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Diinya genelinde iiretilen gidalarin yaklasik iicte biri israf edilmektedir. 2021 yih
verilerine gore her yil 931 milyon ton gida israf ugramaktadir. Tiirkiye’de toplam
gida israfinin %14’ii yiyecek icecek isletmelerinde meydana gelmektedir.
Arastirmada, Antalya ilinde faaliyet gostermekte olan fine-dining konsepte sahip
restoranlardaki gida israfimin varhgi, boyutlari, 6nleme yaklasimlari, nedenleri ve
israfa etki eden faktorlerin belirlenmesi amac¢clanmistir. Bu kapsamda 3’ii yonetici
9°u ascibasi olan toplamda 12 katihmeiyla yann yapilandirilmis goriisme
ger¢eklestirilmistir. Toplanan veriler MAXQDA programinda analiz edilmistir.
Katihmcilarin bilyiik cogunlugu mutfaklarinda gida israfinin var oldugunu
belirtmistir. Isletmede meydana gelen israfin él¢iimiinde ise en sik kullanilan
yontemler; envanter sayimi ve maliyet kontrolii olmustur. Arastirmanin sonucunda;
gida israfinin en belirgin nedeninin misafir kaynakh oldugu tespit edilmistir. Israfi
onlemede kullanilan mevcut metotlar arasindan, gidalarin geri doniistiiriilmesi en
etkin yontem olarak ifade edilmistir. israfi 6nlemenin en etkili yolunun nitelikli
personeller oldugu ortaya konmustur. Mutfak sefleri ve yoneticilerin israfi
onlemedeki roliinde, denetim ve iyi bir iletisimin etkili oldugu tespit edilmistir. Fine-
dining mutfaklarda israfi onleme yaklasimlar1 arasinda menii planlamanin tiim
katihmecilara gore etkili oldugu, dinamik ve misafir profiline uygun bir meniiniin
gida israfim azaltacagi bulgular arasindadir. Mutfaklardaki gida envanterinin
daraltilmasi ve menii iceriginde ayn1 malzemenin birden fazla recetede yer almasi
israfi azaltmakla yakindan iliskilendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, gida kaybi, gida atiklari, fine dining, restoran, liiks
restoran
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Approximately one-third of the food produced globally is wasted. According to
2021 data, 931 million tons of food are wasted annually. In Turkiye, 14% of the
collected food waste occurs in food and beverage establishments. This research was
conducted in fine-dining restaurants with a concept in Antalya, one of Tiirkiye's
most touristy cities. The study aimed to determine the presence, dimensions,
prevention approaches, causes, and factors influencing food waste. A semi-
structured interview was conducted with a total of 12 participants, including 3
managers and 9 head chefs. The collected data were analyzed using the MAXQDA
program. The majority of participants indicated the presence of food waste in their
kitchens. The most commonly used methods to measure waste in establishments
were inventory counting and cost control. The study found that the most
significant cause of food waste is guest-related. The most commonly used method
for waste prevention is recycling. Qualified personnel were identified as the most
effective means of preventing waste. According to the research, the most crucial
role of kitchen chefs and managers in waste prevention is supervision and
establishing effective communication with other staff. A dynamic menu and a menu
tailored to the guest profile are considered the most effective approaches to prevent
food loss and waste in fine-dining kitchens. Menu planning, according to all
participants, reduces food loss and waste. Reducing food variety in kitchens and
incorporating the same ingredients into multiple recipes in the menu are closely
associated with waste reduction.
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BIiRINCIi BOLUM
GIRIS

Gida israfi, insan tiiketimi ic¢in {retilmis ancak cesitli sebeplerden dolay1
tiikketilmeyen, tiiketilebilir gidalardir. Gida israfi iist kavram olarak, gida kaybinin ve gida
atiklarinin toplamini ifade etmektedir (Tahmaz ve Aksoy, 2022: 951). Gida israfi tiim
diinya tlkelerini ilgilendiren ve giderek artan Onemiyle olumsuz durumlara yol
acabilecek, kiiresel ¢apta bir sorun olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Diinya niifusuna
yetebilecek miktarda gida {iriinii iiretilmesine ragmen yeterli miktarda gidaya ulasamayan
insan sayisi ise oldukga fazladir (Aydin, 2021: 70). 2018 yilinda 821 milyon insanin
yetersiz beslendigi ve diinya niifusunun 2050 yilina kadar 2 milyar artacagi gergegi; insan
tilketimine uygun gidalarin, etkin kullanim1 konusunu her gecen giin daha énemli hale
getirmektedir (FAO, 2019: 22).

Diinya ¢apinda iiretilen tiim gidalarin yaklasik iicte biri (1,3 milyar ton yenilebilir
gida) her y1l gida tedarik zincirinde ¢esitli nedenlerden dolayi israfa ugramaktadir (FAO,
2011: 4). Food and Agriculture Organization’in (FAO) Gida ve Tarimin Durumu 2019
raporuna gore, diinyadaki gidanin yaklasik yiizde 14'i (yillik 400 milyar dolar degerinde)
hasat edildikten sonra, magazalara ulasamadan kaybolmaktadir. Birlesmis Milletler
Cevre Programi’nin (UNEP) Gida Israfi Endeksi Raporu, tiiketime uygun gidalarim yiizde
17'sinin perakende diizeyinde ve 6zellikle evlerdeki tiiketiciler tarafindan israf edildigini
gostermektedir (UNEP, 2021: 8).

2000 yillarin sonlarindan itibaren gida israfi konusu diinyanin en 6nemli
sorunlarindan biri olmustur. Uluslararasi kuruluslar ve tilkeler gida israfin1 azaltmak i¢in
birtakim politikalar uygulamaya baslamislardir. Gida israfinin ekonomik, gevresel ve
sosyal sorunlara yol a¢tigi bilinmektedir. Bu yonlerdeki tiim sorunlar birbiriyle
baglantilidir. Cevresel, ekonomik veya sosyal sorunlardan birinin ortaya ¢ikmast durumu
diger sorunlari1 da dogrudan etkilemektedir. (Ishangulyyev vd., 2019: 17).

Ulkelerin gelismislik diizeylerine gore degisen gida israfi miktarlarinda; artan
satin alma giici, iirlinlerin tiiketim miktar1 ve ¢esitliligi ayrica ev disi tiiketimin siklagmasi
etkilidir (Dolekoglu vd., 2014: 172). Diinya’daki toplam etki alaninin %80’ini olusturan

gelismekte olan iilkelerde, gelismis iilkelere nazaran daha fazla gida israfi yapilmaktadir.



Gelismekte olan iilkelerdeki fazla israfin en belirgin nedeni “etkili sogutma” faktordiir.
Etkili sogutma yontemlerinin yetersizligi; 475 milyon ton gidanin, yani kiiresel 6l¢iide
hasat sonrasi kullanima uygun gidalarin yilizde 12’sinin kaybina neden olmaktadir. Bu
miktar, 2018 y1l1 verileriyle 821 milyon insanin yetersiz beslendigi diinyada, teorik olarak
yilda 950 milyon insan1 beslemeye yetecektir diizeydedir (IR, 2020).

Tiirkiye’de yillik 18 milyon ton gidanin perakende ve tiiketici diizeyinde israf
edildigi veya kayboldugu tahmin edilmektedir. Bu miktar iilke genelinde, {iretilen tiim
gidalarin %20’sinden daha fazlasini temsil etmektedir (FTPP II, 2020: 1). 2018 yilinda
otel ve restoran isletmelerinde yapilan arastirmaya gore; Tlirkiye’de her sey dahil konseptine
sahip otellerde tabaktan geri donen gida miktar1 %65, butik otellerde %52, restoranlarda ise
%74 olarak tespit edilmistir. Uretim ve depolama alanindaki kayip ise otellerde %5,
restoranlarda ise %19 oranindadir (Tarim ve Orman Bakanligi vd. 2021: 7). Restoranlarda
gerceklesen gida israfi nedenleri ve etkenleri ile ilgili bilgiler ise hala ¢ok sinirlidir. Bilimsel
acidan fine-dining restoranlarda gida israfi nedenleri ve etkenlerini belirlemeye yonelik yeterli
diizeyde calisgma bulunmamaktadir. Ayrica fine-dining restoranlarin tanimi konusunda
yaganan karmasalar ve fine-dining restoran konseptinin bilinirligiyle, uygulama pratigi
konusunu ele alan sinirl sayida ¢alisma mevcuttur. Fine-dining konseptli restoranlarda gida
israfi konusunun ele alindigi bu galismanin alan yazina katki saglayarak, kendisinden sonra
ilgili sektordeki arastirmalara destek olacagi varsayilmaktadir.

Bu amaglar dogrultusunda arastirmanin kavramsal gergevesi 3 boliimden olusmustur.
Giristen sonraki ikinci boliimde gida israfi kavrami arastirma kapsaminda, genel bir gergevede
degerlendirilmistir. Ugiincii boliimde yiyecek igecek isletmeleri tanimlanmus, alt bashklar
altinda smiflandirilarak  restoranlar ve restoranlarin  siniflandirilmasi ~ bigiminde
detaylandirilmistir. Dordiincii boliimde aragtirmanin yontemi; arastrmanin modeli, evren
orneklem, verilerin toplanmasi ve analizi sekilde detaylandirilmustir. Fine-dining restoranlarda
ascibast ve yoneticilerle yapilan miilakata iliskin veriler MAXQDA programiyla analiz
edilmistir. Analiz edilen veriler arastirmanin dordiincli boliimii olan bulgular kisminda;
arastirmanin temalari, kod ve alt kodlarla ayrilan bulgular sekilde raporlanmistir. Arastirma
kapsaminda ortaya ¢ikan bulgularin 6zeti, sonug ve tartisma kisminda sunulmustur. Son olarak
Oneriler kismiyla gelecekteki caligmalara katki saglamak hedeflenmis ve arastirma

sonlandirtlmustir.



1.1. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Gida kaybr ve israfi her gecen giin artan 6neme sahip kiiresel bir sorundur.
Gidalarin insan tiiketimine uygun olarak iiretilmesi ancak tiiketilmemesinin ekolojik,
ekonomik ve sosyal yonden bir takim olumsuz sonuglar1 vardir. 2023 Diinyada Gida
Giivenligi ve Beslenmenin Durumu Raporuna goére, 2030 yilina gelindiginde 600 milyon
insanin kronik olarak yeteriz beslenecegi ongoriilmektedir (FAO vd., 2023: 6). Bu
baglamda gida tedarik zincirinin her asamasinda yasanilacak herhangi bir kayip, kiiresel
capta onem arz etmektedir. Gidalarin her gegen giin artan ekolojik ve sosyal 6nemi, bu
alanda yapilacak olan bilimsel ¢alismalar1 6nemli kilmaktadir.

Ust diizey, liikks yemek (fine-dining) servisi ve tedariginde gida israfi konusu,
ozellikle seflerin ve yoneticilerin bakis agisiyla yeterince incelenmemistir. Bu, biiyiik bir
bilgi eksikligidir, gida israfinin etkin yonetiminde mutfak seflerine biiyiik rol diismektedir

(Filimonau vd., 2023:1).

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmadaki amac¢ fine-dining restoranlarda meydana gelen gida israfi
biiytikliigii ve nedenleri hakkinda saptamalarda bulunmanin yani sira uygulanan mevcut
gida israfin1 6nleme yaklasimlari, israfa neden olan diger faktorleri belirleme ve mutfak
seflerinin gida israfinin Oniline gegebilecek Ongoriilerini ele almaktir. Bu sayede fine-
dining restoranlarda meydana gelen gida israfinin Onlenmesinde katkida bulunmak

amaclanmigstir. Aragtirmanin alt amaclar ise asagida maddeler halinde siralanmistir.

e Katilimeilarin ifadeleri dogrultusunda fine-dining restoran konseptinin
tanimlanmasina katki saglamak,

e Katilimcilarin demografik 6zellikleri 1s18inda fine-dining restoranlardaki
ascibasi ve yoneticilerin sosyo-demografik agidan istthdam bulgularma
yonelik verilere ulagsmak,

e Mevcut gida israfi 6l¢limii metotlarina ulagsmak,

e Restoranlarda ger¢eklesen gida israfinin nedenlerini detayli olarak ortaya
koymak,

e (ida israfin1 6nlemede ¢alisanlarin roliinii belirlemek,



e Porsiyon boyutunun israf tizerindeki etkisini belirlemek,

e FIFO’nun israf iizerindeki etkisini belirlemek,

e Mutfak ekipmani ve pisirme yontemlerinin israf lizerindeki etkisini ortaya
koymak,

¢ (Gida muhafaza yontemlerinin israf izerindeki 6nemine 151k tutmak,

e Israfi dnlemede yonetici ve seflerin roliinii detaylariyla ortaya koymak,

e Mevcut gida israfi nedenleriyle beraber israfi dnlemenin en etkili yollarin
belirlemek,

e Yonetici ve seflerin gida israfinin gelecegi ile ilgili diisiincelerini tespit

etmektir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Gida israfinin Onlenebilir diizeylerde gergeklestigi bilinmektedir. Giderek artan
diinya niifusu goz oniine alindiginda, kit kaynaklarin etkin kullanimi, gezegenin ve
insanligin siirdiirtilebilirligi i¢in 6nemlidir. Kentlesen niifus popiilasyonu ve ev dis1 gida
tilketimi paralel olarak artis gostermektedir. Bu baglamda fine-dining restoranlarda
gerceklesen gida israfinin ele alindigi bu arastirmanin; israfin 6nlenmesi ve yeni
stratejiler gelistirilmesi konusunda fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayrica alan
yazinda; gida israfi, gida atigi ve gida kaybi1 gibi kavramlar oldukca birbirleriyle
karigtirilmaktadir. Bununla beraber fine-dining restoran kavrami ve tanimi konusunda
sinirl arastirmalar ve tanimlamada yasanan giiglilkler mevcuttur. Bu arastirma bu

kavramlarin ayirt edilmesi, bilinirligi ve tanimlanmasinda literatiire katki saglayacaktir.
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2. Gida Israfina Genel Bakis

Aragtirmanin bu boliimiinde gida israfi ve alan yazinda sik¢a karsilagilan
kavramlar detaylandirilmistir. Bu boliimde yer almakta olan ana bagliklar; gida israfi
tanimi, gida tedarik zinciri, gida israfinin etkileri, Diinyada gida israfinin durumu,
Tirkiye’de gida israfidir. Ayrica ana bagliklar altinda arastirmayla ilgili konular alt

basliklar halinde aciklanmustir.

2.1. Gida Israfi Tamim

Gida, insanlik tarihinin tiim zamanlarinda yasamin devamlilig: i¢in biiyiik 6nem
arz etmistir. Gida, “Dogrudan insan tiiketimine sunulmayan canli hayvanlar, yem, hasat
edilmemis bitkiler, tedavi amacli kullanilan tibbi triinler, kozmetikler, tiitiin ve tiitiin
mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile kalint1 ve bulasanlar harig, insanlar
tarafindan yenilen, icilen veya yenilmesi, i¢ilmesi beklenen islenmis, kismen islenmis
veya islenmemis her tiirlii madde veya {iriin, i¢ki, sakiz ile gidanin iiretimi, hazirlanmasi
veya muameleye tabi tutulmasi sirasinda kullanilan su veya herhangi bir maddeyi” ifade

etmektedir (Veteriner Hizmetleri , Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu, 2010).

(Tiirk Dil Kurumu, 2022), israf kelimesini “Gereksiz yere para, zaman, emek vb.ni
harcama, savurganlik.” olarak tanimlamistir. Tiiketime uygun gidalarn etkin

kullanilmadig1 durumlardan biri olarak ortaya ¢ikan gida israfini ise,

Kummu, vd., (2012: 438) iiretim zincirinin herhangi bir agamasinda veya ev
diizeyi tiiketici seviyesi de dahil olmak iizere tiiketim sirasinda meydana gelen tiim

kayiplar ifadesiyle tanimlamstir.

Lipinski vd., (2013: 1) gida israfini, insanlarin tiikketimi i¢in iiretilmis veya hasat
edilmis, ancak nihai olarak insanlar tarafindan tiiketilmeyen, yenilebilir kisimlar olarak

tanimlamistir.



Avrupa Komisyonu tarafindan finanse edilen Food Use for Social Innovation by
Optimising Waste Prevention Strategies (FUSIONS) projesine gore gida israfinin tanimu;

gidadan elde edilen herhangi bir kismin yenmeyen boéliimleri anlamini tagimaktadir

(Fusions, 2016: 25).

Birney, vd., (2017: 2) calismasinda herhangi bir nedenden dolay1 (estetik kusurlar,
bozulma, pisirme kaybi gibi) tiikketimi gerceklesmeyen gidalari, gida israfi olarak

tanimlamustir.

Camoglu’na (2020: 11) gore gida israfi; insanlarin bilingsiz tiikketim aligkanliklar
sonucunda meydana gelen, ihtiya¢ dis1 ve gereksiz yere tedarik edilmis, tiiketilmeden

¢ope atilan yiyecekler olarak ifade etmektedir.

flgili literatiir incelendiginde gida israfi benzer sekillerde ifade edilmis fakat
tutarli bir sekilde tanimlanamamistir. Gida israfi, gida atig1, gida kaybi, hasat sonrasi
kayip, bozulma, gida ve icecek atig1 gibi terimler birbirilerinin yerine kullanilmistir
(Schneider, 2013: 188). Gida israfinin belli bir tanim1 yoktur; ayrica bu terimler farkli
kavramlart agiklamak i¢in de kullanilmaktadir (Gjerris, 2013: 8). Bu konuda temel
sorunlardan biri, uluslararasi yayin i¢in yazarm kendi ana dilinden Ingilizce’ye ya da
Ingilizceden ana diline yaptig1 gevirilerden kaynaklanmaktadir (Schneider, 2013: 188).
Bircok kurum ilgili terimleri kendi calismalarinda asagidaki sekilde tanimlamis ve

kullanmustir.

Tablo 1. Gida atigy, israfi ve kaybi tanimlari tablosu (Ishangulyyev vd., 2019: 3).

Kavram Tanim

FAO: Gida Kaybi (Food Loss) Insan tiiketimi igin iiretilen gidanin agrilinda veya kalitesinde

azalma
FAO: Gida israfi (Food Insan tiiketimine uygun gidalarin, bozulmaya birakildiktan veya
Waste) son kullanma tarihi gegtikten sonra atilmast.



Gida tedarik zincirinden ¢ikarilan veya herhangi bir yiyecegin
(bioenerji liretimi, anaerobik ¢iliriime, denize atilma,
FUSIONS EU: Gida Atiklar1  kojenerasyon, yakma, kanalizasyona atilma, depolanarak
(Food Waste) bertaraf, kompostlanmig gidalar dahil) geri kazanilmayacak
sekilde imha edilen parcalari.

Herhangi bir nedenle gida tedarik zincirinden ¢ikarilan,
baslangicta insan tiiketimine uygun gidalarin tiiketiciye
ulagsmadan 6nceki kaybi.

High Level Panel of Experts:
Gida Kaybi (Food Loss)

High Level Panel of Experts:  Herhangi bir nedenle insan tiiketimine uygun gidanin tiiketici
Gida Israfi (Food Waste) seviyesinde atilmasin veya bozulmaya ugramasi.

Birlesik Devletler Tarim . . . T
Bakanhg@: Gida Kaybi ve Gida israfi ve gida kaybinm bilesenidir. Yenilebilir bir gida

tiiketilmediginde ortaya ¢ikar ve atildig1 sirada hala yenilebilir
durumda olan yiyecekler yemek atig1 olarak kabul edilir.

Israfi
(Food Loss and Waste)

Gida israfi tanimlarini karakterize eden en temel iki ana fark gida tedarik
zincirindeki asamalarla ilgilidir. Bir¢ok tanimda hasat sonrasi nakliye, depolama, isleme
ve tiiketici asamalar1 gida israfi olarak belirtilmistir. Hasat edilmeden yerinde birakilan
birincil iiretim asamasindaki gida tirlinleri bu tanimlarin disinda tutulmaktadir (Buzby
vd., 2014: 3-4 ve Parfitt vd., 2010: 3065). Goniillii (6nlenebilir) kayiplar israf, istemsiz
ve kontrol dis1 meydana gelenler ise gida kaybi olarak tanimlanmaktadir. (HLPE, 2014:
22). Gida israfi, gida kaybi1 ve gida atiginin kavramsal incelemesinde, genel olarak bu li¢
tanimin ortak yoniiniin, gida miktar1 veya kalitesindeki azalmay1; birbirinden ayirlan
ozelliginin ise gida tedarik zincirinin hangi asamasinda meydana geldigi ile ilgili oldugu
belirlenmistir (Tahmaz ve Aksoy, 2022: 951). Ishangulyyev vd. (2019: 4)’ne gore, gida
tedarik zincirindeki ilk ii¢ asamada (iiretim, tasima-depolama, isleme-paketleme)
gerceklesen azalmalar gida kaybi; perakende ve tiiketici basamaklarinda yasanan

eksilmeler gida israfidir. Tiim bu kayiplar, gida kaybi ve israfin1 (GKI) olusturmaktadir.

2.2. Gida Tedarik Zinciri
Gida tedarik zinciri; kalite ve gida giivenligi agisindan uygun hammaddelerin
tedarik edilmesinden, tiiketiciye ulasana kadar gecen siiredeki asamalarin tiimiidiir (Keles

ve Ova, 2020: 137).



Sekil 1. Gida tedarik zinciri “FSC” (Lipinski vd., 2013: 8).

2D LD XIS LD

High Level Panel of Experts (HLPE)’e gore gida tedarik zinciri nihai {irlinlerin

birincil iireticiden, tiiketiciye teslim edilmesini saglayan faaliyetlerin tiimiidiir (HLPE

2014: 22). Bu faaliyetler boyunca gidalar her basamakta cesitli nedenlerden dolay1

kaybolur ve/veya israfa ugrar (FAO 2011: 5). Lipinski (2013) ¢alismasinda gida tedarik

zinciri boyunca yasanan gida kayiplarini asagidaki sekilde siniflandirmistir.

Tablo 2. Gida Tedarik Zincirinde yasanan gida kayiplar1 (Lipinski, 2013: 2).

Uretim Tasima ve Isleme ve Dagitim ve Tiiketim
Depolama Paketleme Pazar
Tanim
Uriin tasima TR Ve
31ma, Endiistriyel perakende Evdeki kayiplar
. depolama veya . o
Ciftlikte hasat naklive icin veya evsel pazarlarindaki veya tiiketicinin
sirasinda veya hemen .. L © 1§ isleme kayiplar da islemesi, sirasinda
iiretimden .
sonrasinda sirasinda, dahil olmak restoranlar ve yemek
¢iktiktan hemen N L .
paketlemede iizere pazara servisleri dahil
sonra g
dagitimda
Israf
Isleme ve
Zararlilar paketleme Kalite
Toplama veya tarafindan sonrasinda nedeniyle Kaliteye gore
harmanlama sirasinda  yenilen, (6rnegin; peynir  ayiklanan smiflandirilan
ezilmis lirlinler yenilebilir yapimt i¢in yenilebilir yenilebilir tirlinler
iiriinler pastorizasyon yiyecekler
sirasinda)

Mantar veya

Islemeye uygun

Kalite standardini hastalik olmadig1 i¢in Satln"ahn.madan Satin alinan ancak
o tarafindan son tiiketim
kargilamadig1 i¢in siiflandirilan o yenmeden atilan
O bozulmus tarihi gegen .
ayiklanan {iriinler o meyve ve tahil - riinler
yenilebilir I iriinler
. iriinleri
iiriinler
Kesime Kesim ve
Tarlalarda zayif e s endiistriyel Pazarda
. gotiiriiliirken . et
mekanik hasat ya da = islemler dokiilen veya L
. . Olen ya da . Pigmis ancak
fiyatlardaki keskin . sirasinda hasar gdren .
o . kesime kabul L2 yenmemis yemekler
diisiisler nedeniyle . ayiklanan yenilebilir
e edilmeyen .
kalan iiriinler hayvan iiriinler
hayvanlar
kisimlari



Karaya

Balik tutma Konserve veya

operasyonlar1 ¢iktiktan sonra tiitsiileme

s£a51nda telef olan dokiilen veya sirasinda hasar
zayi olan e

baliklar goren tirlinler
baliklar

Gida tedarik zincirinin, baglantili asamalari, tipki bir tiretim bandinda oldugu gibi
birbirlerini etkileyebilir diizeyde eylemlerden olusmaktadir. Bu agsamalarin birinde ortaya
¢ikan herhangi bir olumsuz durum tedarik zincirinin herhangi bir basamaginda gida
israfina neden olmaktadir. Basamaklarda israfa yol acan nedenlerin hepsi ayn1 seviyede
degildir. HLPE, (2014) gida israfi ve kaybi nedenlerini ii¢ farkli seviyede kategorize
etmistir;

Mikro diizey

“Uretimden tiiketime zincirin her asamasinda dis etkenlere cevap niteliginde olsun
ya da olmasin ve bir eyleme baglh olsun ya da olmasin gida kaybi ve israfi meydana
gelebilmektedir.

Mezo diizey

Gida kaybr ve israfinin ikincil sebeplerini ya da yapisal sebeplerini igermektedir.
Mezo seviyedeki sebep, Gida kaybi ve israfinin meydana geldigi seviyede ya da zincirin
baska bir seviyesinde ortaya cikabilmektedir. Mezo seviyedeki sebepler, mikro
seviyedeki sebeplerin meydana gelmesinde ya da boyutunun belirlenmesinde rol
oynamaktadir.

Makro diizey

Gida kaybi ve israfina sebep olan bu yliksek diizey, hatali isleyen gida sistemi,
aktorler arasinda es glidiimii tesis edecek, yatirima imkan saglayacak ve iyi uygulamalarin
benimsenmesini kolaylastiracak kurumsal ya da politika kosullarinin olmamasi gibi daha
sistematik konular1 icermektedir. Makro nedenler, mezo ve mikro nedenler dahil olmak
tizere diger tiim gida kaybi ve israfi nedenlerinin ortaya ¢ikmasini desteklemektedir.
Sonug olarak, gida kaybi ve israfin1 kiiresel capta inceleyebilmek ig¢in 6nemli bir
seviyedir” (HLPE, 2014: 33).

Literatiir incelendiginde birgok arastirma gida israfini, tiiketici diizeyi ve
perakende diizeyi olarak kategorize etmistir. Yapilan ¢alismalarin biiylik ¢ogunlugunun
perakende satis ve tiilketim agamalarini kapsadig1 goriilmektedir. Tiim yayinlarin %49°u

tikketici diizeyinde gida israfi konuluyken, ikinci sirada ise %35 ile perakende



diizeyindeki gida israfi aragtirma konusu olmustur (Xue vd., 2017: 6622). Gidalarda
yasanan kayip, israf veya atik, gida zincirinin sonunda (perakende ve nihai tiikketimde)
meydana geldiginde gida kaybim1 tanimlarken, perakendecilerin ve tiiketicilerin
davraniglariyla ilgili yasanan kayiplar ise gida israfi olarak adlandirilmaktadir.

2.2.1. Tiiketici Diizeyi Gida Israfi

Gida tedarik zinciri boyunca en yliksek seviyedeki gida israfinin, tiiketici diizeyde
gerceklestigi bilinmektedir. Diinya Tarim Orgiitiiniin arastirmasima gére sanayilesmis
tilkelerdeki gida israfi, gelismekte olan iilkelerdeki kadar yiiksektir, gelismekte olan
iilkelerde gida israfinin yiizde 40’indan fazlasi hasat sonrasinda meydana gelirken,
gelismis tilkelerde gida israfinin yiizde 40°1 perakende diizeyde ortaya ¢ikmaktadir (FAO,
2011: 5).

Gida israfin1 2030 yilina kadar yariya indirmeyi hedefleyen Birlesmis Milletler
(BM) arastirmasina gore 2019 yilinda gida tedarik zincirindeki, tilketim asamasinda israf
edilen gidanin yiizde 11’1 evlerde, ylizde 5’1 gida hizmetlerinde ve ylizde 2’si de

perakende satiglarinda gergeklesmistir (Birlesmis Milletler Tiirkiye, 2021).

Tablo 3. Gida israfina neden olabilecek hane halki davraniglart (Blondin ve Attwood, 2022: 5).

*Yemegi *Yeni veya *Tarih *Fazla yemek *Ev dis1
Onceden alisilmamis etiketlerini hazirlanmasi. tiiketimin
planlamamak. trtinleri yanlis «Olgiilemeyen yogun olmas,

« Aligveristen denemek. yorumlamak yiyecek hazir yemek
once evdeki « Ani kararlarla veya tarih- miktarlari. tercih edilmesi.
stoklar1 kontrol satialmak. etiketlerinin e Hazirhik »Yemek
etmemek. -Fazla miktarda yanls olmas. sirasinda servisinin

+Hanehalkinin gida satin *Buzdolabinin yenmeyecek titketim
yetersiz almak.(biiyiik ok yiiksek hale gelen miktarindan
iletigimi ve boy paketler). veya ok gidalar fazla olmasi.
yemek arzi «Indirimli veya diisiik (yanma, fazla *Biiyiik tabaklar
fazlalhig. ozel fiyath derecelere baharatlama kullanilmasi

tiriinlerin agir1 ayarlanmast. vb.). « Saklanan
miktarda satin +Dondurucu *Bir iirtiniin artiklari
alinmas. alanini tamamen tiiketmemek

kullanmamak. kullanilmamasi ,cOpe atmak.

*Yiyeceklerin

uygun

yontemlerle

muhafaza

edilmemesi.
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Tiiketici diizeyinde en c¢ok israf edilen gidalar sirasiyla sebzeler ve unlu
mamullerdir (Upadhyaya 2019 :37). Hane diizeyinde yapilan baz1 arastirmalarda, tarih
etiketlerinin tiiketicileri yenilebilir yiyecekleri atmaya sevk ettigi, ambalajlarin gida
israfina katkida bulundugu, tiiketiciler, artiklar1 yonetmek ve gida giivenligi endiselerini
gidermek dahil olmak {izere, gidalarin taze veya yenilebilir olup olmadigina karar vererek
yenilebilir gidalar1 imha ettigi ve yemek pisirmek i¢in planlama veya aligveristen hemen
once dolaplar1 kontrol etme gibi belirli davraniglarinin da gida israfim1 etkiledigi
bulgulara ulasilmistir. (Hebrok ve Boks, 2017: 386, Schanes vd., 2018: 982 ve
Aschemann vd., 2015: 6462). Yiyeceklerin nasil kullanilacagina iligkin bilgi eksikligi,
gida israfinin bagka bir nedenidir; tiiketiciler tarafindan son kullanma tarihi etiketinin
yanlis yorumlanmas: énemli boyutlarda gida israfina neden olmaktadir (Graham vd.,
2014: 21, Quested ve Johnson, 2009: 68, Wilson vd., 2017: 42).

Kiiltlir, beslenme aliskanliklar1 ve gida israfi olusumda 6nemli bir role sahiptir
(Rozin, 2005: 107). Her kiiltiiriin yiyecegin hangi kisimlarinin yenilip yenilmeyecegine
dair siiregelen aliskanliklari vardir. Bu nedenle gida israfi, kiiltiirel tutumlara ve
aligkanliklara bagli olarak da gergeklesmektedir (Strasser, 2000: 28). Ornegin; ABD’de
hazir tiiketimin 6n plana ¢iktig1 sagliksiz bir beslenme bigiminin yaygin olmasi ve
yemegin az deger gormesi, gida israfina yol agmaktadir. Fransiz yemek kiiltiiriinde ise
gidalarda kalite unsurunun 6ne ¢ikmasi, gidalar1 daha degerli kildigindan ABD’ye kiyasla
daha az gidanin israf edilmesine neden olmaktadir (Rozin, 2005: 111).

Gida, siipermarketler, perakende ve toptan gida dagitim kanallari, restoranlar ve
kurumlar gibi tiiketiciyle ortak paydaya sahip kuruluslar aracilifiyla da tiiketicilere
ulagsmaktadir. Gida israfi, bu konumlarin herhangi birinde ve hanelerde meydana gelebilir
(Spang vd. 2019: 127). Tiiketicilerin daima en taze iirline ulagma arzusu, siipermarketler
ve gida toptancilart gibi gida arzi veren yerleri talebin iistiinde envanter bulundurmaya
itmektedir. Taze sebze ve meyvelerde yeterli depolama alaninin olmamasi, iirtinlerin
sikigik bicimde istiflenerek, deformasyona ugramasina neden olur. Isveg’te yapilan bir
aragtirmada manav reyonundaki alt kisimlarda kalan yesilliklerde meydana gelen
cliriimeler, buna 6rnektir (Stenmarck vd., 2011: 3).

Tiiketiciler, gidalar1 fiilen pisirmek i¢in gerekli zaman1 bulamayabilirler. Zaman
kithigl, yemek hazirlama ve pisirmeye ayrilan vakti kisitlayarak raf omrii sinirli olan

gidalarin israf edilmesine neden olmaktadir (Evans 2011: 434).
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Covid-2019 kisitlamalari sirasinda, tiiketicilerin gida israfina etkilerinin konu
alindig1 aragtirmaya gore mutfakta gecirilen zamanin artis1 ayrica planlama ve pisirme
becerilerinin gelismesi hanelerde olusan gida israfinin azalmasinda olumlu etkiler
olusturmustur (Masotti vd., 2023: 10). Gidanin kalitesi ve hazirlanan yemeklerdeki lezzet
eksikliginin yaninda yemege duyulan farkli memnuniyetsizlikler de gida israfina yol
agmaktadir (Graham vd., 2014: 20). Parizeau vd., (2015: 212) ¢alismasinda ¢ocuk sahibi
olan ailelerin ¢ocuksuz ailelerden daha fazla gida israfi yaptigini kaydetmistir; bunun en
belirgin nedeninin yetiskin ve cocuklar i¢in ayr1 gidalar satin alinmasi oldugu
belirtilmektedir. Koivupuro vd. (2012: 188) arastirmasina gore, hanede ne kadar insan
varsa o kadar gida israf edilmektedir; yalniz yasayan insanlar diger hanelere gore kisi
basina daha fazla giday1 israf etmektedir; hane diizeyinde en ¢ok onlenebilir gida israfi
ise bekar kadinlar tarafindan meydana gelmektedir. Yemek hazirlama siirecinde,
tilketilebilecek miktardaki yemegi tahmin etmek zordur; yine bu durum da kasitl ya da
kasitsiz olarak gida israfina yol agmaktadir. Birlesik Krallikta’ki gida israfinin %401
ihtiyagtan duyulandan daha fazla yemek hazirlanmasindan kaynaklanmaktadir (WRAP,
2009: 35). Gida israfinin azaltilmasi, tiiketicilerin israf ettikleri gida miktarinin farkinda
olmalarinin yani sira gida israfina bagli olarak ortaya ¢ikan diger olumsuz sonuglarin da
oneminin kavranmasina baghdir. Ayn1 zamanda tiiketiciler, gida israfin1 dnlemek i¢in
neler yapilabileceginin farkinda olmalidir (Luiting, 2020: 151).

Yiiksek gelirli iilkeler; ev diizeyinde kisi bas1 yillik 79 kg, servis diizeyinde ise
kisi bas1 26 kg/y1l gida israf etmektedir. Bu miktar iist orta gelirli tilkelerde 76 kg/kisi/y1l,
diisiik orta gelirli iilkelerde ise 91 kg/kisi/y1l olarak hesaplanmistir. (UNEP, 2021: 11).
Kentlesmenin ve satin alma giiciiniin yiiksek oldugu toplumlarda istihdam oranin ytiksek
olmasi evden uzakta gida tiikketimini arttirmaktadir bu nedenle restoran ve kurumlardaki
gida israfi dikkat gekmektedir. Cirisoglu ve Akoglu’nun (2021: 43-45) arastirmasina gore
restoranlarda gergeklesen tabak atiklarina neden olan faktorler sirasiyla; miisterinin fazla
siparis vermesi, damak zevkine uymamasi ve porsiyon biiyiikliigii olarak siralanmaktadir.

Mugla, izmir, Antalya, Denizli, Ankara, Gaziantep ve Istanbul illerinde 5 y1ldizl
24 adet otelde yapilan ¢alisma sonucu bir glinde ortaya ¢ikan toplam atik miktar1 yaklasik
6 ton olarak belirlenmistir. Ayni1 calismada otellerdeki tiim atiklarin %70’ini gida atiklar1

olusturmustur (Sahin ve Bekar, 2018: 1050). Birlesik Krallikta yapilan bir aragtirmaya
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gore, konaklama sektoriinde her yil yaklasik olarak 920.000 tonun iizerinde gida atig1

meydana gelmektedir. Bu atiklarin %75’i 6nlenmesi miimkiin atiklardir (Wrap, 2013: 3).

2.2.2. Perakende Diizeyi Gida israfi

Toplamda {iretilen gidalarin perakende ve tiiketici diizeyinde %17’si israf
edilmektedir. Bu israfin %11°’1 evlerde, %5’1 yemek sektoriinde, %?2’si perakende
sektoriinde gerceklesmektedir (Birlesmis Milletler Tirkiye, 2021). Bir gida
perakendecisinin tiiketiciye giivenli gida saglamadaki rolii ve sorumluluklari benzersiz ve
karmagiktir. Perakendeciler, "tarladan c¢atala" veya hammaddelerin giivenliginden
tilkketici davranisini etkilemeye kadar ¢esitli iiriin tiirlerindeki gida tedarik zinciri boyunca
etkili bir rol oynamaktadir (Job vd., 2023: 502). Perakende diizeyindeki gida israflari
marketler, sebze-meyve halleri, gida toptancilar1 veya diger perakende satig noktalarinda
meydana gelmektedir; restoranlar ve diger yemek sektorii isletmeleri bu gruba dahil
degildir (Buzby vd, 2009: 1). Isvec’te yapilan bir arastirmada, siipermarketlerde meydana
gelen gida israfinin en belirgin nedeninin tiriiniin “satin alinamaz” hale geldigi gortistidiir.
Tiiketiciler tarafindan son kullanma tarihi yakin olan {irtinlerin tercih edilmemesi (son
tilketim tarihi en uzak olan {riiniin tercihi) ve market yoneticilerinin sebze-meyve
reyonlarindaki siirekli taze {iriin tutma istegi, yeterli satisin olmadigi durumlarda israfa
neden olmaktadir (Stenmarck vd., 2011: 3). Uriinde hasar ve bozulma, soguk zincir
altyapisinin olmamasi, nakliye sirasindaki gecikmeler (sinir denetimleri gibi), degisken
miisteri talepleri, siparislerin degistirilmesi veya iptal edilmesi, yanlis teslimat, fazla
stoklama ya da verimsiz stoklama uygulamalari, iirliniin tiiketim miktarina yonelik yanlis
tahminler, gida gilivenligi standartlarinin yanlis yorumlanmasi ve yaniltict veya kafa
karistiric1 tarih etiketleme, perakende diizeyindeki gida israfina itici faktorler olarak
siralanmaktadir (CEC, 2020). Hasat sonrasi tirlinlerin kalitesini ve giivenligi korumak i¢in
nihai tiiketim noktasina ulasana kadar ki dagitim, 6n sogutma, sogutma ve paketleme
yiiksek 6neme sahiptir (Kader ve Rolle, 2004: 6). Birbirleriyle baglantili bu asamalar,
gida isafinin 6nlenmesinde etkin rol oynamaktadir.

Perakendedeki gida atig1, vazgecilen satiglari temsil etmektedir ve magaza
yonetiminin bertaraf maliyetlerini igermektedir. Taze iirlinler, perakende satiglarda gida
israfina en fazla katkida bulunan iiriin gesitleridir ve hacimli, mevsimlik iirtinler,

magazalarda yiiksek oranda gida israfi olusumuna neden olur (Killeen, 2015: 2). Yapilan
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arastirmalarda magaza yoneticilerinin ¢ogu, israf edilen gidalari ¢ope atmanin daha
maliyetsiz ve pratik oldugunu belirtmislerdir.

Perakende sektoriiniin Ozellikleri iilkeden iilkeye degistiginden, gida israfinin
arkasindaki temel nedenler de degisim gostermektedir. Gida israfinin olusumu ve
Onlenmesi iilkeden iilkeye ve hatta kurulustan kurulusa farklilik gosterdigi icin gida
israfin1 6nleyici miidahalelerde bu baglamda degisiklik gostermektedir. Cevre Is birligi
Komisyonu (CEC)’e gore perakende diizeyinde Gida israfin1 dnlemeye yonelik bazi
yaklasimlar;

e Kabul edilebilir ve bir noktaya kadar degerlendirilebilir, ikinci sinif {iriinlerin
paymi artirmak icin gida tedarik zincirindeki tslerle (yoneticiler) birlikte
caligsmak.

e Nihai olarak tiiketilebilecek, iiretilen gida oranimi artirmak amaciyla katma
degerli islemeyi genisletmek i¢in gida tedarik zincirindeki aktorlerle birlikte
calismak.

e (Gida giivenligi konusunda kafa karigikligina neden olarak gida israfi miktarinin
artmasinda biiyiik pay1 olan tarih etiketlerinin standartlastirilmasi.

¢ (ida iirlinlerinin dmriinii uzatmak ve depolama veya tagima sirasindaki hasari
azaltmak i¢in ambalaj uygulamalarinin gelistirilmesi.

e Tazeligi korumak ve deformasyonu azaltmak icin satin alma modellerini
yeniden planlamak” olarak listelemistir (CEC, 2020).

Stirdiirtilebilir Kalkinma i¢in 2030 Giindemi, 6zellikle perakende ve tiiketici
seviyelerinde kisi basina kiiresel gida israfinin yariya indirilmesi ve tiretim ve tedarik
zincirleri boyunca gida kayiplarinin azaltilmasi ¢agrisinda bulunmaktadir (FAO vd.,
2022: 3).

2.2.3.Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi

Meydana gelen israfin geri kazanim sistemidir. Israfa ugrayan gidalarin etkin
kullanim1 hedefleyen basamaklardan olusmaktadir. Ik olarak potansiyel gida israfini
onlemeyi amaglamaktadir, bu nedenle ilk basamakta kaynag1 azaltmaya ve ihtiya¢ olan

gida miktar1 kadar satin alma gergeklestirilmesine dncelik vermektedir.
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Hayvanlar1 Beslemek

Endiistiryel kullanim,
Enerjiyi geri doniistiirme (yakat
vb.)
\ Kompostlama /

Depolama ve Yakma
Bertaraf
Yontemleri

Sekil 2. Gida geri kazanim hiyerarsisi (EPA, 2023).

2.2.4.Gida Israfinin Etkileri

Onemli miktarlardaki gidalarin insan tiiketimine uygun olarak iiretilip ancak
tiiketilmemesinin ekolojik, ekonomik ve sosyal yonden olumsuz sonuglari vardir
(Birlesmis Milletler Tiirkiye, 2021). Uretilen gidanin {igte birinin kayba ugradigi
gercegiyle beraber gida kayb1 ve israfi, ekonomik, ¢evresel ve sosyal yonden etkileri basta

olmak iizere ¢ok boyutlu kiiresel bir sorundur (Tarim ve Orman Bakanligi, 2020).

2.2.5. Gida Israfinin Ekonomik Etkileri

Diinya genelinde gida ve tarima verilen destek yillik ortalama 630 milyar dolar
kadardir (FAO vd., 2022: 14). Kiiresel olarak diinyadaki gidanin yaklagik 400 milyar
ABD dolar1 degerindeki yiizde 14°liik dilimi, hasattan perakende satisa kadar olan siiregte
kayba ugramaktadir (UNEP, 2021: 70). Ciftgilerin gelirlerindeki azalmalar, tiiketicinin
gida maddelerinde daha fazla para 6deyerek ulasmasi gida israfinin ekonomik etkileri
arasindadir. Gida zincirinde bulunan aktorlerin ekonomik refahini azaltan ve faydasiz bir

yatirrm olmas1 gida israfinin ekonomik etkileri arasinda yer alir (Lipsinki, 2013: 1).
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ABD’de 4 kisilik bir aile gida israfi nedeniyle her yil 1600 dolar ekonomik zarara
ugramaktadir. Bu tutar birlesik kralliktaki ortalama bir hane i¢in yilda 680 sterlindir
(Lipiski 2013, 8). Gida israfi dogrudan veya dolayli olarak verimliligin azalmasina ve
genel refah kaybina neden olmaktadir. Artan kamu maliyetleri, is giicii kabi, artan gida
fiyatlari, enerji ve diger ekosistem faydalarinda azalmalar gida israfinin ekonomik

zararlariyla baglantilidir (FAO, 2014: 15).

2.2.6. Gida Israfinin Ekolojik Etkileri

Gida {irtinlerinin yagam dongiisii boyunca en yiiksek israfa ugradigr basamak
tiiketici seviyesinde gergeklesmektedir (UNEP, 2021: 20). Gida tedarik zinciri boyunca
gerceklesen her asamada harcanan kaynaklar ve {iretimin ardinda biraktigi iz, diinya
capinda ¢evresel bir sorundur (Ishangulyev vd., 2019: 23). Gidalar ve gidalarin iiretiminin
cevresel etkileri vardir. Yiyeceklerin yetistirilmesi ve islenmesi, tasinmasi, dagitilmasi,
hazirlanmasi, tiiketilmesi ve bazen de atilmasi gerekir. Bu adimlarin her biri, glinesin
1s1s1n1 hapseden ve iklim degisikligine katkida bulunan sera gazlar1 yaratmaktadir. Insan
kaynakli tiim sera gazi emisyonlarinin yaklasik {igte biri gida ile baglantilidir (UN, 2022).
Gida israfinin c¢evresel etkilerine iligkin yapilan arastirmalarin biiytik bir kismi kiiresel
sera gazi emisyonlarina odaklanmaktadir; tahminler gida kaybi ve israfinin kiiresel sera
gazlarina %38-10 oraninda katkida bulundugu yoniindedir (FAO, 2022).

Insanlarin sebep oldugu sera gazlarmn iigte biri gidalar ile baglantili olmakla
beraber biiyiik bir kismi tarim ve arazi kullanimindan kaynaklanmaktadir;

e Sigirlarin sindirim sisteminden gelen metan,

e Bitkisel tiretim i¢in kullanilan giibrelerden gelen nitréz oksit,

e Tarim arazilerinin genisletilmesi i¢in ormanlarin kesilmesinden kaynaklanan

karbondioksit artisi,
e (@Gilibre kullanimi, piring ekimi, iriin artiklarinin  yakilmasindan ve
ciftliklerdeki yakit kullanimi, sera gazlari olusmasinda etkin rol oynamaktadir.

Gidalarin sera gazi emisyonlarinin daha kii¢lik bir kismina ise;

e (idalarin sogutulmasi ve taginmasi,

e Ambalaj igin kagit ve aliiminyum iiretimi gibi endiistriyel islemler,

¢ (ida atiklariin yonetim faaliyetleri neden olmaktadir (UN, 2022).
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Son 20 yillik siire i¢inde nakliye dahil olmak iizere gida iiretimi ile birlikte gida
isleme ve paketleme zincirleri karbondioksitten 84 kat daha fazla 1sitma giiciinde sera
gaz1 emisyonuna neden olmustur. Ozellikle ¢opliiklerde ¢iiriiyen gida atiklari, giiclii bir
sera gazi olan metan gazi iretmektedir (IDAFLW, 2022: 2). Gelismis ve gelismekte olan
tilkelerde israf edilen gidalarin %901 yakilarak veya ¢op sahalarina birakilarak bertaraf
edilmektedir (Thi vd., 2015: 157). Gida atiklarinin geri doéniisiimiinde kesfedilmis birgok
¢Ozlimiin oldugunu kanitlamistir. Bazi ¢alismalar gida kaybini ele alirken bazilar1 ise bu
atiklarin ¢evre dostu olarak aritilmasimi onermektedir. Bu ¢alismalar "akilda kalic1" ve
bilgilendirici kampanyalar tasarlamayi, daha siirdiiriilebilir paketleme sistemleri
tasarlamay1 ve atiklar1 daha fazla enerji tiretmek i¢in kullanmay1 6nermektedir (Kohli vd.,
2024: 9). Diger dongiisel uygulamalarla, kaybolan ve israf edilen yiyeceklerin komposta
dontiistiiriilmesi veya biyogaz {liretimi i¢in kullanilmasi zararli metan emisyonlarin
onlemede etkili olacaktir (UNEP, 2021: 15). Molina (2009: 44-46)’ya gore ambalaj ve
paketlemeler gida tedarik zincirindeki ¢evresel olumsuzluklara katkida bulunsa da
gidalarda olusabilecek hasarlar1 onleyip, raf omriinii uzatarak gida israfin1 dogrudan
azaltabilmektedir. Gida israfinin azaltilmasi, iklim degisikligi, gida giivenligi ve dogal
kaynak kitlig1 gibi birbiriyle baglantili siirdiiriilebilirlik sorunlarmin ele alinmasina

katkida bulunacaktir (FAO, 2013b: 8).

2.2.7. Gida Israfinin Sosyolojik Etkileri

Gereksiz atik iiretimi ve israf ekonomik, ¢evresel ve etik sonuglari nedeniyle
dogas1 geregi sosyaldir. Garrone vd., (2014: 137) gida israfim1 anlamak amagh sosyal
bakis agisiyla; insanlart beslemek i¢in kullanilmayan herhangi bir giday: israf olarak
tanimlamistir.

Diinya niifusunun sekizde biri yeterli gidaya ulasamamaktadir (Huis vd., 2011: 9).
2050 yilma kadar mevcut gida talebinin %150-170’e kadar artis gosterecegi
ongoriilmektedir. Bu artig, kiiresel captaki etkilesimin boyutu hakkinda gida israfinin
Oonemini vurgulamak i¢in yeterlidir. 2050 yilina gelindiginde yaklagik 10 milyar niifusa
sahip olmasi beklenilen diinyamizda, 2018 verileri ile 800 milyona yakin insan yeterli
gidaya ulasamamaktadir (Taste Before You Waste, 2019). Mevcut gida iiretimi diinya
niifusunu 2 kez besleyebilecek kapasiteye sahiptir (World Food Programme, 2018). Bu
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nedenle gida sisteminde koklii degisikliklerin yapilmasi gerekmektedir (Taste Before
You Waste, 2019). Gida israfiyla miicadelede en etkin rol, toplumu olusturan bireylere
yani tiiketicilere diismektedir. Kit kaynaklarin sinirli oldugu bilinciyle yapilan tiiketimin
yani sira gida atiklarmin  geri  doniistiiriilebilir ve yeniden degerlendirilebilir
uygulamalardan ge¢gmesinin, canlilara, ¢cevreye ve iilkeye saglayacagi yararlar onemlidir

(Bolayir ve Ergiilen, 2017: 74).
2.3. Diinyada Gida Israfi

Diinya capinda liretilen gidalarin yaklasik {igte birinin kayba ugradigi veya israf
edildigi bilinmektedir. Gida kayb1 ve israfi miktari, gelir diizeyi, kentlesme ve ekonomik
biiyiimeden etkilenerek iilkeler arasinda degisir (Chalak vd., 2016: 420). Gelismekte olan
bolgelerde, gida kaybi ve israfinin %29'u ilk iki asamada (liretim, ayirma ve depolama)
meydana gelmektedir (FAO, 2011: 4). Ancak gelismis iilkelerde gida kaybi, gelismekte
olan bolgelere gore liretim asamasinda daha az ortaya ¢ikmakta, gelismis iilkelerde ise
gomiilii kaynaklarin asir1 kaybindan dolay:r gida israfi olugsmaktadir (Natural Resources
Defense Council, 2013: 5).

Gida israfi her gegen giin artan onemiyle kiiresel ¢apta bir sorundur. Food and
Agriculture Organization’in, 2011 yilinda yayimladigi ¢alismada bolgelere gore gida

israfi asagidaki sekilde vermistir.

Tablo 4. Bolgelere gore diinyadaki gida israfi kisi/yil/kg (FAO, 2011: 5).
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Iki yilik COVID-19 salgini, iklim degisikligi ve Ukrayna'daki savas gibi zor
stirecler, kiiresel gida sistemlerini alt {ist ederek milyonlarca insan1 gida giivensizligine
itmistir. “2022 Diinyada Gida Giivenligi ve Beslenmenin Durumu” raporuna gore,
kiiresel olarak acliktan etkilenen insan sayis1 2021'de 828 milyona yiikselirken, 2020'den
bu yana yaklagik 46 milyon, 2019'dan bu yana ise 150 milyon kadar artis gostermistir
(UN, 2022). UNEP bolgesel siniflandirmalarla diinyada olusan gida israfin1 bes bolgeye

ayirmistir.

2.3.1. Afrika

Diinya genelinde yaklasik 767,9 milyon insan yetersiz beslenmektedir. Kuzey
Afrika ve Sahra Alt1 Afrika’da ise yetersiz beslenen insan sayis1 278 milyondur (FAO
vd., 2022: 17). Lojistik yetersizlikler, teknolojik tarim uygulamalarinin eksikligi, yetersiz
depolama alanlar1 ve hasat sirasinda olusan zararlar Afrika kitasindaki gida kayiplarinin
baslica nedenleridir. 2011 yil1 verileri, gelismis tlkelerdeki tiiketim asamasinda israf
edilen gidalarin (222 milyon ton) neredeyse Sahra Alti Afrika’daki iiretilen gidalarin
toplam1 (230 milyon ton) kadar oldugunu gostermektedir (FAO, 2011: 5).

Tablo 5. Kuzey Afrika ve Sahra Alt1 Afrika’daki iilkelerin gida israfi miktarlart (UNEP: 2021: 34).

.. Gida israfi Tahmini
Ulke Kaynak Cahisma Alam (kg/Kisi)
. Laga Tafo Laga Dadi Kasabasi,
Etiyopya (Assefa, 2017) Oromia 92
Gana (Miezah vd., 2015) Ulke Geneli 84
(JICA, 2010) Nairobi 100
Kenya
(Takeuchi, 2019) Nairobi 99
Nijerya (Orhorhoro vd., 2017) Sapelli 189
Ruanda (Mucyo, 2013) Kigali 164
(Chakona ve Richards Korfezi, Dundee ve 18
Sthackleton, 2017) Harrismith
(Nahman vd., 2012) Johannesburg ve Ekurhuleni 8-12
(Oelofse vd., 2018) Johannesburg 12
Giiney Ramukhwatho, 201 Ulk 134
Afrika (Ramukhwatho, 2016) Ulke Capinda 3
Tanzanya (Oberlin, 2013) Kinondoni belediyesi, Dar es 119

Salaam
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Zambiya (Edema vd., 2012) Ndola 78

Aragtirmalardan yalnizca biri (JICA, 2010) ev dis1 tiikketimdeki gida israfini
belirlemeye yoneliktir. Arastirmanin bulgularina, bir hafta boyunca toplamda 90 gida
hizmeti ve perakende isletmesinden gelen gida atiklarin miktariyla ulagilmistir.

Literatiirde siklikla, gelismis tilkelerdeki ev diizeyi gida israfinin diger iilkelere
kiyasla daha fazla oldugu varsayimi g6z 6niinde bulunduruldugunda, tabloda verilen gida
atig1 verileri tahminlerden ¢ok daha yiiksektir. Genel olarak Kuzey Afrika gida kaybinin
%68’1 liretim, tagima ve lojistik, isleme, depolama ve dagitim sirasinda meydana gelirken,
israfinin %32's1 ise tiilketim asamasinda gerceklesmektedir (El Bilali, 2018: 52). Giiney
Afrika Ulkelerinde ise israfin; %26’s1 {iretim, %24’ii hasat sonrasi tasima ve depolamada,
%20’si dagitim, %25°1 isleme ve paketlemede, %2’si ise tiikketim asamasinda meydana

gelmektedir (Nahman ve Lange 2013: 2496).

2.3.2. Latin Amerika

Diinya genelinde olusan gida kaybimnin %8’i Latin Amerika’da olusmaktadir.
2013’y1l1 verileriyle Latin Amerika’daki gida kaybi1 300 milyon insani doyurmaya
yetecek miktardadir (Tatlidil vd., 2013: 5). Meksika’da iilke ¢apindaki gida israfinin kisi
bast tahmini 90 kilogram oldugu bilinmektedir (Kemper, vd. 2019: 68). Amerika
kitasindaki en kiiciik 2. iilke olma 6zelligi tasiyan Belize’de ise ev diizeyinde gida israfi;
kirsal kesimlerde kisi bast 34 kg, sehirlesmenin oldugu bolgelerde ise kisi basi 95 kg/
olarak belirlenmistir (Inter American Development Bank, 2011: 42). Araujo vd.
(2018)’deki calismasinda Brezilya’da ev diizeyinde olusan gida israfini her yil hane basi
128,8 kg olarak belirtmistir (Araujo vd. 2018: 50). Bu oranlar Kolombiya’da kisi bas1
yaklasik 70 kilogramdir (JICA, 2013: 139).

2.3.3. Asya ve Pasifik

Niifus popiilasyonun yiiksek oldugu, onemli i¢ degiskenlere sahip iilkelerin
basinda gelen Cin’in de i¢inde bulundugu Asya ve Pasifik bolgesinde, Ekonomik Is birligi
ve Kalkinma Tegkilati’ndaki (OECD) yiiksek gelirli ve yiliksek niifusa sahip tlkeleri

temsil eden Yeni Zelanda, Japonya ve Avusturalya tilkeleri de yer almaktadir. FAO’nun
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2021 yilda yayimladigi raporda yer alan Asya ve Pasifik {ilkelerinden 11’inin gida kayb1

ve israfi ve verileri asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 6. Asya ve Pasifik Ulkelerindeki gida israfi miktar1 (UNEP, 2021: 36).

Ulke Kaynak Calisma Alam Gida israfi
Tahmini (kg/kisi)
Avusturalya (Arcadis, 2019) Ulke geneli 102
Banglades (Salam vd., 2012) Chittagong 74
Cin (Zhang vd., 2020) Kentsel Niifus 150
Hindistan (Grover ve Singh, 2014) Dehradun 73
Endonezya (Dhokhikah vd., 2015) Surabaya 77
Japonya (Gida Sanayi, Politika Ulke Geneli 64
Ofisi, 2017 (FIPO))
Malezya (Jereme vd., 2013) Ulke Geneli 112
Yeni Zelanda (Sunshine Yates Ulke Geneli 61
Consulting, 2018)
Pakistan (JICA, 2015) Gujranwala (kentsel) 88
Sri Lanka (JICA, 2016) Jaffna 118
Vietnam (Thanh vd., 2010) Mekong Deltasi 85
Bahreyn Aleyyam, 2018 Ulke Geneli 132
Giircistan Denafas vd., 2014) Kutaisi 101
Irak (Yasir ve Abudi, 2009) Nasiriye 163
Israil (Leket Israel, 2019) Ulke Geneli 105
Liibnan (Leket Israel, 2019) Beyrut 105
Suudi Arabistan (SAGO, 2019) Ulke Geneli 105

Cin’de gida kayb1 ve israfi, politika glindeminin iist siralarinda yer almaktadir;
kiiltiirel, toplumsal ve kisisel faktorlerin baslica gida israfinda etkiledigi bilinmektedir (Li
vd., 2022: 1). Cin’de yapilan bir arastirmada restoran meniilerine gida israfi ve kaybi ile
ilgili brosiirler eklenmistir. Tiiketicilerin %41,38’1 brostirleri fark etmezken, fark
edenlerin yiiksek egitimli, cift¢ilik deneyimi olan ya da tutumlu bakis acisina sahip
olduklar tespit edilmistir. 40 yas Ustii yliksek gelirli bireyler ise fark etmeyen biiyiik

cogunlugu olusturmaktadir (Zhang vd, 2018). Cin kiiltiirtinde agirlanan misafire sunulan
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cok sayida tabagin misafirperverlik gostergesi olmasi gida israfina neden olan kiiltiirel bir
faktordiir yiyeceklerin ekstra bir maliyeti olmadig1 goriisii gida israfina neden olan bir

diger faktordiir (Li vd., 2022: 10).

2.3.4. Kuzey Amerika

Kanada ve ABD’de perakende ve tiiketici diizeyinde olusan gida atig1 ve israfi
yillik kisi bas1 300 kilogram oldugu bilinmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nde, yilda
10.205 ton gida israf edilmekte veya kayba ugramaktadir (Griffin vd., 2009: 62). TUIK
(2021) verilerine gore 333 milyona yaklasan Amerika Birlesik Devletleri niifusu,
diinyanin en kalabalik iicilincii iilkesi konumundadir. Hizli yemek Kkiiltiiriiniin yaygin
oldugu ABD’de, yillik olarak kisi basi 59 kg gidanin ev diizeyinde, 64 kg gidanin yemek
servisi sirasinda, 16 kg gidanin ise perakende diizeyinde kayba ugradigi belirlenmistir
(UNEP, 2021: 47).

Kanada’nin yillik olarak tahmini 26,6 milyar dolarlik gida kaybi yasadigi
bilinmektedir (Reynolds vd., 2016: 9). ECCC (2019)’ verilerine gore ise Kanada’nin ev
diizeyi gida israfi kisi basi1 yillik 79 kilogramdir (Akt. UNEP, 2021: 47).

2.3.5. Avrupa

Son yillarda gida tedarik zinciri; pazarin kiiresellesmesi, segeneklerin fazlalagmasi
ve lrlinlerin tazeligi ile ilgili daha yiiksek tiiketici beklentileri ve ayrica niifusun kirsal
alanlardan kentsel alanlara artan gogii gibi nedenlerden dolayr daha uzun ve daha
karmasik bir hale gelmistir. Bu durum iiretici ve tiiketici arasinda mesafelerin artmasina
ve daha uzun soguk zincirlerin ihtiyacina dolaysiyla da daha fazla kaynak kullanimina
neden olmaktadir (FAO, 2013a: 41). Birlesmis Milletler tarafindan 15 Eylil 2015°te
kabul edilen ve gida israfina karst miicadelede bir mihenk tas1 sayilabilecek
Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (SDG) 12.3 biinyesi altinda “2030'a kadar perakende
ve tiiketici seviyelerinde kisi bagina kiiresel gida atiklarinin yaritya indirmek ve hasat
sonras1 da dahil olmak iizere iiretim ve tedarik zincirleri boyunca gida kayiplarini
azaltmak” hedeflenmistir (FAO, 2020: 2). Bu hedeflerin belirlenmesinden sonra Avrupa
Komisyonu (EC) gida israfiyla miicadelede etkin ¢oziimler i¢cin ¢ok yonlii girisimlerde

bulunmaya baslamistir. ilk olarak Avrupa Dongiisel Ekonomi Eylem Planinda (Avrupa
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Komisyonu, 2015) ve bu hedefi tekrarlayarak yakin zamanda SDG 12.3 hedefine
ulagsmay1 taahhiit etmistir. Yine Avrupa Komisyonu (EC) tarafindan, 2019 yilinda gida
israfi seviyesinin sayisallastirilmasi amaglanarak 2018/851 sayil1 direktif yayimlanmustir.
Bu direktifte; gida israfin1 onleme programlarinin hazirlanmasi, gida bagisinin insan
tilkketimi i¢in yeniden dagitimlara tesvik edilmesi, gida bagisinin kolaylastirilmasi baslica
yukiimliliikler olarak belirlenmistir (EC, 2019: 1). Avrupa’da perakende ve tiiketici
seviyesinde ortalama gida kaybinin 280 kg/kisi oldugunu bilinmektedir. Ayrica 2013
verileriyle; Avrupa’daki yillik gida israfi 200 milyon insani1 doyurabilecek miktardadir
(Tathdil, 2013: 5).

Tablo 7. Avrupa Ulkelerindeki ev diizeyinde olusan yillik gida israfi miktar: (UNEP, 2021: 49-51).

Ulke Kaynak Gida Israfi Tahmini (kg/Kisi)
Avusturya (Environment Agency Austria, 2017) 39
. (Flemish Food Supply Chain
Belcika Platform for Food Loss, 2017) 50
. (Danish Environmental Protection

Danimarka Agency, 2018) 79

Estonya (Moora vd., 2015) 78

Finlandiya (Stenmarck vd., 2016) 64

Fransa (ADEME, 2016) 85

Almanya (Schmidt vd., 2019) 75

Yunanistan (Abeliotis vd., 2015) 142

Macaristan (Kasza vd., 2020) 94

irlanda (Stenmarck vd., 2016) 55

italya (Giordano vd., 2019) 67
) (Luxembourg Environment 89

Liiksemburg Ministry, 2020)

Malta (Caldeira vd., 2019) 129

(The Netherlands Nutrition Centre 50
Hollanda Foundation, 2019)
Norveg (Hanssen vd., 2016) 79

23



(Steinhoff-Wrze$niewska, 2015) 56

Polonya
Rusya (Tiarcenter, 2019) 33
(Republic of Slovenia Statistical 36
Slovenya Office, 2020)
. (Caldeira vd., 2019) 77-78
Ispanya
(Swedish Environmental 81
Isvee Protection Agency, 2014)
Biiyiik
Britanya ve
Kuzey Irlanda  (WRAP, 2020) 77
Birlesik
Kralhg:

2.4. Tiirkiye’de Gida Israfi

Tiirkiye’de iiretilen sebze ve meyvelerin %25-30’u tiiketiciye ulagmadan israf
edilmektedir. Gida israfinin %42’si ev diizeyinde, %39’u iiretim asamasinda, %5’1
perakende diizeyinde ve %14’ ise yemek sektoriinde meydana gelmektedir (TISVA,
2023: 56). Israf edilen gidalar arasinda birinci sirada olan sebze ve meyvelerde gida
tedarik zinciri boyunca yasanan kayip ise iiretim miktarinin %50’sine tekabiil etmektedir
(Tartm ve Orman, 2020). Israf edilen gidalarm 2021 yil sonu itibariyle mali degeri
toplamda 15 milyar dolar1 bulmaktadir. (TISVA, 2022).

Tablo 8. Tiirkiye’de hasat sonrasi bazi {irlinlerde meydana gelen gida israfi oranlari (Tathidil, 2013: 40)

Tahil (Bugday) %S5,1 %4 %2 %1 %5
Siit %10 %1 %1,5 %06 %1.5
Kirmizi Et %10 %0,2 %5 %0,5 %1
Sebzeler (Domates) %20 %8 %10 %10 %5
Meyve (Zeytinyagr) %5 %4 %3 %l %0,1
Kokler ve Yumrular 07 %6 %2 %3 042

(Patates, Seker Pancari)
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Yagh Tohumlar ve
Bakliyat (Aycicegi)

Yumurta %6 %1 %2 %l %0.01

%15 %S5 %7 %l %4

Tiirkiye’de yillik olarak 325 ton gida israfinin sadece yiyecek igecek sektoriinde
meydana geldigi bilinmektedir ve TISVA baskani Prof. Dr. Aziz Akgiil tek basina serpme
kahvaltida yasanan kayiplarin yillik 100 milyar liralik israfa neden oldugunu
vurgulamustir (TISVA, 2022). Gaziantep ilinde Serpme kahvaltidaki gida israfi iizerine
yapilan arastirmada, kisi basi ortalama 390 gram gidanin israf edildigi belirlenmistir
(Karakan ve Colak, 2021: 338). Hizmet sektoriindeki gida israfinin boyutu ise isletme
basina yilda 4,2 tondur (Tarim ve Orman Bakanligi, 2020). Sahin ve Bekar (2018)
calismasinda otellerdeki gida israfinin %92’sinin mutfaktaki 6n hazirlik sirasinda
meydana geldigini belirterek; acik biifede tiiketilmeyen gidalarin %42’nin, yemek
servisinden sonra tabaklarda kalan gidalarin ise %67’sinin ¢ope atildigini bildirmislerdir
(Sahin ve Bekar 2018: 1053). Yilmaz’in (2022: 102) helal konseptli otellerin gida israfini
boyutlar1 lizerine yaptig1 calismada, gida israfina neden olan en biiyiik etkenin, acik biife
hizmeti oldugu tespit edilmistir. Acik biife hizmetinde; menii ¢esitliligi mutfak envanteri
yonetimini zorlastirmaktadir ayrica porsiyon miktarinin dogrudan konuk tarafindan
belirlenmesi, israfi &nleyici tedbirlerin alinmasini zorlastirmaktadir (Ilyasov, 2017: 129).

Ev diizeyinde yillik olarak meydana gelen gida israfi ise kisi bas1 93 kilogramdir
(UNEP, 2021: 65). Ticaret Bakanlig1 2018 yili israf raporuna gore; Evlerinde pisen
yemeklerin tamamin tiikketenler %60, hazirlanan yemeklerin tamamini tiiketmeyip
yeniden degerlendirenler %30,1’oranindadir. Yemeklerin tamamin tikketmeyip bazen ya
da siklikla ¢ope atanlarin oraninin ise %10,4°tlir. (Ticaret Bakanligi, 2018: 99).
Samsun’da bir yapilan arastirmada, ev diizeyinde israfin nedenleri incelendiginde;
ithtiyagtan fazla gida satin alinmasi ve tiikketim miktarindan fazla yemegin pisirilmesinin
gida israfina neden olan faktorlerin basinda geldigi tespit edilmistir (Camoglu: 2020: 58).

Tiirk 6glinlerinde en sik tiiketilen ekmekte ise olarak giinliik 4,9 milyon kadar israf
yasanmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi: 2020). Tiirkiye’de tiiketicilerin %47,5’1 satin
aldiklar1 ekmegi tamamen bitirdiklerini ve artik ekmek olusmadigini belirtirken, %40,8°1
ekmegin tamaminmi bitiremediklerini yenmeyen kismi degerlendirdiklerini, %11,7’s1

kalan ekmekleri ¢ope atma egiliminde olduklarini belirtmistir. 2017 yilinda yapilan israf
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arastirmasi sonuglarina gore bu oranlar sirasiyla; %56,1, %35, ve %8,6 olarak kayda
gecerken, israfin boyutu artig gostermistir (Tiirkiye Cumhuriyeti Ticaret Bakanligi, 2018:
118).

Tiirkiye, Orta Asya’daki gida kaybi1 ve israfiyla miicadeleye katkida bulunmak
icin FAO- Tiirkiye Gida ve Tarim Ortaklik Programi (FTPP II) kapsaminda “Orta Asya,
Azerbaycan ve Tiirkiye’de Gida Kayiplarmin ve Israfinin Azaltilmas1” baslikl1 bir projeyi
yluriitmeye baslamistir. Proje 6zellikle;

e (ida kayb1 ve israfin1 azaltmak icin demografik o6zelliklere duyarli ulusal

stratejik politika ve eylem planlar gelistirmek;

e (Gida israfi ve atig1 toplama sistemleri kurmak, israf boyutlarini 6lgmek ve

izlemek,

e Ulusal ve bolgesel diizeyde tiiketiciler de dahil olmak iizere sektordeki tiim

aktorlerin farkindaligini ve anlayisin arttirmak,

ayrica bolgesel gida kaybi ve israfi komitesi kurularak bolgesel is birliginin giiclendirilmesini
hedeflemektir (FTPP 11, 2020: 2-3). Bu kapsaminda FAO ve T.C. Tarim ve Orman Bakanligi
tarafindan baslatilan “Gidan1 Koru Sofrana Sahip Cik” projesi; gida kayb1 ve israfi hakkinda
kamuoyunun farkindaligini arttirarak gida tedarik zincirindeki tiim aktorlerin harekete
gecmesini hedeflemektedir. Yine ayn1 projenin stratejik hedefleri;
o “Tiiketiciler i¢in gida kaybi ve israfinin sebepleri ve ¢oziimleri iizerine
farkindalik yaratilmasi
e (ida kaybi ve israfin1 6lgme, izleme ve degerlendirme
o Kapasite gelistirme (egitimler, atdlye ¢aligmalar1 ve yerel, ulusal, bolgesel ve
uluslararas1 olmak {izere tiim seviyelerde is birligi, somut kampanyalarin
saglanmast).
e (ida tedarik zincirinde verimliligin artirilmasi
e Ambalajlama kullaniminin optimize edilmesi
e Soguk zincir yonetiminin kolaylastiriimasi
e Toplu tiiketim diizeyinde israfin 6nlenmesi ve azaltilmasi
e Satis ve depolama diizeyinde gida israfinin 6nlenmesi ve azaltilmasi

e Tiketim diizeyinde gida israfinin Onlenmesi ve azaltilmas1” olarak

belirlenmistir (FAO, 2020: 16-26).
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T.C. Cumhurbaskanlig1 Strateji ve Biitge Baskanligi’nin hazirladigi, 2019-2023
yillarin1 kapsayan On Birinci Kalkinma Plani’ninl 411. maddesinde “Gida giivenligini
teminen etkin stok yonetimi, arz zincirinde kayiplarin azaltilmasi, israfin onlenmesi,
piyasalarin diizenlenmesine yonelik kural ve kapasitelerin gelistirilmesi saglanacaktir” ve
411.3. maddesinde “Gida kayip ve israfinin 6nlenmesi igin tiiketici bilinci artirilacaktir.”
hedefleri yer almaktadir (FAO, 2020: 5).

2015 yilinda Birlesmis Milletler tarafindan, Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar
(SDGs) kapsaminda belirlenen 17 amag ve 169 hedefin icinde “2030’a kadar perakende
ve tiiketici diizeylerinde kisi basina diisen kiiresel gida atiginin yariya indirilmesini ve
hasat sonrasi kayiplar dahil iretimdeki ve tedarik zincirlerindeki gida kayiplarinin
azaltilmas1” maddesi (SKA 12.3) alt hedef olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda 19
Temmuz 2022 tarihli Resmi Gazete ’de yayimlanan 2022/12 sayili Genelgeye gore;
“SKA’nin uygulanmasini ulusal diizeyde takip etmek ve koordinasyonu saglamak iizere,
Strateji ve Biit¢ce Bagkani bagkanliginda; tlim bakanliklarin ilgili bakan yardimcilari, Tiirk
Is birligi ve Koordinasyon Ajansi, Tiirkiye insan Haklar1 ve Esitlik Kurumu ve Tiirkiye
[statistik Kurumu bagkanligindan olusan Ulusal Siirdiiriilebilir Kalkinma Koordinasyon

Kurulu kurulmustur.”
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UCUNCU BOLUM

3. Yiyecek icecek Isletmelerinin incelenmesi

Arastirmanin bu bdliimiinde yiyecek icecek isletmeleri tanimlanmistir. Bu
cercevede belirlenen ana bagsliklar; yiyecek icecek isletmelerine genel bakis ve
arastirmaya konu olan restoranlar’dir. Alt bagliklar halinde; yiyecek icecek isletmelerinin

siniflandirilmasi ve restoranlarin siniflandirilmasi detaylandirilmistir.

3.1. Yiyecek Icecek isletmelerine Genel Bakis

Yiyecek icecek isletmeleri genel bir tanimla insanlarin beslenme ihtiyaglarini
kargiladig1, kar amaci olan veya olmayan, mal ve hizmetin bir arada sunuldugu
isletmelerdir. Denizer (2002: 7)’e gore yiyecek igecek isletmelerini; beslenme
ihtiyaglarinin  karsilandigi, kar amaciyla kurulmus, bagimsiz veya bir konaklama
isletmesi altinda faaliyet gosteren isletmeler olarak tanimlamaktadir. Yiyecek igecek
isletmeleri satin alma siirecinden baslayarak hazirlik asamasi ve tiretim, sunumlarin hazir
hale getirmesi ve depolama dahil her adimda O6zen gerektiren, birbiriyle ilintili
basamaklardan olusan bir iiretim mekanizmasidir (Saglik ve Yildiz, 2022: 23). Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 ise konuklarin her tiirlii yiyecek icecek ihtiyaglarmin karsilandigi,
yiyecek igecek maddelerinin g¢esitli yontemlerle tedarik edilip, uygun kosullarda
muhafazasi ve depolanmasini saglayan bdliimii yiyecek icecek boliimii olarak
tanimlamaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 1). Ogan (2020)’a gore yemek
biliminin iginde, yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler, yiyecek icecekleri hazirliktan
servis asamasina kadar olan silirecte hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
hazirlayan yerlerdir (Ogan, 2020: 5). Yiyecek igecek isletmeleri genel bir tanimla;
misafirlere konforlu ve huzurlu bir sekilde yiyecek icecek hizmeti veren, bir konaklama
tesisine bagli veya tek basina faaliyet gosteren isletmelerdir (Bucak, 2016: 2).

Insanlik tarihinin en eski dénemlerinden bu yana yaygin olarak hizmet vermekte
olan yiyecek igecek isletmeleri, beslenme ihtiyacini karsilamanin yani sira ayni zamanda
sosyallesme olanagi saglayan ticari igletmelerdir (Deran, 2023: 3). Seyahat etmek ve
evden uzaklagsmak, fizyolojik ihtiyaclarin karsilanmasi gereksinimi; yiyecek igecek
isletmeleri tarihinin baslangici olmustur. Konaklama isletmeleri biinyesinde yiyecek

icecek hizmeti veren isletmelerin en eski hali, batida hanlar, doguda ise kervansaraylardir.
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Han ve kervansaraylarin gelisimiyle beraber yiyecek icecek isletmeleri de gelisim
gostermistir (Kiigiikaslan, 2011: 4).

Yiyecek igecek sektorii,16. Yiizyildan 21. Yiizyila kadar olan siirecte son derece
onemli gelismeler ve kokli doniisiimlere ugramistir. Teknolojik, siyasi, sanatsal, felsefi
ve sosyal alanda degisimlerin etkisiyle beraber yiyecek igecek ve mutfak anlayisi da
degisime ugramistir (Aksoy ve Uner, 2016: 1).

Giliniimiizde; sosyallesme, teknolojik gelismeler ve giindelik rutinler gibi birgok
etmen yiyecek igecek sektoriinii fizyolojik bir ihtiyaci karsilama misyonundan ¢ok daha
farkl bir yere tasimistir. Buna paralel olarak yiyecek i¢ecek isletmelerindeki misafirlerin
talep ve beklentileri de artis gdstermistir (Ozbay ve Sarica, 2020: 875). Bu gelismeler
ayni zamanda yiyecek icecek sektoriinii olumlu yonde etkileyerek, 6zellikle 2000’1i

yillarin basindan bu yana pazar paymin giinden giine yiikselmesine neden olmustur

(Tuncer, 2017: 322).

TUIK (2023) “Ekonomik faaliyetlerine gore temel gostergeler” istatistiklerinde
yer alan verilere gore, Tiirkiye’de konaklama ve yiyecek icecek hizmeti faaliyetlerinde
bulunan 315.434 isletme mevcuttur. 2022°y1lt itibari ile Tirkiye’de “Yiyecek icecek
isletmeleri faaliyetleri” kapsaminda ise 287.615 adet isletme bulunmaktadir (Tiirkiye

Istatistik Kurumu, 2023).

3.1.1.Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandirilmasi

Yiyecek icecek isletmelerini siniflandirmak her gecen giin daha 6nemli hale
gelmektedir. Siiflandirma kavrami, isletmelerin 6zellikleri ve ¢ok yonlii farkliliklari
nedeniyle sahip olduklar1 bu 6zelliklerin birtakim ayrimlariin yapilmasinda kolaylik
saglamaktadir. Siniflandirmayi birden fazla sekilde yapmak miimkiindiir. Ulkeden iilkeye
degisiklik gosterebilecegi gibi Avrupa Birligi vb. orgiitlenmelerle de {ilkeler arasi ortak
cerceve belirlenebilmektedir. Uygulamada ise yiyecek icecek igletmeleri yasal agidan
siiflandirmalar ile faaliyetlerini siirdiirmektedir (Denizer, 2002: 5).

Yiyecek icecek isletmeleri birden fazla sekilde smiflandirilabilir. Bulundugu
faaliyetler, isletmenin biiyilikligii, sahip oldugu belgeler ve verdigi hizmetlerin

karakteristik 6zellikleri siniflandirmada belirleyici niteliktedir (Cinar, 2004: 6). Asagidaki
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tabloda verilen siniflandirma, alan yazinda en ¢ok rastlanan ve kullanilmakta olan yiyecek

icecek isletmeleri siniflandirmasini géstermektedir.

Yiyecek-Igecek Isletmeleri

Kar Amagli Kar Amaci
Yiyecek-Igecek Olmayan Yiyecek-
Isletmeleri Igecek Isletmeleri

Endiistiryel
Yiyecek-Igecek
Isletmeleri

Genel Pazara Smirh Pazara Kurumsal Yiyecek-
Y onelik Y onelik Igecek Isletmeleri

Otel ve Konaklama Ulasimda Yiyecek-
Isletmelerinin Icecek Isletmeleri
Yiyecek-Igecek
Birimleri

Okullar

Kliipler Biinyesinde .
Hizmet Veren Universiteler
Yiyecek-Igecek

Restoranlar Isletmeleri

Endiistiryel : Hastaneler
Yiyecek-Igecek
Isletmeleri

Fast Food ve Evlere
Paket

Ordu

e Barlar/Snack Barlar

Sekil 3. Yiyecek igecek igletmelerinin siniflandirilmasi. (Catalkaya, 2019: 8).

3.2. Restoranlar

Modern restorancilik faaliyetleri 16. ylizyilin sonlarinda baglamistir. Giiniimiiz
restoran kavramina uygun olarak acilan ilk modern restoran Boulanger tarafindan 1766
yilinda Paris’te agilmistir. Maison de Sante (saglik evi) adindaki bu restoran sebze ve et
sularindan hazirlamakta oldugu sifali ¢orbalarini, masalara oturan misafirlerine menii ve

servis sistemi ile sunarak hizmet vermistir (Spang ve Sener, 2007: 47-48).
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Yeme i¢me sektoriindeki giin gectik¢ce artan farklilasma, yeme igcmeyi yalnizca
aclig1 gideren bir faaliyet olmaktan ¢ikararak giinlimiiz bireylerindeki modern aliskanlik
sayilabilecek sosyal bir faaliyet haine getirmistir. Restoran igletmeleri ise bu endiistrinin
merkez noktasinda yer almaya baslamistir (Coker ve Siinnetgioglu, 2019: 1610).
Cambridge (2023)’e gore sozliikk anlam1 “yemeklerin hazirlandig1 ve sunuldugu yer” olan
restoranlar; hizmet veren diger isletmelere gore daha degisken bir yapidalardir. Mutfak
sanatlarin1 ve geleneksel mutfak yapilarini deneyimlemeyi, bir biitiin olarak sunmaya

olanak saglayan isletmelerdir (Cambridge, 2023; Gheribi, 2017: 65).

3.2.1. Restoranlarin Siiflandirilmasi

Restoranlar1  sahip olduklar1  birbirinden  farkli  niteliklerden  dolay1
siiflandirilmaktadirlar. Bu ayri edici nitelikler; isletmelerin hizmet anlayiglari, isletme
atmosferi, servis sekilleri, meniileri ve restoran c¢alisanlar1 olarak siralanabilmektedir
(Kurt, 2023: 10). Ayrica ticari yeme igme isletmelerinin orgiitsel yapilari, servis edilen
yiyecek icecegin tiirii ve 6zellikleri, hizmet sekilleri yine ayit edici faktorlerdendir (Aktas,
2001: 4-5). Bu baglamda restoran siniflandirilmasinda siklikla karsimiza ¢ikmakta olan
iki baglik mevcuttur. Bunlar; geleneksel (full service) restoranlar ve 6zellikli (speciality)
restoranlardir ve yine kendi iclerinde de siiflandirilarak incelenebilmektedirler (Aktas,
2001: 4-5).

Literatiir incelendiginde restoranlarin  bircok sekilde siniflandirildigt
goriilmiistiir. Ayrica mevcut restoran siiflandirilmalarinin tutarsiz ve yeterli olmayisi
elestirilere neden olmaktadir. Bazi c¢alismalarda (NRA)'nin  yapmis oldugu
smiflandirmayr  kullanirken, kimi arastirmaci ise (NAICS)’m yapmis oldugu
siniflandirmadan yararlanmistir (Unal, 2021: 12-13). Bu arastirmada, Senel ve Yilmaz

(2020)’1 yapmis oldugu siniflandirmadan faydalanilmaktadir.

Sekil 4. Restoranlarin siniflandirilmasi (Senel ve Yilmaz, 2020: 24).
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3.2.1.1. Uzman (Ozellikli) Restoranlarin Genel Ozellikleri

Ozellikli restoranlar fastfood restoranlarmin calisma prensibine benzese de
fastfood restoranlarindan farklilardir (S6kmen, 2003: 27). Menii yapis1 ana yemekle
siirli olup, Restoranin dekorasyonu ve calisanlarin giyimi 6nceden belirlenmis bir tema
tizerine yogunlasmaktadir (Ertas, 2013: 8). Bu restoranlarin tiir bakimindan ¢esitliligi
zengin oldugundan dolay1 siniflandirmada giigliikler yasanmaktadir. Ozellikli restoranlar;
genel anlamda hizli hazirlanabilen yiyecekleri, self servisle sunan ve az isgiicliyle
misafirlerin az zamanda yeme i¢gme ihtiyacini karsilayan restoranlardir (Aktas, 2001: 6-
7). Genellikle tek bir yemek ¢esidinde uzmanlasmis (pizza, kebap, doner, pide gibi) ve

zincir restoran olusturmaya miisait isletmelerdir.

3.2.1.2. Siradan Restoranlarin Genel Ozellikleri

Liiks restoranlar ve fastfood restoran kalitesi arasinda hizmet vermekte olan
ortalama diizeyde niteliklere sahip restoranlardir. Menii igerigi gelismis olan siradan
restoranlarda servis personelinin bilgi ve tecriibesi ve servis kalitesi onemli bir faktordiir
(Kogbek, 2005: 21). Yiyecek igecek servisleri liikks restoranlardaki gibi iist diizey bir
profesyonellikte degildir, dekorasyonunda dogal ve sadelik 6n plandadir. Genellikle orta
ve alt gelir grubuna sahip misafirlere hitap etmektedir (Ertas, 2013: 8). Tiirkiye’de mevcut
restoran gruplar1 arasinda en sik goriilen restoran tiirii olup, sehir merkezleri, ¢arsilar ve
semtlerde siklikla rastlanilan, masa sayis1 ve menii yoniinde bir standarta sahip olmayan
yiyecek igecek isletmeleridir (Yal¢in, 2021: 4; Yildiz, 2010: 31). Siradan restoranlar,

literatiirde siklikla lokanta veya geleneksel restoranlar olarak tanimlanabilmektedir.

3.2.1.3. Konsept Restoranlarin Genel Ozellikleri

Konsept restoranlar i¢ mekan, menii, servis ve sunum agisindan daha dnceden
belirlenmis bir temay1 yansitan yiyecek icecek isletmeleridir. Tematik kimligi; yemek
servisinin yani sira dekorasyonu ile de bir biitiin olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Misafirlere
belirli bir konseptte yemek yeme deneyimi sunan konsept restoranlar, film, etnik kimlik,

dizi veya tarihi bir olay1 temalastirabilmektedir (Senel ve Yilmaz, 2020: 27).
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3.2.1.4. Hizh Servis Fastfood restoranlarin genel ozellikleri

Hizli servis restoranlar “cok hizli hazirlanabilen ve servis edilebilen isletmeler”
olarak tanimlanmaktadir. Fastfood yemekleri; kullan-at ambalaja sahip, cogunlukla elle
yenen, diigiik fiyatli ve muhafaza siiresi az olan yemeklerden olusmaktadir (Tayfun ve
Uygur, 2008: 3).

Hizli yemek sunan isletmeler; sanayilesmis {llkelerde hizla ¢ogalip
yayginlagmistir. 1974 yilina kadar ABD’de 39796 adet fastfood restorami kayitlara
gecmistir (Aktas, 2001: 7). Glintimiizde siklikla alisveris merkezlerinde hizmet vermekte
olan bu restoranlar genellikle fastfood zincir restoranlar1 veya ayakiistii yemek hizmetiyle
faaliyetlerde bulunmaktadir (Akargay ve Sugur, 2015: 1). Yakin zamanda popiilerlesmis
fastfood beslenme seklinin temel prensibi; hizla yemek yiyip agligi gidermek olup, sunum

ve servis kaplarinin 6nemsenmedigi bir restoran hizmetidir (Kara, 2022: 54).

3.2.1.5. Fine-Dining (Liiks Restoran) Restoranlarin Genel Ozellikleri

Iyi yemek anlamu tastyan “fine-dining” restoranlar, diinya mutfaklarinin etkisi
altinda, yaraticiligin 6n plana ¢iktig1, yemeklerde yerel ve mevsimde gidalarin
kullanildig1 ve yemeklerin kiigiik porsiyonlar halinde servis edildigi yiyecek igcecek
isletmeleridir (Top, 2021: 1). Liiks bir atmosfer esliginde kaliteli yemegin yendigi bu
restoranlarda, kendi alaninda olduk¢a uzman ve nitelikli ¢alisanlar istihdam edilmektedir
(Aktas, 2001: 6).

1782 yilinda bilinen ilk fine-dining restoran “La Grande Taverna de Londres”
Paris’te agilmistir. Giiniin belirli zamanlarinda meniilerinde listelenen yemekleri,
misafirlerin bireysel yemek masalarina servis ederek liikks restoran tiiriiniin ilk 6rnegi
olmustur (Bednarz, 2015).

Ozellikle son 10 yilda degisim gosteren fine-dining anlayisi, giiniimiizdeki ve
gecmisteki fine-dining anlayisiyla farkliliklar arz etmektedir. Tiirkiye’de heniiz yeni bir
restoran tiirli olan fine-dining restoranlar1 tanimlamakta bazi karmasalar yaganmaktadir.
Tiirkiye’de bilinme ve uygulama diizeyi bakimindan yurtdisindaki fine-dining restoran
tanimlamalarinin heniiz hicbirine tam anlamiyla uymamasi, tanimlamadaki giigliiklerin
nedenlerinden biridir (Akoglu ve Oztiirk, 2018: 432).

Ust diizey sunumu ve lezzet ydniinden zahmetli, 6zel meniileri, liiks ambiyansi ile

eksiksiz ve tist diizey yemek servisi yapmayir amaglayan fine-dining restoranlar;
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profesyonel kisilerin ¢alistirildigi ve oldukea ¢esitli malzemelerin kullanildigi mutfaklara
sahiptir. Fine-dining restoranlar, envanter c¢esitliligi ve ¢alisanlarin nitelikleri gibi

faktorlerden dolay1 bu aragtirmanin konusunda yer almistir.
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DORDUNCU BOLUM

YONTEM

4.1. Arastirmanin Modeli (Deseni)

Fine-dining restoranlarda gerceklesen gida israfini belirlemeye yonelik yapilan bu
aragtirmada nitel aragtirma yonteminden goriisme teknigi kullanilmistir. Nitel aragtirma;
bireylerin kanaatlerini, algi ve duygularin1 siibjektif verilerle ortaya koymayi
hedeflemektedir. Analiz edilen verilerle, olgu ve olaylar arasinda bag kurmay1 amaglar,
sosyal bir olayin ardinda yatan nedenleri, gerceklestigi dogal alanda ve olusum siirecinde
kavramaya calismaktadir (Baltaci, 2019: 382).

Nitel arastirmalar; olgubilim, kuram olusturma, etnografi, durum calismasi ve
anlat1 arastirmasi gibi bircok yaklasimi icermektedir (Tekindal ve Arsu 2020: 155). Bu
calismada durum ¢alismasi deseni kullanilacaktir. Literatiirde, durum ¢alismasinin, 6rnek
olay incelemesi veya vaka caligsmasi olarak da isimlendirildigi bilinmektedir. Durum
calismasi, sinirlar1 olan bir sistemin nasil galistigi ve isledigini sistematik sekilde
derinlemesine inceleyerek, coklu veri toplanmasina olanak saglayan metodolojik bir

yaklagimdir (Chmiliar, 2010: 581).

4.2. Arastirmanin Simirhliklar:
Arastirmanin sinirliliklart maddeler halinde asagida yer almaktadir.
e Arastirma Antalya ili ile sinirlandirilmastir.
e Arastirma, goriismeyi kabul eden katilimcilarin vermis olduklar1 yanitlarla
sinirlidir.
e Arastirma, verilerin toplandig1 zaman dilimi ile sinirhdir.
e Arastirmacinin goriisme formunda yer alan sorular ve ifadeler

arastirmanin bir diger sinirliligidir.

4.3. Evren ve Orneklem
Bir arastirmada sorularin cevaplanmasi i¢in gerekli olan verilerin elde

edilebilecegi cansiz veya canli varliklardan olusan gruba aragtirma evreni denir
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(Buyiikoztirk vd. 2011: 78). Fine-dining konseptine sahip restoranlar arastirmanin
evrenini olusturmaktadir. Calismalarin evrenleri genellikle aragtirmacinin tamamina
ulasip veri toplayamayacagi kadar biyiiktiir. Bu durumda “6rneklem” evrenin
ulasilabilirligi icin pratik bir ¢dziimdiir. Orneklem; arastirmanin evrenini temsil
edebilecek yeterlilige sahip, smirlandirilmig bireyler, olay veya olgularin ulasilabilir
saytya indirgenmesidir (Yildirim ve Simsek, 2016: 113). Arastirmanin 6rneklemi Antalya
Ilinde faaliyet gdstermekte olan fine-dining konseptli restoranlar olup, drneklemi 3’ii
yonetici 9’u asgibasi toplamda 12 katilimci olusturmaktadir. Antalya ilinin 6rneklem
olarak secilmesinde; kozmopolit miisteri profiline sahip olmasi, turizm ve yeme i¢me
sektorlinde gelismis bir yapiya sahip olmasi etkili olmustur. Arastirmanin basinda amagh
ornekleme yontemi kullanilmistir. Fakat astirmanin alt problemlerinden biri olan fine-
dining restoran kavraminda yasanan karmasadan dolay1 kartopu 6rnekleme yonteminden
de faydalanilmistir. Miilakat sorularinin ilki olan “Fine-dining restoran nedir?” sorusuna
alan yazinda rastlanan cevaplara benzer tanim yapan katilimcilara, goriisme Onerisi
verebilecegi isletmeler sorularak orneklem tamamlanmistir. Baslangigta 21 adet
belirlenen Orneklem sayisi; arastirmacinin  gbézlem yoluyla elde ettigi veriler
dogrultusunda fine-dining konsepte sahip olmadiklari gerekgesiyle 14’e diigtirlilmiistiir.
Potansiyel 14 katilimcimin 1’1 goriismeyi kabul etmemis, 1’1 ise ger¢egi yansitmayan

genel gecer cevaplar verdigi diistiniilerek 6rneklem dis1 birakilmistir.

4.4. Verilerin Toplanmasi

Bu aragtirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriigme formu ve
gozlem formundan faydalanilmistir. Yari1 yapilandirilmis goriisme; gorligmecinin
basvurulan bilgileri daha kolay ifade edebildigi, verilerinin analizinde kolaylik saglayan
ve gerektigi yerlerde bilgilerin derinlemesine elde edilebildigi bir veri toplama aracidir
(Blytikoztirk vd., 2011: 163). Yar1 yapilandirilmig goriisme, arastirmacinin dnceden
belirledigi sorulari, agik uglu sekilde sorarak; karsidaki kisinin duygu, diistince, deneyim,
bilgi ve gozlemlerine derinlemesine ulasmasina olanak tanimaktadir. Goriisme, bircok
caligmada arastirmacilar tarafindan gozlem teknigi ile bilestirilmektedir. Gozlem,
aragtirmacinin ihtiya¢ duyulan verileri insan, toplum, olay veya baska bir hedefe
odaklanarak; bir ara¢ yardimu ile ya da ¢iplak gozle elde etme siirecidir (Biiytlikoztiirk,

2011: 143).
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Arastirmada kullanilan goriisme formunun olusturulmasinda, Top, 2021;
Filimonau vd., 2023; Kaya, 2022 nin ¢alismalarindan faydalanilmistir. Toplanan veriler,
ses kaydina alinarak arsivlenmistir. Goriisme Oncesinde katilimcilara asagidaki sekilde
aciklamalar yapilmistir;

-Kurum ve kisi bilgilerinin gizlenecegi,

-Ses ve goriintii kayitlar1 alinacagi,

-Bu verilerin arastirmaci disinda herhangi bir yerde kullanilmayacagi,

-Katilimer sirasina gore olusturulan kod numarasi oldugunu,

-Gortismenin ortalama siiresi,

-Etik degerler agisindan arastirmacinin ikram kabul etmeyecegi vurgulanmastir.

13761 bagvuru sayili bu arastirma,Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Bilimsel Arastirmalar Etik Kurulu tarafindan 12/05/2023 tarihli,

2023/238 nolu kararla bilimsel arastirma etigi agisindan "uygun" bulunmustur.

4.5. Verilerin Analizi

Nitel aragtirmalarda verilerin analizi, 6zgiinliik, yaraticilik ve esneklik nitelikleri
ile 6ne ¢cikmaktadir. Arastirmaci, arastirma konusunu ve toplanan verilerin 6zelliklerini
g6z Oniinde bulundurarak arastirmasi i¢in uygun veri analizi planini gelistirmektedir
(Yildirim ve Simsek 2016: 237). Verilerin analizinde betimsel ve igerik analizinden
faydalanilmistir. Bu yontemle derinlemesine irdelenen arastirmanin problemleri, tiime
varilarak elde edilen bulgulara ulagilmasini saglamistir.

Arastirmanin veri analizi kisminda MAXQDA programindan faydalanilmistir.
MAXQDA nitel, nicel ve karma aragtirma yontemlerinde verilerin siiflandirilmasi ve
analiz edilmesine olanak saglayan profesyonel bir programdir. Katilimcilarin kayda
alinan ses dosyalari, aragtirmaci tarafindan farkli giinlerde ve 1’er hafta araliklarla 3’er
kez dinlenmis ve yaziya cevrilmistir. Elde edilen veriler demografik bilgilerle beraber
MAXQDA’ya aktarilmistir. Sonrasinda tematik analiz ve kod-alt kod olusumu amaciyla
veriler ¢Oziimlenmeye ve kodlanmaya baslanmistir. Arastirmanin kodlamalari,
arastirmanin alaninda uzman 2 akademisyenle istisare edilmis, ortak fikirler
dogrultusunda diizenlenmistir. Ayrica yine gegerlilik ve gilivenilirligin saglanmasi i¢in

atilan adimlar asagidaki gibidir;
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Farkli veri kaynaklar1 detaylica incelenmis ve en giincel sayisal veriler
kullanilmistir.

Veri analizi ve veri toplama siirecindeki asamalar detaylica anlatilmigtir.
Bulgular kisminda katilimci ifadelerine siklikla yer verilmistir.

Verilerin analiz asamalari, arastirmaci tarafindan 7 farkli ¢aligma dosyasi
halinde arsivlenmistir.

Arastirmada kod-alt kodlarin olusumu, katilimci ifadeleri ile agiklanmistir.
Tema ve kodlarim dogrulugu farkli bir arastirmaci tarafindan
degerlendirilmistir.

Arastirma siirecinde yapilan gozlemler ve orneklem yontemleri ile
katilimci sayilari arttirilmis veya azaltilmistir.

Elde edilen veriler detaylandirilarak rapor edilmistir.
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BESINCI BOLUM

BULGULAR

5.1. Katiimeilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda 12 katilimci ile goriisme yapilmistir. Katilimcilarin

gizliligini korumak adina katilimcilar K1 (1. Katilimer) ve K12 (12. Katilimer) arasinda,

numaralarla kodlanmigtir. Katilimeilarin sosyo-demografik 6zellikleri Tablo 9°da detayli

verilmistir.

Tablo 9. Katilimcilarin sosyo-demografik bilgileri.

Belge Ad1 Yas Cinsiyet ‘1\: ;slekteki Gorevi Egitim Durumu
1. Katihma1 51 Erkek 30 Ascibasi Lisans

2. Katihma 25 Erkek 4 Ascibasi On lisans

3. Katihmex 45 Erkek 22 Ascibasi Lise

4. Katihmci 46 Kadin 12 Ascibasi Lise

5. Katilimel 26 Kadin 6 Yonetici Yiiksek Lisans
6. Katihma1 42 Erkek 25 Asgcibasi On lisans

7. Katihmer 50 Erkek 30 Ascibasi flkokul

8. Katiimc1 40 Erkek 21 Yonetici On lisans

9. Katiimel 24 Erkek 3 Ascibasi Lisans

10. Katihmci 40 Erkek 21 Ascibasi Lise

11. Katihmei 44 Erkek 27 Yonetici Lisans

12. Katiimel 37 Erkek 20 Ascibasi On lisans

Arastirmada, ag¢ibasi olarak ¢aligmakta olan 9, yonetici pozisyonunda ¢aligmakta

olan 3 katilimci ile goriisiilmiistiir. Ascibasi gérevindeki katilimeilarin yaglar: 25 ve 51

arasinda degismekle birlikte, katilimcilarin 10’u erkek, 2’si kadindir. Katilimcilarin

egitim durumlar1 incelendiginde; 1°1 yliksek lisans, 3’1 lisans, 4’1 6n lisans, 3’ lise ve

1’1 ilkokul mezunudur. Katilimeilarin 8 tanesinin meslegindeki ¢alisma yili 20 ile 30 yil

arasindadir. Diger 4 katilimcinin meslekteki yil1 3 ile 12 arasindadir.
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5.1.1. Katihmcilarin Fine-Dining Restoran Tanim Ifadeleri

Arastirmanin kapsaminda katilimcilara “Fine-dining nedir/fine-dining restorani
tanimlar misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin soruya vermis oldugu yanitlar
dogrultusunda alt kodlar olusturulmustur. Olusturulan kelime bulutu Sekil 5’te ve ifade

temelli kod matris verileri Sekil 6’da yer almaktadir.

ly1 planlanmis bir menii

Flizvon mutfak

e R bl aria Yerel Uriinler
Iyi bir sunum Kaliteli malzeme Alakart
Disiplin - Depetim  Hijpyen Sef restoram Dinamik menii

he Kal]teli ye]nek Ki$i):c ozel yemek
Ust diizey yemek ve hizmet

Lezzetli yemek Dogru pisimre teknikleri

Sekil 5. Fine-dining tanim1 kelime bulutu.

Katilimcilarin ifadeleri incelendiginde en yogun alt kodlar sirasiyla; kaliteli
yemek, list diizey yemek ve hizmet, iyi sunum, planlanmis menti, kaliteli malzeme, kiiciik
porsiyon, profesyonellik, hijyen, kisiye 6zel yemek, geleneksel yemekleri revize etmek,
yerel irlinler, sef restorani, 36 kisilik kuver sayisi, denetim, dinamik ment, disiplini
flizyon mutfak, dogru pisirme teknikleri ve lezzetli yemek olarak belirlenmistir. 2

katilimcr herhangi bir tanim yapamayacagini belirtmistir.
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[fade temelli kod matrisine (Sekil 6) gore, en yogun tanim yapan bes katilimc1
sirastyla, 1. Katilimci, 8. Katilimei, 12. Katilimer, 5. Katilimei, 9. Katilimcidir.
Arastirmanin katilimcilar1 arasindan K3 ve K7 herhangi bir tanimlama yapamayacagini

belirtmistir.

Kod Sexami L ook e S E S SR RSN R A M e R Y 11,
£J Fne Dning Restoran Kavrami
¥ Fne Cwming Tanmi ve Kap=am

12
=« Fuzyon matfak —

2y Lezzeth yamek

“« Gelenelsal Yemakien Rovoe etmal

29 Yerul Urlinler

24 Sof restoran

29 36 high huver sins
=« Danatim

“» Diphn
23 Horhang! br tanim yapamayacam n

Ly Dodru pgimen tekniddan
=4 Kaltal mabeme

2y Kogak parsyon n
=y Ust duzey yamaek ve hgmaet
55 Kaleak yamak _
24 Kgva ozal yemak
13 Profasyonebk n
¥ Onamk meni
o Abkat
¥ Hiyen
9 I plantanme br menl n
ISz

79 Iyl bir sunum —

Z TORAM
Sekil 6. Fine-dining restoran tanimi kod matrisi.

Katilimcr ifadeleri asagidaki gibidir.

“Alakart gibi, siparig tizerine o an hazirlanan, kaliteli sunumlar ve tirtinler olarak
hizmet veren restorandir. Bir mutfak degil de birden fazla mutfagin birlesmis halidir. Fine-
dining restoranlarda; Asya, Italyan gibi mutfaklar: birlestirerek hizmet verirsiniz.” (12.

katilimci, Konum 1)

“En iyi hizmet, en kalite hizmeti servis ve mutfak dahil olmak iizere ortaya

koymayi hedefler. En miikemmeli amaglayan restoranlardir.” (11. Katilimci, Konum 1)

“...yerel iiriinlere oncelik vererek, ithal iiriinler olmadan yerel iiriinlere agirlik
verip tanitarak yemek vermektedir. Yerel olmak basta gelir. Modernize ederek misafire
sunmak. Standart fine-diningden ziyade tat ve porsiyonu on planda tutmaktir.” (10.

katilimct, Konum 1)
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“Daha steril daha temiz, kiiciik porsiyon tabaklarin verildigi sunuldugu iist diizey

restoranlardwr.” (9. katilimci, Konum 1)

“Tiim personelin en iist seviyede hizmet vererek en iist diizey iiriin ve hizmeti
sunmasidir. 36 kigilik kuver sayisinin olabildigi, bir sef restoranidir. Servis ¢alisanlarinin
bilgi sahibi oldugu, mutfak egitimi alinmis ¢alisanlarla idare edilmektedir. Sef ve servis

elamanlarmin koordineli calismasiyla hizmet veren restoranlardwr.” (8. katilimci, Konum

1)

“Kelime olarak tam olarak bilmiyorum. Yeterli egitim almadan bu isi yapmam

sebebiyle.” (7. katilimci, Konum 1)

“Kalite ve sunum anahtar kelimelerdir. Tam bir porsiyon degil tadimlik bir lezzet

deneyimidir.” (6. katilimci, Konum 1)

“Standart bir meniiye sahip, her zaman standart kalitede ve fiyatta iiriin ¢tkarmak.
Profesyonel bir ekiple ¢calisilmali. Her birim diizenli denetlenip kayit tutularak ig nizami
saglamr. Kurallar ve kurallarla ilerleyen disiplinli bir restoran isletmesidir.” (3.

katilimct, Konum 1)

“Kocaman bir tabagin icine az konulmus doyurucu olmayan siislii iiriin.

Goriintimii o6n planda olan sunum tabag veren isletmelerdir.” (4. katilimci, Konum 1)

“Bir fikrim yok. Bir tanim yapamayacagim.” (3. katilimci, Konum 1)

“Miimkiin olan en iyi bulup dogru sekilde isleyebilmek. Iyi iiriinii dogru islemektir.

Ust seviyede, klasmanda bir restorandir.” (2. katilimci, Konum 1)

“Kaliteli, seceneklerin sunuldugu (vegan ve et de dahil) baslangi¢ctan sonuna
kadar iiriinlerin ilk giristen ¢ikisa kadar ozenle hazirlanmasidir (iivetim zinciri boyunca).

Hijyen ve sanitasyon vazgecilmezdir. Sunuma onem verilir yemegi gosteren sunumdur.
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Haftalik menii ile hizmet vermekteyiz, pazartesi ve pazar giinleri arasi hangi iiriinlerin
ctkacag belirlenir. Gelen iiriinlerin cinsine gore ve kalitelisine gore %80 kadar sagdik

kalinarak menii ortaya konur.” (1. katilimci, Konum 1)

5.2. Arastirmanin Temalari

Arastirma 4 ana tema altinda toplanmustir (Sekil 7). Bu temalar; fine-dining
restoranlarda gida israfinin etkeni ve nedenleri, fine-dining restoranlarda gida israfini
onleme yaklagimlari, fine-dining restoranlarda gida israfina neden olan diger faktorler ve

fine-dining restoranlarda israfa genel bakistir.
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Sekil 7. Aragtirmanin ana temalari.

5.3. Fine-Dining Restoranlarda Gida Israfinin Etkeni ve Nedenleri

Arastirmanin ilk temasinda irdelenen gida israfinin etken ve nedenleri, 6 farkl
kod ile tanimlanmistir. Bu kodlar; gida israfi varligi, gida israfi dl¢limii, gida israfinin
nedenleri, porsiyon boyutlar1 ve 6&lin sayisinin israf iizerindeki etkisi, gida muhafaza
yontemlerinin 6nemi ve israfi dnlemede pisirme yontemlerinin etkisidir. Fine-dining

restoranlarda gida israfinin etkeni ve nedenleri hiyerarsik kodlar1 Sekil 8’de verilmistir.
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Sekil 8. Gida israfinin etkeni ve nedenleri hiyerarsik kod-alt kod modeli.
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5.3.1. Gida Israfi Varhg ve Ol¢iimii
Gida israfi etkeni ve nedenleri temasinin altinda yer alan gida israfi varlig1 ve gida

israfi 6l¢limii, aragtirmanin alt kodlarindandir.
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Sekil 9. Isletmelerde gida israfi varhig:.

12 katilimcrya goriisme formunda yer alan “Restoraninizda gida israfi var midir?”
sorusu yoneltildiginde %83.3’1 (10 katilimc1) gida israfinin var oldugunu, %16.7’si (4.
ve 10. katilime1) mutfak departmaninda israfin olmadigini belirtmistir (Sekil 9).

Katilimcilara “Gida israfini nasil dl¢liyorsunuz” sorusu yoneltildiginde, verilen

cevaplardan olusturulan kod-alt kod modeli ve Sekil 10°da verilmistir.
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Sekil 10. Gida israfi dl¢limii degerleri ve yontemleri hiyerarsik kod-alt kod modeli.

Katilimcilardan 5 tanesi gida israfimt Olgmek icin herhangi bir c¢alisma
yapmamaktadir. Diger 7 katilimc1 ise yogunluga gore, sirastyla “envanter sayimi, maliyet

(kost kontrol), regete takibi ve ayristiritlan ¢opler” olarak kodlanmis yontemlerle
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restoranlarindaki gida israfin1 takip etmektedir. Katilimcilarin ifadeleri asagida

belirtildigi gibidir.

“Aylik olarak sayimlar ve denetimlerle ol¢iiyoruz. WhatsApp grubunda tedarik ve
servis kismina kadar olan kisim olgiilebiliyor. Standart regetelerde ise kullanilan
malzemelerin takibi yapilarak karsilastiriir. Ve ana merkezde toplanan veriler

karsilastiritlir, ne kadar atik ve ¢op ¢iktigi totalde anlasilir.” (5. katilimci, Konum 3)

“Evet olciiyoruz. Oncelikle misafir sayisi belirlenir. Kuver ve hazirliklar bu yonde
vapilir. En ¢ok satilacagi tahmin edilen iiriin fazla yapilir ve karsilastirma yapilarak

islenen malzemede kontrol edilir.” (8. katilimci, Konum 3)

“Evet olgiiyoruz. Kurum i¢i egitimlerin biiyiik rolii oluyor ve boylece benim
calisanlarim neyi ¢épe atip, neyi atmayacaginin bilincinde olunca az miktarda olan israfi

bile takip etmek miimkiin oluyor (personel geribildirimi).” (10. katilimci, Konum 3)

“Malzeme takibi yapilarak” (9. katilimci, Konum 3)

“Stok sayimlart ve siparig karsilastirmasi ile gida israfi ortaya ¢ikmis oluyor.
Sabit regeteler ve Kost kontrol ile dlgiiyoruz.” (12. katilimei, Konum 3)

“Kost kontrol ve satislarin karsilastirilmasi ile él¢mekteyiz.” (11. Katilimci,
Konum 3)

“Copler her aksam kontrol edilir ne atilmis ne miktarda. Ayrigtirilan ¢opler
incelenir. Kost kontroliinden sonra da bir kontrol oluyor, masadan gelen mi gitmis,

mutfaktan ¢ikan mi ¢ope girmistir.” (6. katilimci, Konum 3)

Sekil 8” de yer alan frekans dagilimlari incelendiginde, katilimcilarin goriiglerinde
en yogun ifadelerin gida israfinin nedenleri (41) kodunun altinda yer aldig1 goriilmektedir.
Katilimeilarin ifadesi dogrultusunda belirlenen kod-alt kodlarin ifade temelli istatistigi,

Sekil 11°de verilmistir.
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Sekil 11. Gida israfinin nedenleri alt kod istatistigi.

Sekil 11’de yer almakta olan, isletmelerde gergeklesen gida israfinin nedenleri,
strastyla; misafir, personel, malzeme, gida stoklari, sunumdaki estetik kaygilar, mimari
hatalar ve maliyetlerdir. En yiiksek 3 nedenin kod alt-kodlar1 katilimcilarin ifadeleri

dogrultusunda asagidaki sekilde verilmistir.
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Sekil 12. Gida israfinin nedenleri hiyerarsik kod-alt kod siralamasi.

5.3.2. Fine-dining Restoranlarda Gida israfinin Nedenleri
Aragtirma kapsaminda katilimcilara is yerlerinde karsilastiklar1 gida israfinin

nedenleri sorulmustur. Verilen cevaplar dogrultusunda en yogun ti¢ baslik asagida detayl

olarak verilmistir.
5.3.2.1. Misafir Kaynakh israf Nedenleri

Sekil 12’ de gosterilen misafir kaynakli gida israfi kodu katilimcilarin ifadelerine

gore 3 alt koda ayrilmistir. Bu verilere gore misafir kaynakli gida israfinin nedenleri
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sirastyla; misafir tercihlerinin bilinmemesi, misafir yeme igme aliskanliklar1 ve misafir
sayisinin 6ngoriillemezligidir. Cirisoglu ve Akoglu (2021: 43-45)’nun arastirmasina gore
restoranlarda gergeklesen tabak atiklarina neden olan en belirgin faktorler miisterinin
fazla siparis vermesi, damak zevkine uymamasi (misafirin yeme i¢gme aligkanliklart) ve
porsiyon bliytlikliigii olarak siralanmaktadir. Katilimcilarin konu ile ilgili olarak goriisleri

asagidaki sekildedir.

“Mutfak kiiltiirii farkl insanlara (misafirler) hizmet veriyoruz. Misafir sayisini
bilsek dahi kontrol sansimiz olmuyor. YemekteKi talep ve dagilim sekli bilinmemektir. Kag
kisi et, kag kisi sebze ya da bakliyat yer bunu bilmek miimkiin degildir. Bu degiskenler

israfi olumsuz yonde etkilemektedir.” (1. katilimci, Konum 2)

“Miisteri aliskanliklari israfin ana nedeni olabilir. Bir hafta giden iiriin, bir
sonraki hafta gitmiyor. Cekilen malzemeler islemeden israf olmaktadir.” (2. katilimci,

Konum 4)

“Israf miisteri kaynaklidir. On gériilemeyen siparis sayisi ve cesidi mutfak

¢oplerini ¢ogaltmaktadir.” (11. Katilimci, Konum 4)

“Tiiketici ne yiyecegini ve ne kadar yiyecegini bildigi takdirde tabak atiklar
azalacaktir. Yani tiiketici misafir aligkanliklart ve fazla satin alma israfa neden

olmaktadwr.” (10. katilimci, Konum 7)

“Klasik ve oturmug bélgelerde misafir profili bilinir ve meniiler ona gére
hazirlanmirsa israfin oniine gegilir. Ama miisteri profili ve istekleri belirsiz yerlerde
giudalar israfa ugramaktadir; garnitiirler buna ornek verilebilir.” (8. Katilimci, Konum

7)

“Bazen misafirin begeni ve zevkleri israfa neden olsa da porsiyonlarin etkisi

yoktur.” (3. katilimci, Konum 7-8)
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“Belirli bir sirkiilasyon var. Ne kadar 6n hazirlik yapip, tahmini hazirliklar
vapilsa da misafir tercihleri bunda belirleyici oluyor. Tabaklarda ekle ¢ikar oldugu
zaman elimizde kalan iiriinler isvaf edilmektedir. Ana nedeni misafir tercihleridir.” (12.

katilimct, Konum 4)

“On goriilemeyen siparis sayisi ve ¢esidi mutfak ¢oplerini cogaltmaktadir.” (11.
Katilimci, Konum 4)

“Ne kadar on hazirlik yapip tahmini hazirlik yapilsa da misafir tercihleri bunda
belirleyici oluyor.” (12. katilimci, Konum 4)

“Genellikle misafir sayisi bilinmedigi icin yapilan hazirliklarin israf olmasidir.”

(7. katilimci, Konum 4)

5.3.2.2. Malzeme Kaynakh

Katilimcilarin ifadelerine gore belirlenen alt kodlar, malzeme kaynakli israfin
nedenlerini; malzemenin kalitesi, malzemenin tiiri ve muhafaza siiresi olarak
belirlemektedir. Senel ve Cilginoglu (2022: 1088) otel isletmelerinin gida israfi
egilimlerini belirlemeye yonelik yaptiklari ¢alismada et grubundan en fazla gida atiginin;
kemik, deri, zar ve sinirlerden olusan sert kisimlarda, sebze ve meyveler i¢in; kok, yaprak
ve kabuk kisimlarinda meydana geldigi belirlenmistir. Katilimecilarin ifadeleri asagida

belirtilmistir.

“Ancak kalitesiz segilen malzeme islenmedigi icin bozulmalarla israfa neden

olmaktadir.” (1. katilimci, Konum 8)

“Mecbur kalinarak atilan bir boliimdiir. Deri, gibi seyler iiriine

doniistiiriilememektedir.” (10. katilimci, Konum 4)

“Et ve balik gibi iiriinler yaz aylarinda islenirken israfa ugramasidir.” (8.

katilimci, Konum 4)
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“Son kullanma tarihi ge¢mis iiriinler en ¢ok israfa neden olmaktadir, siit ve siit

tirtinleri bunlara ornek verilebilir.” (3. katilimci, Konum 4)

“SKT'i yakin olan tiriinler geliyor, bozuk gelen iiriin israf edilir.” (2. katilimct,

Konum 22)

“Ancak bazi iiriinler muhakkak bir islemden gecerken kayba ve israfa

ugrayacaktir.” (1. katulimci, Konum 13)

“Ayni malzemeyi birden fazla iiriine kullandigimiz zaman daha hizli tiiketim

oluyor ve daha az israf olmus oluyor.” (2. katilimci, Konum 12)

5.3.2.3. Personel Kaynakh

Personel kaynakli gida israfi, kod-alt koda gore 2 gruba ayrilmistir. Bu kodlar
mutfak personeli kaynakli gida israfin1 ve servis personeli kaynakli gida israfini isaret
etmektedir. Yine katilimci ifadelerine gore alt kod olarak, mutfak personeli kaynakli gida
israfi; yetersi sayida personel ve niteliksiz personel olarak belirlenmistir. Servis
personelinden kaynakli gida israfi alt kodu ise “siparisin dogru alinmamasi” sekilde tek

bir koddan olugmaktadir. Katilimcr ifadelerine asagida yer verilmistir.

“Gida atiklarimi degerlendirmek igin zaman olmadigindan dolay: pek iizerinde
calisamiyoruz. Belirli bir sistem dahilindeki uygulamalar israfi azaltabilir” (3. katilimci,
Konum 14)

“Tamamen personel kaynaklidir. Yetersiz personel. Misafirin verdigi siparigin
vanls gitmesi (mutfaktan) israfin ana nedeni, yine personel kaynaklidir.”

(6. katilimci, Konum 4 ve 6)

“Geri doniistiiriilememdir (israfin nedeni). Cok profesyonel olmak gerekiyordur.”

(5. katilimci, Konum 4)
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“Servis calisaninin tabagu iyi anlatmamasi Ve elde kalan garnitiir gibi malzemeler

mutfakta israfa neden olur.” (9. katilimci, Konum 4)

“Yanls siparis alinmasi. Miisteri ile servis ¢alisani iletisimi daha dogru
olmalidir. Iptal edilen siparisler yanlis alinan siparisler israfa neden olur. (4. katilimci,

Konum 17)”

5.3.3. Porsiyon Boyutlar1 ve Ogiin Sayisinin Etkisi

Porsiyon boyutu ve 6giin sayis1 alt kodunda katilimcilardan 11°1 gida israfinda bu
etkenleri israf nedeni olarak belirtirken katilimcilarindan yalnizca biri (7. Katilime) gida
israfinda porsiyon boyutunun ve O0gin sayisinin Onemsiz oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin bu faktorlerdeki ifadelerinin istatistikleri, Sekil 13’te verilmistir.

. Porsiyon boyutlan srafi dnker

Cmemi yoktur

Sekil 13. Gida israfinda porsiyon boyutu ve 6giin sayisinin etkisi, katilimer gortisii yiizdelik oranlari.

Bu alt bagliktaki bulgularda “6nemi yoktur” goriisiinde olan katilimcinin ifadesine

asagida yer verilmistir.

“Mutfak i¢in bu onemli degildir. Tiiketici ne yiyecegini bilirse israf azalacaktir.
Miisteri ne yedigini ne kadar yiyecegini bilirse israf olmaz. Normalden biiyiik porsiyon
servis ediyoruz ¢ok az israf geliyor. Ancak tiiketici aliskanliklar:, normal porsiyondan

daha fazla satin alma bu kapsamda israfa neden olmaktadir. (10. katilimci, Konum 7)”
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5.3.4. Gida Muhafaza Yéntemlerinin Onemi
Arastirmada, gida israfinin etkenleri ve nedenlerinin irdelendigi temanin alt
kodlarindan biri olan gida muhafaza yontemlerinin 6nemi alt kodu, tiim katilimcilar

tarafindan 6nemli goriigmiistiir. Katilimci ifadelerine asagida yer verilmistir.

“Gida muhafaza yontemleri onemlidir. (1. katilimci, Konum 5)”

“Evet var. Bu konuda dondurulmus tiriinler tabi ki bir avantaj oluyor, israfi biraz

da olsa dondurulmus iiriinler azaltiyor. (2. katilimci, Konum 5)”

“Evet onlemede etkisi var. SKT tarihi takibi ile gidalarin uygun kosullarda

saklanmasu israfi onler.” (3. katilimci, Konum 5)

“Israf konusunda onemli bir rolii vardir. Ornegin; et ve sebze icin ayri dolap

dereceleri israfi onlemektedir.” (4. katilimci, Konum 35)

“Kesinlikle. Kuru gida dahil olmak iizere her iiriinii dogru sekilde muhafaza
etmektir. Tarih ve stre¢ kullanimi da muhafaza yéntemlerini destekleyerek israfi

azaltmaktadwr. (5. katilimci, Konum 5)”

“Tabi ki vardir. (6. katilimci, Konum 5)”

“Evet vardir. Su an bu restoranda giinliik olarak stok cekilip giinliik
yapilmaktadir. Muhafaza etsek de bekleyen gida bir daha kullanmilmamaktadir. (7.

katilimci, Konum 5)”

“Tiim restoranlar da dahil yesillikler, Gida israfinda en onemli viriinlerdir. Zayiat
burada verilir. Ve muhafaza yontemleri ozellikle yesilliklerde onemlidir. (8. katilimci,

Konum 5)”
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“Dolaplarin saglikli ve dogru kullanimi gibi uygulamalar israf konusunda
onemlidir. Vakum posetleri gidanin omriinii uzatir. Ve ¢ok nadir israf ve ¢ope atim

gergeklesir (bu yontemlerle). (9. katilimci, Konum 5)”

“Giinliik tedariklerle devam ediliyor. Stok yapimadan giinliik muhafaza israfa

neden olmuyor. Antalya ne verirse onu pisirmekteyiz. (10. katilimci, Konum 5)”

“Onemli bir rol iistlenir, érnegin dolaplarin 1 giin bile dogru calismamast israf

oranint oldukga yiikseltecektir. (11. Katilimci, Konum 5)”

“Evet onemlidir. Ornegin restorammizda kilitli ambalajlar kullanmaktayiz.
Ancak kiivetlerde durum daha farkli oluyor a¢ kapa yapilinca daha ¢abuk bozulmaktadir.
(12. katilimci, Konum 5)”

5.3.5. Israfi Onlemede Pisirme Yontemlerinin Onemi

Katilimeilarin pisirme yontemlerinin israf iizerindeki 6nemi hakkinda alinan
goriisleri 3 alt kod ile tanimlanmigtir. 9 katilimci pisirme yontemlerini 6nemli bulurken,
2 katilimc1 bazen 6nemli ve 1 katilimci ise israf lizerinde 6nemsiz oldugunu belirtmistir

(Sekil 14).

B ooendidin
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Sekil 14. Gida israfin1 6nlemede pisirme yontemlerinin dnemi.

Pigirme yOntemlerinin israf iizerinde 6nemli oldugu belirten katilimci ifadeleri

asagidaki gibidir.
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“Pisirme yontemleri de onemlidir. Meniide yazmasina ragmen, misafirin
tercihleri (tercihlere gore pisirilmeyen yemekler) elde kalan yemege neden oldugu igin

israfa neden olur.” (1. katilimct, Konum 6)

“Onemlidir. Tiiketilemeyen malzemeleri sos yaparak veya farki bir iiriin elde
ederek tekrar degerlendirmek pigirme yontemleri acisindan israfiizerinde 6nemlidir.” (4.

katilimci, Konum 6)

“Evet onemlidir. Pandemi siireciyle beraber yenilenebilir bilice ulastik. Buna
fritoz érnek verilebilir. Kullanilan yagin geri doniigiimii bile ekolojik ve ekonomik olarak
aslinda israftir. Firinlama daha az israfa neden olur diye diisiiniiyorum. Yemegin
pisirilmesi sirasinda kullanilan yaglar saghkli gida faydasindan ¢ok pisirmede etkili zayi
gida olarak degerlendirilebilir.” (5. katilimci, Konum 6)

“Misafir tercihleri nedeni ile etkili olabilir. Onun disinda pisirme yontemlerini

hakim personeller olduk¢a bu asamada israf gerceklesmez.” (7. katilimci, Konum 6)

“Etkilidir. Dogru pisirme yontemlerininim uygulama konusunda personele biiyiik

sorumluk diiser. Dogru pisirme israfi onler.” (8. katilimci, Konum 6)

“Sotelemek yerine haglama gibi uygulamalarin etkisi oluyor. Hazirlik asamasinda
on pisirme yapilan iiriinler gidalarin omriinii uzatir ve israfi onler. Pisir sogut yontemi
sonrasinda vakumlama ¢ope gidecek gidalar: geri kazanim saglamaktadir.” (9. katilimci,

Konum 6)
“Tecriibe daha on planda, tecriibe olursa pisirime yontemlerinin israfa etkisi
azalmaktadir. Kag¢ derecede firina giren et, domates kabugunu ne yapacagini

deneyimleyen personel israf yapmamaktadwr.” (10. katilimci, Konum 6)

“Etkilidir. Profesyonel as¢ilar, tecriibeli ve isinin ehli ustalar daha az gida israf

eder.” (11. Katilimci, Konum 6)
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5.4. Gida Israfim Onleme Yaklasimi

Arastirmanin 2. temasi olarak belirlenen “gida israfin1 onleme yaklagimlar1”
hiyerarsik kod-alt kod boltimleri Sekil 15°te detayli olarak goriilmektedir. Gida israfini
onleme yaklasimlari temasi 6 alt kod halinde incelenmistir. Bunlar; gida israfin1 6nlemeye
yonelik calismalar, menii planlamasi, tabak atiklari, hazirlik agamasinda olusan gidalar,

israft onlemede FIFO’nun “ilk giren ilk ¢ikar ilkesi” etkisi ve teknolojinin etkisidir.
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Sekil 15. Gida israfin1 6nleme yaklasimlari temasi hiyerarsik kod-alt kod modeli.

Belirlenen alt kodlarda gida israfin1 6nlemeye yonelik calismalar irdelenmistir.
Katilimcilarin goriisleri dogrultusunda olusturulan alt kodlara gore isletmelerde israfi
onlemeye yonelik yapilan ¢calismalar Sekil 15°te verilmistir.

Veriler dogrultusunda tiim katilimcilar isletmede israfi Onlemeye yoOnelik
herhangi bir galismaya sahip olduklarini belirtmislerdir. Bu ¢alismalar ifade yogunluguna
gore sirastyla; gidalarin yeniden doniistiiriilmesi, stoklarin kontrolii, stoklart minimum
seviyesinde tutmak, kilitli poset kullanimi, kompostlama, personel yemegi, tabak

atiklarinin misafir igin paketlenmesi ve yemekleri regetelendirmektir (Sekil 16).
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Sekil 16. Gida israfin1 6nlemeye yonelik yapilan ¢alismalar.

5.4.1. Menii planlamasi

Alt kodlardan biri olan katilimcilarin menii planlamasimi gida israfi {izerinde
etkisini; 12 katilimci israfi 6nlemede etkili olarak belirtmistir. Kaya (2022: 84)’nin
calismasindaki bulgulara gére menii planlamasi ve menii yanindaki garnitiir gibi yan
irtinlerin misteri istegine gore arttirilip azaltilmasi israfi 6nlemede etkili bir yontemdir.
Katilimeilarin bu alt koddaki yanitlar1 kod matris tarayicisindan faydalanilarak Sekil

17°de detayl olarak verilmistir.

Kod Sstemi 1 2 3. 4 5 & 7 8 9 10 11 12 TOPLAM
Lo Guda Larafri Onleme Y aklagmlan )
©¢ Manll Penemas
T¢ lsraf Onlar veya Arttor
g lstah Onlemeaz

g leaft Onler a a a £ [} @ & L] & - ] m
°® Dnami Menu a a a ™ o ® " ™
S Meafy profine uygun menl ® e -
L TOPLAM

Sekil 17. Menii planlamasinin etkisi kod matrisi.

Katilimeilarin yogunluklu olarak mentii planlamasinin gida israfin1 dnleyecegini
belirtmesi dogrultusunda olusturulan 2 alt kod ‘dinamik menii ve misafir profiline uygun
menii’ seklindedir. Sekil 17°de yer alan bulgulara gére dinamik menii kodu katilimcilar
tarafindan 8, misafir profiline uygun menii kodu ise 5 kez kodlanmistir. Katilimcilarin

ifadeleri asagidaki gibidir.
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“Menu planlamast hem arttirip hem azaltabilir. Misafir tercihine gore belirlenen
menti israfi azaltabilir. Kiiltiirden kiiltiire degisen tiiketim aliskanliklar: etkili olur.
Misafir tercihleri gozlemlenip menii planlamast ona gore hazirlanmalidir. Meniide
esnemeler miitemadiyen olabilir. Soslar ya da yan iiriinler eklenip ¢ikabilir. Bu israfi
etkilemede onemlidir. Baharat ya da pisirme oranlart ayarlanabilirse israfi énler.” (1.

katilimci, Konum 12)

“Meniilerde, ayni malzemeyi birden fazla iiriine kullandigimiz zaman daha hizli

tiiketim oluyor ve daha az israf olmus oluyor.” (2. katilimci, Konum 12)

“Menii planlamasi onemlidir. Tek yemekte kullanilmayan iiriinler kullaniyoruz. Ayni
malzemeyi birden fazla recetede uygulamak israfi 6nlemede etkili oluyor.” (3. katilimci,

Konum 12)

“Menii planlamasi onemli ancak malzeme ¢ekmek bu konuda daha énemli.
Bulunabilir malzemelerden olusan menii planlamak israfi énler ve satisin devamliligini

saglar.” (4. katilimci, Konum 12)

“Piyasa ve talep arastirmasi yapilmasi gerekiyor. Hangi kitleye hitap ettiginizi
bilmek ve buna uygun menii planlamak ve dogru analiz ile dogru meniiyii sunmak israfi
engeller. Profesyonel destek alinarak ve tecriibeli insanlarla beraber ¢alisilarak menii

planlamasi yapmak israfi azaltacaktir.” (5. katilimci, Konum 11)

“Kesinlikle onemledir. Yilda 4 kez menii degistirmek gerekir. Mevsimine gére
alimin taze ve az maliyetli bulunabilir itiriinler daha kaliteli gelir ve bunu islemek daha

iyidir.” (6. katilimci, Konum 12)

“Garnitiir tercihleri sunulmas: tabak atiklarini onlemektedir.” (7. katilimci,

Konum 12)

“Onemli konulardan biri de bu dur. Cok etkilidir. Her c¢esit iiriin ve eti

bulundurarak satmaya ¢alismak bir karmaga yaratir. Ancak énceden belirlenmis miisteri
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tanminmig yerlerde standartlar bellidir menii ona gére hazirlanir ve israfi onler.” (8.

katilimci, Konum 12)

“Onemlidir. Miisterinin etnik kékeni ya da tercihleri, yeme aliskanliklart, menii
iceriginde onemlidir. Tiirk miisterilerin yemedigi tiriinler tabagin yarist kadar kismi ¢ope
gidebilirken, yabanci miisteriler neredeyse tamamini tiiketmektedir. Porsiyonlar yine
etnik kokene gore bitiyor ya da tabakta kalip ¢ope atilmaktadir. Adi bilinmeyen sebzeler
Tiirk miisteriler tarafindan yenmemektedir. Etnik koken yeme aliskanliklarinda
onemlidir. En ¢ok sebzeler ¢ope atilmaktadir. Adi az bilinen sebzeler ¢ope atilmaktadir.

Ancak sos yaparak o sebzelerden geri ¢cevirmeye ¢calismaktayiz.” (9. katilimci, Konum 12)

“Kesinlikle onemlidir. Onler, mevsimsel iiriinlerle menii olusturmak, 2-3 ayda bir
menti belirlemek pazarda taze ne bulunursa alinmasi, ¢ope giden iiriinleri ve zayileri

engellemektedir.” (10. katilimci, Konum 12)

“Onemlidir. Tiiketiciyi tamimak ve meniiyii buna gore hazirlamak, birbirini

tamamlayan iiriinlerin kullanilmasi israft azaltir.” (11. Katilimct, Konum 12)

“Son derece énemlidir. Bir iirtiniin kag regetede kullanilacag: altin kuraldir. Tek
bir regetede kullanilacak iiriinler stoklama alaminda ve tedarigi gibi yodnlerden

zorlastiracaktir.” (12. katilimci, Konum 12)

“Ayni malzemeyi birden fazla iiriine kullandigimiz zaman daha hizli tiiketim

oluyor ve daha az israf olmus oluyor.” (2. katilimci, Konum 12)
“...tabaklarin igerikleri anlik degistirilebilmeli, yanina koydugumuz onlarca iiriin

meniide yazmamaktadir ve bunlar tiiketimi tercih edilmediginde ¢ope gider. Menu

sistemli ¢aliyma onemlidir.” (9. katilimci, Konum 19)

5.4.2. Tabak atiklan
Alt kod olarak belirlenen tabak atiklarina ait bulgular Sekil 18’de verilmistir.
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Sekil 18. Tabak atiklarinin degerlendirilmesi.

Katilimeilardan 2’si (7. ve 11. katilimcr) tabak atiklarinin tamamen ¢ope atildigin
belirtirken, 2 katilimc1 (1. Ve 9. katilimci) bazi tabak atiklarinin ¢dpe, bazilarinin ise
sokak hayvanlarma verildigini belirtmistir. Tabak atiklarinin tamamini sokak
hayvanlarina veren katilimci sayisi ise 8’dir. Tabak atiklarinin akibeti ile ilgili katilimct

goriisleri agagidaki gibidir.

“Tabak atiklar1 degerlendirilmiyor. (épe gidiyor. Bazen ise ayiklanip sokak

hayvanlarina verilmektedir.” (1. katilimci, Konum 15)

“Cogunlukla sokak hayvanlarina veriyoruz.” (2. katilimci, Konum 15)
“Ekmekler sokak sahildeki kuslara ve diger iiriinler sokak hayvanlarina verilir.”

(8. katilimci, Konum 15)

“Gida atiklari ve diger atiklar: birbirinden aywmaktayiz. Ama servisten dénen
atiklart  bir miktar aywriyoruz. Ayirabildigimiz kadar. Yine sokak hayvanlarina

verilmektedir.” (12. katilimci, Konum 15)

“Goniillii calisanlar et atiklarini sokak hayvanlarina ulagtiriyor.” (10. katilimci,

Konum 15)

“Sokak hayvanlart ve ¢evredeki besici insanlarin tavuklarina gidiyor”. (5.

katilimci, Konum 14)
“Sokak hayvanlarina vermekteyiz. Dogru olmasa da karisik bir sekilde sokak

hayvanlarina verilmektedir, bazen gidalarin bazi kisimlart ¢ope atilmaktadwr.” (9.

katilimci, Konum 15)
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“Sokak hayvanlarini beslemekteyiz.” (4. katilimci, Konum 15)

“Sokak hayvanlarint besliyoruz” (6. katilimci, Konum 15)

“Meyveler disinda ¢ope atilir. Ayristiriimadan.” (11. Katilimci, Konum 15)

“Tamamen ¢ope gidiyor. Tabaktan gelenler degerlendirilmiyor.” (7. katilimct,

Konum 15)

Aragtirma kapsaminda, katilimcilara “israfsiz bir tabagin miimkiin olup,
olmadig1” sorulmustur. Katilimci yanitlarinin istatistiksel verileri, katilimci temelli kod

matrisi ve ifadeleri asagida verilmistir.
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Sekil 19. Katilimcilarin israfsiz tabak hakkindaki goriisleri.
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Sekil 20. Israfsiz tabak hakkindaki goriislerin katilime1 temelli kod matrisi.

“Miimkiindiir. Tecriibelere dayali uygulamalar ve iiriinii tanmimak olduk¢a
etkilidir. Ornegin bakla kabugu sos oluyor ve tiiketiliyor. Kiiciik dokunuslar her seyi
hallediyor.” (10. katilimci, Konum 13)
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“Tabi ki miimkiin. Sadece, iiriin (liretim) tizerine odaklanilan restoranlarda iyi bir

calisma ile miimkiindiir.” (12. katilimci, Konum 13)

“Miimkiindiir. Kaburga ornegin sosu yapilir ve farkli bir antrikotta kullanilir.

Tamamlayict iiriinlerle yapmak miimkiindiir. ” (2. katilimci, Konum 13)

“Tamamlayici iiriinlerle miimkiindiir. Gidalar giizel korunarak ve muhafaza
edilerek israfsiz bir tabak ¢ikarilabilirv. Sunum sekilleri israfta 6nemlidir. Tabak estetigi

icin zayi edilen tiriinler israfa neden olmaktadir.” (4. katilimci, Konum 13)

“Cok profesyonel mutfaklarda bu miimkiin.” (5. katilimci, Konum 12)

“Israf olmadan hazirlanabilecek bir tabak iitopiktir. Bir bulgur tanesi dahi israf
olarak sayilabiliyorsa bunun farkindaligi ve azaltma ¢alismalar: daha énemlidir.” (9.

katilimci, Konum 13)

“Miimkiin degildir. Her iiriinden bir miktar fire verilir servise hazir etmek
gerekiyordur. Ozellikle garnitiirlerde israftan kagmak miimkiin degildir.” (8. katilimct,
Konum 13)

“Sifir israf miimkiin degildir. Mutlaka sebze ve meyve kabuklari gibi ya da toplu
alinmig tirtinler tamamen hazirlanip servis edilemezler. Ve bunlar atik olarak israf

edilir.” (7. katilimci, Konum 13)

“Miimkiin degil. On hazirlik en iyi sekilde yapilmalidir ancak bu da tamamen
veterli degildir. Sebzelerde bir par¢a kullamilip diger par¢a bekletildiginde israf olur.”
(6. katilimci, Konum 13)

“Tamamen imasizdir. %100 kayipsiz ve israfsiz bir tabak hazirlamak miimkiin

degildir. Her asamada islenen iiriin kayba ugrar.” (11. Katilimci, Konum 13)
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“Bazi iiriinlerde miimkiin olabilir. Peynirde tamamen israfa ugramadan
kullanilabilir. Et miimkiin degil muhakkak bir sekilde bazi par¢alart atik olmaktadir.” (3.

katilimci, Konum 13)

5.4.3. Hazirhik asamasinda olusan atiklar

Katilimcilarin ifadesi dogrultusunda olusturulan alt kodlar, hazirlik asamasinda
olusan gida atiklarinin degerlendirilmesini 5 baslikta tanimlamaktadir. Katilimcilarin
ifadelerine gore belirlenen alt kodlar; ¢ope atilir, geri doniistiiriiliir, sokak hayvanlarina
verilir ve personel yemeginde kullanilir seklindedir. ifade yogunluguna gére siralanan

hazirlik asamasinda olusan gida atiklarinin akibeti, Sekil 21°de verilmistir.
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Sekil 21. Hazirlik agamasinda olusan gida atiklarinin degerlendirilmesi.

5.4.4. Israfi 6nlemede FIFO etkisi

Katilimeilarin tamamu ilk giren ilk ¢ikan ilkesi yani FIFO’yu gida israfim
onlemede yararli bulmustur. Ertag (2022: 71)’1n arastirmasina gore depolama kontrolleri,
SKT takibi ve FIFO, atiklar1 dnlemede etkili bir yontemdir. Katilimci1 ifadeleri asagida

verilmistir.

“FIFO, israfi onlemekte, mutlaka onemli bir konu.” (1. katilimci, Konum 10)

“Cok onemlidir. Tecriibe stok kontrolii, giderleri ve gelenleri bilmek SKT ’lerini

kagirmamak da buna eklenebilir.” (10. katilimci, Konum 10)
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“Etkilidir. Kati ve s tiiriinlerin dogru yerlestirilmesi dahi onemlidir.
Kullanilacak malzeme sikiligina gore dolabi yerlestirmek israfi onler. Dokiilme, arkada

kalma unutulma gibi problemlerin oniine geger.” (12. katilimci, Konum 10)

“FIFO, evet etkilidir. Ayri iki depomuz var. Ilk depo sik kullanilan malzemeler
icindir. Ikincisi ise diger malzemelere ayrilmistir ve sirayla cekmekteyiz.” (2. katilimct,

Konum 10)

“Evet bu onemlidir. Her iiriiniin tarihini yazili degilse tistiine yazmaktayiz.”

(3. katilimci, Konum 10)

“FIFO énemlidir. Elde olan malzemeler igin servis calisanlart ile koordineli
satista fazla olan iiriin on plana ¢ekilmedir. SKT 1 yakin olan iirtinleri 6ne ¢ekip satisini
vapmaya ¢alismak israfi azaltir.” (4. katilimci, Konum 10)

“Evet 6nemlidir. Taze iiriin tedarik edip taze tiiketmek...” (5. katilimci, Konum 9)

“Tabi ki mal giris oldugunda eski iiriinleri one ¢ekip, yenileri arkaya koymak
mutfakta israfi onleyen en onemli ilkelerden biridir. Depolama alaninda depocuya gorev

diigse de mutfak ¢calisanlart yine buna dikkat etmelidir.” (6. katilimci, Konum 10)

“Cok etkili bir yontemdir. Arkada kalan iiriin tamamen bozulup israfa neden

olmaktadir.” (7. katilimci, Konum 10)
“Israfi 6nlemede, birinci sirada 6nem arz eder.” (8. katilimci, Konum 10)

“Kesinlikle dogru, yesilliklerde daha ige yarar bir uygulamadir.” (9. katilimci,
Konum 10)

62



5.4.5. Teknolojinin etkisi
Katilimcilardan 9 tanesi teknolojinin israf lizerindeki etkisinin, dnleme yoniinde
oldugunu belirtmistir. 3 katilimer (11., 9. ve 8. katilimc1) ise hem etkili hem etkisiz

olabilecegi beyaninda bulunmustur (Sekil 22).

L)

1]
israfi dnler Hem énder bem onlkemez [srafi tnkemes

Sekil 22. Teknolojinin etkisi alt kodlarin istatistiksel verisi.

Katilimcilarin ifadeleri asagidaki gibidir.

“Kararsizim. Dolaplar disinda onem tasimamaktadir.” (11. Katilimci, Konum 11)

“Faydasi da zarart da c¢oktur. Manuel yontemlerde adisyonlarla ¢alisiimast
siparigi detayli almaya yararken, su an sadece mentideki ismi ile siparis edilen tabakalar

standart ¢ikmaktadir.” (8. katilimci, Konum 11)

“Dolaplar haricinde énemli oldugunu diistinmemekteyim.” (9. katilimci, Konum

11)

“Teknoloji her zaman israfi onler. Uygun yazilimlarin gelistirilmesi daha da etkili
olacakti. Depolama sistemlerini otomasyona baglamak daha iyi olacaktr.” (1. katilimci,

Konum 11)

“Arag gere¢ zayifligi var. Ancak teknoloji olumlu yonde etkileyecektir.” (2.
katilimci, Konum 11)
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“Teknoloji faydali olabilir. Su an burada manuel ilerliyoruz.” (3. katilimci,

Konum 11)

“Tabi ki onemlidir. Teknoloji olmasa elimizde malzeme de olmaz. En basitinden

dolaplar yiyecegin omriinii uzatwr.” (4. katilimci, Konum 11)

“Dolaplarin uygun kullanimi bu 6neme ornektir. Dogru makinler ile tiretim israf

tizerinde etkilidir.” (5. katilimci, Konum 10)

“Teknolojiden faydalandik¢a gida israfi onlenebilir. Ekipmanlart dogru
kullanmak onemlidir. Soguk ve sicak ekipmanlar (dolap ve firimin yakin olmast)
bozulmalara neden olmaktadir. Mimari problemlerle beraber teknoloji onemlidir.” (6.

katilimci, Konum 11)

“Dolaplar ve personelin not almas: teknoloji konusunda israfi azaltmada etkili

olacaktir.” (7. katilimci, Konum 11)

“Onemi vardwr. Ornegin dolaplarin dogru sogutma dereceleri israf iizerinde

etkilidir. Uriinleri siniflandirarak depolama israfi énler.” (12. katilimci, Konum 11)

“Bu zamanda evet, tabi ki var. Sosyal medya drnegin ¢ok onemlidir. Kisi ve
mekanlarin ve gidalarin tamtiminda ¢ok onemlidir (israf konusunda kisilerin
farkindaligimin artmasi ve reklama dayali artan miisteri potansiyelinin sirkiilasyona

neden olmast sonucu israfin azaltilmasy).” (10. katilimci, Konum 11)
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5.5. Gida Israfinda Etkisi Olan Diger Faktorler
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Sekil 23. Gida israfina etkisi olan diger faktorler hiyerarsik kod-alt kod modeli.

Arastirmanin 3. temasi olan gida israfina neden olan diger faktorlere ait kod-alt

kodlarin katilimei temelli kod matrisi Sekil 24°te verilmistir.

Kod Setamd L 2.k Lk Ak 5.k 6. A o g 9.k 10. 11 12. TOP
@ [Gar Frictorie
o Muttah gefesnn ve regtoan wWaetclermae ol
o ok varde . . . . . . . . . . . .
o hurum gl 2gtm . .
o Dénatim . - . - .
- oatrol . .
o lyi b detiam . . . . .
o Deviet burumbands veyvs uzmanlarly denetm . .
« Dder cagaram el
3 . . . .
35 . . . . . .
© Ebpman
» KT
o ok
o Var . . . . - . . . . . .
L ToeLam

Sekil 24. Katilimer temelli, diger faktorler kod matrisi.

Mutfak sefleri ve restoran yoneticilerinin rolii, diger calisanlarin rolii ve
ekipmanin 6nemi olarak 3 kod ayrilan “diger faktorler” temasinda agirlikl olarak mutfak
seflerinin ve restoran yoneticilerinin rolii kodundaki ifadelere yogunlasilmistir.
Katilimcilarin tamami mutfak sefleri ve restoran yoneticilerinin israfi dnlemede rolii

oldugunu ifade etmistir (Sekil 24). Mutfak sefleri ve restoran yoneticilerinin roli kodu,
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katilimcr ifadeleri dogrultusunda 5 alt kodla kategorize edilmistir. Bu alt kodlar; kurum
ici egitim, denetim, stok ve kost kontrol, iyi bir iletisim, devlet kurumlariyla veya
uzmanlarla denetimdir. Duursma vd., (2016: 99)’ne gore gida atig1 ve israf takibi i¢in bir
calisanin sorumlu olmasi gerekmektedir ayrica israf bilincinin bir duyuru sekilde dahi
calisanlara aktarilmasi, israfin azaldigim1 sayisal verilerle ortaya koymustur.
Katilimcilarin ifade yogunluguna gore siralanan alt kodlarin istatistikleri Sekil 25°te

goriilmektedir.
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Sekil 25. Mutfak seflerinin ve yoneticilerinin rolii.

Katilimer ifadeleri asagidaki gibidir.

“Mantalite onemlidir. Yoneticilerin ve seflerin tutumu onem arz eder. Fazlaca
istihdam edilen bir sektorde is giicii sirkiilasyonu yeni personel demek. Bu da egitim ile
miimkiindiir. Yonetici ve sefler, altlarina egitim vererek israfi onleyebilir.” (1. katilimci,

Konum 16)

“Evet onemli rol diiger. Ilk ise alim siirecinde bile personellerin iyi secilmesi israfi
onlemede etkilidir. Egitimli ve tecriibeli calisanlar israfi azaltir. Ise basladiktan sonra

kurum i¢i bir egitimle aktarim yapiyoruz.” (12. katilimci, Konum 16)
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“Personel egitimi konusunda yonetici ve sefler uygun yonlendirmelerle israfi
onleyebilir. Ilgili uzmanlarla is bilirligi icinde ¢alisilabilir. Kost Kontrol yine bu kigilere
diiser ve denetleyici roliindelerdir.” (11. Katilimci, Konum 15)

“Biiyiik sorumluluk bu kisilere diisiiyor. Denetim ve kontroller, sayimlar
konusunda iizerine agirlik verilmesi gerekiyor. Ve bu sef ve yoneticilere diisen gorevler

arasindadir.” (5. katilimci, Konum 15)

“Tabi onemlidir. Her pazartesi toplanti yapilmaktadir. Kost kontrolii ile israf da
on planda tutulmug olur. Yonetici ve benimle (sef ile) gerekli tedbirler alinabilir.” (6.

katilimci, Konum 16)

“Iki tarafa da (mutfak sefi ve yonetici) biiyiik rol diismektedir. Cop ayristirma icin
calisilabilir ve israf azaltilabilir.” (8. katilimci, Konum 16)

“Vardwr. Azaltmada etkindir. Tabak porsiyonlari ve igeriklerin degisimi
onemlidir. Servis ¢alisanlarinin ve diger ¢alinanlarin gézlemleri sonucu ekle ¢ikar

vapilabilen meniiler israfi onler.” (9. katilimci, Konum 16)

“Evet kesinlikle 6nemli bir rolii vardir. Personel egitimi konusunda yénetici ve
sefler uygun yonlendirmelerle israfi onleyebilir. Ilgili uzmanlarla is bilirligi icinde
calisilabilir. Kost Kontrol yine bu kisilere diiser ve denetleyici roliindelerdir.” (11.
Katilimci, Konum 15)

“Yoneticiler ve sefler konunun tizerine diiserek azaltabilir. Kontrollii sekilde
calisanlara miidahale edebilir. Gelecek misafiri tespit edip malzeme alimlarini

ayarlayarak israfin oniine gegebilir.” (7. katilimci, Konum 16)
“Evet bu kisiler oldukca onemlidir. Az ¢alisani olan is verenler ile iletisim daha

giicliidiir ve ¢calisanlarla daha koordineli bir sekilde israfi onleyebilir. Insani iliskiler

gli¢lenir.” (4. katilimci, Konum 16)

67



“Mutfak Sefi ve yoneticilerin oncelikle diger ¢alisanlarla aralarinda giiclii bir
iletisim olmast gerekiyor. Ancak mutfak seflerine daha fazla rol diismektedir.” (2.

katilimci, Konum 16)

“Diistinceye sahiplerse ve yeterli farkindaliklar: varsa israfi onlemede onemli
rolleri vardir. Onder ve lider olarak drnek olacak davranislarla astlarina érnek olarak

israfi onleyebilir.” (10. katilimci, Konum 16)

“Evet yoneticiler sorumluluk alabilir. Belediye vs. gibi devlet kurumlari ile
anlasmali olunmasit atilanlart geri degerlendirilebilir. Plastikleri ayristirsak da gida

atiklarini degerlendirmemiz ¢ok zor.” (3. katilimci, Konum 16)

5.6. Fine-Dining Restoranlarda Gida Israfina Genel Bakis

Arastirmanin 4 ana temasindan sonuncusu olan gida israfina genel bakis, 4 alt kod
halinde gruplandirilmistir. Bu kodlar; israfi 6nlemenin en etkili yollari, ¢alisanlarin gida
israfi konusunda egitimleri, gida israfinin gelecegi hakkinda goriisler ve israfi 6nlemede

yer almasi kigilerdir (Sekil 26).
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Sekil 26. Fine-dining restoranlarda gida israfina genel bakis, hiyerarsik kod-alt kod modeli.
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5.6.1. Gida israfim1 6nlemenin en etkili yollar
Genel bakis temasi altinda yer alan ilk kodda gida israfin1 6nlemenin en etkili
yollar1 irdelenmistir. Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda olusturulan alt kodlar,

katilimci ifadeleri temelli kod matrisiyle Sekil 27°de yer almaktadir.
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Sekil 27. Gida israfin1 6nlemenin en etkili yollart kod matrisi.

Sekil 27°de goriildiigii lizere gida israfin1 6nlemenin en etkili yolu kodunda,
nitelikli personel kod-alt kodu katilimcilar arasinda en fazla vurgulanan ifade olmustur
ve katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda 3 kod-alt kod halinde kategorilere ayrilmistir.
Bu kategoriler egitim, beceri ve tecriibedir. Toplamda 9 katilimci nitelikli personelin gida
israfin1 6nlemede en etkin yollardan biri oldugunu belirmistir ve alt kodlariyla beraber 24
kez vurgulanmistir. Katilimer temelli kod-alt kod istatistikleri Sekil 28°da detayli olarak

verilmistir.
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Sekil 28. Gida israfin1 6nlemenin en etkin yollar1 katilimei temelli istatistikleri.

Katilimer ifadeleri dogrultusunda olusturulmus olan alt kodlar; nitelikli personel,
gida muhafaza yontemleri, geri donilisiim metotlari, misafirlerle olan iletisim, farkindalik
(g1da israfi algisi), gidalarin az stoklara sahip olmasi, personeller arasi iletisim, menii
planlama, misafir profilinin bilinmesi, mutfak envanterini daraltmak (mutfaga giren gida
malzemeleri ¢esidinde azaltmalar yapmak), daha kiigiik porsiyonlar, sirkiilasyon (misafir
ve malzeme), stok kontrolii ve kaliteli malzemedir. Kurt (2019: 73)’un yapmis oldugu
calismada, gida israfinin temel nedenleri; %41,5 oraninda ihtiyacin {istlinde iiretilen
gidalar, %34,1°1 gida atiklarinin degerlendirilmemesi, %17,1°1 gidalarin uygun kosullarda
muhafaza edilmemesi ve %7,3’1 diger nedenlerdir.

Bu alt kod koddaki katilimcr ifadeleri asagidaki gibidir.

“Israfi onlemenin en onemli yolu halinden memnun olmamaktir. Diisiince ve
biling en etkili yoldur. Tekrar tekrar geri doniisiimii 1., 2. ve 3. basamaklar gibi her

adimda israfi 6nlemeye ¢alismak bu sorunun cevabidir.” (1. katilimci, Konum 19)

“Stok kontrolu ve dogru malzeme ¢ekmek, ¢ekilen malzemeyi uygun kosullarda
saklamak. Dogru tabak, dogru sunum, dogru siparig, dogru pisirme yontemleri
kullanarak bu piramit gibi olan departmanlar arasi ¢alismalar gida israfini 6nlemede en

etkili yontemdir.” (5. katilimci, Konum 19)

“Restoran a¢ilmadan misafir analizi yapilmali, misafir aliskanligina gore menti

planlanmali, tabaklarin icerikleri anlik degistirilebilmeli, yanina koydugumuz onlarca
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tirtin meniide yazmamaktadir ve bunlar tiiketimi tercih edilmediginde ¢ope gider. Menu

sistemli ¢caliyma onemlidir.” (9. katilimci, Konum 19)

“Son derece onemlidir. Bir iirtiniin kag¢ regetede kullanilacagi altin kuraldwr. Tek
bir regetede kullanilacak iiriinler stoklama alanminda ve tedarigi gibi yonlerden

zorlastiracaktir.” (12. katilimci, Konum 12)

“On hazirlbigin iyi yapilmasi, miisteri tercihlerinin dogru tahmini, az stoklama,

glinliik iiriin cekme ve egitimli personeldir.” (11. Katilimci, Konum 18)

“Tiiketiciyi tanimak ve meniiyii buna gore hazirlamak, birbirini tamamlayan

tirtinlerin kullanilmast israfi azaltr.” (11. Katilimei, Konum 12)

“Tamamlayic: yemekler ¢ikarmak israfi onlemede iyi bir yontemdir. Tiim
iiriinlerin kullanilabilir her kismini kullanmak israfi onler. Ornegin bir tavugun tiim

parcalarini farkli yemeklerde kullanabiliriz.” (3. katilimci, Konum 19)

“En ¢ok ekmek israf edildigi i¢in bunun oniine gegilmelidir. (7. katilimci, Konum

19)”

“En etkili yolu, daha kii¢tik porsiyonlar olmasi gerekmekte.” (2. katilimci, Konum
19)

“Stfir hata ile hizmet vermeyi hedefleyen restoranlarda en etkili bir yontem
olamaz. Kenara ayrilan servis edilmeyecek iiriinleri degerlendirmek. Kaliteden odiin

vermeden tiriinti  degerlendirme yollart bulmak en etkili yontemlerdendir.’

(8. katilimci, Konum 19)

“Israfi onlemek igin de personel yemegini desteklemekteyiz.” (4. katilimci, Konum

2)
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“Kaburga ornegin sosu yapilir ve farkly bir antrikotta kullanilir. Tamamlayict

tirtinler yapmak miimkiindiir.” (2. katilimci, Konum 13)

“Dogaglama fine-dining oldugumuzu diisiiniiyoruz. Geri doniigiimler yapilir ve

bu israfi onler.” (10. katilimci, Konum 19)

“Kost free olsa dahi takip etmek gerekir. Milli servet olarak bakilmali.”
(6. katilimci, Konum 19)

“...-Ben fine-dining restoran degilim! derse israfi onler. Fine-dining standart
boyuttan, standart seyler sundugu i¢in israfi, estetik kaygilar nedeniyle ¢cok olmaktadir.
Dogaglama fine-dining oldugumuzu diigiiniiyoruz. Geri doniisiimler yapilir ve bu israfi

onler.” (10. katilimci, Konum 19)

“On hazirligin iyi yapilmasi, miisteri tercihlerinin dogru tahmini, az stoklama,

gtinliik iiriin cekme ve egitimli personeldir.” (11. Katilimci, Konum 18)

“...her sey egitimle ve dinamikleri olusturmakla miimkiin. Hizmet sektorii igin

vetkin personeller her zaman gida israfinda anahtardir.” (5. katilimci, Konum 18)

“Fazlaca istihdam edilen bir sektorde is giicii sirkiilasyonu yeni personel demek.
Bu da egitim ile miimkiindiir. Yonetici ve seflerin altlarina egitim vererek israfi

onleyebilir.” (1. katilimci, Konum 16)

“En etkili israfi onleme yollari; gida muhafaza yontemleri, dogru stok cekmek, raf
omrii kisa tiriinleri iyi takip etmek, tiiketim miktarint iyi gozlemlemek. Misafir

potansiyelini tahmin etmek onemlidir.” (4. katilimci, Konum 19)
“Misafir geri bildirimlerini dikkate almak. Servis ve mutfak olarak koordineli

calismak. Etiketli, kilitli ambalaj iiriinleri israfi onlemenin en etkili yollaridir.” (12.

katilimci, Konum 19)
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“Siparisi dogru duymak detayli siparis almak ve iyi iletisimli servis personelleri

onem arz eder.” (5. katilimci, Konum 16)

“Sefin yonlendirmesi etkilidir. Is takibi yapilmasi icin mutfak sefi diger calisanlari
denetlemelidir.” (6. katilimci, Konum 17)

5.6.2. Israfi 6nlemede yer almasi gereken Kisiler
Katilimeilarin ifade yogunluguna gore israfi Onlemde sirasiyla, yoneticiler,
ascilar, diger personellerin tamami, servis personelleri, ag¢ibasi, misafirler ve isletme dis1

denetmenler ve sefler yer almaktadir (Sekil 29).
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Sekil 29. israfi 5nlemede yer almasi gereken kisiler, ifade yogunlugu istatistikleri.

5.6.3. Calisanlarin Gida israfi Konusunda Egitimleri

Calisanlarin gida israfi konusunda egitimi alt kodu incelendiginde 12 katilimct
arasindan 5 katilimeci herhangi bir egitime sahip olmadigini belirtmiglerdir. Bu 5
katilimcidan egitim talep etmekte olan katilimer sayist 1°dir. Diger 4 katilimci egitim
talep edilmemekte oldugunu belirtmistir. Calisanlarin gida israfi konusunda egitimi olan

isletme sayis1 7 olarak belirlenmistir ve tamami egitim talep etmemektedir (Sekil 30).
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Sekil 30. Calisanlarin gida israfi konusunda egitimi, kod matrisi.
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5.6.4. Restoranlarda Gida Israfinin Gelecegi ile Ilgili Diisiinceler

Aragtirmanin bu asamasinda katilimcilarin, calistiklar restoranlar ve gida israfi
ile 1lgili genel diisiinceleri irdelenmistir. Katilimcilarin ifadeleri dogrultusunda gida israfi
artacaktir, azalacaktir veya kararsizim alt kodlar1 olusturulmustur. Olusturulan bu verilere
gore katilimcilardan 4’1 kararsiz kalmis, 4’1 artis yoniinde olacagini belirtmis ve kalan

4’1 1se gida israfinin azalacagini tahmininde bulunmustur (Sekil 31).

Artar Azulr Kuararsw

Sekil 31. Gida israfinin gelecegine iliskin bulgular istatistigi.

Calisanlarin gida israfinin gelecegi ile ilgili kod matrisi Sekil 32°da detayli

olarak verilmistir.
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Sekil 32. Gida israfinin gelecegine iligskin bulgular kod matrisi.
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SONUC ve TARTISMA

Fine-dining konseptli restoranlarda gida israfinin boyutlari, nedenleri ve 6nleme

yaklasimini asgibasi ve yoneticilerin perspektifinden detaylica incelemeyi amaglayan bu

arastirmanin temel ve alt amaglarinda ulasilan sonuglar asagida yer almaktadir.

Katilimcilarin mevcut ¢alisma diizenindeki gida israfinin en biiyiik 3
nedeninin; misafir, malzeme ve personel kaynakli oldugu tespit edilmistir.
Porsiyon boyutlar1 ve 6giin sayisinin israfi arttirdigi yogun sekilde ifade
edilmistir.

Fine-dining restoranlarin %83.3’iinde gida israfinin varlig1 kaydedilmistir.
Israf konusunda &lgiim yapmakta olan restoranlarda, en cok envanter
sayimi, maliyet kontrolii ve recetelerin takibi Ol¢iim ydntemi olarak
kullanilmaktadir.

Gida muhafaza yontemleri fine-dining restoranlarda israfi onlemekte
oldukea etkindir.

Pisirme yoOntemlerinin israfi iizerinde yogun bir etkisi oldugu tespit
edilmisgtir.

Tim katilimeilarin, restoranlarda kullandiklari israfi dnlemeye yonelik
caligmalar1 mevcuttur. Bu c¢alismalar en ¢ok; gidalar1 yeniden
dontistiirmek, stoklar1 kontrol altinda tutmak, minimum stok ile ¢caligsmak,
kilitli posetlerin kullanim1 ve kompostlama iglemidir.

Menii planlamasi israfi 6nlemede oldukga etkilidir. Dinamik bir menii yani
mevsimsel faktorler ve misafir istegi dogrultusunda ekle ¢ikar yapilabilen
meni, israfi 6nlemede oldukga etkilidir. Ayrica misafir profiline uygun
planlanmis bir menii israfi azaltma yoniinde etkin rol iistlenmektedir.
Fine-dining restoranlarda meydana gelen tabak atiklari, ¢ogunlukla sokak
hayvanlarin1 beslemek amacli kullanilmaktadir.

Restoran mutfaklarinda hazirhik asamasinda olusan gida atiklar

cogunlukla ¢ope atilmaktadir.
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FIFO gida israfim onlemede oldukga etkili olmakla beraber, stok
kontroliinde kolaylik saglamakta ve fazla firiinlerin islenerek israfi
onlemesinde etkin bir yontemdir.

Teknoloji, fine-dining restoranlarda gida israfini azaltmak ve dnlemekte
etkilidir. Sogutma sistemleri veya pisirme ekipmanlarinin teknolojik
donanimlara sahip olmasi1 israfi azaltmaktadir. Teknoloji unsuru,
restoranlarin sosyal medya veya web sitelerinden misafir yorumlarini
takip ederek menii veya porsiyon revize edebildigi, ¢esitli kampanya ve
satis stratejisini kisa zamanda potansiyel misafirlerine duyurabildigi bir
kanal haline gelmistir. Misafirlerin menii igerigi, porsiyon miktari, sunum
sekli, restoran ambiyansi veya arka plandaki calismalari restorana
gelmeden Once bilmeleri tabak atiklarinin azalmasinda etkilidir.

Gida israfi konusunda mutfak sefleri ve yoneticilere biiyiikk sorumluluk
diismektedir. Denetim, calisanlarla ve misafirlerle olan iyi bir iletisim,
kurum igi egitimler, stok ve maliyetlerin kontrol edilmesi ve ilgili yasal
denetimlerin gerceklesmesinde mutfak sefleri ve yoneticiler etkin rol
almaktadirlar.

Servis calisanlarinin misafirlerden dogru ve anlasilir sekilde siparis
almalidir. Mutfak seflerine dogru aktarilan siparis, tabak atiklarinm
azaltmaktadir. Genel olarak restorandaki tiim calisanlarin yiiksek ve
verimli iletisimi gida israfin azaltmaktadir.

Israfi azaltmada ekipman oldukg¢a 6nemlidir. Kaliteli ve islevsel aletler

israfin azaltilmas1 ve dnlenmesinde yardimcei role sahiptir.

Gida israfin1 6nlemenin en etkin yollari; nitelikli personel olarak belirlenmistir.

Calisanlarin egitimi, beceri ve tecriibeleri gida israfin1 6nlemede dogrudan etki eden bir

faktordiir. Bir diger en etkin Onleme yolu ise gida muhafaza ydntemleri olarak

belirlenmistir. Ayrica gidalar1 geri doniistiirme metotlari, misafirlerle olan iletigim, israf

konusundaki farkindalik, gidalar1 stoklamamak, personeller arasi iletisim israfi

onlemenin en etkin yollar1 arasindadir. Bu arastirmaya paralel olarak Filimonau vd.,

(2023: 9)’nun bulgularina gore seflerin beceri diizeyi israf konusunda etkili olup,
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misafirlerle yliz yiize iletisim kuran personelin (servis calisanlar) misafirle yanlis
iletisimi mutfaktaki israf arttirmaktadir. Ayrica israfin kurum igindeki egitimlerle

azaltilabilecegi her iki aragtirmada da bulgular arasidir.

¢ (ida israfi konusunda herhangi bir egitim almayan ¢aligsanlarin 5°te 4’{ bu
konuda egitim talebinde bulunmamaktadir.

e Mevcut sektorde nitelikli ve egitimli personel kitligi arastirmanin
sonuglar1 arasindadir.

e Fine-dining restoran konsepti tanimlamalarinda en sik ifade edilen
kavramlar; kaliteli yemek, iist diizey yemek ve hizmet, iyi bir sunum ve
planlanmis bir menii, kaliteli malzeme ve kii¢iik porsiyondur. Bu ifadeler
onceki caligmalarda yer alan tanimlarla benzerlik gosterse de mevcut
konseptin uygulanmasinda bir takim yeni diizenlemeler gerekmektedir.

e Israfi azaltmada en sik vurgulanan betimleme ise malzemeye cesitliliginin
siirlandirilmasidir. Ayn1 malzemenin birden fazla iiriinde kullanimi, stok
takibinin yapilmasinda kolaylik saglayip, malzemenin belirli bir
sirkiilasyona sahip olmasi nedeniyle taze olarak tedarik edilmesi gibi israfi

azaltma yoniinde etkileri vardir.

Fine-dining restoran konsepti, Tiirk mutfak kiltlirlinde bilinirligi az ve
uygulamasinda ise tanimlamalar disina ¢ikilan bir restoran tiiriidiir. Top (2021: 107-
109)’un arastirmasina gore fine-dining konseptinin bilinirlik yoniinden zayiftir ve
potansiyel misafirler tarafindan az yemek, yiiksek fiyat olarak bilinmektedir; bu bulgular
arastirmanin bulgulariyla paralellik gostermektedir. Sekil 6’da yer alan matriste,
katilimcilarin fine-dining restoran tanimini yaparken ifadelerine gore belirlenmis kodlar
ve ifade sikliklar1 yer almaktadir. Zeynalov (2021: 152)’un arastirmasinda Istanbul’da yer
alan liikks restoranlarin miisteri yorumlar1 analiz edilmistir; tadim meniisii varlig1 ve
misafirler tarafindan tadim meniisiiniin “fine-dining restoran konsepti 6zelligi” olarak
degerlendirilmesi bulgular arasindadir. Bu dogrultuda Antalya ilinde faaliyet gdstermekte
olan fine-dining restoranlar, katilimcilar tarafindan tanimlanirken veya aragtirmanin
tamaminda “tadim meniisii” ifadesine hi¢ rastlanilmamistir. iki arastirmanin bulgulari

menii ve yiyecek icecek c¢esitliligi agisindan farkliliklar gostermektedir.
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Gida israfin1 dnlemenin en etkin yolu, nitelikli personel olarak belirlenmistir.
Aragtirma kapsaminda, nitelikli personel alt kodu 4 koda ayrilmis ve ifade yogunluguna
gore sirasiyla; egitim (7), beceri (7), tecriibe (6) ve diger nitelikler (4) olarak tespit
edilmistir. Tahmaz (2022: 350)’in arastirmasina gore, mutfak sefleri ve personel
tecriibelerinin gida atiklar1 lizerinde dogrudan etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Bu

yonden iki arastirmada paralel bulgulara rastlanmaktadir.

Planlanmig bir menti gida israfinit 6nlemede etkin rol almaktadir. Sekil 17°de yer
almakta olan verilere gore, dinamik bir menii ve misafir profiline uygun bir menii gida
israfim1 azaltmada etkindir. Bu arastirmaya paralel olarak Ibtiyah (2023: 299)’in
arastirmasinda yer alan bulgulara gore, restoranlarin, yemek mendsiiniin tiiketicilerle
birlikte ayarlanmasi, satin alma miktarini tahmin edilmesi ve atiklarin degerlendirildigi
bir menii planlamasi gida israfinin 6nlemede etkilidir.

Misafir kaynakli gida israfinin en sik ifade edilen alt nedenleri; misafir
aligkanliklar1 ve tercihleridir. Gilines (2020)’e gore isletmelerdeki gida israfini da igine
alan sorumlu turist ve siirdiiriilebilir turizm anlayigsinda ziyaretin gergeklesmesini
saglayan tim paydaslara (restoranlar, oteller, rehberler, ulasim sektorii) ve toplumlari
olusturan bireylere biiylik sorumluluklar diismektedir. Bir degerler meselesi olan
stirdiirtilebilirlik; farkindalik, biling ve etik kurallarla desteklenerek, degisim istegini

eyleme doniistiirme motivasyonuna sahip tim paydaslarin is birligiyle miimkiin olacaktir.
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ONERILER

Gida israfi farkindalig1 giderek artmaktadir. Oncelikle bir diinya vatandasi olarak
ekosistemin ve insanlhigin siirdiiriilebilirligi i¢in atacagimiz her adim ¢ok onemlidir. Bir
sorunu ¢dzmek i¢in ilk olarak sorunu iyi anlamak, boyutlar1 hakkinda veri edinmek ve
¢Oziim odakli stratejiler belirleyip uygulamak sarttir. Bu anlamda gida kaybi ve israfi
hakkinda atilacak her adim, her ¢alisma ve her farkindalik, daha aydinlik yarinlara olanak
saglayacaktir. Insanlarin evden uzaklastik¢a disarida yeme i¢menin artisi, on yillardir
yukar1 yondedir ve artmaya devam edecegi Ongoriilmektedir. Bu baglamda yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmelere, isletmelerinin yonetici ve ascibaslarina biiyiik
sorumluluklar diismektedir. Liiks restoranlar gida mamulleri acgisindan zengin,
maaliyetlerin ve kar oranlarinin yiiksek oldugu ve miisteri profilinin sosyo-ekonomik
yonden iist kademede yer aldigi restoranlardir. Cogu zaman kost free (masraflarin
onemsenmedigi) Uretim tercihini benimsemektedirler. Tiim bunlardan yola c¢ikarak

arastirmanin onerileri su sekildedir;

o Sefler ve mutfak yoneticileri diger tim personellerin israf konusunda
farkindaligint  arttiracak  girisimde  bulunmalidir.  Egitim  ve
yonlendirmelerle isletme i¢i liretim zincirinde yasanan kayiplarin oniine
gecgebilecek standartlar olusturmalidir.

e Menii planlamasinda daha az israfa neden olacak, atik miktar1 yoniinden
zay1f olan malzemeleri 6n planda tutarak receteler olusturulmalidir.

e Siparis asamasinda yemegin iyi anlatilmast ve yemegi olusturan her bir
malzemenin agiklanmasi israfi azaltmada etkili olacaktir.

e Yemegin biitiinciil dokusunu kaybetme pahasina da olsa misafirin
istemedigi bazi iriinleri siparisten/tabaktan ¢ikarmak tabak atiklarinin
onlenmesi amaciyla uygulanmalidir.

e Marketlerin barkod sistemlerine benzer stok girisleri ve son kullanim
tarihleri takibi yapilmalidir.

e Misafirlerin; birkag glin 6nceden alinan rezervasyonlar iizerinden

agirlanmasi gida israfin1 6nleyecektir.
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Nitelikli personel agiginin giderilmesi gida israfin1 engelleyecektir.
Personellerin beceri ve tecriibeleriyle birlikte kurum ig¢i egitimler
verilebilir.

Calisanlarin ilk ise alinma asamasinda, yetkinlik ve nitelikleri dikkatle
belirlenmeli, isletme hedeflerine uygun degilse tolerans gosterilmemelidir.
Gida atiklarin1 ve gida kayiplarinin 6nlenemeyecek diizeyde olan
miktarlarinda bertaraf ve geri kazanim yollar1 gelistirilmelidir.

Gida atiklarinin, ortak bir ¢alismayla isletmelerden toplanmasi ve geri
kazanimi i¢in (atitk yaglarda oldugu gibi) kompostlama alanlari
olusturulmalidir.

Fine-dining, Tirkiye yeme i¢me aligkanliklarina tam olarak uyum
saglayan bir restoran konsepti degildir. Ancak miisteri potansiyeli yiiksek
bir konsepttir. Bu baglamda Tiirkiye’nin ge¢misten gelen yeme i¢gme
aliskanliklar1 ve mevcut miisteri portfoyiiniin talepleri dikkate alinarak
yeni bir anlay1s gelistirilmelidir.

Gelecek calismalarda, israfin en belirgin nedenleri arasinda yer alan
misafir tercihlerinin ele alinmasi, gida israfi sorununu farkli acilardan

¢Oziime
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