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OZET

Esma Nur ERGUL, Otel Isletmelerinde Yiyecek Uretim-Tiiketim Asamalarinda
Olusan Gida Atiklar1 Ve Bu Atiklarin Degerlendirilmesine Yonelik Deneysel Bir
Calhisma. Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans
Programi, 2023

Diinyada yasanan aglik géz oniine alindiginda onemi daha da artan gida atiklarinin
degerlendirilmesinde konaklama isletmelerinin biinyesinde bulunan biifelerde olusan
kayiplar onemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle kahvalti biifelerinde olusan atiklar
dikkat ¢ekicidir. Bu ¢aligsmanin amaci, nicel analiz yontemlerinden goézlem yodntemi
kullanilarak otel isletmelerinde kahvalt1 biifesi i¢cin hazirlik iiretim asamasi, kahvalti
saatleri arasinda ve tiikketim sonunda olusan yenilebilir gida atiklarini incelemek ve
yiyecek iretim tiiketim silireclerinde olusan atiklarin tespit edilmesidir. Bunun
yaninda yenilebilir atik miktarlarinin belirlenmesi ve degerlendirme ydntemleri
gelistirilerek sektorde tretim tiiketim asamasinda olusan yenilebilir atiklarin
degerlendirilerek siirdiiriilebilirlik agisindan katki saglanmasi amaclanmistir.
Yenilebilir atiklarin degerlendirilmesi sonucunda elde edilen {iriinler alaninda
deneyimli mutfak personeli tarafindan duyusal analize tabi tutulmustur. Calisma
Ankara ilinde bulunan 4 yildizli bir otelde ve belirli bir faaliyet donemini kapsayan
zaman araliginda gerceklestirilmistir. Arastirma iretimden tiiketime kadar farkli
asamalarda olusan yenilebilir atiklarin takibi ve degerlendirilmesini kapsamaktadir.
Ayrica tiiketim sonrasi tabakta kalanlarinda takibi yapilmistir. Arastirmanin
sonucunda; kahvalt1 biifesi i¢in liretim asamasinda, kahvalti1 saatinde ve kahvalt1 saati
bitiminde arta kalan yenilebilir atik miktarinin belirlenmesi ve bu asamalarda olusan
yenilebilir atiklarin degerlendirilmesi gerceklestirilmistir. Uretim asamasinda en ¢ok
yenilebilir atik miktari; yesilliklerde (%10,59), sarkiiteri ¢esitleri (%7,84), salatalik
(%4,69), kokteyl domates (%4,56), ve peynir ¢esitleri (%3,88) oldugu, tiikketim
asamasinda ise en ¢ok yenilebilir atik miktari; sebze ve yesillikler (%22,82), ekmek
cesitleri (%20,51), meyve cesitleri (%17,21), sarkiiteri cesitleri (%10,22), kahvalti
sicaklar1 (%13,51) ve peynir ¢esitleri (%8,20) oldugu tespit edilmistir. Arastirma

sonucunda kahvalti biifesi icin iiretim, kahvalt1 biifesi sirasinda ve bitiminde olusan



yenilebilir gida atiklar1 gastronom kiivetlere alinarak iyi durumda olan firiinler
degerlendirilmis ve duyusal analizi gergeklestirilmistir. Duyusal analiz sonucu
degerlendirilen trlinlerin ¢ogunun genel begeni ortalamasi 3,50’nin istiinde olup
katilimcilar tarafindan degerlendirilen iriinlerin kahvalti biifesine c¢ikartilmasi
konusunda Oneri de bulunmalarina dayanarak degerlendirilen {iriinlerin kahvalti
biifesine ¢ikartilmasina karar verilmistir. Gida israfinin olusmasini en aza indirerek
sektorde siirdiiriilebilirlige katkida bulunulmustur. Yiyecek i¢ecek sektoriinde calisan
mutfak personeline iriin isleme, atik yonetimi ve atiklarin degerlendirilmesi
konularinda egitim verilmesi veya bilgilendirilmesinin bu anlamda olumlu katki

saglayacagi diisliniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Guda israfi, yenilebilir atik, atik yonetimi, kahvalt biifesi



ABSTRACT

Esma Nur ERGUL, An Experimental Study on Food Wastes Formed in Food
Production-Consumption Stages in Hotel Businesses and Evaluation of These Wastes.
Baskent University, Institude of Social Sciences, Department of Gastronomy and
Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Master’s Degree with Thesis, 2023

Considering the hunger in the world, the losses occurring in the buffets within the

accommodation establishments have an important place in the evaluation of food
wastes, which are becoming more important. Especially the wastes generated in
breakfast buffets are remarkable. The aim of this study is to examine the edible food
wastes generated during the preparation production phase for the breakfast buffet,
between breakfast hours and at the end of consumption in hotel establishments by
using the observation method, one of the quantitative analysis methods, and to
determine the wastes generated in food production and consumption processes. In
addition, it is aimed to determine the amount of edible waste and to contribute to
sustainability by evaluating the edible wastes generated in the production and
consumption phase in the sector by developing evaluation methods. The products
obtained as a result of the evaluation of edible wastes were subjected to sensory
analysis by experienced Kitchen staff. The study was carried out in a 4-star hotel in
Ankara province and in a time interval covering a certain activity period. The
research covers the monitoring and evaluation of edible wastes generated at different
stages from production to consumption. In addition, the waste left on the plate after
consumption was also monitored. As a result of the research; the amount of edible
waste left over at the production stage, at breakfast time and at the end of breakfast
time for the breakfast buffet was determined and the edible wastes generated at these
stages were evaluated. At the production stage, the highest amount of edible waste
was found in cheese varieties (3.88%), charcuterie varieties (7.84%), cocktail
tomatoes (4.56%), cucumbers (4.69%) and greens (10.59%), while at the consumption
stage, the highest amount of edible waste was found in bread varieties (20.51%);
bread varieties (20,51%), fruit varieties (17,21%), vegetables and greens (22,82%),
charcuterie varieties (10,22%), breakfast hots (13,51%), cheese varieties (8,20%) and
vegetables and greens (22,82%). As a result of the research, the edible food wastes
generated during and at the end of the breakfast buffet were taken into gastronomy



cuvettes and the products in good condition were evaluated and sensory analyses
were performed. As a result of the sensory analysis, most of the products evaluated as
a result of the sensory analysis had an overall average of over 3.50 and it was decided
to include the products evaluated by the participants in the breakfast buffet based on
their suggestions to include the evaluated products in the breakfast buffet.
Contribution was made to sustainability in the sector by minimising food waste. It is
thought that training or informing the kitchen staff working in the food and beverage
sector on product processing, waste management and waste utilisation will contribute

positively in this sense.

Key words: Food waste, edible waste, waste management, breakfast buffet
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1. GIRIS

Insanlar i¢in yasamsal dneme sahip olan temel ihtiyaglardan biri beslenmedir.
Beslenme ihtiyacini karsilamak icin pek ¢ok seg¢enek mevcuttur: insanlar istedikleri
iriinleri satin alarak kendi yemeklerini hazirlayabilir, hazir yemek tiiketebilir veya
yiyecek-igecek isletmelerinde yemek yiyebilirler. Ancak bu se¢eneklerin her birinde,
tiretimden tliketime kadar olan siiregte dikkat edilmedigi takdirde, 6nemli miktarda

yenilebilir gida, atiga doniisebilir.

Yiyecek flretim siirecinde, dogru pisirme, dograma ve lezzetlendirme
tekniklerinin kullanilmamasi, iiretilen iriiniin tercih edilmemesine yol acabilir. Bu
durum, dogrudan gida atigina neden olmaktadir. Yiyecek igecek isletmeleri agisindan
ele alindiginda, gida israfi sadece tiiketici davranislariyla sinirli kalmamakta, ayni
zamanda satin alma, teslim alma, depolama, dagitim, iiretim ve servis gibi c¢esitli

asamalarda da karsimiza ¢ikmaktadir (Ogan, 2020).

Gida atiklar1 ¢evresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi direkt olarak tehdit
etmektedir. Bu nedenle de son donemlerde gida atiklari tiim diinyada 6n plana ¢ikan
onemli konulardan biridir. Gida atiklarinin yogun olarak olustugu sektorlerden birisi

de yiyecek icecek sektoriidiir (Creedon vd., 2010).

Yiyecek icecek sektoriinde, mutfaklarda gergeklesen liretim siirecleri sirasinda
Onemli miktarda atik olusmakta ve bu durum israfa neden olmaktadir. Bu atiklar,
temel olarak yenilebilir ve yenilemez atiklar olmak tlizere iki kategoriye ayrilir.
Yenilebilir atiklar, 6zellikle kahvalti biifeleri i¢in hazirlanan, tiiketilmemis veya fazla
uretilmis yiyecekler, yanlis servis edilen yemekler ve yiyeceklerin hazirlanmasi
sirasinda olusan kirpintilar gibi maddeleri icermektedir. Bu tiir atiklarin dogru
yonetim ve planlama stratejileriyle onemli 6lgiide azaltilmasi miimkiindiir. Yiyecek
icecek isletmelerinin yer aldigi otel isletmelerinde ise daha genis bir atik yelpazesi
bulunmaktadir. Bu atiklar, kagit, plastik, cam, metal ve gida gibi kendi aralarinda
farkli siniflara ayrilan malzemelerden olusmaktadir. Otel isletmelerinde atik

yonetiminin etkin bir sekilde yapilabilmesi icin, her tiirli atigin dogru sekilde



siniflandirilmasi ve geri doniisiim siireclerine uygun olarak ayristirilmasi biiyiik 6nem

tasimaktadir (Owen, Widdowson ve Shields, 2013).

Gida israfinin konaklama isletmelerinde, yazlik tatil bolgelerinde fazla miktarda
oldugu ortaya koyulmustur. Konaklama isletmelerinde faaliyet gosterilen cesitli
politikalar ve verilen ¢esitli hizmetler gida israfi boyutunu arttirmaktadir. Tiirkiye’nin
en Oonemli ekonomik hareketliliklerinden biri olan turizm sektoriinde meydana gelen
gida israfi, ilk sirada otel isletmeleri olmak tizere, sehir ve iilke ekonomisine maddi
agidan verdigi kayiplarin haricinde ciddi oranda g¢evresel bozulmalara yol agmaktadir

( Ilyasov, 2017).

Insanlar belirli sebeplerden dolayr konakladig:1 otel isletmelerinde kendilerini
evlerinde dahi bulamadiklar1 rahatligi ve kolay ulasilabilirligi arzu etmektedir.
Ozellikle turizm amaciyla konakladigi bir otel isletmesine 6dedigi biitgenin
karsiligint almak istemektedir. Bununla birlikte israfin yiiksek miktarda oldugu agik
biife sisteminde, konaklayan misafirin tabaklarina ihtiyacindan daha fazla yiyecek
aldiklar1 ve tabaklarindaki yiyeceklerin yarisindan fazlasinin da israf oldugu

sOylenebilmektedir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, yapilandirilmis (denetimli) goézlem yontemi kullanilarak
otel isletmelerinde gida atiklarini incelemektir. Bu calisma, otel isletmelerinde
kahvalt1 biifesi icin yiyecek iiretim ve tiiketim siire¢lerinde olusan atiklarin tespit
edilmesi, bu atiklarin c¢esitlerinin ve miktarlarinin belirlenmesi ve degerlendirme
yontemleri  gelistirilerek  sektdorde  siirdiiriilebilirligin =~ saglanmasina  katkida

bulunmaktir.

Bu ¢ergevede otel isletmelerinde yiyecek liretim ve tiiketim agsamalarinda olusan
gida atiklarinin tiirleri ve miktarlar1 belirlenmistir. Arastirma sonunda elde edilen
veriler g¢ergevesinde otel isletmelerine, gida atiklarini yonetme ve degerlendirme
konusunda daha etkin ve siirdiiriilebilir uygulamalar1 benimsemeleri i¢in Oneriler

sunmak c¢aligmanin alt amacini olusturmaktadir.



1.2. Arastirmanmn Onemi

Calismanin yiyecek ve igecek hizmeti sunan otel isletmelerinde hammaddelerin
yenilebilir gidaya doniistiirilmesi asamasinda gerceklestirilen islemler sirasinda
olusan atiklarin takibi ile somut verilerin elde edilmesi ve bu atiklarin azaltilmasina
yonelik uygulamalarin ortaya konulmasi agisindan onemlidir. Uretilen gidalarin
tiiketiminden sonra meydana gelen gida atik miktarlarinin tespit edilmesine yonelik

somut veriler olugsmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Bu ¢alisma ¢k olarak;

1. Otel isletmelerinde hammaddelerin yenilebilir gidaya doniistiiriilmesinde

kullanilan tekniklerin (hazirlama, pisirme, saklama vb.) belirlenmesine,

2. Hammaddelerin yenilebilir gidaya doniistiiriilmesi sirasinda olusan gida atik
miktarinin tespitine ve bu gida atiklarinin hangi yontemlerle geri degerlendirildiginin

ortaya ¢ikarilmasina,

3. Hem alan yazina hem de ¢alisanlarin gida atig1 konusunda bilin¢glenmelerinin

saglanmasina,

4. Otel isletmelerinde konaklama hizmeti alan kisilerin tercih ettikleri ve

etmedikleri liriinlerin belirlenmesine,

5. Kisiler tarafindan tercih edilen iirlinlerin tabaga alinan kisminin ne kadarinin
tikketildigine ve kahvalt1 biifesinde tercih edilmeyen iiriinlerin geri degerlendirilmesi
konusunda neler yapildiginin ortaya konulmasina yonelik katkilar sunacagi
distiniilmektedir. Bu nedenle, ger¢eklestirilen ¢calismanin birden fazla konuda 6nemli

bulgular saglayacagi ongoriilmektedir.

1.3. Kapsam ve Simirhliklar

Arastirma iki asamada yiiriitiilmiistiir. Ik asama; misafir sayisina gore islenecek
malzemenin depodan c¢ekilmesi, iiretim asamasi ve iiretim asamasinda olusan
yenilebilir atik miktarinin takibi, kahvalti biifesi saatleri igerisinde tiiketilen

iiriinlerden kalan ve olusan yenilebilir gida atiklarinin takibinden olusmaktadir. ikinci



asama; misafirin kahvalt1 biifesinden tabagina alip tiikettikten sonra tabaklarinda

biraktiklar: tirlinlerin 6l¢iimlerini igermektedir.

Arastirma kapsaminda tiim otel isletmelerinin incelenmesi zaman ve maddi
agidan zor oldugundan dolayi, arastirma Ankara ilinde bulunan 4 yildizl1 bir otelde ve
belirli bir faaliyet donemini kapsayan zaman araliginda gercgeklestirilmistir. Ayrica,
misafirin kahvalti biifesinden tabagina aldigi ve kahvalti sonrasi tabaginda kalan
triinlerin Ol¢limii silireci yogunluk ve zaman kisitlamasindan dolayr 2 hafta ile
sinirlandirilmistir. Arastirma kapsaminda dahil edilecek otel isletmesinin yalnizca
kahvalt1 biifesi i¢in yiyecek-igecek boliimiindeki mutfak departmaninda olusan gida

atiklarinin belirlenmesiyle sinirli kalmigtir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Yiyecek Kaybi ve israfi

Yiyecek kayb1 ve israfi, gida giivenligi, ekonomi ve ¢evre i¢in ciddi bir tehdit
olarak kabul edilmektedir (Abiad ve Meho, 2018). Insanlarin tiiketimi i¢in iiretilen
tim gidanin yaklasik {igte biri, her yil tedarik zincirinde kaybolmakta ve israf
edilmektedir (Gustavsson J., Cederberg C., Sonesson U., van Otterdijk R., Meybeck
A., 2011). Bu yiyecek kayb1 ve israfi miktarinin parasal degerinin, toplumun tamami
tarafindan 6denen israfin sosyal ve ¢evresel maliyetlerine bakilmaksizin, yaklasik 936
milyar ABD dolar1 oldugu tahmin edilmektedir (FAO, 2014). Yiyecek kaybi ve israfi
miktari, diinya niifusunun sekizde birini yetersiz beslenmeden kurtarmak icin yeterli

olabilecek bir miktardir (Gustavsson vd., 2011).

Insanlarin yedikleri gidalarin yasam dongiisii, yetistirildigi ve hasat edildigi
ciftliklerde veya avlandigi deniz, nehir ve gollerde baslamaktadir. Tasima ve
depolama asamalar1 ve genellikle dagitim ve tiikketim Oncesi islemeyle devam
etmektedir. Gida dongiisii boyunca, c¢iftliklerde, isleme tesislerinde, dagitim
merkezlerinde, depolarda, siipermarketlerde, restoranlarda ve evlerde kayiplar ve israf

meydana gelmektedir (World Biogas Association, 2018).

Israfin ve kaybedilen firsat biiyiikliigiinii asagida verilen iic gergekle

vurgulanmak miimkiindiir (World Biogas Association, 2018).:

= Diinyada insan tiiketimi i¢in liretilen gidanin {igte biri, yani yilda yaklasik 1,6

milyar ton, kaybolmakta veya israf edilmektedir.

* Diinya genelinde gida atiklarinin maliyetinin yaklasik 2,6 trilyon ABD dolar1
oldugu tahmin edilmektedir — bunun 1 trilyon ABD dolar1 sera gazi (GHG)
emisyonlari, su kitligi, biyolojik ¢esitlilik kayb1, artan ¢atigsmalar, besin kaybi, diistik
verim, rizgdr erozyonu ve toprak erozyonu gibi sorunlar nedeniyle gec¢im

kaynaklarinin kaybindan kaynaklanmaktadir.

= Gida atigi, 4,4 giga-ton (Gt) CO. . kiiresel antropojenik sera gazi

emisyonlarinin %8’ine neden olmaktadir.



Bu nedenle, gida iiretimini, dagitimin1 ve satisini yoneten herkes icin yasam
dongiisii boyunca gida israfindan kaginmak zorunludur. Bununla birlikte, 6zellikle
gida israfinin 6nemli bir kismi hala evlerde meydana gelmektedir. Bu malzemelerin
yasam dongiilerinin sonunda dogru yoOnetimi, islenmemis, ayrisan gidalarin neden
oldugu c¢evresel ve toplumsal etkilerden kaginmak i¢in ¢ok 6nemlidir (World Biogas

Association, 2018).

Gida ‘atigini’ Ornegin kompostlama veya anaerobik ¢iiriitme yoluyla bir
“kaynak™ olarak kullanarak dogrusal bir yonetim sisteminden dairesel bir yonetim
sistemine gegilerek yenilenebilir enerji iiretimi, azaltilmis sera gazi emisyonlari, fosil
yakitlara bagimliligin azaltilmasi, gelismis toprak verimliligi, gida giivenligi, enerji
glivenligi, daha iyi saglik ve sanitasyon, su kiitlelerinin korunmasi, daha kendi
kendine yeterli ve esnek topluluklar ve siirdiiriilebilir sanayilesme, potansiyel
ekonomik elektrik, 1s1, biyometan, ara¢ yakiti, ¢iiriitme iiriinii/kompost veya diger
yliksek degerli Uriinlerin satisindan elde edilen azaltilmis harcama ve ek gelir akislari

gibi ¢ok sayida fayda saglanabilmektedir (MacArthur, 2013).

Gida, yenmeyen gida, gida kayb1 ve gida israfi terimlerinin hem cografi olarak
hem de gida zinciri iginde baglamlandirilmasi gerekmektedir. Gida, insan tiiketimine
yonelik islenmis, yar1 islenmis veya ¢ig herhangi bir madde ve ayrica insanlar
tarafindan tiiketilmesi amaclanmayan gida ile iliskili ‘yenmeyen kisimlar’ olarak

tanimlanmaktadir. Ornegin ananas bir besindir; derisi yenmez.

“Gida kayb1”, gidanin iiretim, depolama, isleme ve dagitim asamalarindaki
yasam dongisii icinde altyapr kisitlamalar1 sonucunda gidanin dokiilmesi, bozulmasi,
clirlimesi, solmasi veya benzeri diger hasarlar sonucunda nitelik ve niceliklerinde
kasitsiz olarak bozulmaya ugrayan giday: ifade etmektedir. Gida atig1, gida tedarik
zincirinden ¢ikarilan, geri kazanilabilen veya atilabilen her tiirlii gida ve gidanin
yenmeyen kisimlart anlamina gelir. Bu, kompostlanacak, karaya yayilacak, anaerobik
ciiriitme yoluyla islenecek, biyo-enerji liretimi i¢in yakilacak, kanalizasyona atilacak,
¢Op sahasina gonderilecek, acik ¢opliiklere dokiilecek veya denize atilacak olan gida

atiklarini igerir (Hanson vd., 2016).



Yukarida yapilan gida atifi tanimi se¢iminin arkasindaki mantik, kaynak
verimliligi acisindan, tiiketilmeyen gida parcalarinin hala karbon, su ve besin
agisindan zengin olmasidir. Bu gida atiklarini toplayip geri doniistiirerek, besin
maddeleri ve su geri kazanilabilir ve yeniden sirkiile edilebilir ve fosil yakitlar1 ikame
etmek icin hasat edilen karbondan yenilenebilir enerji elde edilebilir. Bu tanim
kullanilarak, meyve ve sebze kabuklari, yumurta kabuklar1 gibi gidalarin yenmeyen
kisimlarinin gida atiklarinin bir parcast oldugu belirtilebilir. “Kaginilabilir gida
israf1”, atilmadan once bir noktada yenilebilir (6rnegin ekmek dilimleri, elmalar, et)
yiyecek veya icecekler olarak tanimlanirken, “kacinilmaz gida israfi”, gida ve
iceceklerin  hazirlanmasindan kaynaklanan atiklardir. Normal sartlar altinda
yenilebilir degildir (6rnegin et kemikleri, yumurta kabuklari, ananas kabugu) (Waste

and Resources Action Program, 2009).

Son yillarda, gida atiklari bilim adamlarinin, tiiketicilerin ve ayni sekilde
aktivistlerin dikkatini ¢eken karmasik bir konu haline gelmistir. Gida giivenligini
artirmak ic¢in tarima vurgu yapilmasina ve ardindan iiretilen tiim gidanin {i¢te birinin
atik olarak bosa gitmesine iligkin kiiresel bir paradoks olarak goriilmektedir. Bu,
2013’teki Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) raporuna gére, kiiresel
olarak gida atiginin insan tiiketimi i¢in iiretilen toplam gidanin iigte birini, yani yilda
yaklasik 1,6 milyar tonu olusturdugunu gdstermektedir. Bu sorunun biiyiik bir endise
nedeni haline gelmesi, onunla iligkili ekonomik, sosyal ve cevresel maliyetlerin
biiylimesiyle ilgilidir. Gida atik ve israflari; endistriyel isleme, dagitim ve tiiketim
sirasinda meydana gelen atik veya gida kayiplaridir. Bu nedenle, gida israfini
anlamak ve sona erdirmek, kar amaci glitmeyen kuruluslar ve hiikiimetler arasinda bir
oncelik olmustur ve bu da bizi gida israfinin nedenleri, etkileri ve ¢oziimleri hakkinda

bir tartigmaya neden olmustur (conserve-energy-future, 2021).

Yiyecek kaybi1 ve israfi miktari, gelir diizeyi, kentlesme ve ekonomik
biiylimeden etkilenerek iilkeler arasinda degisiklik gostermektedir (Chalak vd., 2016).
Az gelismis iilkelerde, gida kaybi1 ve israfi, kiiresel gida kayb1 ve israfinin (Lipinski,
2018). Yaklasik % 44’nii olusturmaktadir ve hasat sonrasi ile isleme asamasini
icermektedir. Bunun nedeni zayif uygulamalar, teknik ve teknolojik sinirlamalar,
iscilik ve mali kisitlamalar, nakliye ve depolama icin uygun altyap1 eksikligidir

(Gustavsson vd., 2011). Avrupa, Kuzey Amerika ve Okyanusya iilkeleri dahil olmak



lizere gelismis iilkeler ve Japonya, Giiney Kore ve Cin’in sanayilesmis iilkeleri diinya
gida kaybi1 ve israfinin % 56’sina neden olmaktadir. Gelismis iilkelerdeki gida kaybi

ve israfinin % 40’1 tiiketim asamasinda ortaya ¢ikmaktadir (Lipinski, 2018).

Gida kaybi1 ve israfi, insan tiiketimi i¢in gidanin bulunabilirligini azalttig1 i¢in
beslenme giivensizligi agisindan kritik bir sorundur. Gida kayb1 ve israfi ayrica ciddi
cevresel, ekonomik, yoksulluk ve dogal kaynak etkilerine sahiptir. Gida israfi,
diizenli depolama alanlarina atildiginda, gida kayb1 ve israfi 6nemli bir kismi sera
gazina (GHG) ve karbondioksitten 25 kat daha yiiksek kiiresel 1sinma potansiyeline
sahip metana donlismektedir (Parry vd., 2007). Gida israfi, daha yiiksek bir metan
verimi ile ve bu alanda biyojenik tutulmaya herhangi bir katki olmaksizin, diger

toprak doldurulmus malzemelerden daha hizli ayrismaktadir (Levis ve Barlaz, 2011).

Gida kaybi ve israfi, tarim sektoriinde harcanan yatirimi temsil etmekte ve
toprak, isgiicii, su, giibre ve enerji gibi girdi yonlerinde 6nemli verimsizliklere neden
olmaktadir. Cesitli calismalar gelismis iilkelerdeki gida kaybi ve israfi azaltma
girisimlerinin gelismekte olan {ilkelerdeki gida fiyatlarim1 diisiirebilecegini, tedarik
zincirlerinde verimliligi artirabilecegini ve gidaya muhta¢ durumda olanlar
doyurmak icin kullanilabilecek kaynaklar1 koruyabilecegini ortaya koymustur (Buzby
ve Hyman, 2012).

2.2. Atik ve Gida Atig1

Atik; “Uretimden tliketime kadar olan tiim asamalarda ortaya c¢ikan ve
kullanicinin artik isine yaramayan maddelerin tamami” olarak ifade edilmektedir.
Atik Yonetimi Yonetmeligi’ne gore atik; “iireticisi veya fiilen elinde bulundurulan
gercek veya tiizel kisi tarafindan g¢evreye birakilan ya da atilmasi zorunlu olan
herhangi bir madde veya materyal” olarak tanimlanmaktadir (Atik Ydnetimi
Yonetmeligi, 2015). 2872 sayil1 Cevre Kanunu’na gore ise atik; “herhangi bir faaliyet

sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan her tiirlii madde™dir.

Atik, lretim, tiikketim ve herhangi bir faaliyet sonucunda ortaya cikan ve
kullanim Omriinii tamamlamis maddelerin tamamidir (TDK, 2023). Bu maddeler,

cevreye birakilarak ya da atilmasi zorunlu olan materyaller olarak tanimlanmaktadir.



Atik madde gida oldugunda; gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi olmak tizere 3
sekilde tanimlama yapilmaktadir. Parfitt vd.(2010) 'ne gore gida kaybi, gida tedarik
zincirinin iliretim, hasat sonrasi ve isleme asamalarinda yenilebilir gida kiitlesindeki
azalmay1 ifade etmektedir. FAO’ya gore gida israfi veya gida kaybi kavrami;
yenilebilir olmayan {irlin parcalar1 hari¢ insan tiiketimine yoOnelik yenilebilir
tirlinlerde meydana gelen israf ve kayip gida kitleleri i¢in kullanilmaktadir (FAO,
2014). Boylelikle gida israfi, gida kaybr ve gida atifin1 kapsamakta ve gida tedarik
zinciri boyunca tiim asamalarda meydana gelmektedir (FAO, 2013). Gida atiklari,
tedarik zincirinin sonunda (perakende ve son tiikketim asamasinda) perakendeci ve
tikketici davranislariyla olusan atik gidalari ifade etmektedir (Parfitt vd., 2010: 3066).
Schneider (2013)’e gore gida atiklari; herhangi bir nedenden dolay: atilan ve insanlar
tarafindan yenilmeyen gidalardir. Gida atiklar1 gida kaybinin bir parcasidir (FAO,
2014).

Gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi olmak iizere {i¢ sekilde tanimlanabilen gida
atiklari, tedarik zincirinin lretim, hasat sonrasi ve isleme asamalarinda meydana
gelen yenilebilir gida kiitlesindeki azalmayi ifade eden gida kaybini i¢cermektedir
(Bagherzadeh vd., 2014: 6). Gida israfi veya gida kaybi1 kavrami ise, yenilebilir
olmayan {iriin pargalar1 hari¢ insan tiilketimine yonelik yenilebilir {irlinlerde meydana

gelen israf ve kayip gida kitleleri i¢in kullanilmaktadir (Parfitt vd., 2010: 3066).

Gida atiklari, tedarik zincirinin sonunda (perakende ve son tiiketim asamasinda)
perakendeci ve tiiketici davranislart sonucu olusan atik gidalari ifade eder. Bu
baglamda, gida atiklari; herhangi bir nedenden dolay1 atilan ve insanlar tarafindan
yenilmeyen gidalar olarak tanimlanir (FAO, 2013). Gida atiklari, gida kaybinin bir
parcasidir ve tedarik zincirindeki her agamada meydana gelir. Bu nedenle, gida kayb1
ve atik yoOnetimi stratejileri tedarik zincirinin her asamasinda uygulanmalidir

(Schneider, 2013)

Bir calismada, Ingiltere’de evsel gida atiklari Onlenebilir, muhtemelen

Onlenebilir ve 6nlenemez olmak iizere ii¢ farkli gruba ayrilmistir (WRAP, 2009).

() Onlenebilir gida atiklari, atilmadan énce yenilebilir olan gidalari ifade

ederken,



(i)  Muhtemelen Onlenebilir gida atiklar1 ise bazi insanlarin yedigi
bazilarimin yemedigi gidalar veya farkli hazirlama sekillerinde

yenilebilen gidalar1 (6rnegin patates kabuklari) igerir.

(iii)  Onlenemez gida atiklar1 ise gidanin hazirlik asamasindan kaynakl
olmayan yenmeyen kisimlar1 (6rnegin et kemikleri ve meyve

cekirdekleri) olarak tanimlanir.

Bu nedenle, gida atiklari; onlenebilir, muhtemelen Onlenebilir ve yenilebilir
olmayan kemik, kabuk, c¢ekirdek ve diger kisimlar gibi onlenemez atiklar olarak

siniflandirilmaktadir.

Onlenebilir Atiklar

Yenilebilir Gida

Mutfak Atiklar _ Muhtemelen Onlenebilir
Atiklar

Onlenemez Atiklar

Sekil 2.1. Onlenebilirlik Durumuna Gére Gida Atiklarinin Simiflandiriimasi

Kaynak: WRAP, 2009.

Waste and Resources Action Program (2009) raporuna gore, dnlenemez gida
atiklar1 diger iki kategoriye gore daha azdir ve evlerde iiretilen gida atiklarinin
cogunlugu oOnlenebilir veya muhtemelen onlenebilir kategorilere dahil edilebilir. Bu
nedenle, tiiketicilerin bilingli tiikketim ve saklama aliskanliklar ile gida atiklarinin

azaltilmas1 miimkiindiir (WRAP, 2009)

Gida atiklar1 genellikle onlenebilir veya dnlenemez olarak siniflandirilmaktadir.
Onlenebilir gida atiklari, hasarl iiriinler, tarihleri ge¢mis iiriinler, fazla stoklanan
iriinler, asir1 satin alma, yanlis depolama ve biiylik porsiyonlar gibi nedenlerden
kaynaklanmaktadir. Bu tiir gida atiklarinin azaltilmasi i¢in daha iyi planlama, dogru
depolama yoOntemleri, tarih takibi ve porsiyon kontrolii yapilmasi onerilmektedir.

Onlenemez gida atiklar1 ise yenilmeyen veya insan tiiketimi icin uygun olmayan
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kisimlardir. Ornegin, meyve ve sebzelerin kabuklari, yumurta kabuklar1 ve etin
kemik, deri ve yag kisimlar1 gibi parcalar bu kategoriye girer. Bu tiir atiklarin
azaltilmas1 ig¢in, gida ireticilerinin ve tiiketicilerin daha siirdiiriilebilir {iretim ve
tiiketim yontemleri benimsemeleri gerekmektedir. Bunun yani sira, atik yOnetimi
sistemlerinin iyilestirilmesi de Onemlidir. Bu sekilde, onlenemez gida atiklarinin
etkileri minimize edilebilir ve sifira yakin seviyelere indirilmesi mimkiindiir

(Bagherzadeg vd., 2014: 8).

Atik gida: Uretim asamasindan servis asamasina kadar gecen siire¢ boyunca
cesitli nedenlerle ortaya c¢ikan yenilebilir tim gida maddeleridir. Gida maddeleri,
hasat, nakil, depolama ve hazirlik gibi siireclerde ¢liriime, bozulma veya ezilme gibi

durumlarla atik haline gelmektedir (Bagherzadeh vd., 2014: 6).

Gida atiklari, iiretim, isleme, paketleme, nakliye, perakende satis ve tiiketim
asamalarinda meydana gelebilmektedir. Gida atiklarinin nedenleri arasinda, kalite
kontrol eksiklikleri, fazla iiretim, yanlis depolama, lojistik sorunlar, yetersiz planlama
ve tiiketici israfi gibi faktorler yer almaktadir. Bazi gida atiklar ise, gida giivenligi ve
hijyenik standartlarin saglanmasi i¢in atilmak zorunda kalinmaktadir. Bununla
birlikte, tiiketici tercihleri, yeme aligkanliklari ve aligveris aliskanliklar1 da gida
atiklarinin olusumunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Gida atiklarinin azaltilmasi i¢in,
tedarik zinciri boyunca tiim paydaslar arasinda is birligi ve koordinasyon
gerekmektedir. Bu, dogru planlama, ftretim, nakliye ve depolama yontemleri
kullanarak fazla {iretimi 6nlemeyi, tarih takibini ve porsiyon kontroliinii arttirmay1 ve
tiiketici bilincini arttirmay icermektedir. Ayrica, gida atiklarinin geri doniislimii ve
yeniden kullanimi i¢in daha siirdiiriilebilir ¢ozlimler gelistirilmesi de Onemlidir

(European Environment Agency, 2016; FAO, 2013).

Gida israfinin ¢ogu gelismis iilkelerde tiiketim asamasinda, gelismekte olan
iilkelerde ise {iiretim ve nakliye asamalarinda gerceklesmektedir. Bu farkliligin
nedeni, gelismis tilkelerde tiiketicilerin daha yiiksek gelire sahip olmasi ve daha fazla
gida satin almalaridir. Ayrica, gelismis ililkelerde gida endiistrisinin, tiiketicilerin
taleplerine yanit vermek amaciyla yiliksek iiretim ve stoklama yapmasi da bir diger

nedendir (Sahin ve Bekar, 2018).
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Gida israfi, diinya genelinde gida iiretimi, dagitimi ve tiiketimi siirecinde
meydana gelen bir sorundur. Tiiketim asamasinda, yanlig iiriin planlamasi, bilgi
eksikligi, uygun olmayan saklama kosullari, hazirlama teknikleri ve fazladan
hazirlanan gidalar gibi nedenlerden kaynaklanan gida israfi énemli bir sorundur.
Bunun yani sira, tiiketicilerin estetik nedenlerle seg¢ici davranmalari, iiriinlerin son
kullanma tarihlerine bakmadan atilmasi1 ve porsiyon kontroliiniin zayif olmas1 da gida
israfin1 artiran faktorler arasinda yer almaktadir. Gida israfinin azaltilmasi igin
tedarik zinciri boyunca her asamada is birligi ve koordinasyon gerekmektedir. Bu,
daha siirdiiriilebilir {iretim ve tiiketim yontemlerinin benimsenmesi, dogru depolama
ve lojistik yontemlerinin kullanilmasi, tarih takibinin arttirilmasi ve tiiketici bilincinin
arttirilmas1 gibi uygulamalar1 icermektedir. Tiiketicilerin de bilingli tiiketim
aliskanliklar1 gelistirmesi, dogru iirlin planlamasi yapmasi, tarih takibini yapmasi,
uygun saklama kosullarini kullanmasi ve porsiyon kontroliine 6zen gostermesi

gerekmektedir (Demirbas, 2018).

Gida israfinin geri doniislimii ve yeniden kullanimi i¢in daha siirdiiriilebilir
¢oziimler gelistirilmesi de onemlidir. Ornegin, atik gida iiriinlerinden biyogaz ve
giibre tiretmek gibi uygulamalar gida israfinin azaltilmasina yardimei olabilir. Gida
bankalar1 ve sosyal yardim kuruluslar1 da fazla tiretimden kaynaklanan gida israfini
onlemede Onemli bir rol oynayabilir. Bu sekilde, tiim paydaslar arasinda is birligi ve
koordinasyon saglanarak siirdiiriilebilir bir gida sistemi olusturulabilir ve gida

israfinin azaltilmasi hedefine ulasilabilir (FAO, 2020).

Tarmmsal Hasat Sonras -
Uretim ‘ Isleme ve ‘ isleme
Depolama

!

Tiiketin — Da!:r_l tim

Sekil 2.2. Tedarik Zinciri Boyunca Gidanin Asamalari

Kaynak: FAQO, 2011.
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2018 Tiirkiye Israf Raporu’na gore, bireylerin %77,2’si satin aldiklar1 gidalari
tiketirken, %22,8’ini ¢Ope atmaktadir. Bireylerin gidalar1 ¢ope atma nedenleri
arasinda, gidanin  bozulmasi, tiiketilememesi, gereginden  fazla  satin
alinmasi/pisirilmesi, uygun olmayan saklama kosullar1 ve son kullanma tarihinin
gecmis olmasi gibi faktorler yer almaktadir. Bu sonuglar, gida israfinin iiretim ve
tedarik zinciri boyunca yani sira tiiketici davranig ve tutumlarinin da gida israfi

konusunda 6nemli bir etkisi oldugunu gostermektedir.

Gida israfinin azaltilmasi ig¢in, tiiketici davranigslarinin ve aliskanliklarinin
degistirilmesi gerekmektedir. Bu, daha dogru {iriin planlamas1 yapilmasi, tarih takibi
ve porsiyon kontrolii saglanmasi, uygun saklama kosullarinin kullanilmas1 ve bilingli
tiiketim aligkanliklarinin benimsenmesi gibi uygulamalar1 icermektedir. Ayrica, gida
iireticilerinin, isleyicilerinin ve perakende sektdriiniin de israfi azaltmak icin daha
siirdiiriilebilir iiretim ve tedarik yontemleri kullanmalar1 gerekmektedir. Bu sekilde,
tiim paydaslar arasinda isbirligi ve koordinasyon saglanarak gida israfi azaltilmasi ve
siirdiiriilebilir bir gida sistemine ge¢is saglanmasi miimkiindiir (Tiirkiye Cumhuriyeti

Ticaret Bakanligi, 2018).

2.3. Gida israfimn Etkileri

Kotii yonetilen gida atiklari, tiiketilmeyen gidalar1 iiretmek i¢in gereken
kaynaklarin (enerji, karbon, su ve besinler dahil) israfina ek olarak, ayrismasi iizerine
yayilan sera gazlari nedeniyle iklimimizi olumsuz etkilemektedir. Besin maddesi
kalintilarinin sizintisi, su yollarini kirletir ve suya karisarak hastaliklara neden

olabilmektedir.

Gida atiklarinin toplum ve g¢evre iizerinde yarattigi etkilerin kapsami ve dlgegi
ile bunlarin toplanmasi1 ve geri doniistiiriilmesinin, bazilarinin nasil azaltabilecegine
iliskin uygulamalar s6z konusudur. Gida israfinin etkilerini ele almak i¢in yiirtirliikte
olan ilgili uluslararas1 taahhiitler ¢ercevesinde asagida ifade edilen basliklar

kullanilmaktadir.

e Sera gazi emisyonlar1 ve iklim degisikligi;

e Su ayak izi;
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¢ Besin kaybi;

e Sihhi Tesisat;

e Ekolojik etkiler,

e Ekonomik etkiler.

2.3.1. Sera gazi1 emisyonlari ve iklim degisikligi

Karbondioksit (CO2), metan (CHs) ve azot oksit (N20), kiiresel 1sinmaya ve
iklim degisikligine yol acan ve asagidakiler de dahil olmak iizere gida yasam

dongiisiiniin tiim asamalarinda yayilan sera gazlaridir:

* Ormanlardan arazi kullanimindaki degisiklik , temizlenmis biyokiitlede

depolanan karbon salinimina neden olan tarima;

* Hayvanciliktan ve giibre ve camurlardan kaynaklanan emisyonlar;

= Fosil yakitlarin yakilmasindan enerji iiretimi;

» Tarim makinelerinin isletilmesi;

= Mineral giibrelerin iiretimi ve kullanimai;

= Ciftlik binalarinin ve seralarin 1sitilmasi;

» Gidalarin islenmesi (6rn. pastdrizasyon); ve

= Yiyeceklerin sogutulmasi ve taginmasi.

» Israf edilen yiyecekler ¢dp sahalarma atildiginda, ayrismakta ve atmosfere

daha fazla emisyon salmaktadir.

Diinya genelinde ozellikle de giiney yarim kiirede kitlikla ilgili haberlere i¢

karartic1 derecede siklikla rastlanmaktadir. Ayn1 zamanda, Kuzey yarim kiirede ise
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giderek artan bir sekilde gelismekte olan diinyada diyabet ve obezite vakalarinin
artmasiyla ilgili aciklamalar medyada mansetlerde yer almaktadir (Caballero ve
Popkin 2002). Yiyecek aliminin veya yemenin politik bir mesele oldugu bdyle bir
baglamda, yiyecek israfina iliskin herhangi bir endise belki de sasirtic1 olarak
goriilebilir. Yine de gida israfi ayn1 zamanda politiktir, gida israfi kitlik ve aclik
karsisinda; savurganlik, asirilik konusundaki ahlaki kaygilarla diger yandan gida
glivenligi ve kiiresel gida tedarik zincirlerinin direnciyle ilgili endiseler tarafindan

koruklenmektedir.

Birlesmis Milletler, Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), Kiiresel Gida Kayiplar1 ve
Gida Atig1 (FAO 2011) gesitli calisma raporlar tipiktir. Her yil kiiresel olarak
insanlarin tiiketimi i¢in lretilen gidanin iigte birinin, yani yaklasik 1,3 milyar tonun
kayboldugunu veya israf edildigini tahmin edilmektedir (FAO 2011: 4). Sanayilesmis
ve gelismekte olan tilkeler sirasiyla 670 ve 630 milyon ton olmak iizere hemen hemen
ayni miktarda giday: israf etmektedir (FAO 2011: 5). Aradaki fark, yoksul iilkelerin
en ¢ok iiretim ve tedarik zincirinin baslangicinda kaybetmesi, orta ve yliksek gelirli
iilkelerde ise gidalarin genellikle insan tiiketimine uygun olmasina ragmen
atilmasidir; yani, perakendeciler veya tiiketiciler tarafindan gida atig1 olarak

atilmaktadir (FAO 2011: 4).

Diinya genelinde kitlik ve israfi bir arada getirerek ifade etmek garip
goriinmektedir; ancak sosyal, politik, ekonomik ve kiiltiirel kaygilar dahil edildiginde
bu konjonktiire gore bu carpiklik daha az sasirticidir. Kotii hava kosullari hasatlar
kuskusuz olumsuz etkilerken, kitlik ¢alismalari, organizasyon, dagitim, zayif altyapi,
mahsul iretim eksikligi, politik ve ekonomik yapilarin eksikliginin siirekli olarak
liretimin basarisiz olmasinin ve yiyeceklerin alinip degistirilememesinin nedenleri
oldugunu gostermektedir (Ellman 2005; Yang 1998). Bu boéliimde tartisildig gibi,

bunlar ayn1 zamanda gida israfinin diger nedenleridir.

Higbir zaman tabaga gelmeyen veya ¢Ope atilmayan muazzam miktarlardaki
ekinlere ve politika ve eylemci ¢evrelerde gida israfinin artan 6nemine ragmen (bkz.
Martindale 2010; Stuart 2009, Freeganism), gida israfi Tirkiye gibi bazi iilkelerde
neredeyse hi¢ glindemde degildir. Freeganizm, “Geleneksel ekonomideki diisiik

miktarda ki kaynaklarin yasam icin en az seviyede tiiketilmesi” (freegan.info, 2021)
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olarak tanimlanmistir. Cope dokiilen gidalar1 ayristirip ve isleyip, tiiketmek ve
cevresel etkiyi en az seviyeye diisiirmek i¢in calisan siyasi, ekonomik ve sosyal bir

egilimi ifade etmektedir (Yurt, 2023; Villi, 2021)

Yiyecek artiklari; yemekten sonra kalan yenilebilir kalintilar ile yenilebilirligin
geri kazanilamadigi durumlarda ortaya ¢ikan yiyecek atiklari arasindaki ayrima da
dikkatleri ¢ekmektedir. Ayrica, hala yenilebilir durumdaki fazla yiyeceklerin nasil
¢Op bidonuna atildigin1 ve boylece yiyecek atigi haline geldigine vurgu
yapilmaktadir. Bu nedenle, ¢cagdas evsel gida atiklari, evsel atik toplama sistemleri ve
dolayistyla atik yonetimi endiistrisi i¢in bir sorun haline gelmektedir. Gida israfini
ana akim gida arastirmalarinda sonradan akla gelen bu yok olma hilesidir (Gregson ve

Crang, 2010).

Kiiresel emtia zincirleri, deger zincirleri ve firetim aglar1 {izerine yapilan
caligmalarda oldugu gibi (Crang vd., 2013), tipik varsayim, ilgi ¢ekici bir sekilde gida

israfinin tiretim, dagitim ve tiiketim hattindaki son nokta oldugudur.

2.3.2. Kiiltiirel ve sosyal anlamda gida israfi

Gida israfi ilizerine sinirli sayida yayinlanmig arastirma goz oniine alindiginda,
bu boliim El Kitabindaki digerlerinden biraz farklidir. Lévi-Strauss’un (1983) kiiltiirel
anlam aglarinin nasil kuruldugunu tarif etmek i¢in yemek pisirme yoluyla yenilebilir
hale doniistiiriilen yenmeyen ¢ig gida metaforunu kullanarak, “yemek diisiinmek
glizeldir” aforizmasiyla basliyoruz. Kiiltiir teorisyenleri, israfin teori olusturmak ig¢in
benzer sekilde iiretken oldugunu gostermistir (Gabrys, 2011; Hawkins, 2006;
Scanlan, 2005). Bu nedenle, yiyecek ve israfi bir araya getirmek, diisiince i¢in zengin
bir damar sunar. Bir kisinin inceliklerinin nasil igren¢ oldugunu ve bir baskasi i¢in
yenmez sayildigini ve dolayisiyla yemek icin higbir girisimde bulunulmadigi i¢in
yemek israfina donilisebilecegini gosteren orneklerle dolu antropolojik literatiiriin ¢ok
zengin oldugu ileri siiriilmektedir. Clirliyen veya kismen yenilebilir yiyecekler, bazi
siniflar ve toplumlar i¢in daha yenilebilir veya lezzeti artmis yiyecek olarak
goriilmektedir; digerleri igin itici, hatta igren¢ kabul edilmektedir. Rokfor peynirini,
Izlandalilarin sevdigi ciiriik kopekbalig1 eti bunun &rnekleridir. Hayvansal yag,
yliksek kalori aliminin gerekli oldugu soguk iklimlerde genellikle lezzetli olarak

kabul edilmektedir. Diger kiiltiirlerde ise, etten yag igreng kabul edilerek kesilerek ve
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atilmakta, atik olarak siniflandirilmaktadir. Benzer sekilde, ¢iirliyen bitkisel madde
yiginlari, goriinen kusurlar1 reddeden talebi degistiren hava kosullarindaki degisimler;
ya da karsiliksiz bir comertligi gostermek i¢in bir yiyecek hediyesi diizenleyici

standartlardan kaynaklanabilmektedir.

Gida israfin1 sosyal bilimleri ve gida arastirmalarint sekillendiren politik
ekonomi; kiiltiirel donlis ve posthiimanizm olmak iizere {i¢ baslikta ele almak
gerekmektedir. Gida israfina yonelik bu ii¢ yaklasim, gida arastirmalarinda
gorlniirliikkleri acisindan esdeger olmasa da bu konunun o6ziinii olusturmaktadir.
Politik ekonomiden tiiretilen kiiresel meta zincirleri, deger zincirleri ve liretim aglari

gibi yaklasimlar, gida arastirmalarinda agik ara en yaygin olanlardir (Atkins, 2010).

Bu boliimiin 6nemli kismini, gida atiklarinin miktarin1 azaltmaya yonelik bazi
calismalar da dnem kazanmaktadir. Bu dogrudan bizim posthliimanist bélimiimiizden
geliyor. Gelismis diinyada, cagdas gida atiklari, sadece yonetilmemekte, ayni
zamanda insanlari, evcil hayvanlari, buzdolaplarint ve donduruculari, son kullanma
ve son kullanma tarihlerini, elektrigi, lavabolari, mutfak kutularini iceren sosyo-
teknik aglar tarafindan tretilmektedir. Yemek artiklarinin ve yiyecek atiklarinin
tekerlekli ¢op kutulari, gida atik kutulari, biyolojik olarak parcalanabilen plastik
torbalar, atik toplama araglari, kanalizasyon, kanalizasyon ve c¢opliiklerle bertaraf
edilmesi; hayvanlarin (baslica domuzlar ve kopekler) evsel c¢opgiiler olarak
kaydedildigi (ve bazen de gida haline gelebildigi) biiyiik 6l¢iide yerel veya topluluk
temelli geri doniistim aglarindan, belediyelere dagitilan aglara dogru evrilmistir. ¢op
ve atik toplama sistemleri, atilan yiyecekleri biiyiik 6l¢ekli sthhi depolama alanlarina
(6zellikle Kuzey Amerika, Avustralasya ve Avrupa’da) baglamaktadir. Ancak en son
gida ati81 teknolojileri, en eski gida atig1 teknolojilerinden bazilarini kullanarak bu
evrimsel modele kars1 ¢ikmaktadir. Aradaki fark, yanmanin (piroliz) veya ¢iiriiyen
gida atiginin gelismis bicimlerinin artik gida atiklarinin enerji (biyogaz) ve giibre
olarak degerli ¢iktilara doniisiimiinii vurgulamasidir. Bu yeni ¢opciiler i¢cin o kadar
bliyilk bir coskudan dolay1 yiyecek israfiyla ortaya c¢ikan atiklar, sadece bir

hammadde haline gelebilmektedir.
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2.3.3. Gida tedarik zincirlerinde atik ve nedenleri

Bu bolimde, gida israfi, insan ac¢higim1 gidermek igin potansiyel olarak
yenilebilir maddelerin kullanilamamasinin yani sira, bitkilerin enerji igeriginin ve
besin maddelerinin insan amaglar1 i¢in verimsiz kullanimini ifade etmektedir. Bu,
gidanin insanlar i¢in oldugu varsayimina dayanmakta, gida zincirinin tepesindeki
insanin konumunu ve giiciinii yansitmaktadir. Bu tanim genellikle deger zinciri
diistincesiyle bir politik ekonomi yaklasimi tarafindan sekillendirilmektedir. Tipik
olarak, gida tedarik zincirleri arastirmalarinda atik yoktur. Bununla birlikte, atiklarin
dahil edilmesi, atiklarin deger zincirinde ve sonrasinda tiikketim ve degerlendirme

yapildiginin kabul edilmesini gerektirmektedir.

Gida israfinin farkli yerlerde ve farkli nedenlerle ortaya ¢iktigini kabul eden
bilim adamlar1 ve politika yapicilar, gida israfi i¢in farkli siniflandirmalar ve tanimlar
yapmiglardir. En yaygin ayrim, gida kayb1 ve gida israfi arasindadir: kayiplar, hasat
sonrast ancak tiiketim Oncesi israfi ifade ederken, atik yalnizca tiikketim asamasinda
ortaya ¢ikan israflar1 ifade etmektedir. Gida iiretim ve tiiketiminin hasat dncesi ve
sonrasi, isleme, dagitim, hazirlama, tiiketim ve sindirim asamalari vardir. Ancak
burada, tim gida kayiplarin1 gida atig1 kavramina dahil etme ve gida atiklarini gida

tedarik zincirleri olarak adlandirilan on bir asamaya gore siniflandirilmaktadir

(Barthel ve MacNaughton, 2010: 3066).

1. hasat

2. harman

3. kurutma

4. depolama

5. birincil isleme

6. ikincil isleme

7. Urlin degerlendirmesi
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8. paketleme

9. pazarlama ve dagitim

10. tiiketici sonrasi

11. kullanim 0mri sonu.

Parfi Barthel ve MacNaughton (2010), belirli atik bi¢cimlerini bu agsamalarin
birbirlerine baglamaktadir. Bdylece Ornegin depolama tesislerindeki hasereler
gidalarin bozulmasina neden olacaktir. Asamalandirma ne kadar ayrintili olursa,
analitik ve politika avantajlart olan atik iiretimi i¢in saglanabilecek aciklama o kadar
detayli olmaktadir. Bununla birlikte, bazi yiyeceklerin digerlerinden daha uzun
zincirleri vardir ve diger durumlarda oldugu gibi smiflandirma kisithg ile
dengelenmelidir. Baska bir deyisle, ince noktalar1 hesaba katan bir model, bir dizi
etki alanina veya bu 6rnekte yiyecek tiirlerine daha kolay uygulanamadig: i¢in daha
az gicli olma egilimindedir. Bununla birlikte, en 6nemli sorun, bu tiir modellerin
¢ogu zaman konumu gida israfinin nedenleriyle birlestirmesidir. Parfitt, Barthel ve
MacNaughton (2010) bile, 6rnegin ¢ogu politika miidahalesiyle birlikte, hanelerdeki
tiim israfin bireysel tiiketiciden kaynaklanmadigi gercegini gérmezden gelmektedir.
Bu secimin sonucu, nedeni gida zincirinde daha erken olsa bile, gida israfiyla ilgili
birgok sorumlulugun tiiketiciye aktarilmasidir. Ornegin, gida endiistrisi tarafindan
saglanan asir1 biiyiik porsiyon boyutlari, 6zellikle gida ambalaji agildiktan sonra hizla
bozulursa, gida israfi meydana gelebilmektedir. Bu nedenle, gida israfin1 yalnizca
ortaya ciktigr yerlerde degil, iki boyutta da ayirt eden bir kavramsallastirma soz

konusudur:

a) farkl tiirde gida israfinin nedenlerinin ortaya ¢iktig1 ana yer; ve

b) yapisal/sistemik, ekonomik, maddi, cevresel ve/veya kiiltiirel olabilen

nedenin dogas1 (Parfitt vd., 2010).

Ciftliklerde, hava kosullar1 ve zararlilar bozulmanin baslica nedenleridir: bu
faktorler gelismekte olan iilkelerde cok daha yiiksektir. Yapisal nedenler arasinda

ayrica, arazinin insan tiiketimine yonelik bitkiler, yem, endiistriyel kullanimlar veya
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yakit i¢in kullanilip kullanilmadigini etkileyen ekonomik ve kiiltiirel hususlar yer
almaktadir. Bu tir faktorler, neyin yetistirildigini ve daha tohumlar ekilmeden 6nce
bile insan ihtiyaglarini karsilayabilecek ne kadar bitkisel gidanin kayboldugunu hasat
Oncesi kategorisinde ele almaktadir. Hasat agsamasindaki atik, aksi takdirde yenilebilir
tirlinlerin ~ hasat  edilmemesinden  veya  yetersiz  hasat  teknolojisinden
kaynaklanabilmektedir. Standartlara uyulmamasi veya asir1 {iretim nedeniyle
yenilebilir gidalarin hasat edilmedigi her yerde olabilir. Bunun ¢evresel faktorlerden
cok yapisal ekonomik ve diizenleyici nedenlerle ilgisi vardir (Bloom, 2010). Bu
nedenlerin ¢ogu kiiresel diizeyde giderek artan bir sekilde, ortaya ¢ikmaktadir. Bu tiir
gida standartlari, boyut, sekil ve renkle ilgili regetelerden iirliniin dokusuna kadar
cesitlilik gostermektedir. muz ve salataliklarin egriligine iliskin, ancak son
zamanlarda gevsetilen AB yonetmeligi bunun bir drnegidir. Siipermarket zincirlerinin
kendi standartlar1 vardir; Ornegin, kabuksuz sandvigler, somunun bir kisminin
otomatik olarak bosa gitmesi anlamina gelmektedir. Biiyiik perakendeciler ayrica
diinyanin baska yerlerindeki iireticiler i¢in standartlar belirlemektedir. 1990’lardan iyi
bilinen bir Ornek, Birlesik Krallik sitipermarketi Tesco’nun Zimbabwe’deki bir
ciftligin mange tout bezelyesini nasil yetistirmesi gerektigi ve neyi kabul edecegi
tizerindeki kontroliiydii. Sirketin talepleri ¢ok yiiksek oldugu i¢in, uyuz baliginin
yaklasik yaris1 “uygunsuz kabul edilmis ve hayvanlara beslenmek ya da atilmak

zorunda kald1” (Stuart, 2009).

Gida isleyicilerin ve perakendecilerin markalarinin itibarini koruma bigimleri,
gida atig1 olusumu, gidalarin yeterli veya uygun standartta olmadig1 i¢in reddedilme
veya gidanin son kullanma tarihinin ge¢mesine neden olma noktasinda énemli bir rol
oynamaktadir. Olumsuz tamitim veya bazi iilkelerde olasi gida zehirlenmesinden
kaynaklanan yasal sorumluluk riskinden dolay1 g6z ardi edilmektedir. Bu tiir bir
marka kontrolii, taze meyve ve sebzeler i¢in daha az siki olsa da, taze gidalar1 markal
ambalajlara sarma egilimi, daha fazla gidanin, son kullanma tarihi gectikten sonra,
ancak hala gecerliligini yitirdikten sonra, hayir kurumlar1 gibi insan veya hayvan
beslenmesi amagli olarak diger kanallara ydnlendirilmedigi anlamina gelmektedir

(Bloom, 2010).

Hasattan hemen sonraki donemdeki kayiplar, oncelikle kotii yollar ve depolama

eksikligi gibi yetersiz dagitim altyapis1 ile baglantilidir; bu da 6zellikle daha ¢abuk
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bozulan mallar i¢in bozulmalara neden olmaktadir (FAO, 2011). Ancak, talep
eksikligi burada gida israfina yol acabilir: arz talebi asarsa gida depoda birakilir ve
gida bozulabilir ve bu besin igerigini azaltabilir, hatta ¢lirimeye ve israfa

donlismesine neden olabilir (Parfitt vd., 2010).

Isleme, yetersiz teknoloji nedeniyle gida israfina neden olabilir. Boyut,
olgunluk ve benzeri standartlar yiyeceklerin reddedilmesine neden olabilir. Ayni
zamanda, verimli islemenin istenmeyen sonuglar1 olabilir. Et paketleme endiistrisinde
tanitilan Gelismis Et Geri Kazanim sistemleri, kemik iligi veya diger merkezi sinir
sistemi dokusunun paketlenmis sigir etine girmesinin ve boylece potansiyel olarak bu
tiir trlinlerin insan tiiketicilerine BSE’nin (Bovine spongiform encephalopathy/deli
dana hastalig1) yayilmasinin kilit bir yolu olarak tanimlanmistir. ingiltere’de 1986 ve
2004’teki kontaminasyon (radyoaktif bulagsma), biiylikbas hayvanlarin toplu olarak
katledilmesine yol agmistir: Bu da, gida israfinin bir tiiriidiir. Isleme sonras1 dagitim,
hasat sonras1 dagitim ile ayni1 nedenlerden israfa yol agabilir: yine yapisal nedenler
asirt Uretimi icermektedir. Uygun ambalaj malzemesinin kullanilmamasi veya
paketlenmis gidanin fiili veya potansiyel kontaminasyonu gibi istenmeyen nedenlerde
israfa neden olmaktadir. Ayrica, bir¢ok gida giivenligi skandali, kontamine gidalarin
perakendeciye ulasmadan biiyiik olasilikla ¢dpe atilacagini gdstermektedir. Ornegin,
2011°de kuzey Avrupa’daki Koli Basili korkusu, tiim {iilkelerde salatalik hasadinin
bosa gitmesine neden olmustur (BBC, 2011).

Giiniimiiz sosyal bilim arastirmalarinda en fazla dikkati tiilketim asamasinda
ortaya c¢ikan atiklar ¢ekmistir. Burada tarihsel egilimlerin ne oldugu konusunda bazi
tartigmalar bulunmaktadir. Bazilar1 atik hacminin artmadigini iddia etmekte (O’Brien
2007); digerleri, artan paketleme ve depolama (Oncelikle sogutma) nedeniyle
kurtarilan bozulabilir gida miktarina isaret ederek ve bireylerin gidalar1 atmaktan ne
Ol¢lide kaginmaya calistiklarin1 gostererek, savurgan tiiketici tezini sorgulamaktadir.
Bunun disinda, devasa porsiyon boyutlari, reklamlar ve siipermarketlerdeki ikili

anlagmalar gibi gida israfina yonelik yapisal tesvikleri vurgulamaktadir (Stuart 2009).

Atik isleme asamasinda, yiyecekler yeniden islenmek yerine atilmak suretiyle
israf edilmektedir. Bunun nedeni, biiyiik 6l¢iide belediye atik toplama planlarinin

yakin zamana kadar gida atiklariyla basa ¢ikamamasidir; bu nedenle sorumluluk ev
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sahibine diismektedir. Ingiliz hiikiimeti, vatandaslara yemek artiklarin1 nasil yeniden
kullanacaklarin1 6gretmek i¢in bir kampanya baglatmistir, bu da gida israfim1 gida
endiistrisinden ziyade tiiketicinin sorumlulugu haline getirmistir. Bununla birlikte,
giderek artan bir sekilde, atilan gidalardan enerji ve toprak besinlerini ¢ikaran kentsel

gida atiklar1 toplama ve islemeye yonelik hareketler bulunmaktadir.

Uzun siireli siyasi aktivizm geleneginden yararlanan ve yeni toplumsal
hareketler tizerinde c¢alisan sosyal bilimciler, gida ihtiyaglarin1 perakendecilerin
kutularindan alarak iiretim saglayan bireylere veya kolektiflere giderek artan bir ilgi
gostermektedir. Bu, bazilarinin ekonomik veya politik nedenlerle giristigi perakende

gida israfini azaltan uygulama olarak ifade edilmektedir. (Bagherzadeh vd., 2014).

Cogu yerde, son kullanma tarihi ge¢mis gida veya mallar1 bagislamak veya
indirim yapmak i¢in uzun siiredir diizenlemeler olsa da, siipermarketlerin toplumsal
projeleri ve STK’lar aracilifiyla ihtiya¢ sahiplerine fazla gida bagisladigi daha
organize, diizenli uygulamalar ancak son zamanlarda ortaya ¢ikmistir. Ancak,
Ingiltere gibi, atikla ilgili miilkiyet haklarinin ve yiikiimliiliiklerinin belirsiz oldugu
yerlerde atiklarla ilgili devam eden sorumluluk ve ayrica markalar iizerinde kontrolii
sirdirme konusundaki endiseler, perakendecilerin gida aktivistlerine veya hayir
kurumlarina yemeklerini almak i¢in izin verme konusunda isteksiz olmalarina neden
olmaktadir. Burada israfin tartismali bir tanim haline geldigini belirtmekte fayda var.
Perakendeciler icin, parasal deger artik gidadan elde edilemediginde, atik haline
gelmektedir. Bu tiir gida maddelerini yeniden ydnlendirmek isteyenler i¢in, bunlar
fazla ama yine de amaca uygundur (Alexander ve Smaje, 2008). Amerika Birlesik
Devletleri ve Kanada’da bu uygulama uzun siiredir yapilmaktadir; ¢linkii yasal
diizenleme, perakendecileri bagislanan gidalarin yol agabilecegi olasi zararlardan

muaf tutmaktadir (Edwards ve Mercer, 2007).

2.3.4. Tiiketim kiiltiirleri ve ideolojileri: atik, asir1 ve kotii tiiketim cilginhgi

Politik ekonomi perspektifinden gida tedarik zincirlerinin anatomisi, gida
israfinin bir¢ok nedenini ortaya koyarken, Batili politika yapicilar asir1 tiiketime,
ozellikle de ev sahiplerinin gida israfina odaklanma egilimindedir. Bunun iki nedeni
vardir birinci neden politikadir. 1999 AB Depolama Direktifi, uyumsuzluk cezalariyla

birlikte, ¢opliikklere gonderilen biyolojik olarak pargalanabilen maddelerin
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azaltilmasini hedefler. Buna karsilik, Birlesik Krallik hiikiimeti politika taahhiitlerini
yerine getirmek i¢in 2001 yilinda bir Atik ve Kaynaklar Eylem Programi (WRAP)
olusturmustur. ABD Cevre Koruma Ajansi tarafindan yansitilan vurgu, belediye gida
atig1 akist ve buna katkida bulunan haneler ile kii¢liik ve orta dlgekli isletmeler
iizerinde olmustur. Ikinci neden, ozel sektdre iliskin devlet diizenlemesinden
“gliclendirilmis” tiiketici vatandasin hak ve sorumluluklarina dogru daha genis bir
ideolojik kaymadir. Bu nedenle yalnizca gida israfinin nedenlerini g6z Oniinde
bulundurmak degil, ayn1 zamanda bazilarinin neden digerlerini dislayarak politikada
on plana c¢iktigin1 sormak da gereklidir. Bu ayn1 zamanda gida atiklarina yonelik
belirli ¢ozlimlerin neden digerlerinden daha ayricalikli oldugunu anlasilmasina

yardime1 olacaktir (WRAP, 2009).

Tipik olarak, asir1 tiikketim, ge¢ modernitenin beceriksiz tiiketiciliginin bir
belirtisi olarak konumlandirilmakta ve WRAP’1n 2010 Gida Atig1 Raporunda biiyiik
yer tutmaktadir; burada Ingiltere’deki hanelerin satin alinan gidalarin iigte birini bosa
harcadigr bashgi, 2011 FAO raporunun bulgulanyla giigli bir sekilde
yansitilmaktadir. Sagliksiz yasam tarzlari ile birlikte gidalarin nasil diizgiin bir
sekilde satin alinacagi, saklanacagi ve pisirilecegine iliskin bilgiler verilmekte ve
israf careler aranmaktadir. Ornegin, WRAP’1n web sayfasinda “Artik Kalanlar icin
Harika Tarifler” ve “Evde yemek israfin1 azaltmak i¢in basit ipuclar1” adli boliimler
yer almaktadir. Asir1 tiikketim dikkatle incelenir: satin alinan taze yiyecekler,
yenilmeden 6nce bozulmaktadir; porsiyonlar ¢ok biiyiiktiir ve tiiketildiginde tabak
israfina veya obeziteye yol acar; kabuk soyma gibi yiyecegi tiiketime hazir hale
getirme atiklar1 agiridir. Bu nedenle, WRAP’ 1n ingiliz gida israfina yonelik ¢oziimii,
biliyiikk olclide tiiketici bilgisindeki eksiklikleri gidermektir; Yapisal nedenlerden

ziyade bilgi eksikliklerini gidermek, politika diizeltmesinin arag¢larindan biridir.

2.3.5. Post hiimanizm ve gida atiklari

Post hiimanizm; Fiziki, biyolojik, bilin¢ ve kisisellik gibi gruplandirmalarla
insan1, varlik olarak siralamada iist seviyelere koyan yaklasimlari kabul etmeyip
insan1 Oznesi ile diger varliklar1 ayni seviyede bir araya getirme, dofa ve insan

birlesimini amag¢lamaktadir (Peksoy, 2022).
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Gida israft hakkinda diigtinmenin baska bir yolu da gida arastirmalarini post
hiimanist olarak nitelendirilebilecek bir kavramla ayni hizaya getirmektir. Burada
yemek; hem yenen hem de canli, duyarli, insandan daha fazla bir madde haline
gelmektedir. Boylece yiyeceklerin sinirlari, hayvanciligin yan f{irlinleri; mahsul;
parazit yasam; ¢iftlikler, makineler, paketleme, yiik trenleri, konteyner kutusu,
siipermarketler, ev tipi buzdolaplari, mikrodalga firinlar ve ¢6p kutular1 gibi diger
seyler, yiyecek i¢in liretilmis bir hayvan ag1 haline gelmek iizere bulaniklagmaktadir.
Bu tiir bakis acilari, gidadan ziyade gida israfi hakkinda diisiinmeye bazi katkilarda
bulunabilmektedir. Kaginilmaz olarak, bu konu iizerinde ¢alisma eksikligi ve mevcut
simirli alan géz Oniine alindiginda, buradaki argiimanlar programatiktir. ilk olarak,
yenilebilir maddenin ajansini vurgulariz. Goriildiigii gibi, gida atig1 yalnizca insan
uygulamalar1 tarafindan tiretilmemektedir. Yiyecek, insanlarin onunla yaptiklar1 ya da
yapmadiklari tarafindan tiretilen 61ii madde degildir; daha dogrusu canlidir. Yiyecegi
yenilebilir, canli madde olarak diisiinmek, onun her zaman bir olus siirecinde oldugu
anlamina gelir. Bu, gida anlayislarini doniistiirmiistiir. Genel olarak, bu tiir
yaklasimlar, gida liretiminde mikrobiyal yasama dikkat etmede Bruno Latour’u takip
eder (Atkins, 2010). Bu tiir bir dikkat, gida kayb1 ve ¢liriimesinin yani1 sira gidanin
yenmez olarak siniflandirilan maddeye gecisini de aydinlatmaktadir. Mikrobiyal
yasamin, 0rne8in domateslerdeki kiif gibi fiziksel olarak ortaya ¢ikmasi gerekmez,
ayni1 zamanda mevcut olmayan bir varlik da olabilir. Burada bir 6rnek, e-coli ve
salmonella gibi parazitik mikrobiyal yasamin belirli yenilebilir madde tiirlerine
musallat olmasmm1 ve olast gida zehirlenmesi yoluyla olast gidalart israfa
doniistiirmesini saglayan risk kiiltiirleri ve son kullanma tarihleri olabilir (Goniiltas,

Kizilaslan ve Kizilaslan, 2020).

Ikinci olarak, tiim organizmalarin, organik maddenin bir ozelligi olarak
yenilebilirligi olusturan bir yasam giicii tarafindan canlandirildig ileri siirtilmektedir.
Yenilebilirlik sadece bir insan 6zelligi degildir. Bedenlerin (insan ve insan olmayan)
bulustugu ve viicut yag: klasik 6rneginde oldugu gibi yemek yeme, yutma, sindirim
yoluyla genellikle duygusal yollarla bir arada var oldugu iki yonlii bir caddedir: ( Bu
sekilde bakildiginda, yiyecek atigi hem yenmeyi reddeden hem de yenen ve/veya
sindirilenler olabilir. Artik, politik ekonomide ve kiiltiirel geleneklerde oldugu gibi,
onceki bir uygulamadan atilan seyler degil, birden fazla bir arada varoluslar1 soz

konusudur; gida atiklar1 yutulur ve viicut disindadair.
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Duygusal ve duygusal doniisiimii hesaba katmanin dnemine isaret etmenin yani
sira, gida arastirmalart i¢in bedenlerin ve diskilarin merkeziligini vurgular.
Modernitenin, tuvaleti ve mutfak lavabosunu kanalizasyona ve kanalizasyon/atik su
aritma tesislerine baglayan mesafeli, miihendislik teknolojileri yoluyla diskiy1 (atik
olarak) ayirmasi ve yonetmesi, yemek yeme ve insan atig1 arasindaki giinliik
baglantilar1 ortadan kaldirmistir. Atik niteligindeki iirlinler tarihsel siire¢ igerisinde,
yenilebilirligin malzeme {iriinlerini daha fazla gida {iretimi i¢in giibreye doniistiirerek
kapali bir dongliide yer almaktadir. Bununla birlikte, gida arastirmalarinda,
modernitede oldugu gibi, gida atig1 kesinlikle insan digkis1 degildir, fark edilebilir
sekilde insan gidasi olarak kaybolmaktadir (Gibson-Graham, 2003).

Bennett’in yenilebilirligi insan ve insan olmayan arasindaki bir karsilagsma
olarak  konumlandirmasinin  Otesine gegerek, insan olmayanlar arasindaki
kargilasmalar1 icermektedir. Bu, diger tiirlerin artiklarini yeme kapasitesinin ve ne
yediklerinin hayatta kalmak ic¢in kritik oldugu ekosistemleri diisiinmektir. Ekolojik
diisiincede, baskalarinin yiyecek atiklariyla yasayan tiirler c¢opciiler olarak
bilinmektedir, ancak sirtlanlar ve les kargalarinin yani sira mantarlari, bakterileri ve
diger parazit organizmalari da dahil etmemiz gerekir. Tarihsel siirecte insan eti
kalintilarinin evcillestirilmis hayvanlar tarafindan tliketilmesi gibi 2001 yilinda
Ingiltere’de yasanan sap hastaligi salginindan sonra getirilen diizenleme, domuzlarin
artik restoran yemek atiklar1 ile beslenemeyecegi anlamina geliyordu. Buna karsilik,
evcil hayvan yemi politikasi, biiyiiyen ticari evcil hayvan yemi endiistrisinin
gostergesidir (Grier 2006). Insanlar gibi, Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa’daki
(ve onlarin gida tedarik zincirlerindeki) gilinliimiiziin evcil hayvanlar1 (her ikisi
tarafindan) yenmez olarak kabul edilen madde bi¢iminde gida atig1 lretmektedir.
Ekolojik olarak diislindligiimiizde, insanlarin hayvansal gidalarin diizenlenmesi ve
metalagtirilmasi yoluyla ¢opgiilerimizden yar1 insan olduklarini gériiyoruz. Hayvanlar

da yiyecek atigi yapar.

Yenilebilirlik yoluyla diisiinmek, gida israfinin, sindirilme ve sindirilme
kapasitesinin kayboldugu yerde madde haline gelmesi anlamina gelir. Bunun nedeni
organik maddenin kendisinin canliligi olabilir. Ama ayni sekilde, bunun nedeni
aglarin gida maddesi artik farkli bir sekilde bir araya getiriliyor. Tedarik zincirlerinin

ve dagitim aglarinin norm oldugu mevcut kiiresellesme bicimlerinin bir etkisi,
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ornegin ulasim kesintileri veya basarisiz dondurucu teknolojileri yoluyla ag
dagildiginda, bozulabilir gidalarin israfa doniismesidir. Refakat¢ci ve ¢Opcil
hayvanlarin yar1 insanlara donlismesi, yenilebilir maddenin artik besin agindan daha
kolay ¢ikmasi anlamina geliyor. Bu, potansiyel olarak yenilebilir maddenin gida atigi
olarak beyan edildigi diizenleyici miidahaleler yoluyla olabilir (Goniiltas, Kizilaslan
ve Kizilaslan, 2020).

2.4. Siirdiirilebilirlik Kavrami

Stirdiirtilebilirlik: belirli bir siire¢ veya durumun devamlilik kapasitesini ifade
eder ve yalnizca doganin sundugu kaynaklarin dogal yenilenme siire¢lerine uygun bir
hizda kullanilmasiyla miimkiin olabilir. Sosyal acidan siirdiiriilebilirlik, mevcut neslin
ihtiyaclarini, gelecek nesillerin ihtiyaglarini karsilama imkanlarini tehlikeye atmadan
saglamayr amaglar (UN, 2008). Ekonomik perspektiften bakildiginda ise,
sirdiiriilebilirlik kavrami, sitirdiiriilebilir kalkinma anlayisiyla birlikte degerlendirilir
ve iretim siireclerinde yenilenebilir kaynaklara odaklanmak ile iiretimin cevresel

etkilerinden sorumlu olmay1 kapsamaktadir.

"Siirdurilebilirlik" kavrami, genel olarak, belirsiz bir slire boyunca bir durum
veya siirecin siirdiiriilebilme kabiliyetini ifade eder. Ancak, siirdiiriilebilirlik kavrami
bircok farkli sekilde anlasilabilir ve tanimlanabilir. Sirdiiriilebilirlik, temel olarak,
ekolojik sistemlerin fonksiyonlarini, siireglerini ve tiretkenligini gelecekte de devam

ettirebilme kabiliyeti olarak degerlendirilir. (Chapin, Torn ve Tateno, 1996, s. 1017).

Giiniimiizde, insan faaliyetleri sonucu kaynaklarin ve c¢evrenin tiikenme
noktasina geldigi konusunda genel bir fikir birligi vardir. Bu nedenle,
sirdiiriilebilirlik kavrami giderek daha onemli hale gelmektedir ve bir¢cok sektorde
dikkate alinmaktadir. Siirdiiriilebilirlik, g¢evresel, ekonomik ve sosyal acilardan
degerlendirilerek ele alinabilir. Ekolojik ag¢idan siirdiiriilebilirlik, biyocgesitliligin
korunmasi, dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimi, ¢evrenin kirletilmemesi ve
iklim  degisikliginin  Onlenmesi  gibi  konular1  kapsar. Ekonomik acidan
sirdiiriilebilirlik, ekonomik biiylime, is istthdami ve refahin arttirilmasi, kaynaklarin
etkili kullanim1 ve gelecekteki nesillerin ihtiyaglarini karsilamak icin kaynaklarin

korunmasi1 gibi konular1 kapsar. Sosyal agidan siirdiiriilebilirlik ise, insanlarin refahini
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ve yasam kalitesini arttirmak, esitligi saglamak, toplumsal adaleti ve kiiltiirel

cesitliligi korumak gibi konulart kapsamaktadir (Turner, 2008, s. 397).

Stirdiiriilebilirlik, doganin sundugu kaynaklarin kendiliginden
yenilenebilmelerine olanak taniyacak hizda kullanildi§i zaman saglanabilir. Bu
nedenle, insanlarin c¢evresel kaynaklart siirdiriilebilir bir sekilde kullanmasi
onemlidir. Sosyal ac¢idan siirdiiriilebilirlik, bugiinkii insan neslinin ihtiyaglarini
gelecek kusaklarin ihtiya¢ karsilama olanaklarini zedelemeden karsilamak olarak
tanimlanabilir. Bu, gelecek nesillerin de ayni yasam standartlarina sahip olabilmesi
icin buglinkii kaynaklarin dengeli kullanilmas1 anlamina gelir (UN, 2008). Ekonomik
acidan strdiiriilebilirlik, tiretim silirecinde yenilenebilir kaynaklara yonelmek ve
iiretim faaliyetinin ¢evreye olan etkilerinden sorumlu olmak gibi konular1 kapsar. Bu,
ekonomik biiylime ve kalkinmanin siirdiiriilebilir bir sekilde gergeklestirilmesini

saglar.

Stirdiriilebilirlik kavrami, ¢evresel, ekonomik ve sosyal agilardan bir¢ok farkli
faktorii icerir. Bu faktorler arasinda enerji kullanimi, atik yonetimi, dogal kaynaklarin
korunmasi, esitligin saglanmasi, kiiltiirel ¢esitliligin korunmas1 gibi konular yer alir.
Stirdiriilebilirlik kavrami, toplumlarin gelecekte de var olabilmesi i¢in ¢ok onemlidir

ve bu nedenle bir¢ok sektdrde stirdiiriilebilirlik stratejileri uygulanmaktadir.

Stirdiirtilebilirlik, yasamsal faaliyetlerin tiimii icinde yer aldigi igin, farkli
anlamlar yiiklenerek bir¢ok konuyla bir arada kullanilabilir. Bu nedenle, ormanlarin,
sulak alanlarin siirdiiriilebilirligi, siirdiiriilebilir kentler, siirdiiriilebilir tarim,
siirdiiriilebilir mimari gibi farkli kullanimlar, siirdiiriilebilirlik kavramini karmasik bir
hale getirmistir. Bazilar1 ise, slrdirilebilirlik kavramimin farkli konularla
(siirdiirtilebilir  kalkinma, siirdiiriilebilir  biiylime, siirdiiriilebilir ekonomiler,
sirdiiriilebilir toplumlar, siirdiiriilebilir tarim vb.) gereksiz yere bir araya getirildigini

diisiinmektedir (Davis, 2008).

Strdiiriilebilirlik kavramimin farkli stratejiler gerektirdigi ve her konuya gore
farkli bir tanima ihtiya¢ duydugu da dikkate alinmalidir. Bu nedenle, siirdiiriilebilirlik

kavrami, belirli bir konuya gore farkli anlamlar tasiyabilir ve farkli stratejiler
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gerektirebilir. Bu da siirdiiriilebilirlik kavraminin {izerinde ¢ok tartisilan ve farkl

yorumlanan bir kavram haline gelmesine neden olmustur.

2.4.1. Siirdiiriilebilir gida

Stirdiriilebilir gida: Gidanin iiretim, isleme, dagitim, hazirlik ve tiikketim
asamalarin1 kapsayan ve gida sistemlerinde siirdiiriilebilir kalkinma anlayisiyla
paralel ilerleyen bir yaklasimdir. Sirdiiriilebilir gida, insan sagligin1 koruyup
siirdiirmek i¢in gerekli olan gidanin iiretimi ve tiiketimi sirasinda dogal kaynaklara

olan etkisinin dikkate alinmasiyla ortaya ¢ikmistir (Haspolat, 2015).

Stirdiriilebilir beslenme, acil eylem gerektiren ve gelecek kusaklar i¢in hayati
oneme sahip bir konudur. Aslinda, siirdiiriilebilir gida sistemleri, tek bir tanimlama
altinda siniflandirilamaz ve birgok farkli 6zellik gosterirler. Siirdiriilebilir tarim ve
gida sistemleri, sosyal, cevresel ve ekonomik faktdrlerin tehlikeye atilmamasiyla
birlikte gida giivenliginin saglanmasi ve ayn1 zamanda toplum i¢in gida prensiplerinin
dogru bir sekilde uygulanabilmesi anlamina gelmektedir (Korkmaz ve Sertoglu,
2013). Ayrica, strdiiriilebilir besinler ve gida sistemleri, sosyal, ekonomik ve ¢evresel
siirdiriilebilirlik sartlarint mutlaka karsilamali ve siirdiriilebilir gida sistemi igin
katki saglamalidir. Tiketilecek gidalarin giivenligini desteklemek bu baglamda en
onemli faktorlerden biridir. Siirdiiriilebilir gida sistemleri i¢in, gidanin {iretimden
tilketime kadar olan tiim siirecleri kapsamasi gerekmektedir. Siirdiiriilebilir besinlerin
iiretiminde, hammadde kaynaklarinin dogru sekilde kullanilmasi, erisilebilir olmasi
ve ayni zamanda dengeli bir bicimde dagitilmasi, siirdiiriilebilir gida sistemleri i¢in
teminat altinda olmalidir. Ozellikle belirtilmesi gereken en ©nemli nokta,
sirdiiriilebilir gida sistemlerinde gidanin gelecek nesiller i¢in korunmasinin

amaclandigidir (Tiimenbatur, 2022).

Gelecek kusaklar ve ekosistem dengesinin korunmasi agisindan siirdiiriilebilir
gidalar biiyllk o©Onem tasimaktadir. Hem insan sagligina hem de doganin
sirdiiriilebilirligi i¢in olusturulan siirdiiriilebilir tarim ve gida sistemleri, tiim diinya
tarafindan benimsenmesi ve bireysel diizeyde de sorumluluklarimizi yerine
getirmemiz gereken bir yapidir. Beslenmenin siirekliligini temin etmek i¢in kurulan
bu gida sistemi, ¢evresel ve ayni zamanda sosyal faktorlerin tiikettigimiz besinler

tizerindeki etkilerini minimize etmeye yonelik c¢alisan siirdiiriilebilir gida sistemlerini
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en uygun bi¢imde agiklar. Siirdiiriilebilir gida sayesinde hem gelecek nesillere hem de
mevcut neslimize temiz ve giivenilir besin kaynaklari sunmak miimkiin hale gelmistir

(Alagdz, Yilmaz ve Oktiiren, 2006).

2.5. Gida Israfiyla Miicadele

Diinya niifusunun artmasiyla birlikte beslenme ihtiyaci ve gida
glivencesizliginde de artis olmaktadir. Bu nedenle gida israfina engel olunmasi,
kaynaklarin etkin kullanimi1 ve gelecek nesillere yasanabilir bir ¢evre birakabilmek
adima c¢ok oOnemlidir. Gida israfi sorunu kiiresel diizeyde bir problemdir. Ciddi
toplumsal, ekonomik ve ¢evresel sorunlara neden olan gida kaybina ve israfina engel
olmak, gida giivencesi saglamak bakiminda biitlin tiim iilkelerin birincil sorunudur

(Demirbas, 2018).

Gida israfi, insanlarin tiiketmesi i¢in uygun olan fakat tiiketici diizeyinde bir
nedenle bozulmaya birakilan ya da atilan gidalardir. Gida kayiplari, az gelismis
iilkelerde agirlikli olarak gida tedarik zinciri éncesinde gerceklesmektedir. Uretim ile
sanayi arasindaki ekonomik ve teknik baglantinin kopuk olmasi, bu durumun temel
nedenidir. Gelismis iilkelerde son kademe olan tiiketicilerin ekonomik, toplumsal ve
kiiltiirel ve tercihlerinden kaynakli gida israfi, gida kayiplarinin en fazla gergeklestigi

durumdur (Cavus, 2021).

Gida atiklari, gida tedarik siirecinde ¢esitli asamalarda ortaya ¢ikmaktadir. Sekil
3'te, deger zincirinde yasanan israf ve kayiplar kategorilere ayrilarak gosterilmistir.
Bu kategoriler arasinda "Siiresi dolmus ancak tiiketilebilir gidalarin satin alinmamais
olmas1" da yer almaktadir. Gorselde belirtildigi iizere, gida tedarik zincirinde
iretimden tiiketime kadar olan siirecte her asamanin kendi dinamikleri ve bu
baglamda kendi sebepleri bulunmaktadir. Bu nedenle, gida israfi ve kaybiyla basa
¢ikmak i¢in akilc1 bir yonetim anlayisinin benimsenmesi gerekmektedir. Bu siirecte
gida giivenligini ve gida kalitesini korumak temel amac¢ olmalidir (Goniiltas,

Kizilaslan ve Kizilaslan, 2020).

Kotii yonetilen gida atiklari, tiiketilmeyen gidalar1 iiretmek icin gereken
kaynaklarin (enerji, karbon, su ve besinler dahil) israfina ek olarak, ayrismasi iizerine

yayilan sera gazlari nedeniyle iklimimizi olumsuz etkilemektedir. Besin maddesi
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kalintilarinin sizintisi, su yollarimi kirletir ve suya karisarak hastaliklara neden
olabilmektedir. Israfa dayali tiiketim, kaynaklar1 erken ve bilingsizce tiikketmenin
yaninda ekonomik krizlere de yol acabilmektedir. Bu krizler, israftan dolay1 yurt igi
tasarruflar1 azaltmasina bagli olarak olusmaktadir. Ekonomik agidan incelendigi
zaman, biiyiimenin saglikli ger¢ceklesmesi ve siirekliligi, yatirimlarin siirekli olmasi
durumuyla dogru orantilidir. Bundan dolayr ise en kalict ve giivenilir finansman
kaynagini saglamak i¢in yurt i¢i tasarruflar artirilmalidir (Cavus, 2021). Bu
girisimlerin timii gida kaybini ve israfin1 derhal ve uygun maliyetli bir sekilde
azaltmaya yardimci olsa da kiiresel toplumun bu sorunu ¢dzmek i¢in daha biiylik ve

ortak adimlar atmasi gerekecektir.

)= =
PAKETLEME PAZARLAMA

TANIM

Hasatsirasindaveya  Uretimden sonra Endistrivel veya yerel  Toptan ve perakende  Restoran ve difer gida

tam sonrasinda tarlada  ellecleme,depolamave  Gretim ve/veya marketlerdeki kayiplan  igletmelerini de iceren
tagima icin tarlada paketleme sirasinda  kapsayan tagima sredi e ve igyerlerinde
birakma esnasinda olugan kayiplar

iCERiK

Toplama veya harman  Yenebilir gidalann Pastdrizasyon ve ifleme  Yenebilir pdalann Yenebilir gidalann

siirecinde meyvelerin  hasereler tarafindan  esnasinda siitiin kalite sebebiyle kalite sebebiyle

clrimesi yenmesi dokilmesi ayklanmas ayklanmas

Ekinlerin kalite ‘I'elrvehi!i pda Islem gérmeye uﬂl;un F— Satin alimp yenmeyen

?tandanlanna uymadiyy  miktarinin maltltar veya nrmad? gerekqesiyle e gidalar

igin hasat sonrasinda  hastalik sebebiyle yenebilir gidalann yenebilic gilalar

ayklanmas azalmasi ayklanmas

Yanlig hasat teknid] Tagima sirasinda Endistrivel iglem ve Markette hasara Pigirilip yenilmeyen

veya fiyatlardaki keskin  gercekdesen hayvan kesim sirasinda olusan  ufrayan yenebili gidalar

diigiy sebebiyle tarlada  &llmleri hayvansal pda israfi  gidalar

birakilan ekinler

Sekil 2.3. Deger Zinciri Boyunca Gida Israfi ve Kayb

Kaynak: Lipinski vd., 2013).

“Olgiilen sey yonetilir”’, ilkesinden hareketle bir gida kaybi ve atik 6lgiim
protokolii gelistirilerek kiiresel sirketlere ve lilkelerin gida kayiplarini ve israflarini
O0lemek ve izlemek icin standart bir yol saglanabilmektedir. Gida kayb1 ve israfini
azaltma hedefleri belirlenerek farkindalik yaratilmali, dikkat ¢ekilmeli ve kaynaklar

bu amag¢ dogrultusunda seferber edilmelidir. Kiiresel, ulusal, bdlgesel ve isletme
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diizeyindeki hedefler, gida kaybi ve israfinin azaltilmasina yonelik adimlar
desteklemeye katkida bulunacaktir. Kalkinmakta olan iilkelerde, hasat sonrasi
kayiplarin azaltilmasi i¢in yatirimlar gergeklestirilmelidir. Gelismis iilkelerde, gida
israfin1 diisiirmeye yonelik olarak ulusal hiikiimetlerden bagimsiz kurumlar kurulmali
ve bu kurumlar, atik azaltma konusunda 6zel sektor ve hiikiimetlerle siki is birligi
icinde calismalidir. Gida kaybini ve israfin1 azaltmak icin ortak girisimleri

hizlandirmak ve desteklemek gerekmektedir (Demirbas, 2018).

2.5.1. Gida atiklariin bertaraf edilmesi i¢in teknolojiler

Yiyecek israfinin yani sira kithgin da politik oldugunu ifade etmek yanlis
olmayacaktir. 20. yilizyilda ev ve kentsel gida hurda ekonomilerinin kesisim noktalari
degismistir. Yirminci yiizyilin ortalarinda evsel atik bertaraf {initelerinin yeni
teknolojisi ile birlikte yeni hijyen ve verimlilik sOylemleri etkili hale gelmistir
(Dolekoglu, 2017): Domuzlara ve kopeklere verilen yemek artiklari artik ¢op imha
tinitesi aracilifiyla bertaraf ediliyordu. Son yirmi yilda, 6zellikle Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa’da, belediye atik teknolojileri yoluyla ¢opliiklere gonderilen
biyolojik olarak parcalanabilen atiklari azaltmak i¢in ¢abalar sarf edilmistir. Yakin
zamana kadar, bahgeleri olan ve yiyecek artiklarini kompostlamay1 se¢en ev sahipleri
disinda, Birlesik Krallik belediyelerinin gida atiklar1 ¢ope atilmakta veya
yakilmaktaydi. Bunun yani sira, gida israfindan miimkiin oldugunca fazla deger elde
etmeye yonelik artan bir vurgu var. Su anda savunulan ana teknolojilerin,
kullanimlarinin daha da yayginlastirildigi Cin, Hindistan ve Afrika’da uzun bir
gecmisi vardir (Beilen Jan ve Li Zhi, 2002). Gida atiklarinin gédmiilmesini durdurmak
igin Avrupa’daki ana itici glic, 1999 AB Kati Atik Direktifi ve atik hiyerarsisidir.
Genel olarak ele alindiginda, atik hiyerarsisi, atiklar1 azaltmaktan, degisen
derecelerde geri kazanimi yoluyla, yalnizca metan {ireten ¢6p sahasina dogru inen
atikla basa ¢ikmak i¢in siralanmis bir dizi siralt 6nlemdir. Gida atiklarinin iglenmesi
durumunda geri kazanilan deger, toprak besin maddeleri veya enerjidir. Hayvan veya
insan gidasi i¢in geri kazanim asamasinin Otesine gecen gida atiklarini gdmmenin

yakilabilirlik veya ¢iiriiyebilir gibi ¢ok az alternatifi vardir (Schmid vd., 2002).

Etkili gida atig1 doniistiirme teknolojileri aritma noktasinda olsa da bu atiklari

ayirmak ve depolamak i¢in haneler, 6zellikle kentsel haneler {izerinde zorunlu olarak
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daha fazla disiplin gerektiren etkili toplama sistemleri gerektirmektedir. Gida atiklari
icin nakliye maliyetleri, gida atig1 aritmasinin tam maliyetlerinin belirlenmesinde ¢ok
Onemlidir. Yine, tesisleri 1sitma ig¢in yerel konutlara veya daha biiyiikk enerji
sebekelerine baglamanin maliyeti 6nemli miktarda sermaye yatirimi gerektirir. Biye
etanol ile ¢alisan araglar ¢ok az modifikasyona ihtiya¢ duyarken, biyogaz araclari
teknolojik sistem degisikligi gerektirir. Baska bir deyisle, gida atiklarini islemeye
yonelik bu yeni teknolojiler, karmasik bir mevzuat, sermaye seferberligi, altyapi,
hane halki ve ek teknolojilerin olusturulmasina ve koordinasyonuna baglidir

(Cercioglu, 2019).

Gida at1g1 teknolojilerini tesvik etme girisimlerinden ortaya ¢ikan son bir nokta,
gidanin diger atiklarla birlikte enerji i¢in bir kaynak veya hammadde olarak giderek
daha fazla yeniden markalagmasidir. Ingiltere’nin 2011 Anaerobik Sindirim Stratejisi,
teknolojinin verimli isleme ig¢in siirekli bir hammadde kaynagina dayandigini
belirtmistir. Diger faktorler, gida atiklarinin teslimatin1 siirdiirme ihtiyacini
yonlendirmektedir. Ticari atik yoneticileriyle yapilan 6zel sézlesmeler, tipik olarak
islenen miktarlar ve iiretilen enerji ile ilgili gelir akislarina dayanmaktadir. Burada
gida atig1 Uretimini azaltmak igin degil, gida atig1 iiretimini artirmak ig¢in bir tesvik
yoktur. Bu teknolojiler, potansiyel olarak daha fazla yenilebilir maddenin gida atig1
olmasin1 gerektirebilir. Domuzlarin, kopeklerin ve kuslarin yerel gida zincirine
entegre edilmis eski les yiyiciler olarak oynadigi roliin yerini, atiklara esit derecede

a¢ olan biyomekanik les yiyiciler almistir.

2.5.2. gida kullamim hiyerarsisi

Gida kullanim hiyerarsisi, gida tiikketiminde tercih edilen yontemlerin ¢evresel
etkisine gore siralandigi bir piramittir. Bu piramitte, en iistte daha az kayipla karsi
karsiya kalan gida tiikketim yontemleri yer alirken, alt kisimlara dogru ilerledikce
kayip ve israfin arttig1 goriilmektedir. Piramitin tepesinde, heniiz kayba ya da israfa
ugramamis gidalar bulunurken, ikinci siradan itibaren gida israfinin 6nlenmesi ve

azaltilmas1 konusunda c¢abalarin basladig1 goriilmektedir (EPA, 2010).

Gida kullanim hiyerarsisi, siirdiiriilebilir bir gida sistemi olusturmak i¢in 6nemli
bir aractir. Bu piramit, tiiketicilerin, isletmelerin ve hiikiimetlerin gida tiiketim

aliskanliklarin1 ve iiretim yontemlerini gézden gecirmeleri ve daha siirdiiriilebilir bir
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gida sistemi olusturma yolunda adimlar atmalar1 icin bir rehberlik saglar. Gida
israfinin piramitin alt kisimlarinda artmasi, siirdiiriilebilir bir gida sistemi olusturma
konusunda ciddi bir sorun olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle, israfin
engellenmesi ve azaltilmasi konusunda daha fazla ¢aba sarf edilmesi gerekmektedir.
Bu amagla, tiiketicilerin dogru iiriin planlamasi yapmasi, tarih takibini yapmasi,
uygun saklama kosullarini kullanmasi ve porsiyon kontroliine 6zen gostermesi
gerekmektedir. Ureticilerin ve isletmelerin ise daha siirdiiriilebilir iiretim ve tedarik
yontemleri kullanmalari, dogru depolama ve lojistik yontemlerini kullanmalar1 ve
gida israfinin geri doniisiimii ve yeniden kullanimi igin ¢dziimler gelistirmeleri

onemlidir (Cavus, 2021).

BM Cevre Koruma Ajansi tarafindan hazirlanan Gida Kullanim Hiyerarsisi,
israfa engel olmak {izere yapilmasi gerekenleri sistematik bir sekilde ortaya

konmaktadir. Sekil 4’te bu hiyerarsi gosterilmistir.

usps
Y2493 uz

Israfi azaltmasi ve
engellenmesi
Gidanin yeniden
kazanimi

1sifaeiahly
wiue|ny epin
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28

(2]
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Sekil 2.4. Gida Kullanim Hiyerarsisi

Piramidin ikinci asamasinda engel olunamayan israf tehlikesi, ancak tgiincii
basamak olarak belirlenen gidanin yeniden kazanilmasi yoluyla ortadan
kaldirilabilecektir. Kimi gida kuruluslarinin kayb1 ya da israfi engellemek iizere adina
hayir kuruluslar1 ya da gida bankalariyla ¢aligmalari, s6z konusu basamagin 6rnegini

olusturmaktadir (BIAC, 2013). Gidanin yeniden kazanilmasi basamaginda satis



merkezlerinden ayrilan gida maddeleri farkli iletim noktalarina dogru nakledilme
siirecine girmistir. Gida maddelerinin satis merkezinde geregine uygun bic¢imde
degerlendirilememis olmas1 satis ve Onceki hasat, nakliye, paketleme, dagitim gibi
siireclerde yapilan kaynak maliyetlerine bagli harcamalarin {izerine yeni bir tagima,
yeni bir paketleme gibi maliyetler yiiklemekteyken s6z konusu tasimalar sirasinda
harcanan yeni yakitlar dogaya verilen zararin artirmasina yol a¢maktadir. Bundan
dolayr durum ¢evresel olanin yaninda mali agidan da degerlendirildigi zaman, gida

tiiketiminin satis merkezinde yapilmasi gerektigi sonucuna varilmaktadir.

Tiiketimin gida iirlinleri satis merkezlerinde yapilmasi noktasinda son kullanim
ile Onerilen tiiketim tarihleri arasinda ortaya c¢ikan farkin tiiketiciler tarafindan
anlasilmasi da ¢ok 6nemlidir. BSR (2013) tarafindan yayimlanan rapora gore gida
deger zinciriyle ilgili genel siireclere bakildigi zaman, ihtiya¢ duyulan temel
degisikliklerin tiiketici kanadinda ortaya c¢ikan davramis degisiklikleri oldugu
goriilmektedir. S6z konusu rapor, davranis degisikliklerinin diinya genelinde yer alan
kullanicilara kazandirilmasi zorunlulugunun gida, en zorlu kazanim siireci asamasi

olacagini ifade edilmektedir.

Parfitt’e (2013) gore son kullanma tarihiyle onerilen tiiketim tarihi arasinda yer
alan farkin tiiketiciler tarafindan bilinmemesi gida kayiplarinin en 6nemli nedenidir.
Tiiketicilerin sozii edilen farki bilerek konuya iliskin davranis degisiklikleri

sergilemeleri saglanmasi halinde gida israf azaltilmis, giivenligi saglanmis olacaktir.

Bu yoniiyle hedeflenen durum, gida kullanma hiyerarsisinde yer alan “israfin

olusmadan onlenmesi” seklindeki en kritik basamakla ilintilidir.

BIAC (2013) tarafindan yayimlanan raporda gida kayip ve israfin1 azaltma
noktasinda 6zel sektériin rolii ele alinmistir. Ozel sektoriin kayiplarini azaltarak daha
yiiksek kéara gegmek lizere dogasi geregi kayiplari ve israflar1 en aza indirme
motivasyonunda oldugu ifade edilirken dogal olarak bu durumun kazan-kazan bakis
agistyla sonuglandigi belirtilmistir. Kayiplarin azalmasinin sektore ekonomik getiriler
saglamasinin yani sira gida giivenligi saglanmakta, insanlarin alim giicli artmakta ve
cevreye verilen zarar azaltilmaktadir. Mevcut sistem iginde 6zel sektdriin yaptigi

kayb1 ve israfi diisiirme yaklasimlar1 asagida verildigi gibi siralanmistir.
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e Uriinlerin hasat edilme ve stoklama siireglerinde gereken gida giivenligini
saglamak i¢in ireticiler ve ¢iftciler 6zelinde kapasitelerini gelistirmeye yonelik

calismalarin yapilmasi

e Uretim ve hasat siireglerinde besin kayiplarini en aza indirmek igin
biyoteknolojik meyve sebze tohumlari gibi yenilik¢i ¢oziimlere destek olunmasi ya da
tiiketime sunulamayacak nitelikleri olan gida kayiplarinin biyoyakit doniisiimiine

imkan verecek yatirimlarin yapilmasi,

e Deforme olmus ya da ¢iirlimiis yiyeceklerin kompost malzemeleri

doniistiiriilerek degerlendirilmesine yonelik iiretim siire¢lerinin gelistirilmesi,

e Gidalarin hasara ugrama ya da bozulma gibi nedenlerle israf edilmesinde
engel olmak i¢in antimikrobiyal, vakumlu, sizdirmaz paketlemelerin; ihtiya¢ fazlasi
gida {Uriinlerinin israf edilmesine engel olabilmek icin ise porsiyon kontrollii
paketleme tercihini sisteme dahil edilmesi gibi paketleme siireclerinde iyilestirmelere

gidilmesi,

e Satis ve pazarlama tekniklerinde gelistirmeye yonelik bazi yenilikler

yapilmasi,

e Faaliyetlerini yeme i¢gme sektoriinde yapan mutfaklarda ortaya c¢ikan fazla

yiyeceklerin degerlendirilmesi konusunda sektdr ¢alisanlarina egitim verilmesi,

e Magazalarda ortaya ¢ikan gida kayip ve israflarinin azaltilmasi ile fazla

gidalarin degerlendirilmesine imkén saglayan kuruluslarin aktif hale getirilmesi.

Gida kayip ve israflarinin, 6zel sektoriin de i¢ginde bulundugu iiretim, paketleme,
nakliye satig pazarlama siireg¢lerinde heniiz perakendeci firmaya wulagsmadan
azaltilmasinin miimkiin olabilecegi ve Ote yandan gida kayiplarinin genellikle
siipermarketlerdeki satis asamasinda yasandigi anlasilmaktadir (Goniiltas, Kizilaslan

ve Kizilaslan, 2020).
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Yiyecek icecek sektorlerinde gida israfi yliksek miktarda olusmaktadir.
Ozellikle hizmet sektdriiniin basinda yer alan otel isletmelerinde yiyecek igecek

servis ¢esitleri de gida israfi konusunda 6nemli yere sahiptir.

2.6. Otel Isletmelerinde Yemek Servislerinin Cesitleri

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek boliimleri, konaklama ve yeme-igme
hizmetlerini saglamak iizere miisterilerine ¢esitli meniiler sunmaktadir. Bu mentiler,
oglinler ve etkinlikler gibi farkli kullanim amaglarina gore g¢esitlilik gosterir ve tek bir
kategori altinda toplanamaz. Konaklama ve yeme-igme isletmelerindeki meniilerin
cesitliligi, temelde tabldot ve alakart menli olmak lizere iki ana gruba ayrilabilir.
Tabldot menii, belirlenmis bir fiyat karsiliginda, dnceden belirlenmis yiyecek ve
iceceklerin servis edildigi bir menii ¢esididir. Alakart menii ise, miisterilerin se¢im
yaparak diledikleri yiyecek ve icecekleri siparis edebilecekleri bir menii tiiridiir

(Aktas, 2001: 66).

Meniilerin siniflandirilmasi, sadece icerdikleri yiyecek ve iceceklerin se¢imine
ve fiyatlarina gore yapilmaz. Ayrica, servis edilecekleri zaman dilimine goére de
kategorize edilebilirler. Ornegin, kahvalt1, 6gle yemegi, aksam yeme gi, atistirmaliklar
ve Ozel etkinlikler i¢in farkli meniiler hazirlanabilir. A¢ik biife, kendine 6zgili bir
menii c¢esidi degildir. Bunun yerine, belirlenmis bir meniide yer alan yiyecek ve

igeceklerin, miisterilerin diledikleri kadar alabilecekleri bir servis yontemidir.

2.6.1. Tabldot menii cesitleri

Fransizca kokenli bir kelime olan “Table d’hote”, Tiirk¢ede “konuk sofrasi”
olarak adlandirilmaktadir. Bu tiirdeki yemekler onceden belirlenmis bir meniiden
olusur ve sabit bir fiyatla sunulmaktadir (Denizer, 2005: 54). “Tabldot” ise, belirli bir
gruba veya misafirlere Onceden belirlenmis ayni meniniin, belli saatlerde, ayni
fiyatlarla ve ayni veya ayri masalarda servis edilmesidir. Bu yontemde, miisteriler
meniideki yiyecek ve igecekleri segme sansina sahip degillerdir ve sabit bir fiyatla

sunulan belirli bir menii se¢enegi vardir (Kiigiikaslan, 2006: 136).

Tabldot menti, belirli bir fiyat karsiliginda, belirlenmis yiyecek ve iceceklerin

belirli bir 6glinde sinirlandirilmis segeneklerle sunuldugu bir menii ¢esididir. Bu

36



mentiler, genellikle kisi veya kurum tarafindan Onceden belirlenir ve miisterilere
sinirl1 veya higbir segcenek sunulmaz. Tabldot menii c¢esitleri, yapildigi amaca,
mekana ve zamana gore farkli isimlerle adlandirilabilir. Ornegin, diigiin veya ziyafet
meniileri, kokteyl meniileri, giinlin menisii, ¢ocuk meniileri, devirli meniiler ve
kurumsal meniiler gibi farkli tiirler vardir. Bu meniiler, se¢im yapma hakkinin sinirh
oldugu, sabit fiyatlarla sunulan menilerdir. Tabldot uygulamasi, genellikle
konaklama ve yeme-igme isletmelerinde, 6zellikle ziyafet ve biife uygulamalarinda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Aktas, 2001: 66).

Tabldot meniiler, belirli bir sabit fiyat karsiliinda sunulan belirli yiyecek ve
icecek segeneklerini igeren meniilerdir. Genellikle miisteriler, meniide yer alan
yiyecek ve igecekleri se¢me sansina sahip degildirler, ancak bazi uygulamalarda
sinirli bir secim hakki tanmabilir. Ornegin, baz1 tabldot meniilerde, miisterilere iki
ana yemekten veya tatli veya meyveden birini segme hakki verilebilir. Ayrica, farkl
salata segenekleri arasindan se¢im yapma hakki da verilebilir. Tabldot meniilerin
icerigi, insanlarin beslenme ihtiyaclarima uygun olmalidir. Meniiler, yaglar,
proteinler, karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve su gibi besin §gelerini dengeli

bir sekilde igermelidir (Univar, 2007: 15).

Tabldot meni, oOzellikle konaklama ve yeme-igcme isletmelerinde ziyafetler,
biifeler veya sinirli se¢im yapilan yemek sunumlar1 gibi durumlarda kullanilan bir

menii ¢esididir (Baysal ve Kiikc¢ilikaslan, 2003, s. 53).

Baslica tabldot menii ¢esitleri ve bunlarin 6zellikleri asagida verilmistir.

1- Fiks Menii: Fiks menii, dnceden belirlenmis fiyati ve i¢gerigi olan meniilerdir.
Se¢im sansi1 sinirhidir ve ekonomiktir. Grup miisterileri ve sinirli biit¢ce ayiranlar i¢in

uygundur. Isletme politikasina bagl olarak sinirli segcme hakki verilebilir (Tiirkan,
207, s. 119).

2- Ziyafet-Diigiin Meniileri: Ozel nedenlerle diizenlenen meniilerdir. Isletme
yetkilileri ve miisterilerin karsilikli goriismelerle belirledigi meniilerdir. Ozel
durumlar i¢in isimlendirilir ve ana yemek Onemlidir. Servis, 6zenli yapilir ve

hazirliklar diizenleme nedeni dikkate alinmaktadir (Denizer, 2005, s. 61-62).
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3- Kokteyl Meniisii: Aciliglar ve kutlamalar i¢in hazirlanan énceden belirlenmis
meniilerdir. Mentlide bulunan yiyecek ve icecekler, organizatdr tarafindan segilir ve
sabit bir fiyati bulunmaktadir. Genellikle kanepeler, soguk ve sicak meze tiirleri,
kuruyemis, cips gibi hafif yiyecekler ve alkollii veya alkolsiiz igecekler sunulur.
Miisteriler meniideki yiyecek ve icecekleri belirlemez, sadece mevcut segenekler
arasinda tercih yapmaktadir. Ayakta veya oturarak hizmet sunulabilmektedir

(Kiigiikaslan, 2006: 141).

4- Gilnlik Menii: Otel isletmelerinin yeme-igme bdliimlerinde, beslenme
Olgiitleri goz Oniinde bulundurularak sadece o giin i¢in belirlenen tabldot (fiks)
mentilerdir. Fiks meniiler belirli bir slire ayn1 fiyatla sunulurken, giinliikk meniiler her
giin degismektedir. Sabit bir iicretle servis edilir ve yeterli beslenme diisiiniilerek

sinirli yiyecek seceneklerinden olusmaktadir. Tek fiyat uygulanmaktadir (Baysal ve

Kiigiikaslan, 2003: 56).

5- Dongilisel Menii: “Meniiniin devamlilik arz eden baska bir uygulamasi
dongiisel meniidiir” (Aktas, 2001: 66). “Konaklama isletmelerinde misafirlerin kalig
siireleri g6z oniinde bulundurularak haftalik, aylik veya daha uzun siireler i¢in
dongiisel meniiler hazirlanir” (Denizer, 2005: 59). Dongiisel meniiler, belirli bir
zaman araligindaki her 6glin i¢in beslenme kriterlerine gore belirlenen meniilerdir.
Zaman aralig bittiginde basa doniilerek uygulamaya devam edilen ve fiyat1 sabit olan

bir tiir tabldot meniidur.

6- Cocuk Meniileri: Cocuklarin tercih ettigi yiyecek ve iceceklerden olusan, tek
fiyath tabldot meniilerdir. Kii¢liik porsiyonlar ve uygun fiyatlarla sunulur, boylece

veliler de memnuniyet duyar (Baysal ve Kiicilikaslan, 2003: 64).

7- Kurumsal Meniiler: Hastane, fabrika, okul gibi kurumlar i¢in diizenlenen
tabldot meniilerdir. Genellikle personel i¢in {licretsizdir ve kurumlar tarafindan
karsilanir. Besleyici degeri yiliksek, bes temel besin grubunu iceren meniilerdir
(Kiiciikaslan, 2006: 141). Ug cesit yiyecek bulunur ve mevsimsel 6zelliklere gore
aylik veya yillik olarak hazirlanabilir.
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2.6.2. Alakart menii cesitleri

“Alakart menii, menii kartindan miisterinin tercihine gore se¢im yaparak yemek
siparisi verdigi anlamina gelir. Alakart meniide yiyecek ve icecekler, miisteri
tarafindan listeden secildikten sonra hazirlanarak servis edilir” (Kii¢ilikaslan, 2006:
136). “Alakart menii, listedeki her tiirli yemegi se¢me imkani sunan bir meni
cesididir” (Tiirkan, 2003: 98). Alakart restoran meniileri, california menii, oda servisi
meniileri, etnik menii ve giiniin yemegi; yemeklerle ilgili baslica alakart meni

turleridir.

1- Alakart Restoran Meniileri: Bir restoranda, misterilerin kendi tercihlerine
gore ayr1 ayri sec¢ip siparis edebilecekleri tiim yiyecek ve igecekler i¢in alakart
restoran meniisii denir, bu yiyecek ve iceceklerin fiyatlar1 ile birlikte listelendigi
kartlar ise alakart restoran menii kart1 olarak adlandirilir. Miisteriler alakart meni
kartindan, kendi isteklerine gore yiyecek ve icecekleri segerler; yani kendi meniilerini
kendileri olustururlar. Bu sekliyle, isletme tarafindan belirlenen alakart meniiler, ¢ok
sayida yiyecek ve igecek arasindan miisterilere istedikleri gibi tercih yapma ve siparis
etme hakki taniyan meniilerdir. Baska bir deyisle, belirli yiyecek ve igecekler
arasinda sinirsiz se¢im ve siparis hakki sunan biiylik bir menii 6zelligi tasir. “Alakart
menii, siparis temelli bir servis seklidir.” (Baysal, Kiiclikaslan, 2003: 54). “Alakart
meniiniin isletmenin prestiji i¢in ¢ok onemli oldugu unutulmamalidir” (Gokdemir,
2005: 80). Otel isletmelerindeki alakart restoranlar, meniilerinde ¢cok sayida temel
yemek kategorisi ve bu kategoriler icerisinde cesitli yemek segenekleri sunmaktadir.
Klasik meniide bulunan yemek gruplar1 temel alinarak olusturulan alakart meniilerde
genellikle soguk ve sicak baslangiclar, ana yemekler, tatlilar ve meyveler bulunur.
Isletme konseptine gore bu gruplar genisletilebilir. Miisteri kitlesi ve isletme
konseptine gore, her miisteriye hitap edecek kadar cesitli yiyecekler sunulmalidir.
Alakart restoran meniilerindeki yiyeceklerin pisirme yontemleri, malzemeleri, tatlar,
goriiniimleri ve dokular1 farkli olmalidir. Bu meniilerde genellikle yerel 6zel lezzetler
ve uluslararasi yemekler bulunmaktadir. Alakart restoranlarda o6gle yemegi
meniilerinin, aksam yemekleri meniilerine kiyasla daha hafif ve hizli hazirlanabilecek
yiyeceklerden olusmasi tercih edilmektedir. Miisteriler, bu yemek se¢eneklerinden

istediklerini segerek siparis verebilmektedirler.
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2- California Menii (24 saat mendiisii): Kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerini tek
bir meniide birlestiren California veya 24 saat meniisii, giiniin her saatinde siparis
edilebilir. Bu menii tiirti, alakart meniiye benzer ve her yiyecek ve icecegin fiyati

ayrica belirtilir (Denizer, 2005: 60).

3- Oda Servisi Meniileri: Oda servisi menii kartlari, otel odalarinda kalan
miisterilere sunulan yiyecek ve igecek seceneklerini ve fiyatlarin1 gosterir. Alakart
menl grubuna dahil olan bu meniilerde, hizli hazirlanabilen yiyecek ve igecekler

bulunur (Gokdemir, 2005: 88).

4- Etnik Meni: Etnik mentiler, belirli bir bolge veya iilkenin yiyeceklerinden
olusur. Meniideki yiyecek ve icecekler, orijinal isimleri ve hazirlama yodntemleriyle

sunulur. Genellikle alakart menii kategorisinde yer alirlar (Baysal ve Kiigiikaslan,

2003: 75).

5- Giinlin Yemegi: Giinlin yemegi, alakart meniide belirli bir giin i¢in sunulan
0zel yiyecek segenegidir ve sefin spesiyalleri olarak da adlandirilabilir. Tek fiyata
satilan bu yemekler, genellikle hizli hazirlanan bir veya iki ana yemekten olusur ve
alakart meniide yer almaktadir. Giinlin menisii, misterilere degisiklik ve siirpriz
sunarak, ayni zamanda restoranin mevsimlik ve taze malzemelerle yaraticiligim
sergileme firsat1 saglamaktadir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2003: 56; Sokmen, 2006:
108).

2.6.3. Ogiin zamanina gore menii cesitleri

Ogiin Zamanlarina Gére Menii Cesitleri, giiniin farkli saatlerinde sunulan sabah
kahvaltisi, brunch, 6gle yemegi, aksam yemegi ve supe meniileriyle ilgili yiyecek ve
icecekleri igermektedir (Denizer, 2005: 52-53).

1- Sabah Kahvalti Meniileri: Giiniin ilk 6giintidiir ve otellerde genellikle 07:00-
09:30 saatleri arasinda sunulur. Kahvalti menisinde sabahin erken saatlerinde

tikketilebilecek yiyecek ve igecekler bulunur.

2- Brunch Menii: Sabah kahvaltisi ile 6gle yemegi meniisiiniin birlestirilmesiyle

olusan, pazar giinleri ge¢ uyananlar icin 10:00 ile 14:00 saatleri arasinda sunulan
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meniidiir (Denizer, 2005: 53). Bu meniide kahvaltilik yiyeceklerin yani sira sinirl

sayida soguk ve sicak meze ile ana yemekler bulunur.

3- Ogle Yemegi Meniileri: Giin ortasinda saat 12:00-14:00 arasinda tiiketilen,
hafif ve hizli servis edilebilen yiyeceklerden olusan meniidiir (Denizer, 2005: 52). Bu

menii tabldot veya alakart seklinde sunulabilir.

4- Aksam Yemegi Meniisii: Genellikle saat 17:00°den sonra sunulan, giiniin ana
o0glintdiir. Aksam yemegi meniisii, kahvalti ve 6gle yemeginden daha kapsamlidir ve
daha fazla secenek sunar (Baysal ve Kii¢likaslan, 2003: 60; Denizer, 2005: 53). Agir

ve daha uzun siirede hazirlanabilen zengin yemek gesitleri sunulur.

5- Supe Menii: Gece geg saatlerde veya sabahin erken saatlerinde tiiketilen 6zel
bir mentdiir (Giirel, 2003: 333). Ana 6giinlerin disinda, gece yarisi yenilen yemekleri
icerir. Noel veya Yilbasi meniileri ise bu 06zel gilinlerde diizenlenen ziyafet

meniileridir ( Yilmaz, 2022).

2.7. Otel isletmelerinde kahvalti biifesinin olusumu ve gida israfi

Turistler otel kahvalt1 biifesinde yemek yemekten daha c¢ok yiyecekleri tadarlar.
Otel biifelerinde aranilan 6zellik maliyette ve misafirin etnik 6zelliklerine uygun
maliyetli yiyeceklerin bulunmasi tercih edilmesi aranan 6zelliklerden biridir. Kahvalti
biifelerinde misafirlerin tabaklarina aldiklar1 yiyecekler ve karakteristik 6zellikleri
dogru orantida oldugu gorilmiistiir. Bu dogrultuda misafirlerin yasadiklar1 iilkeler,
cocuk sayis1 gibi etkenler kahvalt1 biifesinin kurulumunda 6nemli etkenlerdendir. Bu
etkenlere dikkat edildiginde turizm ve siirdiiriilebilirlik konusuna fayda saglanilabilir.
Kahvalt1 biifelerinin diizenlemesi misafir sayis1 ve misafirin etnik 6zelliklerine gore
yapildiginda gida atig1 olusumunun Oniine gegilebilecegi sdylenebilir. ( Juvan, E.,

Griin, B. & Dolnicar, S. (in press).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Yoéntemi

Otel isletmelerinde yiyecek iiretim-tiiketim asamalarinda olusan gida atiklar1 ve
bu atiklarin degerlendirilmesine yonelik deneysel bir ¢alisma yapilabilmesi amaciyla

gozlem ve dl¢meye dayali nicel aragtirma yontemleri kullanilmisgtir.

Nicel aragtirmada gergeklik arastirmacidan bagimsiz goriiliir ve gercgeklik
objektif bir sekilde gozlenebilir, Olgiilebilir, analiz edilebilir. Arastirmaci ise nicel
verileri toplar, analiz eder ve degiskenler arasinda iliskileri kanitlamak i¢in ¢alisir

(Demir, T. T. 2021).

Gozlem ve bir bilgi tecriibesine dayanarak sayisal verilerin toplandigi ve bu

verilerin analizinin yapilip ortaya ¢ikartildigir sistematik bir arastirma ydntemidir

(Tekindal, S. 2021).

Bu arastirmada Mutfak iginde iiretim asamasinda ve kahvalti biifesinde
gerceklesen yenilebilir/ yenilemez gida atiklarinin takibi ‘Yapildigi ortama gore
gozlem tiirleri ¢ i¢inde bulunan dogal gozlem (alan goézlemi- alan c¢aligmasi)
sonucunda net bilgilere ulasilmistir. Alan gozlemi yontemi sayesinde dogal ortamda
gergeklestiginden dolayr daha gergekei sonuglar ortaya ¢ikmistir. Bu gozlem tiiriinde
arastirmaci, bireylerin ve calisanlarin hareketlerini kontrol ederken ekstra

degiskenlere bagvurmaya ihtiya¢ duymaz. (Tekindal, S. 2021).

Yenilebilir gida atiklarinin degerlendirilmesi ile elde edilen {iiriinlerin begeni

diizeylerini belirlemek i¢in duyusal analiz yonteminden yararlanilmigtir.

Duyusal degerlendirme, gidalarin c¢esitli 6zelliklerine koku, doku, gorme
duyularinin tepkilerini olusturan, analiz eden ve tanimlayan bir degerlendirme
yontemi olarak tanimlanabilir. Duyusal yontemlerin giivenilirlii ve Onemini
ilgilendiren diger konu ise nesnel yoOntemlerin duyusal degerlendirme ile

uygunlugunun incelenmesi gerektigidir (Gonil, M. 1983).
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3.2. Evren ve Orneklemi

Yiyecek ve icecek hizmetinin genis kapsamda sunuldugu konaklama isletmeleri
sinifinda yer alan otel isletmeleri arastirmanin evrenini olustururken, arastirmanin
sinirliliklar kapsaminda da ifade edilen tiim otel isletmelerine ulagilma durumunun
zaman ve maddi agilardan zor olmasindan kaynakli olarak Ankara’da bulunan 4

yildizl1 bir otel isletmesi arastirmanin 6rneklemini olusturmaktir.

Uretim asamasinda ve biifeden artakalan yenilebilir gida atiklarinin
degerlendirilmesiyle elde edilen iiriinlerin mutfak sektoriinde deneyimi olan mutfak

calisanlar1 tarafindan duyusal analizi yapilmistir.

3.3. Veri Toplama ve Degerlendirme Teknigi

Veriler 01.01.2023 — 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 hafta siiresince
toplanmistir. Bu asamada kahvalt1 biifesi i¢in hazirlanan iiriinlerin {iretim agamasinda
olusan yenilebilir gida atiklari, biifeye ¢ikarilan {irtinlerin misafirler tarafindan tercih

edilme/ edilmeme durumlari takip edilmistir.

Kahvalti biifesi i¢in hazirlanan iriinlerin iiretim asamasinda olusan yenilebilir
gida atiklarinin siniflandirilmast yapilarak mutfak tartisinda ayri ¢elik gastronom

kiivetlerin daras1 alinarak tartimi gergeklestirilip kayit altina alinmistir.

Biifeye ¢ikartilan {iriinlerin toplam miktar1 ve biifede artakalan {iriin miktar
iiretim asamasinda oldugu gibi siniflandirilip mutfak tartisinda ayri ¢elik gastronom

kiivetlerin daras1 alinarak tartimi gerceklesip kayit altina alinmistur.

Misafirlerin kahvalti biifesinden tabaklarina aldiklar1 fakat yemeyi tercih
etmedigi Urilinlerin takibi ve siniflandirilmasi yapilarak mutfak tartisinda ayri gelik

gastronom kiivetlerin darasi alinarak tartimi gergeklestirilip kayit altina alinmistir.

Depodan c¢ekilen fiiriinlerin islenmesi sirasinda, iiretim ve tiiketim sirasinda
olusan yenilebilir atiklar neler ve ne kadar? Sorusuna yanit alabilmek i¢in takibinde

yapilandirilmis (Denetimli) Gézlemden yararlanilmistir.
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Yapilandirilmis gozlem, standartlastirilmis veri toplama araglari araciligiyla
yapilan, bilgi toplama yolunun denetim altinda tutuldugu gozlem tiridiir.
Yapilandirilmis gozlemde kullanilan standartlagtirilmis veri toplama araci, tam olarak
neyin gozlemlenecegini, gozlemde nelere dikkat edilmesi gerektigini ve goézlemin
nasil kaydedilmesi gerektigini agik olarak belirten gozlem cizelgeleridir.
Yapilandirilmis goézlemde arastirmaci inceledigi grubu, kullandigt goézlem
cizelgesinin gosterdigi dogrultuda ve nesnel bir sekilde disaridan gézlemler (Sencer

ve Sencer 1978:121-122).

Duyusal analiz testi (Ek-1) 01.01.2023 — 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 haftalik
zaman dilimi i¢inde otel isletmesinin mutfaginda gerceklestirilmistir. Duyusal analiz
Olcegi olarak Altug ve Elmaci, 2005 “ Gidalarda Duysal Degerlendirme’’ kitabindan
referans alinarak uygulanmistir. Egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az
80 katilimcinin; hedonik testlerde ise yari egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80

katilimcinin kullanilmasi gerektigi ifade edilmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015;
31).

Katilimcr grup toplamda 9 kisiden olusmaktadir. Grubun 5’1 erkek 4’1 kadin
katilimcilardan olugsmustur. Duyusal analizi ger¢eklestiren katilimcilarin herhangi bir
saglik problemi bulunmadigi ve tamami mutfak sektériinde deneyim sahibi alaninda

kendilerini gelistirmis ustalardir.

3.4. Hipotezler

H1: Kahvalti biifesinden kalan yenilebilir peynir cesitleri atiklar1 ile misafir

sayis1 arasinda pozitif yonde iliski vardir.

H2: Kahvalti biifesinden kalan yenilebilir sicak c¢esitleri atiklari ile misafir

sayis1 arasinda pozitif yonde iligki vardir.

H3: Kahvalt1 biifesinden kalan yenilebilir sebze ve yesillik atiklari ile misafir

sayis1 arasinda pozitif yonde iligki vardir.

H4: Kahvalt1 biifesinden kalan yenilebilir sarkiiteri ¢esitleri atiklar1 ile misafir

sayis1 arasinda pozitif yonde iliski vardir.
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HS5: Kahvalti biifesinden kalan yenilebilir meyve cesitleri atiklar1 ile misafir

sayist1 arasinda pozitif yonde iliski vardir.

H6:Kahvalt1 biifesinden kalan yenilebilir ekmek c¢esitleri atiklari ile misafir

sayis1 arasinda pozitif yonde iliski vardir.
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4. BULGULAR

Arastirmanin bu boéliimiinde, arastirmanin sonucunda elde edilen bulgular;

e [Kahvalti biifesindeki iiriin ¢esitleri,

e Uretim asamasinda olusan yenilebilir gida atiklarinin takibine dair

bulgular,

e [Kahvalti biifesine ¢ikarilan ve tercih edilmeyen gidalara dair bulgular,

e Korelasyon analizine iliskin bulgular,

e Uretim asamasinda ve kahvalt1 biifesinde olusan yenilebilir gida atiklarinin
degerlendirilmesi, degerlendirilen iriinlerin duyusal analiz formalar1 ve

radar grafigine dair bulgular,

e Misafirlerin kahvalt1 biifesinden tabaklarina aldiklar: fakat tiiketmedikleri

iirtinlere dair bulgular,

Olmak iizere, alt1 baglik halinde incelenmistir.

Arastirma siireci iki asamadan olusmaktadir;

1. Depodan mutfaga malzeme girigi, liretim asamasi, tiikketim
asamasi, lUretim ve tilketim asamasinda olusan yenilebilir gida

atiklarinin takibi, iiriin degerlendirilmesi.

2. Tiketim sonrasi olusan gida atik takibi.

Uriin takibi Sekil 5 de verilen semada verilmistir.

46



Yeniden

e Degerlendirme

Uretim agamasmda olusan yenilebilir ahklar

Biifede olugan yemlebilir
/ atiklar

Uretim Asamasi
Malzeme Girisi —  (Ay1klama, dilimleme vs.)

Depodan Mutfaga

Biifede kalan, 1y1 durnummda olan ve
hijyenik kogullan saglayan
irimleri i otin Eallaml

Tabakta Kalan

Sekil 4.1. Uretimden tiiketime atik takibi semas1

Biife hazirligi i¢in siire¢ depodan mutfaga malzeme girisiyle baslamaktadir.
Malzeme girisi misafir sayisina gore yapilmaktadir. Uretim asamasinda ¢esitli
sebeplerden dolay1r olusan yenilebilir atiklar c¢elik gastronom kiivetlere alinir ve
degerlendirilmesi icin ayrilmaktadir. Uretim asamasindan sonra tiiketim igin biifeye
cikartilan {iriinlerin kahvalti saati sirasinda farkli sebeplerden dolayr goriintiiler
bozulmaya (sararma, kuruma vb.) meydana gelmistir, bu durum misafir tarafindan
hos karsilanmayacagi icin biifeden alinip durumlar1 kontrol edilmistir. Durumlarinda
herhangi bir sorun bulunmayan firiinler c¢elik gastronom kiivetlere degerlendirilmesi
icin alinmistir. Biife bitiminde biife tabaklarinda kalan {iriinlerin (peynir, sarkiiteri,
meyve ¢esitleri vb.) durumu kontrol edildikten sonra herhangi bir sorun yoksa eksik
kism1 tamamlanip bir sonra ki giin kahvalt1 biifesine tekrardan g¢ikartilmistir. Biife
bitiminde misafirlerin tabaklarina alip tiikketmedigi iiriin gruplari tespit edilip dl¢timi

yapilmistir.

4.1. Kahvalti Biifesine Cikarilan Uriin Cesitleri

Kahvalti biifesine ¢ikarilacak {rlinlerin hazirlhik asamasinda kullanilan

malzemeler gruplandirilmis olarak asagida belirtilmistir.
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e Peynir Cesitleri;

= Ezine Peyniri

* Kasar Peyniri

= Van Otlu Peynir

=  Orgii Peyniri

= Beyaz Peynir

e Sarkiiteri Cesitleri;

= Dana jambon

= Tavuk Jambon

= Dana Salam

e Yesillik ve Sebze Cesitleri

= Nane

= Dereotu

»  Karisik yesillik

= Maydanoz

= Roka

= Kokteyl Domates

= Salatalik



= (Carliston ve Kapya Biber

= Havug

e Meyve Cesitleri

Kirmizi Elma

* Yesil Elma

=  Portakal

= Greyfurt

= Mandalina

= Armut
= Kivi
= (ilek

Meyve ¢esitleri depoda bulunma durumlarina gore degisiklik gostermektedir.

e Porsiyonluk Ambalajli Kahvaltilik Uriinler

=  Sizme Bal

= Tereyagl

= Margarin

= Uggen Peynir

= Krem Peynir
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» (ikolata

= (ilek Regeli

=  Kayisi Regeli

=  Tahin Pekmez

e Zeytin Cesitleri

= Siyah Zeytin

* Yesil Zeytin

» lzgara Zeytin

= Kokteyl Zeytin

= Zeytin Salatasi

e Sade ve Meyveli Yogurt

e Komposto

o Kek Cesitleri

» Ispanakli kek

=  Kakaolu kek

e Petek Bal

e Regel Cesitleri

= Portakal Regeli
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= (ilek Regeli

* Visne Regeli

Kahvaltilik Gevrekler

Kakaolu Piring Patlag:

= Misir gevregi

Misli

Yulaf Ezmesi

Kuru Meyve Cesitleri

=  Kuru Kayisi

=  Kuru Incir

=  Kuru dut

» Kuru Uziim

=  Kuru Erik

Acuka

Ekmek Cesitleri

= Beyaz dilimli ekmek

= Tam bugday ekmegi

* Trabzon Ekmegi
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* Esmer Tost Ekmegi

* Beyaz Tost Ekmegi

= Simit

= Ag¢ma - Pogaca

4.2. Uretim Asamasinda Olusan Yenilebilir Gida Atiklarimin Takibine Dair
Bulgular

Bu boliimde kahvalti biifesi i¢in hazirlik asamasinda depodan mutfaga cekilen
islenmemis tiriinlerin liretim asamasinda olusan yenilebilir gida atiklarinin takibi
yapilmistir. On gdzlemler sonucunda en fazla atigin peynir, sarkiiteri gesitleri ve

yesilliklerde oldugu tespit edilmistir.

Kahvalti biifesi i¢in hazirlik asamasinda yenilebilir atik miktarinin fazla oldugu
tirlinlerin takibi yapilmis ve veriler kayit altina alinmistir. Bu veriler ¢er¢evesinde en
fazla yenilebilir atik unsurlarinin peynir gesitleri (%3,88), sarkiiteri gesitleri (%7,84),
kokteyl domates (%4,56), salatalik (%4,69) ve yesillik (%10,59) gruplarinda oldugu
goriilmustiir. Yiizdelik oranlar incelendiginde en fazla yenilebilir atiklarin yesillik

grubunda oldugu tespit edilmistir.

Misafir sayisina gore liretim miktar1 belirlenmis ve malzemeler misafir sayisina
gore mutfaga cikartilmistir. 01.01.2023 — 12.02.2023 tarihleri arasinda 6 haftalik

misafir sayis1 Tablo4.1 de verilmistir.

Tablo 4.1. Haftalik misafir sayisi

Misafir sayist 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4 Hafta  5.Hafta 6.Hafta

1.552 875 673 933 1.150 1.218

Otelde konaklayan miinferit ve gruplar halinde konaklayan misafirler
bulunmaktadir. Misafirlerin giinliik ve haftalik olarak konaklama siiresi degisiklik
gostermektedir. Bu sebeple farkli grup misafirlerin konaklamasiyla kahvalti biifesinde

ki tiiketim ihtiyaclar1 farklilik gostermektedir. Misafirlerin konaklama gilinlerine gore
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tiretim miktar1 belirlenmis ve fazla tiiketilen iirlinlerin takibi yapilip, kahvalt1 biifesi

i¢in iiretim miktar1 bu sayiysa gore belirlenmistir.

Misafir sayisi ile depodan ¢ekilen lirlinler arasinda sayiya gore artis veya azalis
olmas1 beklenirken bazi haftalarda aksi durumlarla karsilasilmistir. Bunun sebebi
otelde konaklayan misafirlerin farkli etnik yapida olmasindan kaynakli tiiketim
ihtiyaglarinin degisiklik gostermesidir. Ayrica stokta kalan {iriinlerin miktarina gore
¢ekilen Urlin miktar1 da farklilik gostermektedir. Bu nedenle islenen iiriinlerin giin ve
hafta bitiminde artma durumunda iizerine eklenerek iiriinler islenmistir. Is yogunlugu

ve zaman kisitligindan dolay1 depoda bulunan iiriinlerin stok takibi yapilamamaistir.

Uretim asamasinda olusan yenilebilir gida atiklarinin takibine dair veriler her

bir iiriin grubu i¢in Tablo 4.2,4.3,4.4 *de verilmistir.

Tablo 4.2. Peynir ¢esitleri

Kalan
Hammade 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta (%)
PEYNiR - Alman Kalan Alinan Kalan Alman Kalan Alman Kalan Alman Kalan Alinan Kalan
CESITLERI _ (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)
Ezine Peynir 8 0322 5 0241 6 0125 8 0.456 4 0254 6 0.658
Van otlu
Peynir 5 0354 5 0 6 0356 5 0112 2 0118 5 0.223
Orgii Peynir 5 0 3 0256 4 0 5 0.02 3 0 2 0
Beyaz Peynir 7 0218 6 0228 6 0223 6 0354 5 0235 5 0.229
Kagar Peynir 8 0556 6 0122 7 0 8 0.457 6 0.05 6 0.162
Toplam 33 1450 25 0.847 29 0.704 32 1.399 20 0.657 24 1.272 3.88

Resim 4.1. Farkli peynir ¢esitlerinden olusan yenilebilir atiklara ait gorseller

Uretimde kullanilacak peynir miktar1 misafir sayisina ve yogunluguna gore

degisiklik gostermektedir.
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Uretim esnasinda olusan gida atiklarinin olusum nedenleri yapilan gdzlemler

sonucunda tespit edilerek asagida verilmistir;

e Orta sertlikte olan Ezine peyniri ince peynir teli ile elde tutularak
kesilmektedir. Bu sebeple kesim asamasinda dagilma, kirilma meydana gelip
biifeye c¢ikarilmayacak halde olan kisimlari ayr1 c¢elik gastronom kiivete

alinarak degerlendirmek i¢in ayrilmistir.

e Van otlu peynir ise plastik kutularda peynir suyunun i¢inde bulunan daire
seklinde tuzlu, i¢inde bulunan otlar sebebiyle i¢i piitiirlii ve sert yapilt bir
peynirdir. Kesim asamasinda suyundan siiziilerek peynir tahtasinda ve peynir
bicagiyla biifeye ¢ikarilmasi i¢in en uygun sekil secilerek kesilmektedir.
Kesim asamasinda peynirin sekil yapisi ve i¢ kisminin piitiirlii olma sebebiyle
kirtlma ve pargalanmalar meydana gelmektedir biifeye ¢ikarilamayacak

kisimlart ayr1 ¢elik gastronom kiivete alinarak degerlendirmek i¢in ayrilmistir.

e Orta yumusaklikta olan orgii peyniri seklini adindan aldigi itibariyle orgii
seklindedir. Kesim asamasi peynir tahtasinda ve peynir bicagiyla
geceklesmistir. Biifeye ¢ikarilmasi i¢in verev kesilerek biifeye ¢ikarilmaktadir,
peynirin u¢ kisimlar1 yuvarlak oldugundan sekilsel olarak uygun olmayanlar

ayr1 c¢elik gastronom kiivete alinarak degerlendirmek i¢in ayrilmistir.

e Beyaz peynir plastik kutularda peynir suyunun i¢inde bulundugu dikdortgen
seklinde yumusak yapili bir peynirdir. Kesimi ince peynir teli ile elde
tutularak geceklesmektedir. Dorde boliinlip orta kalinlikta kare sekli
verilmektedir. Yapisi itibariyle yumusak olan bu peynir kesim asamasinda
kirik ve par¢alanmalar olusmaktadir. Bu parcalar ayr1 ¢elik gastronom kiivete

alinarak degerlendirmek icin ayrilmistir.

e Orta sert yapil1 kasar peyniri dikdortgen ve ambalaja sarili bir sekilde depodan
cekilmektedir. Peynir tahtas1 ve peynir bigcagiyla kesilmektedir. Sekil itibariyle
dikdortgen olan kasar peyniri esit bes pargaya bdliinerek dik iiggen sekil

verilmesi amacglanmigtir. Kesim asamasinda tiiggen sekli verilirken ug
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kisimlarinda kirilmalar ve i¢ kisimlarda catlamalar olusmaktadir. Bu parcalar

ayri ¢elik gastronom kiivete alinarak degerlendirmek i¢in ayrilmistir.

Tablo 4.3. Sarkiiteri ¢esitleri

Kalan
Hammade 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta (%)
SARKUTERI Alman Kalan Alman Kalan Alman Kalan Alnan Kalan Alman Kalan Alman Kalan
CESITLERI (kg) (kg)  (kq) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kq) (kg)  (kg) (kg)
Dana Jambon 6.948 0432 6912 0,868 3474 0216 3398 0327 7 0442 5 0,346
Tavuk Jambon 6.796 0,341 5700 0,633 1,746 0,234 4125 0,325 6,325 0,254 5256 0,192
Dana Salam 3976 0519 4962 0,367 1988 0,196 1973 0,282 3946 0542 5943 0,216
Toplam 17900 1,292 17574 1868 7,208 0646 949 0934 17,271 1,238 16,383 0,754 7.84

Resim 4.2. Uretim asamasinda olusan yenilebilir sarkiiteri atiklari

Sarkiiteri {rlinlerinin hepsi ayr1 ayr1 ambalajli sekilde bulunmaktadir ve

depodan ihtiya¢ miktarina gore ¢ekilmektedir.

e Dana jambon ve tavuk jambon kalin dikddrtgen seklindedir. Dana salam ise
uzun daire seklindedir. Dilimle makinesi (slayzer)’ nde porsiyon haline
getirilmistir. Jambonlar ve salamin ambalajlanma asamasinda u¢ kisimlar
burusturuldugundan dolay1 dilimleme makinesinde kesilirken u¢ kisimlarinda
parcalanmalar meydana gelmektedir. Dilimleme islemine devam ederken
liretimi yapan personelin jambonlar ve salamin inceligini belirleyemedigi

durumlarda yine pargalanmalar olusmaktadir.
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Tablo 4.4. Sebze ve yesillikler

Kalan
Hammade 1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta (%)
Sebze ve Alman Kalan Aliman Kalan Alnan Kalan Alnan Kalan Almman Kalan Alinan Kalan
Yesillikler  (kg) (kg)  (kg) (kg) (kg (kg) (kg (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)
Kokteyl
Domates 21504 1.216 12.334 0.044 13.702 0.710 13.180 0.236 16.238 0.556 18 1565 4.56
Salatalik 28 0.238 15460 0.572 12.365 0.350 16.251 0.578 19.650 1.644 20.355 1.875 4.69
Nane 4800 0.852 4325 0156 3455 0175 4154 0.856 3.895 0.150 4.400 0.135
Maydanoz 4150 0523 3251 0354 2478 0562 3952 0521 4870 0355 4.260 0.120
Dereotu 2520 0356 2.684 0523 2814 0475 2653 0420 3365 0200 3.875 0.250 10.59

Resim 4.3. Uretim asamasinda olusan yenilebilir sebze ve yesillik atiklart

Sebze ve yesilliklerin taze olmasi, manavdan ne kosulda soguk depoya alindigi,
soguk depoda ne sekilde muhafaza edildigi 6nemli faktdrlerden birisidir. 1.Haftadan
itibaren soguk depodan cekilen {iiriinler, nasil ve ne kosulda mutfaga ¢ikartildig: eski
ve yeni gelen iiriinlere dikkat edilip edilmedigine dair goézlem yapilmis ve

aktarilmigtir.

Uriinlerin ayiklanmasi ve iiretim siireci de personelin iiretim asamasi bilincine

bagli olarak degismektedir.

e Kokteyl domateslerin ezik, ¢iiriik, kesik kisimlar1 kahvalt1 biifesinde misafire
sunulamayacagindan dolay1 ayiklanmasi ve yikanmasi onem arz etmektedir.
Kokteyl domates soguk depoda kasalarda bulunmaktadir. Soguk depodan ana
mutfaga c¢ikartirken c¢elik gastronom kiivetler kullanilmaktadir. Celik
gastronom kiivete kokteyl domatesleri aktarirken kokteyl domateslerde
ezilmeler olustugu gozlemlenmistir. Depodan mutfaga c¢ikartildiktan sonra
kahvalt1 biifesi i¢in ayiklanan kokteyl domateslerin i¢inde ezikler, kesikler ve

ciiriikler ayr1 ¢elik gastronom kiivete alinip degerlendirilmesi i¢in ayrilmistir.
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e Salataliklar soguk depodan c¢ekilirken ¢elik gastronom kiivetlere aktarilarak
alinmaktadir. Celik gastronom kiivetlere hizli bir sekilde aktarildiginda
salataliklarda c¢atlamalarin meydana geldigi gozlemlenmistir. Ana mutfaga
cikartildiktan sonra salataliklar ilk once yikanip sonrasinda aralikli seritler
halinde soyulmaktadir. Salataliklar soyulduktan sonra u¢ kisimlar1 kesilerek
verev bir sekilde dogranip kahvalti biifesi i¢in hazir hale getirilmektedir.
Salataliklarin u¢ kisimlar1 Kahvalti bilifesine ¢ikarilmast gorsel agidan hos
kargilanmayacagi diisiiniildiigiinden dolay1 ayr1 bir ¢elik gastronom kiivete

alinip degerlendirilmesi i¢in ayrilmigtir.

e Misafir sayisina ve tiiketimine gore iriinler dogru miktarda manavdan
istenmediginde bozulmalar meydana geldigi gézlemlenmistir. Nane, maydanoz
ve dereotu soguk depoda bulunan en hassas olan yesillikler oldugundan dolay1
uzun siireli iizeri agik bir sekilde beklememesi ve posetlere siki sarili kasalarda
depolanmasi gerekmektedir. Soguk depodan ana mutfaga c¢ikartilan yesillikler
ilk Once ciiriik, sararmis, kararmis kisimlari ve saplart ayiklanir, sonrasinda
klorlu su da topraklarindan arinana kadar yikanir, celik gastronom kiivetlere
alinir ve hava almamasi igin stre¢ filme sarilip yesillikler i¢in soguklugu
uygun olan dolaba yerlestirilir. Yesilliklerin kararmis, sararmis, ezik kisimlari
kahvalti biifesine ¢ikartilamayacagindan dolay1 ayri celik gastronom kiivete

alinip degerlendirilebilmesi i¢in ayrilmistir.

4.3. Kahvalti Biifesine Cikartilan Ve Tercih Edilmeyen Gidalara Dair Bulgular

Kahvalt1 biifesi saatleri arasinda kahvalti biifesine siniflandirilarak g¢ikartilan
tirlinlerin haftalik toplam miktar1 ve kahvalt1 biifesi saatleri arasinda misafirin tercih
edemeyecegi duruma gelen iirlinlerin takibi ve 6l¢iimii yapilarak goézlemlenmistir.
Gozlemler sonucunda elde edilen veriler her bir iiriin grubu i¢in Tablo 4.5,4.6

,4.7,4.8,4.9 ve 4.10 da verilmistir.

Kahvalt1 biifesi saatleri;

Hafta i¢i: 06.30 — 10.30

Hafta sonu: 06.30 — 11.00 arasinda olmaktadir.
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Tablo 4.5. Kahvalti biifesine ¢ikartilan peynir ¢esitleri

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta Kalan (%)
5. 5§ §. & 5. & 5. § &§5. 5§ E§_. S
=3 s 22 T 22 ©° Y3 ® =2 B =D T
. : 5 |63 X X X X
PEYNIR CESITLERI = o= o= o= o= o=
<t [e0] 0] (=) < [o0]
O (V] o o [32] N < [o0] < [ee] [{ [oe]
~ - < S © I~ & re) 1) ~ 15) < 8.20
7o) 0 i @ o N N [ < < re) =]
N [e0] [9V] - N - (V] o (V] [e0] N (V)

Resim 4.4. Kahvalt1 biifesi saatleri arasinda kuruyan ve sararan peynir gesitleri

Peynir ¢esitlerinin kahvalt1 biifesinde misafirler tarafindan en ¢ok tercih edilen

irlin cesitlerinden oldugu gozlemlenmistir

Kahvalt1 biifesi saatleri arasinda ortam sicakligi ve firilinlerin {izerinin agik
olmas1 sebebiyle peynirlerde kisa siirede kuruma ve sararma meydana geldiginden
dolayr mutfak personeli takibini devamli yapmaktadir. Misafirlerin tercih etmeyecegi
ve kahvalt1 biifesinde peynirlerin o sekilde durmasi hos karsilanmayacagi diisiiniiliip
kuruyan ve sararmis peynirleri kahvalti biifesinden kaldirilip c¢elik gastronom

kiivetlere alinarak degerlendirilmesi i¢in ayrilmistir.

Peynirler; Ezine peyniri, kasar peyniri, Van otlu peynir, beyaz peynir ve orgii
peynir olmak iizere toplam 5 cesitten olusmaktadir. En ¢ok kuruma ve sararmanin
meydana geldigi peynir ¢esidi sirasiyla; Ezine peyniri, Van otlu peynir, kasar peyniri

ve Orgli peyniridir.

Kuruma ve sararma sebepleri kahvalt1 biifesinin ortam sicakligi, peynirin yapisi
ve peynir ¢esidinin kesim kalinligr - inceligi bir araya gelince durumun daha da

hassas hale geldigi gdzlemlenmistir.
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Tablo 4.5 de peynirlerin toplam miktar1 alinmistir. Bunun sebebi ise kahvalti
saatleri  icerisinde  yogunluk  sirasinda  siiflandirma  yapilamadigindan
kaynaklanmaktadir. Biifeden artakalan peynir g¢esitlerinde herhangi bir bozulma ve
cirime meydana gelmeden degerlendirilmesi ger¢eklesmektedir. Tablo4.5

incelendiginde kalan peynir yiizdesi %8.20 olarak tespit edilmistir.

Kahvalt1 saati bittikten sonra kaldirilan peynir g¢esitleri mutfakta kontrol
edilerek ve biife tabaginda kalan 1yi durumda olan peynirlerin iizeri tamamlanmis ve

bir sonra ki giin kahvalt1 biifesine ¢ikartilmasi i¢in biife arabasina yerlestirilmistir.

Tablo 4.6. Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan sicaklar

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta Eﬁ/i;an
Allman Kalan Almnan Kalan Alman Kalan Almnan Kalan Alnan Kalan Almman Kalan
(kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)  (kg) (kg)
Haslanmis 2.240
Yumurta 25.672 2.844 17.268 1560 11.548 12800 3712 24320 .. 23040 1.050
Menemen 12362 1716 10545 0560 7510 0500 10.500 0.876 13460 1.020 14.336 1654
Sggamb'ed 42966 8384 28670 5556 23750 1254 25284 2657 29.085 4.665 36.760 5.864
?eésrifllz:ri 39.284 8.430 24420 2.870 21.816 1.895 24.048 3455 32.700 5.474 34568 8.515
Patates Tava 37800 4.340 30.240 2305 22771 1668 32.800 3920 33992 1750 35423 3.255
Sucuk 17174 0456 13204 0906 10360 0456 13523 0650 15434 4352 0 0
Sosis 20160 6780 17.860 2120 13708 2055 15612 1205 17.945 2354 18440 3.750
195.41 134.13 111.46 134.56 166.93 162.56
Toplam 3 26.450 14411 9112 3 14.949 ¢ 21.015 3 24.088 13.51

Otelde misafir konaklama sayisinda giinliik ve haftalik degismeler olmaktadir
(artma, azalma seklinde). Bu sebeple biife sicaklar1 misafir sayisina gore giinliik
olarak hazirlanmis ve Tablo 4.6’ da haftalik olarak biife sicaklarinin toplam miktar1
verilmistir. Tablo 4.6 dan elde edilen veriler dogrultusunda toplam kalan biife

sicaklarinda %13.51 lik oran hesaplanmistir.
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Resim 4.6. Kahvalti biifesi i¢in gilinliikk hazirlanan biife sicaklar
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Resim 4.7. Kahvalti biifesinde giinliik artan biife sicaklari

Kahvalt1 sicaklar1 biife tezgahinda bulunan elektrikli kapakli benmarilerde

porselen gastronom kiivetlerin i¢inde yer almaktadir. Kahvalti saati bitene kadar

hazirlanan driinlerin sicakligi korunmasi icin elektrikli benmarilerin 1s1 sicakligi

devaml1 60-80 derece arasinda agik kalmaktadir.

Kahvalt1 biifesi i¢in hazirlanan iriinlerin mutfakta sicakligini korumaya devam

etmesi i¢in sicak banket arabasi ad1 verilen mutfak ekipmani kullanilmigtir.

Haslanmis yumurta kahvalti saatinden yarim saat 6nce hazirlanmaktadir. Sicak
halde olan haslanmis yumurtalardan bir miktar porselen gastronom kiivetine
alinip kahvalt1 blifesinde ki elektrikli benmarilerin i¢ine yerlestirilmektedir.
Mutfakta kalan sicak haslanmis yumurtalar sogumasi i¢in ayrt bir ¢elik
gastronom kiivete yerlestirilip sogutulur. Kahvalti biifesinde haslanmis
yumurta bitmeye yakin durumda ise soguyan haslanmis yumurtalarin biifeye
atilacak kadar miktar1 sicak su da isitilip tekrar biifeye cikartilir. Haslanmig
yumurtanin misafirler tarafindan tercih edilme durumu yiliksek oldugu
gozlemlenmistir. Kahvalt1 biifesi saati bittikten sonra eger varsa biifede ve
mutfakta arta kalan haslanmis yumurtalar ¢elik gastronom kiivetlere alinip

durumlar: kontrol edilip degerlendirilmesi i¢in ayrilmistir.

Menemen kahvalti saatinden 2 saat Once hazirlanmaktadir. Kahvalt1 biifesi
ihtiyacina gore hazirlanan menemenin igerigi; dogranmis domates, biber

cesitleri ( Kapya ve carliston biberi), az miktarda sogan yer almaktadir. Bu
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malzemeler sirasiyla biberler ve eklenecekse sogan yagda kavrulur ve
dogranmis domates icine eklenir, kaynatilir suyunu ¢ekmeye bagladiktan
sonra gerekli baharatlar atilmaktadir. Kahvalt1 biifesine ¢ikartilacak kadar olan
miktar yumurtayla karistirilip hazir hale getirilir. Kalan yumurtasiz menemen
ise sicakta bekletilip kullanim dmrii kisalmamas1 adina sogutulmasi i¢in ¢elik
gastronom kiivete alinmaktadir. Kahvalti biifesinde yumurtali menemen
azaldig1 goézlemlendiginde soguyan yumurtasiz menemen uygun tencereye
alinip 1sitilir ve yumurtas: eklenerek tekrar pisirilmektedir. Kahvalt1 biifesi
saati bittiginde bilifeden artan yumurtali menemenin tadina bakilarak tat
durumu kontrol edilir, eger tadinda herhangi bir degisiklik yoksa ve giin i¢inde
personel yemeginde kahvalti varsa verilir yoksa yumurtali bir sekilde bir
glinden fazla bekleyemeyeceginden dolay1 ¢ope atilmaktadir. Kahvalti biifesi
saati bittikten sonra kalan yumurtasiz menemen bir sonra ki giin kullanilmasi

i¢in soguk dolapta yerini almaktadir.

Scrambled egg (Cirpilmis yumurta ) ; yumurta, siit, tereyagi ve baharatlardan
olusan sicak kahvaltilik ¢esitlerinden biridir. Yabanci misafirlerin, Tirk
misafirlere gore daha fazla tiikettigi gézlemlenmistir. Otele yabanci gruplarin
geldigi tarihlerde ¢irpilmis yumurtanin daha fazla yapildigir gozlemlenmistir.
Kahvalti saatine 1-2 saat kala kahvalt1 sayisina gére yapmaktadir. Cirpilmis
yumurta bir sonra ki giinde kullanilamayacagindan dolay1r kahvalti biifesi
hazirligr igin yapilirken yiiksek 6l¢lide yapilmamasina dikkat edilmektedir,
aksi takdirde kahvalti saati bittikten sonra artakalan ¢irpilmis yumurta ¢ope
dokiilecektir. Giinliik olarak takibi yapilan ¢irpilmis yumurtanin kahvalti saati
bitiminde banket arabasinda kaldigi (pismis) ve cogunlukla biifede az miktarda

kaldig1 veya kalmadig1 da gézlemlenmisgtir.

Borek cesitleri otel misafirlerinin Tiirk, yabanci fark etmeksizin fazla tiikettigi
triinlerden biri oldugu goézlemlenmistir. Gilinliikk olarak farkli cesitlerde
borekler kahvalt1 biifesinde kullanilmaktadir. Bu gesitler; peynirli, patatesli ve
1spanaklidir. Borek cesitleri haftalik olarak tiretilerek, -18 dolabina konularak
dondurulmaktadir. Misafir sayisina gore -18 den c¢ikarilip, ¢ozdiiriilir ve
firinda 1sitilir. Biife saati bittikten sonra artakalan boreklerin durumu

gozlemlenmektedir. Borekler iyi durumdaysa bir sonra ki giin kahvalti
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biifesinde kullanilabilmektedir. Boreklerin artma durumunda
degerlendirilmesi; personel yemeginde kahvalti varsa personel yemegi olarak

verilir ya da kahvalt1 biifesinde tekrar kullanilarak gerceklesmektedir.

Patates tava: Paketli halde -18 dolabindan mutfaga ¢ikartilan patatesler,
Kahvalt1 saatinden 5 dk Once hazirlanmaktadir. Aksi takdirde elektrikli
benmarilerin icinde bulunan patatesler kizartildiktan sonra ki ilk c¢itirligini
kaybetmekte ve yumusamaya baslamaktadir. Misafirler tarafindan tercih
edilmedigi ve misafirlerin yeni kizartilmig patates istedikleri gdozlemlenmistir.
Biife ihtiyacina gore fritozde kizartilir ve porselen gastronom kiivetlere
alinmaktadir. Mutfak personeli tarafindan takibi yapilan patatesler bitmesine
yakin mutfagin sicak bolimiinde ilgili olan mutfak personeline biifeye ihtiyac
duyulan patates miktarini1 sdyler ve donuk patatesler fritozde kizartilir, tekrar
biifeye cikartilir. Biife saati bittikten sonra arta kalan patatesler bir sonra ki
glin kahvalt1 biifesinde kullanilamayacagindan dolay: baska bir iiriin olarak
degerlendirilmesi i¢in ¢elik gastronom kiivete alinip ve degerlendirilmesi igin

ayrilmistir.

Sucuk ve sosis birer gilin arayla degistirilerek kahvalti biifesine
cikartilmaktadir. Sucuklar kahvalti sayisi ihtiyact kadar soguk depodan ana
mutfaga c¢ikartilir ve liretimi kahvalt1 saatinden 3 saat dnce gerceklesmektedir.
Sucuklar yagda kizartilarak pisirilmektedir. Sucuklar1 kizartirken fazla
kizartmamaya dikkat edilmistir, aksi takdirde i¢inde ki yag disina ¢ikarak
kuruyacak ve sertlesecektir, bu durum misafir sucuklar1 tercih etmemesine
sebep olmaktadir. Sucuklarin belirli miktar1 kahvalti saati basladiginda biifeye
cikartilir ve kalan kisim ihtiyag duyuldukca kizartilip tekrar biifeye
¢ikartilmistir. Kahvalti biifesi saati bittikten sonra biifede arta kalan sucuklarin
durumu kontrol edilir ve tekrar biifeye c¢ikartilacak durumda olduklar
gozlemlenmesi durumunda sogutmaya alinarak uygun dolaba tekrar
kullanilmast icin yerlestirilmektedir. Sosisler kahvalti sayis1 ihtiyaci kadar
soguk depodan ana mutfaga ¢ikartilir ve iiretimi kahvalt1 saatinden 4 saat 6nce
gerceklesmektedir. Sosisler istenilen sekilde mutfak personeli tarafindan
dogranir ve su da haslanir. Ayr1 bir tencerede haslanmis sosisler i¢in SO0S

yapilmistir. Bu sos; salga, ketcap, siviyag ve baharatlardan olusmaktadir.
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Haslanan sosisler yapilan sos ile birlestikten sonra kaynatilir ve kahvalti

biifesine ¢ikartilmak i¢in hazir hale gelir. Kahvalti biifesine g¢ikartilan

sosislerden arta kalan kisim, sicak banket arabasina yerlestirilmistir. Kahvalti

biifesi saati bitiminde kalan sosislerin durumu goézlemlenmistir, herhangi bir

sorun yoksa sogutulup sonra ki giin tekrar kullanilmasi ve degerlendirilmesi

i¢in dolaba kaldirilmistir.

Tablo 4.7. Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan sebze ve yesillikler

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4. Hafta 5.Hafta 6.Hafta Kalan (%)
b ) ) o ) )
< < < < < <
£ £ £ &£ 5§ & § & 5§ & E Kk
E = E f e E f e E j = E = E
< 3] < [+ < [+ < 351 < 3] <
L = < = G = < = < = < =
SEBZE VE YESILLIKLER &) X O X O X O X |63 X |3
Roka 5.000 2250 8700 3.900 3.900 O 6.250 3.150 8.150 3915 7.200 2.130
Nane 3.948 1100 4169 1.250 3.280 0.750 3.298 1.074 3.745 1.148 3.399 1.280
Maydanoz 3.627 0 2897 0 1916 O 3431 0.815 4515 2730 4.140 0.760
Dereotu 2.164 0450 2100 0.265 2.339 0.615 2233 0.345 3.165 0.135 3.625 0.655
Havug 2400 1700 2.745 1.050 2.700 0.910 3.990 2.625 2440 0.848 2.710 0.910
Biber 3.600 1500 2900 1.560 3.540 O 4500 2192 3195 1596 4.000 2.012
Karigik yesillik 4500 O 4500 0 5772 1950 2750 1.825 4.980 2.094 4.800 2.190
Salatalik 27.762 7.560 14.888 0 12.015 6275 15.673 2.790 18.006 6.060 18.480 3.126
Kokteyl Domates 20.288 2.652 12.333 3.250 12992 0 12.944 1625 15.682 2.760 16.435 0.653 22.82

Resim 4.8. Kahvalti biifesine ¢ikartilan sebze ve yesillikler

e Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan sebze ve yesillik cesitleri, misafirler tarafindan en

cok tercih edilen ve tiiketilen iiriinler oldugu gézlemlendiginden dolay1 tabloda

ki gesitlerin mutfak personeli biifeye ¢ikartilmasina devam edilmesi gerektigi

kararin1 vermistir. Biife saatleri icinde yesilliklerin takibi mutfak personeli

tarafindan diizenli olarak yapilip, yesillikler ve sebzelerde kararma ve kuruma
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durumlarinda biifeden cekilip degerlendirilmesi i¢in ¢elik gastronom kiivete
alinmaktadir. Sebze ve yesilliklerin karar ve kurumasi misafirlere karsi hos
goriinmeyeceginden dolay1 bu iiriinler bozulmamais olsa da kahvalt1 biifesinden
kaldirilmak zorundadir. Kararma ve kuruma olmasini en aza indirmek i¢in
sebze ve yesilliklerin {izerine kirik buzlar dokiilmektedir. Uriinlerin takibi kis
aylarinda gergeklestiginden dolayr kahvalti biifesi ortaminda sicak klimalarin
olmasi iiriinleri etkiledigi tespit edilmistir. Kahvalti biifesi saati bitiminde biife
tabaklarinda arta kalan ve durumu iyi olan sebze ve yesilliklerin bir sonra ki
gilin kahvalt1 saatinde kullanilmasi i¢in iizerleri stre¢ film ile siki bir sekilde
kapatilip soguk dolaba kaldirilmistir. Tablo 4.7 incelendiginde sebze ve
yesilliklerin toplaminda %22,82 oraninda yenilebilir atik oldugu tespit

edilmistir.

Tablo 4.8 Kahvalti biifesine ¢ikartilan sarkiiteri ¢esitleri

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4. Hafta 5.Hafta 6.Hafta :;an
SARKUTERI Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil  Kalan
CESITLERI  an(kg) (kg) an(kg) (kg) an(kg) (ko) an(kg) (kg) an(kg) (kg) an(kg) (kg)
DanaJambon  6.516 6.044 3.258 3.071 6.558 4.654
Tavuk Jambon  6.455 5.067 1.512 3.800 6.071 5.064
Salam 3.457 4.595 1.792 1.691 3.404 5.727
Toplam 1.428 0.830 0.456 0.865 1.254 0.765 10.22

Resim 4.9. Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan sarkiiteri ¢esitleri

Sarkiiteri g¢esitlerine kahvalti bilifesinde iizerine kurumamasi i¢in fanuslar ile
kapatilmaktadir. Kahvalt1 restorani ortam sicakligi yiiksek oldugundan dolay1
sarkiiteri Urlinlerinin iizeri kapali da olsa misafirler tarafindan a¢ik birakildigindan
dolayr hizli bir sekilde kurudugu gozlemlenmistir. Uzeri kuruyan sarkiiteri

trlinlerinin  mutfak personeli tarafindan degisimi gerceklesmektedir. Goriintiisii
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misafirler tarafindan hos karsilanmayacak olan iizeri kurumus sarkiiteri ¢esitlerinin

tatlar1 kontrol edildikten sonra iirtinlerde herhangi bir bozulma ciiriime yok ise

degerlendirilmesi i¢in ¢elik gastronom kiivete alinmistir. Kahvalti saati bittikten

sonra kaldirilan sarkiiteri ¢esitleri mutfakta kontrol edilir ve tabakta kalan iyi

durumda olan sarkiiteri ¢esitlerinin ilizeri tamamlanmis ve bir sonra ki giin kahvalti

biifesine ¢ikartilmasi i¢in biife arabasina yerlestirilmistir.

Tablo 4.8 incelendiginde sarkiiteri {riinleri toplaminda %10,22 oraninda

yenilebilir atik oldugu tespit edilmistir.

Tablo 4.9. Kahvalt1 biifesi meyveleri

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta gz;an
MEYVE
CESITLER Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil  Kalan
i an(kg) (ko) an(kg) (ko) an(kg) (ko) an(kg) (ko) an(kg) (kg) an(kg) (kg)
Yesil Elma 17.820 4.950 16.500 2.574 12.356 3.416 14.658 1575 14.620 5.280
Kirmizi
Elma 14.620 3.600 15.600 4.420 15.680 2.560 16.950 1.035 18.188  2.080
Dilimlenmis
Portakal 17.274 3306 11.550 2.224 10.260 1.216 12.000 5.364 14.920 1.248 9.424 0
Dilimlenmis
Greyfurt 12,795 2.062 13500 3.828 9.424 1.940 10.355 2.895 7.980 1740 11200 O
Mandalina 17.049 5.032 18.232 8.875 2.354 13500 3.369 10.256 O 11535 1.335
Armut 10.983 17545 5420 9.255 2.100 14560 1.650 11.820 2616
Uziim 10.335 1.644
Kivi 9.408 0
Cilek 7.092 0 17.21

Meyve c¢esitleri; mevsime gore ve misafirler tarafindan en ¢ok tercih edilen
cesitler olmasina dikkat edilmistir. Meyve ¢esitleri kahvalt1 biifesine 5 ya da 6
cesit olarak c¢ikartilmaktadir. Biife saati bitiminde bilifeden artan meyvelerin
takibi yapilmistir ve herhangi bir bozulma, ¢iiriime olmayan meyve cesitleri
bir sonra ki giin kahvalti biifesinde kullanilmasi icin kahvalti arabasina

yerlestirilmistir.

Portakal ve greyfurtun kahvalti biifesine tiim halde ¢ikartilmas1 misafirlerin
tercith etme durumunu etkileyeceginden dolayr dilimlenerek biifeye

cikartilmasina karar verilmistir. Kahvalti biifesinde bulunan dilimli portakal ve
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greyfurt biife saatinde iizeri agik bir sekilde beklediginden dolayr kuruma
meydana geldigi gozlemlenmistir. Uzeri kuruyan portakal ve greyfurtlarin
misafirler tarafindan tercih edilmedigi gozlemlenmis ve mutfak personeli
tarafindan degerlendirilmesi icin c¢elik gastronom kiivete alinip dolaba

kaldirilmstir.

e Kivi kahvalti biifesine soyulmus ve dilimlenmis sekilde ¢ikartilmaktadir.
Kivinin kahvalti biifesinde beklediginde sulandigi ve renginde degisiklikler
meydana geldigi gozlemlenmistir. Kivi bu hali aldigindan giizel gorinti
olmadigindan dolay1 misafirler tarafindan tercih edilmedigi gozlemlenmis ve
mutfak personeli tarafindan degerlendirilmesi icin c¢elik gastronom kiivete

alinip dolaba kaldirilmistir.

e C(Cilek yikandiktan sonra uzun siire bekleyemeyen narin bir meyve oldugundan
dolayr biifede az kalmasina yakin Tzeri tamamlanmaktadir. Ortam
sicakligindan etkilenen c¢ileklerin iizeri kurumasi durumunda biifeden mutfaga
alinip ayiklanir ve yerine yenileri g¢ikartilmistir. Uzerleri kuruyan gilekler

degerlendirilmesi i¢in dolaba kaldirilmistir.

e Uziim misafirlerin sevdigi ve cok tercih ettigi meyve c¢esididir. Biifeye
cikartilmadan oOnce yikanir ve baglar1 kiiciik porsiyonlar seklinde makas
yardimiyla kesilmektedir. Biifeye c¢ikartilan tiziimler misafirler tarafindan
masa ile alindiginda tanelerinin biife tabagimin dibinde biriktigi
gozlemlenmistir. Taneleri kalan tlizlimlerin tercih edilmeyeceginden dolay1

degerlendirilmesi i¢in biife tabagindan ayiklanmis ve ayrilmistir.

Tablo 4.9 incelendiginde meyve cesitleri toplaminda %17,21 oraninda

yenilebilir atik oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.10 Kahvalti biifesi ekmek ¢esitleri

Kalan

1.Hafta 2.Hafta 3.Hafta 4.Hafta 5.Hafta 6.Hafta (%)

EKMEK  Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil Kalan Cikartil  Kalan
CESITLERI an(kg) (kg) an(kg) (kg) an(kg) (ko) an(kg) (kg) an(kg) (kg) an(kg) (kg)
Beyaz dilimli
ekmek 35.000 4.280 28.600 2.740 21.800 1.740 25.000 2.280 26.400 1.780 27.655 1.180
Tam bugday
ekmegi 11.500 2.560 9.500 3.460 8.000 1.860 9.500 1.950 10.000 2.880 11.750 2.560
Trabzon
Ekmegi 6.000 2.150 6.800 1760 4.800 1.940 5.200 2.360 5.600 1.680 6.400 1.820
Esmer Tost
Ekmegi 9.600 2.330 6.400 3.040 8.000 2.820 7.200 3.260 6.800 2.340 8.800 1.780
Beyaz Tost
Ekmegi 9.600 3.720 6.400 2.980 8.000 4.440 7.200 2.540 6.800 2.900 8.800 2.980
Simit 14000 3.420 16.000 2.360 13.000 2960 12.000 2.240 15000 1.680 11.000 1.440
Agma -
Pogaca 24.000 5.340 18.000 2.820 20.000 1950 16.000 2.560 19.000 5.420 22.000 4.580 20.51
J = J : HHHH ’:
Resim 4.10. kahvalt1 biifesinden artan ekmek gesitleri
e Ekmek ¢esitleri, simit, agma ve pogacalar kahvalti sayisina gore satin

alinmakta ve Tlretilmektedir. Ekmek c¢esitleri; kahvalti biifesinde ekmek
sepetleri igerisinde yer almaktadir. Ekmek biifesinde ekmek kizartma makinesi
de bulunmaktadir. Dilimli halde bulunan ekmekler iizeri agik bir sekilde
oldugundan dolay1 cabuk kurudugu gozlemlenmistir. Kuruyan ekmekleri bazi
misafirlerin ekmek kizartma makinesinde kizarttigi goriilse de cogu misafir
tarafindan degistirilmesi konusunda talep ettikleri ve taze yumusak ekmek
istedikleri de gozlemlenmistir. Uzeri kuruyan ekmekler ¢ogu misafir
tarafindan tercih edilmediginden dolayr biifeden mutfaga cekilip
degerlendirilmesi i¢cin ekmek posetlerine doldurulmustur. Kahvalt1 biifesi saati
bitiminde biifede ve mutfakta artakalan ekmek cesitleri giin icerisinde
misafirlerin verdikleri siparisler de ekmek tiiketilecekse kullanilmaktadir. Giin
igerisinde yine personel yemeginin yaninda tiiketilmesi i¢in yemek saatinde
yemekhaneye verilmektedir. Kullanilan ekmek c¢esitleri giin sonunda arttigi

gozlemlendiginde degerlendirilmesi i¢in ekmek posetine alinmaktadir.
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e Biife de arta kalan simit, agma ve pogacalarin tazelik durumuna bakilir, eger
taze ise otel personeline ¢ay saati molasinda tiiketebilmesi i¢cin yemekhaneye

gonderilmektedir.

Tablo 4.10 incelendiginde ekmek cesitleri toplaminda %20,51 oraninda
yenilebilir atik oldugu tespit edilmistir.

Biifeye cikartilan iiriinler genel olarak degerlendirildiginde en fazla yenilebilir
atik oranmnin %?22,82 ile sebze ve yesilliklerde oldugu bunu %20.51’lik oranlar
ekmek cesitlerinin takip ettigi sonrasinda ise %17,21°lik oranla meyve c¢esitlerinin
takip ettigi goriilmiistiir. En az atik orani ise %8.20 ile peynir c¢esitlerinde tespit

edilmistir.

4.4. Korelasyon Analizine iliskin Bulgular

Kahvalt1 biifesi saati bittikten sonra artan ve toplam olusan yenilebilir atik
miktarina dair veriler Tablo 4.11° de verilmistir. Misafir sayist ile kahvalti biifesi
saati bittikten sonra olusan yenilebilir atiklar arasinda iligki olup olmadig1 korelasyon
analizi ile incelenmistir. Arastirma sonucunda elde edilen verilere SPSS.17
programinda analizler yapilmistir. Bu kapsamda, degiskenlere iliskin elde edilen
verilerin ortalamalari, standart sapmalar1 ve aralarindaki korelasyonlara bakilmistir.
Analiz sonucunda elde edilen ortalamalar, standart sapmalar ve korelasyon degerleri

Tablo 4.12°de sunulmustur.

Tablo 4.11. Biifeden kalan iiriin miktarlar1 ve iiriin gruplari (g)

HAFTA Misafir Peynir E;clf‘vkaltlhkla Sebzeve  Sarkiiteri Ekmek  Meyve
LAR sayisi cesitleri r yesillikler  cesitleri cesitleri  cesitleri
1. 1.552 3.512 26.450 16.762 1.428 23.800 18.950
2. 875 1.300 14.411 11.010 830 19.160 18.466
3. 673 1.272 9.112 8.225 456 18.710 9.422

4, 933 958 14.949 15.281 865 17.190 19.254
5. 1.150 3.478 21.015 20.303 1.254 18.680 5.598

6. 1.218 2.018 24.088 10.738 765 16.340 11.311
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Tablo 4.12. Verilere iliskin Ortalama, Standart Sapma ve Korelasyon Degerleri

Misafir Sayisi
Degiskenler Ort. SS. Korelasyon

Katsayisi
1. Misafir Sayisi 1066,83 308,21
2. Biifede Kalan Toplam Peynir 2089,67 1142,67 ,806 ,053
3. Biifede Kalan Toplam Sicaklar 18337,50 [6603,92 |,970™ ,001
4. Biifede Kalan Toplam Sarkiiteri 933,00 351,87 ,845* ,034
3 Difede Kalan Toplam Flamek 1598000 |259235  |557 251
%iﬁﬁﬁgfﬁlaﬂ Toplam Sebze ve 11371983 |a50462 | 171 746
7. Biifede Kalan Toplam Meyveler  [13833,50 |5842,40  |,583 224

** p<0,01, * p<0,05

Misafir sayist ile yenilebilir peynir c¢esitleri atiklar1 arasinda anlamli bir
korelasyon ¢ikmamistir. Dolayistyla H1 hipotezi kabul edilmemistir. Bunun sebebi
konaklayan otel misafirlerinin peynir tiikketim ve begenisi kisiden kisiye farklilik
gosterdiginden kaynaklandig: diistiniilmektedir. Kahvalti biifesinden kalan yenilebilir
sicak ¢esitleri atiklari ile misafir sayist arasinda anlamli bir korelasyon tespit
edilmistir. Bu nedenle H2 hipotezi kabul edilmistir. Bunun sebebi kahvalti sicaklari
iretilirken tiim misafir grubuna hitap edecek standart iiriinlerin belirlenmis ve
tiretilmis olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Kahvalt1 biifesinden kalan
yenilebilir sebze ve yesillik atiklar1 ile misafir sayist ile anlamli bir korelasyon
cikmamistir. Sebebi misafirlerin sebze ve yesillik ¢esitleri tiikketimi gelen grup misafir
sayilarina ve ilgilerine gore degisiklik gosterdiginden dolayr oldugu diisiintilmiistiir.
Dolayisiyla H3 hipotezi kabul edilmemistir. Kahvalti1 biifesinden kalan yenilebilir
sarkiiteri c¢esitleri atiklar1 ile misafir sayis1 ile anlamli bir korelasyon c¢ikmistir.
Anlamli ¢ikmasinin sebebi sarkiiteri ¢esitleri biitiin misafir gruplarinin tercih ettigi ve
tilkettigi cesit oldugundan kaynaklandigr disiintilmistir ve H4 hipotezi kabul
edilmistir. Kahvalt1 biifesinden kalan yenilebilir meyve cesitleri atiklar1 ile misafir
sayist ile anlamli korelasyon ¢ikmamistir. Sebep olarak farkli etnik yapida
misafirlerin bir arada bulundugu durumlarda tiiketim ve ilgi duyduklar1 {iriinlerin
degisiklik gosterebildiginden dolayr oldugu diisiiniilmiis ve HS5 hipotezi kabul
edilmemistir. Kahvalt1 biifesinden kalan yenilebilir ekmek ¢esitleri atiklar1 ile misafir

sayis1 arasinda anlamli korelasyon ¢ikmamistir. Anlamli ¢ikmamasinin sebebi biife
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ortaminda ekmeklerin iizerinin agik olmasi ekmeklerin ¢abuk kurumasina neden
olmaktadir. Dolayisiyla misafir sayisinda farklilik olsa da ekmek c¢esitlerinde
yenilebilir atik miktar1 yiiksek oldugu tespit edilmistir ve dolayisiyla H6 hipotezi

kabul edilmemistir.

Bu cer¢evede H1,H3,H5,H6 hipotezleri reddedilmis,H2,H4 hipotezleri kabul

edilmistir.

4.5. Uretim Asamasinda Ve Kahvalt Bjifesinde Olusan Yenilebilir Gida Atiklarinin
Degerlendirilmesi Ve Elde Edilen Uriinlerin Duyusal Analizi

Uretim asamasinda olusan yenilebilir gida atiklari, kahvalt1 biifesi icin hazirlik
asamasinda ve kahvalt1 biifesi bitiminde artakalan yenilebilir gida atiklarinin iiriin
degerlendirilmeleri yapilmistir. Her bir asamadan olusan yenilebilir gida atiklari
siniflandirilarak ayni olan iriinler tek bir ¢elik gastronom kiivette birlestirilip
degerlendirilmeye alinmistir. Yenilebilir gida atiklarinin degerlendirilmesi bozulacak
bir iiriinse gilinliik olarak degerlendirilmistir. Bozulmayacak ve birikmesinde herhangi

bir sakinca olmayan tiriinlerin degerlendirilmesi haftalik olarak yapilmistir.

Uriinler ilk degerlendirildiginde mutfak personeli tarafindan tadimi
gerceklestirilip, kahvalti biifesine ¢ikartilip ¢ikartilamayacagi konusunda karar
verildikten sonra her bir iiriin ilk once kahvalt1 biifesine alternatif olarak ¢ikartilip,
misafirler tarafindan tercih edilip edilmedigi takip edilmistir. Bu gézlem sonucunda
degerlendirilen {iriinler konusunda herhangi bir olumsuz geri doniis alinmadig:

goriilmiistiir.

Degerlendirilen {riinlerin  duyusal analizi yapilmistir. Duyusal analizi
gerceklestiren katilimcilar alaninda deneyimli ve kidemli 9 mutfak personeli
tarafindan yapilmistir. Her bir {irlin i¢in duyusal analiz formu ortalamasi tablo halinde

verilmis ve radar grafigi olusturulmustur.

12 Ocak 2023 tarihli ve 17162298.600-17 sayili etik kurul onayr (Ek-2) ile

duyusal analizler yapilmistir .
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4.5.1. Degerlendirilmesi gerceklesen iiriinler;

Uretim asamasi ve kahvalti biifesinden kalan yenilebilir atiklardan olusan
driinler, haftalik olarak miktar1 degistiginden dolayr standart bir regete

olusturulamamis ve genel malzemeler liste seklinde verilmistir.

45.1.1. Jambon sote

Uretim asamasinda sarkiiteri gesitleri; dilimlenirken kirilan parcalar1 ve kahvalti
biifesinde iizeri kuruyan, misafirler tarafindan masa ile alinirken parcalanan sarkiiteri
iriinlerinin degerlendirilmesi giinlilk ve haftalik olarak gerceklestirilmistir. Jambon
sote yapilirken lezzetlendirilmesi i¢in yine kahvalti biifesinden artakalan biber
cesitleri de kullanilarak degerlendirilmistir. Yapilan jambon sotenin kahvalt1 biifesine
cikartildiktan sonra misafirler tarafindan tercih edildigi ve tiiketildigi
gozlemlenmistir. Kahvalt1 saati bitiminde jambon sotenin artmadigi gézlemlenmistir.
Haftada 2-3 defa yapilan jambon sote kahvalti biifesi sicaklarinin yanina alternatif

olarak ¢ikartilmaya devam edilip tercih edilmektedir.

Resim 4.11. Degerlendirilmesi ger¢eklesen jambon sote gorseli

Malzeme Listesi
Dana jambon
Tavuk jambon
Carliston biber
Kapya biber
Aygigek yag

Tuz

Karabiber
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Yapilisi: Dilimli olan sarkiiteri ¢esitleri jiilyen (ince seritler) seklinde dogranir.
Aycigek yag tencereye alinir ve biberler sotelenir biberler sotelendikten sonra
jambonlar eklenir ve pisene kadar islem devam etmektedir. Son olarak baharatlar

eklenir ve jambon sote servis edilmesi i¢in porselen gastronom kiivetlere alinir.

Jambon sote iretildikten sonra tadim kontrolii ilk olarak mutfak personeline
yapilmasi i¢in porsiyonlara ayrilmis ve tabaklanmistir. Her bir mutfak personeli i¢in

olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan jambon sotenin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.13 de, radar grafigi ise sekil 4.2 de verilmistir.

Tablo 4.13. Jambon Soteye ait duyusal analiz verileri

. JAMBON SOTE

KRITERLER

RENK 4,44
GORUNUS 4,33
KIVAM 3,56
KOKU 4,78
LEZZET 4,67
GENEL BEGENI 4,00

GENEL KABUL

EDILEBILIRLIK GORUNUS

LEZZET KIVAM

KOKU

Sekil 4.2. Jambon soteye duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan genel begenisi yiiksek olan jambon sotenin kahvalti

biifesine ¢ikartilmas1 uygunlugu konusunda da olumlu yanitlar verilmistir. Kivam
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kriteri diisiik olan jambon sotenin bir sonra ki liretiminde dikkat alinarak recetesinde

gerekli dlizenlemeler yapilmistir.

4.5.1.2. Peynir tava

Uretim asamasinda kirilan peynir parcalari, kahvalt1 biifesinde iizeri kurumus ve
sararmis peynirler giinlik ve haftalik olarak birlestirilerek degerlendirilmesi
gerceklestirilmistir. Yapilan peynir tavanin kahvalti biifesine ¢ikartildiktan sonra
misafirler tarafindan tercih edildigi ve tiiketildigi gozlemlenmistir. Degerlendirilen
peynir tavanin misafirler tarafindan ilgi cektigi ve biifede bittiginde misafirler
tarafindan begenilerek tekrar istenildigi gézlemlenmistir. Haftada 4-5 defa yapilan
peynir tava kahvalti biifesi sicaklarinin yanina alternatif olarak ¢ikartilmaya devam

edilip begenilerek tercih edildigi gézlemlenmistir.

Resim 4.12. Degerlendirilmesi gerg¢eklesen peynir tava

Malzemeler
Orgii peynir
Otlu peynir
Beyaz peynir
Kasar peynir
Ezine peynir
Un

Krema

Yapilisi: Peynirler ¢esidine gore ayristirilir ve rendelenir ve mutfak robotu
yardimiyla krema eklenerek homojen kivama gelene kadar ¢ekilir, mutfak robotundan
celik gastronom kiivete alinan peynire yatay daire sekli verilir. Sekil verilen

peynirlerin yiizleri una bulanir ve kizartilmasi i¢in 1stnmis tavaya yerlestirilir. Iki
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tarafi da kizaran peynirler tavadan alinir. Sunumu i¢in porselen kiivetlere

yerlestirilmektedir.

Peynir tava tretildikten sonra tadim yapilmasi i¢in porsiyonlara ayrilmis ve
tabaklanmistir. Her bir mutfak personeli i¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki

kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan jambon sotenin ortalamalari alinmis ve veriler Tablo

4.14 de, radar grafigi ise sekil 4.3 de verilmistir.

Tablo 4.14. Peynir tavaya ait duyusal analiz verileri

. PEYNIR TAVA
KRITERLER
RENK 4,78
GORUNUS 4,56
DOKU 4,56
KOKU 4,11
LEZZET 4,67
GENEL BEGENI 4,67
RENK
5,00
GENEL
KABUL ’ GORUNUS
EDILEBILI... 00
3,50 PEYNIR TAVA
LEZZET DOKU
KOKU

Sekil 4.3. Peynir tava duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan genel begenisi yiiksek olan katilimcilardan 2 kisi
degerlendirilen peynir tavanin tuzlu oldugu yorumunu yapmis ve tuz orani
diisiiriilmesi tavsiyesinde bulunmuslardir. Katilimcilardan 5 1 degerlendirilen peynir
tavayr ¢cok begendigi ve diizenli olarak kahvalti biifesine ¢ikarilmasi Onerisinde

bulunmustur.
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4.5.1.3. Sato patates

Kahvalt1 biifesi saati bitiminde artakalan kizartilmis patateslerin, iiretim
asamasinda c¢atlamig ve kirilmis kasar peynirlerin degerlendirilmesiyle olusan sato
patates giinliilk olarak degerlendirilmis ve kahvalti biifesine sunulmustur. Kahvalti
biifesinde misafirler tarafindan begenilen sato patatesin biifede hizlica tiiketildigi
gozlemlenmistir. Haftanin her giinli yapilan sato patates kahvalt1 biifesi sicaklarinin
yanina alternatif olarak c¢ikartilmaya devam edilip begenilerek tercih edildigi

gdzlemlenmistir.

Resim 4.13. Degerlendirilmesi gerceklesen sato patates

Malzemeler

Kizartilmis patates

Stt

Rendelenmis kasar peyniri

Domates
Kekik

Tuz

Karabiber

Yapilisi: Kizartilmis patatesler mutfak robotuna alinir ve yavasga siit eklenerek
mutfak robotu yardimiyla piire haline getirilir. Piire haline getirilen patatesin
baharatlar1 eklenir karistirildiktan sonra sikma torbasina alinir. Domatesler daire
seklinde dilimlenir ve tepsiye dizilir. Dizilen domateslerin iizerine sikma torbasina

alinan patates piiresi sikilarak sekil verilir. Sekil verilen patates piiresinin iizerine
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rendelenmis kasar dokiildiikten sonra 175 derecede 1sitilmis firina 10 dakika verilerek

kasarlarin {izeri eritilir ve sunuma hazir hale gelmektedir.

Uretimi gergeklesen sato patates mutfak personeline tadimi yapilmasi igin
tabaklara alinmistir. Her bir mutfak personeli ig¢in olusturulan duyusal analiz
formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir. Duyusal analizi yapilan
jambon sotenin ortalamalar1 alinmig ve veriler Tablo 4.15 de, radar grafigi ise sekil

4.4 de verilmistir.

Tablo 4.15. Sato patatese ait duyusal analiz verileri

: SATO PATATES
KRITERLER
RENK 4,33
GORUNUS 4,44
DOKU 4,33
KOKU 4,22
LEZZET 4,56
GENEL BEGENI 4,89
RENK
5,00
GENEL ;50 GORUNU
KABUL.S 400 S
gé SATO DOMATES
LEZZET DOKU
KOKU

Sekil 4.4. Sato patates duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilara sato patatesin duyusal analiz formunu doldurduktan sonra iiretim
asamas1 anlatilmistir ve patatesin biifeden arta kalan kizartilmis patates oldugu
soylediginde normal patatesten yapilan patates piliresi oldugunu diisiindiiklerini dile
getirmislerdir. Katilimcilardan 7 kisi kahvalti biifesi i¢in sato patatesin giin asiri

yapilmasi tavsiyesinde bulunmuslardir.
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4.5.1.4. Peynir ezme

Uretim asamasinda kirilan peynir parcalari, kahvalt1 biifesinde {izeri kurumus ve
sararmis peynirler giinlik ve haftalik olarak birlestirilerek degerlendirilmesi
gerceklestirilmistir. Peynir ezmenin lretiminde ayni zamanda kahvalti biifesinde
kurumus, goriintiisii bozulmus bazi yesillikler ve biifeden arta kalan dilimli ekmekler

de kullanilmistir.

Kahvalt1 biifesine peynirler tarafina ¢ikartilan peynir ezme misafirler tarafindan
begenildigi ve biife bitiminde artmadigi gézlemlenmistir. Haftada 2-3 defa kahvalti

biifesine ¢ikartilan peynir ezmenin iiretimi hala devam etmektedir.

Resim 4.14. Degerlendirilmesi gergeklesen peynir ezme

Malzemeler

Peynir cesitleri
Krema

Maydanoz

Dereotu

Kekik

Dilimlenmis ekmek

Yapilisi: Peynirler ve yesillikler mutfak robotuna alinir ve krema eklenerek
homojen kivama gelene kadar mutfak robotunda ¢ekilmeye devam edilir. Homojen
kivama gelen peynir ezmesi kalip hale gelmesi icin aliiminyum folyo yardimiyla
yuvarlak daire seklinde sarilir ve soguyup kalip haline gelene kadar dolapta bekletilir.
Kalip haline gelen peynir ezmesi iki parmak kalinliginda dilimlenerek ekmeklerin

lizerine yerlestirilir ve sunuma hazir hale getirilir. Uretimi gergeklesen peynir

78



ezmesinin mutfak personeline tadimi yapilmasi igin tabaklara alinmistir Her bir
mutfak personeli ig¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin

derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan jambon sotenin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.16 da, radar grafigi ise sekil 4.5 de verilmistir.

Tablo 4.16. Peynir ezme ait duyusal analiz verileri

) PEYNIR EZME

KRITERLER

RENK 4,33
GORUNUS 4,33
DOKU 3,78
KOKU 3,78
LEZZET 3,67
GENEL BEGENI 3,67

Sekil 4.5. Peynir ezme duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan renk ve goriinlis kriteri olarak begenisi yiiksek olan
peynir ezmenin, koku ve lezzet kriteri diisiik sonuclanmistir. Katilimcilara peynir
ezme hakkinda goriisleri soruldugunda kokusu ve tadinin rahatsiz edici oldugunu dile
getirmislerdir. Katilimcilardan 5 kisi kahvalti biifesine ¢ikartilabilir dnerisinde de

bulunmuslardir.

4.5.1.5. Peynirli sosisli borek

Uretim asamasinda kirilan peynirler ve dilimlenen sosislerin u¢ kisimlarindan
olusan pargalarinin degerlendirilmesi ger¢eklesmistir. Hazir yufkadan yapilan

peynirli sosisli borek kahvalt1 biifesine borek cesitleri olarak ¢ikartilmistir. Misafirler

79



tarafindan begenilen ve tercih edilen peynirli sosisli borek kahvalti biifesine haftanin
2-3 glinii ¢ikartilmaktadir. Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan peynirli sosisli borek kahvalti

biifesi saati bittiginde artmadigi gézlemlenmistir.

Resim 4.15. Degerlendirilmesi gergeklesen peynirli sosisli borek

Malzemeler

Rende peynir

Sosis
Yufka
Siit

Siviyag

Yumurta

Yapilis1: Yufkanin ilk katina siit ve siviyag ile hazirlanmis karisim siiriiliir ve
ikinci yufkayla iizeri kapatilir. Daire seklinde olan yufkalar esit bir icgen kelinde
dilimlenir. Sosisli peynirli karisim yufkanin {izerine gezdirilir ve dilimlenen yufkalar
sigara boregi seklinde sarilir ve tepsiye dizilir. Boreklerin lizerlerine yumurta siiriiliir.
180 derece 1sitilmis firinda 30 dakika pisirilir. Uretimi gergeklesen sosisli peynirli
borek mutfak personeline tadimi yapilmasi igin tabaklara alinmistir. Her bir mutfak
personeli i¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi
istenilmistir. Duyusal analizi yapilan jambon sotenin ortalamalar1 alinmis ve veriler

Tablo 4.17 da, radar grafigi ise sekil 4.6 da verilmistir.

80



Tablo 4.17. Peynirli sosisli borege ait duyusal analiz verileri

KRITERLER PEYNIRLI SOSILI BOREK
RENK 3,44
GORUNUS 3,44
DOKU 3,89
KOKU 3,33
LEZZET 3,78
GENEL BEGENI 3,78
GENEL
KABUL GORUNUS
EDILEBILI... - -
PEYNIRLI SOSILI
BOREK
LEZZET DOKU
KOKU

Sekil 4.6. Peynirli sosisli borek duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan genel begenisi orta derecede olan peynirli sosisli borek,
7 katilimci tarafindan kahvalti biifesine ¢ikartilmasi konusunda 6neride bulunmustur.
3 katilimcr peynirli sosisli boregin i¢ dolgusuna farkli baharatlar katilarak daha da
lezzetlendirilebilecegi konusunda oOneri de bulunmuslardir. Katilimcilardan 6 kisi
peynirli sosisli boregin i¢inde ki ¢esitli peynirlerden dolay1 ve sosisle birlestiginde
kokusunun 1yi olmadigi iginde ki peynir cesidinin degismesi konusunda Oneride

bulunmuslardir.

4.5.1.6. Minik kek toplari

Aksam biifesine hazirlanan siitlii tatlilar i¢in yapilan tepsi kekleri kullanildiktan
sonra kalan kirintilar1 degerlendirilmesi i¢in ¢elik gastronom kiivette biriktirilmistir
ve kahvalt1 biifesine degerlendirilmesi yapilmistir. Minik kek toplar1 aksam biifesinin
oldugu zamanlarda yiiksek oranda kek kirintilari oldugu giinlerde haftanin 3-4 giinii

yapilmaktadir. Yogunlugun arttigi zamanlar ve kekin yiliksek oOl¢iide yapildig:
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zamanlarda haftanin her giinli yapilmis ve kahvalt1 biifesine ¢ikartilmistir. Misafirler
tarafindan ¢ok begenilen minik kek toplari kahvalti biifesinin ekmekler kismina
cikartilmaktadir. Kahvalti saati basladiktan 1 saat icinde tiiketildigi ve artmadigi

gozlemlenmistir.

Resim 4.16. Degerlendirilmesi gergeklesen minik kek toplari

Malzemeler
Kakaolu kek

Havuglu kek
Ispanakli kek
Stit

Kakao

Kalip ¢ikolata

Yapilisi: Kek kirintilart mutfak robotuna alinir ve incelene kadar g¢ekilir. Sit,
kakao eklenir ve kek elde yuvarlanacak kivama gelene kadar mutfak robotunda
cekilmeye devam edilir. Mutfak robotundan celik gastronom kiivete alinan kek
karistmi1 minik daireler sekli verilir. Kalip cikolata benmari usulii eritilir ve elde
yuvarlanan minik kek toplar: eritilmis ¢ikolataya batirilir. Cikolataya batirilan minik
kek toplar1 yagli kagit tizerine yerlestirilerek ¢ikolatalarin donmasi i¢in soguk dolaba
yerlestirilmis ve sunuma hazir hale gelmistir. Uretimi gergeklesen minik kek toplar:
mutfak personeline tadimi yapilmasi i¢in tabaklara alinmigtir. Her bir mutfak
personeli i¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi

istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan minik kek toplarinin ortalamalar1 alinmis ve veriler

Tablo 4.18 de, radar grafigi ise sekil 4.7 de verilmistir.
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Tablo 4.18 Minik kek toplarina ait duyusal analiz verileri

KRITERLER MINIK KEK TOPLARI
RENK 5,00
GORUNUS 4,89
DOKU 4,78
KOKU 4,78
LEZZET 4,89
GENEL BEGENI 4,89
RENK
5,00
E:S& GORUNUS N
4: a> MINIK KEK
TOPLARI
LEZZET DOKU
KOKU

Sekil 4.7. Minik kek toplar1 duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan yiiksek oranda begenilen minik kek toplari, kek
kirintilar1 oldugu siirece bu sekilde degerlendirilmesi konusunda dneride bulunmus ve
malzeme olarak baska trlinler de eklenerek daha da ¢esitlendirilebilecegi konusunda
da Oneri de bulunmuslardir. Sadece kahvalti biifesi i¢in degil aksam biifesi igin,
otelde gerceklesen coffee break adi verilen toplanti arast molalarinda da

kullanilabilecegi oneriler arasinda yer almaktadir.

45.1.7. Yumurtal ekmek

Kahvalt1 biifesi saati bitiminde arta kalan dilimli ekmekler, {iretim asamasinda
kirilan peynir cesitleri, kahvalti biifesinde iizeri kuruyan peynir ¢esitleri, kahvalti
biifesinde ve iiretim asamasinda olusan yenilebilir yesillikler, Kahvalti1 biifesi i¢in
ayiklanan ezilmis kokteyl domatesler, iiretim asamasinda dilimlenirken pargalanan
sarkiiteri ¢esitlerinin  degerlendirilmesiyle olusmaktadir. Ekmek artimi1 fazla
oldugundan dolayr hem kahvalt1 biifesine hem de personel kahvaltisina ¢ikartilmasi
diistiniilmiistiir. Kahvalt1 biifesine c¢ikartildiginda misafirler tarafindan tiiketildigi

tabaklarinda artmadigi gozlemlenmistir. Kahvalt1 saati bitiminde yumurtali ekmegin
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artmadig tespit edilmistir. Personel kahvaltisina ¢ikartilan yumurtali ekmek personel

tarafindan mutfaga tesekkiir ettikleri ve devamini bekledikleri de gézlemlenmistir.

Resim 4.17. Degerlendirilmesi gergeklesen yumurtali ekmek

Malzemeler
Dilimli ekmekler
Yumurta

Peynir cesitleri
Yesillik ¢esitleri
Kokteyl domates
Sarkiiteri ¢esitleri

Yapilis1: Yumurta mayonez tenceresinde ¢irpilir ve i¢cine malzemeler kisminda
yer alan irlinler dogranarak eklenip karistirilir. Dilimli ekmekler firin tepsisine dizilir
ve yapilan yumurtali karisim ekmek dilimleri tizerine kagik yardimiyla dokiiliir. 180
derece 1sitilmig firina yumurtali ekmekler eklenir ve pisirildikten sonra sunuma hazir
hale gelmistir. Uretimi gerceklesen yumurtali ekmekler mutfak personeline tadimi
yapilmasi i¢in tabaklara alinmistir. Her bir mutfak personeli i¢in olusturulan duyusal

analiz formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan yumurtali ekmegin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.19 da, radar grafigi ise sekil 4.8 de verilmistir.

Tablo 4.19. Yumurtal: ekmeklere ait duyusal analiz verileri

KRITERLER YUMURTALI EKMEK
RENK 3,67
GORUNUS 3,56
DOKU 3,89
KOKU 4,00
LEZZET 3,56
GENEL BEGENI 3,89
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GENEL

KABUL GORUNUS
EDILEBILI... YUMURTALI
EKMEK
LEZZET DOKU

Sekil 4.8. Yumurtali ekmek duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar degerlendirilen {irtinii genel itibariyle ortalama oranda begenmistir.
Katilimcilardan 7 kisi goriintiisliniin gelistirilmesi konusunda yorumlar yapmuistir.
Katilimcilar yumurtali ekmegin i¢cinde bulunan peynirler ¢esitlerinden tuzlu olanlarin
azaltilmas1 gerektigini Oneri olarak sunmaktadir. Bir sonra ki yumurtali ekmek
yapiminda katilimcilarin onerilerine dikkat edilerek yapildiginda lezzet oraninin

artt1g1 tespit edilmigtir.

4.5.1.8. Meyve salatasi

Meyve salatas1 kahvalt1 biifesinde bulunan iizeri kurumus, ezilmis ve sulanmis
meyvelerin degerlendirilmesiyle olugsmaktadir. Hafta ve giin olarak i¢inde bulunan
meyve c¢esitleri degisiklik gostermektedir. Meyveler kiiclik dilimler halinde
dogranarak hazirlanmistir. Kahvalti biifesine meyve cesitlerinin yanina alternatif
olarak c¢ikartilan meyve salatasi misafirler tarafindan diger meyvelere kiyasla daha
cok tercih ettigi ve genel olarak begenildigi gozlemlenmistir. Hafta da 3-4 giin
kahvalt1 biifesi i¢in hazirlanan meyve salatas1 kahvalti saati bittiginde artmadigi tespit

edilmistir.
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Resim 4.18. Degerlendirilmesi gergeklesen meyve salatasi

Malzemeler
Portakal

Greyfurt
Kivi
Cilek

Yesil elma

Yapilisi: Meyve cesitleri yapilarina gore dilimlenir ve dilimlenen meyve
cesitleri karistirilarak sunama hazir hale gelmektedir. Uretimi gergeklesen ve yapimi
kolay olan meyve salatas1 mutfak personeline tadimi yapilmasi icin kaselere
alinmistir. Her bir mutfak personeli i¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki

kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan yumurtal: ekmegin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.20 de radar grafigi ise sekil 4.9 da verilmistir.

Tablo 4.20. Meyve salatasina ait duyusal analiz verileri

KRITERLER MEYVE SALATASI
RENK 4,89
GORUNUS 4,78
KIVAM 4,44
KOKU 4,78
LEZZET 4,44
GENEL BEGENI 4,67
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GENEL KABUL
EDILEBILIRLIK

Sekil 4.9. Meyve salatas1 duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Duyusal analizi yapilan meyve salatasi katilimcilar tarafindan yiiksek oranda
begenilmis ve meyve ¢esitlerinin salata yapilarak degerlendirilmesi konusunda devam

edilmesi onerisinde bulunmuslardir.

45.1.9. Kruton

Kahvalti biifesinden artan kurumus ve bayatlamis olan dilimli ekmek
cesitlerinin degerlendirilmesiyle olusmaktadir. Kahvalti biifesinde bulunan sicak
¢orba potunun yaninda biife kasesinin i¢ine koyularak servis edilen kruton, sabah
kahvaltisinda corba igcen misafirler tarafindan tercih edildigi gozlemlenmistir.
Degerlendiren ekmeklerden {iretilen kruton sadece kahvalti biifesinde degil otel
misafirinin alakart ve oda servisi c¢orba siparislerinin yaninda da verilmektedir.
Haftanin her giinii kahvalt1 biifesinde sicak ¢orba potunun yaninda yer almaktadir.
Bozulmayacak bir iiriin oldugu i¢in degerlendirilmesi konusunda herhangi bir sorun

yasanmamigtir.

Resim 4.19. Degerlendirilmesi gergeklesen kruton
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Malzemeler

Ekmek ¢esitleri

Zeytinyagi

Yapilisi: Ekmekler minik kiip seklinde dilimlenir ve firin tepsilerine
yerlestirilir. Uzerine zeytinyag: gezdirildikten sonra 180 derece firina 20 dakika atilir
ve kizarana kadar bekletilir. Her bir mutfak personeli i¢in olusturulan duyusal analiz

formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan yumurtali ekmegin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.21 de radar grafigi ise sekil 4.10 da verilmistir.

Tablo 4.21. Kruton’a ait duyusal analiz verileri

KRITERLER KRUTON
RENK 4,00
GORUNUS 4,33
DOKU 4,50
KOKU 4,22
LEZZET 4,11
GENEL BEGENI 411
RENK
%60
E::St{ié// GORUNUS
3
LEZZET DOKU

KOKU

Sekil 4.10. Kruton duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Duyusal analizi yapilan kruton, katilimcilar tarafindan begenilmis ve artan
ekmeklerin bu sekilde degerlendirilmesine devam edilmesi konusunda Oneride

bulunmuslardir.




4.5.1.10.Domates sos

Kahvalt1 biifesi i¢in ayiklanan kokteyl domateslerin goriintiisii iyi olmayan,
ciiriik ve ezik olan kisimlarindan ve kahvalt1 biifesinde misafirler kokteyl domatesi
masa ile alirken ezilen kokteyl domateslerin degerlendirilmesi amaciyla domates sos
yapilmasina karar verilmistir. Yapilan domates sos biife sicaklarindan biri olan
patates tavanin yanina alternatif sos olarak biifeye ¢ikartilmistir. Misafirler tarafindan
begenilen ve tercih edilen domates sos, alakart meniisiinde yer alan birka¢ yemek
¢esitlerinin yapiminda da kullanilmistir. Kahvalt1 biifesine haftanin 5 giinii ¢ikartilan

domates sos, kahvalt1 saati bitiminde biifede artmadig1 tespit edilmistir.

Resim 4.20. Degerlendirilmesi gergeklesen domates sos

Malzemeler
Kokteyl domates
Rendelenmis havug
Sogan

Tuz

Zeytinyagi
Yapilis1: Kokteyl domatesler mutfak robotunda ¢ekilir. Tencereye zeytinyagi

eklenir ve sogan kavrulur. Sogan kavrulduktan sonra rende havug eklenir ve kavrulma
islemine devam edilir. Kavrulan havu¢ ve soganin iizerine mutfak robotunda piire
haline getirilen kokteyl domatesler eklenir ve domatesler pisene kadar kaynatilir. Sos
hazir hale gelince tencerenin alti kapatilir ve sogumaya birakilir. Her bir mutfak
personeli i¢in olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin derecelendirilmesi

istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan yumurtali ekmegin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.22 de, radar grafigi ise sekilde 4.11 de verilmistir.
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Tablo 4.22 Domates sos’a ait duyusal analiz verileri

KRITERLER DOMATES SOS
RENK 4,22
GORUNUS 4,56
KIVAM 4,00
KOKU 4,44
LEZZET 4.00
GENEL BEGENI 4,22
RENK
5,00
GENEL ;50 o
BEGENI GORUNUS
LEZZET KIVAM
KOKU

Sekil 4.11. Domates sos duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Duyusal analizi yapilan domates sosun katilimcilar tarafindan begenildigi ve
kahvaltiya sos olarak g¢ikartilmasi fikri sunuldugunda begenilecegi konusunda olumlu
yanitlar verilmistir. Katilimcilar kokteyl domateslerin kahvalti biifesine yapilan

menemen i¢inde degerlendirilebilecegi konusunda 6neride bulunmuslardir.

45.1.11. Yumurtal salata

Kahvalt1 biifesine ¢ikartilan haslanmis yumurtalarin artmast durumunda
degerlendirilmesi i¢in kabuklar1 soyularak durumlari tadina bakilarak kontrol
edilmektedir. Tadindan herhangi bir bozulma yoksa degerlendirilmek igin ¢elik
gastronom kiivete alinip mutfak personeline liretim asamasi i¢in teslim edilmektedir.
Yumurta salatasinin iiretimi sirasinda i¢inde kullanilacak malzeme olarak kahvalti
biifesinden ve iiretim asamasinda kurumus yesillikler tekrar yikanarak
degerlendirilmesi ger¢eklemektedir. Yumurtali salata personel yemek saatinde ya da
glin i¢cinde aksam biifesi var ise salata olarak bilifede salata c¢esidi olarak
sunulmaktadir. Bilifeye ve personele sunulan yumurtali salatanin tiiketildigi ve

artmadigi tespit edilmistir.
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Resim 4.21. Degerlendirilmesi ger¢eklesen yumurtali salata

Malzemeler

Haglanmis yumurta

Maydanoz

Dereotu

Kapya biber

Zeytinyagi

Yapilisi: Haslanmig yumurtalar parcalanmadan dilimlenir. Maydanoz, dereotu,

kapya biber ince bir sekilde dogranir

ve dogranan malzemeler yumurta sarilari

dagilmadan karigtirilir. Son olarak zeytinyagi ve baharatlar eklenerek lezzetlendirilir.

Her bir mutfak personeli icin olusturulan duyusal analiz formunda ki kriterlerin

derecelendirilmesi istenilmistir.

Duyusal analizi yapilan yumurtal: ekmegin ortalamalar1 alinmis ve veriler Tablo

4.23 de, radar grafigi ise sekil 4.12 de verilmistir.

Tablo 4.23. Yumurtali salataya ait duyusal analiz verileri

YUMURTALI SALATA

KRITERLER

RENK 3,00
GORUNUS 2,89
DOKU 2,56
KOKU 2,11
LEZZET 3,11
GENEL KABUL EDILEBILIRLIK 2,89
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GENEL KABUL
EDILEBILIRLIK

Sekil 4.12. Yumurtal salata duysal analiz verilerine ait radar grafigi

Katilimcilar tarafindan daha once iretilen yumurtal: salata cesitli yesilliklerle
lezzetinin daha da arttig1 ve biifelerde alternatif salata cesidi olarak sunulmasinin
dogru bir segcenek oldugu sOylenmistir. Katilimcilarin hepsi koku kriterine diisiik
puanlar vermistir. Koku kriterinin diisik oranda olmasinin en biiylikk sebebi
yumurtanin kokusunun rahatsiz etmesinden kaynaklandigr sdylenmistir ve c¢esitli
baharatlar ve limon eklenerek rahatsiz edici kokuyu nétr hale getirilebilecegi

onerisinde bulunmuslardir.

Degerlendirilen ve duyusal analizi yapilan {iriinlerin haricinde degerlendirilen
trlinler olmustur. Bu irlinlerin duyusal analizi yapilmamasinin sebebi mutfakta
yenilebilir atik takibinin yapilmadan 6nce ki zamanda diizenli olarak yapildigindan

dolayidir. Bu iiriinler kuru nane, galeta unudur.

Resim 4.22. Degerlendirilmesi gergeklesen nane
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Resim 4.24. Degerlendirilmesi gergeklesen {iziim kompostosu

4.6. Misafirlerin Kahvalt1 Biifesinden Tabaklarina Aldiklar1 Fakat Tiiketmedikleri
Uriinler

Bu boéliimde kahvalti biifesine gelen misafirlerin, tabaklarina aldiklari
tiriinlerden kahvalt1 bitiminde tabaklarinda kalan {irlinlere dair veriler elde edilmistir.
Tabakta kalan iriinlerin gozlemi yapildiktan sonra yiiksek miktarda tabakta kalan
tirtinler belirlenmis, {iriin siniflandirilmasi yapildiktan sonra 6l¢iimii giinliik yapilip

haftalik olarak verilere eklenmistir.

Mutfak iiretim siirecinin takibi ve kahvalti biifesinde ki friinlerin takibi
yapilirken bu siire¢te misafirlerin tabaklarinin takibinin yapilmasi zor bir siireg
oldugundan dolay1 ortalama giinliik olarak 10-15 masada bulunan misafirlerin

tabaklarinin yalniz 2 haftalik 6l¢lim takibi yapilmis Tablo 4.23 de verilmistir.

93



Tablo 4.24. Misafirlerin tabaklarinda kalan tiriin miktarlari

Misafir tabaginda kalan Urin takibi

1.HAFTA 2.HAFTA
Patates tava 1.613 kg 2.306 kg
Sucuk 1.301 kg 2.122 kg
Zeytin cesitleri 0.585 kg 0.846 kg
Ekmek cesitleri 2.914 kg 3.545 kg
Borek cesitleri 1.620 kg 2.310kg
Peynir gesitleri 2.279 kg 3.139kg
Sarkuteri cesitleri 0.374 kg 0.726 kg
Simit-pogaca 2.894 kg 3.655 kg
Roka 0.455 kg 0.678 kg
Nane 0.378 kg 0.558 kg
Kokteyl domates 1.229 kg 2.564 kg
Dilimlenmis portakal 1.462 kg 2.191 kg

Misafirlerin tabaklarinda kalan iirtinler de herhangi bir sorun olup olmadigi
kontrol edilmistir ve herhangi bir sorun olmadigr gozlemlenmistir. Misafirlerin
tabaklarina alip yemeyi tercih etmedigi iiriin miktarinin en fazla oldugu iriinler;

ekmek ¢esitleri, simit-pogaca oldugu tespit edilmistir. Misafirler tabaklarina fazla

miktarda zeytin ¢esitlerinden alip sadece bir ¢esit tiikkettigi de gozlemlenmistir.

Resim 4.25. Misafirlerin kahvalt: biifesinden masalarinda kalan tiriinlerin bir giinliik

tartimi
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Resim 4.26. Misafirlerin kahvalti biifesinden masalarinda kalan trlinler
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5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alisma, otel isletmelerinde yiyecek iiretim ve tiikketim siireclerinde olusan
atiklarin tespit edilmesi, bu atiklarin g¢esitlerinin, miktarlarinin belirlenmesi ile {iriin
degerlendirme yontemleri gelistirilerek sektorde siirdiiriilebilirligin saglanmasina

katkida bulunmay1 amag¢lamaktadir.

Bu dogrultuda otel isletmelerinde kahvalt1 biifesinde yiyecek iiretim ve tiikketim
asamalarinda olusan gida atiklar1 gozlem yontemiyle cesitlerine gore gruplandirilmis,
miktarlar1 tespit edilmis ve kayit altina alinmistir. Yapilan Ol¢liimler sonucundu
liretim asamasinda olusan yenilebilir atik miktarinin en fazla oldugu iirtinler: % 10.59
ile yesillik triinleri ve %7.84 ile sarkiiteri iiriinlerinde oldugu tespit edilmistir.
Kahvalt1 saatleri siiresince biifede bulunan {iiriinlerde olusan (farkli nedenlerden
dolay1) yenilebilir gida atiklarindan miktar1 fazla olan iiriinler: % 22.82 ile sebze ve
yesilliklerde oldugu bunu % 20.51°lik oran ile ekmek cesitlerinin takip ettigi
goriilmistiir. Olusan bu yenilebilir gida atiklari farkli iriinlere dontstiiriilerek
degerlendirilmistir. Degerlendirilen iiriinler daha sonra kahvalti biifesine, personel
meniisiine eklenerek tiiketime sunulmustur. Sunulan iiriinler hakkinda olumlu
yorumlar yapilmis, begenilerek tiiketilmis ve herhangi bir artitk olusmadigi
gozlemlenmistir. Bu sekilde degerlendirilen {irlinlerin arastirma sonrasinda da otel
mutfaginda uygulanmaya devam ettigi gozlemlenmistir. Misafirlerin kahvalti
biifesinden tabaklarina alip yemeyi tercih etmedigi iriinlerin takibi belirli zaman
araliginda yapilmis ve tabaklarinda kalan {iriinlerin 6l¢limii  yapilmistir. Bu
dogrultuda misafirlerin tabaklarina en fazla aldiklar1 ve yemeyi tercih etmedigi iiriin

gruplari; ekmek, peynir, zeytin ve borek ¢esitleri oldugu sonucuna varilmistir.

Kalkan, Sapcilar, Adabali ve Biiyiiksalvarci (2020) tarafindan gergeklestirilen
arastirmaya gore kahvalti servisinde meydana gelen atik miktar1 tespit edilemedigi,
restoran isletmelerinde ise kahvaltida meydana gelen atik miktarinin yaklasik 120 kg
ile gida atiginin %35 oldugu gorilmistiir. Calismamizda ise kahvalti servisinde
meydana gelen atik miktarinin iiriin g¢esitlerine gore siniflandirilarak belirlenmistir.
Caligmamizda atik miktarlarinin takibi giinliik ve haftalik olarak yapilmis ve kayit
altina alinmistir. Tiirksoy (2002)’de baz1 isletmelerin fazla miktarda kalan yiyecekleri

personel yemekhanesinde degerlendirdiklerini belirtmistir. Yaptigimiz arastirma
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siirecince elimizde arta kalan yiyeceklerin sadece personel yemekhanesi i¢in degil
kahvalt1 biifesi icin de degerlendirildigi ve Tiirksoy (2002)’de ki arastirma ile
personel yemekhanesinde degerlendirilmesi acisindan benzerlik  gosterdigi
gorilmiistiir. Kahvalt1 saatlerinde biife ortam sicakliginin ve havalandirmanin biifede
ki diriinlerin yapisint etkilemis ve misafirlerin tercih etmemesine sebep oldugu
sonucuna da varilmistir. Kahvaltiya misafirlerin erken saatte ac¢ halde gelmeleri
tabaklarina fazla {irlin almalarina da neden oldugundan dolay1 tabaklarinda fazla artik
olmasina sebep olmustur. Karakan ve Colak (2021)’1in Gaziantep’te yaptiklar1 bir
caligmada kahvaltida en fazla olusan gida atiginin ekmek ve pismis hamur grubunda
(simit, agma, pogaca vb.) oldugu goérilmiistiir. Caligmanin bulgular kisminda yer
alan ve kahvalt1 biifesinde en fazla atik olusan ¢esitlerden birinin ekmek ve hamur

grubunda (%20.51) olmasi1 alanyazinla paralellik gostermektedir.

Arastirmanin yapildigi otel isletmesinde yer alan mutfakta; yiyecek iiretim —
tilketim asamasinin takibi bittiginde yenilebilir gidalarin degerlendirilmesiyle israf
konusunda yiiksek miktarda azalma olmasi biiylik 6nem arz ettigi goriilmiistiir.
Yapilan dl¢limler, iiretim asamasinda ve kahvalti biifesinde meydana gelen yenilebilir
gidalarin israf olmamasi konusunda asagida ki Onerilerin olumlu yonde fayda

saglayacagi diisliniilmektedir.

e Uretim asamasinda islenen iiriinde olusabilecek yenilebilir atik
miktarin1 en aza indirmek i¢in bu konu ile ilgili mutfak personeline

gerekli egitimler verilmeli,

e Uretim asamasinda islenen {iriin hakkinda bilgi sahibi olunmali ( ne

kadar siire igerisinde degerlendirilmeli? ,nasil degerlendirilmeli? vb.) .
e Uretim asamasindan sonra ortaya ¢ikan yenilebilir atiktan az miktarda
da olsa ¢Ope atmayip degerlendirilmesi i¢in uygun kosullarda muhafaza

edilmesi,

e Scrambled egg’in misafirin talep etmesi dogrultusunda hazirlanmasi,
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Yenilebilir gida atiklarin degerlendirilmesi i¢in iirliniin 6zelliklerine ve

son tiiketim tarihlerine dikkat edilerek degerlendirilmeli,

Kahvalt1 biifesinde olusan yenilebilir atiklarin olusmasinin baslica
sebebi olan biife ortam sicakligr ve havalandirma, biifede ki iiriinlere
dikkat edilerek ortam sicakligi belirlenmeli ya da biife de ki
malzemelerin sararma, kuruma gibi faktérlerin meydana gelmemesi i¢in
biife tabaklarinin iizerine uygun kapak veya farkli yapida biife sogutma

malzemesi alinmali,

Aragtirma sonucunda yiiksek miktarda yenilebilir atiga doniisen
ekmeklerin biife de kurumamasi i¢in ekmek sepetleri degistirilmeli
veya misafir sayis1 ve tiiketim ihtiyacina gore biifeye ekmek

cikartilmasi gerekmektedir,

Uretim asamasinda dilimlenen peynir cesitleri ve sarkiiteri ¢esitlerinde

yenilebilir atigin olusmamasi i¢in dilimleme teknigi degistirilebilir,

Manavdan gelen lriinler depoya yerlestirilirken tiriinlerde herhangi bir
ezilme, bozulma veya ¢iirime olup olmadig1 kontrol edildikten sonra

teslim alinmali,

Uretim asamasinda ve biifede olusabilecek yenilebilir atiklar az

miktarda da olsa degerlendirilmeli ¢ope atilmamali,
Politik olarak israfin Onlenmesi ic¢in alinmasi gereken tedbirleri
siniflandirdigimizda: politik agidan konaklama isletmelerinde israfin

yiiksek oldugu acik biife sistemine sinirlama getirilmesi,

Mutfakta c¢alisan personel acisindan bakildiginda gida atiklan

konusunda bilgilendirilmesi ve bu alanda egitim almalari,

Uygulama agisindan  bakildiginda  personelin el  becerisinin

arttirilmasina yonelik uygulamali egitim verilmesi,
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Bu oneriler cercevesinde oOzellikle otel biifelerinde gereken azami 6zen ve
dikkat gosterilerek atik miktarinin azaltilabilecegi, olusan atiklarin ise yeniden

degerlendirilerek sisteme dahil edilecegi gortilmektedir.
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