir (Zero Hunger Challenge, 2019).
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Winnow, gida israfinin en ¢ok olustugu konaklama endistrisinde kayiplari
azaltmak amaciyla tasarlanmig bir uygulamadir. Seflerin atik yonetimi ile ilgili
yeterince bilgi sahibi olamamasi ve atiklar1 yonetecek ekipman yetersizligi bu alanda
goriilen israfin en biiylik nedenleridir. “Yiyeceklerin bosa harcanmayacak kadar
degerli oldugunu” benimseyen uygulama, kullanicilarina gida israfin1 azaltma
yontemlerini O0greterek bu yonde yapilan harcamalar1 azaltmayr amaglamaktadir
(Winnow, 2018).

Stop Wasting Food, Danimarka’da gida israfin1 6nlemeye kars1 yapilan ve kar
amaci giidiilmeyen en biiylik harekettir. 2008 yilindan itibaren Danimarka’da gida
atiklarint azaltmaya yonelik calismalarinda olduk¢a 6nemli sonuglar alinmis, gida
savurganliginda %25 azalma saglanmistir. Gida atiklart konusunda farkindalik
yaratmak, siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasina destek olmak, evsiz ve yardima
mubhtag olan insanlara yardimci olmak amaglanmaktadir (Stop Wasting Food, 2019).

Inglorious Fruits and Vegetables, Fransa’da Intermache adli market zinciri
tarafindan baglatilan bir girisimdir. Calismanin amaci, standart goériiniime sahip
olmayan, ¢ekiciligi az sebze ve meyvelerin, indirimli olarak tiiketiciye sunularak
atilmasinin Onlenmesini saglamaktir. Markette ayni zamanda sekli bozuk olarak
gorulen sebze ve meyvelerden elde edilen ¢corba, meyve suyu, smoothie gibi Grtinler
satilmaktadir. Bu uygulama ile ¢irkin olarak adlandirilan meyve ve sebzelerin
satiginin %30 oraninda arttig1 belirtilmistir (Slow Food, 2014).

Robin Hood Army, restoran vb. isletmelerden topladiklar1 yemekleri atik
durumundan kurtararak toplumdaki daha az sansli insanlara (evsizler, yetimhaneler,
hastanedeki hastalar, yashlar) ulastiran bir topluluktur. Bu topluluk tamamen
goniilliilerden olugmakta ve goniilliller “Robins” olarak isimlendirilmektedir. 2014
yilinda Hindistan’da baslatilan harekette 2018 yili itibariyle diinyanin farkl
sehirlerinde 9 milyondan fazla kisiye hizmet verildigi belirtilmektedir (Robin Hood
Army, 2018).

Campus Kitchens Project, 2001 yilinda Amerika’da DC Central Kitchen'in
olusturdugu ulusal bir programdir. Program tlke genelinde bulunan lise ve Universite
kampiislerinde 6grencilerin, kullanilmamis gilivenilir gidalar1  restoranlardan,
marketlerden, yemek salonlarindan, ciftgi pazarlarindan toplamasi ve topluma

sunulacak yemeklere donistiiriilmesi olarak gergeklesmektedir. Programda gida
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atigma yonelik dort adimli “Recover, Transform, Deliver, Target Root Causes”
¢ozliim plan1 kullanilmaktadir (Campus Kitchens Project,2018).

Equoevento Onlus adinda bir kurulus da 2013 yilinda Roma’da faaliyete
gecmistir. Kelime anlami olarak comertlik ve dayanisma anlamina gelmektedir.
Siirdiiriilebilir agidan yemeklerin ¢ope gitmemesini ve ihtiyag¢ sahiplerine daha uygun
sartlarda ulastirilmasini kendilerine misyon edinmis bir kurulustur (Equoevento
Onlus, 2019).

Bring The Food uygulamasi 2011 yilinda Italya’da yapilmistir. italya’da
Quantospreco adiyla da anilmaktadir. Su an bir mobil uygulamalar1 da mevcuttur.
Amaglari; yemekhanelerin, restoranlarin ya da kat1 gida atig1 yapma egiliminde olan
herhangi bir yerin uygulamalarimi kullanmasini saglamaktir. Mobil cihazlarindan
uygulamay1 indiren insanlar bolgelerine yakin olan ve kendilerine uyan {iriinlere
kolaylikla erisebilmektedirler (Bring The Food, 2017).

Ywaste Recycle Guney Afrika Cape Town bolgesinde 2011 yilinda kurulmus
bir gida israfi savascist kurulustur. Siirdiiriilebilirlige ve geri donilistime ¢ok 6nem
vermektedirler. Gida atiklarin1 6zellikle kompostlama ve giibreleme yontemleriyle
geri doniisiimde kullanmaktadirlar. 2011 yilindan 2018 yilina kadar agikladiklar
resmi rakamlarina gore 5600 ton gidayr depolardan ve c¢evrede atik olmaktan
kurtardiklarini belirtmislerdir (Ywaste, 2016).

ResQ Club, Finlandiya merkezli gida israfi ile miicadele eden bir kurulustur.
Hem web hem de mobil uygulamalar sayesinde lokasyon bazli hareket ederek
kafelerde, restoranlarda giin sonunda ¢ope dokilecek olan yenilebilecek durumdaki
gidalar1 uygulama {iizerinden satisa ¢ikarmaktadirlar. Boylece Finlandiya’da ciddi
derecede gida israfinin ve atigmin Oniine gecgebilmektedirler. Ayrica pazarlama,
danigma, iirlin gelistirme ve yonetim asamalar1 bulunduran profesyonel bir kadroya
sahiptir (ResQ Club, 2019).

Get Chef’s uygulamasi hem web tabanli hem de mobil erisimli bir
uygulamadir. Hollanda’da kurulmustur ve gida israfi ile miicadelede 6nemli bir rol
iistlenmektedir. Amsterdam Gida Bankasi ile de esgiidiimlii olarak ¢aligan Get Chef’s
islem basi 0,10 € gibi diisiikk bir gelir elde etmektedir. Sloganlar1 ise “Seflerin
tabaklarina talip olun” seklinde belirtilmektedir (Get Chef’s, 2017).

Too Good To Go, 2015 yilinda Birlesik Krallik’in Londra sehrinde

kurulmustur. Gida israfinda 6nemli bir noktaya gelmis hem web tabanli hem de
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mobil erigime sahip bir uygulamadir. Sloganlar1 “Uygulamay indir, sevdigin yemegi
bul, git onu kurtar!” seklindedir. Su an diinya genelinde gida israfi ile miicadelede en
cok tiyeye sahip mobil uygulamalardan biridir. 525,799 iiyesi bulunmaktadir. Ayrica
giin sonunda yemekleri dokmek yerine uygulamada paylasmak isteyen 1484 iiye is
yeri vardir. Restoranlar ve kafelerin uygulamadan ilana koyduklar1 gidalara ulagsan
kisiler sayesinde yilda 482,565 6giin gida, ¢ope dokiilecegine tiiketilebilmektedir
(Too Good To Go, 2019).

1.5.2. Tiirkiye’de Gida Israfin1 Onlemeye Yonelik Cahismalar

Diinyada aclikla savagan insan sayist her giin biraz daha artarken gida israfi
sorunu iilke giindemlerinde daha fazla yer edinmeye baslamaktadir. Tiirkiye’de de
Ozellikle turizm isletmelerinin yogun olarak bulundugu bolgeler basta olmak iizere
biiylik sehirlerde ciddi oranlarda gida israfi yapildigi belirlenmistir. Bu dogrultuda
gida israfin1 Onlemeye yonelik yapilan calismalarinda arttigi goriilmektedir. Bu
calismalardan biri olan “Gida Israfin1 Onleme ve Bilinglendirme Platformu” turizm
isletmeleri, egitim kurumlari, hastaneler, askeri birimleri kapsayan ve tilke geneline
yayilarak gida israfinin kademeli olarak azaltilmasina ve 6nlenmesine yonelik biling
olusturmayr amagclayan bir projedir. Turizm sektorii alaninda faaliyetleri
gerceklestirilen projenin onemli bir ayagini otel ve restoranlara yonelik turuncu
bayrak uygulamasi olusturmaktadir (Gida Israfini Onleme ve Bilinglendirme
Platformu, 2018).

“Afiyet Olsun Israf Olmasin”, “Gida Dostu Turuncu Bayrak™ sloganlariyla
yola cikilan turuncu bayrak uygulamasi, gelecek nesillere daha yasanilabilir bir
diinya birakmayr hedeflemektedir. Yurtdisi Orneklerinin incelenip uyarlanmasi
sonucu hayata gegirilen turuncu bayrak uygulamasinda, turizm sektorl igerisinde
gida israfinin Onlenmesi ve geri doniisimi saglanabilecek gida atiklarinin
degerlendirilmesi amaclanmaktadir. Turuncu bayrak uygulamasimi kullanan
isletmelerin gida satin alim, tiiketim, depolanma, ayristirilma, geri doniisiim siiregleri
diizenlenmektedir. Misafirleri bilinglendirmeye yonelik cesitli dillerde gorsel
materyaller hazirlanarak algi olusturulmaya c¢aligilmaktadir. Kultir ve Turizm
Bakanligit ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min yani sira sivil toplum

kuruluglart da bu uygulamaya destek vermektedir (Tiirkiye Otelciler Federasyonu
(TUROFED), 2018).



32

Metro Toptanct Market, gida israfinin boyutlar1 hakkinda farkindalik
olusturmak amaciyla “Metro Gida Hareketi” uygulamasini baglatmistir. Bu uygulama
kapsaminda gida israfinin ve kayiplarinin 6nlenmesi ve milli kaynaklarin israf
edilmesinin son bulmasina yodnelik tiiketiciler i¢in “Metro Gurme Kutular”
hazirlanmaktadir. Istanbul’da 14 restoranda hayata gecirilen uygulama, siparis verilip
tiketilemeyen ve tabakta kalan yemeklerin ¢Ope gitmesine engel olarak
degerlendirilmesine yoneliktir (Hotel Restaurant, 2017).

“Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi” Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan
2012 yilinda Tirkiye’deki ekmek iiretiminin, tiiketiminin ve ekmek israfinin
boyutlarinin saptanmasi amaciyla yapilmis bir ¢calismadir. Tiirkiye’de yaygin olarak
tilketilen ve kimi kisilerce temel gida maddesi olarak adlandirilan ekmegin, hem
uretim hem de tiiketim mekanlarinda hayvan yemi olarak veya ¢ope atilarak israf
edildigi sonucuna ulasilmistir. Calismaya gore sayisal olarak ifade edildiginde bir
yilda ortalama 6,1 milyar adet ekmegin israf edildigi ortaya konulmustur (Toprak
Mahsulleri Ofisi (TMO), 2013:2-13).

Temel Ihtiyag Dernegi ev sahipliginde Istanbul’da gergeklestirilen “1. Gida
Bankaciligi Zirvesi” ile israfin onlenmesi i¢in yapilmasi gereken uygulamalar
tizerinde durulmustur. Tirkiye’de ilk defa diizenlenen organizasyon ile Tiirkiye’de
ve diinyada gida bankaciligi modelleri, sifir atik konular1 goriisiilmiis ve bu alanda
atilmas1 gerekilen adimlar degerlendirilmistir. Tirkiye’de gida bankaciliginin
yayginlagsmasi i¢in 6zel sektor, sivil toplum kuruluslari ve kamu kuruluslarinin
birlikte calismas1 gerektigi belirtilmistir (NTV, 2019).

“Topla Dagit, Dinsin Agit” projesi Mehmet Tekerlek tarafindan 1963 yilinda
Gaziantep’te baslatilan bir yardim hareketidir. Aksam ¢esitli otel, lokanta, manav ve
pastanelerden ihtiya¢ fazlasi meyve, sebze, yemek ve tathilar toplanarak ihtiyag
sahibi evlere dagitilmakta ve bu sayede gida israfi da onlenmektedir (Haberler.com,
2011).

“Bombalara Kars1 Sofralar”, 2014 yilinda Istanbul’da gida israfina ve
yoksulluga karst olusturulmus bir toplumsal harekettir. Haftada bir gtin yenilebilecek
durumdayken atilarak israf edilmis gidalarin toplanip ayiklanmasiyla hazirlanan
yemekler, goniilliiler tarafindan ihtiya¢ sahibi insanlara ulastirilmaktadir (D6lekoglu,

2017:185).
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Ruhun Doysun adli proje, Grunding sponsorlugunda Tiirkiye’de yurGtulen bir
projedir. Insanlarin dogada kendini bulmasi, gidalarin dogadaki halleri ve yemeklerin
yapilis hikayesini konu alan bir kurulustur. Odiillii Tiitk Sef Mehmet Girs
onciiliigiinde yiiriitiilmektedir. Tv’de ve Youtube platformundan boliimleri
yayinlanmaktadir. Her bir boliimde yapilan yemeklerin afiyetle tiiketilmesi ve her
yemegin sonunda yenilebilecek diizeydeki artan yemeklerin c¢esitli sekillerde
degerlendirilerek tekrar tiiketilmesinin saglanmasi konu edilmektedir (Ruhun
Doysun, 2018).

1.6. Gida Israfimin Onlenmesinin Onemi

Gida atiklarinin diinya ¢apinda biiyiik bir sorun oldugu kabul edilmekle
birlikte, ¢esitli terimlerin ve bilgi toplama siireglerinin tanimi heniiz iyi bir sekilde
uyumlastirilamamistir. Ozellikle gelismis iilkelerde gida israfinin siddetli oldugu
tahmin edilmekte, Avrupa ve Kuzey Amerika'da yilda kisi bagina 280-300 kg kadar
yiiksek oranlarda israf oldugu tahmin edilmektedir (Garrone, Melacini ve Perego,
2014:129). Fakat tarimsal iiretim, 1960 ile 2015 yillar1 arasinda ii¢ kattan fazla
artmistir. Bu da verimliligi artirict Yesil Devrim teknolojilerine ve tarimsal amagli
arazi, su ve diger dogal kaynaklarin kullaniminda 6nemli bir artisa neden olmustur.
Mevcut ilerleme hizi, gida israfi agisindan 2030 yilina kadar aclig1 ortadan kaldirmak
icin yeterli olmayacak, hatta 2050 yilinda bile sorun devam edecektir (FAO, 2017).

Atik  dreticileri, atiklarmin  cevresel — maliyetlerini  tam  olarak
hesapladiklarinda, iirettikleri atik miktarlarini azaltmalar1 veya onlar1 geri doniisiime
uygun hale getirmelerinin maliyetleri i¢in daha avantajli oldugunu saptamiglardir. Bu
ise birincil kaynak kullanimini azaltmaktadir (Bates ve Philips, 2018:581). Kaynaklar
(arazi, enerji, tatli su, tarimsal girdiler) dogada smirli oldugu icin verimli ve
stirdiirtilebilir bir sekilde uygulanmalidir. Clinkii tiriinlerin ¢evresel etkisinin %20 ile
%30'u gida tiiketiminden kaynaklanmaktadir (Beretta vd., 2013:764). Diisiik gelirli
iilkelerdeki gida israflarinin ve atiklarinin nedenleri temel olarak, zor iklim kosullari,
altyapi, ambalajlama, pazarlama sistemleri, hasat teknikleri, depolama ve sogutma
tesisleri, finansal, yonetsel ve teknik sinirlamalarla baglantilidir. Bu nedenle, tarim
ve sanayi sektorlerinden kalintilarin kullanimi, doniistiiriilmesi i¢in siirdiiriilebilir ve
yenilik¢i stiregler tanimlanmalidir. HikUmetlerin bu yeni vizyonu 6zel mevzuatlarla
tesvik etme ve destekleme yoniinde ciddi ¢aba gostermesi gerekmektedir (Girotto

vd., 2015:33-36). Gida atik miktarinin 6nemli 6lgiide azaltilmasi, birka¢ olumlu etki
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yaratacaktir. Yerlesik sosyal esitsizlik ve saglik sorunlarinin ele alinmasinin yani sira
Gida ve Tarim Orgiitii, gida giderlerinin dogrudan maliyetlerinin, iiretici fiyatlarina
gore yilda 750 milyar dolar oldugunu tahmin etmektedir (Williams, Schneider ve
Syversen, 2015:1). Gida sistemlerinin ¢evre tizerindeki etkisinin azaltilmasi, buna
karsin diinyay1 beslemek icin yeterli miktarda yiyecek tiretilmesi kritik onem
tasimaktadir. Gida sistemlerinin gevre Ulzerindeki etkilerini azaltmanin bir yolu da,
tiretilen ama atilan gida miktarini en aza indirmektir (Thyberg ve Tonjes, 2016:114).
Gida atiklarinin gida giivenligi, gida kalitesi ve giivenligi, ekonomik kalkinma ve
cevre lzerinde bir etkisi vardir. Aym1 zamanda, yoksullarin miktari, temel
ihtiyaglarini karsilayamayan insanlarin kotasi ile birlikte artmaktadir. Bu da gelismis
ulkelerde bile her gun tonlarca yiyecek tiketilirken, kendileri ve aileleri icin yemek
temin edemeyen pek ¢ok kisi oldugu anlamina gelmektedir (Cicatiello vd., 2016:97).

Gergekte yiyecek ve igecek imalatindan ve yiyecek igecek sektorlerinden
kaynaklanan ¢esitli atik tiirlerinin nispi miktarlarinin agik bir sekilde anlasilmasit zor
olmaktadir. Gida atiklariin bir¢ok tiiriiniin ¢esitliligi gida, icecek, tiitiin imalat1 ve
otel yiyecek iceceklerinden kaynaklanmaktadir. Curdtilebilir, biyolojik olarak
parcalanabilen maddelerden; ambalaj atiklari, cam, atik isleme yaglari ve diger
fabrika atiklarindan olusan farkli tipte atiklarin oldugu bilinmektedir (Henningsson,
Hyde, Smith ve Campbell, 2004:507). Bu dogrultuda yiyecek igecek faaliyetlerinde
On plana ¢ikan otelcilik sektorii de siirdiiriilebilirlik perspektifinden, atik yonetimi
uygulamalarinin iyilestirilmesi ve genel yesil stratejisinin dnemli bir pargasi
konumundadir (Pirani ve Arafat, 2014:322). Ozellikle konu ile alakali ticari otoriteler
de gida atiklarinin 6nlenmesini tesvik etmek amaciyla konuyu ¢esitli kuruluslarda
tartismislardir. Bunlardan bir tanesi, atik aritma ile ilgili toplam maliyetler arttikga,
atik azaltma konusundaki mali faydalar1 artiran, ekonomik tesvik olarak
gorulebilecek olan, vergi ve Ucretleridir (Priefer vd., 2016:162). Son yillarda, tim
ekonomiler i¢in bosa harcanan gida miktarinin, perakendeciler ya da hane halklari
gibi katma deger zincirinin belirli kademesinde bulunanlarin yani sira israf
nedenlerinin tahmininde temel rakamlar elde etmek i¢in de arastirmalar yapilmistir
(Schneider, 2011:2).
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1.6.1. Gida Israfinin Ekonomiye Etkileri

Diinyada her y1l 1,3 milyar ton gida israf edilmekteyken, israf edilen gidalar
yaklasik 1 trilyon dolar kadar zarara neden olmaktadir (Tiirkiye Israfi Onleme ve
Bilinclendirme Platformu, 2018).

2017 yili itibariyle Tiirkiye nin Gayrisafi Yurt ici Hasilasi’nin 3 trilyon 104
milyar 907 milyon TL oldugu, milli gelirin ise yaklagik %25’inin israf edildigi
belirtilmektedir. Bu durumda, Tiirkiye yaklasik (3 trilyon 104 milyar 907 milyon TL
X %25) 776 milyar TL kaynagmi israf etmektedir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi,
2019:1).

Tiirkiye’de durum bodyleyken Avrupa Birligi {ilkelerinde ise hane halki gida
atiklari, toplam {iretilen gida atiklarinin %42’sini olusturmaktadir. Gida atiklarinin
azaltilmast Avrupa i¢in daha rekabet¢i bir strdiiriilebilirlik politikasi olarak
goriildiigiinden Avrupa Parlamentosu 2025 yilina kadar gida israfi miktarinin yartya
indirilmesi i¢in pratik ¢ozlimler aramaktadir (Mondejar-Jimenez, Ferrari, Secondi ve
Principato, 2016:9). Bu dogrultuda gida atig1 ve israfin1 engellemek igin ulusal
kampanyalar baglatilmis, insanlarin bilgilendirilmesi amaglanmistir. Avrupa
Birligi’nde bulunan hiikiimetler kendi sinirlar1 igerisinde gida israfi konusunun tim
yonleriyle anlasilmasi i¢in yapilan ve yapilacak olan arastirmalari desteklemektedir
(Munoz, Cardenete ve Delgado 2017:202).

Bu sekilde giderek artan gida israfi, endustriyel ekoloji faaliyetleri
blnyesinde yeni Uriinler ve uygulamalar icin hammadde olarak kullanilmakta, ayrica
sifir atik ekonomisini hedefleyen iilkeler i¢in eko-inovasyon agisindan 6nemli bir
etken olarak gosterilmektedir (Mirabella, Castellani ve Sala, 2014:28).

1.6.2. Gida Israfinin Cevreye Etkileri

Gida israfi konusu gida giivenliginin yani sira biyolojik ¢esitlilik, su kalitesi
ve kithg, arazi bozulumu ve sera gazi emisyonlarini da biiyiik 6l¢iide etkileyen, bu
acidan kiiresel olarak degerlendirilmesi gereken bir sorundur (Rajan vd., 2017:573).
Toprak, su ve enerji gibi yasam i¢in degerli kaynaklar etkileyen bu sorun, kiresel
olarak cevre izerinde en blyuk olumsuz etkiye neden olan ilk i¢ etkenden biri olarak
sayilmaktadir (Betz vd., 2015:218).

Gida atiklari  kendi aralarinda ©Onlenemez ve Onlenebilir  olarak
ayrilabilmektedir. Onlenebilir gida atiklar1 bir noktada yenilebilir olarak

kullanilabilen yiyecekleri temsil etmektedir. Onlenebilir kismin atik durumunu
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almasi, bu gidalarin toprak kullanimi, enerji tretimi gibi farkli alanlarda
kullanilabileceginden dolayr kaynak israfi olarak goriilmektedir. Bu sekilde meydana
gelen bir kaynak israfinin, en iyi atik yonetimi uygulamalarinin kullanilmasiyla
uygun gevresel etkilere doniisebilmesi saglanmaktadir (Tonini, Albizzati ve Astrup,
2018:744).

Gida atiklarinin neden oldugu olumsuz etkiler toprak ve suda kirlilik yarattig1
gibi hava Kkirliligini de ciddi oranlarda arttirmaktadir. Avrupa Komisyonu’'nun
belirledigi yol haritasina goére, Avrupa Birligi’ndeki yiyecek ve icecek zinciri
boyunca ortaya c¢ikan atiklar dogrudan sera gazi emisyonlarinin %17 sini
etkilemektedir. Bu durumda malzeme kaynaginin %28’lik bir kismi israf
edilmektedir (European Environment Agency, 2016).

Evlerde meydana gelen gida atiklarinin 6nlenmesi kiiresel 1sinmay1 azaltmak
igin yapilmasi gereken en Onemli c¢alismalardan biridir. Ciinkl evlerde meydana
gelen gida atiklari, yenilebilir ve dnlenebilir gida atiklarinin biiyiik bir ¢ogunlugunu
olusturmaktadir. Tiim gida atiklarinin 6nlenemez oldugu ve belirli bir miktarda gida
atigr paymnin kaginilmaz oldugu (gidalarin yenmeyen kisimlari gibi) g6z Onlinde
bulundurularak, yenilebilir gida atik oranimnin azaltilmasina yonelik siirdiiriilebilir
aritma segenekleri olusturulmalidir. Artima segenekleri ise kendi igerisinde
degerlendirilmeli, depolama gibi ¢evresel etkileri daha fazla goriilen yontemlerden
ziyade anaerobik sindirim ve kompostlama gibi daha masum yontemler
degerlendirilmelidir. Bu yoOntemlerin kullanilamadigr durumlarda gida atiginin
degerlendirilmesini  saglamak i¢in en azindan gida atiklarimin  ayri  ayri
gruplandirilarak toplanmasi olduk¢a onemlidir (Scherhaufer, Moates, Hartikainen,
Waldron ve Obersteiner, 2018:112).

1.7. Tigili Arastirmalar

Tez konusu ile ilgili uluslararasi literatiir 01.03.2017- 17.05.2017 tarihleri
arasinda “food waste”, “food wastege”, “food waste in restaurant and hospitality
sector”, “implement of economic and environmental of food waste”, “food waste in
the world”, “causes of waste formation” anahtar kelimeleri kullanilarak ProQuest,
Sciencedirect, Taylor&Francis, Springerlink, EbscoHOST veri tabanlar1 ve Journal
of Retailing and Consumer Services, Waste Management, Journal of Culinary
Science & Technology, Resources, Conservation and Recycling, International

Journal of Hospitality & Tourism Administration, Appetite Eating and Drinking,
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British Food Journal, Journal, Food Policy, Journal of Cleaner Production, Journal of
Environmental Management, Hospitality Management dergilerinin yaymlanmis tim
sayilar1 incelenerek taranmustir.

Konu ile ilgili ulusal literatir 12.03.2017- 15.05.2017 tarihleri arasinda
“israf”, “israfin olusum nedenleri”, “yiyecek israfi”, “Tiirkiye’de ve Diinyada israf”,
“otel ve restoranlarda yiyecek israfi” ve “Tiirkiye’de ve Diinyada israf” anahtar
kelimeleri kullamlarak Necmettin Erbakan Universitesi'nin belirtilen tarihlerde
abone oldugu tiim veri tabanlarinda, Google Akademik Arama Motoru, Anatolia:
Turizm Arastirmalar1 Dergisi, Tiirkiye Bilim Arastirma Vakfi Dergisi, Tiirkiye Israfi
Onleme Vakfi ve YOK Tez Merkezi veri tabanlarinda taranmustir. Bunlara ek olarak
Ulusal Turizm Kongresi bildiri kitaplar1 da ele alinarak incelenmistir. Bu taramalar
sonucu ulasilan ulusal ve uluslararas: literatlir incelendiginde konuyla ilgili
calismalara asagida deginilmektedir.

1.8. Gida Israfi ile Tlgili Yapilmis Ulusal Arastirmalar

Sahin ve Bekar (2018) yaptiklar1 calismada otel isletmelerinde meydana gelen
gida atig1 sorununu ele almiglardir. Dogal kaynaklarin tiiketilmesi, ¢evresel kirlilik,
ekonomik ve toplumsal yapida meydana gelen sorunlar nedeniyle gida atik
yonetimine yonelik uygulamalarin gelistirilmesi gerektigi belirtilmistir. Istanbul,
Ankara, izmir, Antalya, Mugla, Denizli ve Gaziantep illerinde bulunan 24 farkl1 bes
yildizli otel isletmesinde gerceklestirilmis ¢alismanin sonucunda otel isletmelerinde
gida attk oraminin diger atik tiirleri igerisindeki orandan daha fazla oldugu
gorilmistir. Gida atik sorununun nedenleri incelendiginde miisterilerin
tilketebileceklerinden daha fazla yiyecegi tabaklarma almalari, porsiyonlarin biiyiik
olmasi ve {irlin kalitesinin yetersiz olmasi1 gibi maddeler 6ne ¢ikmustir.

Demirbas (2018) gida israfin1 konu alan c¢alismasinda, Diinyada ve
Tiirkiye’de gida israfin1 Onlemeye yonelik yapilan caligmalari degerlendirmistir.
Israfi 6nleme calismalarinin yalnizca iiretimden sonra veya tiiketim asamasinda
alinacak onlemleri degil, liretim asamasinda meydana gelen kayiplar1 6nlemeye ve
azaltmaya yonelik c¢abalar1 da icermesi gerektigi belirtilmistir. S6z konusu
caligmalarin  tiimii degerlendirildiginde gida kayiplarini  onlemeye yonelik
girisimlerin daha ¢ok kamu ve 0zel sektdr tarafindan, gida israfin1 6nlemeye yonelik

girisimlerin ise sivil toplum orgiitleri tarafindan siirdiiriildiigii sonucuna ulasilmistir.
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Délekoglu (2017) yaptigr calismasinda gida israfi, gida kayiplar1 ve bunlara
yonelik yapilan toplumsal hareketleri ele almistir. Calismada gelismekte olan
Ulkelerde ve gelismis {ilkelerde c¢oziime gidilmesine yoOnelik atilacak adimlar
degerlendirilerek farkindalik olusturulmasi amaglanmistir. Ayrica gida savurganligi
tizerinde durulmus, gida savurganliginin orta ve yiiksek gelir diizeyine sahip
ulkelerde endustri ve tiiketim agamasinda, diisiik gelir diizeyine sahip iilkelerde
finansal nedenlerden kaynakli daha ¢ok liretim ve isleme asamasinda gergeklestigi
belirtilmistir. Calismada 6zellikle tiiketicilerin iirlin satin almada, muhafaza etmede,
yemek hazirlama siirecinde, ev veya ev disinda yaptiklart davranislarinin timiini
gbzden gegirmesinin gida israfinin azaltilmasina katki saglayacagi belirtilmistir.

Aydogdu ve Kocoglu (2017) helal konseptli otellerde yapilan israfin
belirlenmesine yonelik yaptiklar1 ¢alismada, islami usullere uygun hizmet veren
isletmelerde meydana gelen israfin boyutlarinin belirlenmesini amacglamislardir.
Mugla ilinin Marmaris ilgesinde bulunan 5 yildizli otellerde konaklayan konuklarin
katilimi ile gergeklestirilen ¢aligmanin sonucunda havlu, ¢arsaf gibi tekstil Grlnleri
kullaniminda, odanin 1sitilmas1 ve sogutulmasi esnasinda harcanan enerjide, yiyecek-
icecek tiiketiminde ciddi oranlarda israf meydana geldigi tespit edilmistir.
Arastirmada Islamiyet’in israfi yasaklamasma karsin Islamiyet’i benimseyen
ulkelerin bu konuda duyarsiz kaldiklari, s6z konusu otellerde konaklamay1 tercih
eden inanclhi kesimin bu konuda gereken hassasiyeti gostermedikleri ortaya
konulmustur.

Bolayir ve Ergiilen (2017) gida atiklarinin  geri  doniisim olarak
kazandirilmas1 lizerine yaptiklar1 makale caligmalarinda gida atiklarinin  geri
doniistim olarak degerlendirilmesinin atik miktarini azaltacagini, atiklardan enerji
tiretilerek ekonomiye ve siirdiiriilebilirlige katkida bulunulacagini belirtmislerdir.
Calismada isletmelerin gida ve tarim {irlinleri atiklarinin yem hammaddesine geri
donlisimii  saglanarak  degerlendirilebilecegine ve bu geri  donilislimiin
strdurdlebilirlige sagladigi katkiya dikkat cekmek amacglanmistir. Calisma
sonucunda uygulamada kullanilan yontemlerin, geri donilisim gerceklestirilen
isletmenin maliyetlerini disiirerek tasarruf sagladigi ve kar elde ettigi ortaya
konulmustur.

Délekoglu ve Var (2016) gida zincirinde en fazla israfin tiiketim agamasinda

ortaya ciktigint belirtmis ve calismalarinda yemek israfina odaklanmislardir.
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Caligmanin amaci yemeklerde meydana gelen israfin boyutunu ortaya koymak,
meydana gelen israfta yemegin tiiri ve igerisindeki malzemelerin etkisi olup
olmadigimi arastirmak, yemegin besin degeri ile israf arasinda bir iliski olup
olmadigin1  saptamaktir. Cukurova Universitesi’'nde gercgeklestirilen calismanin
sonuglar1 incelendiginde yemegin lezzetli olmasi, yemegin sunumu, kullanilan
malzemeler, ozellikleri ve yemegi pisiritken kullanilan teknikler meydana gelen
israfi etkileyen etkenler olarak belirlenmistir.

Sahin (2016) “Kiiresel Bir Sorun Gida Atiklari: Otel Isletmelerinde
Onlenmesi ve Degerlendirilmesine Yonelik Model Onerisi” adli yiiksek lisans
tezinde, gida atiklarinin genellikle otellerden kaynaklandigini belirtmektedir. Bu
otellerin ise her sey dahil sistemle c¢alisan oteller oldugunu vurgulamistir. Her sey
dahil sistemde faaliyet gosteren otellerin bu sekilde yemek israfi yapma nedenleri
arasinda gida atiklarin1 degerlendirememeleri ve geri donilisimiin olmamasi
yatmaktadir. Yapilan calismada oOzellikle bu tiir otellerdeki gida israfinin dogal
kaynaklara ve ekonomiye verdigi zararlardan da bahsedilmistir.

Songiir ve Cakiroglu (2016) calismalarinda siirdiiriilebilirligi  olumsuz
etkileyen gida kayiplart ve gida atiklarini incelemislerdir. Gida kayip ve atiklarinin
tedarik siirecinin gesitli adimlarinda meydana geldigi belirtilmis, meydana gelen atik
ve kayiplarin azaltilmasi adina ¢esitli atik yonetimi uygulamalarmin benimsenmesi
gerektigi lizerinde durmuslardir. Gidalarda meydana gelen atik ve kayiplarin hayvan
yemi olarak kullanilmasi, atik depolama sahasi olusturulmasi, biyoyakit elde
edilmesi, kompostlama ve cesitli geri kazanim uygulamalariyla degerlendirilerek
stirdiirebilirlige katki saglanabilecegi ortaya konulmustur.

Aksoy ve Solunoglu (2015) gida israft ve freegan akimi hakkinda yapmis
olduklar1 ¢aligmalarinda, insanlarin tiiketim faaliyetlerini, yalnizca temel ihtiyaglarim
gidermek adina yapmadiklarm belirtmislerdir. Ozellikle tiiketime degisik dzellikler
kazandiran etkenlerden olan teknolojik gelismeler ve sosyo-ekonomik durumlarin da
tilketime farkli agidan yaklagilmas: durumunu goézler 6niine sermektedir. Bahsedilen
tikketim kendi i¢inde zorunlu tliketim, gosteris tiiketimi ve sembolik tiikketim olarak
da gruplandirilmaktadir.

FAO (Food and Agricultural Organizations)’a gore bu durumun tiimiine gida
israfi agisindan bakilacak olursa 2013 verileri neticesinde diinyada 1,3 milyon ton

gidanin israf edildigi sonucu goriilmektedir. Ayrica Avrupa’da 2014 verilerinin
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gosterdigi israf rakami 100 milyon tondur. Arastirma sonucunda gerekli tedbirlerin
alinmamasi durumunda bu rakamin 2020 yilinda 126 milyon ton gibi ylksek bir
dereceye ¢ikacagi tahmin edilmektedir. Yine bu c¢alismada, gelismis iilkelerde gida
israfinin %40’lik oraninin perakende satig ve tiiketici zinciri i¢inde olustugu
belirtilmistir.

Doélekoglu, Giray ve Sahin (2014) ¢alismalarinda diinyada gidalarin arz ve
fiyatlarinda goriilen dalgalanmalarin daha goriiniir bir sorun haline getirdigi gida
israfina dikkat ¢cekmislerdir. Calismada israf, ekmek tiiketimi bashigi ¢ercevesinde
incelenmis, ekmek tiketimi, ekmek israfi ve bayatlayan ekmeklerin nasil
degerlendirildigine yonelik davranislarin belirlenmesi amaglanmigtir. Adana, Mersin
ve Antalya’da yliriitiilmiis arastirmanin sonucunda her giin kisi basina ortalama 2
dilim ekmegin israf edildigi ortaya konulmustur. Ekmek israfinin azaltilmasi igin
dogru miktarda satin alma ve dogru muhafaza kosullar1 altinda saklamanin 6nemi
belirtilmistir.

Délekoglu, Giin ve Giray (2014) galismalarinda, diinyadaki krizler, iklim
degisiklikleri ve insanlarin tiiketim alisgkanliklarindaki degisimler neticesinde gida
stirdiiriilebilirliginin risk altinda oldugunu ve yoksullukla miicadele edememenin
dogurdugu sonuglara vurgu yapmislardir. Bu dogrultuda ¢alismada, gida israfinin en
cok istiinde duruldugu etkileri olan sosyal, ekonomik ve c¢evresel boyutlarina
yonelmislerdir.

Diinya capinda gida israfinin etkilerinin en yogun olarak goriildiigi tilkeler
gelismis lilkelerdir. Bu hususta insanlarin alim giicliniin fazla olmasi, ev i¢inde ve
disarda tiikketimin yogun olmasi, aligveris i¢in alternatiflerin bol olmasi sonucunda,
bu durum gelismis {ilkelerde yiiksek oranda goriilmektedir. Ayni1 zamanda
geligsmekte olan iilkelerde de gida israfi gitgide artmaktadir.

1.9. Gida israfi ile Tlgili Yapilmus Uluslararasi Arastirmalar

Yeo, Ah, Cheung, Lee ve An (2019) calismalarinda gida atiklarinin
mikroorganizmalar yardimiyla enerji kaynagi olarak kullanilmasi amaciyla “Akilli
Gida Atiklar1 Geri Doniisiim Kutusu” sistemini ele almislardir. Calismada masrafsiz
bir kaynak olarak goriilen gida atiklarinin degerlendirilmesiyle elde edilebilecek
enerji sayesinde ekonomik fayda saglanabilecegi ortaya konulmustur.

Hebrok ve Heidenstrom (2019) calismalarinda evsel gida atiklarinin

Onlenmesi ve azaltilmasi i¢in yapilmasi gerekenleri ele almislardir. Norveg’te 26



41

evde vyiiriitilmiis ¢calismada, evlerde gida atigina neden olan durumlar belirlenerek
Onlenebilir ¢oziimler {iretilmesi amaglanmistir. Calismada arastirmaya katilan
katilimcilarin gida israfinin Onlenmesi i¢in yapilmasi gereken adimlar1 bildikleri
ancak gunlik hayat i¢inde uygulama sirasinda eksiklik yasadiklar1 belirlenmistir.

Filimonau ve Coteau (2019) calismalarinda konaklama isletmelerinde
meydana gelen gida israfin1 konu almiglardir. Calismada konaklama isletmelerindeki
yoneticiler géziinden isletmelerdeki gida israfi ve israfi dnlemeye yonelik ¢alismalar
incelenmistir. Konaklama isletmelerinde gida atiklarim1 azaltma hususunda
calismalarin bagarili olabilmesi i¢in Onkosulun, ¢alisanlarin gida ati§i sorununun
¢oOziilmesinin saglayacagi faydalar1 anlamalar ile gerceklesebilecegi belirtilmistir.
Calisanlarin misafirperverliginin gida atig1 miktarinin azaltilmasinda etkili oldugu ve
bu dogrultuda tiiketici sadakatinin saglanmasinin 6nemi ortaya konulmustur.

Schmidt ve Matthies (2018) c¢alismalarinda gida atig1 sorunu gergevesinde
evsel gida atiklariin 6nlenmesini ele almiglar ve ¢evresel siirdiiriilebilirligin tesvik
edilmesinin 6nemi tizerine dikkat ¢ekmislerdir. Evsel gida atigi meydana gelirken
gida alimina yonelik planlama, alisveris, depolama, hazirlama ve tiiketim
basamaklarmin 6nemli oldugu ve atik sorununun ¢éziimiine iliskin uygun miidahale
olusturulmasinda g6z Oniinde bulundurulmas: gerekilen noktalar oldugu
belirtilmistir. Caligmada tiiketicilerin  bilingli  yiyecek tliketme hakkinda
bilgilendirilmesi ile evsel gida atigini Onleme istegi arasinda anlamli bir iligki
belirlenmistir.

Rajan, Freeden, Booth ve Watson (2018) gida israfim1 azaltmak ve dnlemek
lizere yaptiklar arastirmalarinda, Kanada Green Universitesi kampiisiinde gida atig
denetimi gerceklestirmiglerdir. Calisma, saticilarin  gida israfi  c¢aligmalarim
anlamalarim1  saglayarak  tekrar  dOniistiiriilebilir,  yenilebilir  gidalarin
degerlendirilmesi ve geri donistiiriilebilmesi amaciyla bir sistem olusturma fikri
dogrultusunda yiiriitilmistiir. Calismada yemek satis1 yapilan noktalar incelenerek
toplam atik miktarinin kategorilere gore ayrilmasi, gida atiklarimin islenerek geri
doniistime kazandirilmast i¢in veri toplamak, kampiis topluluklarini gida atig
konusunda bilin¢lendirme ¢alismas1 yapmak amacglanmistir. Kampiiste arastirma
yapilan tarihler arasinda 748 kg pisirilmis gida, atik olmaktan kurtarilarak sehirde

yemek yardimi yapan yerlerle paylagilmistir. Bu dogrultuda kampiis toplulugunun
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ihtiyaclarma gore yemek hazirlamanin gida ati§i sorununu azaltma konusunda
yardimci olacagi belirtilmistir.

Michelini, Principato ve lasevoli (2018) yaptiklar1 ¢alismalarinda su anda
diinyada bir kisim insanin bolluk i¢inde yasarken diger yanda 1,3 milyar ton gida
israft yapildigmi belirtmislerdir. Diger taraftan ¢alismada Ozellikle sosyal
paylasimdan ve gidalarin israf edilmeden nasil paylasilmasinin gereklerinden
bahsedilmektedir. Bu dongii i¢erisinde paylasim i¢in dijitallesmenin ve web tabanli
erisim baglantilarinin 6nemi vurgulanmaktadir. Yani giiniimiizde sosyal amag giidiip
kar elde etmeyi diisiinmeyen gida bankalarinin da dijitallesme yoluyla web tabanli
erisim sayfalarindan adaletli bir sekilde gida paylasimi yapip yapmadiklar
incelenmistir.

The World Bank (2018) biinyesinde gerceklestirilen ¢alismada insanlarin
gidaya erisimi, giinliik a¢lik tahminleri, kisi basina diismesi gereken fakat israf edilen
gidalar hakkinda caligma yapmistir. Bu ¢alisma neticesinde gida israfinin sadece
insanlar i¢in zararli olmadigini, biriken kat1 atiklarin sosyal, ¢evresel ve dogal olarak
ekonomik birtakim sikintilar doguracagini belirtmistir. Bunun yaninda insanlar 2016
yilinda 2,01 milyar ton kat1 gida atif1 yaratmis ve bu da kisi basina giinde 0,74
kilogram gidaya karsilik gelmistir. Ayrica sayisal verilerin bununla sinirli kalmayip,
2050 yima gelindiginde attk rakamimmin 3,40 milyar tona yiikselecegi
belirtilmektedir.

Guy (2017) galismasinda insanlarin yanls sekilde gida tiikketimleri ve daima
gida israfi lizerine yatkin olmalarini elestirmektedir. Ayrica diinyada gida israfim
onlemeye yonelik mobil uygulamalari belirtmistir. Bunlardan bir tanesi olan 2015
yilinda Finlandiya’da kurulmus sirket ResQ’yu ornek gostermistir. ResQ sirketi;
pazarlamacisi, igerik {iireticisi, CEO’su ve diger yardimcilart ile genis bir kadroya
sahiptir. Ozellikle Hollanda’nin Amsterdam sehrinde ¢ok kullanilmasiyla meshur
olmustur. Bu mobil uygulamanin slogani ise “Daima %50 indirimlerle yemeklere
sahip ol, hem kendi zamanindan hem de kendi ekonominden kar elde et”. Ayni
zamanda diger sloganlar ise “Indirimli yemekleri al ve diinyay1 kurtarmaya yardimci
ol!” dur.

Hoem (2017) yapmis oldugu yiiksek lisans tezinde bir akilli cep telefonu
uygulamasinin tiiketicilerin evsel atiklarini azaltma potansiyelini incelemistir. Bu

caligmadaki amaci ise gida israfinin gliniimiizde siirdiiriilebilirlige kars1 en onemli
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tehditlerden biri olmasidir. Gida israfinin olusumunda tiiketicilerin en ¢ok yaptigi
hatalarin basinda optimal gidalar1 se¢gmemeleri yani tiiketime en uygun olanlarini
satin almamalar1 seklinde belirtilmistir. Calismada gida israfim1 azaltmaya yonelik
mobil bir uygulamanin yararli olabilecegi 6ngoriilmiis fakat herhangi bir uygulama
gelistirilmemistir.

Manzocco, Alongi ve Sillani (2016) ¢alismalarinda kiiresel baglamda tiretilen
gidalarin tigte birinin israf edildigini belirtmislerdir. Bu konu hakkinda herhangi bir
¢Oziim ve engelleme calismasi yapilmamasi halinde ise gelecek kusaklarin gida
sagliginin tehlikeye girmesinin kaginilmaz olacagi vurgulanmistir. Tiim bu durumlar
icin kendilerinin belirledikleri bes tane Onleme maddesi siralamislardir. Bunlar;
hammadde tedarikine yonelik olarak {iretimin ¢esitlendirilmesi, modern teknolojik alt
yapilarin olusturulmasi, etiketleme ve miicadele faaliyetlerinin iyilestirilmesi,
gidalarda bagis yapma durumlariin yayginlastirilmasi ve gida israfin1 6nleyici yeni
kuruluglarin olusumunun saglanmasi ve desteklenmesidir.

Mourad (2016) ¢alismasinda Fransa ve Amerika’da 120 goniilli katilimciyla
gida israfinin Onlenmesine yonelik goriismeler gerceklestirmistir. Topladigi
verilerden gida israfinin basta ekonomik olmak tizere ¢evresel ve sosyal {i¢ hiyerarsik
etkisini belirtmistir. Ayrica gida israfin1 engellemede ‘“zayif” ve “glicli”
stirdiiriilebilirligin etkilerinden bahsederek gida zincirinde en etkili israf Onleme
yonetiminin  gliglii ~ silirdiiriilebilirlik ~ oldugunu  belirtmistir.  Ciinki  giiclii
sUrdiiriilebilirlik gida zinciri sisteminde biitiinsel degisiklikleri ifade etmektedir.

Aschemann-Witzel, Hooge ve Normann (2016) ¢alismalarinda son yillarda
gida israfinin sosyal ve ekonomik ¢evrelerce ¢ok fazla ilgi gordiigiinii belirtmislerdir.
Ayn1 zamanda tiiketiciler ve perakendeciler ile ilgili gida israfina yaptiklar1 olumsuz
katkilar1 da belirtmiglerdir. Bunlarin perakendeciler ile ilgili olan kisminda; ambalaj
boyutlar1 ve tasarim sekilleri, tarih etiketlemesi, asir1 alimi tesvik eden fiyatlandirma
stratejileri ve tiiketici 6ncelikleri hakkindaki degisik iletisim 6geleriyle gida israfina
olumsuz katkida bulunuldugunu belirtmislerdir.

Lazell (2016) makale ¢alismasinda, iiniversite kampiislerindeki gida israfina
dikkat cekmektedir. Ozellikle dgrencilerin ve kampiiste bulunan bireylerin tiiketim
davraniglar1 ve igsel stireglerine iligkin aliskanliklarinin gidalar israf edip etmeme
konusundaki ipuglarini vurgulamistir. Bunun yaninda kampiis ortamindaki gidalarin

bosa harcanmamasi yani israf edilmemesi i¢in sosyal medyanin 6nemini belirtmis ve
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on planda olmasini vurgulamigtir. Fakat insanlarin sahip oldugu bireysel farkliliklar
ve kisisel tutumlardaki degisiklikler bunun uygulanabilirligini saglamamustir.

Aaron ve Villafiorita (2016) ¢alismalarinda gida giivenliginin halkin sagligi
acisindan 6nemini vurgulamiglardir. Diinyada yasanilan son ekonomik krizlerin
insanlarin gidalara ulagimini zorlastirdigini ve bu yiizden gida israfi ¢aligmalarinin
bir trend haline geldigini belirtmislerdir. Caligmada vurgulanan diger bir énemli
nokta ise Bilgi Islem Teknolojilerinin (BIT) gida israfin1 engellemede yeterince
kullanilmamasidir. Burada kastedilen durum gida paylasimi i¢in web sayfalarin ve
mobil uygulamalarin yani genel olarak sosyal medyanin ¢ok fazla kullanilmiyor
olmasidir.

Farr-Wharton ~ (2015) yapmis oldugu doktora tez ¢alismasinda
Avustralya’daki evsel gida atiklarmm disiplinler arasi incelemistir. Ik olarak
tiiketicilerin neden gidalar1 israf etme egiliminde olduklarmi arastirmistir. Ikinci
olarak gida arzini ve insanlar arasinda gida okuryazarligini, etiket okuryazarligini
gelistirmenin dnemi lizerinde durmustur. Tez sonuclar1 arasinda insan ile bilgisayar
etkilesimi, hane halki sagligi, gida siirdiirebilirligi konular1 yer almaktadir ve
bunlarin gida israfin1 azaltmak i¢in bir mobil etkilesim programi sayesinde
olabilecegi vurgulanmaktadir.

Aschemann-Witzel, Hooge, Amani, Larsen ve Ostindjer’in (2015)
caligmalarinda gida israfini, son on yilin en biiyiik problemlerinden biri olarak
nitelendirmislerdir. Bunun yaninda ekonomik, ¢evresel ve sosyal yonden gida
israfinin siirdiiriilebilirlik agisindan ele alinmasi gerektigini vurgulamiglardir. Ayrica
gelismis ilkelerdeki gida israfina dikkat ¢ekmisler ve buradaki gida israfinin
agirlikla tiiketiciden kaynakli oldugu goriisiine ulagsmislardir. Tiketicilere uygulanan
birtakim egitimler sonucunda, tiiketicilerin israfi onleme davranisi sergiledikleri
diger taraftan perakendeciler, tiiketiciler, sosyal olusumlar ve hiikiimetler arasinda
gida israfina kars1 ortak bir sinerji olustugunu vurgulamaktadirlar.

Badia-Melis, Mishra ve Ruiz-Garcia (2015) galigmalarinda tiiketilmeyen gida
maddelerinin geri doniistliriilmesini ve c¢esitli yontemleri ele almislardir. Gida
zincirlerindeki kayitlarin tam tutulamamasi, kayitlardaki yanlisliklar ve gecikmelerin
nasil Onlenmesi gerektigi konusunda cesitli gida maddeleriyle ilgili mobil
uygulamalari tanitmislardir. Bunlardan bir tanesi bugday unu satiglarii arttirabilen

yeni bir uygulama olan RFID’tir. Mobil cihazlara yiiklenerek kullanilabilen bu
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uygulama, urtnlerin tam 06zelliklerinin bilinmesini saglamasimin yani sira tam
kaydinin ve gida orijinalliginin bilinmesine de olanak saglamaktadir.

Girotto vd., (2015) calismalarinda gida israfinin daha ¢ok atilan, pargalanan
ya da kontamine olmus malzemeler sonucunda olustugunu belirtmislerdir. Bunun
yaninda gida israfinin tedarik siirecinden dagitim siirecine kadar halen artarak devam
ettigini belirtmislerdir. Tiim bunlar i¢in siirdiiriilebilir ¢oziimler tiretmek ve bunlarin
tedarik zincirine, perakendecilere, tarim ve sanayi sektoriine ayrica hanelerde gida
tiikketen kisilere de yayilmasi gerektigini savunmuslardir. Bu ¢oziimler: tiiketilmeyen
gidalarin  sosyal toplum kuruluslarina dagitilmasi veya israftan en basinda
kacinilmasi, yenilemeyecek durumda olan yiyecek atiklarinin biyoyakit gibi
endistriyel faaliyetlerde kullanilmasidir. Diger ¢6ziimler olarak iyi durumda olan
gidalarin miimkiinse kompostlanmasi gibi nihai ¢ézlimler 6ngérmiislerdir.

Secondi, Principato ve Laureti (2015) ¢alismalarinda gelismis sanayiye sahip
ulkelerde tedarik zinciri boyunca ciddi anlamda gida israfi yapildigini belirtmislerdir.
Bu gida israflarinin 6nemli bir kismi son tliketim asamasinda meydana gelmektedir.
Ayrica gelismis iilkelerde biiyiik sehirlerdeki bireysel gida israfinin daha fazla
oldugu ve buna gore uygulanacak israfi engelleme politikalarinin bolgelere gore
farklilik gostermesi gerektigi belirtilmistir. Kentlesme derecelerine gore uygulanacak
engelleme politikalarinin ardindan bireysel degisikliklere yani egitim durumu,
gidalar1 siniflandirma uygulamalari, tutum ve endise durumlarinin da gida israfinda
etken rol oynadig1 vurgulanmistir.

Tucker ve Farrelly (2016) calismalarinda gida israfi ve gida atigmin Yeni
Zelanda i¢in ¢ok biiyiikk bir problem oldugunu belirtmislerdir. 2012-2013 yaz
donemlerinde 147 katilimciya ulasarak bir anket calismasi yapmislardir. Anket,
katilimcilarin satin alma, tabak hazirlama, elden ¢ikarma ve gidalarin atik olmasi
halindeki olusabilecek cevresel sorunlarla ilgilidir. Anket sonuclarina gére bir evdeki
gida atig1 sayis1 hanedeki kisi sayisina, en dnemlisi de hanedeki geng niifus sayisina
gore degigsmektedir. Ayni zamanda anket verileri bireysel ve evsel gida atiklarini en
aza indirmek ve c¢evresel uygulamalarin yapilmasi konularinin anlagilmasin
saglamistir.

Neff, Kanter ve Vandevijvere (2015) calismalarinda son donemlerde gida
israfin1 6nlemeye yonelik diislincelerin yayginlastigin1 belirtmiglerdir. Gida israfini

onlemek aslinda halk sagligm da diisinmektir. Uretilen politikalar, bunlar goz
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oniinde bulundurularak ve g¢esitli asamalar dikkate alinarak planlanmalidir. Bu
asamalara bakildiginda asir1 tiiketim, {irlin atiklari, ev yemeklerinin tiikketim kararlar
ve porsiyon boyutlari olarak belirtilmistir.

Thyberg (2015) “Gida Atik ve Siirdiirtilebilirligi: Gida Atiklarinin Bertaraf
Edilmesi ve Degerlendirilmesi, Teknolojilerin ve Politikalarin Cevresel Etkileri” adli
doktora tezi c¢aligmasinda Amerika Birlesik Devletleri genelinde gida atiklarinin
Onlenmesi ve geri kazanim programlarinin olusturulmasia ilginin arttigin
belirtmistir. Calismada gida atiklarinin hedef alinma nedeni olarak: aglik, kaynak
koruma, gida atiklarinin cevresel ve ekonomik maliyetleri ve atik ydnetimi
endistrisinde daha siirdiiriilebilir uygulamalara geg¢is konusunda genel bir egilimden
olusan endiseler belirtilmistir. Buna karsin ABD'de bulunan gida atiklarinin miktar
tam olarak belirlenememistir. Calismada belirtildigi iizere bertaraf edilen gida
atiklarinin saydam, tekrarlanabilir, sistematik bir sekilde Olclilmesi ve belirli
faktorlerin artan bertarafi tesvik edip etmedigini belirlemek igin atik
karakterizasyonu c¢alismalarinin meta-analizi yapilmistir. Thyberg’e goére bu
yaklagim, gida atiklarini tahmin etmek i¢in bugiine kadar kullanilan daha az saydam
modellemeye yarar saglamaktadir. Bu dogrultuda altmis iki atik karakterizasyonu
calismasi analiz edilmis olup 20.000’den fazla 6rnekte, siralanmis atiklarin maddi
degerinin 4 milyon pounddan fazla oldugunu gostermistir. Bu yiizden gida atiginin,
bertaraf edilen atik akisinin 6nemli bir par¢asini olusturdugu goriilmektedir. Fakat bu
arastirma neticesinde kirsal ve kentsel 6rnekler arasinda veya ticari, kurumsal, konut
ornekleri arasinda gida atik oranlarinda 6nemli bir farklilik bulunmamaistir.

Graham-Rowe, Jessop ve Sparks’in (2014) ¢alismalarina gore insanlarin gida
israfin1 azaltmak i¢in temel motivasyon olarak maddi kazanimi 6n planda tuttuklarini
belirtmislerdir. Fakat gida israfinin yarattigi cevresel sorunlarin kaygi verici
bulunmamasi nedeniyle harekete ge¢cmek icin itici motivasyon olarak
algilamadiklarin belirtilmislerdir.

Newsome, Balestrini ve Baum (2014) ¢alismalarinda gida iiriinlerinin tarih
etiketi icermesinin insanlarin tiilketim faaliyetleri i¢in belirleyici etken oldugunu
belirtmislerdir. Buna karsin acik tarih etiketlemesinin tamamiyla dogru bir uygulama
olmadigmi, tiriinlerin perakendecilerdeyken hangi kosullarda (sicaklik, sogukluk)
muhafaza edildiginin de Onemi iizerinde durulmaktadir. Diger taraftan tarih

etiketlerindeki terimlerin ortak olmasi gerektiginin iizerinde durulmustur. Boylece
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yanlis anlagilmalara neden vermeyip gida israfi ve atig1 olusturulmamasu, tiiketici ve
gida endiistrisi i¢in mali yiike sebebiyet verilmemesi gerektigini vurgulamislardir.

Davies (2014) yaptigi calismasinda, 21.yy’in baslarinda teknolojideki
ilerlemelerin yardimiyla diinya niifusunu beslemek ve gida arzini belirlemek igin
Bilgi Islem Teknolojilerinin (BIT) yogun sekilde kullanilmaya baslandigini
belirtmistir. BIT sayesinde insanlara gida erisilebilirligi hakkinda bir bolluk algis
yaratilmis ayrica diizensiz ve plansiz gida tiiketiminin olusmasina neden olunmustur.
Bu dogrultuda insanlara gidalar tiiketme konusunda pratik bilgiler vermemesi ve
siirdiiriilebilir gelecege BIT’in tek basina katki saglamamasi nedeniyle Davies,
teknolojinin gida israfindaki yerine elestirel bir bakis agis1 getirmistir.

Van Dyk, Gama, Morrison, Swart ve Pletschke (2013) calismalarinda gida
isleme endiistrisinin yiikli miktarda yapmis olduklar1 {iretimden bahsetmislerdir.
Bunlara 6rnek olarak meyve suyu iretimini gostermislerdir. Uretimin yiiksek
miktarda olmasi nedeniyle bu tiir {irlinler biiyiik oranda lignoseluloz icermektedir.
Fakat bu endiistriyel {iriinlerin bir noktaya kadar atik olarak katma degeri vardir. Bir
noktadan sonra ise yani kullanilamayacak durumda olan kisimlarinin ise herhangi bir
doniisiim ile maddi gelir saglayacak bir yani yoktur. Tiim bunlarin 1s181inda ileride
yapilacak c¢alismalar ile bu tiir gida atiklarinin biyoyakit olarak kullanilabilecegini
belirtmisglerdir.

Darlington, Staikos ve Rahimifard (2009) ¢alismalarinda gida endiistrisindeki
atitk gidalarin tamaminin zararli olmadigini buna karsin atik yonetiminin oldukca
onemli oldugunu belirtmislerdir. Atik yonetiminin 6nemli olmasini belirtmelerindeki
ana etmen ise en zararsiz gida atiklarinin bile (sandvig, yenilebilecek durumdaki
hazir yemekler) diger atik tiirleriyle karisik olan depolara konulmasi olarak
belirtilmistir. Diger taraftan atik yonetimi ve atiklari azaltmak i¢in li¢ analitik yontem
gelistirmislerdir. Bunlar; atik siniflariin belirlenmesi, gida malzemelerini nelerin
olusturdugunun belirlenmesi ve neden {iretildiklerinin  6ngoriilmesi  olarak

siralanabilmektedir. Bu dogrultuda finansal fayda saglanabilecegini saptanmistir.
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2.BOLUM

YONTEM
2.1. Calismanin Amaci

Arastirmanin amaci; gliniimiizde kiiglik bir olay gibi goériinen ama dikkate

alimmamast durumunda ciddi sonuglar dogurabilecek gida israfinin (food waste)
zararli boyutlarinin modern bir mobil uygulama ile ¢éziimiine katkida bulunmaktir.
Diinyada gida israfi ile ilgili bircok ¢alisma yapilmasina ragmen bunlar genellikle
tarimdaki iiretim siirecini kapsamakta ya da tiiketicilerin savurgan davranislarina
odaklanmaktadir. Fakat bakildiginda giin icinde insanlarin birincil fizyolojik
ihtiyaglarin1 gidermesi ve para kazanmak icin yemek iireten isletmeler; hem
irettikleri yemegi tam olarak bitirememekte hem de hazirlanis asamasinda gidalarin
israf olusuna sebebiyet vermektedir. Bu durumun engellenmesi amaciyla cep
telefonlarinda ve web sitesinde kullanilmak iizere LUSE (lezzetli, ucuz, saglikli,
enfes) adinda bir uygulamanin gelistirilmesi amag¢lanmistir. Program sayesinde
yemek treten isletmeler, uygulama Uzerinden kendileri igin uygun saatlerde
yemeklerini hem daha uygun fiyatlardan satip yiyecek israfin1 engellemis olacak hem
de maddi gilicii yerinde olmayan tiiketiciler i¢cin uygun fiyatlardan yemek satin
alinmasini saglayacaktir. Bu durumun getirecegi faydalar;

» Tedarikgi-iiretici zincirinde iriinlerin satin alimindan sonraki hazirlik
asamasindan gecen Uriinlerin israfini en diisiik seviyeye indirmek,

» Yiyecek icecek isletmesi sahibinin ya da yemek fireticisinin giin i¢indeki
yapmis oldugu tiretiminin ¢ope gidecek kisminin israf edilmesini engellemek,

> lsletme sahibinin giin iginde yaptig1 iiretimden sagladign kar1 daha yiksek
boyutlara ¢ikarmak ya da elde ettigi kar marjina, uygulama sayesinde kucuk
de olsa katkida bulunmak,

» Hayirsever igletme sahiplerinin, sosyal sorumluluk adi altinda isletmesi igin
giiniin uygun saatlerinde ihtiyag sahiplerine ulasmasi ve ucretsiz yemek
hizmeti sunmast,

» Tiiketici agisindan uygun fiyatlara ihtiyact oldugu saatlerde giivenilir yiyecek

bulma imkani saglamak,
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» Tuketicinin maddi olarak zorlanmadan uygulama araciligiyla begendigi
yemekleri segmesine ve buna istinaden yiyecek icecek isletmesinde yemegini
yemesine olanak tanimak ve

» Tiketicinin giniin her saatinde Ozellikle de bazi gilizel yemek yapan
isletmelerin durgun saatlerinde maddi imkanlar1 nedeniyle talip olamayacag:
yemekleri ¢ok daha uygun fiyatlardan satin alma imkanina erisebilmektir.

2.2. Calismanin Onemi ve Hedefi

Son yillarda gida atiklar1 ve israfi 6nemli bir sosyal, besinsel ve g¢evresel
sorun olarak kabul edilmistir (Griffin, Sobal ve Lyson, 2009:67). Gida israfi ve atig1
konusu, ilk {iiretim asamasindan gidanin tiiketim anma dek kullanilan tretim
faktorleri (dogal kaynaklar, sermaye, isgiicii) gibi unsurlar1 kapsamaktadir. Bu
unsurlarin, dogru uygulamalar ile sekillenmemesi halinde beklenmedik maliyetler ve
ekonomik kayiplarla karsilasilabilmektedir (Solunoglu ve Aksoy, 2015:167). Gida
atiklar1 (food waste), gida isleme tesisleri, evsel ve ticari mutfaklar, kafeteryalar ve
restoranlar gibi c¢esitli kaynaklardan bosaltilan organik atiklardan olusmaktadir
(Kiran, Trzcinski, Ng ve Liu, 2014:390). Yemek atiklari; yenilmeyen yemekler ve
konutlardan yiyecek igecek hazirlama asamasindaki atiklar, restoran gibi ticari
kuruluslar, okul kafeteryalar1 gibi kurumsal yerler ve fabrikalardaki 6gle yemegi gibi
endiistriyel kaynaklar1 igermektedir (Zhang, El-Mashad, Hartman, Wang, Liu,
Choate ve Gamble, 2007:930). Bu durum neticesinde ise uygun atik yOnetimi,
stirdiiriilebilir kalkinma i¢in 6nemli bir 6n kosul olarak kabul edilmektedir. Ciinkii;
kentsel baglamda kamu atik yonetimi, potansiyel olarak zararli maddeleri veya
materyalleri insan yerlesimlerinden uzaklastirmaya odaklanmistir (Papargyropoulou,
Lozano, Steinberger, Wright ve Ujang, 2014:107). Bu nedenlerle bosa harcanan
gidalarin ¢evresel, ekonomik ve sosyal etkileri, bu konunun 6nemli bir politika haline
gelmesinin  uygunlugunu ortaya koymaktadir (Parizeau, Massow ve Martin,
2015:208).

Bu dogrultuda gida israfinin ve atiklarinin ireticiye, tiiketiciye, cevreye ve
hatta lkelerin ekonomisine ciddi anlamda zarar verecegi ongoriilmektedir. Gerekli
onlemlerin alinmasi ve konu ile ilgili ¢aligmalarin yapilmasi halinde iilkelerin gida
israfi ve ati@1 konusundaki siirdiiriilebilirligine biiyiik katkilar saglayacaktir.

Gida israfinin, islenmis {riinleri kapsamas1 ve giiniimiizde insanlarin en ¢ok

bu gidalar tiiketip geri kalanmi atik haline getirmesi cok biiyiikk sorunlar
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dogurmaktadir. Bu sorunlardan birisi islem gérmiis gidalarin, atik haline geldiginde
insanlarin yagam alanlarina yakin yerlere birakilip, sagliklarina zarar verecek
durumda bulunmasidir. Giiniimiizde buna benzer sorunlar hem insanlarin hem de
Uretim yapan yerlerin, tliketim ve (retim faaliyetlerinde ve cevresel konularda
bilinglenmesi ile ¢ozilebilecektir. Uretim siireci, her ne kadar tarlada ekim ve hasat
faaliyetleriyle baslasa da asil fireler ya da israf, hazirlik asamasinda ve satin alma
asamasinda goriilmektedir. Bu konu hakkinda ¢6zliim olarak sunulmasi, iiretici ve
tiikketicinin 6nemini kavramasi amaclanan LUSE, gida atiklar ile israfina yonelik bir
¢Oz0Um Onerisi olarak planlanmaistir.

Sonug olarak tasarlanmasi planlanan uygulama LUSE’nin sosyal, ekonomik

ve ¢evresel bircok konuda fayda saglayacagi diisiiniilmektedir.

2.3. Yazilim Gelistirme Ortam, Araclari ve Yapim Siireci Adimlari

Yazilim gelistirme sirasinda Windows 10 isletim sistemli bir masaiistii
bilgisayar, sunucu tarafinda Linux isletim sistemi ve Cpanel web hosting kontrol
paneli kiralanmig ve emiilatordeki tiim boyutlardaki cihazlarla birlikte gercek cihaz
testi i¢in mobil tarafinda android isletim sistemli Samsung S8+ cihaz kullanilmistir.

Yazilim gelistirme asamasinda kullanilan yazilimlar:

Android Studio: Android uygulama gelistirme arayiizii olan bu derleyicinin
en guncel strima ile minimum sdk versiyonu APl 23, hedef ve derleme sdk
versiyonu API 28 baz alinarak uygulama gelistirme amacglanmis ve kullanilmistir.

PhpStorm: PHP kodlarini derleme ve sunucu testlerinde kullanilmistir.

Filezilla: FTP (File Transfer Protocol) kullanilarak dosyalar1 sunucuya
yiikleme ve sunucudan ¢ekme islemlerinde kullanilmistir.

Adobe Photoshop CC: Web sayfasi ve mobil uygulama dahil tiim grafiksel
igeriklerin olusturulmasi i¢in kullanilmistir.

Kullanilan Cpanel ve PhpMyAdmin (veritabani yonetim arayiizii) gériintiileri

asagida belirtilmektedir.
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Sekil 7: Kullanilan Cpanel ve php my admin veritaban1 yonetim arayiizi 2.

2.4. Web Sayfas1 Yapim Siireci Adimlari

Web sayfasi i¢in luseyemek.com domain adresi ve Linux isletim sistemli bir
Cpanel sunucu kiralandiktan sonra PHP kod tabanli yonetim paneli olan WordPress
sistemi kurulmustur. Daha sonra E-Ticaret eklentisi olarak kullanilan WooCommerce
eklentisi kurulmustur. Luseyemek.com igin restoranlart ve kullanicilar1 bir araya
getirilmesi planlanan pazar yeri altyapist i¢cin FoodBakery Restoran pazar yeri alt

yapisinin kurulumu yapilmistir.
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Bu kurulan sistemler ile restoranlar ve kullanicilarin ayni platforma giris
yapip kendi panellerini gorebilmeleri saglanmistir. Wordpress icerisinde bulunan
blog altyapisi da sisteme dahil edilerek 6nlenmesi amaglanan gida israfi (food waste)
hakkinda bir bilgi paylasim platformu da kurulmus olmustur.

Tim boyutlar diisliniilerek (masaiistii, laptop, tablet, cep telefonu vs.)
gorinim duzenlemesi igin CSS kod yapisi kullanilarak responsive goriiniim
olusturulmustur. Bu sirada sadece mobil ekranlarda goériinmesi i¢in ayarlanan web
sayfasinin alt kismina sabit 6zel hizli erisim mentisii yapilmistir.

Uye olan restoranlarm iiyelik {icretleri ve kullanicilarin siparisleri i¢in Iyzico
O0deme altyapist kurulmustur. Bu sayede kredi kardi ile 3d giivenlikli 6deme
yapilabilmesi saglanmistir. Fakat bu 6deme altyapisinin sadece ¢alisip ¢alismadiginin
denetlemesi yapilmistir. Calistigiyla ilgili pozitif sonu¢ alindiginda 6deme paneli
pasif duruma doniistiiriilmiistiir. Luseyemek.com adresinden su an herhangi bir alim
satim islemi yapilmamaktadir. Cilinkii; bu alim satim iglemleri i¢in isinin ehli birkag
ekip arkadasi gerekmektedir. Ornek vermek gerekirse para transferleri icin bir
muhasebeci, isletmelerin ve tiiketicilerin olas1 sorunlarmin ¢6ziimii i¢in halkla
iligkiler personeli, gerekli giincellemeler ve teknolojinin siirekli ileriye gittigi bir
donem disiiniildiigiinde bir yazilim gelistiricisi gerekmektedir.

Tim bunlarin haricinde luseyemek.com’un kod ve eklentilerini yapan ve
Freelancer olarak is tekliflerini kabul eden yazilim gelistiricisi Tayfun ISIK’a 3950
Tirk Liras1 6denmistir. Bu ticretin i¢cinde 30 Amerikan Dolar1 Play Store (Android
cthazlar i¢in uygulama magazasi), 10 Amerikan Dolar1 domain adresi, 60 Amerikan
Dolar1 FoodBakery Restoran alt yapisi i¢in hazir kodlar yer almaktadir.

2.5. Android Mobil Uygulama Yapim Siireci Adimlar:

Android uygulama gelistirilirken Hybrit bir yap1 kurulmasi amaglanmigtir.
Yani web sayfasinda kullanilan html, php, css vb. kodlarin islenmesi ve webde
olusan goriintliniin mobil tarafinda uygulama igerisine yansitilmasi planlanmistir.

Bunun i¢in Android Studio layout 6gelerinden WebView 6gesi ana layouta
eklenmistir. Yikleme takibi igin de sayfa onunde goOrinecek sekilde yuvarlak
progressbar eklenmis, bu sayede sayfanin tamaminin yiiklenmesi progressbarin
kaybolmasi ile anlagilmaktadir.

Bu uygulama cihazin internet erisimini kullanmaktadir, bu sebepten

uygulama kurulumunda ve daha sonra uygulama icerisinde kullanicidan internete
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erisim i¢in izin istemektedir. Cihazda internet erisiminin olmamasit durumunda
kullaniciya uyar1 mesaji vererek bilgilendirir ve kullanici cihazinda internet olmadan
bu uygulamay1 kullanamaz. Uygulamanin agilisina SplashScreen 6n ekran1 eklenmis
ve tiim kullanicilar (restoran ve siparis veren) i¢in kullanima hazir hale getirilmistir.
Uygulamanin tiim android siirimleri i¢in logosu yeniden boyutlandirilarak
ayarlamalar1 yapilmstir.

Son olarak uygulama daha 6nceden olusturulan Google Developer hesabina
giris yapip markete yiiklenmesi ve Google tarafindan onaylanmasi ile yayina
alimustir.

Android Studio gelistirme ortami1 ve kodlardan goriintiiler:

Lusevemek [C\Users\C: useverek] - fope] - - 0 X

Sekil 8: Android Studio gelistirme ortami ve kodlart.



54

activity,sain. sl activity_ splash

Tsagpioy

Maindctivity jawa 3 activity sain x 3 activity_splash screen
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3.BOLUM
BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmanin bu boliimiinde LUSE uygulmasi detayli sekilde acgiklanacaktir.
Web sitesi olarak tiiketicilerin ve igletme sahiplerinin hangi asamalardan gecerek
LUSE’yi kullandiklar1 ve her bir sayfada nelerle karsilasacaklar1 detayli sekilde
sunulacaktir.

3.1. Restoran Isletmelerinde israfin Onlenmesi ve Ihtiya¢c Fazlas1 Yemegin
Degerlendirilmesine Yoénelik Bir Mobil Uygulama Modelinin Gelistirilmesi:
LUSE (Lezzetli, Ucuz, Saghkl, Enfes)

Gundmuzde hem teknolojinin hem de mobil cihazlarin insanlarin hayatinda
yogun bir yer edinmesi nedeniyle gida israfinin O6nlenmesinde teknolojinin
kullanilmasinin yararli olacagi ongoriilmektedir. Bu dogrultuda insanlarin sosyal
medyada dikkatlerinin ¢ekilecegi diisiincesiyle cihazlarina uyumlu bir mobil
uygulamanin gelistirilmesi amaglanmustir.

Luse, kelime olarak lezzetli, ucuz, saglikli ve enfes anlamlarina gelmektedir.
Yani diger bir deyisle bu dort kelimenin bas harflerinin bir araya getirilmesiyle
olusturulmustur. Luse’nin internette sahip oldugu domain www.luseyemek.com
olarak belirlenmistir. Hem web tabanli hem de mobil olarak hizmet veren bir sosyal
sorumluluk uygulamasidir. Su an mobil olarak play store’da mevcut olan uygulama
kullanilabilir durumdadir.

Luse’nin temel amaci; yiyecek igcecek hizmeti sunan isletmelerin iirettikleri
yiyecekleri giin sonunda ya da miisteri olmayan durgun saatlerde, uygulama
tizerinden ilana ¢ikarak satmalaridir. Boylece hem fazla olan gidalar1 ¢cope dokmemis
olacaklar hem de yenilebilir durumda olan gidalar daha uygun fiyatlardan tiiketici ile
bulusmus olacaktir. Bunun haricinde isletmeler sosyal sorumluluk davranisi olarak,
fazla artan gidalar1 yine uygulama iizerinden iicretsiz olarak ilana koyabilme hakkina
sahiptirler ya da dyle yapabilirler. Ciinkii; giin i¢inde halihazirda mevcut kar marjini
yakalayan bir isletme fazladan kalan gidalar1 ihtiya¢ sahiplerine luseyemek.com
araciligiyla ulastirarak sosyal sorumluluk davranisini yerine getirebilmektedir.

Daha ayrintili incelenecek olursa Luse’de yemekler neredeyse %50 indirimli
satilmaktadir. Ciinkili; kurulus amact ve uygulamanmn fikri bu dogrultudadir.

Tiirkiye’de yemeksepeti.com dahil bircok yemek satan web sitesi mevcuttur. Fakat


http://www.luseyemek.com/
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luseyemek.com’un farki, hijyenik agidan tiiketilecebilecek durumda olan gidalarin
tamamint satamayan isletmelerin, zaten miisteri olmayan saatlerinde indirime
cikarak, %50 oraninda indirimli fiyatlardan satilmasin1 saglamaktir.

Restoranlar, Luse’ye iiye olabilmek i¢in uygulamanin sag st kdsesinde
belirtilen “Restoran Kayit” butonuna tiklayarak gerekli bilgileri dolduracaktir. Bu
bilgiler arasinda telefon numarasi, agik adres, Uyelik tipi (basic, standart ve
premium), restoran sahibi adi soyadi ve 6demeler i¢in hesap bilgileri yer almaktadir.
Basic tyelik tipi iicretsiz olup restoranlara birtakim kisitlamalar getirmektedir.
Bunlar arasinda en bariz olan1 miisterilerin iyi veya kotli yorumlarina cevap verme
yetkisinin kapali olmasidir. Standart iiyelik tipi luseyemek.com’a 20 TL o6deyerek
miisteri yorumlarina cevap verme gibi kisimlarin aktiflestirilmesini icermektedir.
Premium {iyelik tipi ise bu liyeligi 90 TL 6deyerek satin alan restoranlara sinirsiz
yetki olarak sunulmaktadir. Bu iiyelik tipini satin alan restoranlar luseyemek.com’da
her zaman bulundugu bolgede 6n planda bulunacak ve muhtemelen tlketicilerin en
cok gorecegi isletmeler olacaktir. Ayrica 6n planda goriinmenin yaninda yine miisteri
yorumlarina cevap verebilme hakkina da sahip olacaklardir. Diger taraftan
restoranlar; i yeri agma ruhsati, vergi levhasi ve Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’'ndan almis oldugu gida {izerine is yeri agma belgesini ibraz etmek
zorundadir.

Luse’ye iiye olan yiyecek icecek isletmeleri tamamen kontrol altinda olacak
ve hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun gidalar1 uygulamada satabileceklerdir.
Aksi durumlarin oOniine gecebilmek adina lyelik sézlesmelerinde bunlar detayl
olarak belirtilecek ve yemek satin alan tiiketicilere de satin alma faaliyeti sonunda
isletme ve yemekler hakkinda yorum yapabilme / puan verebilme hakki taninacaktir.
Bu dogrultuda uygulamada her sey agik sekilde belirtilecektir.

Luse’de yemek mentisiinli olusturan isletmeler her bir yemegin altina hangi
saatler arasinda belirtilen fiyattan satilacagimi yazacak ve bu metin yesil punto ile
tilketicilerin rahatlikla dikkatini ¢ekecek diizeyde olacaktir. Ayrica her restoran,
mentisiinii olugturduktan sonra satisa ¢ikamayacaktir. Luse yoneticileri tarafindan
gerekli arastirmalar yapildiktan sonra 3 ile 6 saat arasinda iyelikleri
aktiflestirilecektir.

Luse’de yemek satin almak isteyen bir tiiketici, anasayfada arama butonundan

bulundugu ilin adini, eger biiyiiksehirde yasiyorsa bulundugu ilge adini yazdiginda
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orada kayitl olan restoranlar ve mentileri listelenecektir. Herhangi bir yemegi secip,
kart bilgilerini yazdiktan sonra satin almig olan tiiketicinin; kayit oldugu e-mail
adresine siparis detaylar1 ile ilgili e-mail gelecektir. Ayn1 zamanda yemegi satin
alinan restorana da yine onun kayit oldugu e-mail adresine siparis detaylar1 ve satin
alanin isim ve soyismi gibi bilgileri igeren e-mail gelecektir. Bu dogrultuda
giivenilirlik konusunda sorun olmayan bir aligveris sistemi olusturulmustur.

3.2. Turkiye’de ve Diinyada Luse’nin Yeri

Luse, gida israft ile savasmak ve israfin Onlenmesine katkida bulunmak
acisindan Tiirkiye’de kurulan bir uygulamadir. Ana temasi agisindan Tirkiye’de bu
sekilde hayata gecirilmemis bir diisiincedir. Bunu, konusu itibariyle gida israfini ele
alarak kanitlamaktadir. Literatiirde de belirtildigi gibi Tirkiye’de israfi 6nlemeye
yonelik kuruluslar vardir. Fakat 6zellikle gida israfin1 6nlemeye yonelik yapilmis
uygulamaya donik bir ¢aligma bulunmamaktadir.

Son yillarda Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi’nin ¢alismalari mevcuttur fakat
onlar da genellikle Tiirkiye’de ekmek israfina yoneliktir. Ayrica yeni kurulmus olan
Turuncu Bayrak uygulamasi Tiirkiye’de faaliyet gostermektedir. Bu uygulama su ana
kadar Tiirkiye’de otellerde ve restoranlarda giinliik olarak gida israfina dikkat ¢eken
ender bir uygulamadir. Ankara Universitesi, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig,
Mugla Valiligi ve Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi gibi kuruluslarin da
destekledigi bir uygulama olarak goze ¢arpmaktadir.

Akademik anlamda ise gida israfi Tiirkiye’de yogun olarak ¢alisilan bir konu
degildir. Literatiir kisminin ulusal ilgili arastirmalar kisminda da goriilecegi iizere
sadece birka¢ akademisyen bu konu hakkinda ¢alisma yapmis bulunmaktadir. Bunun
yanisira Uzman Diyetisten Dilara Kogak da gida israfi ve atig1 hakkinda sosyal
sorumluluk projelerin de calismaktadir. Kogak, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii “FAO Sifir Atik Sifir Aclik” projesinde destek¢i olarak gorev iistlenmektedir
(Milliyet, 2019).

Tiirkiye’de 2018 yilinin son ¢eyreginde Sayin Emine Erdogan onciiliigiinde
Sifir Atik projesi tanmitilmigtir. Amag iilke genelinde ekosisteme zarar vermemek ve
her tiirlii israftan kaginmaktir. Bu projede en ¢ok gida israfi ve atig1 vurgulanmistir
(Safir Atik, 2018).

Tiirkiye’de durum bdyleyken diinyada gida israfi hakkindaki ¢alismalar daha

da gelismis bir sekilde devam etmektedir. Ozellikle Ingiltere’de ve Danimarka,
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Finlandiya gibi Iskandinav iilkelerinde profesyonel ekiplere sahip gida israfini
engellemeye yonelik uygulamalar mevcuttur. 2050 yilin1 bile planlamig durumda
olan Ingiltere, gida israfi ve atig1 konusunda gerek akademik gerek sosyal en ciddi
caligmalar1 yapan iilkedir. Luse benzeri projeleri ise ¢oktur. Diinyada gida israfim
engellemeye yonelik caligmalar basligi adi altinda genis bir sekilde agiklanan bu
calismalardan en goze carpant “Too Good To Go”, Luse’nin ortaya ¢ikma amacina
benzer sekilde faaliyet gostermektedir. Diinyada yapilan Luse benzeri uygulamalarda
genelde 6deme paneli olmamaktadir. Kullanicilar birbirlerine mesaj gondererek
gidalar1 ayirtmaktadirlar. Ingiltere’de de bu proje disinda yapilan ve Luse’ye
benzeyen c¢aligmalarda herhangi bir 6deme entegrasyonu bulunmamaktadir. Fakat
“Too Good To Go” uygulamasinda; tiiketiciler Luse gibi kendilerine en yakin
konumu secip, ilana ¢ikan restoranlardan yemeklerini mobil bankacilik sistemi ile
satin alabilmektedirler. Bu noktada Luse’nin hala avantajli bir yani vardir ki
restoranlar saat araligim1 kendileri belirleyebilip her an istedikleri yemekleri
giincelleyerek ilana koyabilmektedirler. Yani bu demektir ki Luse’de restoranlar;
muhtemelen durgun saatlerinde ilana ¢ikacak ve ¢ope dokiilmesine kesin goziiyle
bakilan fakat yenebilecek diizeyde olan gidalari ilana koyabilecektir. Bu dogrultuda
Luse kesinlikle “Too Good To Go” gibi veya diger uygulamalar gibi bir indirim
projesi degil, tamamen giin i¢inde her isletmenin ihtiya¢ duydugu durumda ve
yemekleri kurtarma amaciyla kullanabilecegi bir mobil uygulamadir.

Tiirkiye’de Luse’nin kullaniminin en yogun olacagi bdlgeler ise siiphesiz
ogrenci niifusunun yogun oldugu sehirler olacaktir. Bunlar; Istanbul, Ankara,
Eskisehir, Izmir, Antalya ve Konya gibi biiyiikk sehirlerdir. Konum olarak
ogrencilerin konakladiklart muhitlerde yiyecek igecek isletmeleri ¢ok yogun oldugu
icin bu konumlarda kullanilmasi muhtemeldir. Tim bunlarin haricinde diger
sehirlerde de Ogrenci ve bekarlarin ya da diger hane halki kisilerinin de giivenli
hizmet veren Luse’yi kullanmasi1 beklenmektedir.

3.3. LUSE Uygulamasinda Gidanin Guvenli ve Hijyenik Olarak Tuketilmesi

Luse uygulamasinda en 6nem verilen konulardan biri gidalarin giivenli ve
hijyenik bir sekilde tiiketilmesidir. Uygulamayi kullanacak insanlarin akillarinda soru
isareti yaratmamak amaciyla luseyemek.com bu konuya azami dikkat
gostermektedir. Cunki tuketiciler artan yemekleri tiketmek fikrine pek

1sinamayabilirler. Bunu ortadan kaldirmak i¢in luseyemek.com, restoranlarin sisteme
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kayit olmalar1 sirasinda birkag faktorii zorunlu kilmaktadir. Bunlar; vergi levhasi
(gida hizmeti sunan) ve Gida Tarim ve Hayvanlik Bakanligi’ndan alinmis olan
izindir. Bu noktada vergi levhasinin istenme amaci, restoranlarin resmi kisiliklerinin
bilinmesi ve kurallara uygun (hijyen, sanitasyon kurallar1) yiyecek hizmeti
sunulmamasi1 halinde gerekli yaptirnmlarin uygulanmasidir. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi’ndan istenen belge ise isletmelerin saglikli iiriin hizmeti
verebilmesi igin almak zorunda oldugu bir belgedir. Luseyemek.com ise bu belgeyi;
sisteme kayit olmak isteyen isletmenin, oncelikle devletin koydugu ve Uriinlerin
saglikli kosullarda sunulmasi sartlarini yerine getirebilmesine bakmak ve teyit etmek
amactyla kullanmaktadir.

3.4. LUSE’nin Gida israfimin Onlenmesine Katkisi

Yonetim Paneli siarsier

Siparis Listesi

Tarih Araligimi Sec:

B | 20/03/2019-29/03/2019

Sekil 11: Luseyemek.com siparisler yonetim paneli.

Luse’nin gida israfini dnlemeye katkist yapmis oldugu satislar iizerinden
gosterilecektir. Fakat bu satiglar ekonomik bir getiri saglamasiyla degil, gida israfinin
Onlenmesine olan katkisiyla O6nem arz etmektedir. Yukaridaki sekil 11°de
luseyemek.com iizerinden Ocak 2019 itibariyle yapilmis olan satiglar
gosterilmektedir. Bu dogrultuda 150 siparis goriilmektedir. Fakat bunlardan bir kismi1
restoranlarin satin almis oldugu iiyelik paketlerini de gostermektedir. Ayrica bu
panele sadece luseyemek.com yoneticileri ulasabilmektedir. Herhangi bir basarisiz

O6deme islemi de bu panel lizerinden takip edilmektedir.
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Odeme Zamani |£ Odeme Durumu Firma Adi Toplam Siparis Tutari Kesinti Miktan Odenecek Tutar
2019-01-10 12:46:28 SUCCESS 15 34.80% b 7
2019-01-12 19:05:35 SUCCESS Premium 90.00¢ | b
2019-01-12 19:16:03 SUCCESS Premium 90.004 t 7
2019-01-12 19:27:15 SUCCESS Standard 20.00¢ & b
2019-01-12 20:02:3 SUCCESS Misumisu Thai 37.29% | b
2019-01-21 11:47:22 SUCCESS Jet's Kitchen 32.00¢ t &
2019-01-23 12:31:18 SUCCESS Amcanin Yeri 25.00% b b
2019-01-29 14:37:09 SUCCESS Jet's Kitchen 37.00¢ b &
2019-01-30 09:03:09 FAILURE 34.50% b ¢
2019-01-3112:13:07 SUCCESS Premium 90.00¢ § b
2019-01-3113:28:34 SUCCESS Standard 20.00¢ b 7

Sekil 12: Luseyemek.com gelir semasi.

Yukaridaki sekilde luseyemek.com {izerinde gegilen tiim siparisler
gorilmektedir. Siparislerin yaninda restoranlarin iicretli veya licretsiz satin aldiklar
tiyelik paketleri yer almaktadir. Diger taraftan 6deme zamani, 6deme durumu, firma
ad1, toplam siparis tutari, kesinti miktar1 ve 6denecek toplam tutar da yer almaktadir.
Bu sekil luseyemek.com’un ilk faaliyete gegtigi zamanlara ait oldugu i¢in baslangicta
restoranlardan herhangi bir komisyon flicreti kesilmemistir. Sadece premium ve
standard iiyelik satin alan restoranlardan paket tutari tahsil edilmistir. Sekilde
“Success” yazili olan 6deme durumlari, basarili olanlardir. “Failure” olanlar ise
basarisiz olarak nitelendirilen 6deme durumlaridir. Firma adinda “Standard” ve
“Premium” yazili olanlar ise tiyelik paketi alan restoranlardir. Bu restoranlarin adinin
gorinmeme nedeni ise sistemde satin alinan iyelik paketi gosterge paneli
olmamasidir. Bundan dolay1 firma adi yerine iiyelik paketleri yazmaktadir. Fakat
O0deme sistemi geri planinda bunlar detayli olarak goziikmektedir. Bu ise bankanin

O0deme gergeklestirmesi durumunda miimkiin olmaktadir.
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2019-02-03 18:35:29 SUCCESS Premium 90.00¢ b b
2019-02-03 18:55:16 SUCCESS Amcanin Yeri 25.00% b b
2019-02-04 18:40:45 SUCCESS Amcanin Yeri 4.00% 0.40¢ 3.606
2019-02-04 19:03:13 SUCCESS Amcanin Yeri 400 0.40% 3.60¢
2019-02-04 19:13:51 SUCCESS Amcanin Yeri 8.00¢ b b
2019-02-19 10:25:50 SUCCESS Amcanin Yeri 8.008 b b
2019-02-19 10:39:05 SUCCESS Amcanin Yeri 4.00% b b
2019-02-2122:13:41 SUCCESS Jet's Kitchen 32004 b b
2019-02-27 16:04:39 SUCCESS Misumisu Thai 32.50¢ b b

Sekil 13: Luseyemek.com gelir semasi 2.

Burada ise dikkat edilmesi gereken detay, mobil ©6deme paneli
entegrasyonundan sonra restoranlardan iglem iicreti olarak belli bir miktar kesildigi
goriilmektedir. Amcanin Yeri adli restoranin 4 TL’lik satisinin %3,68’1 islem {icreti
olarak kesilmistir. Bu da 0,40 kurustur. Amcanin Yeri adli restorana
Luseyemek.com’un 6demelerin dagitilmaya bagsladigi giin 6deyecegi tutar 3,60
kurustur. Fakat bu semada diger restoranlarin kesinti tutar1 belirtilmemistir. Bunun
nedeni, restoranlarin yapti§i satiglarin  henliz  luseyemek.com hesabina
diismemesindendir. Hesap kesim tarihleri geldiginde Luseyemek.com 6deme ve gelir
panelinde bu rakamlar net bir sekilde belirtilmektedir.

Tim bunlarin disinda Luse’nin gida israfin1  Onlemesindeki katkisi
incelendiginde, restoranlarin ihtiyacindan fazla hazirlamis olduklar1 yemekleri
luseyemek.com {izerinden satisa ¢ikardiklar1 goriilmektedir. Bunun yaninda diisiik
gelirli insanlarin ya da Ogrencilerin, bekarlarin, fazla para harcamak istemeyen
tiketicilerin luseyemek.com (zerinden yiyecek satin aldigi vurgulanmaktadir. Bu
hem gidalarin ¢ope gitmesini dnlemekte hem de restoranlarin mevcut karlarint daha
da korumasina yardimci olmaktadir. Ayrica insanlarin yenilebilir durumda olan
gidalara daha wuygun fiyatlardan kolay bir sekilde sahip olmasina imkan
saglamaktadir.

3.5. LUSE’nin Tiirkiye’de Tanmitilmasi
Gilinlimiizde herbir iirliniin sosyal medyada tanitilmasi ve insanlar tarafindan

bu sekilde kabul gormesi gibi, Luse’de sosyal medyada kendine yer bularak
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tanitilabilir. Bu dogrultuda insanlarin yogun olarak kullandigi sitelerde Luse’nin
goriinmesi ve merak uyandirmasi amaglanmaktadir. Son zamanlarin en ¢ok
kullanilan uygulamalarindan olan Instagram ve Facebook da bunlardan bazilaridir.

Fakat pazarlamanin ¢esitli asamalar1 vardir ve bu asamalar genellikle maddi
birtakim yiikiimliiliikler icermektedir. Eger gerekli destekler ve yatirimlar
saglanabilirse profesyonel reklam yonetim mantigiyla insanlarin sosyal medyada
yemek ile ilgili vakit gecirdigi her platformda luseyemek.com onlarin Oniine
¢ikabilir.

Diger bir faktor de insanlarin birbirlerine 6nererek, uygulamanin kullaniminin
artis gostermesidir. Bu yavas fakat etkili yontemlerden birisidir.
3.6. Uygulama Gorselleri ile LUSE

Bu boliimde Luse web sitesinin detayli gorselleri ve kullanim kolayliklari
belirtilmektedir. Insanlarn siteye nasil giris yapacagi, sitede nelerin oldugu,
anasayfada yer alan her bir basligin neler igerdigi ve basliklarin igeriginde neler
olduguna deginilecektir.

Diger taraftan uygulamaya yapilan yorumlar ve igerikleri belirtilip, insanlarin
Luse’yi playstore’dan indirme amaglarina deginilecektir. Yorumlarin genelde hangi

gruptan (6grenci, hanehalki, toplum) geldigi belirtilecektir.

Go g|e luseyemek.com m § Q
Tiimii Gorseller Haberer Aligveris Haritalar Daha fazla Ayarlar Araclar
10 sonug (0,43 saniye)

Luse Yemek — Lezzetli Ucuz Saglikli Enfes

https:/iwww. luseyemek.com/

info@luseyemek.com. Karacadmer Mahallesi Memurkent Sitesi C1-8 No:16 Altinordu/Ordu 52200. ©
2018 Luse Yemek. All Rights Reserved. Powered By ..

Bu sayfay pek cok kez ziyaret ettiniz. Son ziyaret tarihi: 26.03.2019
Listings Food Waste
0. Miles: 0. arasinda Konumum. GIDA ISRAFI/ FOOD WASTE - atik
{"restaurant_short_counter ... Ocak 26, 2019. Gindmuzde ...
lletigim ABC RESTAURANT
lletisim. Luse Yemek ile lletisime ABC RESTAURANT. Ev Yemekleri &
Gegin. Call Food Bakery+90 ... Yaresel Yemekler. Bugin - 06 ..
atik test
atk Ocak 26, 2019. Gunimizde Your Order. If you have a discount
biyik bir sorun olan gida israfi ... code, you will be able to input it

Sekil 14: Arama moturunda luseyemek.com’u aratmak.
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Kullanicilar eger bilgisayarda luseyemek.com’a erismek istiyorlarsa herhangi
bir arama moturundan luseyemek.com yazmalar1 yeterlidir. Uygulama yukarida

belirtildigi sekilde kullanima sunulacaktir.

LUSE NEDIR? BLOG iLETiSiM RESTORAN KAYIT

SIiZE EN YAKIN RESTORANI

BULUN

INDIRIMLI YEMEKLER ICiN TAKIPTE KALIN

Hakkimizda Menu Son Yazilar Iletigim

Luse kelime anlami olarak “lezzetli”, * *, “saghikll o Luse Nedir? © GIDA ISRAFI / FOOD e +90 536 950 20 05
“enfes" anlamina gelmektedir. Hem i ;
Y T o iletisim WASTE
tiiketicilerin bulustugu bir platformdur. § VHECHIGECHG @ Info@luseyemek.com
o Bloglarge
SERVISININ GIDA ISRAFINA . y
o Blog ’ Karacadmer Mahallesi Memurkent
ETisi

Sitesi C1-8 No:16 Altinordu/Ordu
o TURKIYE'DE YILDA 214 52200

MILYAR LIRALIK GIDA

o BlogMasonry

ISRAFI YAPILIYOR
Sekil 15: Luseyemek.com anasayfa genel gériinimd.

Sekil 15°de, kullanicilarin bir 6nceki sekilde yapacaklart aramanin ilk sonucu
belirtilmektedir. Yani arama moturunda ilk ¢ikan sonuca tikladiklarinda
luseyemek.com’un  anasayfasi  ile  karsilasacaklardir.  Luseyemek.com’un
anasayfasinda ise sol {ist kosede “Luse nedir?”, “Blog”, her tiklanildiginda kullanici
nerede olursa olsun anasayfaya yonlendiren ya da sayfa yenileme (refresh) gorevi
goren luseyemek logosu, onun yaninda “Iletisim” bilgilerini gdsteren buton,
kullanicilar yani tiiketiciler icin “Girig/Kayit” butonu ve son olarak en sagda st
kosede konumlandirilmis “Restoran kayit” butonu yer almaktadir.

Sayfanin ortasinda konumlandirilmis ve luseyemek.com’un en Onemli
ozelligi olan “Size en yakin restorani bulun” ve “Indirimli yemekler igin takipte
kalin” sloganlar1 yer almaktadir. Bunlarin altinda ise uygulamanin diger 6énemli bir
ozelligi olan arama butonu yer almaktadir. Bu noktada “Il, ilge, semt giriniz” ve
“Ara” yer almaktadir. Kullanicilar bulunduklar1 sehrin ya da ilgenin adini buraya
yazarak kendilerine en yakin konumda eger bir restoran varsa bulabileceklerdir. Bu
kismin altinda ise ¢esitli basliklar yer almaktadir. Bunlar; “Hakkimizda”, “Menii”
“Son yazilar” ve “Iletisim”dir. Hakkimizda kisminda Luse’nin kelime anlami

vurgulanmistir. Menli kisminda gida israfi hakkinda c¢esitli blog basliklar
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bulunmaktadir. Son yazilar bashg altinda gida israfinin c¢esitli etkenlerden
kaynaklanan nedenleri ile ilgili makaleler yer almaktadir. Bu makalelerden iki tanesi
0zgiin olup luseyemek.com kurucusu tarafindan yazilmistir. Diger iki tanesi cesitli
gazetelerden alinmis olup erisim tarihi ve referansi gosterilmistir.

Diger taraftan, luseyemek.com’un sekil 15°de belirtilen anasayfa gorseli
giincellemeler olmasi halinde degisebilme hakkini kendi i¢inde sakli tutmaktadir.
Yani sekil, renk, bashklar gibi faktorler ¢esitli  giincellemeler ile
degistirilebilmektedir. Bu luseyemek.com’un siirekli kendini yenilemesi ve duragan

kalmamasi olarak nitelendirilebilir.

HAKKIMIZDA

Merok Ettiginiz Sorulari Bize
Sorabilirsiniz

v Luseyemek.com Nedir ?

Luse kelime anlami olarak “lezzetli’, "ucuz’, "saglikh”, “enfes” anlamina gelmektedir. Hem Ureticilerin

hem de tiketicilerin bulustugu bir platformdur. Aldinizdaki soruyu yan tarafta gremiyor

musunuz? Bize merak ettiginiz hergeyi
sorabilirsiniz.

Ureticilerin yani yiyecek-icecek isletmelerinin her giin belirli bir plan dahilinde hazirladiklan

yiyeceklerin tamaminin tiiketilmemesi durumunda geriye kalan yiyecekleri

lusemeyek.com Uzerinden satmalarina imkan saglamaktadir.

letisim

Etiket Bulutu

Yiyecek-icecek isletmeleri giin icinde en yogun saatlerini 6§le vaktinde yagsamaktadirlar. Uygunsuz
bir planlama sonucunda o giin dretilen yiyeceklerden biyik ¢cogunlugu aksam saatlerinde bile
kalmaktadir.

Bu durumda yiyecek-igecek igletmeleri akgam vakitlerinde fazladan kalan yiyeceklerini
luseyemek.com iizerinden ilana koyabilecektir.

Isletmeler ilana koyacaklari yemekleri durgun saatlerinde yapacaklardir. Giinkii zaten normal is
yaphigi saatlerinde bir yemegi 10 TL've satiyorlarsa luseyemek.com iizerinden daha disiik bir fiyata
satmalidirlar.

> Nasil Cahsir ?
Luse Yemek Cebinizde

> Restoranimi Nasil Kayit Ederim?

Android icin google play ve ios i¢in apple storedz

uygulamamizi indirip kullanabilirsiniz.

P> Coogle pley )| @ App Store

Sekil 16: Luse nedir butonu ve agilan sayfa.

Sekil 16°daki gorsel, luseyemek.com’un sol {ist kosesindeki “Luse nedir?”
butonuna tiklandiginda agilan sayfadir. Sayfadan tiim detaylariyla luseyemek.com
nedir, nasil galisir ve restoranimi nasil kayit ederim basliklar1 altinda agiklamalar
mevcuttur. Ayrica sayfada sag kosede “Merak ettiginiz sorular1 bize sorabilirsiniz”,
“Etiket bulutu” gibi imgeler de mevcuttur. Etiket bulutu icerinde gida israfi ile ilgili
basliklar yer almaktadir. Etiket bulutunun alt kisminda ise “Luse yemek cebinizde”
ibaresi yer almaktadir. Onun altinda ise Google play ve App Store ikonlar1 ve

aciklamalar1 yer almaktadir.
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GIDA ISRAFI / ... \
atik, Food Waste, gida israfi, sawe food, yiyecek icecek israfi - Ocak 26,
2015

Gunumuozde buylk bir sorun olan gida israfi hem dreticilerin hem de

tuketicilerin tuketim faaliyetlerinden kaynaklanan bir sorundur. Bu

sorununm...

Daha fazla bilgi edin =

YIYECEK ICECEK SERVISININ ...

atik, Food Waste, gida israfi, save food, yiyecek icecek israfi - Ocak 25,
2015
-Misafirperverlik davranisinin en sik goruldago yiyecek-icecek sektorinde

misafirleri memnun etmek ve istediklerinden daha fazlasini onlara

sunmak oclumlu bir tutum olarak...

Daha fazla bilgi edin =

TURKIYE'DE YILDA 214 ...

atik, Food Waste, gida israfi, save food, yiyecek icecek israfi - Qcak 25,

Sekil 17: Blog butonuna tiklandiginda goriinen makaleler sayfasi.

Sekil 17°de anasayfadaki blog butonuna tiklanildiginda agilan makaleler yer

almaktadir. Bu makaleler gida israfi ile ilgilidir. Gida israfinin yaninda Tiirkiye’de

gida israfi boyutlarini anlatan bir calisma, gida israfinin olusumunda yiyecek

servisinin roli ve genel anlamda gida israfini igeren yazilar da mevcuttur. Ayrica her

yazinin basliginin altinda arama motorlarindan arandiginda insanlarin karsisina daha

kolay c¢ikmasi icin ¢esitli anahtar kelimeler ve etiketler kullanilmistir. Bunlar; gida

israfi, food waste, Tiirkiye’de gida israfi, yiyecek servisinden kaynaklanan israf ve

Tirkiye’de gida israfinin boyutlar1 gibi anahtar kelimelerdir.
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LUSE YEMEK iLE iLETISIME GEGIN

+90 536 950 2005

Karacaomer Mahallesi Memurkent Sitesi C1-8 No:16 Altinordu/Ordu 52200

Info@Luseyemek.com

Isim * Soyad *
E-Posta * Telefon numarast

Mesaj

Mesaji gonder

Sekil 18:iletisim butonuna tiklandiginda acilan detayl iletisim formu sayfasi.

Sekil 18’de Luse Yemek logosunun yaninda bulunan iletisim butonuna
tiklanildiginda agilan sayfa gosterilmektedir. Sayfada bilgi i¢in luseyemek.com’un e-
mail adresi, herhangi bir memnuniyetsizlik durumunda insanlarin gerekli bilgilerini
girerek gonderecegi mesaj gonderme platformu ve luseyemek.com’un kurulus
yerinin adresi bulunmaktadir.

Bu sayfadan gonderilen herhangi bir mesaj her ne sebeple olursa olsun en
fazla ¢ is glinii i¢erisinde cevaplandirilmak zorundadir. Tiiketicilerin ya da restoran
sahiplerinin bu platformda yasadigi her sorun yazilabilmektedir. Diger bir yontem ise
luseyemek.com’da  kisisel hesap acan herkes, kendi profillerinden de
luseyemek.com’a herhangi bir sikayet veya Onerilerini yazabilmektedirler. Bu sayede
luseyemek.com; kullanicilarinin, her kim olursa olsun, ulagabilecegi bir uygulamadir

ve sorularin cevap bulabilecegi bir platformdur.
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Hesabiniza Giris Yapin

Parolanizi mi unuttunuz?

OTURUM A

Burada yeni? Kaydol

lle giris

f  signinWith Facebook

Sekil 19: Luseyemek.com iiye olma ve giris yapma ekrani.

Sekil 19°da tim kullanicilarin  luseyemek.com’a iiye olma ekrani
gosterilmektedir. Anasayfanin sag kosesinde, “Restoran kayit” butonunun yaninda
yer alan “Girig/Kayit” butonuna tiklanarak bu ekrana ulasmak miimkiindiir.

Bu noktada, kullanicilar eger isterlerse “Sing with Facebook™ butonunu
kullanarak herhangi bir kayit islemi gerekmeden diger web sitelerde oldugu gibi
luseyemek.com’a kolaylikla iiye olabilirler. Fakat “Kaydol” butonundan,
luseyemek.com’un kendi iiye olma penceresi de ¢ok karisik olmayan, stabil bir
sekilde isleyen bir diizende kurulmustur. Kullanicilar, telefon numaralarini, istege
bagli adreslerini, e-mail adreslerini ve fotograflarini sisteme yiikleyerek 0ye
olabilmektedirler. Fakat kullanicilar dilerse fotograf yiikleyip yiklememe konusunda
Ozgurlerdir.

Uye olan kullanicilar luseyemek.com’a giris yaparak kullanmak
istediklerinde veya siteyi tekrar ziyaret ettiklerinde “Girig/Kaydol” butonunu
kullanip kullanici adi ve sifrelerini yazarak giris yapabilirler. Boylece kendi profil
sayfalarinda uygulamay1 daha rahat kullanabilirler. Bir diger kullanim kolaylig1 ise,
luseyemek.com’a {liye kaydi yapan kisiler bir kere kullanici adi ve sifrelerini
yazdiktan sonra dilerlerse “Beni hatirla” segenegini isaretleyerek her zaman giris
yaptiklari cihazlardan tekrar giris yaparken kullanici ad1 ve sifre girmek durumunda

kalmazlar.
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LUSE NEDIR 2

Register User And Add Restaurant

Sekil 20: Luseyemek.com’da restoran kayit ekrani.

Sekil 20°de restoranlarin kayit ekram1 gosterilmektedir. Isletmeler,
anasayfanin en sag kosesinde belirtilen “Restoran kayit” butonunu kullanarak acilan
sayfadan kayit olabilirler. Kayit olma asamasinda sekilde de belirtilen adimlar takip
etmek zorundadirlar. Bunlar; bilgi, paket se¢, 6deme bilgileri ve etkinlestirme
asamalaridir. Bu konu daha detayli olarak ilerleyen basliklarda ele alinacaktir.

3.7. isletmelerin LUSE’ye Kayit Olma Sekli

Ihtiyac fazlas1 yemeklerini degerlendirmek isteyebilecek isletmelerin kayit
olma seklidir. Bu noktada kendilerinden istenen tim gerekli bilgileri doldurmak
zorundadirlar. Eksik bilgi doldurulmasi halinde hi¢bir sekilde kayit olma islemi
tamamlanmayacaktir. Ayrica restoranlarin e-mail hesaplarinin olmasi bilgi akis1 ve

kay1t olma islemi agisindan mecburidir.

RESTORAN KAYIT

Sekil 21: Luseyemek.com restoran kayit butonu.

Luseyemek.com’a iiye olmak isteyen isletmeler bu butona tikladiktan sonra

gerekli adimlar takip ederek uygulamaya iiye olmus olacaklardir.
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v 2 3 4
Restoran adi * Restoran telefonu
Yonetici ismi Yonetici iletisim telefonu

iletisim E-posta

Sekil 22: Luseyemek.com’a restoran kayit bilgi sayfasi.

Luseyemek.com’a girip “Restoran kayit” butonunu kullandiktan sonra
isletmelerin Oniline ilk c¢ikacak olan sayfa, gerekli adimlarin yer aldigi “Bilgi”
sayfasidir. Bu sayfada restoranlar, istenilen tiim bilgileri eksiksiz olarak doldurmak
zorundadirlar. Ozellikle restoran ads, iletisim numarasi ve e-posta adresi gibi bilgiler
onemlidir. Sekil 22’de yer alan kismin devaminda sekil 23’te bahsedilecek olan agik

adres ve konum bilgileri yer almaktadir.
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Yer
Ulke *

Turkiye v
Sehir ilce / Semt

Ankara v Cankaya v
Enlem Boylam

38.963745 35.243322000000035

Haritada Bulun

Arama Konumu
“““ =3 Medetsiz Gandir
Kozakl Yenifakil . K LY FA
Bogazliyan i - aradzil Gamarek L
2hir Devecipinar
Gerce ey Ozvatan
M Caanc Sarioglan
Ll ) Amarat
Avug ; , ' Akkisla
Kalaba -
Hacibektas
Yamali Yemliha Sanimsakl
| Biinyan +
o260) Panl
Giilsehir A
G I Avanos CE Kayseri Me
mn,‘?( gle | D300 | Harita verileri ©2019 Google ~ Kullarim Sartlan_, Harita hatas bildirin

Sekil 23:Luseyemek.com restoran kayit bilgi sayfasmim devami.

Bilgi sayfasindaki gerekli bilgilerin devaminda agik adres doldurma sayfasi
yer almaktadir. Restoranin bulundugu iilke, sehir, mahalle, sokak gibi bilgilerin
yaninda Google harita desteginden de yararlanilmaktadir. Adreslerini eksiksiz olarak
dolduran her bir restoranin yeri, sekil 23’teki restoran gibi kirmizi imge ile

belirtilecektir.
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9 ° 3 4

Bilgi Paket Seg Odeme Bilgileri Etkinlegtirme
Uyelik Satin Al
Basic Free Fiyat: £0.00 Detay

Premium Fiyat: £90.00 Detay

Standard Fiyat: $20.00 Detay

Lo | e

Sekil 24: Luseyemek.com 2. Adim, iiyelik paketi segme.
Bilgi sayfasini basari ile gecen isletmeler ikinci adim olan “Paket seg”

sayfasina ulasacaktir. Buradan kendisine en uygun olan paketi sececektir. Paketlerin
icerigini 6grenmek icin her paketin yanindaki yesil kutucukta “Detay” butonuna

tiklanilmasi yeterli olacaktir.

Standard Fiyat: £20.00

Uyelik Siiresi yorumlar

Restoran Siiresi Telefon numarasi
Sunulan Restoranlar Web sitesi linki

En Popliler Kategoriler Restoranlar Sosyal izlenimlere Ulasin
Etiket Sayisi Yorumlara Yanit Ver

One gikan :

Uyelik Seg Iptal Etmek

Sekil 25: Luseyemek.com standard iiyelik paket icerigi.
Bu asamada sekil 25’te gosterilmekte olan igerik “Standart” adli {iyelik

paketinin igerigidir. Bu tyelik paketi icerisinde digerlerinde de olan tiyelik siiresi,

restoran siresi, sunulan restoranlar, en popiiler kategoriler restoranlar, etiket sayist,
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One cikan, iist kategori, yorumlar, telefon numarasi, web site linki, sosyal izlenimlere
ulagim, yorumlara yanit ver 0zellikleri yer almaktadir.

Standard Uyelik paketinde verilen izinler i¢in talep edilen fiyat 20 TL’dir. Bu
ticreti Odeyen restoranlarin sahip olacagi haklar soyledir; telefon numarasi
belirtebilecekler, sunulan yani gosterilen restoranlar kisminda yerlerini alabilecekler,
miisteriler restoran hakkinda yorum yapabileceklerdir.

Sahip olamayacaklar1 haklar ise Oncelikle yorum yapan miisterilere yanit
veremeyeceklerdir. Bu yorumlar iyi de olsa kotii de olsa “Standard” tiyelik paketine
sahip olan restoranlar geri yanit veremeyeceklerdir. Diger sahip olamayacaklari
haklar ise sosyal medya hesaplar1 gosterilmeyecektir. En popiiler restoranlar
kategorisinde yer almayacaklardir. Eger bu 6zellige sahip olsalardi ki bu “Premium”
paket secenegiyle miimkiin olabilmektedir, restoranlart bulundugu boélgede hep 6n
planda sergilenmek durumunda olacaktir. Son olarak sahip olamayacaklari son

Ozellik ise restoranlarin kendi web siteleridir.

Basic Free Fiyat: £0.00

Uyelik Siresi yorumlar
Restoran Siiresi Telefon numarasi
Sunulan Restoranlar Web sitesi linki
En Popiiler Kategoriler Restoranlar Sosyal izlenimlere Ulasin
Etiket Sayisi Yorumlara Yanit Ver
One cikan :

Uyelik Seg

Sekil 26: Luseyemek.com Basic Free paket icerigi.

Bu paket iceriginde restoran i¢in bir¢ok seye izin verilmemektedir. Bunun
nedeni ise ticretsiz sunulan bir paket olmasidir. Yani herhangi bir restoran,
luseyemek.com 06zel sartlarini biinyesinde barindiriyorsa bu paketi ticretsiz edinerek
tiye olabilmektedir. Fakat sekil 26’da goriildiigii lizere yorumlar, telefon numarasi,
web site linki, sosyal medya hesaplari, yorumlara yanit verme, en popiiler kategoriler
restoranlar gibi 6zelliklere izin verilmemektedir. Bu paket icerigine sahip restoranlar
sadece sunulan restoranlar listesinde goriinebilecek ve tabi ki diger paket icerigine

sahip restoranlar gibi satis yapabileceklerdir.
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Uyelik Satin Al

Basic Free Fiyat: £0.00 Detay

Premium Fiyat: £90.00

Uyelik Siiresi Telefon numarasi
Restoran Siiresi Web sitesi linki

Etiket Sayisi Sosyal izlenimlere Ulagin
yorumlar Yorumlara Yanit Ver

Uyelik Se¢

Standard Fiyat: £20.00

Sekil 27: Luseyemek.com Premium paket igerigi.

Sekil 27°de belirtilen “Premium” paket, icerigi itibariyle en prestijli pakettir.
Restoranlar bu paketi 90 TL 6deyerek satin alacaklardir. Bu paket iceriginde diger
paketlerde olan ama kullanim hakki sunulmayan tiim oOzellikler calismaktadir.
Bunlardan en o6nemlisi; misterilerin yaptiklar1 yorumlara cevap verebilme
ozelligidir. Diger taraftan “Premium” paketi satin alan igletmeler daima bulunduklar
bolgenin en popiiler restoranlar listesinde st sirada yer alacaklardir. Bu dogrultuda
en yliksek ve avantajli paket olarak tiim restoranlara cesitli yararlar1 bulunmaktadir.

Restoranlar i¢in diger avantaj faktorleri arasinda telefon numarasi, internet
sitesi ve sosyal medya hesaplarini paylagsma olanaklar1 da yer almaktadir. Bu tiir
olanaklar restoranlar i¢in sunu ifade etmektedir; miisteriler restoranlar1 sadece
luseyemek.com’dan degil, restorana ait diger tiim sosyal iceriklerden takip
edebileceklerdir. Ornek vermek gerekirse “Premium” pakete sahip olan bir
restorandan yemek satin alan tiiketici, dilerse o restoranin panelinde yer alan diger
sosyal medya hesaplarin1 da gorebilecek ve isterse o restorant o platformlardan da

takip edebilecektir.



Bilgi Paket Seg Odeme Bilgileri
isim Soyadi
Zeki MUREN
E-posta Telefon numarasi

emehmet5252@gmail.com

Adres

Selimiye Mahallesi, Fevzi Cakmak Caddesi No:18/A ORDU

Sekil 28 Luseyemek.com 6deme bilgileri sayfasi.

05369502005
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Etkinlegtirme

Restoranlar ii¢ paket arasindan herhangi birini sectikten sonra diger adim olan

“Odeme bilgileri” sayfas1 onlar1 karsilayacaktir. Bu noktada tekrar ad, soyad, e-

posta, telefon numarasi ve adres bilgilerinin doldurulmasi gerekmektedir. Sonra ise

kirmizi buton olan “Devam et”’e tiklanilmalidir. Bu adimdan sonra iiye olan

restoranlarin e-posta adreslerine mesaj gonderilecektir. Bu mesaj igeriginde kullanici

ad1 ve sifre yer alacaktir.
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o 9

S

Bilgi Paket Se¢ Odeme Bilgileri Etkinlestirme

Tegekkdr ederim

Tesekkur ederim

Restoraninizi basarili bir sekilde olusturdunuz., giris detaylarini 6grenmek igin

mail gelen kutunuzu kontrol ediniz.

iptal veya daha fazla bilgi igin liitfen Bize Ulagin

t, +90536 950 20 05 £ info@luseyemek.com

Sekil 29: Luseyemek.com iiyelik tamamlama ve etkinlestirme sayfasi.

Luseyemek.com’da restoran kayit boliimiiniin gerekli {i¢ boliimiinii de gegen
isletmeler, son bolim olan etkinlestirme sayfasi ile karsilasacaklardir. Bu sayfada
luseyemek.com tesekkiir yazisi ve restoran kaydimin basarili bir sekilde
gerceklestirildigi iletisi goriilecektir. Ayrica luseyemek.com’a basarilt bir liye girisi
yapabilmek ic¢in e-mail kutusunun kontrol edilmesi gerektigi ibaresi de yer
almaktadir.

Sayfanin daha alt kisminda ise iptal veya daha fazla bilgi igin
luseyemek.com’a ait iletisim numarasi ve uygulamanin resmi bilgilendirme mail
hesabi verilmistir. Sayfanin en iistiinde yer alan yesil ¢izgi ise iiyelik adimlarinin tek

tek basaril1 bir sekilde gergeklestirildigini belirtmektedir.
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Fwd: Basariyla Kayit Olun

mehmet erik
Alici: ben «

—————————— Yonlendirilen ileti -——------

Goénderen: luseyemek <restoran@luseyemek.com>
Tarih: 28 Mar 2019 Per, saat 19:19

Konu: Basariyla Kayit Olun

Alici: <emehmet5252@gmail.com>

Sekil 30: Luseyemek.com restoran kayit e-posta gonderisi.

Sekil 25’te luseyemek.com’un iiyelerine gondermis oldugu mailin adres

icerikleri belirtilmektedir.

Kullanici Kayda

Merhaba! Kaydiniz basarh bir sekilde
gerceklesti. Giris yapmak icin kullanicir adr ve
sifreniz asadidadir.

Kullanici Adi: Zeki
Kullanicr Sifresi: Tpl1lvzHwZPkAD

® Luse Yemek, 2018

Sekil 31: Luseyemek.com restoran kayit mailinin igerigi.

Sekil 31’de belirtilen mesaj, luseyemek.com’un kayit iglemlerini basarili
olarak gerceklestiren restoranlara gonderdigi e-postanin icerigidir. Bu icerikte koyu
bir arka planin ardinda “Kullanict kaydi” yazisi, onun altinda ise {iye kaydinin
basarili bir sekilde gergeklestirildigi yer almaktadir. Ayrica kullanict adi ile

luseyemek.com’un kullaniciya tahsis ettigi giris sifresi de yer almaktadir.
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Boylelikle isletmelerin luseyemek.com’a iiye olma siireci tamamlanmistir. Bu
asamadan sonra her isletme diledigi gibi meniisiinii olusturabilir ve istedigi saatlerde
indirimli yemeklerle ilana ¢ikabilir.

3.8. Tiiketicilerin LUSE’ye Kayit Olma Sekli
Tiiketiciler ~Luse’ye kayit olurken asagidaki adimlann  izlemek

durumundadirlar.

-

Hesabiniza Giris Yapin x

2 Kullanic

\h)
Q

Parolanizi mi unuttunuz?

OTURUM AC

Burada yeni? Kaydol

lle giris

f | SsigninWith Facebook

Sekil 32: Luseyemek.com girig/kayit butonunun sayfa agilisi.

Tiiketiciler luseyemek.com’un  girig/kayit butonunu kullandiklarinda
yukaridaki sayfa agilacaktir. Eger hesaplart varsa kullanici adi ve sifrelerini
yazacaklar yoksa oturum ag¢ butonunun altindaki yesil renkteki kayit ol butonunu

kullanarak {iye olacaklardir.
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Kaydol x
L Kullanici adi

B8 Ekran adi

Note : Litfen dogru e-postanizi girin, size bu e-posta ile ilgili bir sifre
gonderelim,

(L) Kayit olarak sunlari kabul etmis olursunuz; Sartlar ve
Kosullar And Gizlilik Politikast

KAYDOL

Zaten hesabimz var mi? Giris yapin

lle giris

f Sign In With Facebook

Sekil 33: Luseyemek.com kaydol butonu.
Uye olmak isteyen kisiler sekil 33’de belirtilen alanlari doldurmak

zorundadirlar.
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Kaydol x

Giris bilgileri icin IUtfen e-postanizi kontrol edin.

L1 vavuz

B yavuz

@ eugurcan5233@gmail.com

Note : Liitfen dogru e-postanizi girin, size bu e-posta ile ilgili bir sifre
gonderelim.

Kayit olarak sunlari kabul etmis olursunuz; Sartlar ve
Kosullar And Gizlilik Politikasi

KAYDOL

Zaten hesabiniz var mi? Giris yapin

ile giris

f Sign In With Facebook

Sekil 34: Luseyemek.com giris bilgileri.

Kullanicilar gerekli bilgileri doldurdugu taktirde kayit ol sayfasinin en
istiinde yer alan yesil uyar1 yazi ile karsilagsmaktadirlar. Bu yazi, giris bilgileri i¢in e-
posta adresine mesaj gittigini belirtmektedir. Eger gecgersiz bir kullanic1 adi ya da
uygunsuz bir karakter kullanilsayd: bu sayfa ile degil, kirmizi uyar1 yazilari olan

sayfa ile karsilagilmaktadir.
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Kullanici Kaydi

Merhaba! Kaydiniz basaril bir sekilde
gerceklesti. Giris yapmak icin kullanici adi ve
sifreniz agagidadir.

Kullanici Adi: yavuz

Kullanici Sifresi: xoHTo3k8eTvy

® Luse Yemek, 2018

Sekil 35: Luseyemek.com’un gonderdigi e-posta; iiye kaydi, kullanici ad1 ve sifresi.

Luseyemek.com’a iiye olan kullanicilar son olarak bu e-posta ile
karsilasacaklar ve kullanic1 adi ile sifrelerini edineceklerdir. Bu siiregten itibaren
luseyemek.com anasayfasina geri donerek giris bdliimiinden profillerine
girebilmektedirler.

Diger bir 6nemli nokta ise kullanicilar kendilerine gelen e-postadaki sifreyi
profillerine girdikten sonra hesap bilgileri butonunu kullanarak hatirlayabilecekleri

bir sifre olusturabilmektedirler.
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== eugurcan5233@gmail.com

=z GOSTERGE PANELI
YORUMLARIM
SIPARISLERIM
KISA LISTELER
HESAP AYARLARI

DELETE PROFILE

Sekil 36: Luseyemek.com 6rnek basarili profil girisi.

Luseyemek.com’a iiye olan 6rnek kullanici Yavuz’un profilinin goriiniimii
sekil 36°daki gibidir. Profil bilgilerindeki basliklar1 incelemek gerekirse; gosterge
paneli su andaki mevcut goruntmdar. “Yorumlarim” kismi, kullanicinin yemek satip
alip yorum yapmasi ve site yOnetiminin yorumu inceleyip herhangi bir Kkoti
sOz/hakaret tespit etmemesi durumunda yayinlanan yorumlardan olusmaktadir.
“Sipariglerim” kismi, kullanicinin daha once verdigi siparisleri kisayol olarak
sunmaktadir. Kisa listelerde ise kullanicinin kayit ettigi restoranlar bulunmaktadir.
Hesap ayarlar1 kullanicinin adres bilgileri, iletisim numarasi, sifre ayarlar1 ve profil
fotografi ekleme butonlarini igeren boliimdiir. En alt kisimdaki delete profil butonu
ise profilini silip luseyemek.com’dan ilisigini kesmek isteyen kullanicilarin

kullanmas1 gereken kisimdir.
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Ad Soyad™*

Telefon numaras: *

Resmi ylkle

Ulke *

Sehir ilce / Semt

Sekil 37: Luseyemek.com kullanici profili hesap ayarlari.

Sekil 37, kullanicilarin hesap ayarlari butonunu kullandiktan sonra karsilarina
¢ikan sayfadir. Burada isim, soyisim, telefon numarasi, iilke, sehir, ilce/semt bilgileri
doldurulacaktir. Bu bilgiler doldurulduktan sonra luseyemek.com otomatik olarak
kullanicinin yerinin haritasin1 gosterecektir. Profil fotografi yiikleme asamasi ise
sorunsuz caligmaktadir fakat diger web sitelerinde de oldugu gibi bazen sorun
cikmaktadir. Bu sorun genelde yiliksek c¢oziiniirliikteki fotograf yiikleyen
kullanicilarda olugmaktadir. Bu sorunun yasanmamasi i¢in fotograflarin ¢ok yiiksek
¢oziiniirlikte degil internet sitelerinin kaldirabilecegi boyutlarda olmasina dikkat

edilmelidir.
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SIFRE DEGISTIR

Simdiki Sifre*

Yeni Sifre”

Yeni sifreyi onayla®

Kayit Etmek

Sekil 38: Luseyemek.com sifre degistirme islemi.

Kullanicilar hesap ayarlar1 sayfasinin asagisina dogru ilerledikge sifre
degistirme boliimiinii goreceklerdir. Bu dogrultuda once luseyemek.com’un onlara
tahsis etmis oldugu sifreyi yazacaklar daha sonra ise kendileri istedikleri sifreyi
yazacaklardir. Daha sonra tekrar teyit etmek amaciyla yeni sifrelerini yazacaklar ve

ardindan “Kayit etmek” butonuna tiklayarak islemi tamamlayacaklardir.
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Israf edilen tonlarca yiyecek bir tarafa dinya da aglikla basa gikmaya galisan insaniar ayri bir
tarafa ve herkesin yapabilecegi birsey varken en dogrusu atiklarin degerlendirilmesi olacaktir.
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Son zamanlarda gittikge artarak bag gosteren gida israfina kargi igletmeciler ve tuketiciler
arasinda bir bagd kurarak gida israfinin azaltiimasina katki saglayan guzel bir uygulama.
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Emegi gegen herkese gok tesekkirler, israfin bu kadar gok oldugu toplumumuzda ve

AlimuamnimAda RAulA Rir nramramaa caraaltan hthinmmmaiT sards ——

Sekil 39: Luseyemek.com Google Play Store yorumlar ve aldig1 puan degeri.

Luseyemek.com’un Google Play Store’da aldigi yorumlardan bir kesit, sekil
39°da belirtilmektedir. Bu noktada gbze carpan sonug, kullanicilarin hep giizel
yorumlar yapmis olmalaridir. Diger taraftan Play Store genel puanlamasinda ise 4,9

gibi yiiksek bir degerle su an yoluna devam etmektedir.
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sl vodafone TR 4G 00:57 @ 667 m )4
luseyemek.com

@ UJgurcan
i . 05369502005

== eugurcan@hotmail.com

DEGERLENDIRMELER

Gore sirala:

Boztepe Restaurant: MERCIMEK CORBASI X<

Kalan yvemegi vereceklerini dusunmustam ama
bana sunduklari corba cok guzeldi ve tazeydi.
Luseyemek'i ve bu restorani kesinlikle tavsiye

ediyorum. Calisanlar da cok guler yuzluydu :)

=4 = D

Siparisierim Yorumlarnm Favorilerim

Sekil 40: Luseyemek.com satin alinan yemek sonrast miisteri yorumu.

Sekil 40°da ise luseyemek.com’da kisisel bilgilerini kullanarak profillerine
giren misterilerin, satin aldiklart  yemek sonrast yorum yapabildikleri
belirtilmektedir. Ayrica puanlama sistemi de aktif durumdadir.

3.9. LUSE’nin Sosyal Sorumluluk Amaclari

Luse projesi dahilinde Google Play Store’da ve luseyemek.com adiyla web
platformunda hizmete sunulan bu uygulama, ticari bir amag gudiyor gibi goriinse de
gorsel olarak tiim belirtileri sosyal sorumluluk amaci tagidigini belirtmektedir. Bu
kaniya su sekilde ulasilmaktadir: luseyemek.com atik halini almas1 muhtemel olan
fakat hijyenik agidan hala tiiketilmeye uygun olan yiyeceklerin tekrar tiiketiciyle
bulusmasini saglayan bir uygulamadir. Bunun yaninda restoranlarin ilana g¢ikarken
yiyecekleri {icretsiz olarak paylasmasina ve de tiiketicilerden ihtiya¢ sahibi olanlarin
restoranlara gidip gidalar1 {icretsiz olarak yemelerine imkan saglamaktadir.

Diger taraftan luseyemek.com iireticilere yani yiyecek icecek isletmelerine de

yararli olan bir uygulamadir. Ciinkii luseyemek.com; zaten indirimli fiyatlardan
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yemek satan isletmelere, onlarin sattiklart yemekten herhangi bir komisyon
almayarak kullanmaya tesvik etmektedir. Sadece reklam faaliyetinin yiiksek olmasin
isteyen bir restoran yillik 90 Tiirk Liras1 6deyerek isletmesinin siirekli 6n planda
gorinmesini isteyebilir.

Ayrica restoranlarin yemek iiretmek i¢in aldigr tiim hammaddeleri,
islendikten sonra atik olma tehlikesiyle karsi karsiya kalabilmektedirler. Bu genel
anlamda {ilkelerin milli servetinin yok olmasi ile ilgili bir durumdur. Her ne kadar
isletmelerin ekonomik olarak zarar ettigi diisiiniilse de iktisadi ag¢idan bir {ilkenin
tiretmis oldugu hammaddenin yerinde kullanilamayip ¢ope gitmesi ¢ok kotii bir
olgudur ve ekonomik bir kayip olarak goriilmektedir.

Yurtdisinda gida israfi ve atigi ile ilgili yapilan caligmalarda gida israfina hep
bu acidan yaklasilmistir. Ulkelerin ekonomik ekosistemleri ve milli servetlerinin
stirdiiriilebilirligi agisindan nelerin faydali yaklagim olacagi ve sadece yiyecek i¢ecek
isletmeleri degil tim toplumun konu hakkinda ne yapmasi gerektigi gibi fikirler
tizerinde durulmustur.

Bu dogrultuda Luse projesi; iiretici, tiiketici ve devletin ekonomik
stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz eden bir uygulamadir.

3.10. LUSE’nin Tiirkiye’de Hangi Alanlarda Ihtiyac1 Karsilayacag

Luse Tiirkiye’de oncelikle dar gelir gurubu igin faydali bir projedir. Dar gelir
grubunda olan tiketiciler, daha ekonomik fakat guzel vyiyecekler tiketmek
isteyebilirler. Ya da gelirleri neticesinde giin iginde yemek i¢in para harcadig: saatler
disinda tekrar bu ihtiyacin1 karsilamak istediginde, tiiketici ekonomisini GOk
sarsmadan makul fiyatlardan yemek satin alabilmektedir. Yani diisiik gelirli bir
tiiketici 6glen saatlerinde yemek yemesi i¢in ayirdigi para disinda tekrar aciktiginda
luseyemek.com’dan indirimli yemekleri takip edebilir ve satin alabilir.

Diger bakimdan, restoranlar icerisinde ¢ok satis yapamayan ya da
maliyetlerle gelirlerini zor dengeleyenler, luseyemek.com’dan yemek ilanina
cikabilir ve giin i¢indeki kalan yemeklerinden atik olusturmak yerine kasa girdisi
olusturabilir. Bu gibi bir durum her iki taraf i¢in de yararli olmaktadir.

Ayrica Avrupa ve Uzak Dogu iilkelerinde atik haline gelen yemeklerin
ekonomik getirisi ve gotiirlisliniin yaninda en ¢ok tartisilan konu ise iilkelerin hava
kirliliginde ve ¢opliik alanlarinda yarattifi olumsuz katkilardir. Tiirkiye’de de bu

denli israf edilen ve atik halini alan gidalar, hem copluklerde yer tutmakta hem de
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yurtdisindaki gibi geri doniisiim faaliyetlerinde kullanilmamaktadir. Oysa yurtdisinda
atiklarin ayrigtirilmast i¢in farkli ¢6p konteynirlarinin kullanilmasi, gidalarin ayri
ayr1 degerlendirilmesi geri donilisiim ve siirdiiriilebilirlik agisindan daha faydalidir.
Yurtdisindaki orneklere bakildiginda Giliney Afrika Cape Town bdlgesinde atik
haline gelen ve ayrilmis olan gidalar giibrelemede kullanilmakta ve tekrar ekonomiye
kazandirilmaktadir.

Luse, her ne kadar simdilik satin alma ve ihtiya¢ fazlasi gidalarin indirimli
fiyatlardan satilmasini desteklese de aslinda gida israfinin bir tek bu boyutuyla basa
cikabilmektedir. Fakat insanlar igin egitim ve gida israfi ile ilgili makaleler kismi

olsa da ihtiyag fazlast yemeklerin  satilmast  islevini  gormektedir.
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SONUC ve ONERILER

Diinyada ve Tiirkiye’de insanlik i¢in en 6nemli birincil ihtiyag yeme-i¢cme
ihtiyacidir. Bu ihtiya¢ insanlarin varolabilmesi, hayatlarin1 siirdiirebilmeleri igin
elzem bir durumdur. Diinya genelinde yapilan bir¢ok ¢alismada (Stancu, Haugaard,
Lahteenmaki, 2016; Kose ve Cmar, 2016) aclik smirinda yasayan insanlarin
azimsanamayacak derecede oldugu goriilmistir. Gelismis cografyalardaki
toplumlardan bir kismi gercekten gida israfi konusunda duyarli davranmaktadir.
Fakat daha biiyiik kismi ise konu hakkinda higbir ¢aba sarfetmemekte ve bilgilenme
davranisinda bulunmamaktadir. Bu durum aslinda hem kendi ekonomilerine hem de
ulke ekonomisine zarar vermektedir. Ayrica insanlarin her ihtiyag¢ fazlasi gida
aliminda atiklar olugsmaktadir. Her bir atik ise ¢evreyi olumsuz yonde etkilemektedir.
Eger iilkelerin gelismis atik teknolojileri ya da atik degerlendirme stratejileri mevcut
degilse hava kirliligi ve zararli gazlarin ortaya ¢ikma olasiligl ¢ok yiiksektir. Tiim
bunlarin yaninda ihtiya¢ fazlasi satin alinan ve israf edilen tiim gidalar, aslinda
ihtiya¢ sahibi olup da gidaya ulasamayanlara yapilan bir haksizliktir. Ciinkii; bazi
iilkelerde (ingiltere, Giiney Afrika Cape Town Bélgesi, Finlandiya) bu tiir gidalar
gida israfi ile savasan kuruluslar tarafindan ihtiyag¢ sahiplerine ulagtirilmaktadir.

Gida israfinin insanlarin yasamlarinda ya da giinliik siirdiirdiikleri faliyetlerin
her bir adiminda oldugu goriinmektedir. Ayn1 zamanda yiyecek icecek isletmelerinin
de her bir faaliyetinde bu durum 6ne ¢ikmaktadir. Ornegin yiyecek servisinde, agik
biifelerde bu durumla karsilagilmaktadir. Tiim bunlarin yaninda insanlarin sahip
olduklar1 kiiltlirel yap1 ve onun gereklerine gore sahip olduklar1 yasam tarzlar1 da
gida israfinin belirleyici etkenlerindendir. Bunun gibi ekonomi ve sanayilesme
faktorii; bu olgularin her biri insanlarin yasam tarzlarinda bir etki birakmakta ve
cesitli degisimler sayesinde gida israfina davetiye ¢ikarmaktadir.

Diger taraftan gida israfi hakkinda gelismis iilkelerdeki insanlarin bilgi
seviyeleri yiiksek olmasina ragmen en yiiksek oranlar yine gelismis {ilkelerde
goriinmektedir. Fakat arastirmalar gosteriyor ki (Gunerhan, Erdem ve Ginerhan,
2010; Demirbas, 2018) bu durumun nedeni yogun is temposu ve hizli akan bir
hayattir. Insanlar bu yogunluk igerisinde gidalarin geriye kalan kullanilabilecek
diizeydeki kisimlarini umursamaz olmuslardir. Buna karsin gelismis {ilkelerde

farkindalik seviyesi yiiksektir ve gerek devlet gerekse 6zel tesebbiislerle gida israfina
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kars1 ciddi bir bigimde savas acgilmistir. Bu engelleme c¢alismalarinin odaginda
lojistik ve teknoloji yer almaktadir. Italya, Ingiltere gibi iilkelerde gesitli kuruluslarin
restoranlarla anlagsmasi sonucu giin sonu artan yemekleri ya da kullanilabilecek
durumda olan gidalar1 toplama ekipleri kurulmus ve bu tiir gidalarin tekrar tiikketime
yani ihtiya¢ sahibi insanlara kazandirilmasi saglanmistir. Ayrica teknolojik
faaliyetler kisminda ise gida israfiyla ilgili elektronik satin alma patformlar1 6nemli
rol oynamaktadir. Web siteler ve mobil uygulamalar 6zellikle Ingiltere’de, artan
yemekleri degerlendirme asamasinda 6nemli adimlardir.

Gelismekte olan ve gelismemis iilkelerde ise bu durumun yeni yeni
onemsenmeye baslandigi goriinmektedir. Fakat toplumun konu hakkinda pek ilgili
olmayist ve israf, siirdiiriilebilirlik gibi kavramlarin insan yasamina tam olarak
adapte edilmeyisi bliylik bir problem teskil etmektedir. Gelismis iilkelere gore
gelismekte olan ve gelismemis tilkelerde aglik sinir1 da dikkat ¢ekmektedir. Aslinda
bu durum 1s18inda gida israfinin 6nlenmesi tlkeler agisindan ekonomik ve sosyolojik
acidan da 6nem arz etmektedir. Gelismekte olan kimi Asya ve Avrupa iilkelerinde
gida israfina karst savaslar, insanlar1 aclik sinirinda degiller ise siirdiiriilebilirlik
acisindan ise yaramaktadir. Bu tip tlkelerde dar gelir grubunda bulunan ve gida
erisimi miimkiin olmayan insanlara fayda saglamaktadir. Gelismemis {ilkelerde
toplumun biiylik bir kismi gida erisimini saglayamamaktadir. Bu ylizden bu tip
tilkelerde gida israfi ile savas bir bakimdan insan hayati1 da kurtarmaktadir. Her bir
¢Ope giden ya da geri kalan kism1 umursanmaz olan gidalar, gelismemis iilkelerde
insan hayatina karsilik gelmektedir. LUSE uygulamasi da bu duruma bir ¢6ziim
olarak olusturulmas1 diisliniilen bir programdir. Ayni zamanda gelecekte
gelistirilecek olan diger mobil uygulamalara da 6rnek teskil etmektedir.

Tiim bu durumlar neticesinde LUSE uygulamasi, insanlik i¢in gida israfina
kars1 miicadelede bir rol tstlenmektedir. Giiniimiizde gelismis iilkelerde bile gida
israfi ve gidaya ulasamayan insanlar oldugu diistintiliirse; LUSE gibi uygulamalarin
yayginlagsmasi, dncelikle insan yagaminin da 6nemsendigini gostermektedir.

LUSE uygulamasinin avantajlaria bir biitiin olarak bakildiginda; ekonominin
en kiigiik halkasindan en biiyligiine kadar yarar saglayict bir uygulamadir. Kigik
Olcekte yemek hizmeti sunan fakat gun sonunda artan yemeklerini uygulama

izerinden satan isletmeler ve o isletmedeki tiiketilebilir durumda ucuz olan gidalara



90

talip olan tuketicilerin, karsilikli yarar saglamasi beklenilmektedir. Bu durum
neticesinde;
e Isletmeler ¢ope dokiilme tehlikesi yasayan ama tiiketilebilir durumda olan
gidalarin1 satmaktadirlar.
e Tiuketiciler ekonomik fiyatlardan ginlin herhangi bir saatinde hijyen
bakimindan tiiketilebilir durumda olan gidalar1 satin almaktadirlar.
Bu durumlara bir biitiin olarak bakildiginda ise iilkelerin kaynaklar1 ve ekonomileri
stirdiiriilebilirlik sayesinde israftan kaginmis olmaktadir.

LUSE ve benzeri uygulamalarin kullanim oranlar1 artar ve insanlar konu
hakkinda bilgi sahibi olurlarsa giliniimiizden baslayarak gelecege yonelik israftan
kacinma davraniglar1 edinilmis olacaktir. Gelecekte gida israfi hakkinda daha fazla
bilgi sahibi toplum ya da iilkeler gida israfi ile ilgili daha etkin bir miicadele
saglayacaktir. Insanlarin yogun olarak kullandiklari teknoloji faktorii, bu miicadelede
kilit unsur olarak yer alacaktir.

Gulnumuzde bu gibi durumlarin ortadan kaldirilmasi igin birtakim ¢ozimler
hayata gegirilebilir. Oncelikle ilk ve ortadgretimde “Aga¢ yasken egilir” mantigiyla
hareket edilerek 6grencilere tilkeleri ve ekonomileri i¢in gida israfinin zararlari ve
israfin onlenmesi hususunda yapilabilecekler kavratilmalidir. Daha sonraki siirecte
ise yiiksek6gretimde bulunan Ogrencilerden gida israfi ile ilgilenenlere g¢esitli
egitimler verilmelidir. Ornegin; sosyal sorumluluk yénii ile sosyal bilimler alanina
giren gida israfi konusu; Universitelerin gida miihendisligi, gastronomi ve mutfak
sanatlart boliimlerinde ¢6zliim odakli dersler konularak ve bu yonde egitim verilerek
saglanabilir. Boylece alternatif boliimlerin  ve c¢alismalarin  ortaya ¢ikmasi
muhtemeldir. Diger taraftan giiniimiiz ¢agina uyarlayarak teknoloji tabanli dersler,
beyin firtinast yontemi ve grup c¢alismalar1 saglanip, Luse gibi ¢oziim odakli ve
sosyal sorumluluk yonii agir basan bircok uygulama gelistirilebilir. Boylece hem
Tiirkiye’nin milli servetine sahip ¢ikilmis olunur hem de ekonomik ve c¢evresel
boyutta gida israfit ve atiginin sebebiyet verecegi tim olumsuz durumlarla etkin bir
miicadele saglanmis olunur.

Tum bu durumlar g6z o6ninde bulunduruldugunda ulkelerin ekonomik,
cevresel ve sosyal yonden gida israfina kars1 savasmas1 gerekmektedir. insanlarin da
bu konu hakkinda egitimler almasi ve bilgi sahibi olmaya istekli olmasi

gerekmektedir. Ulkelerin en 6nemli giiglerinden biri olan ekonomik gii¢ icin ve
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ayrica ag¢li@in olabildigince ortadan kaldirilmas: ig¢in, herkesin ihtiyac1 kadar
titketmesi ve her bir kurtarilan gidanin tiim tilkede ne kadar biiyiik bir oran olusturup
insanlarin ihtiyaglarin1 karsilayabilecegini bilmesi gerekmektedir. Tiim bunlarin
yaninda cesitli calismalar ve projeler i¢in de devletlerin AR-GE ¢alismalari
yapmalari ve bu tiir sosyal ve ekonomik sorumluluk yonii agir basan projeleri
desteklemeleri saglanmalidir.

Gida israfinin engellenmesi ve insanlarin yararlanmasi durumlar1 géz 6niinde
bulunduruldugunda Luse sosyal sorumluluk yonii agir basan bir projedir. Ileride
gerekebilecek tiim glincellemeleri biinyesinde tasiyabilecektir.

Gerek igletmelerde gida israfin1 engellemek adina ¢oziim olmasi gerekse
insanlarin erismesi gii¢ olan gidalar1 giiniin belirli saatlerinde elde etme imkanlar
Luse’yi ¢dziim odakli bir uygulama haline getirmektedir. Insanlara bu denli faydali
olabilecek bu uygulamanin ciddi anlamda tanitimlar1 yapilirsa ve insanlara bir
sekilde kavratilirsa belki tiim Tiirkiye gida israfina karsi bilinglenebilecektir.

Ayrica Luse, begenilmesi durumunda diger iilkelerde de o iilkelerin diline
cevrilerek kullanima sunulabilir. Luse su an isletmelerin giin i¢inde ihtiyaglarindan
fazla iretip satamadiklar1 gidalari misterilere satiyor gibi goriinse de ilerleyen
zamanlarda Tirkiye’de faaliyet gosteren birgok sosyal kurulusu bunyesinde
barmmdirmaya miisait bir alt yapiya sahiptir. Asevleri, israft dnlemek adina kurulmus
vakiflar ve bunlar gibi herhangi gida ile ilgili sosyal kuruluslar, uygulama {izerinden
ayr1 bir menii olusturularak Luse catis1 altinda bulusabilirler. Boylece Tiirkiye’de
gida israft ile tek bir uygulama iizerinden, boliinmeden birlik olarak miicadele
verilebilir

Ileriki Calismalara Oneriler: Gelecekte gida israfin1 engelleme konusunda
teknolojik ya da mobil uygulama gelistirme agirhikli ¢alisacak olanlara farkli
modeller ya da eklentiler sunmak suretiyle gelistirmeler 6nerilebilir. Bununla birlikte
uygulama modelinde yalnizca gidalarin kurtarilmasi ya da satis1 iizerinde
durulmustur. Gida israfim1 engellemeye calisan bu tip uygulamalar gelistirilerek bu
uygulamalardan elde edilen sonuglarin cesitli evrenler belirlenerek yararli olup
olmadig1 saptanabilir. Son olarak insanlarin gida israfin1 engelleme yolunda
teknolojiyi kullanmaya egilimli olup olmadiklar1 ve tiiketim aligkanliklarinda bu tiir

uygulamaya yer olup olmadigi da arastirma konusu olarak Onerilmektedir.
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