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OZET

Gida atiklari, tarimsal iiretim siirecinden baslayan ve tiikketimin gergeklestirilmesi ile
sonlanan tiim siireglerde meydana gelebilmektedir. Bu kapsamda gida atiklarinin énemli bir
kism1 yeme-igme sektoriinde olusmaktadir. Ozellikle restoran isletmelerinde olusan gida atig1
miktar1 dikkat gekmektedir. Gida atiklarinin s6z konusu isletmeler i¢in mali zarar olusturmasi,
cevreyi kirletmesi, kaynaklarin kaybina ve toplumsal sorunlara yol agmasi nedeniyle
azaltilmas1 ve yonetilmesi gerekmektedir. Bu baglamda gida atig1 yonetimi, cesitli
degiskenlerin diizenlenmesi ile kayba wugrayan veya israf edilen gida {iriinlerinin
sinirlandirilmast veya degerlendirilmesi gibi sonuglari bulunan bir yonetim bicimi olarak
degerlendirilmektedir. Gida atig1 yonetiminin temellendirilmesi ve siirdiiriilebilir bir hale
getirilmesi i¢in isletmelerin mali, yonetsel ve kurumsal bakimdan birtakim yetkinlikleri
barindirmas1 gerekmektedir. Zincir restoran isletmeleri s6z konusu yetkinlikler bakimindan
diger isletmelere kiyasla daha avantajli bulunmaktadir. Bu durum zincir restoran
isletmelerinin gida atig1 yonetimi i¢in basarili bir uygulama alani olacagini gostermektedir.
Calismada yapilan alan arastirmasina dayanarak “Zincir restoran isletmelerinde meydana
gelen gida atiklarinin olusum nedenleri, asamalar1 ve etkileri nelerdir?”, “Gida atiklarinin
yonetimini saglayabilmek icin izlenen smirlandirma ve degerlendirme yontemleri, yonetim
politikalar1 ve uygulamalar1 nelerdir?” sorularina agiklik getirilmeye calisilmigtir. Bu
dogrultuda ¢aligmanin amaci; zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimine iligkin genel
bir gorlinlim olusturmak, gida atig1 yonetim siirecinin planlanmasi ve uygulanmasi ile ilgili
temel degiskenleri ortaya koymak, gida atig1 yonetim siireglerinin irdelenmesi ve acgiklanmasi
bakimindan eksikligi bulunan alanyazina katki saglamaktir. Ayrica ¢alisma, zincir restoran
isletmelerinde gida atig1 yonetimi ile iliskili durumun ortaya konmasi, uygulayicilar i¢in gida
atigl yonetimi bakimindan yonlendirici veriler olusturulmasi, gida atifi yOnetiminin
anlagilabilmesi ic¢in katilimcilardan elde edilen bulgulara ve alanyazimna dayanarak
¢ikarimlarda bulunulmasi yonlerinden 6nemli goriilmektedir. Tiirk¢e alanyazinda gida atigi
yonetimi konusunun genellikle nicel verilere dayanarak agiklanmasi ve ilgili ydnetim
slirecinin agiklanabilmesi i¢in derinlemesine veri edinimine ihtiya¢ duyulmasi nedeniyle nitel
aragtirma yontemlerinden yararlanilmistir. Caligmada yer alan veriler, Istanbul’da faaliyet
gosteren zincir restoran isletmelerinin yoneticileri ve calisanlarindan elde edilmistir. Bu
verilere gore gida atigt olusum nedenlerinin bilissel, davranigsal ve yonetsel olgulara
dayandigi soylenebilir. Ayrica gida atigi onleme ve degerlendirme yontemlerinin politika,

mali imkan, altyap1 ve teknolojik yeterlilikler gibi kistaslara gore farklilastig1 anlasilmaktadir.



vii

Bu baglamda gida atiklarinin yonetilmesi igin degerlendirilmesi gereken politikalar,
uygulamalar ve ¢6ziim onerileri ¢alismanin bulgular kisminda yer almaktadir. Arastirmanin
sonucunda ilgili zincir restoran isletmeleri tarafindan gida atiklarinin siirlandirilmasini,
onlenmesini ve degerlendirilmesini saglayabilmek amaciyla yiiriitilen faaliyetlerin gesitli
yonlerden yetersiz kaldigi anlasilmistir. Dolayisiyla gida atig1 yonetim faaliyetlerinin sistemli
ve siirdiiriilebilir bir hale getirilmesi gerekmektedir. Buradan yola ¢ikarak uygulayicilar ve

gelecekte gerceklestirilecek olan ¢alismalar i¢in onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida Atgi, Gida Atigi Yonetimi, Zincir Restoran Isletmesi,
Siirdirtilebilirlik, Atik
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SUMMARY

FOOD WASTE MANAGEMENT IN CHAIN RESTAURANT BUSINESSES: THE
CASE OF ISTANBUL

Food wastes can occur in all processes starting from the agricultural production
process and ending with the realization of consumption. In this context, a significant part of
food waste is generated in the food and beverage sector. The amount of food waste, especially
in restaurant businesses, draws attention. Food waste needs to be reduced and managed
because it causes financial damage for the businesses in question, pollutes the environment,
causes loss of resources and social problems. In this context, food waste management is
considered as a management style that has consequences such as the regulation of various
variables and the limitation or evaluation of lost or wasted food products. In order to ground
food waste management and make it sustainable, businesses must have some financial,
managerial and institutional competencies. Chain restaurant businesses are more
advantageous compared to other businesses in terms of these competencies. This situation
shows that chain restaurant businesses will be a successful application area for food waste
management. Based on the field research conducted in the study, "What are the causes, stages
and effects of food wastes occurring in chain restaurant businesses?”, "What are the limitation
and evaluation methods, management policies and practices followed to ensure the
management of food wastes?" attempts were made to clarify the questions. In this direction,
the aim of the study is; To create a general view of food waste management in chain
restaurant businesses, to reveal the basic variables related to the planning and implementation
of the food waste management process, to contribute to the lacking literature in terms of
examining and explaining food waste management processes. In addition, the study is
considered important in terms of revealing the situation related to food waste management in
chain restaurant businesses, creating guiding data for practitioners in terms of food waste
management, and making inferences based on the findings obtained from the participants and
the literature in order to understand food waste management. Qualitative research methods
have been used in the Turkish literature because the subject of food waste management is
generally explained based on quantitative data and in-depth data acquisition is needed to
explain the related management process. The data in the study were obtained from the
managers and employees of the chain restaurant businesses operating in Istanbul. According
to these data, it can be said that the reasons for the formation of food waste are based on

cognitive, behavioral and managerial phenomena. In addition, it is understood that food waste



prevention and evaluation methods differ according to criteria such as policy, financial
opportunities, infrastructure and technological competencies. In this context, the policies,
practices and solution suggestions that should be evaluated for the management of food waste
are included in the findings part of the study. As a result of the research, it has been
understood that the activities carried out by the related chain restaurant businesses in order to
limit, prevent and evaluate food waste are insufficient in various aspects. Therefore, food
waste management activities should be made systematic and sustainable. Based on this,
suggestions were made for practitioners and future studies.

Keywords: Food Waste, Food Waste Management, Chain Restaurant Businesses,

Sustainability, Waste
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GIRIS

Insanligin doga iizerinde yarattig1 hasarlarin kiiresel boyutlara ulastigi ve verilen bu
hasarlarin artarak devam ettigi yadsimnamaz bir gergeliktir (FAO, 2015; USAQO, 2017; FAO,
2020). Ogzellikle atiklarm gevre iizerinde olusturdugu riskler diisiiniildiigiinde yakimn bir
gelecekte insan yasaminin tehlike altinda olacagi dngoriilmektedir (Bexell ve Jonsson, 2017;
Igbal vd., 2022). Bu baglamda ¢evre, toplum ve ekonomi lizerinde hasar olusturan atiklarin
incelenmesi 6nem tasimaktadir (Ridoutt, 2010; Erdogan, 2018; Ewaid vd., 2019; Evans,
2021). Nitekim alanyazin incelendiginde, son yillarda atiklarini ele alan arastirma sayisinin
arttigi anlasilmaktadir. S6z konusu c¢aligmalar arasinda siirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim,
kiiresel 1sinma, gida yoksullugu gibi sorunlar ile yakindan iliskisi bulunan gida atig1 yonetimi
konusunun siklikla ele alindigi goriilmektedir (Fox ve Fimech, 2013; Cabelloa vd., 2020;
Ekren ve Kumar, 2022). Alanyazinda gida atig1 yonetimi, tarimsal liretim siirecinde baslayip
atiklarin degerlendirilmesi ile sonuglanan bir siire¢ olarak agiklanmaktadir (Lipinski vd.,
2013; Delgado ve Torero, 2021). Bunun yami sira birtakim iglemlerin gergeklestirildigi
yonetimsel yaklagim olarak da tanimlanmaktadir (Filimonau vd., 2020b). S6z konusu islemler
gida atiklarinin olusum nedenlerinin ve asamalarinin saptanmast, ol¢tilmesi, siniflandirilmasi,
onlenmesi ve degerlendirilmesi olarak siralanabilir (Silvennoinen vd., 2015; Sakaguchi vd.,
2018; Mekonnen ve Fulton, 2018). Ayrica alanyazinda gida atigi konusunun temel olarak
iretim ve tiiketim baglamlarinda ele alindigi ve bu konularin alt boyutlarinin incelendigi
anlasilmaktadir (Sahin ve Bekar, 2018; Tekiner vd., 2021). Uretim kapsaminda tarimsal
iretim, perakende, tasimacilik ve dagitim, yeme-igme sektorii gibi alanlar ve siiregler
incelenirken tiiketim kapsaminda tiiketicilerin algilari, bilgileri, tutumlari, davranislar1 ve bu
olgulara etki eden unsurlar incelenmektedir (Capone vd., 2014; Nardella vd., 2022; Jang ve
Lee, 2022; Riesenegger ve Hiibner, 2022). Bunlara ek olarak alanyazinda s6z konusu siiregleri
yoneten unsurlarin diger degiskenlerle iliskisi ve bu degiskenlerin gida atig1 yonetimine etkisi

de irdelenmistir (Cerri vd. 2009; Wen vd., 2018).

Gida atig1 yonetimi konusu, aragtirmacilarin yani sira kiiresel O6lgekte taninirlig
bulunan kurum ve kuruluslarin da ilgisini cezbetmektedir. Bu kapsamda Birlesmis Milletler,
Avrupa Birligi, Afrika Birligi gibi topluluklarin gida atiklar1 hakkinda arastirmalarda
bulundugu goriilmektedir. Her yil 2,1 milyar ton gida atig1 olusmasi ve bu durumun kiiresel
ekonomi lizerinde 2,6 milyar dolarlik mali hasar olusturmasi nedeniyle kiiresel bir eylem

planinin olusturulmasi énem tagimaktadir (Oelofse ve Suzanna, 2014). Bu baglamda BM



tarafindan yayimlanan bildiride (Stirdirilebilir Kalkinma Hedefleri), gida tedarik zincirinde
meydana gelen atik miktarinin 2030 yilina kadar yariya indirilmek istendigi ifade edilmistir
(UN, 2017). Ayrica Avrupa Birligi tarafindan, AB iilkelerinin s6z konusu hedefleri yerine
getirmek amaciyla periyodik olarak yeni politikalar1 yiiriirliige sokacagi vurgulanmistir
(European Comission, 2017). Bununla beraber Afrika Birligi de “Malobo Deklarasyonu”
aracilifryla 2025’e kadar hasat sonrasi gida kaybini yariya indirmeyi hedefledigini belirtmistir
(De Pinto ve Ulimwengu, 2017).

Tirkiye’de baz1 kurum ve kuruluslar tarafindan yapilan arastirmalar incelendiginde
gida atifi yonetimi konusunda ciddi eksikliklerin bulundugu ve bu durumun gida atig
miktarma yansidigi anlasilmaktadir (Tathdil vd., 2013; Atalaysun, 2016). Nitekim Tiirkiye
Israfi Onleme Vakfi tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Tiirkiye’de her yil ortalama 18
milyon ton meyvenin ve sebzenin gida atig1 haline geldigi ifade edilmistir. Ayrica atiklarin
Tiirkiye ekonomisi lizerinde yaklasik 214 milyar liralik zarar olusturdugu da belirtilmistir
(TISVA, 2019). Tiirkiye Toprak Mahsulleri Ofisinin gerceklestirdigi calismada (Tiirkiye’de
Ekmek Israfi Arastirmasi) ise her yil ortalama 2,1 milyar adet ekmegin atiga doniistiigii ileri
stirilmiistir (TMO, 2013). Tiim bu arastirmalara dayanarak gida atiklarinin yerel ve kiiresel

olgekte biiyiik zararlara yol agtig1 sdylenebilir (FWRA, 2014).

Gida atiklarinin meydana geldigi alanlar incelendiginde, 6nemli bir kisminin (%28)
yeme-igcme sektoriinde olustugu anlasilmaktadir. Yeme-igme sektoriinde olusan gida atiklari
ise gogunlukla restoran igletmelerinde meydana gelmektedir. Bu kapsamda toplam gida atigi
oraninin  %20’sinden sorumlu olan restoran isletmeleri i¢in gida atifi yoOnetim
uygulamalarinin kullanilmasi1 faydali olacaktir. Zira gida iiriinlerinin atik haline gelmesi,
restoran isletmelerinin mali yonden zarara ugramasi anlamini tasimaktadir (Ferreira vd., 2013,;
Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Ornegin restoran isletmelerinin tedarik siirecinde harcanan her 1
milyon dolarmn 1/10’u gida atiklari nedeniyle sarf edilmektedir. Diger yandan restoran
endiistrisinde kazanilan her 1000 dolara karsilik 15 kg gida atig1 olusumu gerceklesmektedir
(Juvan vd., 2018). Bu durumun olusmasinda yoneticilerin tutumlari, personel hatalari, fiziki
alan yetersizlikleri, miisteri davraniglar1 gibi etmenlerin 6nemli bir payr bulunmaktadir
(Alsawah vd., 2022). Ayrica restoran isletmelerinin yonetsel yapilari, mali giigleri, altyapilar
ve teknolojik imkanlar1 gibi etmenler de gida atig1 yonetimi siirecinde belirleyici unsurlar
olarak yer almaktadir (Salihoglu vd., 2018). Bu bakimdan bazi restoran tiirlerinin digerlerine
kiyasla daha fazla avantaji bulunmaktadir. Nitekim zincir restoran isletmeleri gida atigi

yonetimi konusunda s6z konusu avantajlara sahiptir (Gokdemir, 2009; Richardson vd., 2019).



Bunun yan sira zincir restoranlarin planl ve denetlenebilir bir liretim siirecine sahip olmasi
nedeniyle gida atig1 uygulamalarinin siirdiiriilebilirlik diizeyi artmaktadir (Kriger vd., 2013;
Chen, 2016). Ayrica zincir restoranlarin ¢ok sayida subeye sahip olmasi nedeniyle bagimsiz
restoranlara kiyasla ¢ok daha fazla miktarda gida atig1 6nlenebilecektir. Buradan yola ¢ikarak
gida atig1 yonetimi baglaminda zincir restoranlarin miinferit restoranlara kiyasla daha

avantajli bir durumda oldugu anlasilmaktadir (Severson ve Yaffe Belleany, 2020).

llgili alanyazinda gida atig1 olusum nedenlerinin ve asamalarinin belirlenmesi; gida
atiklarinin ~ olglilmesi, ayristirilmasi, Onlenmesi ve degerlendirilmesi gibi  boyutlar
bulunmaktadir (Coskun ve Ozbiik, 2020; Chavla vd., 2020; Osail vd., 2022). Ancak bu
boyutlarin geneli itibartyla ayri birer siire¢ olarak degerlendirildigi goriillmektedir. O nedenle
gida atig1 yonetimi baglaminda s6z konusu isletmelerin {iretim siirecine yonelik ¢aligmalarin
kisith oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimi
konusunu, tiretim siirecini ele alarak agiklamak 6nemlidir (Okumus, 2020). Ciinkii bu tiir
restoranlarda gida atig1 yonetiminin gergeklestirilmesi igin {liretim siireci ve siiregte yer alan
degiskenlerin anlasilmasi gerekmektedir (Lebersorger ve Schneider, 2014; Stockli vd., 2018;
Goh ve Jie, 2019). Bu sayede soz konusu atiklarin olusum nedenlerini ve asamalarini
saptamak, Ol¢ciim ve ayristirma faaliyetlerini yliriitmek, onlenmesini ve degerlendirilmesini
saglamak gibi islemler daha denetlenebilir ve siirdiiriilebilir bir sekilde yonetilecektir
(McAdams vd., 2019; Filimonau vd., 2022). Nitekim c¢aligmada, gida atigi yonetimi
konusunun iiretim asamalar1 temelinde biitiinsel bir yaklasimla agiklandigr goriilmektedir.
Ayrica alanyazinda yer alan calismalarda arastirma gerceklestirilen kisilerin genellikle
yoneticiler oldugu anlagilmaktadir (Amasuomo, 2016; Abdelaal vd., 2019; Blum, 2020;
Cantele ve Cassia, 2020). Gida atig1 yonetimini kapsayan boyutlar1 agiklamak ve
degerlendirmek i¢in atik olusum siirecini gozlemleyebilen ve isletmenin iiretim siirecinde
gorev alan calisanlar ile goriisme gerceklestirmekte yarar vardir (Han vd., 2015; Christ ve
Burritt, 2017; Marthinsen, 2019; Habib Ur Rehman, 2020; Kfouri vd., 2022). Bu nedenle
arastirmada zincir restoran isletmelerinde restoran miidiirii, as¢1, garson, bar sorumlusu ve
bulasik¢1 gibi gorevleri bulunan bireyler ile goriisme gerceklestirilmistir. Tiim bunlarin
sonucunda, caligmanin alanyazinda eksikligi saptanan aragtirma alanina Katkida bulunacagi

sOylenilebilir.

Calismanin amact; zincir restoran igletmelerinde gida atig1 yonetimine iliskin genel bir
goriiniim olusturmak, gida atig1 yonetim siirecinin planlanmasi ve uygulanmasi ile ilgili temel

degiskenleri ortaya koymak, gida atigi yonetim siireclerinin irdelenmesi ve aciklanmasi



bakimindan eksikligi bulunan alanyazina katki saglamaktir. BOylece caligmada islenen
konunun ele alinacagi arasgtirmalar igcin gida atigi yonetim siireci baglaminda temel
olusturulacak, restoran tiirlerinin gida atig1 yonetimi konusundaki benzerlikleri ve farkliliklart
anlasilacak, gida at1g1 yonetimi i¢in olusturulan politikalar ve yiiriitiilen uygulamalara yonelik
veri olusturulacaktir. Bu bakimdan calisma, 6zellikle zincir restoran isletmelerinde gida atig
yonetimi faaliyetlerinin planlanmas1 ve yiiriitiilmesi i¢in uygulayicilar1 yonlendirici bir islev
de gorecektir. Dolayisiyla ¢alisma; zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimi ile iligkili
durumun ortaya konmasi, uygulayicilar i¢in gida atigi yonetimi bakimindan yonlendirici
veriler olusturulmasi, gida atig1 yonetiminin anlasilabilmesi i¢in katilimcilardan elde edilen
bulgulara ve alanyazina dayanarak ¢ikarimlarda bulunulmasi bakimindan Onemli

goriilmektedir.

Calismada yapilan alan arastirmasina dayanarak “Zincir restoran isletmelerinde
meydana gelen gida atiklarinin olusum nedenleri, asamalar1 ve etkileri nelerdir?”, “Gida
atiklarinin yonetimini saglayabilmek i¢in izlenen sinirlandirma ve degerlendirme yontemleri,
yonetim politikalar1 ve uygulamalar1 nelerdir?” sorularina agiklik getirilmeye calisilmistir. Bu
kapsamda alanyazin taramasi kisminin ilk boliimiinde Oncelikle atiklarin tanimi, olusumu,
siiflandirilmas: ve yonetimi gibi konulara deginilmistir. Sonrasinda calismanin ele aldig
konu olan gida atiklarinin tanimi, olusumu, siniflandirilmasi ve yonetimi agiklanmistir. Ayrica
alanyazinda gida atiklari ile iliskisi bulundugu ifade edilen temel olgu ve durumlara
deginilmis ve gida atiklarinin temel etkilerinden bahsedilmistir. Alanyazin taramasinin ikinci
kisminda ise zincir restoran isletmelerinin tanimi yapilarak gida atig1 yonetimi konusu iiretim

stireci baglaminda agiklanmistir.



BIRINCIi BOLUM

GIDA ATIGI VE YONETIMIi

1.1. Atik Kavrami

Atik kavramina iliskin ¢esitli tanimlamalar bulunmaktadir. Bu tanimlamalara iliskin
yaklagimlarin farklilastig1 goriilse de geneli itibariyla iiretim veya tiikketim sonucunda geriye
kalan veya istenmeyen kalintilara atik denilmektedir (Pongracz ve Pohjola, 2004; Denzer vd.,
2015). Ayrica 29314 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan atik yonetimi yonetmeligine gore
iireten veya elinde bulunduran tiizel ya da gercek kisiler tarafindan ¢evreye birakilan, atilan
veya birakilmasi ya da atilmasi zorunlu bulunan materyal veya maddeler atik olarak
tanimlanmaktadir. Bunun yani sira Reno (2015), atik kavramini insanlarin beslenme, barinma,
giyim, ulasim gibi ihtiyaclarin1 giderebilmek amaciyla kullandiklar1 kaynaklarin cesitli
nedenlerle kullanilamaz hale gelmesi olarak agiklamaktadir (Thyberg ve Tonjes, 2016).
Dolayisiyla tiretim, tedarik, tiiketim gibi faaliyetler sonucunda meydana gelen, istenmeyen
veya kullanilamayacak halde bulunan kati, sivi veya gaz vb. maddelere atik denilmektedir
(Yildiz, 2019; Gille, 2012). Dolayisiyla alanyazindaki tanimlamalardan atiklarin birtakim
faaliyetler sonucunda meydana geldigi, ¢evresel ve ekonomik yonden hasar olusturan ve
bertaraf edilmesi gereken unsurlar oldugu anlasilmaktadir (Amasuomo ve Baird, 2016).
Buradan yola c¢ikarak atik kavramina iligkin giincel bir tanimlamanin ortaya konmasi
alanyazina yarar saglayabilecektir. O nedenle atik kavrami; olusumunun Onlenmesi,
onlenemeyen kisminin farkli alanlarda degerlendirilmesi veya geri doniistiiriilmesi miimkiin
olmayan ve bertaraf edilmesi gereken materyal veya maddeler olarak tanimlanabilir
(Minelgaité ve Liobikiené, 2019; Demirbas, 2020).

1.2. Atiklarin Olusumu, Siniflandirilmasi ve Yonetimi

Kiiresel 6lgekte her yil ortalama 2,1 milyar ton atik meydana gelmektedir. Bu atiklar;
niikleer santraller, petrol rafinerileri, plastik fabrikalari, tibbi alanlar ve sanayi tesisleri gibi
alanlarin yani sira oteller, yiyecek-icecek isletmeleri, konutlar ve ofisler gibi alanlarda da
meydana gelebilmektedir (Wilson vd., 2015). Atiklarin biiyiikk ¢ogunlugu Asya kitasinda
meydana gelmekte, Cin ve Hindistan bu atiklarin %36’sindan sorumlu tutulmaktadir. Ayrica

ABD’nin de atiklarin %12’sinden sorumlu oldugu ileri siiriilmektedir (Singh vd., 2014).



Alanyazinda atiklarin  genellikle etkileri, yapilar1 ve kaynaklar1 bakimindan
farklilagtig1 ve bu kistaslara gore siniflandirildigi goriilmektedir (Harberger, 1964; Buenrostro
vd., 2001; Al-Sakkari vd., 2022; Nell vd., 2022). Atiklar etkilerine gore siiflandirildiginda
zararl ve zararsiz olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir (Al-Turjman vd., 2021). Zararl atiklar,
ozellikle cevre ve insan sagligi tizerinde hasara neden olan ve olumsuz etkilerini
sinirlandirmak i¢in birtakim islemlerin gegeklestirilmesine ihtiya¢ duyulan atiklardir. Bu tiir
atiklarin yanma, patlama gibi 6zelliklere sahip olmasiin yani biyolojik hasara da neden
oldugu bilinmektedir (Kondakova vd., 2020; Li vd., 2022). Zararsiz atiklar ise yerel
yonetimler veya 6zel kuruluslar tarafindan doniistiiriilen veya ¢esitli yontemlerle bertaraf
edilen atiklar olarak tanimlanmaktadir (Joshi ve Ahmed, 2016; Huang vd., 2020).
Alanyazinda atiklarin yapisal yonden degerlendirildigi ve kat1 sivi, gaz seklinde farklilastigi
goriilmiistiir. Genellikle ticaret, tarim ve evsel faaliyetler nedeniyle olusan kati atiklar, doga
ve yerlesim alanlar1 {izerinde risk olusturmamasi amaciyla uzaklastirilarak bertaraf edilmesine
ihtiyag duyulan materyal veya maddelerdir (Ozkan vd., 2015). Bunun yani sira siv1 atiklar,
zemine gore yer degistirebilmesi veya havaya karigabilmesi miimkiin olan ve bazi durumlarda
olumsuz sonuglara neden olan atiklar olarak tanimlanmaktadir (Gurbuz ve Ozkan, 2019). Bir
diger yapisal smif olan gaz atiklar ise endiistriyel faaliyetler neticesinde genellikle bazi
maddelerin yanmasi sonucu ortaya ¢ikan atiklara denilmektedir (Badertscher, 2021). Bunlarin
disinda atiklart kaynaklar1 bakimindan tarimsal, endiistriyel ve evsel olarak 3 kapsamda
degerlendirmek miimkiindiir. Tarimsal faaliyetlerin gergeklestirildigi zirai alanlarda meydana
gelen atiklara tarimsal atik, endiistriyel iretim siireclerine dayanan nedenlerle ortaya cikan
atiklara endiistriyel atik, ev i¢i tilketime dayanan ¢esitli nedenlerle meydana gelen atiklara ise
evsel atik denilmektedir (Ayilara vd., 2020).

Atik yonetimi, degersiz goriilen veya istenmeyen materyallerin ve maddelerin belirli
stirecler ve disiplinlerle yonetilerek gesitli alanlarda iiretim gerceklestirmek lizere kaynaga
dontistiiriilmesini igeren bir yonetim bi¢imi olarak tanimlanmaktadir (Mukthtar vd., 2018).
Atik yonetimi kapsaminda; atiklarin olusum nedenlerinin ve asamalarinin belirlenmesi,
ayristirilmasi, depolanmasi, taginmasi, kaynaginda Onlenmesi veya doniistiiriilmesi gibi
faaliyetler yer almaktadir (Kabirifar vd., 2020). Ayrica doniistiiriilen atiklarin kontrolii ve
denetimi de atik yonetimi siirecinin asamalar1 arasinda yer almaktadir (Ali vd., 2019). Bu
kapsamda atik yoOnetimini agiklayabilmek igin kanun ve mevzuatlardan yararlanmak
onemlidir. Boylece atik yOnetiminin siire¢ ve esaslarina iliskin degerlendirme yapmak

miimkiin hale gelecektir (Margallo vd., 2019). Bu baglamda 5491 sayili Cevre Kanunu’nda



Biiytiksehir belediyeleri ve belediyelerin evsel kati atik bertaraf tesislerini kurmak,
kurdurmak, igletmek veya islettirmekle ilgili yiikiimleri yer almaktadir. Ayrica 5393 sayili
Belediye Kanunu’na gore; “kat1 atiklarin toplanmasi, tasinmasi, ayristirilmasi, geri kazanimi,
bertaraf edilmesi ve depolanmasi ile ilgili biitlin hizmetler belediyelere aittir” ibaresi yer
almaktadir. Bunun yani sira atiklarin olusumunu 6nlemek amaciyla 5237 sayili Tiirk Ceza
Kanunu’na gore; ¢evrenin kasten veya taksirle kirlenmesine iliskin cezalar diizenlenmis olup,
sorumlulara hapis cezasina varacak sekilde cezai yaptirim ongoriilmiistiir. Ancak tiim bunlar
yerel, bolgesel ve ulusal atik yonetimi uygulamalarinin planlanmasi ve yliriitiilmesi ile daha
islevsel bir hale gelecektir (Hakan ve Demiral, 2018). Bu kapsamda Cevre ve Orman
Bakanligi 2008-2012 yillarin1 kapsayan Atik Yonetimi Eylem Plani’nda atik yonetimi
kavramini; “Evsel, tibbi, zirai, sinai ve tehlikeli, tehlikesiz atiklarin sinirlandirilmasi,
ayristiritlmasi, depolanmasi, gerekli hallerde atik aktarma merkezlerinin olusturulmasi,
atiklarin taginmasi, geri kazandirilmasi ve bertaraf edilmesi siireglerini iceren bir yonetim
bi¢cimi” olarak tanimlamaktadir. Bunun yani sira atik yonetimi; geri kazanim ve bertaraf
tesislerinin kurulmasi ve isletilmesi, ilgili tesislerin bakim1 ve kapatilmasi, kontrol edilmesi ve
denetlenmesi gibi siirecleri de igermektedir. Ayrica Cevre ve Sehircilik Bakanliginin Ulusal
Atik Yonetim Eylem Plani’nda yer alan siirdiiriilebilir atik yonetiminin; atik énleme, tekrar
kullanima, geri doniistiirme ve geri kazanmaya odaklanmayi hedefleyen bir siire¢ olmasi
gerektigini ileri siirmektedir. Tiim bu bilgiler, atik yonetimi kavraminin tanimlanmasi ve
aciklanmasi; yonetim siirecine iligkin esaslarin, planlamalarin ve faaliyetlerin anlasilmasi i¢in
yarar saglayacaktir (Dagidir ve Yayli, 2020). Ayrica islemlerin ve siireclerin ilgili kanunlar ve
mevzuatlarda belirtilen sekilde yiiriitilmesi ile tarimsal, endiistriyel ve evsel faaliyetler
nedeniyle meydana gelen atiklarin ekonomik, g¢evresel ve sosyolojik etmenler iizerinde

olusturacagi zararlarin 6niine gegilecektir (Zorpas, 2020).

1.3. Gida Atiklarinin Tanimi

Alanyazinda gida israfi, gida kaybi, yiyecek atigi, yiyecek artigi ve gida atigr gibi
kavramlar yer almaktadir. S6z konusu kavramlarin anlam baglaminda benzerlik gosterdigi ve
bu nedenle birbirinin yerine kullanildig1 goriilmiistiir (Schneider, 2020; Pearson vd., 2013;
Graham-Rowe vd., 2015). Bu bakimdan ilgili kavramlar1 kisaca agiklamak ve c¢alismada
kullanim1 tercih edilen gida atigi kavramimin diger kavramlardan farkini ortaya koymak
onemli goriilmektedir. TDK'ye gore "israf" kavrami, gereksiz yere para, zaman, emek vb.

harcamalarda bulunma, savurganlik hali olarak tanimlanmaktadir (TDK, 26.01.2022).



Dolayisiyla gida israfi kavrami gidanin gereksiz yere harcanmasi, savurgan bir tutum ile
yiyecek ve igecek tiiketimi gergeklestirilmesi olarak agiklanabilir. Nitekim Bagherzadeh vd.
(2014), gida tirlinlerinin zorunluluk halleri disinda tiiketilmeyerek atik haline getirilmesi veya
isleme siirecinde hata, denetimsizlik gibi nedenlerle israf edilmesi durumunu gida israfi olarak
tanimlamaktadir. Bir diger kavram olan gida kaybi1 ise yonetimsel ve saglikla iliskili faktorler
nedeniyle gida iiretim zincirinde meydana gelen kayiplara denilmektedir. Bu baglamda
Ceylan vd. (2017), gida kayb1 kavramini; gida tirlinlerini isleme siirecinde gerekli kontrollere,
uriin isleme beceri ve bilgilerine sahip olunmasina ragmen kabuk, sap, ¢ekirdek gibi
tilketilemez parcalarin kullanilamamasi olarak tanimlamaktadir. FAO’ya gore gida israfi
kavrami; tiretici ve tiiketicilerin hatalari, bilingsiz davranislar1 gibi nedenlerle gida iiriinlerinin
bozulmast veya kullanim siiresinin dolmast olarak agiklanirken gida kaybi kavrami ise
teknolojik ve sistemsel yetersizlikler nedeniyle kaybedilen yiyecek ve igecek iiriinleri olarak
tanimlanmaktadir (FAO, 2014). Bunlarin disinda alanyazinda yer alan yiyecek atig1 ve
yiyecek artigi gibi kavramlar1 ele almakta da yarar vardir. Yiyecek atigi kavramini
aciklayabilmek icin Oncelikle yiyecek kavramini acgiklamak gerekmektedir. Canlilarin
yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in ihtiya¢ duydugu protein, karbonhidrat, vitamin, mineral gibi
kaynaklar1 elde ettikleri maddelere yiyecek denilmektedir (Ferro vd., 2022; Dey vd., 2022).
Hamlacibasi (2008), yiyecek kavramini ¢ekici, yenilebilir ve lezzetli olmak tizere 3 kapsamda
degerlendirmistir. Calismada gekici, yenilebilir veya lezzetli olmayan yiyeceklerin daha az
tercih edilecegi ve bu nedenle atik haline gelme olasiliginin artacag: belirtilmektedir. Bu
dogrultuda yiyecek {iriinlerinin cesitli gerekgelerle tiiketilmemesi sonucu olusan atiklara
yiyecek atigi denilebilir. Nitekim Mutlu ve Sandik¢r (2019), ¢alismalarinda yiyecek atigi
kavraminin atik haline gelmis yiyecek irlinlerini ifade ettigini ve bu kavramin igecek
tiriinlerini kapsamadigim belirtmistir. Ilgili alanyazinda bulunan diger bir kavram ise yiyecek
artig1 kavramidir. Yiyecek artiklari, tiiketim sonrasinda arta kalan ve tekrar tiiketilemez halde
bulunan yemek artiklari, tabak artiklar1 gibi kalintilar1 ifade etmektedir. Bu dogrultuda
Yigitoglu ve Cerrah (2021) yiyecek artigi kavramini, birtakim duyusal ve fizyolojik
nedenlerle tiiketilmeyen veya arta kalan yiyecek pargalari olarak tanimlamaktadir. Tiim bu
kavramlar1 kisaca agiklamak gerekirse; gida israfi kavrami bir insan davranisini, gida kaybi
kavrami iiretim siirecinde gida triinlerinin kayba ugramasini, yiyecek atig1 kavrami iiretim ve
tiketim siirecinde atik haline gelen yiyecek iriinlerini, yiyecek artigi kavrami ise tliketim
sonucunda artan yiyecek kalintilarini ifade etmektedir (Adbelradi, 2018). Tlgili kavramlarin
yukarida belirtilen anlamlar1 tasimasi nedeniyle bu kavramlarin c¢alismanin amacina ve

kapsamina uymayacagi disiiniilmistiir. Ayrica kiiresel dlgekte taninirligi bulunan kurum ve



kuruluslarin gida atigr kavrami {izerinde yaptiklari tanimlamalara dayanarak Tablo 1.1

olusturulmustur.

Tablo 1.1 Gida Atiklarinin Tanim

Kurum/Kurulus Tanimlama
BM Gida ve Tarim Tiiketim i¢in uygun olan gida iiriinlerinin, gida tedarik zinciri icerisinde kaybolmasi
Orgiitii veya kotii stok yonetimi, ihmal gibi davranigsal nedenlerle israf edilmesi.

ABD Cevre Koruma Konutlarda, ticari ve kurumsal kuruluslarda olusum gosteren tiikketilmemis yiyecek
Ajanst ve icecek veya bunlarin artiklar.

Uretim, tedarik ve tiiketim siireclerinin tiim asamalarinda gidalarin bocekler
ABD Tarim Bakanligi | kemirgenler kuslar, kiifler, bakteriler veya insan davraniglari, ekonomik ve teknik
yetersizlikler gibi gerekgelerle atik haline gelmesi.

Insan tiiketime uygun olan gida iiriinlerinin tedarik zincirinde kaybolmasi veya israf

Avrupa Komisyonu edilmesi (yenmeyen pargalar dahil).

Diinya Kaynaklar1 Ihmal veya bilingli bir karar sonucunda insan tiiketimi icin uygun olan gida
Enstitiisii riinlerinin atilmasi.

Kaynak: Thyberg ve Tonjes (2016) tarafindan gerceklestirilen ¢alismadan uyarlanarak olusturulmustur.

Tablo 1.1°de, kiiresel 6lgekte taninirligi bulunan birtakim kurum ve kuruluslarin gida
atiklaria iligkin tanimlamalar1 yer almaktadir. Bu kurumlarin tanimlamalar1 g¢alismada

kullanim1 tercih edilen gida atig1 kavraminin farkli yaklagimlar ile agiklanmasina yardimei

olmaktadir (Evans, 2021).

Tablo 1.1°de yer alan tanimlamalara ek olarak Cirisoglu ve Akoglu (2021) tarafindan
gerceklestirilen calismada gida atig1 kavrami; gida tedarik zincirinin tarimsal iiretim, tagima,
depolama ve dagitim gibi asamalarinda oOzellikle davranissal ve yonetimsel nedenlerle
meydana gelen yiyecek-igecek atiklari olarak ifade edilmektedir. Dolayisiyla ¢alismada
semantik bakimdan gida tedarik zincirinde ve zincir restoran isletmelerinde meydana gelen

yiyecek-igecek atiklarini ifade eden gida atig1 kavrami tercih edilmistir.

Tercih edilen gida atigt kavraminin siirdiiriilebilirlik  olgusu cergevesinde
degerlendirildigi ve alanyazinda da bu yonlii yaklasimlarin bulundugu goériilmektedir (Ma ve
Liu, 2019; Conrad ve Blackstone, 2021; Van Giesen ve De Hooge, 2019). Bu baglamda gida

atiklarinin siirdiiriilebilirlik olgusu ile iliskisini agiklamak yararl goriilmektedir.
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1.3.1. Gida Atig ve Siirdiiriilebilirlik iliskisi

Siirdiiriilebilirlik; toplum, ¢evre ve ekonomi cergevesinden bakilabilecegi diisiiniilen,
tretimin siirekliligini 6ngoéren, insanligin yagamini, gelecegini daha giivenli hale getirmeyi
hedefleyen bir kavram olarak degerlendirilmektedir (Afshar ve Petrosyan, 2018; Seppi, 2021).
Bu baglamda gida atig1 olusumunun yarattigi sonuglar tanimda belirtilen etmenleri olumsuz
yonde etkilemektedir (Conrad vd., 2018). Gida atig1 olusumu o6zellikle insan yasamini ve
gelecegini olumsuz yonde etkileyen ve siirdiiriilebilir yagsami1 tehdit eden 6nemli bir unsurdur
(Serdar, 2018). Siirdiiriilebilir bir yasam igin gida tretiminin de siirdiiriilebilir olmasi
gerekmektedir. Bu kapsamda tarim, tasimacilik, depolama, iiriin isleme, servis ve geri
doniisiim gibi siiregler yer almaktadir (Mourad vd., 2016). Nitekim tarim, tasimacilik vb.
faaliyetlerin  stirdiiriilebilirligi  gida iretim siirecini etkilemekte ve {irtin  Kalitesini

belirlemektedir (Slorach vd., 2019).

Cesitli biyolojik, kimyasal ve duyusal bozukluklar nedeniyle atik haline gelen gida
iiriinlerinin yonetimi de Siirdiiriilebilir gida tiretim ve tiiketim siirecleri ile iligkilidir (SRB,
2010; Bedale, 2019). Uriin isleme siirecinde siirdiiriilebilirligi saglamak icin yiyecek ve icecek
iriinlerinin tekrar kullanimi, ara¢ ve gereclerin sistematik bakimi, calisanlarin egitim
diizeyinin artirilmasi gibi faaliyetler gerekli goriilmektedir (Chen ve Wu, 2022). Nitekim
Vandermeersch vd. (2014), siirdirilebilirlik olgusunun girisimci, yonetici, calisan ve
tiiketiciler tarafindan bir algilama bi¢imi olarak degerlendirilmesinin dnemini vurgulamis ve
bu sayede gida atiklarinin kayda deger bir sekilde sinirlandirilabilecegini ifade etmistir. Sonug
olarak gida {iiretim ve tiiketim siirecinde siirdiiriilebilirlik olgusunun anlagilmas1 ve buna
yonelik bir tutumunun benimsenmesi ile gida atigi oranlarinin diisiiriilebilecegi sdylenebilir

(Huang vd., 2020).

Siirdiiriilebilir tiretim ve tiiketim uygulamalarinin gida atig1 ile iliskisi bulunan iki
biiyiik kiiresel problemin ¢dziimlenmesinde 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Ozellikle gida
atig1 yonetimi perspektifinden bakildiginda ilgili politikalarinin ve uygulamalarinin yetersiz
kaldig1r diisiiniilmektedir (Babbitt vd., 2022). Kim vd. (2013) tarafindan gergeklestirilen
calismada uygun sartlarda bertaraf edilemeyen gida atiklarinin ¢iiriiyerek karbon salinimi
gerceklestirdigi ve bu salimmin halihazirda ¢ok yliksek diizeyde bulunun kiiresel 1sinmay1
olumsuz yonde etkiledigi belirtmektedir. O nedenle pratik ve teorik yonleri bakimindan gida

atiklarinin kiiresel 1sinma ile iligkisini agiklamakta yarar vardir (Kaya, 2019).
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1.3.2. Gida Atign ve Kiiresel Isinma iliskisi

Gida atiklar1 nedeniyle atmosfere saliman metan, karbondioksit gibi zararli gazlar
kiiresel 1sinmanin etkilerini artirmaktadir (FAO, 2020; UNFAO, 2017). Djekic vd. (2019),
kiiresel 1sinmayi1 insanlarin yasami boyunca gergeklestirdigi her tiirlii faaliyeti kisitlayan ve
saglik riski olusturan kaginilmaz bir gerceklik olarak tanimlamistir. Nitekim kiiresel 1sinma ile
mevsimsel denge bozulmakta ve bu nedenle sicakliklar mevsim normallerinin tizerinde
seyretmektedir. Sanayi, turizm, tarim vb. bir¢ok sektér bu sicaklik artisindan olumsuz
etkilenmektedir (Djekic vd., 2019). Bu dogrultuda Scherhaufer vd. (2018), tarim sektoriinde
iiretimin doga ile yakin bir iliski igerisinde siirdiiriilmesi nedeniyle kiiresel 1sinmanin tarim
endiistrisi tizerinde yikici hasarlara yol agtigini ve bu hasarlarin giin gegtikge siddetini
artiracagini belirtmistir. Tarim boélgelerinin zarar gormesi, su kaynaklarinin azalmasi veya yok
olmasi gibi kritik sorunlar nedeniyle gida arzi azalmaktadir. Buna ragmen insan davranisina
ve teknik vyetersizliklere dayanan birtakim nedenlerle gida atigi meydana gelmektedir
(Amicarelli vd., 2021; Tubiello ve Fischer, 2007). Atik haline gelen gida riinlerinin geri
doniistiiriilmemesi ile atmosferdeki karbon, metan vb. gazlarin etkisi artmaktadir. Bu gazlar
ozellikle tarim sektoriiniin faaliyetleri neticesinde daha da zararli bir hal almaktadir
(Gokbulak vd., 2020). Bir sekilde kayba ugrayan veya israf edilen gida lriinlerinin iiretim,
tedarik ve dagitim siireglerinde karbon salinimi gergeklestirilmektedir (Scholz vd., 2015).
Dolayistyla gida atiklarinin siirlandirilmasi ile kiiresel 1sinmada yasanan artis azalacaktir.
Bunun i¢in gida friinleri ve atiklar1 nedeniyle ortaya g¢ikan karbon, metan gibi gazlarin
oOlglilmesi ve buna gore bir tiretim gergeklestirilmesi onem tagimaktadir (Sundin vd., 2022;
Sahin ve Avcioglu, 2016). Bu baglamda gida {irlinlerinin ve atiklariin karbon miktarimni
hesaplayan ve ifade eden yonteme karbon ayak izi denilmektedir (Erikkson vd., 2015). Bu
baglamda Brancoli vd. (2017), ¢alismalarinda karbon ayak izi yonteminin genel olarak fosil
yakitlar gibi yenilenemeyen enerji tiirlerinin yani sira tarim riinlerinin de yiiksek miktarda

karbon ayak izine sahip oldugunu belirtmistir.

Gida atiklart kiiresel 1sinmanin artisina neden olmanin yani sira aglik ve koti
beslenmenin de artmasina yol agmaktadir. Gida arzinin azalmasma karsin gida atig
oranlarinin arttig1 goriilmekte ve bu durum gida fiyatlarimi ytlikseltmektedir. Bu durum gidaya
erisim giigliigii ¢ceken toplum bireylerinin aglik, susuzluk veya 6liim riski ile karst karsiya

kalmasina neden olmaktadir (Giirliik ve Turan, 2008).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956053X18302617#!
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1.3.3. Gida Atigx ve Gida Yoksullugu iliskisi

Gida yoksullugu, insanlarin sosyal acgidan kabul edilebilir 6lgiitlerde, yeterli kalitede
ve miktarda gida iirliniine ulasamamasi olarak tanimlanabilir (Riches, 2018; Beacom vd.,
2020). Bu yoniiyle gida yoksullugu, saglik riskleri olusturan ve insan yasamini tehdit eden bir
unsur olarak degerlendirilebilir. Gida giivensizligi ile de iliskilendirilen kavram, mali
yetersizlikler bakimindan gidaya erisemeyen toplumlari akla getirmektedir (Lucci vd., 2018).
Fakat bu yaklasim gergegi yansitmamakta, aksine yiiksek gelirli lilkelerin birgogunda da gida
yoksullugu yasanmaktadir (Nelson, 2018; Godfray vd., 2010). Bunun yani sira
sosyoekonomik bakimdan gelismis olan iilkelerde gida atiklarinin daha ¢ok tiiketim
asamasinda meydana geldigi goriiliirken sosyoekonomik gelisim diizeyi diisiik olan iilkelerde
iretim asamasinda meydana gelmektedir. Nitekim Nakamura vd. (2022), c¢alismasinda
sosyoekonomik diizeyi yiiksek olan toplumlarin tiikketim silirecinde meydana gelen gida
atiklarinin, gelismemis veya gelismekte olan iilkelerde gida yoksullugu c¢eken insanlarin
ihtiyacindan daha fazla oldugunu ileri slirmiistir. Bu durum gida yoksullugu yasayan
toplumlarin teknik yetersizlikler sebebiyle gida iiretim siirecinde gida kaybi yasadigina isaret
etmektedir. Diger yandan gidaya erisim konusunda zorluk yasamayan toplumlarda gida israfi
oraninin yiiksek oldugu ve bu nedenle gidaya erisim gii¢liigli yasan toplumlarin zarara

ugradig1 sdylenebilir (Délekoglu vd., 2014).

1961 yilindan beri insan niifusunda ortalama %240 oraninda bir artig goriiliirken
kiiresel gida arz1 %390 artmistir. Gida {iretiminde goriilen bu artisa ragmen kiiresel gida
yoksullugu diizeyi artmaktadir (Zhang vd., 2020). BM’ye gore, bugiin her dokuz kisiden biri
sagliklh bir yasam siirdiirmek icin yeterli miktarda ve kalitede gida iirliniine ulasamamaktadir
(WHO, 2018). Bu durum sosyoekonomik esitsizligin yadsinamaz bir gerc¢eklik oldugunu
ortaya koymaktadir. S6z konusu durumun ¢Oziimii i¢in gida {iiretimi ve atik yoOnetimi
konusunda olusturulan kiiresel politikalarin ve planlamalarin gidaya erisimini kolaylastiracak

sekilde diizenlenmesi gerekmektedir (Arcuri, 2019).
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Tablo 1.2 Gida Yoksullugu ile Karsi Karsiya Kalan insan Sayisi

Bolge 1990 2002 2008 2015
Dogu Asya ve Pasifik 987,1 552,5 293,7 82,6
Avrupa ve Merkezi 13,3 27,6 133 4.4
Asya
Latin Am_erlka ve 62,5 62.7 397 207
Karayipler
Ortadogu ve Kuzey )
Afrika 14,4 9,4 8,8
Giiney Asya 503,1 554,6 467,0 231,3
Sahra Alt1 Afrika 281,9 401,5 396,1 347,1
Diinya 1.866,8 1.613,2 1.222,8 776,3

Kaynak: World Bank (2015) ¢alismasindan uyarlanarak olusturulmustur.

Tabloda yer alan sayisal veriler milyon kisi olarak ifade edilmekte ve cografi bolgelere
gore siniflanmaktadir. Ayrica tablonun en alt kisminda, kiiresel Olgekte gida yoksullugu
yasayan insan sayisina yer verilmektedir. Bunun disinda 2015 yilinda yasanan politik ve
askeri olaylar nedeniyle Orta Dogu ve Kuzey Afrika iilkelerinden veri toplanamamaistir. Bu
nedenle ilgili bolime °-’ isareti yerlestirilmistir. Sonu¢ olarak tabloda yer alan veriler
degerlendirildiginde 1990 - 2015 yillar1 arasinda gida yoksullugu yasayan insan sayisinda bir
azalma yasandigi anlagilmaktadir. Bunun nedenlerinden biri de gida atigi yonetim
politikalarinin ve uygulamalarmin gelistirilmesidir. Nitekim Otles vd. (2015) tarafindan
gergeklestirilen caligmada gida atig1 yonetimi politikalarinin uygulanmas ile gida yoksullugu
yasayan insan sayisinin sinirlandirildigr ifade edilmistir. Ancak son yedi yilda yapilan
aragtirmalar, gida yoksullugu yasayan insan sayisinda bir artis yasandigini gostermistir
(Fairbanks, 2021; Karanja vd., 2022). 2015 yilinda gida yoksullugu yasayan insan sayisi
776.3 milyon iken 2020 yilinda yaklasik 820 milyona ulasmistir (Galli vd., 2019). Bu
yiikselisin nedenleri arasinda gida arzinin azalmasi, gida atig1 oraninin artmasi ve 2020
yilindan itibaren siiregelen covid-19 pandemi siirecinin yaganmasi gibi durumlar yer
almaktadir. Belirtilen nedenler arasinda yer alan yiiksek gida atigi orani, atik yonetimi
politikalarmin ve uygulamalarmin yiiriitiilmesi ile kisa siire igerisinde diistiriilebilecektir
(Mesiranta vd., 2021). Boylece gida atigi olusumuna dayanan gida yoksullugu orani
azaltilabilecektir (Dou vd., 2018; Cavus, 2021).
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1.4. Gida Atiklariin Temel Etkileri

Gilinlimiizde gida atiklar1 sebebiyle denizler, nehirler, ormanlar, savanalar gibi dogal
alanlarin (FAO, 2013) asir1 kullanima maruz birakildigr ve bunun g¢evre sorunlarina neden
oldugu goriilmektedir. Bu durumun gida giivenligi (TEIU, 2014) ve insan saglig1 gibi konular
tizerinde de olumsuz etkilerinin oldugu soylenebilir (Riesenegger ve Hiibner, 2022;
Srijuntrapun, 2018). Kiiresel Olgcekte arz edilen gida iirlinlerinin yaklasik yarisi insanlar
tarafindan tiiketilmekte, dortte birinden fazlasi ise hayvan yemi olarak kullanilmaktadir.
Bunun yani sira gidalarin %19°u {iretim siirecinde kayba ugramakta ve %6’s1 ise tohum veya
baska bir kullanim alaninda kullanilmak {izere degerlendirilmektedir (Kummu vd., 2012; Yu
vd., 2022). Atik haline gelen gida iirtinleri i¢in harcanan enerji, yakit, su, is giici, ham madde
ve diger etmenlerin kiiresel ekonomi tizerinde yilda yaklasik 2,6 trilyon dolarlik mali yiik
olusturdugu ve sera gazi emisyonlarmin yiizde 8’inden sorumlu oldugu bilinmektedir
(FWRA, 2014). Gida atiklarinin etkilerini ele alan ¢aligmalar incelendiginde genel olarak 3
temel boyutun bulundugu goriilmistiir. Bu boyutlar (i) ekolojik etkiler, (ii) ekonomik etkiler
ve (iii) sosyolojik etkiler olarak siralanabilir (Kearney, 2010; FAO, 2011; Riberio vd., 2018;
Joshi ve Visvanathan, 2019; Ojha vd., 2020; Usmani vd., 2021). Gida atiklar1 nedeniyle
kiiresel Olcekte olusan hasarlarin anlasilmasi i¢in belirtilen etkileri ayr1 ayr1 degerlendirmek

yararli olacaktir.

1.4.1. Gida Atiklarimin Ekolojik Etkileri

Gida atiklari, ¢evre kirliliginin artmasina neden olan zararli unsurlardan biri olarak
degerlendirilmektedir (Hall vd., 2009; Martindale ve Schiebel, 2017). Bu kapsamda gida
atiklarinin 6zellikle tarim ve orman arazilerinin kirlenmesinde 6nemli bir rolii bulunmaktadir.
Nitekim Cakar vd. (2020) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmada biyolojik olarak bozunuma
ugrayan gida {irlinlerinin (gida atiklar1) orman yanginlari, toprak kirliligi gibi durumlari
tetikledigi ifade edilmistir. Ayrica bu durumdan sadece doganin zarar gormedigi ayni

zamanda dogada yasamini siirdiiren canlilarin da zarar gordiigii belirtilmistir.

Gida frtinlerinin tretimi i¢in su, toprak, enerji gibi dogal kaynaklarin kullanimina
ihtiya¢ duyulmaktadir. Atik haline gelen gida {iriinleri i¢in de aymi kaynaklar kullanilmig
bulunmaktadir (Zan vd., 2022). Dolayisiyla buradan zaten tiikenme riski ile kars karsiya olan
dogal kaynaklarin israf edildigi anlasilmaktadir (Redlingshofer vd., 2020). Halihazirda
yaklagik 8 milyar insani besleyebilmek amaciyla tarim {iretimi gerceklestirilmekte ve bu

liretim zararli gazlarin atmosfere salinmasina neden olmaktadir. Salinan gazlarin bir kismi da
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atik haline gelen gida iiriinleri i¢in yapilmakta ve bu nedenle hava kirliligi diizeyi artmaktadir
(Flanagan ve Priyadarshini, 2021). Ayrica gida atiklarinin g¢evre iizerinde olusturdugu
zararlardan bir digeri de su kirliligidir. Plastik, cam, karton gibi atiklarla karigsarak okyanus,
deniz, akarsu gibi alanlara birakilmakta ve bu durumdan okyanus, deniz, gol vb. su iceren
dogal alanlarda yasamimi siirdiiren canlilar olumsuz etkilenmektedir (Dilkes-Hoffman vd.,
2018).

Chen vd. (2020) gida atiklarinin kiiresel 1sinma, deniz seviyesinin yiikselmesi,
kuraklik, kitlik, iklim degisikligi gibi olaylar iizerinde 6énemli bir paymin bulundugunu ifade
etmistir. Ayrica gida atiklar1 nedeniyle yasam alanlarindaki Kirlilik diizeyinin arttigini da
belirtmistir. Bu baglamda Amicarelli vd. (2021) geri doniistiiriilmeyen, degerlendirilmeyen
veya bertaraf edilmeyen gida atiklarinin sehir yakinlarindaki ¢opliiklerde depolandigimi ve
depolanan atiklarin kimyasal patlamalara veya biyolojik hasarlara neden oldugunu ifade

etmistir.

1.4.2. Gida Atiklarinin Ekonomik Etkileri

Gida atiklarinin ekonomik etkilerinden ilki toplumsal fakirlesmedir. Bu durum tiretilen
gida triinlerinin kayba ugramasi veya israf edilmesi gibi nedenlerle satin alma giiciiniin
azalmasi olarak tanimlanmaktadir (Read ve Muth, 2021). Gida iiriinlerinin atik haline gelmesi
ile hane halki, yiyecek-icecek isletmeleri, devlet kurumlart gibi unsurlarin gidaya erigimi
zorlagmaktadir. Gidaya erisim zorlugu yasayan toplumlarda su¢ olaylarinin arttii ve bu
nedenle korsanlik, kagakeilik, hirsizlik gibi faaliyetlerin yiiriitildiigii goriillmektedir (Etemi
vd., 2017). Bu faaliyetlerin kiiresel ticaret tizerinde bir tehdit olusturdugu séylenebilir. Ticari
tehdit ve giivensizligin yani sira yiiksek atik diizeyinin bulundugu cografyalarda arz-talep
dengesizligi olmasi da kaginilmazdir (Demirbag, 2018; Ciccullo, 2021). Nitekim Fan vd.
(2022), ¢alismasinda gida arzinin tiiketici taleplerini karsilayamamasi ve fiyatlarin yiikselmesi
durumunu gida atig1 nedeniyle olusan arz-talep dengesizligi olarak tanimlamaktadir. Gida
atiklarinin diger bir ekonomik etkisi de gida iiretimi ic¢in yararlanilan ig giicliniin bosa
harcanmasidir. Atik haline gelen gida iirlinleri i¢in is giicii kullanilmakta ve sarf edilen emek
isletmelere veya lreticilere maliyet olusturmaktadir (Kotykova ve Babych, 2019). Dolayisiyla
gida atiklarinin fakirlesme, ticari tehdit, arz-talep dengesizligi; is giicli ve zaman kayb1 gibi

olumsuz etkilerinin bulundugu anlasilmaktadir (Chalak vd., 2016; De Gorter vd., 2021).
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1.4.3. Gida Atiklarimin Sosyolojik Etkileri

Gida atiklarinin  toplumlar iizerinde gida yoksullugunu artirmak, saglik riskleri
olusturmak, adaletsizlik ve esitsizlik algisi uyandirmak, toplumsal huzuru bozmak gibi
olumsuz etkileri bulunmaktadir (Chroborg, 2014; Goniiltas vd., 2020; Al-Obadi vd., 2022).
Bunlardan ilki olan gida yoksullugu, gida iriinlerinin ¢esitli nedenlerle atik haline gelmesi
neticesinde gidaya erigimi zorlastirmast ile iliskilendirilmektedir. Boulet vd. (2021) tarafindan
gerceklestirilen ¢aligmada toplumlarin gida triinlerine erisimine iliskin sorunlar1 ancak ortak
bir planlama ile ¢dziimleyebilecegi ileri siiriilmiistiir. Ozellikle gelismemis veya gelismekte
olan {ilkelerde altyapiya ve teknolojik eksikliklere dayanan gida kayiplariin 6nlenebilmesi
icin mali desteklerin gelistirilmesine ihtiya¢ duyulmaktadir (Lim vd., 2017). Bu sayede gida
kayb1 oran1 azalacak, tiiketime sunulan gida iriinii miktar1 artacak ve gidaya erisim
kolaylasacaktir (Roe vd., 2022). Gida iiriinlerine erigilememesi halinde bireylerin kisa siire
icerisinde ciddi saglik riskleri ile karsi karsiya kalmasi olasidir. Nitekim Salemdeeb vd.
(2017), saglik risklerinin ortadan kaldirilmasi i¢in oncelikle toplumlarin ve bireylerin giivenli
gidaya ulagabilmesi gerektigini belirtmistir. Ancak glinlimiizde gida kaybi nedeniyle bir¢ok
toplumda giivenli gidaya erisim konusunda zorluklar yasanmaktadir (Flanagan ve
Priyadarshini, 2021). Bunun aksine gidaya erisimin daha kolay oldugu gelismis tilkelerde ise
gida atiklart genellikle tiiketici davraniglari nedeniyle meydana gelmektedir (Cecere vd.,
2014). Dolayisiyla yiiksek gelirli iilkelerde daha ¢ok gida israfi yasanirken diisiik gelirli
iilkelerde gida kaybi yasanmaktadir. Bu durum toplumlarda adaletsizlik ve esitsizlik

duygusunu uyandirmaktadir (Davies, 2018; Toth ve Zachar, 2021).

Politika ve
Nedenlerin ve e
Planlamalarin —_— Déniistiiriilerek
Agamalarin N . .
Olusturulmasi Degerlendirilmesi
Belirlenmesi /
‘ Onleme veya \l/ /]\
Smirlandirma Simiflandirilmast Depolanmasi ve Teslim
Faaliyetlerinin ve Olgiilmesi Edilmesi
Uygulanmast

Sekil 1.1 Gida Atig1 Yonetim Modeli

Kaynak: Otles vd. (2015), Thi vd. (2015), Salemdeeb vd. (2017), Nguyen (2018), Wen vd. (2018), Wu vd.
(2021), Munir (2022) ¢alismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.
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Sekil 1.1°de yer alan gida atig1 yonetim modeli, gida atig1 yonetiminin agiklanmasi
icin kuramsal bir temel temel olusturmaktadir. Bu model; gida atiklarinin olusum nedenlerinin
ve agamalarinin belirlenmesi, politika planlamalarin olusturulmasi, 6nleme veya sinirlandirma
faaliyetlerinin uygulanmasi, siniflandirilmasi, olgiilmesi, depolanmasi, teslim edilmesi ve
dontstiiriilerek degerlendirilmesini igeren bir siireci ifade etmektedir. Alanyazinda bu
kuramsal yaklagim {izerine temellendirildigi anlasilan bir¢ok calisma bulunmaktadir (Otles
vd., 2015; Thi vd., 2015; Salemdeeb vd., 2017; Nguyen, 2018; Wen vd., 2018; Wu vd., 2021;
Munir, 2022).

1.5. Gida Atiklarinin Olusumu, Siniflandirilmasi ve Yonetimi

Gida iirtinlerinin ticte biri gida tedarik zincirinde atik haline gelmektedir. Bu atiklarin
gida tedarik zincirinin hangi asamasinda, ne miktarda ve ne sebeple meydana geldigini
bilmenin gida atiklarinin yonetilmesi bakimindan 6nemi vardir (Ju vd., 2017; Pelt vd., 2020;
Read vd., 2020). Bu baglamda gida tedarik zincirinde meydana gelen gida atiklarinin olusum
nedenlerine asagida yer verilmistir (Graham-Rowe vd., 2014; Grainger vd., 2018; Soma vd.,
2021; Lin ve Guan, 2021).

e Tarimsal iiretim asamasinda bocekler, hasereler, ilaglar, hava kosullari, zararh
mikroorganizmalar ve hastaliklar,

e (Gida sanayisinin iiretim asamasinda gergeklestirilen hatali islemler, altyapr ve
teknoloji yetersizligi,

e Tagimacilik ve dagitim asamasinda yiikleme, tagima ve indirme islemlerinde yapilan
hatalar, soguk zincirin bozulmasi, zamanindan 6nce veya sonra yapilan teslimat,

e Yeme igme sektoriinde yetersiz planlama, personel ve miisteri davraniglari, hatali
liretim ve servis,

e Hanehalki tiiketiminde ise kontrolsiiz tiikketim, estetik kaygi, yetersiz depolama
kosullart ve diger olumsuz tiiketici davranislarina dayanan nedenlerle gida atig

olusumu yasanmaktadir.

Belirtilen olusum nedenlerinin gida tedarik zincirinin hangi agsamasinda ve ne miktarda

meydana geldigini gorsellestirebilmek amaciyla Sekil 1.2 olusturulmustur.
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Gida Tedarik Zincirinde Gida Atig1

Tarimsal Uretim

Hanehalki 16%
34%

Gida Sanayisi
13%

Tagimacilik ve
Dagitim
9%

Sekil 1.2 Gida Tedarik Zincirinde Olusan Gida Atiklarimin Dagilimi

Kaynak: Gobel vd. (2015), Raak vd. (2017), Devin (2018), Caldeira vd.(2019), Ozbiik ve Coskun (2020)
calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.

Sekil 1.2°de gida tedarik zincirinde meydana gelen gida atiklarinin siireg igerisindeki
dagilimi gosterilmektedir. Alanyazinda gida atig1 yonetimi baglaminda degerlendirilebilecek
olan galigmalar incelenmis ve gida atiklarinin tam olarak hangi asamada ve ne miktarda
olustuguna dair kesin sonuglara ulasilamadigir fark edilmistir (Raak vd., 2017; Devin ve
Richards, 2018; Caldeira vd., 2019; Ozbiik ve Coskun, 2020; Karunasena vd., 2021). Bu
durum gida tedarik zincirinin izlenilmesi ve kontrol edilmesi zor olan yapis:1 ile
iliskilendirilmektedir (Mohanty vd., 2022). Ancak bazi teknikler ile siirecin takip edildigi ve
incelendigi ¢aligmalardan yararlanilarak genel bir goriis olusturmak miimkindir (Qian vd.,
2022). Sekilde yer alan verilere deginmek gerekirse; gida tedarik zincirinin geneli itibariyla 5
boliime ayrildigi ve bu boliimlerin tarimsal {iretim, gida sanayisi, tasimacilik ve dagitim,
yeme-igme sektorii ve hanehalki olarak smiflandirildigr goriilmektedir. Toplam gida atig
oraninin %16’s1 tarimsal iiretim siirecinde, %13’l gida sanayisinin iiretim siirecinde, %9 u
tasimacilik ve dagitim siirecinde, %28’1 yeme-igme sektdriiniin iiretim siirecinde, %34°1 ise

hanehalkinin tiikketim siirecinde meydana gelmektedir.

Alanyazin incelendiginde gida tedarik zincirinde meydana gelen atiklarin bir takim
ozelliklere gore siniflandirildigr goriilmiistiir (Bellemare vd., 2017). Bu simiflandirmalar (i)

Onlenebilir (ii) 6nlenmesi muhtemel ve (iii) 6nlenemez olarak {i¢ farkli yonetsel yaklasimdan
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olusmaktadir (Edjabou vd., 2016; Corrado vd., 2019; Coskun, 2020). Onlenebilir gida atiklari;
ihtiya¢ fazlas1 satin alma, kontrolsiiz tiilketim, hatalar ve kazalar gibi nedenlerle meydana
gelen yiyecek-igecek atiklari olarak tanimlanabilir (Griffin vd., 2009; Elimelech, 2018).
Ozellikle insan davranislarma dayanan nedenlerle atilan ve tiiketilebilecek halde bulunan gida
iiriinlerinin atiga doniismesini ifade etmektedir. Onlenmesi muhtemel olan gida atiklar,
yiyecek veya igecek lrlinlerinin iiretim siirecindeki uygulamalardan kaynaklanan bir takim
eksiklikler nedeniyle meydana gelmektedir (Tanic, 2014; Giordano vd., 2019; Fami vd., 2019;
Ammann vd., 2021). Bu durum genellikle tarimsal iiretim, depolama, tasima ve dagitim
asamalarinda isletmelerin uyguladig: politikalar ve liretim yontemleri ile iliskilendirilmektedir
(Zamri vd., 2020). Onlenemez gida atiklari ise iiretilen {iriinlerin insanlar tarafindan
tilketilemeyen pargalar1 olarak degerlendirilmektedir. Kemikler, yumurta kabuklari, et
triinlerinin sinir ve yag kisimlari, meyve ve sebze artiklari, yemis kabuklar gibi unsurlar
onlenemez gida atiklarina O6rnek olarak gosterilebilir (Lebersorger ve Schneider, 2014,
Riesenegger ve Hiibner, 2022). Gida atiklarinin 3 sinifta degerlendirildigi goriilse de bu
yaklagim 6znellik igerdigi anlasilmaktadir. Ancak s6z konusu yaklasim yine de kabul géren

yaklagimlar arasinda yer almaktadir (Richter ve Bokelmann, 2017).

Gida atiklarmin siniflandirilma asamasi, gida atigi yonetiminin nasil ilerleyecegini
planlama bakimindan belirleyici bir siiregtir. Gida atigi olusumunun Onlenmesi veya
degerlendirilmesi igin alinacak kararlar ve yiritilecek uygulamalar bu asamaya gore

sekillendirilecektir (Von Kameke ve Fischer, 2018).

Gida atif1 yonetimi; gida iriinlerinin {iretimi ve tliketimi arasinda yer alan tiim
stireclerde yiyecek-igecek iiriinlerinin atik haline gelmeden tiiketilmesini amaclayan yonetim
bi¢imi olarak tanimlanabilir (Ciccullo vd., 2021). Nitekim gida atigi yonetiminin islevleri
arasinda gida {irlinlerinin atik haline gelmesini onlemek, Onlenemeyen gida atiklarini geri
donistirmek veya farkli alanlarda degerlendirmek gibi faaliyetler yer almaktadir.
Alanyazinda gida atiklarin1 6nleme ve degerlendirme yontemlerine iliskin ¢alismalar yer
almaktadir (Adhikari vd., 2009; Thi vd., 2015; Van Dooren vd., 2019; De Laurentiis vd.,
2020). Bu yontemleri yarar diizeylerine gore degerlendirmekte ve yarar diizeyi yiiksek olan
yontemlerin kullanimi tesvik edilmektedir (Adenso-Diaz vd., 2014). Sirasiyla kaynaginda
azaltmak, ihtiya¢ sahibi insanlarla paylasmak, hayvanlar1 beslemek, endiistriyel kullanim,
kompost ve giibre iiretmek, yakma gibi islemler bulunmakta ve bunlar en yararli yontemden
en az yararll yonteme dogru siralanmaktadir (Osazee, 2019). Sekil 1.3’de yer alan gida geri

kazanim hiyerarsisi de bu yaklagimi ifade etmektedir.
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Kaynaginda Azaltmak
Gida Atiklarii Onlemek

Ihtiya¢ Sahibi Insanlarla Paylasmak

Gida Bankalarina ve Asevlerine Bagislamak

Hayvanlar1 Beslemek
Doniistiirerek Hayvanlar ile Paylasmak

Endiistriyel Kullanim

Enerjiye Doniistiirmek veya Yan Uriin
Olarak Degerlendirmek

Kompost ve Giibre

Giibre ya da Kompost
Uretmek

Yakmak
Bertaraf Icin

Sekil 1.3 Gida Geri Kazamim Hiyerarsisi

Kaynak: USEPA (17.02.2022) ¢alismasindan uyarlanarak olugturulmustur.

Sekil 1.3’de Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi yer almaktadir. Grafik, Amerika Birlesik
Devletleri Cevre Koruma Ajansi’nin yayinladigi sablondan uyarlanarak olusturulmustur. Ok
isaretinin baslangicindan ug¢ noktasina kadar olan aralikta gida atifi yOnetimine iliskin
uygulamalar bulunmaktadir. Hiyerarside sirasiyla kaynaginda azaltmak, ihtiya¢ sahibi
insanlarla paylagsmak, hayvanlar1 beslemek, endiistriyel kullanim, kompostlama, yakmak gibi
uygulamalara yer verilmistir. Grafikte yer alan uygulamalar gida atig1 yonetim sistemi igin

fayda diizeyi en yliksek olandan en diisiik olana dogru siralanmustir.

Grafikte de goriildiigii tizere kaynaginda azaltma yontemi gida ati1 yonetim siirecinde
yiriitilen en yararli uygulamalardan birisidir (Veral ve Yigitbasioglu, 2018; Serbet ve
Onursal, 2020). Kaynaginda azaltma, gida dirlinlerinin {retim siireci incelenerek atik
olusumuna sebebiyet veren faaliyetler iizerinde diizenleme yapilmasini ve bu yontemle gida
atigl olusumunun sinirlandirilmasini saglayan bir yontemdir (Gollnhofer, 2017; Pinto vd.,
2022). Bu baglamda Spescha ve Reutimann (2013), kaynaginda azaltma isleminin
gerceklestirilebilmesi i¢cin gida tedarik zincirinde yer alan tiim asamalarin izlenmesi ve

yeniden diizenlenmesi gerektigini ifade etmistir.

Gida atiklarinin 6nemli bir kismi tiiketilmeden atik haline gelen gida iirlinlerinden

olugmaktadir. Nitekim Deviren ve Kurtulus (2020) tarafindan gergeklestirilen ¢calismada satin
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alman gida triinlerinin %20’sinin atik haline geldigi ileri siiriilmiistiir. Yine ayn1 ¢aligmada
daha Once tiiketilmemis olan ve saglik bakimindan risk barindirmayan gidalarin, gida
bankalari ile paylagilmasi 6nerilmistir. Boylece hem gida yoksullugu yasayan insanlarin refah
diizeyi artacak hem de ¢evre, ekonomi ve toplumlar iizerinde olumsuz etkileri bulunan gida
atiklarinin oran1 azalacaktir (TURKSTAT, 2016). Bu durum gidalarin insan tiiketimi i¢in

uygun halde olmasi durumunda gecerliligini korumaktadir.

Gida tiriinlerinin (fazla gida) veya gida atiklarinin bir kismi insan tiiketimi i¢in uygun
olmasa da hayvan tiiketimi i¢in uygun olabilir (Wharton vd., 2021). Bu durumda fazla
gidalarin ve gida atiklarinin sokak hayvanlari, hayvan barinaklari veya hayvan c¢iftlikleri ile
paylasilmas1t miimkiin olacaktir. Gida {iriinlerinin ve atiklarinin paylagilmasi halinde besi
hayvanlar i¢in {iiretilen gida miktar1 azalacak ve bu gidalarin yetistirilmesi i¢in gereken
kaynaklar korunacaktir (Galanakis, 2019). Biyolojik bakimdan insan ve hayvan tiiketimi igin
uygun olmayan gida atiklari ise enerji, kimya, tarim gibi endiistrilerde degerlendirilmektedir.
Bu dogrultuda gida atiklari biyogaz, biyodizel, biyoalkol, biyohidrojen, biyokomiir gibi
tiriinlere doniistiirilmektedir (Yang vd., 2019). Ayrica gida atiklari, cesitli degerli triinleri
ekstrakte etmek veya atik sulari aritmak icin de kullanilmaktadir. Oyle ki Paritosh vd. (2017),
bu dontisiim ¢esitliligini ekolojik ve mali yonden kazang saglanan siirdiiriilebilir bir yonetim

olanagi olarak tanimlamaktadir.

Gida atiklarmin biyolojik risklerini ortadan kaldirarak yararli bir {iriin haline
getirmenin bir baska yolu da kompost ve giibre {liretmektir. Kompost ve giibre iiretimi i¢in
genellikle gida atiklarinin yaninda hayvan digkilart da kullanilmaktadir (Saer vd., 2013). Bu
nedenle gida atiklar1 ve digkilar kapali bir ortamda fermente edilir ve atmosfer veya toprak
icin zarar olusturacak mikroorganizmalardan arindirilir (Palaniveloo vd., 2020). Kompost ile
giibre {iretimini birbirinden ayiran temel bir farklilik bulunmaktadir. O farklilik kompost
yapilacak {irlinlerin daha fazla kurutulmas: ve toprakta daha kolay ¢ozlinmesi ile iligkilidir.
Islevsel yonleriyle degerlendirildiginde; kompost edilmis iiriinler topragi beslemek igin
kullanilirken, giibreler toprakta yetisen gida {iriinlerinin gelisimine katki saglamak icin
kullanilmaktadir (Ghinea vd., 2019). Ancak kompost {iriinlerin ve giibrelerin olumlu
yonlerinin yani sira olumsuz yonleri de bulunmaktadir. Kompost ve giibre iiretimi siiresince
teknik bakimdan gerekli sartlar saglanmadiginda gida atiklarin igerisinde yer alan metan,
karbondioksit gibi zararli gazlar atmosfere salinarak havayr kirletmekte ve biyolojik risk
olusturmaktadir. Dolayisiyla teknik imkanlar olusturulmadan kompost ve gilibre {iretimi

gerceklestirmenin yarardan ¢ok zarari bulunmaktadir (Moraes vd., 2021).
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Yakma islemi, gida atiklarmin biyolojik bakimdan uygun oluncaya kadar agik
depolama alanlarinda bekletilmesine ve yakilarak bertaraf edilmesine olanak saglayan
yonetim uygulamasidir. Bu islem gida atiklarinin toplum sagligi iizerinde risk olugturmamasi
amaciyla uygulanmaktadir (Gustavsson vd., 2011). Ancak yakma islevinin gerceklestirilmesi
ile bakteriyel risk ortadan kaldirilirken ayni zamanda hava kirliligi diizeyi artmaktadir. Bu
yontem ile hem mali bir kaynak olan gida triinleri degerlendirilmemekte hem de atmosfer
tizerinde ciddi hasara neden olmaktadir (Yang vd., 2012). O nedenle olarak gida atiklarinin
onlenmesi, degerlendirilmesi, donistiiriilmesi gibi siireglerin  yonetilmesi gereklilik arz
etmektedir. Bu yonetim siirecinin hangi politikalar, uygulamalar ve yontemler ile yiiriitiilecegi

ise siirecin stirdiiriilebilirligini belirleyecektir (Golan, 2016; Young vd., 2017).
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IKiNCi BOLUM

ZiINCiR RESTORAN iSLETMELERINDE GIDA ATIGI YONETIMIi

2.1. Zincir Restoran Isletmelerinin Tanimi

Bir merkez tarafindan yonetilen, liretim siireclerinde ortak kurallari bulunan ve belirli
bir sube sayisina sahip olan restoran isletmelerine zincir restoran isletmesi denilmektedir
(Rob, 2002; Kriger vd., 2013). Nitekim Harris vd. (2014), birden fazla sayida bulunan; ayni
goriiniime, ayn1 meniiye ve ayni dekorasyona sahip olan restoran isletmelerini zincir restoran
isletmesi olarak tanimlamistir. Ayrica yedi veya daha fazla sube sayisina sahip olan
restoranlarin zincir restoran olarak isimlendirilebilecegini belirtmistir. Ek olarak zincir
restoran isletmenin yonetsel merkezi tarafindan olusturulan politikalara ve kurallara, tiim
subelerin uymak zorunda oldugu ifade edilmistir. Buna karsilik bir kisi veya sirket tarafindan
bagimsiz bir restoranin birden fazla subesine sahip olunabilir ancak bu restoranlarin bagimsiz
olarak nitelendirilmesi i¢in onlar1 farkli kilan 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir (Keller
ve Kostromitina, 2020). Bu bakimdan bagimsiz restoranlarin goriiniim, menii, servis edilen

tiriin gibi konulardan benzersiz olmasi beklenmektedir (Severson ve Yaffe-Bellany, 2020).

Zincir restoran isletmeleri, bagimsiz restoran isletmelerine kiyasla birtakim yonetsel
avantajlara sahiptir. Bunlardan ilki olan finansal kaynaklara ulasim, zincir restoran
isletmelerinin kurumsal ve planl yapist sayesinde mali kaynaklara ulagimin kolaylagsmasini
ifade etmektedir (Han vd., 2015). Diger bir avantaj ise isletmenin marka bilinirligi ve tercih
edilebilirlik diizeyinin artirllmasina yardimci olacak reklam ve tanitim biitgesine sahip
olmasidir (Karadeniz ve Unliibulduk, 2018). Reklam ve tanitim faaliyetleri sayesinde marka

imaj1 gelistirilebilecek ve satiglarin artmasina olanak saglanabilecektir.

Zincir restoran isletmelerinin tercih edilmesinde 6nemli iki unsur ortaya ¢ikmaktadir.
Bunlardan ilki giivenli yeme-igme hizmeti, ikincisi ise standardizasyondur (Goldman, 1993).
Bu baglamda Frash vd. (2005), zincir restoran igletmelerinin genellikle gida giivenligi, hijyen
ve sanitasyon konusunda risk yaratacak uygulamalardan kac¢indigini ve isletme
ekonomilerinin {iretim siireglerini buna gore diizenlemeye imkan sagladigini ifade etmistir. Jin
ve Leslie (2009) ise bir zincire bagli bulunan restoranlarin, zincirin itibar1 ve etkisi sebebiyle
standart Olclitlere dayanan bir iiretim gerceklestirme egiliminde olacagim ileri slirmiistiir.
Dolayisiyla zincir restoran isletmelerinin bu iki konu hakkindaki politika ve tutumlari
sayesinde tercih edilebilirlik diizeyini artirabilecegi diisiiniilmektedir (Magnini vd., 2010;
Fathurrahman vd., 2021).
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Zincir restoran isletmeleri servis sekillerine gore farklilagsmaktadir. Bu baglamda
servis sekilleri, zincir restoran isletmelerinin tiim iiretim asamalarini etkileyen bir unsur
olarak degerlendirilmektedir (Kim, 2014). Zincir restoran isletmelerinde geneli itibariyla iki
temel servis sekli tercih edilmektedir. Bunlar se¢ al veya al gotiir gibi yontemler ile hizli
servis hizmeti sunan veya karttan se¢im usuliiyle servis sunan isletmeler olarak ayrismaktadir
(Chen, 2016). Se¢ al veya al gotiir gibi servis yontemleri kullanan isletmelerde genellikle hizli
servise uygun bir iretim sekli benimsenirken, karttan se¢im (masa servisi) usulii servis
hizmeti sunan isletmelerde bu kistas bulunmamaktadir (Kuo vd., 2011). Bu durum seg al veya
al gotiir hizmeti sunan igletmelerin menii kalemlerini, depolama ve {iretim alanlarini, servis
salonlarin1 ve ig akis siireclerini hizli servis sunulacak sekilde diizenlemesini gerektirmektedir
(Mendocilla vd., 2021). Orek vermek gerekirse; hizli servis sunan isletmelerde siparis alma,
satig Onerilerinde bulunma, siparisi toplama, siparisi sunma ve iicreti alma gibi islemler kasa
boliimiinde gergeklestirilmektedir (Reeves vd., 2011; Richardson vd., 2019). Pai vd. (2018),
servis alaninda miisteri devir hizinin yliksek olmasi sebebiyle masalarin, yerlerin ve
tuvaletlerin temizlenmesi, atiklarin ¢op kutusuna dokiilmesi; cam, kap1 ve aynalarin temiz
tutulmasi gibi islemlerin sik ve hizh bir sekilde yapilmasi gerektigini ifade etmistir. AKsi
takdirde servis aksayacak ve siirecin yonetilmesi zorlasacaktir (Tsai ve Su, 2009; Caliskan,
2013). Masa servisi sunan igletmelerde ise siparisler garson tarafindan alinmakta ve meniiden
secilen yemeklerin masaya servis edilmesi daha uzun stirmektedir (Frick vd., 2015). Bu tiir
isletmelerde menii kalemlerinin ¢esitliligi se¢ al veya al gotiir hizmeti sunan isletmelere
kiyasla daha fazladir (Glanz vd. 2007). Ayrica masa servisi sunan isletmelerde, ¢alisanlarin
mesleki gelismislik diizeyinin daha yiliksek olmasi da beklenmektedir. Bu beklenti masa
servisi sunan isletmelerin genellikle daha az standardize olmus kuruluslar olmasi ile
iligkilendirilmektedir (Cohen vd., 2021). Sonu¢ olarak zincir restoran isletmelerinde
kullanilan iki temel servis sekli de isletmelere farkli yonlerden avantaj saglamaktadir

(Lambert vd., 2021).

Zincir restoran igletmeleri yonetim sekillerine gore lisans anlagsmali veya ydnetim
anlasmali olarak iki farkli model ile isletilmektedir. Ozellikle lisans anlasmali olarak
subelesen zincir restoran igletmeleri, iiriinlerinin biiyiik bir kismin1 merkez iiretim alaninda
islemekte ve buradan subelere dagitmaktadir (Kim ve Kim, 2005). Tiim bu islemler géz oniine
alindiginda; zincir restoranlarin menii planlama, satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve
tiiketim olarak siniflandirilan {iretim agamalarina sahip oldugu anlagilmaktadir (Lee vd., 2020;

Raymundo vd., 2021).
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2.2. Zincir Restoran isletmelerinde Gida Ati1 Yonetimi

Zincir restoran isletmeleri, yiyecek ve igecek hizmeti sunan isletmeler arasindan
restoran isletmeleri kategorisi altinda yer almaktadir (Demirkol, 2004). Bu yoniiyle zincir
restoran isletmelerinin liretim silireci ve gida atig1 yonetimi baglaminda diger tiir restoranlar
ile benzerlik gostermesi kabul edilebilir bir durumdur (Cantele ve Cassia, 2020). Ancak zincir
restoranlarin iiretim ve yonetim baglaminda diger restoranlardan farkli yonleri de
bulunmaktadir. Bu durumun agiklanmasi igin 6ncelikle gida atig1 yonetimi bakimindan tiretim
siirecinin agiklanmas1 gerekmektedir (Gossling vd., 2011). Ilgili alanyazin incelendiginde;
gida atig1 yOnetim siirecinin menii planlama, satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve
tiketim gibi iretim evrelerine ayristirildign  goriilmiistir  (Principato  vd., 2018;
Papargyropoulou vd., 2014; Pirani ve Arafat, 2014; Silvennoinen vd., 2015; Heikkild vd.,
2016). Bu yaklagim gida atig1 yonetimi konusunda 6nemli ¢aligsmalari bulunan arastirmacilar
tarafindan gelistirilmistir. Nitekim Filimonau vd. (2020b), s6z konusu yaklasimin gida atigi
yonetim faaliyetlerini daha sistemli ve kapsamli bir sekilde slirdiirmeye yardimci olacagini

ifade etmistir.

Zincir restoran isletmeleri, liretim evreleri bakimindan diger tiir restoran isletmeleri ile
benzerlik gosterse de iiretim isleyisi bakimindan bazi farkliliklara sahiptir. Ornegin zincir
restoran igletmelerinde yapilan iiretimin bir kismi subelerin disinda gergeklestirilmektedir
(Van Holsteijn ve Kemna, 2018). Ozellikle depolama ve 6n hazirlik siireglerinin bir kismi
merkezi depolama ve iiriin isleme alanlarinda gerceklesmektedir. Bu alanlarda yiiksek
miktarda iriin depolanmakta ve islenmektedir. O nedenle hem depolama siirecinde kontrolcii
yazilim sistemlerinden yararlanilmakta hem de is akis siirecinde siki denetlemelerle iiriin
isleme asamalar1 kontrol edilmektedir (Blum, 2020). Ayrica bahsi gegen liretim alanlarinda
seri bir liretim gergeklestirmek ve zayi oranini en aza indirmek amaciyla teknolojik iiretim
ekipmanlar1 kullanilmaktadir. Oysa bagimsiz restoran isletmelerinin mali yonden kisitliliklar
bulunmasi nedeniyle bu derece detayli ve sistemli bir liretim yapisina sahip olmasi zordur

(Gu, 2014; Pham vd., 2014).

Zincir restoran isletmelerinde is tanimlar1 bagimsiz restoranlara gére daha belirgin bir
haldedir (Wu vd., 2021). Bu durumun sebebi yiiksek personel sayisina sahip olan zincir
restoran igletmelerinin is gilicli yonetimi konusunda sistemli bir yapiya sahip olmasidir. S6z
konusu durum sayesinde gida atig1 yonetimi i¢in olusturulan politikalarin ve alinan kararlarin
uygulanmas1 kolaylasacaktir. Ayrica gida atigi yonetim uygulamalar is akis silirecinde

denetlenebilir bir halde bulunacak ve eksikliklerin goézlemlenebilmesi daha miimkiin
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olacaktir. Boylelikle gida atigi olusum nedenleri ve asamalar1 daha kesin sekilde
goriilebilecektir (Leverenz vd., 2020). Gida atig1 yonetiminin gergeklestirilmesi i¢in olusum
nedenleri ve asamalarinin belirlenmesi yeterli degildir. Bunun yani sira gida atigi
miktarlariin Glglilmesi de gerekmektedir. Nitekim Nguyen (2018), calismasinda gida
atiklarii 6lgmek i¢in agirlik temelli bir sistemin kullanimini 6nermis ve bu 6l¢liim yonteminin
restoran gibi isletmeler icin etkili oldugunu ifade etmistir. Yapilan olgiimlere gore durum
analizi gerceklestirilerek gida atiklarinin 6nlenmesi ve degerlendirilmesi saglanabilir. Zincir
restoran isletmelerinin yapisit sayesinde tiim iiretim alanlarinda (merkezi {iretim alani ve
subeler) benzer yonetim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi miimkiin olacaktir (Elimelech vd.,
2018). Bu yonetsel yapi sayesinde yatirim maliyeti, zaman ve alan gerektiren gida atigi
yonetimi i¢in igletmeye mali katki saglayabilecek kadar yiliksek miktarda gida atigi
degerlendirilmis olacaktir (Marthinsen vd., 2019).

Gida atig1 yonetiminde zincir restoran isletmelerinin 6nleyici tedbirlerin uygulanmasi

bakimindan da bir takim avantajlari bulunmaktadir. Bu avantajlar agagida siralanmaistir.

e Dogru talep tahmini (fazla gida tiretimini 6nlemek igin),

o Kalite giivence standartlari (gida bozulmalarini azaltmak i¢in),

e Menii plan1 (asir1 miktarda gida stoklanmasinin 6nlenmesi igin),

e Porsiyon boyutu kontrolii (miisteri tabaklarindaki artik miktarini azaltmak i¢in),

e Niifuz eden iletisim (miisterileri ve ¢alisanlar1 gida atig1 yonetimine dahil etmek igin)
(Condrasky vd., 2007; McAdams vd., 2019; Filimonau vd., 2019; Dolnicar ve Juvan,
2019).

Gida atiklarinin siirlandirilmast i¢in uygulayicilarin yukarida belirtilen Onleyici
tedbirleri degerlendirmesi 6nem tasimaktadir. Ancak belirtilen onleyici tedbirler tek basina
yeterli degildir. Bu tedbirler (1) miisteri talebinin mevsimselligi, (i1) yiiksek yemek kalitesi ve
cok miktarda yemek beklentisi, (iii) rekabet hirs1 (niifuz eden iletisim ve porsiyon biiyiikliigii
baglaminda) gibi faktorlerin degerlendirilerek diizenlenmesi ile desteklenmelidir

(Silvennoinen vd., 2015; Filimonau vd., 2022).

Gida atig1 yonetiminin siirdiiriilebilir ve kazang¢ saglanabilir bir yapida olmasi i¢in
caligmanin bu kisminda bahsedilen tiim politikalar, uygulamalar ve etmenler degerlendirilerek
iretim siirecine yayilmalidir. Alanyazinda zincir restoran isletmelerinin gida atig1 yonetim
stirecini genis bir bakis acisiyla degerlendirebilmek icin iiretim evreleri temelli uygulama

modelleri gelistirilmistir (Charlebois vd., 2015; Sakaguchi vd., 2018; Filimonau vd., 2020b;
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De Morais Watanabe vd., 2021). Bu baglamda gida atig1 yonetimi bakimindan siniflandirilan
iiretim evrelerinin; menii planlama, satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve tiiketim olarak

ayristirildigi modeller temel alinarak Sekil 2.1 olusturulmustur.

Menii

Gida Tedarik / Planlama
Zinciri / / \ \

) Servis ve
Satin Alma Depolama On Hazirhk
Tiiketim

Sekil 2.1 Zincir Restoran Isletmelerinde Gida Atig1 Yonetimi Uygulama Modeli

Kaynak: Papargyropoulou vd. (2014), Pirani ve Arafat (2014), Silvennoinen vd. (2015), Heikkild vd. (2016),
Principato vd. (2018), Okumus (2020), Cirisoglu ve Akoglu (2021) ¢aligmalarindan yararlanilarak
olusturulmustur.

Sekil 2.1°de yer alan zincir restoranlarda gida atigi yonetimi modeli, gida atig
yonetimi siirecinin  agiklanmasinda teorik temel olarak kullanilmaktadir. Bu model
cergevesinde tasarlanan c¢aligmalar; gida atiklarinin yonetimini isletmelerin iiretim siireci
baglaminda ele almistir (Papargyropoulou vd., 2014; Silvennoinen vd., 2015; Heikkild vd.,
2016; Principato vd., 2018; Okumus, 2020; Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Nitekim Pirani ve
Arafat (2014), calismalarinda gida atigi yonetim siirecine iliskin genel bir goriiniim
olusturabilmek i¢in iiretim siire¢lerine dair bir cerceve olusturarak ilerlemenin yararh

olacagini ifade etmistir.

Bu kapsamda iiretim evreleri temel alinarak zincir restoran isletmelerinde gida atigi

yonetim siireci agiklanmis ve ilgili alanyazinda yer alan ¢aligsmalara yer verilmistir.

2.2.1. Zincir Restoran isletmelerinin Uretim Siirecinde Gida Ati1 Yonetimi
2.2.1.1. Menii Planlama

Menii; zincir restoran isletmelerinin yapi, sistem, konsept gibi 0Ozelliklerinin
yansitildigl bir ara¢ olarak tanimlanmaktadir (Jurafsky, 2014; Ozdemir ve Caliskan, 2014).
Menii planlama siireci ise isletmenin isleyisi, temasi, fiziki yapisi, sistemi, personel nitelikleri,
miisteri  portfoyli, maliyet hesabt ve fiyatlandirma politikalar1 gibi degiskenler
degerlendirilerek gerceklestirilen bir siire¢ olarak tanimlanmaktadir (Halloran vd., 2018).

Menii planlama siirecinde bahsi gegen temel degiskenlerin yani sira gida atig1 yonetiminin de
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Oonem tasiyan Olgiitlerden biri olarak degerlendirilmesi gerekmektedir (Sehnem vd., 2022).
Zira menii planlama siireci, zincir restoran isletmelerinde gida atigi yonetiminin
gerceklestirilmesi bakimindan baglangic noktasi olarak degerlendirilmekte ve gida atigi
yonetimi politikalarinin olusturuldugu evre olarak nitelendirilmektedir (Kasavan vd., 2019).
Nitekim Okumus (2020) satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve tiiketim gibi asamalarda
meydana gelecek gida atiklarinin menii planlama evresinde yapilan planlamalar ile
Onlenebilecegini ifade etmistir. Alanyazinda bu evreye iliskin dort uygulama 6n plana
cikmaktadir. Bu uygulamalar (i) miisteri beklentilerine ve personel niteliklerine uygun
mendiiler tasarlamak, (ii) meniide mevsimsel {irlinlerin yer almasi, (iii) menii kalemi sayisini
sinirlandirmak, (iv) porsiyon boyutlarini kiigiiltmek olarak siralanabilir (Heikkild vd., 2016;
Ozdemir, 2010; Dou ve Toth, 2021; Jang ve Lee 2022).

Meniilerin miisteri beklentisine ve personel niteliklerine uygun olmamas: halinde
yiiksek miktarda gida atig1 meydana gelecek ve bu durum isletmenin mali siirdiiriilebilirligine
zarar verecektir (Erik ve Pekersen, 2019). Ornegin mesleki hayati boyunca yerel iiriin
iiretiminde bulunmus bir ag¢idan, deniz {iriinleri talep edildiginde olumsuz sonuglar ile
karsilagilacaktir. Bu sonuglar 6zellikle duyusal yonden beklentilere sahip olan miisterilerin
memnuniyet diizeyini azaltacaktir (Ozdemir ve Caliskan, 2015). Sonugta siparis edilen
irtiinlerin isletmeye iade edilmesi veya tiikketilmemesi gibi durumlarla karsi karsiya

kalinabilecektir.

Gida atiklarin1 sinirlandirabilmek i¢in menii kalemlerinin igeriginde mevsimsel
tirlinlere yer verilmesi 6nem tagimaktadir. Menii kalemlerinin yaz aylarinda serinleten, kis
aylarinda ise bagisiklik sistemini giiclendiren gida {iriinlerinden olugmasi ile gida atig1 oram
sinirlandirilabilecektir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2021). Ayrica meniilerde yer alan {iriin
sayisinin ¢oklugu da restoran isletmesinde gida atig1 olusumuna neden olmaktadir. Zincir
restoran igletmelerinin fiziki alan ve zaman bakimindan kisith olanaklara sahip oldugu
diisiiniilmeli ve gida {iriinii yonetiminde zorluk yaratacak uygulamalarin oniine ge¢ilmelidir
(Sundt, 2012). Bunlarin yan1 sira rekabet hirs1 gibi nedenlerle biiyiik porsiyon olarak servis
edilen menii kalemlerinin insan beslenmesi i¢in daha uygun olan bir boyutta servis edilmesi
de onemlidir. Boylece gida atig1 olusumu Onlenecek, meniilerde yer alan liriinler daha az
malzeme ile servis edilecek ve miisterilerin yeterli diizeyde beslenmesi saglanabilecektir

(Halloran vd., 2014).
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2.2.1.2. Satin Alma

Satin alma evresi, isletmenin iiretim siirecinde kullanilacak olan tiim iiriinlerin maliyet,
zaman, fiziksel alan, teknolojik imkan ve altyap1 gibi 6l¢iitler ¢cer¢evesinde tedarik edilmesini
iceren bir siire¢ olarak tanimlanmaktadir (Shin ve Cho, 2022; Wansink ve Cheney, 2005). Bu
baglamda satin alma evresi; ihtiyaclarin belirlenmesi, siparis verilmesi, siparigin onaylanmasi
(tedarikgiler tarafindan), iiriinlerin nakledilmesi ve teslim alma olarak bes temel siirecten
olusmaktadir. Belirtilen siireclerin profesyonel satin alma uygulamalari ile yonetilmesi yararlt
goriilmektedir. Boylece yetersiz kontrol ve denetleme nedeniyle meydana gelen gida atiklar
siirlandirilabilecektir (Parfitt vd., 2010). Ayrica zincir restoranlar, siirekli ve yiiksek
miktarda gida iirlinli tedariki gerceklestiren isletmeler olmasi sebebiyle tedarik¢ilerin {iretim
ve satis siireclerinde belirleyici bir role sahiptir. Bu durum zincir restoran igletmelerinin kendi
iiretim silireci icerisinde yer almayan birtakim islemlere dahi etki edebildigini ortaya

koymaktadir (Lin vd., 2022; Lipinski vd., 2013).

Konu ile ilgili alanyazin arastirildiginda; (i) misteri sayisint dogru tahmin etmek, (ii)
fazla gida tedarikinden kaginmak, (iii) satin alma anlagmalarinda yer alan iade kosullarini
gelistirmek, (iv) triinlerin uygun kosullarda tasindigindan emin olmak gibi tutum ve
uygulamalarin siklikla ele alindigi goriilmektedir (Zhai vd., 2009; Sonnino ve McWilliam,
2011; Meneguel vd., 2022).

Zincir restoran igletmelerinde miisteri sayisina yonelik tahminde bulunmak kolay gibi
goziikse de bu yaklasim gergeklikten uzaktir. Bu tahmin i¢in hava durumu, resmi tatil veya
0zel gilin, mevsim, miisteri kitlesi gibi dis faktorlerin yani sira servis hazirhigi ve altyapr gibi
faktorlerin de degerlendirilmesi gerekmektedir. Aksi takdirde tedarik edilmesi gereken
miktardan daha az veya daha fazla iiriin tedariki gerceklestirilebilecektir (Szulecka ve Strom-
Andersen, 2022). Ozellikle fazla iiriin tedariki nedeniyle yiiksek miktarda gida atig1 olusumu
yaganmaktadir. Bu islem, yanlis miisteri sayis1 tahmininin yani sira garantici tedarik davranisi,
iretim temelli aksakliklar, yiliksek stoklu ¢alisma diizeni gibi nedenlerle de gerceklesmektedir
(Hennchen, 2019). Tedarik edilen fazla gidanin atik haline gelmemesi igin {irlinlerin
tedarikgilere iade edilmesi veya baska bir yontemle degerlendirilmesi gerekmektedir. Zincir
restoran isletmelerinin yiliksek satin alma giiciine sahip olmasi tedarik¢ilere iade kosullarinin
gelistirilmesi bakimindan avantajli bir durumdur. Bunun yani sira zincir restoran isletmeleri,
belirli zamanlarda tedarik anlagsmalar1 imzalamakta ve tedarikgilerinden iiriin, zaman, kalite

gibi konularda taahhiit almaktadir (Habib Ur Rehman, 2020). Ozellikle teslim alinan
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riinlerinin talep edildigi olgiitte ve kalitede olmasi, uygun kosullarda ve zamaninda teslim

edilmis olmas1 6nem tasimaktadir (Monier vd., 2013; Bhattacharya ve Chattopadhyay, 2022).

2.2.1.3. Depolama

Gida iirlinlerinin islenecegi veya servis edilecegi ana kadar belirli kosullar altinda
saklandig1 siirece depolama evresi denilmektedir (OECD, 2002; WRAP, 2008). Zincir
restoran isletmeleri bagimsiz restoran isletmelerinde bulunmayan iki asamali depolama
stirecine sahiptir. Bu siirecin ilk asamas1 merkez {iretim alaninda ikinci asamasi ise subelerde
gerceklesmektedir. Satin aliman ve merkezi {iretim alaninda depolanan gida tirlinleri, yari
islem gormiis veya islem gormemis halde subelere nakledilmekte ve orada tekrar
depolanmaktadir (Betz vd., 2015; Braun, 2007). Bu durum zincir restoran isletmelerine
yonetsel zorluk saglasa da standardizasyonun saglanmasi ve karliligin artirilmasi i¢in yararl
bir liretim sekli olarak degerlendirilmektedir (Jaeger vd., 2021). Alanyazinda gida atigi
yonetimi bakimindan her iki asama iginde gegerliligi olan islemler bulunmaktadir. Bu
baglamda o6zellikle (i) depolama alanlarin1 hijyenik ve temiz tutmak, (i) uygun sicakliin
stirekliligini saglamak, (iii) Uriinlerin son kullanma tarihini kontrol etmek gibi islemlere
deginilmektedir (loannou vd., 2022; Katajajuuri vd., 2012; Filimonau ve Sulyok, 2021;
Camilleri, 2021).

Depolama alanlarinin hijyenik ve temiz olmasi ile ilgili bir eksiklik yasanmasi
durumunda hasereler ve zararli mikroorganizmalar gibi unsurlarin gida giivenligi konusunda
risk olusturacag bilinmektedir (Ersoy ve Ozgen, 2006). Gida iiriinleri; oksijen, nemlilik, asit
gibi unsurlar1 igermesi nedeniyle bahsi ge¢en unsurlar {izerinde ilgi uyandirmaktadir (Sarkar
vd., 2022). Hasereler, zararli mikroorganizmalar gibi unsurlarin gida {iriiniinii bozmamasi
veya disaridan risk olusturacak unsurlari cekmemesi icin belirli bir sicaklik araliginda bulunan
sogutucularin kullanilmasi gerekmektedir. Uygun sicakligin saglanmasi ile {iriinlerin tatlari,
kokulari, fiziksel yapilar1 ve besin degerleri korunacak ve miisterilerin duyusal beklentileri
kargilanacaktir (Gibson, 2020). Ayrica gida {riinlerinin belirtilen son kullanim tarihinden
itibaren tiikketilmesi de riskli bir durumdur (Lebensministerium, 2011). Son kullanma tarihi
gecen tiim gida tirtinleri kesin olarak zarar vermese de 6zellikle ¢ig veya pismis et ve balik,
deniz trlinii gibi {irtinler kesinlikle tliketilmemelidir. Bu baglamda Giines vd. (2014),
misterilerin son kullanim tarihi geg¢mis triinleri servis eden isletmelere karst kesin ve

olumsuz bir tutum igerisinde olduklarini ifade etmistir.
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2.2.1.4. On Hazirhik

Zincir restoran isletmelerinde yer alan mutfak, salon, bar gibi bdliimlerde servis i¢in
onceden hazirlik yapilan asamaya On hazirlik evresi denilmektedir (Jacobs vd., 2022). Bu
evrede depolama asamasinda oldugu gibi iki asamal1 bir {iretim sekli bulunmaktadir. ilgili
islemlerin ilk kismi merkezi iiretim alanlarinda gerceklesmektedir (EPA, 2019). Ozellikle
mutfak, bar gibi boliimlerin demleme, pisirme, dograma, saklama islemlerinin bir kismi
merkezi iiretim alanlarinda gerc¢eklesmektedir. Bu yontemin kullanilmasi sayesinde zincir
restoran subelerinin {iretimi i¢in gereken is giicli, zaman, ekipman ve fiziki alan gibi maliyet
olusturan kaynaklara daha az ihtiya¢ duyulmaktadir (McAdams vd., 2019). Ilgili alanyazinda
on hazirlik evresinde gergeklestirilen islemler incelendiginde; (i) yeterli sayida ve kalitede
ekipman kullanmak, (ii) uygun pisirme tekniklerini kullanmak, (iii) saklama ve pisirme
yontemlerine uygun dograma tekniklerini kullanmak gibi uygulamalarin yer aldig
gortilmistir (Self vd., 2015; Mirosa vd., 2016; Vizzoto vd., 2021; Bozagci ve Cevik, 2022;
Dahlan vd., 2022).

Zincir restoran isletmelerinin  6n hazirlilk asamasinda, Ttretim ihtiyaglarini
karsilayabilecek nitelikte ve sayida ekipman bulundurulmasi onem tasimaktadir. Aksi
takdirde gida atig1 yonetimi daha geleneksel yontemlerle siirdiiriilecek ve eksik kalacaktir
(Lang vd., 2020). Ayrica iiretim islemleri daha uzun siirecek ve daha fazla kaynaga ihtiyag
duyulacaktir. Oysaki zincir restoran igletmelerinin yapisal 6zellikleri bakimindan hizli servisi
gerektiren bir diretim sekli vardir. O nedenle zincir restoranlarin iiretim hizin1 yiiksek
tutabilmesi icin yeterli sayida ve kalitede ekipmana sahip olmasi gerekmektedir (Christ ve
Burritt, 2017). Gida atig1 yonetimi bakimindan yeterli ekipman kadar 6nemli goriilen bir diger
onlem ise gida lirtinlerine uygun pisirme tekniklerinin kullanilmasidir (Armstrong vd., 2021).
Ozellikle profesyonel mutfaklarda kizartma, haslama, 1zgara yapma, derin yagda pisirme gibi
yaygin kullanilan tekniklerin yani sira asitte pisirme, baharat ile pisirme, sous vide yontemi ile
pisirme gibi 6zel teknikler de kullanilmaktadir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Uygun pisirme
tekniklerinin kullanilmasi sayesinde gida iiriinlerinin duyusal sebeplerle atik haline gelmesi
onlenebilecektir (Mutlu ve Sandik¢1, 2018). Ancak gida atig1 olusumunun Oniine gegebilmek
icin sadece uygun pisirme tekniklerinden yararlanilmasi yeterli olmayacaktir (Caronna, 2011).
Gida atig1 olusumunu sinirlandirabilmek i¢in pisirme ve saklama tekniklerine uygun dograma
tekniklerinin de kullanilmas1 gerekmektedir. Bu kapsamda bruniose, dice, julienne, vichy,

batonnet gibi profesyonel dograma teknikleri bulunmaktadir (Sarioglan vd., 2021). Ilgili
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tekniklerin kullanimi ile gida iirtinlerinin pisirilmesi ve saklanmasi kolaylasacak ve gida atigi

olusumu sinirlandirilacaktir (Klein vd., 2021).

2.2.1.5. Servis ve Tiiketim

Servis ve tiiketim evresi; menii planlama, depolama ve 6n hazirlik siireglerinde yapilan
planlamalarin,  uygulamalarin  ve  hazirliklarin  sonuclandirildigt  evre  olarak
degerlendirilmektedir (Munir, 2022). Bu evrede siire¢ yonetimi bakimindan dort ayri
asamanin bulundugu diistiniilmektedir. S6z konusu asamalar; servis hazirligi, servis esnasi,
tilketim esnasi ve tiiketim sonrasit olmak iizere siniflandiriimaktadir (Collison ve Colwill,
1987). Servis hazirligi asamasi, 6n hazirhik siireci sonrasinda mutfak, salon ve bar
personelinin servis esnast igin gergeklestirdikleri hazirlik igslemlerini kapsamaktadir (Zhang
vd., 2022). Bu boliimde estetik kaygi, miisteri memnuniyeti, isletme imaj1 gibi faktorler
sebebiyle irtinlerin kullanilabilecek boliimleri gida atigi haline gelmektedir. Diger bir siireg
olan servis esnasi ise abiyer ile servis yapilan masa arasinda olusan gida atiklarini
kapsamaktadir. Papargyropoulou vd. (2019), 6zellikle servis ekipmanlarinda tiy, kilgik gibi
yabanci maddelere rastlanmasi veya ekipmanlarin kirilmasi, devrilmesi gibi nedenlerle gida
atig1 meydana geldigini ifade etmistir. Bunun yani sira siparis edilen triinlerde karisiklik

yasanmasi gibi nedenlerle de gida atig1 olusmaktadir (Martin-Rios vd., 2018).

Tiiketim esnasinda miisterilerin  bilyiikk porsiyon veya yiiksek duyusal Kalite
beklentisine sahip olmasi, tabak artiklarinin ayristirilmasina engel olacak maddelerin (izmarit,
1slak mendil vb.) servis ekipmanlarinin iizerine birakilmasi gibi nedenlerle gida atig1 yonetimi
zorlagmaktadir (Goonan vd., 2013; Van Bussel vd., 2022). S6z konusu olan yonetsel zorluk
nedeniyle gida atiklarinin degerlendirilmesi miimkiin olmamaktadir. Bu sebeple isletme
miisterilerinin beklentilerine ve tutumlarina yonelik uyarilarda bulunulmasi yararli olacaktir
(Stirnimann ve Zizka, 2022). Boylece tiiketim sonrasi asama olarak adlandirilan siirecin
basarili bir sekilde yiiriitiilmesi kolaylasacaktir. Bahsi gecen asama, meydana gelen gida
atiklarinin  aynistirilmasi, depolanmasit ve teslim edilmesi islemlerinin yiiriitiilmesini
kapsamaktadir (Pirani ve Arafat, 2016). Bu asamada gida atiklarinin biyolojik veya kimyasal
risk olusturmayacak sekilde ayristirilmasi Onemlidir. Ayrica gida atiklarinin  uygun
sicakliklarda depolanmasi ve kisa siire igerisinde geri doniisiim veya degerlendirme

stireglerini yonetecek ekiplere teslim edilmesi gerekmektedir (Dolnicar, 2020).

llgili alanyazinda servis ve tiiketim evresi icin &nerilen uygulamalara rastlanmistir

(Vidal-Mones vd., 2022). Servis ve tiikketim evresi ile iligkilendirilen bu uygulamalar; (i)



33

servis alanlarin1 temiz ve hijyenik tutmak, (ii) siparis hatalarindan kaginmak ve konuklar
uyarmak, (iii) miisterilerin besin ihtiyacim1 ve duyusal beklentilerini karsilamak, (iv) gida
atiklarinin ayristirilmasini, depolanmasini ve teslim edilmesini saglamak olarak siralanabilir
(Block vd., 2016; Strottman vd., 2017; Beretta ve Hellweg, 2019; Stancu ve Lahteenmaki,
2022).

Zincir restoran igletmelerinin iiretim siirecinde gida atig1 yonetim asamalarini ve
faaliyetlerini gorsellestirmek amaciyla alanyazinda bahsi gegen uygulamalar siniflandirilmis

ve siralanmistir. Bu kapsamda Tablo 2.1 olusturulmustur.

Tablo 2.1 Zincir Restoran isletmelerinin Uretim Siirecinde Gida Atig1 Yénetimi

Uretim Siireci Evreleri Uygulamalar

Miisteri Beklentilerine ve Personele Uygun Meniiler Tasarlamak

Meniide Mevsimsel Uriinlerin Yer Almast

Menii Planlama
Menii Kalemi Sayisini Sinirlandirmak

Porsiyon Boyutlarini Kii¢iiltmek

Miisteri Sayisint Dogru Tahmin Etmek

Fazla Gida Tedarikinden Kaginmak

Satin Alma :
Satin Alma Anlasmalarinda Yer Alan [ade Kosullarini Gelistirmek

Uriinlerin Uygun Kosullarda Tasindigindan Emin Olmak

Depolama Alanlarinin Hijyenik ve Temiz Tutmak

Depolama Uygun Sicakligin Siirekliligini Saglamak

Uriinlerin Son Kullanma Tarihini Kontrol Etmek

Yeterli Sayida ve Kalitede Ekipman Kullanmak

On Hazirhik Uygun Pisirme Tekniklerini Kullanmak

Saklama ve Pisirme Yo6ntemlerine Uygun Dograma Tekniklerini Kullanmak

Servis Alanlarin1 Temiz ve Hijyenik Tutmak

Siparis Hatalarindan Kaginmak ve Konuklari Uyarmak

Servis ve Tiiketim Miisterilerin Besin Ihtiyacini ve Duyusal Beklentilerini Karsilamak

Gida Atiklarinin  Ayrnistirillmasini, Depolanmasint ve Teslim Edilmesini
Saglamak

Kaynak: Gunders (2012), Lipinski vd. (2013), Derqui vd. (2016), Sirieix vd. (2017), Wang vd. (2017), Dolnicar

ve Juvan (2019) ve Mui vd. (2022) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmalardan yararlanilarak olugturulmustur.
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Tablo 1.3’te zincir restoran isletmelerinin iiretim siirecinde yer alan gida atig1 yonetim
evrelerine yer verilmistir. Bu evreler alanyazinda bes ana bagslik altinda toplanmaktadir. Bu
basliklar mentii planlama, satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve tiiketim evrelerini ifade
etmektedir (Mui vd., 2022; Derqui vd., 2016). Menii planlama siirecinde miisteri
beklentilerine ve personel niteliklerine uygun meniiler tasarlamak, meniide mevsimsel
iiriinlerin yer almasi, menii kalemi sayisin1 sinirlandirmak, porsiyon boyutlarmi kiigiiltmek
olmak {izere dort uygulama one ¢ikmaktadir. Bunun yani sira satin alma evresinde miisteri
sayisint dogru tahmin etmek, fazla gida tedarikinden ka¢inmak, satin alma anlagmalarinda yer
alan iade kosullarin1 gelistirmek, iirlinlerin uygun kosullarda tasindigindan emin olmak gibi
islemler onerilmektedir (Filimonau ve Delysia, 2019). Depolama evresinde ise depolama
alanlarin1 hijyenik ve temiz tutmak, uygun sicaklifin stirekliligini saglamak, iirlinlerin son
kullanma tarihini kontrol etmek gibi uygulamalarin yliriitiilmesi 6nem tasimaktadir. Ayrica 6n
hazirlik evresinde yeterli sayida ve kalitede ekipman kullanmak, uygun pisirme tekniklerini
kullanmak, saklama ve pisirme yontemlerine uygun dograma tekniklerini kullanmak gibi
islemlerin gida atig1 yonetimi bakimindan yararli goriildiigii belirtilmistir (Matzembacher,
2020). Son olarak servis ve tiiketim evresinde ise servis alanlarini temiz ve hijyenik tutmak,
siparig hatalarindan kacinmak ve konuklar1 uyarmak, miisterilerin besin ihtiyacin1 ve duyusal
beklentilerini karsilamak ve gida atiklarinin ayristirilmasini, depolanmasint ve teslim
edilmesini saglamak gibi uygulamalarin gerceklestirilmesi gerektigine vurgu yapilmistir

(Talwar vd., 2021).

Ilgili alanyazinda yer alan ¢alismalar incelenmis ve 6ne ¢ikan konular, kapsamlar ve
boyutlar degerlendirilmistir. Bu dogrultuda gida atiklarinin belirlenmesine ve yonetilmesine
iliskin konularin yani sira gida atig1 yonetim siirecinde personel ve miisteri ile iligkili
degiskenler, gida atiklarinin etkiledigi ve etkilendigi unsurlar gibi konularin da g¢alisildig:
gortilmistiir (Silvennoinen vd., 2019; Eriksson vd., 2019; Sakaguchi vd., 2018; Amicarelli ve
Bux, 2020). Gida atiklarinin belirlenmesine iligkin uygulamalar kapsaminda; olusum
nedenleri ve asamalarinin belirlenmesi, 6l¢iim ve siniflandirma gibi boyutlar bulunurken gida
at1ig1 yonetimine iliskin uygulamalar kapsaminda; 6nleme veya sinirlandirma, degerlendirme
veya geri doniistiirme gibi boyutlar bulunmaktadir (Betz vd., 2015; Martin-Rios vd., 2018;
Steen vd., 2018; Principato vd., 2018; Schanes vd., 2018; Aamir vd., 2018; Papargyropoulou
vd., 2019; Kfouri vd., 2022; Filimonau vd., 2022). Bunun yani sira personel ile iliskili
degiskenlerin ele alindig1 ¢caligmalarda; politika ve strateji, yonetim sekli, personel farkindalik

diizeyi, yOnetici tutum ve davranmiglar1 gibi boyutlar incelenirken miisteriler ile iliskili
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degiskenlerin ele alindig1 calismalarda; miisteri algisi, miisterilerin tutum ve davranislari,
miisterilerin yonlendirilmesi gibi boyutlar incelenmistir (Sirieix vd., 2017; Stockli vd., 2018;
Sakaguchi vd., 2018; Filimonau vd., 2019; Silvennoinen vd., 2019; Coskun ve Ozbiik, 2020;
Liu vd.,, 2022). Gida atiklarinin etkiledigi ve etkilendigi unsurlarin degerlendirildigi
caligmalarda ise siirdiiriilebilirlik, kiiresel 1sinma, gida yoksullugu, yenilik¢ilik ve inovasyon,
kaynak kaybi gibi boyutlar ele alinmigtir (Scherhaufer vd., 2018; Martin-Rios vd., 2018;
Nelson, 2018; Niu vd., 2022). Bu kapsamda 2015 - 2022 yillar1 arasinda gergeklestirilen 35

calisma incelenerek Tablo 2.2 olusturulmustur.

Tablo 2.2 iliskili Alanyazinda Yer Alan Cahsmalar

Kapsam Boyutlar Tigili Calismalar

Olusum Nedenleri ve  Silvennoinen vd. (2015), Wang vd. (2017), Tatano vd.
Gida Atiklarinin Asamalarimin (2017), Martin-Rios vd. (2018), Principato vd. (2018),
Belirlenmesine Belirlenmesi Aamir vd. (2018), Papargyropoulou vd. (2019),
iliskin Uygulamalar Silvennoinen vd. (2019), Cirisoglu ve Akoglu (2021),

Olgiim ve Smiflandirma  Kfouri vd. (2022)
Onlenme veya Betz vd. (2015), Heikkila vd. (2016), Steen vd. (2018),
Gida Atiklarinin Sinirlandirma Principato vd. (2018), Schanes vd. (2018), Eriksson vd.
Yonetilmesine iliskin (2019), Abdelaal vd. (2019), Filimonau vd. (2020a),
Uygulamalar McAdams vd. (2019), Okumus (2020), Filimonau vd.

Degerlendirme veya
Geri Doniigtiirme

(2022), Liu vd. (2022)

Politika ve Strateji

Yonetim Sekilleri

Personel ile iliskili Strotmann  vd.  (2017), Sakaguchi vd. (2018),
Desisk lls ! Personel Farkindalik  Papargyropoulou vd. (2019), Filimonau vd. (2019),
egiskenier Diizeyi Silvennoinen vd. (2019), Dhir vd. (2020), Luu (2020)
Personel Tutum ve
Davranislari
Miisteri Algist
Miisteri Tutum ve Sirieix vd. (2017), Stockli vd. (2018), Schanes vd. (2018),
Miisteriler ile Tliskili Savram lart Niu vd. (2022), Malefors vd. (2019), Filimonau vd.
Degiskenler ¥ (2020b), Coskun ve Ozbiik (2020), Talwar vd. (2021), Liu
Miisterilerin vd. (2022)
Yonlendirilmesi
Siirdiirtilebilirlik
Kiiresel Isinma
Gida Atiklarinin Gida Yoksullugu Scherhaufer vd. (2018), Martin-Rios vd. (2018), Nelson
Etkiledigi ve J (2018), Niu vd. (2022), Amicarelli ve Bux (2020),
Etkilendigi Unsurlar Yenilikgilik ve Subramanian vd. (2021)
Inovasyon

Kaynak Kayb1
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Ilgili alanyazinda gida atiklarinin belirlenmesi amaciyla atiklarin olusum nedenlerinin
ve asamalarinin arastirildig1 ¢alismalar yer almaktadir (Schanes vd., 2018; Heikkila vd., 2016;
Kfouri vd., 2021; Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Bu ¢aligmalarda genellikle gida iiretim siireci
izlenmis ve gida atiklariin miktar, tiiri, kaynag gibi konular iizerinde incelemelerde
bulunulmustur. Ayrica gida atiklari, nitelik bakimindan 6nlenebilir ve dnlenemez olarak iki
kapsamli sinifta degerlendirilmistir (Wang vd., 2017; Aamir vd., 2018). Gida atiklarinin
Ol¢iilmesini ve siniflandirilmasint konu alan caligmalarda ise atiklarin miktarina ve
bilesimlerine (biyolojik, kimyasal vb.) yonelik arastirmalarda bulunulmustur (Steen, 2017;
Talwar vd., 2021). Nitekim Tatano vd. (2017) tarafindan yapilan arastirmada gida atiklarinin
bir kismi1 miktar 6lgmek i¢in kullanilmis diger kismi ise gida bilesimleri 6l¢iilmek iizere
degerlendirilmistir. Bu dogrultuda bilesimleri bakimindan risk olusturan gida atiklarinin farkl
bir alanda depolanmasi ve bu atiklarin hizlica ilgili gorevlilere teslim edilmesi gerektigi

vurgulanmistir.

Alanyazinda gida atiklarinin yonetilmesine iliskin uygulamalar arasinda iki temel
boyut bulunmaktadir. Bu boyutlardan ilki O6nleme veya sinirlandirma, ikincisi ise
degerlendirme veya geri doniistiirmedir (Betz vd., 2015; Abdelaal vd., 2019). S6z konusu
boyutlar iizerine olusturulan calismalarda, gida atig1 yOnetim siirecinin bir sistem
cercevesinde yiritiilmesi gerektigi belirtilmistir (Eriksson vd., 2019; Okumus, 2020). Delley
ve Brunner (2017), bu sistemin yerel yonetim ve devlet kurumlar tarafindan yonetilmesini ve
stire¢ igerisinde yer alan kisilerin, kurumlarin ve kuruluslarin sisteme karsi sorumlu tutulmasi
gerektigini ifade etmistir. Buna ek olarak gida atigi yonetim sisteminin siirdiiriilebilir ve
islevsel bir hal alabilmesi amaciyla yasalar ve kurallar ¢ergevesinde denetlenmesi gerektigi de
vurgulanmistir. Boylece gida atig1 yonetim siirecine yonelik izlenmesi gereken adimlarin ve
gergeklestirilmesi gereken faaliyetlerin siireklilik arz edecegi ifade edilmistir (Bond vd.,
2013).

Iligkili alanyazinda gergeklestirilen calismalarn 6nemli bir kisminda personel ile
iligkili degiskenler konu edinilmistir (Luu, 2020; Han vd., 2021). Bu g¢alismalarda politika ve
strateji, yonetim sekli, personel farkindalik diizeyleri, personel tutum ve davranislari gibi
boyutlar yer almaktadir. Belirtilen boyutlarin personel ile iliskili degiskenlerin temelini
olusturdugu ve Kkisiler, isletmeler, destinasyonlar iizerinde farkli etkilere yol agtig1
sOylenebilir. Gida atif1 yonetim siirecinde personel ile iliskili degiskenlerin 6nemli bir yeri
oldugu belirtilmistir (Filimonau vd., 2020b). Nitekim Sakaguchi vd. (2018) tarafindan

gerceklestirilen arastirmada ABD'nin California-Berkeley bolgesinde ¢alisan zincir restoran
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personeline iliskin veriler toplanmistir. Bu dogrultuda arastirma gergeklestirilen isletmelerin
%65'inde gida atig1 miktarinin 6l¢iilmekte oldugu ve bunlarin dortte iicliinden fazlasi (%84)
icin kompost kutularinin kullanildigr saptanmistir. S6z konusu durum isletme personelinin
psikolojik, sosyolojik, yonetimsel ve ekonomik unsurlarla iligskisine dayandirilmaktadir (Goh

ve Jie, 2019).

Gida atig1 yonetim siirecinde miisteriler ile iliskili degiskenlerin dnemli bir pay1
bulunmaktadir. Alanyazinda gida atiklarinin ¢ogunlukla servis ve tiiketim agamasinda
meydana geldigi belirtilmektedir (Sirieix vd., 2017; Niu vd., 2022). Bu baglamda Malefors
vd. (2019), her dort gida tiriiniinden birinin servis ve tiiketim asamasinda atik haline geldigini
ileri stirmiistlir. Ayrica ¢aligmada, meydana gelen gida atiklarinin azaltilmasi i¢in miisterilerin
tiiketim davraniglarinin yonlendirilmesi gerektigi de belirtilmistir. Bunun yani sira Liu vd.
(2022), caligmalarinda miisterilerin daha kiiclik porsiyonlarda (tiiketim i¢in yeterli diizeyde)
irlin siparis etmelerini saglamak icin menii planlama ve siparis yonlendirme ile iligkili

stireclerin iyi yonetilmesi gerektigini vurgulamistir.

Alanyazinda gida atiklarmin etki ettigi veya etkilendigi unsurlarla ilgili ¢alismalar
bulunmaktadir. Bu calismalar genellikle siirdiiriilebilirlik, kiiresel 1sinma, gida yoksullugu,
yenilik¢ilik ve inovasyon, kaynak kaybi gibi konular ¢ergevesinde olusturulmustur (Pullman
ve Rainey, 2016; Spring ve Biddulph, 2020). Gida atiklarinin s6z konusu boyutlar {izerinde
hasara neden oldugu veya olumsuz etkiler biraktigi goriilmektedir. Olumsuz etkilenen
unsurlarin da doga tlizerinde tahrip olusturarak tarimsal liretimi etkiledigi ve gida atig1 oranim
artirdign anlasilmaktadir (Martins vd., 2020). Ornegin Scherhaufer vd. (2018) tarafindan
gergeklestirilen calismada gida atiklarinin kiiresel 1sinmayi tetikledigi ve kaynak kaybina
(dogal, ekonomik vb.) neden oldugu ifade edilmistir. Ayn1 ¢alismada kiiresel 1sinmanin ve
kaynak kaybinin artmasi nedeniyle daha fazla gida atigi olustuguna da deginilmistir.
Dolayistyla belirtilen boyutlarin gida atigi yonetimi ile girift bir halde bulundugu ve
aralarinda bulunan iliskilerin agiklanmasi gerektigi anlasiimaktadir (Nelson, 2018; Filimonau
vd., 2020a).

Tiim bunlar gida atig1 yonetimi (FWM) ile ilgili alanyazina dair bir genel bir goriiniim
olusturmaktadir. Nitekim diinya genelinde gida atif1 yonetiminin genis bir arastirma alani
bulunmaktadir. Bu kapsamda o6zellikle ¢evre, gida, beslenme, enerji, biyoloji gibi aragtirma
alanlarina yonelik ¢aligmalarin alanyazini domine ettigi anlasilmaktadir (Vaughan vd., 2003;
Subramanian vd., 2021; Chhandama vd., 2022). Bunun yani sira son yillarda gastronomi

alaninda yapilan ¢aligmalarda da artis yasandig1 gortilmektedir. Alanyazinda 6zellikle restoran
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isletmeleri tlizerine gergeklestirilen caligmalarin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Mohamad vd.,
2020).

Amicarelli ve Bux (2020) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, restoran
isletmelerinde gida atig1 yonetimi hakkinda yayimlanan calismalarin yillara gére dagiliminm

ifade eden bir sekil olusturulmustur. S6z konusu sekil asagida yer almaktadir.

Yayinlanmig Makaleler
20

18
16
14
12
10
I ||||I” .

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

o N B OO 0

Sekil 2.2 Restoran Isletmelerinde Gida Atign Yonetimi Hakkinda Yayimlanan Makalelerin Yillara Gore

Dagilim

Kaynak: Amicarelli ve Bux (2020)

Sekil 2.2°de 2010-2020 yillar1 arasinda yayimlanan ve restoran isletmelerinde gida
atig1 yonetimi konusunu ele alan makalelerin dagilimi gosterilmistir. Son yillarda restoran
isletmelerinde gida atigt yonetimi konusunun gittikge artan bir sekilde ele alindigi
anlagilmaktadir. Sekilde yer alan 72 g¢aligmadan 58’inin 2017 ile 2020 yillar1 arasinda
gerceklestirildigi gortilmektedir.
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UCUNCU BOLUM

ZiINCIiR RESTORAN iSLETMELERINDE GIDA ATIGI YONETIMi: iSTANBUL
ORNEGI

Calismanin bu kisminda gergeklestirilen arastirmanin yontemi, evren ve Orneklemi,
veri toplama yontemi ve araglari, nitel verilerin analizi, gegerlilik ve giivenirligi yer

almaktadir.

3.1. Arastirma Yontemi

Gida atig1 yonetimi hususu bircok girift siireci igerisinde barindirmaktadir. Bu
stireclerin icerisinde biligsel, davranigsal ve yonetsel olgularin yer aldig1 ve bu olgularin gida
at1ig1 yonetimini etkiledigi diisliniilmektedir (Banna vd., 2018; Irani vd., 2018; Pelt vd., 2020;
Attig vd., 2021). Nitekim Giordano vd. (2019), gida atig1 olusturma boyutunda biligsel
yaklagimlarin ve davranigsal olgularin gida atigi yonetimi bakimindan 6nemli oldugunu
belirtmistir. Bunun yan1 sira Aydin ve Pinar Yildirim (2021), gida atiklarinin ahlaki tutumlar
ve aligveris aligkanliklari gibi biligssel nedenlerin tiiketim alani ve tasarimi gibi fiziksel
nedenlerle de meydana geldigini ileri siirmektedir. Ayrica g¢alismada bireylerin israf
davranigina karsi olumsuz duygular beslemesi ve bu durumun kendi imajlartyla uymadigini
fark etmesi halinde daha az gida atig1 olusturdugu ifade edilmistir. Buradan gida atiklarinin
Onlenmesi veya degerlendirilmesi icin biligsel, davranigsal ve yonetsel olgularin
degerlendirilmesi gerektigi anlagilmaktadir. Bunun disinda gida atigi yonetimi siirecinin
planlama, yonetim, uygulama ve denetim gibi birbiri ile bagintili asamalar1 bulunmaktadir
(Wang vd., 2017). Belirtilen siirecler birbiri ile bagintili olmasina ragmen her birinin ayr1 ayri
irdelenmesinde yarar vardir. Ozellikle siireci planlayan, ydneten, uygulayan ve denetleyen
uzmanlarin gorlislerine bagvurulmasi gida atifi yonetimi bakimindan Onem tasimaktadir
(Martin-Rois vd., 2018). Bu baglamda ¢alismanin amacina uygun bir sonuca ulasabilmesi i¢in
ilgili sektér uzmanlarindan derinlemesine veri edinimine ihtiya¢ duyulmaktadir. Tim bu
nedenlerle ¢alismada nitel arastirma yontemlerinin kullanimi tercih edilmistir (Saldana, 2011,
LaMarre ve Chamberlain, 2022). Nitel aragtirma yonteminin insanlari, davranislari ve olaylar1
yakindan incelemeye firsat vermesi, etkilesim yoluyla ayrintili bilgiye erisimi kolaylastirmasi
gibi Ozellikleri sayesinde calisma kapsaminda ulasilmasi hedeflenen verilerin edinimi

saglanmistir (Tiirniiklii, 2000; Giirbiiz ve Sahin, 2014; Berg ve Lune, 2019).
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Nitel arastirma yontemi kapsaminda kiiltiir analizi, olgu bilim, kuram olusturma,
eylem arastirmasi, durum calismas1 gibi arastirma desenleri bulunmaktadir (islamoglu ve
Almagcik, 2014). Bu arastirma desenleri, aragtirmanin gerceklestirilmesi siirecinde saptayici
bir rol oynamaktadir (Schoch, 2020). Siire¢ ve olaylarin incelendigi ¢alismalarda yaygin
olarak tercih edilen durum ¢aligmasi, siirlt bir siirecin nasil ve nerede ve ne kadar siireligine
yiiriitiilmesi gerektigine iliskin veri edinmek ve elde edilen verileri analiz etmek igin
kullanilmaktadir (Sechelski ve Onwuegbuzie, 2019). S6z konusu desen; olaylarin, durumlarin
ve slireglerin ayrintili bir sekilde incelenmesine olanak saglayan yontemsel bir yaklagim
olarak degerlendirilmektedir (Brown, 2008; Seggie ve Bayyurt, 2015). Ayrica siirecin
yasandig1 ortamdan veya yasayan Kkisilerden edinilen enformasyonun sistemli bir hale

getirilmesine de yardimei olmaktadir (Merriam, 2013).

Arastirmada zincir restoran isletmelerinin gida atigi yonetimine yonelik politika,
planlama, uygulama, denetleme gibi siire¢ ve durumlarin incelenmesi nedeniyle durum
caligmast deseni tercih edilmistir. Ilgili desenin, gida atig1 olusum nedenleri ve yonetim
faaliyetleri ile iliskili slirecin irdelenmesinde kapsayici ve diizenleyici bir rolii bulunmaktadir
(Forrest-Lawrence, 2019). Arastirmanin durum c¢alismasi deseni iizerinde temellendirilmesi

ile gida atig1 yonetim siirecini sistemli bir bi¢imde agiklayabilmek miimkiin hale gelmistir.

3.1.1. Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren zincir restoran isletmeleri
olusturmaktadir. Calismanin evreninde Istanbul’un tercih edilme nedeni, Tiirkiye’de niifus,
ekonomi, gastronomi gibi alanlarda en biiyiik paydaya sahip olan sehir olmasi; zincir restoran
isletmelerinin tercih edilme nedeni ise yiiksek miktarda gida atigim1 tek merkezden kontrol
edebilmeye imkan saglayan yonetsel bir yapiya sahip olmasidir (Kurnaz ve Ozdogan). Sz
konusu yonetsel yapi, zincir restoran isletmelerinin diger restoran tiirlerine gére mali ve
sistemsel yonden daha avantajli olmasmi saglamaktadir. Bu baglamda zincir restoran
isletmeleri; biitge yonetimi, organizasyon semasi, tedarik giicii, standardize ve izlenebilir
liretim, personel yonetimi, servis sekilleri gibi yonlerden avantajli durumdadir (Li ve Luo,
2018; Wang’anya, 2018; Cho vd., 2018). Bunun disinda goriisme gergeklestirilen zincir
restoran isletmelerinin 1. smif turizm isletme belgesine sahip olmasina dikkat edilmistir.
Belirtilen belgeyi almaya hak kazanmis zincir restoran isletmelerinin gida atigi yonetimi

bakimindan birtakim yeterlilikleri sagladigi sdylenebilir. Dolayisiyla ¢aligmada goriisme
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gergeklestirilen zincir restoranlar s6z konusu belgeye sahip olan igletmelerden secilmistir

(Bastiirk ve Tastepe, 2013).

Nitel arastirmalarda amacli Ornekleme yontemi yaygin olarak kullanilmaktadir.
Amagli ornekleme yontemi, zengin ve derinlemesine enformasyon barindiran durum ve
olgularin incelenmesine imkan saglayan bir yontem olarak tanimlanmaktadir (Hennink ve
Kaiser, 2021; Baskale, 2016). Amagh 6rnekleme yontemi kapsaminda; aykiri, tipik, kartopu,
tabakali amagli, 6l¢iit, maksimum cesitlilik ve benzesik gibi farkli alt 6rneklem olusturma
yontemleri bulunmaktadir. Arastirmada amagh 6rnekleme yontemlerinden biri olan benzesik
ornekleme yontemi kullanilmaktadir. Benzesik Ornekleme, agik uclu sorular esliginde
katilimcinin soru hakkindaki genis ancak konu digina sapmayan goriislerine bagvuran bir
yontem olarak tanimlanmaktadir (Farrugia, 2019; Baltaci, 2018). Bu baglamda calismada
benzesik drnekleme yonteminin tercih edilmesinin nedeni, ortak noktalar1 bulunan gruplardan
bir amag gerekcesiyle derinlemesine enformasyon edinmeyi miimkiin kilmasidir (Surmiak,
2018). Benzesik ornekleme yontemi ile irdelenmek istenilen hususa odaklanmak, konuyu
basitlestirmek ve odak disindaki ¢esitliligi sinirlamak miimkiin hale gelmektedir. S6z konusu
ornekleme yontemi, birbiri ile iliskisi bulunan gruplar ile gerceklestirilen calismalar i¢in
yararli goriilmektedir (Yagar ve Dokme, 2018). Nitekim goriismecilerin restorancilik
sektoriinde calisan ve gida atigi yonetim siirecinde gorev alan bireyler olmasi bakimindan
benzerlik gosterdigi anlagilmaktadir. Bu kapsamda gida atig1 yonetim siirecinin tam anlamryla
anlasilmasi i¢in politika ve planlama iireticileri olan yoneticilerin yani sira yemek, igecek ve

bulagik gibi konularda uzmanligi bulunan aktif uygulayicilarla da gorisiilmiistiir.

Goriisme gergeklestirilen zincir restoran isletmelerinden gerekli randevu ve izinler
alinmistir. Bu kapsamda Istanbul’da faaliyet gosteren ve bilinirlik diizeyi yiiksek olan 9 zincir
restoran isletmesi ile goriisme talep edilmis ancak kiiresel salgin ve yogunluk sebebiyle 5
farkl1 zincir restoran igletmesi ile goriisme saglanabilmistir. Arastirmada yukarida bahsedilen
standartlarda sahip olan zincir restoran isletmelerinde restoran miidiirii, asg1, garson, bar
sorumlusu ve bulasik¢1 olarak gorev alan 15 katilimcr ile goriistilmiistiir. Gergeklestirilen
goriismelerde edinilen verilerin birbiri ile tekrar etmesi, genislik ve derinlik baglaminda veri
doygunluguna ulasilmasi gibi nedenlerle goriismeler sonlandirilmistir. Nitekim Yildirim ve
Simsek (2018), nitel arastirmalarda veri toplanan kisi sayisindan ziyade veri derinliginin ve
genigliginin 6nem tasidigimi ifade etmistir. Bu baglamda katilimc1 sayisinin, goriisme
stirelerine ve goriismecilerden edinilen verilere gore belirlenmesi veya sinirlandirilmasi

gerekmektedir. Sonu¢ olarak 15 Subat - 8 Nisan 2022 tarihleri arasinda caligmanin
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ornekleminde yer alan 15 katilimcr ile goriisiilmiis ve bu goriismelerden elde edilen veriler

degerlendirilmeye alinarak incelenmistir.

3.1.2. Veri Toplama Yontemi ve Araclar

Nitel arastirmalarda verilerin toplanmasi i¢in kullanilabilecek dort temel veri toplama
yontemi oldugu bilinmektedir. Bunlar goriisme, gozlem, dokiiman incelemesi ve odak grup
gorlismesi olarak siralanabilir (Thelwall ve Nevill, 2021; Cokluk vd., 2011). Calismada veri
toplama metodu olarak tercih edilen goriisme (miilakat) yontemi, en az iki kisinin karsilikli
etkilesimde bulunarak konu ¢ergevesinde derinlemesine bilgi aktarimina olanak saglayan veri
toplama yontemi olarak tanimlanmaktadir (Tekin, 2006; Christensen vd., 2015). Uzuner
(1999) ve Saldana (2011) goriisme yonteminde kullanilacak soru formunun yapilandirmamas,
yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmis olmak tizere {i¢ farkli sekilde hazirlanabilecegini ifade
etmektedir. Ancak nitel arastirma yontemine sahip olan ¢aligsmalarda yapilandirilmamis yahut
yart yapilandirilmig goriisme yonteminin kullanimina daha sik rastlanilmaktadir. Bu sayede
katilimcilarin yoneltilen sorular1 6zgiir ve 6zgiin bir lslup ile cevaplamalarima olanak
saglanacaktir (Clark ve Vealé, 2018). Goriigme yonteminin tercih edilmesinin nedeni, zincir
restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimi konusunu ayrintili ve derinlemesine arastirmak igin
cesitli olanaklar sunmasidir. Bu olanaklar sayesinde katilimci ve arastirmaci arasinda bilimsel
bakimdan verimli bir iletisim kurulabilecek, tutumlarin ve anlik tepkilerin Olgiilebilmesi
kolaylasacak, elde edilen verilerin giivenirlik seviyesinin nispeten daha yiiksek olmasi

saglanacaktir (Sertel ve Giinbayi, 2021).

Nitel arastirmalarda dikkat edilmesi gereken Onemli noktalardan biri de goriisme
formunun olusturulma siirecidir (Arthur, 2017; Baltaci, 2019). Arastirma kapsaminda yari
yapilandirilmis soru formu iizerinden veri edinimi saglanmistir. Yar1 yapilandirilmis soru
formlarinin olusturulma asamasinda dokiiman incelemesi ile birlikte uzman goriislerine
basvurulmustur. Daha sonra 1 zincir restoran yoneticisi ve 3 ¢alisani ile birlikte pilot goriisme
gerceklestirilerek olas1 goriisme sorulari olusturmustur. Pilot goriigmelerde toplanan veriler
arastirmaya dahil edilmemistir. GOriigme formu iki asamadan olusmakta; ilk kisimda gida
atig1 kavrami, gida atiklarnin olusum nedenleri, etkileri, siirlandirma ve degerlendirme
yontemleri, yonetim politikalar1 ve uygulamalart ile iliskili yar1 yapilandirilmis sorular
bulunmaktadir. Ikinci kisminda ise katilimcilarin mesleki uzmanliklari, yaslari, egitim
durumlari, mesleki tecriibe ve egitim diizeyleri gibi demografik ve mesleki bilgilerine

dayanan sorular yer almaktadir. Arastirma sorulari, demografik ve mesleki sorular gibi
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bilgelerin yer aldig1 yar1 yapilandirilmis goriisme formunun (EK-1) yani sira goniillii katilimce1
bilgilendirme formu (EK-2) da Akdeniz Universitesi Etik Kurulu tarafindan incelemeye tabi
tutulmus ve onaylanmistir (Subat/2022). Gortismeler katilimcilardan izin ve randevu alinarak,
katilimcilarin ¢alistigl is mekanlarinda gergeklestirilmistir. Gorlisme siireleri 30 ile 60 dakika
arasinda degisiklik gostermistir. Goriisme siiresi boyunca elde edilen bilgiler ses kayit cihazi
ile kayit altina alinmig ve edinilen veriler 15 Subat - 11 Nisan tarihleri arasinda

degerlendirilerek yazili hale getirilmistir.

3.1.3. Nitel Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda verilerin analizi tiimdengelim ve tiimevarim yaklasimlar
cergevesinde olugmaktadir. Tiimdengelim yaklasimi, bir olgunun veya olayin dogrulugunu
bircok duruma dayandirarak akil yiiriitmek ve degerlendirmek olarak agiklanabilir. Nitekim
Anli (2011), calismasinda tiimdengelim yaklasimini Aristoteles’in sozlerine (“zorunluluk ve
kesinlik ancak tiimdengelimde olanakhdir”") dayandirarak tiimelden tikele dogru uzanan bir yaklasim
ile agiklamistir. Timevarim yaklasimi ise elde edilen verileri agiklamak igin verilerin
kavramlara ve iligskilere dayandirildig felsefi yaklasim olarak tanimlanabilir. Bu baglamda

Strauss ve Corbin (1990), ¢alismasinda “kavramlar insanlarin olgular ve durumlar: anlamasina ve bu

olgular iizerinde etkili diisiinmesine olanak saglar. Bir olgunun veya durumun kavramsallagtirmasi durumunda;
o kavramla ilgili sorular sorulabilir, o kavrami inceleyebilir ve baska kavramlar ile iliskilendirebiliriz.

Kavramlar insanlar temalandirmaya yonlendirir ve bu sayede olgular ve durumlar daha anlasilabilir bir hdl
alr.” demistir. Buradan bilimsel g¢alismalar i¢in olgu ve durumlari ag¢iklamanin ancak
kavramsallastirma ve temalandirma ile miimkiin olacagi anlagilmaktadir. Dolayisiyla
tiimevarimer analizin temel amaci, bir baglamda birbiri ile benzerlikleri veya ortakliklar:
bulunan verilerin belirli temalar gergevesinde toplanarak agiklanmasidir (Rothchild, 2006).
Nitekim arastirma siiresince elde edilen veriler kavramsallastirilmis, temalandirilmis ve
aciklanmistir. Bu kapsamda ¢aligmanin amacina uygun olmasi Vve zincir restoran
isletmelerinin gida atig1 yonetimini iceren siireci kapsamli ve diizenli bir sekilde agiklamaya

imkan saglamasi nedeniyle timevarim yaklagimindan yararlanilmistir.

Nitel arastirmalarda; kuram olusturma, analitik genelleme, mantiksal analiz, betimsel
analiz, mikro analiz, metafor analizi, yorumsamaci analiz, fenomenolojik analiz, icerik
analizi, tematik analiz gibi veri analiz yontemleri bulunmaktadir (Miles ve Huberman, 1994;
Saldana, 2021; Celik vd., 2020). Bunlardan tematik analiz yontemi nitel verilerin analizinde
kullanilan 6nemli bir yaklagimdir. Tematik analiz; s6zel, yazili, sesli vb. kaynaklarin tema,

kalip ve Oriintii bakimindan degerlendirilerek analiz edilmesine denilmektedir (Braun ve
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Clarke, 2012; Kiger ve Varpio, 2020). Ozellikle durum g¢alismalarinda olaylarm ve siireclerin
siiflandirilarak agiklanmasina olanak saglayan bir yontemdir (Tuckett, 2005). Tematik analiz
stireci toplamda dort asamadan olugmaktadir. Bunlar verilerin kodlanmasi, kategori ve
temalarin olusturulmasi; tema, kategori ve kodlarin diizenlenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve
yorumlanmasi olarak siralanabilir (Guest vd., 2011). Ayrica bu islemlerin sonucunda analiz
edilen verilerin detayli bir sekilde agiklanmasi da yontemin gerekleri arasinda yer almaktadir.
S6z konusu yontem; kavramsal gergeveyi, arastirma sorularini ve goriisme ¢iktilarmi bir
baglam igerisinde degerlendirmeye ve gida atif1 yonetim siirecini siniflandirarak agiklamaya
olanak saglamaktadir (Terry vd., 2017). Bu nedenle gida atig1 yonetimi siirecinde yer alan
asamalara, nedenlere ve etkilere, politikalara ve uygulamalara iliskin verilerin analiz
edilmesinde tematik analiz yonteminden yararlanilmistir (Kiral, 2020). Bu dogrultuda
aragtirma siiresi boyunca elde edilen veriler diizenlenmis, temalara ayrilmis ve anahtar
kelimeler ile kodlandirilmistir. Temalara ayrilan ve kodlanan veriler calismanin bulgular
kisminda yer almaktadir. Ayrica ilgili temalar ve kodlar ¢calismanin tartisma gerceklestirilen

kisminda agiklanmis ve yorumlanmustir.

Goriismelerden elde edilen bilgilerin analizi igin 18 Nisan - 25 Nisan 2022 tarihleri
arasinda dokiiman taramasi yapilmis ve ilgili alanyazindan yararlanilarak bir kod semasi
tasarlanmistir. Sonrasinda 25 Nisan ile 6 Mayis 2022 tarihleri arasinda iki farkli aragtirmaci
(tez yazar1 ve danigmani) tarafindan metinler tekrardan okunmus ve kodlamalar yapilmistir.
Iki farkli arastirmaci tarafindan gerceklestirilen s6z konusu islemler 9 Mayis tarihine kadar
sonuglandirilmis, karsilastirllmis ve tartisilmistir. Kodlama siirecinin ardindan temalarin
olusturulmasi saglanmis ve iki arastirmaci tarafindan yapilan kodlamalarin ve temalarin

isimlendirilmesi konularinda uzlasilarak tartismalar sonlandirilmistir.

3.1.4. Arastirmanin Gegerlik ve Giivenirligi

Nitel yontem kullanilarak elde edilen enformasyon biitiinii temalara ayrilarak anlaml
bir smiflandirmaya tabi tutulmustur (Bazen vd., 2021; Sozbilir, 2009). Calismada
simniflandirma yapilmasimin sebebi verilerin takip edilebilir, tekrarlanabilir ve degismez
olmasini saglayabilmektir. Tekrarlanabilirlik, calismanin diger arastirmacilar tarafindan
gelistirilerek devam edilebilmesine, veri toplama ve analiz yoOntemlerinin tekrar
kullanilabilmesine denilmektedir (Akdemir ve Kilig, 2021). Degismezlik ise arastirmanin
tekrardan gerceklestirildiginde benzer sonuglara ulasmasini ifade etmektedir. Bu hedeflerin

gerceklestirilmesiyle veriler diizenli bir hal alabilecek, verilerin anlamlandirilmasi
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kolaylasabilecektir. Bu islemlerin ¢alismanin giivenirligini artiracagi distiniilmektedir
(Belotto, 2018; Ilgar ve Ilgar, 2014). Calismanin gegerligi ve giivenirligi arastirmanin etik
degerlere uymasi bakimimdan 6nemli goriilmektedir (Haven ve Van Grootel, 2019; Altunisik
vd., 2007). Arastirmanin gecerligi i¢in arastirmacinin veri toplama asamasina dahil olmasi,
veri analizi ve veri degerlendirme siireglerini seffaf bir bigcimde degerlendirmesi

gerekmektedir.

Aragtirmada katilimcilarin ifadeleri, anlamsal ve yapisal olarak degistirilmeden
degerlendirilmekte ve bilimsellige uygun bir sekilde analiz edilmektedir (Berg ve Lune,
2015). Katilimcilardan edinilen verilerin dogrulugu, giivenirligi ve agiklig1 arastirmanin
temelini olusturmaktadir (Arifin, 2018; Karatas, 2015). Buna dayanarak goriismelerden elde
edilen verilerin igeriksel ve anlamsal yapisinin korunmasi amaciyla dogrudan alintilama

yapilmistir.

Nitel arastirmalarda dikkat edilmesi gereken bir diger konu da inandiriciligin
saglanmasidir. Bu bakimdan Eisner (1997), goriismelerde elde edilen verilerin analizi igin
birden fazla kodlayicinin olmasim1 ve kodlayicilar arasinda goriis birliginin saglanmasini
giivenirlik ve inandiricilik bakimindan 6nemli bulmaktadir. Bu nedenle arastirmanin
giivenirligini ve inandiriciligini artirmak amaciyla kodlama islemi iki farkli arastirmaci
tarafindan gerceklestirilmistir. Iki arastirmaci tarafindan olusturulan kodlama sonuglari
karsilagtirllmis ve yaklasik % 87 oraninda benzerlik oldugu saptanmistir. Bunun disinda
Johnson (1997) tarafindan belirtilen gecerlik Olgiitlerine gore; nitel arastirmalarda gegerligin
saglanmasi i¢in aragtirmacinin bilimsel ¢alismalara bizzat katilmasi 6nem tasimaktadir. Bu
kapsamda arastirma siiresi boyunca gercgeklestirilen tiim goriigmeler arastirmaci yazar
tarafindan gerceklestirilmistir. Ayrica goriismeler yiiz yiize olarak katilimcilarin is
mekanlarinda yapilmistir. Arastirmanin konusu bakimindan goriismelerin is mekanlarinda
gerceklestirilmesi onemlidir. Bu durum zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimi ile
iliskili faaliyetleri gozlemleyebilmek adina arastirmaci yazara katki saglamistir. Bu baglamda
goriisme gerceklestirilen zincir restoranlarin iiretim alanlarima ve siireglerine yonelik
incelemelerde  bulunulmustur. S6z konusu incelemeler Ek 3’de aciklanmis ve
gorsellestirilmistir. Bunun yani sira aragtirmanin ¢esitli agsamalarinda alan ile ilgisi bulunan
akademisyenlerin goriisleri alinmis ve buna gore ilerlenmistir. Kavramsal bakimdan gida atigi
yonetimi ve restorancilik ile ilgili farkli bakis agilari ile yaklasmay1 saglayabilecek sekilde
alanyazin taramasi yapilmistir. Tiim bunlara ek olarak arastirmada olusturulan bulgulara

iliskin geri bildirimde bulunmak amaciyla aragtirmaya veri olusturma bakimindan katki
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saglayan 5 katilimcei ile tekrar goriisiilmiistiir. Goriismede arastirmanin bulgular katilimcilara

anlatilmis ve bulgularin goériisme esnasinda anlatilmak istenen anlam ve baglama uygun

oldugu yoniinde geribildirim alinmistir. Tiim bu islemlerin sonucunda arastirmanin gegerlik

ve giivenirlik 6l¢iitlerine uygun oldugu sdylenebilir.

3.2. Bulgular

Bulgular kisminda yer alan veriler nitel veri toplama yontemlerinden goriisme teknigi

kullanilarak elde edilmistir. Bu kapsamda, “Zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetimi:

Istanbul 6rnegi” bashikli tez calismasinda katilimcilara gida atiklarmin olusum nedenleri,

etkileri, 6nleme ve degerlendirme yontemlerine iliskin gida atig1 yonetim siireglerini igeren

sorular yoneltilmis ve elde edilen veriler analiz edilerek bulgular kismi olusturulmustur.

Tablo 3.1 Katihmcilarin Demografik ve Mesleki Bilgileri

. . Sektordeki Kurumdaki
Mesleki o . Lo Mesleki . .
KOD Yas Cinsiyet  Egitim Diizeyi . .. Deneyim Deneyim
Tanim Egitim Diizeyi . .
Sitiresi Siiresi
Restoran e e 10 y1ldan
K1 Miidiirii 29 Erkek Ortadgretim Ortadgretim fazla 5-10 y1l
AV o 10 yildan 10 yildan
K2 Sef Asci 35 Erkek Ortadgretim Ortadgretim fazla fazla
Bar . S . N
K3 Sorumlusu 24 Erkek Yiiksekogretim  Yiiksekdgretim 5-10 yil 2-5 y1l
K4 Bulasike1 48 Erkek [kdgretim Kurs 5-10 y1l 5-10 y1l
Restoran e e 10 yildan
K5 Miidiirii 42 Erkek Ortadgretim Ortadgretim fazla 2-5 y1l
K6 Sef Asc1 33 Kadin Yiksekogretim  YiiksekOgretim 10%;1'(;% 5-10 y1l
Bar . S .. e
K7 Sonllias 29 Erkek Yiiksekogretim  Yiiksekogretim 5-10 yil 2 yildan az
K8 Bulasike1 41 Kadin [kdgretim Kurs 2-5 yil 2-5 yil
Restoran e 10 yildan
K9 Miidiirii 44 Erkek Ortadgretim Kurs fazla 2-5 y1l
e 10 yildan
K10 Sef Asci 31 Erkek Ortadgretim Kurs fazla 5-10 yil
e e 10 yildan
K11 Sef Garson 40 Kadin Ortadgretim Ortadgretim fazla 2 yildan az
K12  Bulasikel 61 Erkek Yiiksekogretim Kurs 2-5y1l 2-5 y1l
Restoran e e 10 yildan
K13 Miidiirii 47 Erkek Ortadgretim Ortadgretim fazla 5-10 yil
e 10 yildan
K14 Sef Asci 38 Erkek Ortadgretim Kurs fazla 5-10 yil
e e 10 yildan
K15 Sef Garson 44 Kadin Ortadgretim Ortadgretim 5-10 y1l

fazla
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Goriisme gerceklestirilen bireylere iliskin veriler Tablo 3.1’de yer almaktadir.
Katilimcilar galismanin 6rnekleminde yer alan meslek gruplarindan segilmistir. Tabloda
restoran miidiirli, sef asci, sef garson, bar sorumlusu ve bulasik¢r gibi meslek tanimlarina
sahip katilimcilar yer almaktadir. Bu kapsamda 5 farkli zincir restoran isletmesinde yonetici
veya calisan olarak gorev alan 15 katilimci ile goriisme gergeklestirilmistir. Tabloda
katilimcilarin yaglari, cinsiyetleri ve egitim diizeyleri gibi demografik bilgilerin yan1 sira
mesleki egitim diizeyi, sektordeki deneyim siiresi ve kurumdaki deneyim siiresi gibi mesleki
bilgilerine de ulasilmistir. Elde edilen verilere gore katilimcilarin yaslar1 24 ile 61 arasinda
degisen 11 erkek ve 4 kadin katilimer ile goriisiilmiistiir. Bunun yani sira 2 katilimcinin
ilkogretim, 9 katilimcinin ortadgretim, 4 katilmciin ise yiiksekogretim kurumlarindan
mezun oldugu anlagilmistir. Ayrica tabloda mesleki egitim baglaminda 6 katilimcinin kurs
(mesleki) aldigi, 6 katilimcinin alanindaki ortadgretim kurumlarindan mezun oldugu ve 3
katilmcinin da yliksekdgrenim diizeyinde egitim gordiigii belirtilmistir. Bunun disinda 2
katilimcinin 2-5 yil arasi, 3 katilimeinin 5-10 yil arasi, 10 katilimcinin ise 10 yildan daha fazla
alan deneyimine sahip oldugu goriilmektedir. Son olarak tabloda, goriisiilen kisilerin
kurumdaki deneyim siirelerine yer verilmis ve 2 katilimcinin 2 yildan az, 5 katilimcinin 2-5
yil arasi, 7 katilimcinin 5-10 yil arasi, 1 katilimcinin ise 10 yi1ldan fazla siiredir kurumda gorev

aldig1 anlagilmastr.

3.2.1. Gida Atiklarimin Olusum Nedenlerine fliskin Bulgular

Gortismeler sirasinda yoneltilen ilk soruda, katilimeilarin gida atiklari ve gida atigi
olusum nedenleri ile ilgili genel goriislerine iliskin veriler elde edilmis ve analiz edilmistir.

Buna dayanarak Tablo 3.2 olusturulmustur.

Tablo 3.2 Gida Atiklarimin Olusum Nedenleri

TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

Bireylerin gida atiklar1 ve etkileri hakkinda bilgi ve

Bilgi ve Farkindalik Eksikligi farkindalik sahibi olmamasi.

Gida atiklart ve etkileri hakkinda bilgi sahibi olunmasina

lgisizlik ragmen s6z konusu duruma ilgi duymama.
Biligsel Sosyoekonomik diizeyi yiiksek olan bireylerin liiks
Liiks Yagsam yasama dayanan nedenlerle gida israfi igerisinde

bulunmasi.

Toplum bireyleri arasindaki diizensiz gelir dagilimina

Sosyal Esitsizlik dayanan nedenlerle gida atig1 olusmasi.
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TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

Kisilerin tiiketebileceginden daha fazla gida firiiniini

Ihtiyag Fazlas1 Alim satin ahmast.

Gida iiriinlerini daha sonra tiiketmek amaciyla stoklamak
Stok Yapma Egilimi isterken karsilagilan birtakim sorunlar nedeniyle gida
at1g1 olusumuna yol acilmasi.

Davramssal
Gida iriinlerinin tarimsal iiretim, depolama, tagima,
Hata ve Kaza dagiim ve tiketim gibi siireclerde hata veya kaza
nedeniyle kayba ugramasi.
Tiiketim Algisina Dayanan Birtakim aligkanliklar veya popiiler tiiketim davranislari
Diger Davranislar nedeniyle gida iirlinlerinin israf edilmesi.
Gida tirlinlerinin planlanmadan satin alinmasi, iglenmesi,
Planlama ve Diizen Sorunlar servis edilmesi .g{bl ’1slemlel.r1n yant sira depolanmas1,
hazirlanmasi gibi islemlerin diizensiz bir sekilde
yiiriitiilmesi sonucu gida atig1 olusmasi.
Hijyen ve Sanitasyon Sorunlar: Gida uruI.l'lerln’m uretl‘ldlgl,. 1§1end1g1 ve tlketildigi
Yénetsel alanlarin hijyenik ve sanite edilmis olmamasi.

Gida tedarik zinciri igerisinde yer alan siireclerin kontrol
Kontrol ve Denetim Sorunlari edilmemesi veya s6z konusu siiregler iizerinde
denetlemelerde bulunulmamast.

Gida iiretim siirecinde gergeklestirilen faaliyetlerin belirli

Sicrdizasyggsoruny standartlar ile gerceklestirilmiyor olmasi.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda gida atigt olusum nedenleri
aciklanmistir ve buna gore Tablo 3.2 olusturulmustur. Bu nedenler bilissel, davranigsal ve
yonetsel olarak 3 kapsamda degerlendirilmistir. Biligsel nedenler arasinda farkindalik
eksikligi, ilgisizlik, liiks yasam, sosyal esitsizlik gibi durumlar bulunmaktadir. Davranigsal
nedenler ise arasinda ihtiya¢ fazlas1 alim, stok yapma egilimi, hata ve kaza, tiiketim algisina
dayanan diger davraniglar yer almaktadir. Bunun yani sira yonetsel nedenler arasinda ise
planlama ve diizen sorunlari, hijyen sanitasyon sorunlari, kontrol ve denetim sorunlari,

standardizasyon sorunu gibi nedenler 6n plana ¢ikmaktadir.

Tablo 3.2’te yer alan veriler asagida yer alan katilimeci cevaplari analiz edilerek

olusturulmustur.

K1: “Uzun yillardwr restoranlarda hizmet veriyorum. Bu yiizden insanlarin bilingsizce siparis verdigini,
her seyi ayni anda tatmak istediklerini soyleyebilirim. Bu sekilde davrandiklari icin yaptigimiz yemeklerin,
iceceklerin ickilerin ¢cogu ¢ope gidiyor. Yani insanlar bilgisiz, ilgisiz davraniyorlar. Ben de anlam veremiyorum
hem bizim emeklerinize yazik hem de ne bileyim yemege yazik yani pek saygi duymuyorlar. Belki de liiks

>

yasadiklart igin onemsemiyorlar.’
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K2: “Bakin diinyada ii¢ cesit iilke vardwr. Zengin, orta halli ve fakir... Zengin olan taraf israf ederken
Jfakir olan taraf a¢likla karst karsiya kalyor. Buna neresinden bakarsan bak adi/ degil. Bir de gida atiklar
sadece insanlar (tiiketiciler) tarafindan olusturulmaz. Giday iireten sirketler de atik olusturuyor. Bu sirketlerin
bazilari iiretim yaparken plansiz ilerliyor; bazilarinda hijyen yok, temizlik yok. Kontrol desen zaten hi¢ yok. Bu
yiizden bir siirii gida ¢épe gidiyor. Standart tiretim olmasi lazim ki hangi iiriin nerede atik oldu anlagsilabilsin.
Yoksa daha ¢ok gida ¢ope atilir. Ki zaten gida ¢ope gidince is bitmiyor o atiklar hem dogaya zarar veriyor hem

s

de parasal olarak yiik. Yani diyecegi o ki gidaya saygi duyulmast lazim...

K3: “Diinya genelinde Qe iilkemizde de ¢ok ciddi miktarda gida atigi olusturuluyor. Ozellikle yeme-icme
sektoriinde fazlasiyla gida atigi olustuguna sahit oluyoruz. Bu sadece misafirler tarafindan olusturulmuyor.
Personel yemekhanesinde bile ne kadar gida ¢ope gidiyor bir gorseniz... Bu bir érnek ama diger is yerlerinde de,
evlerde de boyle olaylar oluyodur. Mesela ¢alisma ortamumizda biz dikkat etmeye ¢alisiyoruz. Ciinkii zayiler
hesaplantyor ve bu da maliyet olusturuyor yani onemli bir durum. Fakat gayriihtiyari gida atigi olusuyor.
Bence insanlarin gida atiklart konusuna onem géstermesinin yolu toplumu bilin¢lendirerek insanlarin
davramiglarim yonlendirmekten gegiyor. Ciinkii bu atiklarin ¢ogu insanlarin liizsumsuz davraniglarindan dolayi

s

olusuyor.’

K4: “Evierden ornek vermek gerekirse insanlar plansiz bir sekilde ihtiyacindan daha fazla yiyecek-
icecek alryor. E bunlarin énemli bir kismi gida atigina doniigiiyor. Aslinda kiiltiiriimiize baktigimizda gidaya
saygt duyuldugunu gérebiliriz. Atilacak malzemelerin kullanilabilir kisimlarindan baska yemekler veya icecekler
yapiliyor. Misal tirit, hosaf, recel, ekmek kadayifi gibi iiriinler iiretiliyor. Bu iiriinlerin boyle kiiltiirel olarak artik
par¢alardan yapilmasinda kitlik gibi olaylarin etkisi olabilir. Yemek iireten yerlerden ornek verecek olursak da
yemeklerin bir kisminin bir¢ok sebepten dolayr bozuluyor. Mesela personel hata yapryor, diikkinda diizensizlik,
plansizlik oluyor veya miisteriler cani istedigi gibi istedigi kadar yiyor. Ben bulasiklar: temizlerken ne kadar
gida angr oldugunu goriiyorum. Cogu zaman ii¢ bulagik tabaktan bir yeni tabak yapilacak kadar gida atigi
¢tkiyor.”

K5: “Guda atiklarmmin  ¢evre iizerinde ciddi hasar olusturdugunu diisiiniiyorum. Mesela servis edilen
virtinlerin ¢ogunun israf edildigini gériiyoruz. Miisterilerimizin siparis ettigi iiriinlerin %40 i tiiketmedigini
soyleyebilirim ama gida atiklart sadece miisteriler tarafindan olusmuyor. Satin almadan servise kadar olan her

islemde gida atigi meydana geliyor. O yiizden gida tiretimi yapan sirketlerin daha siki denetlenmesi lazim.”

K6: “Gida atig1 probleminin ahlaki bir problem oldugunu diigiiniiyorum. Ihtivactan fazla gida alinmas:
bir neden, gidalarin onemsenmemesi baska bir neden... Bunlardan dolayr gida atigi olusuyor. Ayrica tiiketicilere

liiks ve fazla tiiketimin 6zendirildigini diisiintiyorum.”

K7: “Gida iiretimi icin bir siirii iglemi uygulamak gerekiyor. Her islemde gida atigi meydana geliyor.
Ornegin bozuldugu fark edilmeyen iiriinlerin ayristirilmasi gerekivor. Ayristirimaz ise atk olusumu ile
karsilasilacaktir. Bunun gibi kontrolsiiz davranislar nedeniyle gida atiklart olusuyor. Onun disinda gidaya
erigsimin kolay oldugu yerlerde israf miktar: fazlaymis. Oysa dogru planlama ile gida atigi olusmasi
engellenebilir. Ornegin gidalar durumlarina gére degerlendirilerek ihtiya¢ sahibi insanlarla, sokak

hayvanlariyla paylasilabilir.”
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K8: “Gida iiriinlerini dogru sicaklikta ve temiz ortamda saklamazsan, ihtiyacindan fazla gida satin
alwrsan, israf edersen gida atigr olusur. Yani bilingsizce, 6lgmeden bicmeden satin alinan gidalar atik haline
gelir. Yiyeceklerin bir¢cogunun ¢ope atildigini goriiyorum. En azindan tiiketilebilecek olanlarin  tekrar
degerlendirilmesinin gerekiyor. Hatta tiiketilemeyecek bazi gida iiriinleri bile tekrar kullanilabilir. Ornegin
tavuk, balik, dana, kanatli hayvan gibi et iiriinlerinin kullanilmayan parcalarindan stok suyu, sos gibi iiriinler

>

elde edilebilir. Bayat ekmekten tatl veya ¢orba yanina kruton yapilabilir.’

K9: “Gida atigi konusunun ézellikle sektériimiiz agisindan kanayan bir yara oldugunu diisiiniiyorum.
Miisterilerimiz tarafindan bir kismu tiiketilen tiriinler saghk riskleri yaratug i¢in kolayca doniistiiriilemez. Fakat
gida atiklarmmin hayvan dostlarimizla paylasiimas: ya da enerjiye déniistiiriilmesi saglanabilir. Aslinda gida
atiklart ¢ok nedenle ortaya c¢ikar. Bir kere insanlar atiklar: onemsemiyor. Gida atilmigsa bitmistir diye
diisiintiyor ama durum boyle degil. Bu konu hakkinda bilgilendirme yapilmasi lazim. Ayrica girketlerin

tiretimleri de izlenmeli. Ciinkii tiretim ne kadar planli, diizenli, temiz ve standartsa o kadar az gida atngi olugur.”

K10: “Genel olarak insanlarin bilingsizce tiiketim yaptiklarimi ve her zaman ihtiya¢larindan fazla
aldiklarini diigiiniiyorum. Iste bu yiizden tiiketilemeyen gidalar ¢op oluyor. Insanlar bilingsizce ve kontrolsiizce
satin alyyor ve kontrolsiizce tiiketiyor. Bunun sonunda da gida atigr meydana geliyor. Bence bu durum insanlari
fakirlestiriyor. Ayrica fiyatlar: yiikseltilmek icin gidalarin depolarda saklandigr ve atik haline getirildigini de

biliyoruz. Yaziktr yani o gidalar atik oluyor.”

K11: “Gida atiklari deyince aklima miisterilerin tabaklarinda kalan iiriinler geliyor. Bu iiriinlerin
degerlendirilmesi gerektigini diisiiniiyorum. Insanlar doyduktan sonra yiyeceklerini sonraki égiinlerinde yemek
tizere saklayabilir. Bunun icin evimde tiiketemedigim ve sokak hayvanlarimin yiyebilecegini diisiindiigiim

yemekleri onlarla paylagiyorum. Herkesin en az bu hassasiyet seviyesine sahip olmasi gerekiyor.”

K12: “Evierde yapilan gida israfindan bahsedecek olursak, sahsen evimde gida atigi olusmamast igin
cabaliyorum. Eger fazla yemek pisirilmigse komgularimla paylasiyorum. Veyahut bazi yemekleri sokak
hayvanlarina veriyorum. Markete gitmeden dnce evde eksik olan malzemeleri yaziyorum. Belirledigim listedeki
ihtiyaglarin disina ¢ikmamaya ¢alisiyorum. Zaten pek de ¢ikabilecek kadar yiiksek gelir durumuna da sahip
degilim. Yani benim igin gida iiriinleri en elzem ve onemli malzemelerden biri bu yiizden ¢ope atmaya

kiyamiyorum. Eger bir insan bu bahsettiklerimi yapmryorsa iste bu nedenle gida atigr olugmus olur.”

K13: “Gida atigr kavramimi bizlerin bir¢ok degerini tiiketen bir sorun olarak tanimlayabilivim. Aslinda
gida atiklarina kiiresel bir problem olarak yaklasmamiz gerekiyor. Yurt disinda bir¢ok iilkede mutfak, bar, servis
gibi boliimlerde ¢alistim. Hatta yoneticilik de yaptim. Buna dayanarak sdyleyebilirim ki otel, restoran, catering
firmalar, yiyecek-i¢ecek iiretim fabrikalari gibi yerlerde ¢ok biiyiik miktarda gida atigi ortaya ¢ikiyor. Bunun
oniine ge¢mek pek de kolay goziikmiiyor. Isletmelerin tek basina bununla basa ¢ikabileceklerini sanmiyorum.
Ancak kontrol, denetim ve standardizasyon ile minimize edilebilir. Bunun i¢in de zaman, ydnetim becerisi,

>

kaynak, bilgi ve bilin¢ gerekli diye diisiiniiyorum.’

K14: Evde veya baska yerde nerede olursa olsun insanlar bilingsiz ise gida atigr olusur. Gidalan
tiiketirken porsiyon miktarina onem vermiyoruz. Tiiketilebilecek olandan daha fazla gida iiriinii satin alryor ve
pisiriyoruz. Bir sey sirf popiiler diye onu satin aliyoruz. Yahut tabagimizda artik birakiyoruz. Bunun sonucunda

>

da gida atiklar ortaya ¢ikiyor.’
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K15: “Evimizde ve restoranlarda gida atigi olusumunun oniine gegmek ¢ok kolay olmuyor. Gida atig
yonetimi i¢in ¢ok ge¢ kalindigini ve heniiz bununla ilgili bir sistemin olmadigini séyleyebilivim. Ancak kisisel
olarak bazi ¢abalarin oldugunu biliyorum. Ayrica yemeklerin bir kisminin yenilebilir haldeyken ¢dpe gittigini
goriiyoruz. Bunlarin hayvanlarla paylasilabilecegini diisiiniiyorum. Hizla artan insan niifusundan dolay
yiyecekler diinyaya yetmemeye basladi. Bunun igin elimizde zaten az miktarda bulunan ve zor ulasilan gida
tiriinlerini ¢épe atmanin mantiksiz bir hareket oldugunu diisiiniiyorum. Buna bir de kaynaklarimizin bosa

kullamildig1 gergegini eklersek gida atiklarinmin ne kadar zararl oldugunu anlayabiliriz.”

3.2.2. Gida Atiklarmn Etkilerine iliskin Bulgular

Gortisme formunda yer alan ikinci soruya katilimeilarin verdigi yanitlar incelenmistir.
Bu dogrultuda Tablo 3.3 olusturulmustur. Elde edilen bilgiler degerlendirildiginde gida

atiklarinin ekolojik, ekonomik ve sosyolojik baglamlarda etkilerinin bulundugu anlasilmistir.
Tablo 3.3 Gida Atiklarimin Etkileri

TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

Gida atiklaridan salinan metan, karbondioksit gibi

e Ll v Aot gazlarin hava kirliligini artirmasi ve atmosferin yapisi

Hasar iizerinde ciddi hasara yol agmasi.
Gida atiklarindan salinan gazlarin atmosfer iizerinde sera
Kiiresel Isinma gazi etkisi olusturarak kiiresel 1sinmayi artici sekilde
tetiklemesi.
Gida atiklarinin tiiketilebilir sulara birakilmasi ile s6z
Su Kirliligi konusu sularin biyolojik bakimdan risk olusturmasi ve
Ekolojik kirlenmesi.
Tarim ve Orman Arazisi Biyolojik bngnuma ugrayan gida atl{darmln tarim ve
e orman arazilerine birakilmasi sonucu s6z konusu alanlar
Kirliligi .
iizerinde hasar yaratmasi.
Sehir, kasaba vb. alanlarda diger atiklar ile birlikte
Yasam Alani Kirliligi depolanan gida atiklarinin biyolojik risk olusturmasi veya
patlamalara yol agmasi.
Dogal Kaynaklarin Azalmast At{k haline gelen gida umn!ermm iretimi icin harcanan
dogal kaynaklarin sarf edilmis olmasi.
Fakirlesme Glda ur.unler.mln atik hahn% gelmesiyle mali kaynaklarin
israf edilmesi veya kayba ugramasi.
Gida tirtinlerinin atik haline gelmesi nedeniyle arz edilen
Arz-Talep Dengesizligi gida oranmin azalmasi ve bunun sonucunda artan talebe
karsilik verilemeyerek fiyatlarin artirilmasi.
Ekonomik

Gida atign ve gida yoksullugu diizeyinin artmasi
Ticari Tehdit nedeniyle gida stokgulugu, korsanlik gibi su¢ unsuru olan
faaliyetlerin artmasi.

Atik haline gelen gida trtinlerinin iretilmesi, tasinmas,
Is giicii ve Zaman Kayb1 islenmesi, dagitilmas1 gibi asamalarda kullanilan i
giiciiniin ve zamanin kaybi.
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TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA
Gida yoksullugu yasayan toplumlarin ve bireylerin gida
Gida Yoksullugunun Artmasi atiklart nedeniyle arz diizeyi azalan gida iiriinlerine
ulagsamamasi.

Gida at181 oraninin artmasi nedeniyle satin alma giiciiniin
Gidaya Erisimin Zorlasmasi diismesi ve bunun sonucunda toplum bireylerin gidaya
erisim zorlugu yasamasi.

Gida atiklarimin biyolojik risk olusturmasi ve bertaraf
Saglik Problemleri yontemlerinin eski, giivensiz olmasi nedeniyle insan
Sosyolojik saghigini olumsuz etkileyecek sorunlara yol agmas.

Sosyoekonomik bakimdan gelismislik diizeyi yiiksek
olan toplumlarda veya bireylerda yiiksek miktarda gida

Adaletsizlik ve Esitsizlik Algis1  israfina rastlanilmasina karsilik s6z konusu baglamda
gelismislik diizeyi diisiik olan toplumlar ve bireylerin
gida yoksullugu yasamasi.

Gida atiklarinin yol agtig1 fakirlik, su¢ orani artisi gibi
Toplumsal Huzursuzluk durumlar nedeniyle toplumun ¢esitli kesimlerinde
meydana gelen huzursuzluk.

Tabloda 3.3’te gida atiklarmin etkileri siralanmistir. S6z konusu etkiler ekolojik,
ekonomik ve sosyolojik baglamlarda smiflandirilmistir. Ekolojik etkiler arasinda; hava
kirliligi ve atmosferde hasar, kiiresel 1isinma, su kirliligi, tarim ve orman arazisi kirliligi,
yasam alani kirliligi ve dogal kaynak azalmasi gibi durumlar yer alirken ekonomik etkileri
arasinda fakirlesme, arz-talep dengesizligi, ticari tehdit, is giicli ve zaman kaybi gibi durumlar
yer almaktadir. Sosyolojik etkiler arasinda ise gida yoksullugunun artmasi, gidaya erisimin
zorlagmasi, saglik problemleri, adaletsizlik ve esitsizlik algisi, toplumsal huzursuzluk gibi

olgular ve durumlar 6ne ¢ikmaktadir.

Asagida yer alan katilimci cevaplart analiz edilerek Tablo 3.3’te yer alan veriler

olusturulmustur.

K1: “Gida atiklarimin ayrigtiridmadan muhtelif alanlara birakilmasi; kiiresel isinmaya, koku kirliligine,
goriintii kirliligine ve hava kirliligine sebebiyet veriyor. Cevre bu durumdan olumsuz etkileniyor. Insanlarin
kendine yetecek kadar yiyecek-icecek almasi ve bunu planli bir sekilde siirdiirmesi énemli. Bence bizim
toplumumuz bunu pek yapmiyor. Bir seferde cok iiriin altyor. Uriinii satan ¢ok satmak icin indirim yapiyor alan
da ucuza almak igin ¢ok alyyor. Sonugta gida atigi olusuyor. Bir gidin de ¢op konteynirlarina bakin en az iigte
biri gida atigr dolu. Bunun ekonomik sonuclart olur. Ihtiyagtan fazla gida alinca biitcemizin bir kismi buraya
gidiyor. Bu parayi kazanmak igin harcadigimiz zamani da ¢ope atmis oluyoruz. Ben insanlart yiiksek gelirli ve
az gelirli insanlar olarak ikiye ayiriyorum. Ikisi arasindaki esitsizlik, giin gegtikge artiyor. Yiiksek gelirli kisim
daha fazla israf ediyor. Az gelirli kesim imkansizliklar nedeniyle saglhkl bir gida iiretimi yapamiyor. Her iki

kesiminde gida atiklarint olusturmadan engellemesi gerekiyor.”
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K2: “Baktigimiz zaman ayristirilmayan gida atiklart dogamizda biiyiik hasarlara neden oluyor. Misal
plastik, cam gibi atiklar, gida atiklari ile birlikte denizlere veya bos arazilere birakiliyor. Bundan ozellikle deniz
canlilart ve yabani hayvanlar zarar gériiyor. Bir de cevreden ziyade ekonomiye de zarari var. Diinyada ve
tilkemizde ciddi maddi hasarlara sebep oluyor. Satin alman yiyecek ve igeceklerin atik olmasi demek, o

tiriinlerin iiretilmesi i¢in harcanan biitiin kaynaklarin atik haline getirilmesi demektir.”

K3: “Insanlar kendi yaratug: sistemde yine kendilerine zarar veriyor. Gida atiklarimn ¢evreye zarar
verdigini biliyoruz. Bir yonetim plam olmasi gerekli diye diigiiniiyorum. Ozellikle bu konuda bizim iilkemizin
diger iilkelere kiyasla geride oldugu kanaatindeyim. Ornegin Avrupa Birligi iilkelerinin atik konusunda hassas
oldugunu duyuyoruz ve biliyoruz. Ayrica diinyada sadece insanlar yasamiyor. Bu yiizden diger canlilarin
yasamna zarar vermeden yasamumizi stirdiirmemiz gerekiyor. Bu tavri insanhigin bencilligine baglyorum.
Ancak bazi insanlarin da bu konuda duyarli oldugunu bilivorum. Bireysel ¢abalarin yani sira devletlerin veya
sirketlerin bu konuyu ciddiye almast lazim. Ciinkii yemeklerin veya iceceklerin ¢épe atilmast ekonomik zarara

yol agar. Arz-talep dengesizligi olusturur. Toplumlari fakirlestirir yani bu agik bir sey.”

K4: “Atiklarin ¢ogu dagaya bwrakiliyor. Denizlerin ve tarim arazilerinin yakinlarina ¢oplerin
burakildigint biliyoruz. Bu hem saghigimiza zarar veriyor hem de havay, topragi ve suyu kirletiyor. O yiizden
cevreyi korumak igin atiklarin doniistiiriilmesi onemli. Ayrica gida fiyatlar: artiyor ve gidaya ulasmak
zorlasiyor. Gidaya erigimi olmayan, a¢likla bogusan insanlarmm oldugu bir diinyada tiiketebileceginden 2-3 Kat
daha fazlasimi satin alan ve israfa neden olan insanlar var. Bu problem ¢oziilmezse agliktan kaynaklanan saglk
problemlerin de éniinii alamayiz. Ornek vermem gerekirse ben bulasik¢i olarak ¢alisiyorum. Bazi seyleri
alamwyorum. Doktora gittigimde sende vitamin eksikligi, bagisiklik zayifligr, demir eksikligi var diyor. Su
yemekleri yemelisin, bundan i¢melisin dediginde maddi imkdanim yok diyorum. olmadigini soyliiyorum. O yiizden

gidaya kolayca erisebilenlerin en azindan saygr duymasi gerekiyor.”

KS5: “Ihtiyactan ¢ok tiiketim yapiliyor. Liikse alismighk var. Diin alinan ekmeklerin bugiin yenilmedigini
goriiyoruz. Gida atiklarimin ¢evreye ¢ok fazla zarari var. Gida iiretimi icin harcanan iiriinler, gidalarin atik
haline geldikten sonra karistinilip atildiklari yerler diinyamizin her alanda kirlenmesine yol agiyor. Sular
kirleniyor, ormanlar kirleniyor, hava kirleniyor. Bu durum ¢ok ciddi bir ¢evre sorunlari yaratiyor. Ayrica maddi
olarak da insanlara zarar veriyor. Ozellikle fakir insanlarin biitcesi i¢in olumsuz bir durum. Toplumda acligin

artmasina neden oluyor”

K6: “Gidalarin iiretilmesinden tiiketilmesine kadar ¢ok yiiksek miktarda gida atigi olustugunu
biliyorum. Bunlar ¢evreye birakiliyor. Burakildigi bolgede yasayan tiim canlilar zarar goriiyor. Ayrica bunlar
isletmelere toplumlara filan da zarar veriyor. Ozellikle ézel sirketlerin maliyetleri artiyor. Tabii bu da fiyatlara
yansiyor. Insanlar yiiksek fiyatlar nedeniyle ihtiyact kadar yiyecek alamiyor. Bence Qidaya ulasabilen ve
duyarsizca israf eden insanlar, ¢ope atilan 100 gram eti tiretmek igin ne kadar kaynagin kullanildigint bilmiyor.

Gidaya ulasamayan insanlar varken, bazi insanlarin diledigince israf etmesi adil bir durum degil.”

K7: “Plastik, cam, kimyasal, gida gibi atiklarlarin dogaya atildigini duyuyoruz. Bu durum o bélgedeki
hayvanlara ve diger dogal kaynaklara zarar veriyor. Ayrica Qelir diizeyi yiiksek olan insanlarin bir kismi diisiik
olanlara gére daha savurgan davraniyor. Gidaya ulasamayan insanlarin oliimle burun buruna yasamasi

adaletsizlik ve esitsizliktir. Bu durumda saglik soruniari ve emniyet problemleri artar. Bunun disinda israf,
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kaynaklarin azalmasma ve gida maliyetlerinin artmaswmna yol acar. Talep karsilanamaz ve fiyatlar artar. Olan

yine halka olur.”

K8: “Bence atiklarin ¢ogu aymi yere gidiyor. Sadece 3-5 sehirde bununla ilgili geri doniistiirme
islemleri uygulaniyor. Ozellikle otellerin filan atiklarint denizlere saldigini bilivorum ya da gidip tenha, aga¢lik
alanlara birakiyorlar. Yazik yani o alanlarda yasayan hayvanlara zarar veriyorlar. A¢lik ¢eken insanlar igin
durumu iyi olan insanlarin kullanmadigr yiyecek, kiyafet, oyuncak gibi seyler paylasilabilir. Sonugta ne demisler
biri yer biri bakar kiyamet ondan kopar. Yani Kimsenin de pek bir sey yaptigi yok. Yillardwr yasiyoruz boyle...”

K9: “Ulkemizde yakin zamanlara kadar atik doniistivme tesisleri yoktu. Haberlerde duydugum
kadarwyla atik doniistirme tesisleri kurulmaya baslanmis. Ben hdld bu tesislerin yetersiz oldugu
diisiincesindeyim ama bu tesisler sayesinde ayristirian plastik, cam, organik atik gibi maddeler tekrar
kullanilabiliyor. Yani dogaya verilen zarar azaliyor, ekonomiye katki saglaniyor. Nereden bakarsan bak giizel
bir sonug¢. Hele ki diinya iizerinde a¢lik ile ilgili ciddi problemler varken yiyecekleri ve icecekleri israf etmek,
atiklart doniigtiirmemek bana sagma geliyor. Yav bir insanmin karni a¢sa o her seyi yapar. Su¢ da isler, diger
sorunlara da neden olur. Bunun ¢oziimii icin sadece soz soylemek yeterli olmaz. BM, AB gibi kurumlar bu tiir

projelere para yatirryor. Bizim tilkemizde de bu biling artmali diye diigtintiyorum. Kaynak aywrmak lazim...”

K10: “Ozellikle gida iiretimi icin kullamlan giibre, mazot, su, plastik, kagit, bez gibi iiriinlerin dogaya
en az zarar verebilecek sekilde tasarlanmast lazim. Ayrica gida tiretimi siirecinde bir plansiziik ve kuralsizlik
var. Bu durum gida atiklarimin azaltilmasinin éniinde biiyiik bir engel. Bir de bence mevsimsel olmayan iiretim
sebebiyle de gida atigi olusuyor. Uriinler daha hassas, tadi tuzu yok. Millet ¢ope atiyor yani. Bence gida
israfimin topluma da zarar: var. Bir domatesi, biberi satin almak her gecen giin zorlastyor. Bir de fiyat artirmak
icin stok yapwyorlar. Sonra da o iiriinleri ¢ope atryorlar. Denetlemelerle, kontrollerle éniine gegilmesi gerekiyor.
Bu davramis yiiziinden toplum fakirlesiyor. Biit¢esi yetmeyince de bazi iiriinleri alamiyor. Bu yiizden evdeki
huzur bile bozuluyordur.”

K11: “Cogu iilkenin gidalar: ayristirmadigini ve bunlari denizlere, kirsal alanlara biraktigint biliyoruz.
Insanlar denizlere girerken plastik, cam, gida atigi gibi maddelerle birlikte yiizmek zorunda kaliyor.
Etraflarinda ¢opten bir serit olusuyor. Ozellikle yakin ge¢miste miisilaj olustugunu goriince artik denizlere
girilmemesi gerektigini, bulasici hastaliklarin dahi oralardan yayilabilecegini diisiinmeye basladim. Ayrica
piknik alani, pazar gibi yerlerde de gida, plastik, cam gibi atiklarin ¢evreyi kirlettigini goriiyoruz. Bu
sorumsuzluktan bagska bir sey degil. Hem c¢evre zarar goriiyor hem de ekonomi... Sonugta bu atiklarin giin

gectikge artmast nedeniyle insanlarin faaliyetlerinin kisitlanacagim asikar”

K12: “Gidalarin ¢ope atilmast aymi zamanda gidayr tiretmek ve tiketmek i¢in harcanan paramin da
¢ope atilmast demek... Bu durumda ekonomik bir kiilfet ortaya ¢ikiyor. Ayrica denizlerin ¢okca kirlendigini
diisiintiyorum. Gida, plastik, metal gibi atiklar: denizlere atiyorlar. Yemek artiklar: ile karisan plastik, cam ne

varsa denizdeki hayvanlar yiyor onlari. Sonra da yaralaniyorlar ya da éliiyorlar.”

K13: “Yani gida atiklarimin sonuglari deyince akla ilk olarak ¢evreyi kirletmesi geliyor. Fakat atigi
olustururken kullanilan mazot, is giicti, su, elektrik gibi kaynaklarin ¢ope atilmasi da israfinin sonucudur. Ayrica
bu olusturulan atiklar: bertaraf etmek icin de kaynak kullaniliyor. Insan niifusunun neredeyse iki katina yetecek

kadar gida iiretimi yapiliyor. Ancak hald insanlarim 1 milyart aghikla miicadele ediyor. Bunun ekonomik ¢iktilart
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cok vahim olur. Ozellikle bu durum diinya ticaretini tehdit ediyor. Béyle iilkelerde haydutluk, korsanlik gibi
Jaaliyetler ¢ok olur. Mesela ticaret gemilerine saldirdiklarini duyuyoruz. Bu nedenle gida atiklarmmin artmast
ciddi bir problemdir. Toplumsal olarak bakarsak gidaya ulasamayan milletlerin ¢ogunun tarihte somiiriilmiis
milletler oldugunu gidayt bolca israf edenlerin ise somiirmiis bir millet oldugunu gérebiliriz. Somiirmiis olan
toplumlar gidaya kolayca ulasabiliyorlar. Diger taraf ise suya bile ulasamiyor. Esitsizlik her alanda oldugu gibi

’

gidayi israf eden ile gidaya ulasamayan insanlar arasinda da dne ¢ikiyor.’

K14: “Gida atiklar: tabii ki ¢evreye, toplumlarin ve devletlerin ekonomik yapisina zarar veriyor. Gida
tiretimi i¢in harcanan dogal ve maddi kaynaklar ¢ope gidiyor. Yani bu kaynaklar: saglamak pek de ucuz degil.
Normalde insanlarmn paralarint ¢ope atsaniz tepki gosterirler. Ancak gida atiklar: nedeniyle paralart ¢ope
gidiyor ve ses ¢ikarmiyorlar. Acayip bir durum. Ayrica bu atiklarin bertaraf edilmesi igin de para harcaniyor.
Bunlarn yaminda gidaya kolay ulagan halklarin umarsizea atik olusturdugunu biliyoruz. Gida atiklarinin
artmasiyla aglhigin da artacagini diisiiniiyorum. Ciinkii tivetim yeteri kada artmiyor ama talep ¢ok hizli artiyor.
Bu tek bir sonuca gider fiyatlarin artiridmasi... Yiiksek fiyatl gida iiriinlerini ne diisiik gelirli insanlar

karsilayabilir ne de orta halli insanlar ...

K15: “Gida atiklart nedeniyle ortaya ¢ikan hasar hat safhalara ulasti. Pandemi, kitlik, kiiresel isinma,
mevsim degisikligi gibi sorunlar ile karsi karsiyayiz. Buna ragmen gida atigi orani artiyor. Yani ¢op atarken
konteynerlerdeki gida atiklarimi goriiyoruz. Konteynerin yarisi gida atiklar: ile dolu oluyor. Sonugta sadece
gidayr degil, gidanin iiretilmesi icin kullanilan ne varsa hepsini ¢épe atmis oluyoruz. Bir tarafta aglik sinirinin
altinda yagayan insanlar varken diger tarafta gidaya saygi duymayan bir kitle var. Bu esitsizlikle ve

sorumsuzlukla daha fazla gida angi olusacak gibi duruyor.”

3.2.3. Gida Atiklarimin Simirlandirilmasina iliskin Bulgular

Goriismelerde katilimcilardan gida atiklarinin - siirlandirilmasina iliskin - ¢6ztim

onerilerinde bulunmalar1 beklenmis ve elde edilen bilgiler 15181nda Tablo 3.4 olusturulmustur.

Tablo 3.4 Gida Atiklarimin Simirlandirilmasina Yénelik Genel Coziim Onerileri

TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

Gida tedarik zincirinin ve atik degerlendirme siirecinin
Gida Atig1 Yonetim Sisteminin ~ tiim asamalarmi denetleyen, atiksiz gida iiretiminin ve
Kurulmasi tiketiminin ~ gerceklestirilmesini amaclayan yonetim
sistemi.

12.07.2019 (30829) tarihinde resmi gazetede yayimlanan
stfir atik yonetmeliginin gelistirilmesi ve uygulamalarinin
denetlenmesi.

Sifir Atik Yonetmeliginin ve
Uygulamalarinin Gelistirilmesi

Politika ve

Yonetim Devlet kurumlar1 veya yerel yonetim organlari tarafindan

Altyap1 ve Teknoloji Tesviki kurum, kurulus ve isletmelere gida atig1 yoOnetimi
baglaminda altyap1 ve teknoloji destegi saglamasi.

Uretilen gida diriinlerinin  piyasaya siiriilmemesini
saglayan kigilere veya isletmelere caydiricti ceza
verilmesi.

Yasa Dis1 Stok¢ulugun
Onlenmesi

Toplum bireylerinin gida atigi olusumunu engelleyen

Higpltum gl tercihlerde ve faaliyetlerde bulunmasi.
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TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

Bireyin ¢ocuklugundan itibaren ailesinin kiiltiirel, dini
veya yaklagimsal faaliyetleri ¢ercevesinde gida atigi
olusumuna engel olan davraniglarda bulunmasi.

Aile Gorgiisii ve Kiiltiirel - Dini
Egitim

Kisilerin okullarda egitim gordiigli zaman zarfinda gida
Okul Egitimi ve Kisisel Gelisim atiklar1 hakkinda egitim almasi veya kisisel olarak
hassasiyet gostermesi.

Halk egitim merkezlerinde veya iiniversitelerde gida
Halk Egitimi atiklarinin yonetimine iliskin konferanslar, sdylesiler ve
dersler verilmesi.

Egitim

Yiyecek ve icecek tretimi ile iliskilendirilen tiim

Mesleki Egitim mesleklerde gida atig1 yonetimine iliskin ders verilmesi.

) Yiyecek ve icecek iiretilen veya tiiketilen tim kurum,
Isletme I¢i Egitim kurulus ve isletmelerde gida atiklar1 hakkinda igletme igi
egitim diizenlenmesi.

Tablo 3.4’te katilmcilarin gida atiklarinin sinirlandirilmasina iliskin genel ¢6ziim
Onerileri yer almaktadir. Bu ¢6ziim Onerileri genellikle politika-yonetim ve egitim
cergevesinde olusmustur. Bu baglamda politika ve yonetim ¢ergevesinde gida atigr yonetim
sisteminin kurulmasi, sifir atik yonetmeliginin gelistirilmesi, altyap1 ve teknoloji tesviki, yasa
dis1 stokgulugun onlenmesi, dengeli ve planli tedarik, toplum politikast gibi ¢oziim Onerileri
yer almaktadir. Egitim baglaminda ise aile gorgiisii ve kiiltiirel-dini egitim, okul egitimi ve
kisisel gelisim, halk egitimi, mesleki egitim, isletme i¢i egitim gibi egitim tiirleri 6n plana

cikmaktadir.

Tablo 3.4°te yer alan temalar ve alt temalar, asagida yer alan verilere dayanarak

olusturulmustur.

K1: “Yerel yonetimler atik yaglar: 2 giinde bir teslim aliyor. Bunun diginda pek bir uygulama yok.
Bence gida atiklarimin yonetimi ile ilgili bir sistemin gelistirilmesi lazim. Insanlari egiterek gida atigr miktart
stmrlandwrilabiliv. Ancak bu egitim sadece okulla iliskili degil. Aile, sosyal ¢evre gibi seylerin de insanlarin
bilingli davranmasina yol agtigini diigiintiyorum. Ayrica yeme-icme sektoriinde egitilmis personel ve yéneticiyle
calismak da gida atigi miktarina etki edebilir. Mesleki egitimden ve tecriibeden bahsediyorum. Dograma,
depolama, pisirme tekniklerine hdakim bir ¢alisan daha az zayi verecektir. Bir baska onemli sey de tesvik.
Ozellikle devletin tesvikiyle insanlarin bilinglenecegini diisiiniiyorum. Devletlerin teknolojik cihazlart ve

yazilimlar tesvik etmeleri iyi olur. Bu isletmelerin altyapilarini gelistirmesine olanak saglar.”

K2: “Okul oncesi donemden baslayarak gidaya sayginin 6gretilmesi onemli. Ayrica aile fertlerinin de
bu konuda egitici olmasi lazim. Anadolu cografyasinin gida tiretimi bakimindan zengin oldugunu diisiiniiyorum.
Ashnda bizim kiiltiiriimiizde gidaya sayginin yeri biiyiik. Bence bizdeki atiklar imkdnsizltklar nedeniyle olusuyor.

Gegmisten giiniimiize tiretim anlayisimiz da degisti. Devletimizin bu konuda etkili oldugunu diisiiniiyorum.
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Atiklarm engellenmesi, zayiatin onlenmesi konusunda ¢ificilerimizin egitilmesi, teknolojik cihazlara yénelik

tesvik verilmesi ile ilgili gelismeler var. Ancak hala yeterli seviyede degiliz.”

K3: “Ulkemizde politikalarin gida atigi yonetimi konusunda yetersiz oldugunu diisiiniiyorum. Yalmzca
gida atiklart degil plastik, kimyasal gibi her tirlii atngin yonetiminde belediyeleri yetersiz buluyorum. Gergi
bilgilendirme yapmalarina ragmen yapan yine yapiyor. Tabii egitimin énemi biiyiik ama sadece okulda alinan
egitim yeterli degil. Egitimden kastim insanlarin kendini gelistirmesi. Ancak bu sekilde insanlarin gida atigi

olusturmasinin oniine gegebilirsiniz.”

K4: “Bu konuda siyasi olarak karisitk bir politika var. Yani bir liiks tiiketim zendiriliyor. Bir de
yiyeceklerinizin kabuklarini bile degerlendirin deniliyor. Ben pek anlam veremedim. Restoranlara bakacak
olursak meniileri planlarken miisterinin yiyebilecegi miktart diisiiniiyoruz. Ancak miisterinin tiiketmedigi
iiriinleri  direk ¢ope atiyoruz. Ozellikle covid-19 siirecinde oldugumuz icin baska bir sekilde
degerlendiremiyoruz. Ayristirmak igin de zaman bulamiyoruz. Bunun yanminda egitim de dnemli tabii ki... Fakat
egitimin sadece okuldan gelmiyor. Misal kiiltiiriimiiziin ve dinimizin etkileri, insanlarin bu konudaki geligimine
katki saglyor fakat duyarl olup olmamak kigiye kalmig. Sahsen ¢ocuklarima bu konulari 6gretmeye ¢alistyorum
ama her sey egitim degil. Insanlarin bu meselenin énemini anlayip yatiim yapmasi lazim. Buna devlet

kurumliarmin veya belediyelerin destek olmas: iyi olur. ”

K5: “Gida atiklarimin olusumunu sinwrlandirabilecek en biiyiik gii¢ devlettir. Ozellikle bununla ilgili
tirtinleri stoklayarak sug isleyen insanlarin oldugunu biliyorum. Gida fiyatlarinin artmas igin iiriinleri piyasaya
siirmiiyorlar. O iiriinler bozuluyor, atik haline geliyor. Stki denetimler uygulayarak bunlarin oniine gegilmesi
gerekiyor. Ayrica restoranlarda atik yaglart ayrigtiriyoruz. Belediyeler de bunlart bizden teslim alyyor. Ayni
sekilde diger gida atiklarint da alip bir sekilde degerlendirebilirler. Gida atiklarimin simirlandirmak istiyorsak
bunu sadece uygulamalarla yapamayiz. Insanlarmm bu konuda bilgilendirilmesi ve egitilmesi gerek. Ailenin
esitiminden baslayarak, okullarda, halk evlerinde egitime verilmeli. Bu egitim kiiltiiriimiizde var zaten. Ozellikle
¢ok fkathk yasamig, ¢ok savas gormiis bir millet oldugumuz icin iilkemizde gidaya saygi duyuldugunu
diigiiniiyorum. Benim dedelerim, ninelerim bu gida atig1 konusuna ¢ok énem verirdi. Ciinkii hem kitlik hem de

savas gormiislerdi.”

Ké6: “Bence gida angi orammi diisiirmek icin bir sisteme ihtiya¢ var. Devletin ve belediyelerin bu
sistemi denetlemesi gerekiyor. Ciinkii biliyoruz ki ozel sirketler her alanda oldugu gibi bu alanda da bazi
suistimallere yol agarlar. Bu atiklar konusu ¢ok énemli bakin ¢evre ¢ok yiiksek bir hizla kirleniyor. Belki egitim
diizeyinin artmasiyla insanlarin ¢evreye verdigi zararlar azalabilir. Ancak insanlarin konuya ilgi duymasi ve
onemsemesi ¢ok onemli. Ayrica iyi yonetim oldugu zaman gida atigr oramnmin suirlandiriimast da miimkiin hdle
gelir. Ozellikle isletmelerin gida atiklarimi simrlandirabilmesi icin yeterli diizeyde ekipmana ve saklama

alanlarina ihtiyag var.”

K7: “Bunun igin isletmelerin gida atiklarini ayristirmast gerekli. Belediyelerin gida atiklarini teslim
almast ve igleyebilmesi lazim. Boyle bir uygulama yok diye biliyorum. Varsa bile biz bilmiyoruz ya da bizimle
iletisime gecilmiyor. Insanlarin cevre bilinci de gida atiklarimn sumrlandirmasina etki eder. Bu da egitim
aractligiyla gelistirilebilir. Aslinda gelismis iilkelere baktiginizda hepsinde ortak bir seyin oldugunu goriiriiz.

Sistemli bir altyap: ve yiiksek teknolojili cihazlar... Ornegin sosyal medyada bir cihazin gida iiriinlerini
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smiflandirdig, ciiriikleri saglamlardan ayirdigi bir video gérdiim. Bizde de bu gibi cihazlar kullanilirsa gida

atig1 miktart ssmwrlandirilabilecektir ”

K8: “Evimde gida, plastik, kiyafet, karton-kagit gibi malzemeleri ayrigtiriyorum. Bunlar: ya
yakinlarimla ya da sokak hayvanlaryla paylasiyorum. Cevremdeki ¢ogu insan atiklart direk ¢ope atiyor.
Ozellikle okullarda bunun egitiminin verilmesi lazim. Bir de insanlar ihtivaclart kadar satin almali ve aligverise
¢ctkmadan énce bir liste hazirlamali. Onun haricinde ben daha dnce tarlalarda ¢alistim. Orada da gida atigi ¢ok
oluyor. Tarladaki meyveler, sebzeler elle toplandigr zaman eziliyor, suyu bir miktar disart ¢ikiyor. Bu su ilk
basta pek anlagilmaz ve saglam diye diistinerek kasalara yerlestirilir. Tabii bu iiriinler sofralara gelene kadar
bozuluyor. Kimse de sebebini anlamiyor. Oylece ¢dpe atiliyor. Iste bunlarin olmamas icin tarlada, bagda,

bahgede o iiriinleri toplayanlarin bilgili olmasi gerekiyor.”

KO: “Belediyelerin bu siire¢le ilgili kanunla desteklenen bir sistemi olmasi gerektigini diisiiniiyorum.
Restoranlar tek basina yeterli olamiyor. Bu sistemde belediyeler tarafindan restoran g¢alisanlarina egitim
verilmeli. Belirli kurallar getirilmeli ki yiyecekler, icecekler atik olmadan dnce degerlendirilsin. Gida iiriinleri
barnaklar veya sokak hayvanlari ile paylasilabilir. Aslinda insanlarin diisiinceleri ve hareketleri ¢ok sey ifade
ediyor. Bunlari egitim ile gelistirebilirsin. Ornegin bizim ¢ocuklugumuzda kithga, afetlere sahit olmus
biiyiiklerimiz bizlere gidaya saygiyi ogretti. Bir de gidanin nasil iiretildigini bilicen. Ben ¢ocukken koyde
tarlamiz vardi. Biz iiriin ekip biciyorduk. O nedenle ben iiriinlerin ne kadar zor yetistigini biliyorum. Her zaman

gida israfindan ka¢indim. Ancak bu sekilde gida atigr orani sumirlandirilir.”

K10: “Insanlarimiz hangi ¢opii nereye atacaklar: konusunda kararsiz. Plastik, kdgit, organik atik fark
etmiyor ki, hepsi aynmi yere atiliyor. Belediyelerin bununla ilgili bir uygulamay yiiriirliige sokmasi gerektigini
diigtintiyorum. Ayrica toplumumuzdaki bilgi eksikligini gidermek adina da egitimler, yayinlar diizenlenmesi
faydali olur. Tabii egitimin biling yaratmast lazim yoksa islevsiz bir hdl alir. Ayrica gida tedarik zincirindeki

altyapr eksiklikleri ve teknolojik yetersizlikler de gida atiklarmmin oniinii agiyor.”

K11: “Oncelikle atiklarin ayristirilmast i¢in ekipmanlara ihtiya¢ var ama atiklarin sadece ayristirilmasi
yetmez, onlarin hijyenik bir sekilde saklanmasi lazim. Sonugta belediye atiklari hemen teslim almayacagina gore
bir saklama alan: gerekli. Yoksa riskli olur. Belediyeler bu diikkdnlarda ¢alisanlara egitim verirse bu risk orani
diiser. Ancak gida atigr olusturmayacagiz derken insan saghgina zarar gelirse, bu igse Kimse yanasmaz. Ayrica

toplumu da bilgilendirmek gerekiyor. Ciinkii bu atigi olusturan toplum.”

K12: “Tiirkiye geneline bakacak olursak her alanda israfin vahim boyutlara ulastigini séyleyebilirim.
Ozellikle ekmek, meyve-sebze gibi kolay diisiik maliyetli iiriinlerin degeri pek bilinmiyor. Mesela liiks restoran
miisterilerinin genellikle gidaya ulagmak gibi bir dertleri yok. Bundan dolayr gidanin onemini pek anlamiyorlar.
Genellikle tabaklarin yarist dolu olarak masadan kalkilyyor. Restoran igletmeleri porsiyon kiiciilttiigiinde ise
ciddi bir tepki gosteriliyor. Bu bilingsizlik isletmeleri bir ¢ikmaz icerisinde sokuyor. Simdi restoranlardan drnek
verdim ama bu restoranlar atik iiretiminin ufak bir parcast yani asil evlere, gida tireten isletmelere bakmak
lazim. Bunun igin gida israfina yonelik bir politikanin olusturulmasi gerekli. Sifir atik projesi var ve ben bunu
destekliyorum. Bir genelge yayinland: denk geldim okumugstum. O genelgede genellikle kamu kurumlari ile ilgili
seyler var. Genelgenin gelistirilmesi ve uygulamalarinin daha siki denetlenmesi faydali olur. Ayrica insanlar

egitmek lazim yani egitim olmadan hi¢chir sey olmaz. Ancak egitim ile neyi kastettigimiz ¢ok onemli. Sadece
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okulda alman egitimin yeterli olacagini diisiinmiiyorum. Ailelerin yetistirme tarzlari, arkadaslar, akraba

tavirlart bile onemli.”

K13: “Bizim tiiketim anlayisimiz Qelismis iilkelere gore farkli. Ornegin Avrupa iilkelerinin bir¢ogunda
gida iirtinleri satin alinirken tiiketici ne kadar ihtiyact oldugunu bilerek alum yapar. 3 adet elmaya ihtiyaci varsa
3 adet alir, bizim gibi 2 kilo almaz. Biz sonrasinda aldigimiz iiriinleri tiiketmek i¢in ugrasirken onlar tekrardan
ihtiyact oldugu kadar satin aliyor. Bu sayede gida atiklarinin éniine gegilmis oluyor. Ayrica evlerde ve
restoranlarda atiklar ayristirilyr. Benim bildigim atiklardan genellikle elektrik tiretimi yapiyorlar. Bakin ashinda
bu toplumlarin kendi ¢evrelerini korumak adina uyguladigi bir politikadir. Politika sadece devletler tarafindan
yapilmamali, toplum da kendi politikasini belirlemeli. Benim gordiigiim bu toplumlarin egitim ve kiiltiir diizeyleri
yiiksek. Bence kiiltiirel olarak bizim de asagi kalr bir tarafimiz yok. Ornek bir olay ile anlatacak olursam,
kiigiikliigiimden babamin tabagumiza konulan seylerin israf edilmemesi ile ilgili telkinlerini hatwrlyorum.
Acikgast bu giizel bir yaklasimdi ve beni etkiledi. Ayrica ben yatili bir as¢ilik okulunda egitim gordiim. Haliyle
ogretmenlerimiz de bize gidaya saygiyi ve gidayt zayi etmememiz gerektigini anlatiyordu. Bunlarin hepsi benim

bu konuya ilgi duymamui sagladi.”

K14: “Devlet yéneticilerinin gida atiklart konusu icin genis kapsaml bir ¢éziim bulmast herkesi
rahatlatacaktir. Yani gida atigi konusunda insanlar pek de ne yapacagimi bilmiyor. Atiklar konusunda genel
durum boyle. Sahsen ben cekirdekten yetisme bir mutfak sefi olarak egitimin ¢ok onemli oldugunu diigtiniiyorum.
Calisanlarimiza her sene en az 4 defa mutfak egitimi veriyoruz. Bu egitimlerin icerisinde gida iiriinlerinin
tedariki, depolanmasi, dogranmasi, pisirilmesi gibi egitimler de var. Gidalarmn zayi edilmemesi gerektigini
calisanlarimiza defaatle belirtiyoruz. Ayrica kiiltiiriimiizde yemeklerin israf edilmemesi ile ilgili aile terbiyesinin

de onemi biiyiik.”

K15: “Bence bu konuda yonetimlerin yaklasimlar: ¢cok dnemli. Ciinkii gida atigi konusunda veya baska
atiklar konusunda stireclerin nasil ilerleyecegini, kime ve nasil yaptirnmlar uygulanacagini yoneticiler belirler.
Ancak bence bu is sadece yaptirimla olmaz. Insanlart ézendirmek ve egitmek de gerekir. Hatta ilkogretimden
itibaren derslerde bu gibi atiklarla alakali konularin anlatilmasi gerektigini diistiniiyorum. Ciinkii yas aldik¢a
insanlarin tavirlarini degistirmek zorlasiyor. Ben biliyorum ki insanlar evlerindeki atik yaglart dahi lavabolara
dokiiyor. Bu en basit orneklerden biri ancak sirf bu hareket nedeniyle tonlarca su kirleniyor. Dolayisiyla egitim
temelli bir politikaya ihtiya¢ oldugunu diistiniiyorum. Tiim insanlar etkilenmese de en azindan bazi duyarli

insanlarin farkindaliklar: artar. Bu sayede gida atiklar: sinwrlandirilabilir.”

3.2.4. Restoran Isletmelerinde Gida Atig1 Olusum Nedenlerine iliskin Bulgular

Gortisme formunda yer alan dordiincii soruda katilimcilardan calismis olduklari
(gegmiste) restoran isletmelerinde gida atigi olusum nedenlerine iliskin gozlemlerini ifade
etmeleri beklenmistir. Bu kapsamda katilimcilardan elde edilen veriler analiz edilerek Tablo

3.5 olusturulmustur.
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Tablo 3.5 Restoran isletmelerinde Gida Atiklarimin Olusum Nedenleri

TEMALAR

ALT TEMALAR

ACIKLAMA

Fiziksel ve
Yonetsel Yapi

Uretim Alanin Fiziki Yapist

Restoran isletmesinin iiriin isleyerek veya hizmet vererek
iretim gergeklestirdigi (mutfak, bar, salon vb.) alanlarin
is akigina uygun olmasi.

Hatali Meni Planlama

Menii planlama siirecinde miisteri, personel, restoran gibi
etmenler ile iligkili durumlarin yanlis degerlendirilmesi.

Kalite Degerlendirme Sorunlari

Satin alma, depolama, 6n hazirlik, servis ve tiiketim
asamalarinin tamaminda kalite degerlendirme
uygulamalarindan yararlanilmamast veya séz konusu
stirecin yonetilememesi.

Servis Sekli Se¢imi

Acik biife, karttan secim, banket, al gotiir, se¢ al gibi
servis sekillerinden veya usiillerinden restoran igletmesi
icin en uygun olanini secememe.

Personel

Garantici Tedarik

Hijyen ve Sanitasyon Sorunlar1

Birtakim belirsizlikler nedeniyle gergeklestirilecek olan
iiretim miktarindan daha fazla iiriin tedarik etme.

Personelin kisisel temizligine dikkat etmemesi, ¢aligirken
hijyen kurallarina uymamasi ve {iretim alanini hijyenize
veya sanitize bir hale getirmemesi.

Mesleki Egitim ve Tecriibe
Diizeyi

Personelin restorancilik ile bagdasmayan bir egitim
gegmisine sahip olmasi ve bu alanda deneyimsiz olmasi.

Aidiyet ve Motivasyon Eksikligi

Personelin isletme i¢i veya dist birtakim nedenlerle
restoran igletmesine karst aidiyet hissetmemesi ve gida
at1g1 yonetimi konusunda giidiilenmemis olmasi.

Miisteri

Miisteri Portfoyii

Restoran1 ziyaret eden miisteri kitlesinin ¢ok miktarda
gida atig1 olusumuna yol agmasi.

Bilingsiz Tutum

Miisterilerin birtakim biligsel ve davranissal eksiklikler
nedeniyle gida atig1 olusumuna neden olmasi.

Yiiksek Duyusal Tatmin
Beklentisi

Restoran miisterilerinin tat, koku, doku, goériiniim vb.
bakimlardan yiiksek duyusal ozellikleri gostermeyen
iirtinleri tiikketmemesi veya bir kismini tiiketmesi.

Statii GOsterimi

Miisterilerin statii gostermek amaciyla ¢ok miktarda {irlin
siparis etmesi.

Restoran isletmelerinde gida atig1 olusum nedenleri; fiziksel ve yonetsel yapi, personel

ve miisteri olmak tlizere 3 kapsamda smiflandirilmistir. Bunlardan ilki olan fiziksel ve

sistemsel yapi, restoran isletmelerinde tiretim alani tasarimi, hatali menii planlama, kalite

degerlendirme sorunlari, servis sekli gibi durumlarla iligkilendirilmektedir. Bunun yani sira

personel kaynakli gida atifi olusum nedenleri arasinda ise garantici tedarik, hijyen ve

sanitasyon sorunlari, mesleki egitim ve tecriibe diizeyi, motivasyon ve aidiyet eksikligi gibi

etmenler ve durumlar yer almaktadir. Son olarak miisteriler nedeniyle meydana gelen gida

atiklar1 da miisteri portfoyti, bilingsiz tutum, yiiksek duyusal tatmin beklentisi, statii gdsterimi

gibi unsurlar ile iligkilendirilmektedir.
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Tablo 3.5’te yer alan temalar ve alt temalar, asagidaki katilimci yanitlar1 temel

alinarak olusturulmustur.

K1: “Oncelikle satin almaci personelin kalite élgiitlerine enemmiyet vermesi gerekiyor. Bu olgiitleri
stirdiiriilebilirlik, standardizasyon, zamanminda teslimat, fiyat kalite performansi ¢er¢evesinde olusturmak bir
zorunluluktur. Biz isletmemizde boyle yapiyoruz ve faydasum da goriiyoruz. Bunun disinda tiriin tedariki icin
tedarikgilerin sundugu sartlar énemli. Fakat bu sartlar konusulurken herkese benzer uygulamalar: yaptiklari
icin belirli seylerin digina ¢ikmak zor oluyor. Biz bir zincir restoran oldugumuz icin giicliiyiiz ve istedigimizi
daha kolay yaptirabiliyoruz. Illa ki kilo ile alacaksin gibi bir tavirlari var. Ben ne kadar ihtiyacim varsa o kadar
almak istivorum. Yoksa bu iiriinler ¢op oluyor. Kullanamiyorum kardesim diyorsun. Her yerde bu sekilde
diyorlar. Daha éonce ¢alistigim restoranlarda bu durumu ¢ézmek daha zordu ama burada bir nebze de olsa
kolay. Daha dnceden insanlar sadece tiriin zamamnda geliyor mu, ucuz mu, kalitesi nasil diye bakiyordu ama
simdi oyle degil. Ciinkii miisteri de dyle bakmiyor artik. Bunlarin yaminda isini seven ¢alisanlarin gida atigi
olusturmamak icin elinden geleni yapacagim diisiiniiyorum. Isini seven bir ¢alisan, gida atiklarimi engellemenin

>

yani swra isletmeyle ilgili diger siire¢lerde de kuruma ve kendisine maksimum yarar saglar.’

K2: “Yiyecek-icecek isletmelerinin konsepti, miisteri portfoyii ve hangi alanda hizmet verdigi gibi
degiskenlere gore farklilik gosterir. Gida atiklarinin olusumu satin alma siireci ile baglar. Restorana gelen kisi
sayisi, saklama kapasitesi gibi seylere gore olusum miktar: degisim gosterir. Tedarik ettigimiz iiriinleri teslim
alirken siki bir kontrol siirecinden geciriyoruz. Uriinlerin kalitesine dikkat ediyoruz. Miisteri sayisini ¢ok
asmayan miktarlarda tiretim yapiyoruz. Ayrica o giin artan iiriinlerin bir kismini da personel yemeklerinde

>

degerlendiriyoruz. Bunlarin aksine yapilan herhangi bir uygulama gida atigi olusumuna neden olacaktir.’

K3: “Restoranlarda siirekli olarak gida atigi olusur. Evde olusan gida atiklarindan farklidir. Satin
almadan bulasik tabaklarin temizlenmesine kadar her asamada olusabilir. Ben kiiciik restoranlarda da calistim.
Karsilastirma yapacak olursam. Daha gelismis altyaprya sahip olan restoranlarda digerlerine kiyasla daha az
atik ¢ikiyor. Bir restoramin teknolojik cihazlari kullanmast ve iyi bir altyapisimin olmast o restoranlarin
operasyonlarint en az zayi ile ydnetebilecegini gosterir. Aslinda atiklar iiretim kismindan ziyade tiiketim
kisminda meydana gelir. Restoranlar bu konuda pek bir sey yapamaz. Belki afiy filan asilabilir ya da belki ufak
isaretler ile israfa karsi uyarilarda bulunulabilir ama miisteri tabagini yarim da birakiyorsa, bardagina pis

pecgetesini de atryorsa ona ne yapulabilir ki. Miigterilerin bu konuda biling sahibi olmasi gerekir.”

K4: “Gordiigiim kadarwla bazi diikkanlarin bu konuya hic 6nem vermedigini séyleyebilirim. Su an
caligtigim yerde hijyen sertifikast bulunmak zorunda ve bu konuda hi¢ taviz verilmiyor. Her sey tertemiz, hijyenik
olacak. Eger dyle olmazsa bu atiklar meydana ¢ikiyor. Bazen deneyimsiz as¢i, garson filan geliyor. Yani bunlar
stajyer oluyor normal ama yemek pisirirken filan iiriinleri yakabiliyorlar. Onun disinda daha énce ¢alistigim
restoranlardan da biliyorum. Dikkat ediliyor yani iiriinler zayi olmasin diye. Fakat yine de ¢ok atik oluyor.
Calisanlart kontrol ediyorlar, egitiyorlar veya ceza verebiliyorlar da miisterilere kimse bir sey yapamaz.

1

Hijyenik, lezzetli ve iyi goriintimlii tiriinler ¢ikararak Qida isvafini engelleyebiliriz.’

K5: “Ilk basta tahmin edilen miisteri sayisina gore iiriin tedarik etmemizden baglayabiliriz. Biz bu
siiregte fazla fazla iiriin satin alyoruz ki miisteri isterse yok demeyelim. Ozellikle pandemi siirecinde

miisterilerin sayisii tahmin etmek giiclesiyor. Haber akisina gére bir aciliyoruz, bir kapaniyoruz. Miisterilere
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gitmeyin restoranlara diyorlar. Onlar da gelmiyor tabi, sagliktan onemli bir sey yok sonucta... Diisiinsenize
deponuzu doldurmussunuz agildiniz diye sonra o mallar bozuluyor. Yani suan bizim gibi zincire bagh olmayan
diikkdnlarda durum boyle. Biz ana depomuzdan restoranimiza giinliik olarak iiriin ¢ekiyoruz. Her giin depolama
alanlarimizi kontrol ediyoruz ve belirli araliklarla sterilize ediyoruz. Bunlar yapilmazsa ne tiir restoran olursan
ol yine de zayi verirsin. Hem de bu sefer ¢ok ciddi maddi hasarlara yol agar. O yiizden personelin deneyimli ve

egitimli olmasi, isini layiki ile yerine getirmesi 6nemli.”

K6: “Ashinda olay isletmenin tiretim siirecini nasil yonettigi ile ilgilidir. Basit¢e anlatmak gerekirse
gida atiklart hakkinda bir farkindalik yok. Bu konuda kimse sorumluluk almiyor. Pek fazla egitim yok,
bilgilendiren yok, onemseyen de yok. Cogu insan isini yapiyor ve ¢ikiyor gidiyor. Bunun yonetim tarafindan
diizenlenmesi gerekir diye diigtiniiyorum. Yonetim dedigim sadece restoran yéneticileri degil. Kural
koyuculardan bahsediyorum. Ancak bu sekilde gida atigi orant azalir. Restoranlarin tiretim siireglerine gelince
satin alma anlasmalar, satin alma kontrolii, depolama alanlari ve Kontrolii, iiriin isleme, servis etme gibi
asamalar var. Bu asamalardan herhangi birinde eksik, hatali bir davranista bulunursaniz bunun sonucunda
gida antg olusabilir. Miisteriler zaten siparis ettikleri tiriinlerin bir kismini birakiyyor. Ne yaparsan yap
bwrakiyor. Istedigin kadar iyi yemek yap, ne kadarimi yemek istiyorlarsa o kadarim yiyorlar. Miisterilere mani
olamiyoruz bari iiretim kisminda olugan atiklar: engelleyelim. Bunun icin personelin istekli olmasi ¢ok onemli.
Bir ascinin, garsonun veya barmenin, ¢alismaktaki tek amaci para kazanmak degilse igini seviyorsa genellikle

her seye daha fazla dikkat ediyor. Israf da etmiyor, iiriiniinii de koruyor.”

K7: “Satin alma asamasinda iiriinlerin tedariki kisa siire araliklaryla az az yapilmaldir. Ki lezzetli
tiriinler servis edebilsin. Bu sayede iirtinleri depolarken bir problem meydana gelirse ¢ok zayi de vermezsiniz.
Uriinler ézelliklerini kaybetmeden servis edilmelidir. Gidalar: dogru zamanda islemeniz gerekir. Eger
islemezseniz ham haliyle ¢abuk bozulur. Ayrica depolama asamasinda bazi iiriinlerin kokulari birbirine
gecebilir. Bu lezzet bakimindan ciddi sorunlara yol acar. O iiriinleri satamazsiniz ya da satsaniz bile geri gelir.
Misal karpuz ve sarimsagr ayni yerde depolayin sonra karpuzdan nasil bir sarimsak tadi geliyor. Yani kimse de
sarimsak aromali karpuz yemek istemez. O yiizden ne yaptigini, nasil yaptigini iyi bileceksin ki iiriinleri zayi

etmeyesin.”

K8: “Geneli itibariyla miisterilerin gidalari israf etmesini engelleyemiyoruz. Miisteriler servis edilen
iiriinlerin ortalama dértte birini tiketmiyor. On hazirlik siirecinde ¢ikan atiklar deneyimsiz calisanlar tarafindan
olusturulur. Bilmezler yani ¢iraktir onlar ¢iinkii... Mesela gegen bir geng stajyer eti firtnda unutmus. Et kup kuru
olmus. Satilmaz yani o kedilere képeklere verirsin ama onu da yapamiyoruz. Riskli diye ¢ope atmak zorundayiz.
Daha once de stajyerler gelmisti onlar da boyle hatalar yapryordu ama ¢abucak 6greniyorlar burada. Yiiksek
sirkiilasyon var. Bana gore tiriin diikkdna girdigi andan itibaren kontrol etmek gerekiyor. Miisteriler yemedikleri
seylerin nereye gittigini bilmiyorlar. Bilseler bence bdyle yapmazlar ama biz soylersek de hosnut olmaziar.
Kendilerinin égrenmeleri daha uygun olur yani. Sonugta miisterilerin ne kadar veya nasil yemek yiyecegine biz

karar veremiyoruz.”

KO9: “Restoranlarda gida atigi oranlarinin ¢ok yiiksek oldugunu séyleyebilirim. Ozellikle siparise gore
degil tahmini miisteri sayisina veya rezervasyona gore tiretim yaptiklart i¢in gida atigi miktarlar: daha yiiksek
olabiliyor. Bunun disinda servis sekli de onemli. Ornegin banket ve acik biife servis yapilan restoranlarda

nispeten a la carte restoranlara gore daha fazla atik ortaya ¢ikiyor. Tiirkiye 'de genellikle a la carte restoranlar
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var ama yurt disinda agik biife veya davet (banket) usulii hizmet veren restoranlar da var. Ben yurt disinda da
calistigim icin karsilastirma yapabiliyorum. Ozellikle bankette miisteri sayisi kadar tabak, bardak vs. servis
ekipmanlart sirastyla dizilerek birbirinin aynist olacak sekilde tabaklamalar yapilir. Ancak davetli sayisini ve

>

tiiketim miktarlarini kontrol etmek ¢ok zordur. Bu yiizden ¢ok yiiksek oranda gida atigi ortaya ¢ikar.’

K10: “Restoranlarda donemlik olarak menii planlamasi yapilir. Mutfak, bar gibi alanlara gére
meniilerdeki iirtinleri birden fazla yemekte kullanmaya ¢alisiriz. Fakat miisterinin de rahatsiz olmayacagi bir
diizeyde olur bu islem. Bunun yanminda porsiyon biiyiikliiklerini belirleriz. Biiyiik porsiyon olursa atik ¢ok olur
kiiciik porsiyon olursa miisteri bulamazsimiz. O yiizden lezzet kadar porsiyon biiyiikliigiine de dikkat ederiz.
Sonugta gida atiklart restoranlar i¢in maliyet demektir. Bu maliyetin oniine gegebilmek icin atiksiz iiretimi
hedeflemeniz gerekir. Ancak bazen elinizde olmayan seylerden dolayr gida atigi olusabiliyor. Mesela davet
sahibi misafirlerini memnun etmek i¢in masayr donatiyor. Bu durum restoran i¢in hi¢ de kotii bir sey degil
aksine ¢ok iyi bir sey. Sonucta iiriin satryoruz. Ancak o kadar fazla gida atigi olusuyor ki manzara karsisinda

1l

hala sasakalabiliyorum. Bu gésteris i¢cin yapilir. Davet sahibi misafirlerine statiisiinii gosterir.’

K11: “Gida atiklar1 konusunda énemli bir noktaya deginmek istiyorum. Gida atiklart bazi servis
sekillerinde engellenemiyor. Yani o tiir bir tiiketimin sonucunda ¢ok miktarda gida atigi meydana geliyor.
Ornegin agik biife servisi sunan oteller veya restoranlarda, a la carte (karttan secim) restoranlara kiyasla daha
¢ok gida atigi olugur. Oran olarak da miktar olarak da daha ¢ok gida atigr olugur. A¢ik biife servislerde insanlar
hem ¢ok fazla yiyecek tiiketir hem de bir o kadar fazla gida atigi meydana gelir. Bu konuda deneyim sahibi biri
olarak soyliiyorum ki acik biife servis sunan isletmeler, banket usulii servisten daha fazla, banket usulii servis

sunan igletmeler de a la carte usulii servis sunan igletmelerden daha fazla gida atigr olusturur.”

K12: “Calistigim isletmede gida atiklari, plastikler, kartonlar, tahta kasalar ayristiriliyor. Kati gida
atiklart havalandirma bosluguna benzer bir yerden asagiya atiliyor. Orada diger diikkdnlarin atiklari ile
birlesir. Diger tiir atiklari da bulundugumuz alisveris merkezinin atik toplama alanlarina gotiiriiyoruz.
Sonrasinda nasil bir degerlendirme siireci islendigini bilmiyorum. Bu giizel bir érnek, bir de kotii bir érnek
vermek istiyorum. Daha énce bir restoranda calismistim. Orada ¢ok yiiksek miktarda atik olusuyordu. Ozellikle
gida atigi orammin yiiksekligi ¢alisanlart rahatsiz ediyordu. Aramizda bu durumdan rahatsiz oldugumuzu

konusuyorduk. Hatta amirlerimize dahi ilettik. Ancak prosediirler geregi herhangi bir sey yapilamiyordu.”

K13: “Céziim yollarindan bahsedersek olusum nedenlerini daha iyi anlamis oluruz diye diisiiniiyorum.
Ornegin calistigim isletmemin yoneticisi olarak siirecin en basindan en sonuna kadar gida atiklarinin olusmasin
engellemeye calistyorum. Ilk olarak menii planlamas: yaparken iiriin olgiitlerini belirliyorum. Satin alma
yaparken tedarik¢ilerimize istedigimiz iiriiniin boyunu, yumusakligini, rengini, kalinligini yani kalitesine yonelik
olgiitleri kesin olarak belirtiyorum. Hayvansal iiriinlerde en az ne kadar siire ve neyle beslenecegini nasil bir
ortamda yetisecegini soyliiyorum. Ayrica mevsimsel iiriin kullanimina énem veriyorum. Bir iiriinii birden fazla
yemek icerisinde degerlendirmek de gerekiyor. Meniilerde bir siirii farkly iiriin kullanilan isletmelerde gida atigi
orant artar. Bu yiizden yeterli ve standart regetelerde belirtilen ozelliklere sahip iiriinleri dogru tekniklerle
isleyebilen isletmeler gida iiriinlerini daha kolay koruyabilir. Ustiine gida iiriinlerinin iiretimi dogru tekniklerle
yapiulirsa ve dogru kalitede servis edilirse miisterilerin begenisi de artar. Boylece gida atigi orani minimize
edilebiliyor. Zaten miisterilerimiz de artik bolca doldurulan tabaklardan rahatsiz oluyor. Dogru porsiyonda

servis yapip yapmadigimiza dikkat ediyorlar.”
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K14: “Gegmisle kiyaslandiginda maliyetle ilgili sorunlarin daha on planda yer aldigini soyleyebilirim.
Restoranlarda gida iiriinlerinin atilmas: mali agidan pek mantily degil. Agtk¢ast mali kaynaklarimin degerini
bilen isletmeler gida atigr oranlarmi minimum diizeyde tutmalidir. Artik bir bardak ¢ay, bir dilim ekmek, bir
gram tiriin bile ¢ok degerliyken bu iiriinlere harcanan kaynaklarin ¢ope atilmasim yonetimsel olarak yanly
buluyorum. Ancak ger¢ek béyle degil. Ky oteli, sehir oteli, fine dining restoran, zincir restoran gibi farkl
konseptli yiyecek-icecek isletmelerinde gorev yaptim. Buna dayanarak séyleyebilivim ki hdlihazirda ¢alistigim
isletme haric diger biitiin isletmelerde yiiksek oranda gida atigr olusumu ile karsi karsiya kaliyorduk. Ozellikle
banket usulii servis yapilan davetli etkinliklerde ya da agik biife servis yapilan yerlerde ¢ok miktarda zayi

olusuyor.”

K15: “Deneyimlerime dayanarak agik biife usulii servisin en ¢ok atik olusturan servis sekli oldugunu
ifade edebilirim. Kisisel olarak agik biife servisinin iyilestirilmesi yahut kaldwilmasi gerektigini diigtiniiyorum.
Miisteriler siklikla bu servis tiiriinii tercih ediyor ama bu servis ¢ok yiiksek miktarda atik ortaya ¢ikartiyor. Otel
restoranlarinda ¢alistgim dénemlerde giinliik yiizlerce kilo gida atgimin agik biife servisi sebebiyle ortaya
gtktigii gortiyordum. Ben acaba bu servisten degil insanlardan mi1 kaynaklaniyor diye diisiinmiistiim ama ayn
insanlart suan ¢alistigim restoran zincirinde agirlayinca durumun servis seklinden kaynaklandigini anladim.
Actkgast ben o sekil bir servise karsiyim. Hem atigin olusmasina hem de miisterilerin sismanlamasina yol

agryor.”

3.2.5. Zincir Restoran Isletmelerinde Olusan Gida Atiklarinin ve Fazla Gidalarn

Degerlendirilmesine iliskin Bulgular

Katilimcilarin - besinci  soruya verdikleri cevaplara dayanarak zincir restoran
isletmelerinde olusan gida atiklarimin ve fazla gidalarin farkli sekillerde degerlendirildigi
sOylenebilir. Bunun yani sira goriismelerde gida atiklarimi degerlendirme siiresi boyunca
karsilasilan sorunlara iliskin veriler de elde edilmistir. Elde edilen verilerin 1s18inda Tablo 3.6

olusturulmustur.

Tablo 3.6 Zincir Restoran isletmelerinde Olusan Gida Atiklarimin ve Fazla Gidalarin Degerlendirmesi

TEMALAR ALT TEMALAR ACIKLAMA

) Gida atiklar1 ile saman, talas gibi iriinlerin
Kompost veya Giibre Uretmek  karistirilmasindan olusan ve belirli fermentasyon
stireglerinden gegen karigim.

Gida atiklarimi1  biyometanizasyon tesislerinde veya

Biyogaz Uretmek iinitelerinde birtakim islemlerden gegirerek elde edilen
Gida Atiklarimin gaz enenl.
Degerlendirilmesi

Elekirik Uretmek Atik yakma tesislerinde gida atiklarmin yakilmas: ile

ortaya ¢ikan buhardan iiretilen elektrik enerjisi.

Sanayi tesislerinde {iretilen materyal ve maddelerin
Geri Doniistiirmek kivamini dengelemek veya igerigini seyreklestirmek igin
gida atiklariin kullanilmasi.
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TEMALAR

ALT TEMALAR

ACIKLAMA

Fazla Gidalarin
Degerlendirilmesi

Paket Yapmak

Diger Uriinlerde Kullanmak

Mubhtag Insanlarla Paylasmak

Personelle Paylagsmak

Hayvanlar1 Beslemek

Miisterilerin  tiiketimi sonrasinda arta kalan gida
uriinlerin paketlenerek kendilerine verilmesi.

Uretim siirecinde herhangi bir nedenle kullanilamayan
veya arta kalan gida {rlinlerinin diger iriinlerin
yapiminda kullanilmasi.

Fazla gidalarin, gida yoksullugu yasayan veya gidaya
erismekte zorlanan insanlar ile paylagilmast.

Miisterilere sunulmamis ve giivenliginden emin olunan
gida tirlinlerinin isletme personeli ile paylasilmasi.

Insan tiiketimine uygun olmayan fakat hayvanlar igin de
risk teskil etmeyen gida iriinlerinin sokak hayvanlari,
hayvan barinaklari, besi hayvanlar1 gibi hayvanlar ile
paylasilmasi.

Degerlendirme
Siirecinde
Karsilasilan
Sorunlar

Gida Atig1 Yonetim Sistemi
Eksikligi

Ayrigtirma Ekipmani ve

Altyap1 Eksikligi

Is giicti, Zaman ve Alan Kisiti

Saglik Riskleri

Gida atiklarinin yonetilmesi i¢in gida tedarik zincirinin
tamamini  kapsayan  bir  yOnetim  sisteminin
bulunmamas.

Gida atiklarinin ayrigtirilmasi, depolanmasi ve teslim
edilmesi i¢in gerekli olan ekipmanlarin veya altyapinin
eksikligi.

Uretim sekli, mali durum, miisteri sirkiilasyonu,
personel yetersizligi, iretim alani gibi unsurlarin
kisithllik  yaratmasi  nedeniyle gida  atiklarinin
yonetilememesi.

Gida atiklarinin  degerlendirilme siirecinde yapilan
hatalarin insan sagligini tehdit eden sonuglara yol
agmasl.

Tablo 3.6’da zincir restoran isletmelerinde olusan gida atiklarinin ve fazla gidanin

degerlendirme yontemleri yer almaktadir. Bu baglamda goriisme gerceklestirilen zincir

restoran igletmelerinde olugan gida atiklarinin dort sekilde degerlendirildigi belirtilmistir. S6z

konusu yontemler kompost veya giibre iiretmek, biyogaz lretmek, elektrik iiretmek, geri

doniistiirmek olarak siralanabilir. Fazla gidalar kapsaminda ise paket yapmak, diger iriinlerde

kullanmak, muhtag¢ insanlarla paylasmak, personelle paylasmak ve hayvanlari beslemek gibi

yontemler yer almaktadir. Bunlarin yani sira katilimcilarin gida atiklarimi degerlendirme

bakimindan ciddi sorunlar ile kars1 karsiya olduklari anlasilmis ve bu durumda karsilasilan

sorunlardan bahsedilmistir. Bu baglamda gida atig1 yonetim sistemi eksikligi, ayristirma

ekipmani ve altyap1 eksikligi; is glicii, zaman ve alan kisit, saglik riskleri gibi eksiklikler ve

riskler ile iliskilendirilen sorunlara rastlanmistir.

Tablo 3.6, asagida yer verilen katilimci cevaplarina dayanarak olusturulmustur.
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K1: “Bu diikkan alisveris merkezi icerisinde yer aldigi igin atiklarimizi ayristirsak bile bir sey
ctkmayacaktir. Ciinkii AVM de biitiin atiklar ayni yere gidiyor. AVM den teslim alan belediyeler de atiklar:
ayristiryp depolamadigy igin bizim ayristirmamizin bir anlami kalmiyor. Bence bunula ilgili bir sistem olursa
durum ¢oziiliir. Gida atiklart bir sekilde toplanmirsa onlardan elektrik iiretebiliyorlar. Bunun disinda
Miisterilerimiz arasinda yenmeyen iirtinlerin ne yapildigini soranlar oluyor. Biz de siireci anlatiyoruz. Coziim

>

icin isterlerse paket yapip kendilerine teslim ediyoruz.’

K2: “Zincir restoranlarda 70-80 restoramin satin alma, tiretim, servis gibi islemleri bir merkezden
yonetilir. Eger istenirse her subede gegerli olacak uygulamalar yiiriirliige konulabilir. Koordine bir sekilde
ilerlenirse gida atigi orani ciddi derecede diiser. Gida artiklarini Kompost, giibre gibi seylere doniistiiremiyoruz
fakat gidalart atik olmadan personelimizle paylastyoruz. Bazi tesislerde atiklardan elektrik, dogalgaz gibi seyler
tiretiliyormug. Aslinda bizdeki gida atiklarint da alsalar iyi olur. Ekonomiye katki saglanmis olur. Zaten bu tek
basma bir restoramin altindan kalkabilecegi bir is de degil. Biz bu konuda sadece belediyelerin uyguladig

>

politikalara uyum sagliyoruz.’

K3: “Servis edilmeyecek kalitede olan bazi iiriinleri arkadaslarimizia paylasiyoruz veya personel
yemeginde kullaniyoruz. Gida atiklarim bazen hayvanlara veriyoruz ama bu da biraz tehlikeli olabiliyor. Biz
dikkat ediyoruz ama bazi insanlar hayvanlara verdikleri atiklar zararl olur mu diye diistinmiiyor. Sonra sagda
solda hayvancagizlarin éliileri bulunuyor. Bu isi herkes istedigi sekilde yapmaya kalkarsa curcuna olur. Séyle

gida atiklarmmin kullamildigi bir sistem olsa, gtivenilir kurumlar bunu denetlese giizel olur.”

K4: “Gida atiklarint degerlendirmekte giicliik cekiyoruz. Biz ayristirmak i¢in emek ve zaman ayirsak
bile ¢opler karistirtlarak aym yere gidiyor. Yaptigimiz islemlerin ve aywdigimiz zamanin bir anlami kalmiyor.
Hem bu ise para yatirmak lazim, ig¢i lazim, ekipman lazim, bir de bu atiklar: saklayacak alan lazim. Yani bana
gore bunlarin hepsi ancak bu is bir zorunluluk haline gelirse gergeklesir. Bir yasa ¢ikarsa, denetlemeler

yapilirsa her sey tikirinda ilerler. Misal atik yaglari her iki giinde bir aliyorlar. Onun gibi olabilir.”

KS5: “Agikcast restoranimizda gida atiklarinin ayristirilmiyor. Gida atiklarint sahsi olarak ¢evremizdeki
sokak hayvanlaryla paylasiyoruz. Benim bildigim atik yaglar: alan bir ekip var. O ekipler iizerinden veya baska
sekilde atiklari alan birileri olsa belki biz de degerlendirebiliriz. Yoksa bir anlami olmuyor yani. Belki
belediyeler tarafindan bununla ilgili bir seyler yapilabilir. Gida atiklarini toplamaya zincir restoranlardan
baslayabilirler. Hatta ben bu atiklarin sanayide tarimda baska alanlarda kullanildigint duymustum. Sanirsam
¢imento gibi tiriinlerin tiretiminde bunlardan bir miktar kullanilabiliyor. Oralarda da degerlendirilmeli yani

sonugta bunlar da bir kaynak.”

K6: “Bizde boyle bir degerlendirme siireci yok fakat bu problemin farkindayiz. Coziim olarak hayvan
barmaklart ile paylasilabiliv ya da besi hayvanlari icin ¢iftliklerle anlasilabiliv. Gida atiklart degil de gida
tirtinleri eger miimkiinse ihtiya¢ sahibi insanlarla paylasilabilir. Bu isi yapan dernekler var diye biliyorum.
Belediyelerle anlasilarak bir siire¢ yonetilebilir. Bunlarin yapilmamasimi sorumsuzluk olarak gériiyorum.
Calistigim yerlerde buna dair hichir seye sahit olmadim. Gida atiklar: yilardir problem oldugu bilinen ancak
¢oziilemeyen bir konu. Cer ¢op olarak bakiyorlar. Kimse yanasmiyor bu ise. Bence bunun sebebi bilingsizlik

veya sorumsuzluk. ”
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K7: “Oncelikle zincir restoranlarin yéneticileri tarafindan bir planlama yapilmali dive diisiiniiyorum.
Eger bu atiklarin degerlendirilmesi konusu personelin gorevleri arasinda yer almazsa kimse bu isle ugrasmaz.
Ayrica hayvan barmaklari gibi yerlerle anlagsmalar yapilabilir. Bu konuda gida atiklarmmin sagliksal sikintilara
yvol acacagi diistiniilmeli. Yoksa katliam gibi oliimler yasanabiliv. Bunun altyapisinin kurulmasi énemli,

>

denetlenebilir olmasi lazim.’

K8: “Sadece bu restoran dzelinde bahsedecek olursak ben atiklarin tasinabilir olanlarin
ayristiriyorum. Mesai bitiminde yasadigim bolgedeki sokak hayvanlarina, besledigimiz kiimes hayvanlarmna
gétiirtiyorum. Bana bir sey demiyorlar, kimse de neden bunlari gétiiriiyorsun diye kizmiyor. Kisi isterse yapar
ama diikkdnda oyle detayli bir ayristirma yapmiyoruz. Zaten bizde bir ayristirma sistemi olsa bile toplanirken

5

hepsi ayni yere atiliyor.’

K9: “Isletmemizde sadece kagit, plastik ve cam gibi iiriinleri aywrabiliyoruz. Acikcast yiiriirliikte olan
gida ayristirma islemimiz Yok. Sanirsam bunun icin ekipman gerekiyor. Bazi zincir restoranlarda gida
atiklarindan kompost iiretiyorlar. Onun bir makinesi var. Her giin atiklart oraya atiyorlar, iistiine de toprak,
talas gibi seyleri dékiiyorlar. Makine doniiyor, par¢aliyor. Sonugta kompost iiretiliyor. Onlart satabiliyorlar.
Misafirlerine paket halinde hedive eden var. Uriin yetistirilecek alanlari varsa orada kullamiliyor. Bu sekilde

degerlendirilmis oluyor. Eger bu atiklar profesyonel tesislere verilirse elektrige filan da déniistiiriilebiliyor.”

K10: “Restoranimizda ortaya ¢ikan gida atiklarinin tek basina dogaya verdigi zarardan ¢ok o iiriinlerin
ambalajlari, taginmast igin kullanilan malzemelerinin ¢evreye zarar verdigini diigtiniiyorum. Restoranimizda
genel olarak atiklar: ayrigtirtyoruz ama gida atiklary ile ilgili bir ayristirma yok. Zaten bunu yapabilmek icin
uygun bir ortam, uygun bir sistem lazim. Onceden atiklarin ayristirilmasi ile ilgili belediye bizden talepte
bulunmustu. Biz de buna uyarak bir siire atiklart ayristirmistik ama bir zaman sonra toplama olay: bitti.
Atiklarin yeniden karisik bir sekilde toplanmasima devam edildi. Yani degerlendirme adina simdilik sokak
hayvanlar ile paylagsma, artan sebze, et, kemik vb. malzemeden stok suyu yapma gibi seyleri yapabiliyoruz. Gida
atiklarint tam anlamiyla degerlendirebilmek icin yatirima, teknik altyapiya ihtiya¢ var. Bildigim kadariyla

belediyeler gida atiklarindan dogal gaz iiretiyorlar ama o atiklar: nerden topluyorlar onu bilmiyorum.”

K11: “Biz kabuklardan, saplardan, kemiklerden veya sebzelerden stok suyu yapryoruz. Bar alaminda
ihtiyag varsa ftiriinleri mutfaktan bara aktarabiliyoruz. Meyve, sebze gibi dogal iirtinlerden detoks suyu
yapiyoruZ Veyahut bu iirtinlerin personel yemeginde degerlendiriyoruz. Ancak miisteriden arta kalan seylerle
hi¢hir sey yapamayiz. Onlar ¢op oluyor. O artiklarin degerlendirilmesi riskli yani onlarda biyolojik rvisk oluyor.
O yiizden uzman ekipler tarafindan doniistiiriilmesi lazim. Bazi sanayi iiriinlerinde bu gida atiklarini
kullantyorlar. Tabii biz burda sadece artiklart ayristiririz ve teslim ederiz. Degerlendirme isi biraz da zincir

restoranlarin disinda geligen bir siireg...”

K12: “Zincir restoranlarda gida atiklarimin ¢ogu degerlendirilemiyor. Genellikle direk ¢ope atiliyor.
Bahge alani olan iirtin yetistiren restoranlarin oldugunu biliyorum fakat bu bizim gibi zincir restoran isletmeleri
icin kurallar: belli olmast gereken bir durum. Ciinkii bir¢ok sube var ve kimin ne yapacagini belirlemeniz lazim.
Eger belediyelerin tertip ettigi bir sistem olursa o zaman isler degisir. Ciinkii yerel yonetimlerin belirledigi
kurallara herkes uymak zorundadir. Hem daha giivenilir sistemli bir sey olur yani. Ashinda baktigimizda bu

tehlikeli bir konu ¢iinkii atik gidadan bahsediyoruz. Riskli yani hastaliklara sebep olabilir.”
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K13: “Agik¢ast zincir restoranlarin bu konuda desteklenmesi iyi olur. Ciinkii gergekten ¢ok miktarda
gida angi oluguyor. Stok yapma, sos iiretme gibi yontemlerimiz var ancak bu yeterli degil. Daha énceden bir
STK (Sivil toplum kurulusu) ile anlagmistik. Barmaktaki hayvanlar igin kullanabilecek iiriinleri bizden temin
ediyorlard1. Uriinlerini atik haline getirmeden degerlendirmis oluyorduk. Ancak bu bir projeydi ve aksakliklar
oldugu i¢in bitti. Devlet ya da belediye tarafindan bir seyler yapilmall. Yurt disinda atiklar doniistiiriiliiyor.
Ekonomik girdi saglayabilecek iiriinler elde ediliyor. Bizde de déniistiiriilebilir. Bunun igin is giicii, arag,

2

teknolojik cihaz, depolama ve isleme alanlar: gerekli. Bu doniistiirme kurallarla ve kanunlarla desteklenmeli.

K14: “Gida atiklarini énlemenin en iyi degerlendirme yonteminden daha yararli oldugunu
diigtiniiyorum. Siirekli egitim ve denetim ile gida atiklarinin ¢ogunu onleyebiliriz. Yiiksek oranda atik ¢ikaran,
atiklarint ayristirmayan ve degerlendirmeyen zincir restoran isletmeleri oldugunu biliyvorum. Gida atiklarinin
degerlendirilmesi icin yéneticilerin bir araya gelip bir sistem olusturmasi iyi olur. Sektérden, belediyelerden,
devlet kurumlarindan temsilcilerin oldugu bir birim kurulabilir. Bu sayede kurallari, sinirlari, iglevi belli olan
bir sistem olusturulabilir diye diistiniiyorum. Yurt disinda ¢alistigim donemlerde “FWMS” diye bir sistem vardi.
Sanirsam a¢ilimi “Food Waste Management System” (Gida atigi yonetim sistemi) idi. Tiim gida tedarik zinciri
icin uygulamirdi. Gida tiretimi yapan her igletme bu sistemin igerisinde yer alirdi. Herkesin gérevleri ve sinirlart

belli olurdu. Gida atigi orani da simirlandrilabilirdi.”

K15: “Bu konuda stok soyu yapmak, soslarda degerlendirmek gibi islemlerin disina pek ¢ikamiyoruz.
Miisterilerimizin bitiremedikleri iiriinleri paketleyip, yanlarinda gétiirmelerini dneriyoruz. Zincir restoranlarda
zaman, alan ve kaynak kisithilig: yiiksek olur. Bu yiizden degerlendirmeye yonelik géze ¢arpan bir uygulamaya
sahip degiliz. Bir proje kapsaminda barmmakiar, ¢iftlikler gibi yerlerle anlasilarak bir seyler yapilabilir fakat bu
da riskli bircok durumu yéonetmeyi gerektiriv. En son IBB’nin atiklar: doniistiirerek elektrik iirettigi bir tesis

kurdugunu duymugstum. Belki orayla iletisim kurulursa gida atiklarimin degerlendirilmesi icin bir seyler

s

yapilabilir.’

3.2.6. Zincir Restoran Isletmelerinin Uretim Siirecinde Gida Atig1 Yonetimine Iliskin

Bulgular

Arastirmada zincir restoran isletmelerinin {liretim siirecinde uygulanan gida atigi
yonetim faaliyetlerine iligskin bilgiler elde edilmistir. Katilimcilardan edinilen bilgiler menii
planlama, satin alma, depolama, ©n hazirlik, servis ve tiiketim evrelerine gore
siiflandirilmistir. Ayrica katilimcilarin cevaplart dogrultusunda s6z konusu faaliyetlerin
gereklilikler, politikalar ve planlamalar, uygulamalar olarak ayristigi anlagilmistir. Bu

baglamda katilimcilardan elde edilen bilgilere dayanarak Tablo 3.7 olusturulmustur.



Tablo 3.7 Zincir Restoran isletmelerinin Uretim Siirecinde Gida Atigx Yonetimi

Gereklilikler

Politikalar ve Planlamalar

Uygulamalar

Menii

Bilgiye ve Deneyime

Fiziki, Yonetsel ve

Konuma ve Miisteri

Personel Niteliklerine

Planlama Dayanan Menii Mevsimsel Sartlara Portfoyiine Uygun Menii Uygun Menii D;;az‘i ‘Ifu?f:;ﬁft 12) rrz;riltgil\gﬁSt? E{jﬁaf t
Planlama Uygun Menii Kalemleri Kalemleri ¢ y yukiugu
. Altyap1 ve
Bilingli ve - o . .
Deneyimli Teknoloji T.edarlkgq'er Standart Kalitede Uriin Yerel ve Dogal Uriin "l:es"hm Alma Siirecinde Planli ve Zamaninda
Satin Alma Bakimindan ile Giiglii I = Uriin Kabul ve Kontrol
Satin Alma N o Tedariki Tedariki o Satin Alma
. Gelismis Iletisim Olgiitlerinin Kullanimi
Personeli o
Tedarikei
Hijyenik ve Son Kullanim
Dijital Uriin Takip Dis Denetlemelerden Sanite Edilmis Sistemli Tarihi ve
Depolama Programlarinin Jenerator Kullanimi FIFO Sisteminin Tercihi g Depolama Siniflama ve Duyusal
Yararlanmak A .. >
Kullanimi Alanlar1 ve Dizilim Ozellik
Ekipmanlari Kontrolii
-. Deneyim ve e TR L R L
On .. Gelismis Uriin Isleme Diizenli Uriin Isleme Gida Uriinlerinin Profesyonel Uretim Artan Gida Uriinlerinin
Farkindalik Diizeyi . . - e . . . .. .
Hazirhk . Ekipmanlari Alanlar1 ve Ekipmanlar1 Yonetimi Tekniklerinin Kullanimi1 Degerlendirilmesi
Yiiksek Uygulayicilar
- Gida
Glf.la A.tlg.l Al . . Miisterileri Yabanci Atiklarini
Servis ve Yonetimi Is1 Koruyucu Ayristirma SMBIERE Bilgilendirmek | Maddeleri Gida | Ayristirmak
L. Hakkinda Bilgi ~OTUyu ve Atiksiz Servis Yonetimi Gida Yonetimi 9 yis ?
Tiiketim e . Ekipmanlar o ve Atiklarindan Olgmek,
Sahibi Servis Depolama Tegviki . :
. . Yonlendirmek Uzak Tutmak | Depolamak ve
Personeli Ekipmanlari -
Teslim Etmek
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Katilimcilarin cevaplarindan zincir restoran isletmelerinin iiretim siirecinde gida atig1
yonetimi faaliyetlerinin 3 kapsamda siniflandirilabilecegi anlagilmistir. Bu ii¢ kapsam
gereklilikler, politikalar ve planlamalar, uygulamalar olarak birbirinden ayrigmaktadir. Ayrica
ilgili alanyazin ve katilimcilarin cevaplari incelendiginde s6z konusu iiretim siirecinin menti
planlama, satin alma, depolama, On hazirlik, servis ve tiiketim asamalarina gore
siiflandirilabilecegi goriilmiistiir. Bu nedenle bahsi gecen asamalarda yiiriitiilen gida atig1
yonetim faaliyetleri gereklilikler, politikalar ve planlamalar, uygulamalar baglaminda
degerlendirilmis ve buna gore tablo olusturulmustur. Asamalara gore siiflanan unsurlar ve

faaliyetler asagida siralanmustir.

Menii Planlama Asamasinda;

¢ Bilgiye ve Deneyime Dayanan Menii Planlama, »
Gereklilikler

e Fiziki, Yonetsel ve Mevsimsel Sartlara Uygun Menii

e Konuma ve Miisteri Portfoyiine Uygun Menii Kalemleri Politikalar ve

e Personel Niteliklerine Uygun Menii Kalemleri Planlamalar

e Detayli ve Standart Regete Kullanimi

: Uygulamalar
e Orantil1 ve Standart Porsiyon Biiyiikligi yg

Satin Alma Asamasinda;

¢ Bilingli ve Deneyimli Satin Alma Personeli

e Altyap1 ve Teknoloji Bakimindan Gelismis Tedarikgi Gereklilikler

e Tedarikgiler ile Giiglii Iletisim
e Standart Kalitede Uriin Tedariki Politikalar ve

e Yerel ve Dogal Uriin Tedariki Planlamalar

e Teslim Alma Siirecinde Uriin Kabul ve Kontrol

Olgiitlerinin Kullanimi Uygulamalar

e Planli ve Zamaninda Satin Alma

Depolama Asamasinda;

e Dijital Uriin Takip Programlarmin Kullanimi

Gereklilikler
e Jenerator Kullanim

e FIFO Sisteminin Tercihi Politikalar ve

e e e

e Dis Denetlemelerden Yararlanmak Planlamalar
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e Hijyenik ve Sanite Edilmis Depolama Alanlar1 ve

Ekipmanlar1
e Sistemli Siniflama ve Dizilim Uygulamalar
e Son Kullanim Tarihi ve Duyusal Ozellik Kontrolii

On Hazirlik Asamasinda;
e Deneyim ve Farkindalik Diizeyi Yiiksek Uygulayicilar Gereklilikler

e Gelismis Uriin Isleme Ekipmanlar

e Diizenli Uriin Isleme Alanlar1 ve Ekipmanlar Politikalar ve

e Gida Uriinlerinin Yénetimi Planlamalar
e Profesyonel Uretim Tekniklerinin Kullanimi
- . e . lamalar
e Artan Gida Urlinlerinin Degerlendirilmesi Uygulamala
Servis ve Tiiketim Asamasinda;
e Gida Atig1 Yonetimi Konusunda Bilgili Servis Personeli
Gereklilikler

e Is1 Koruyucu Ekipmanlar
e Atik Ayristirma ve Depolama Ekipmanlari

e Atiksiz Servis YOnetimi Politikalar ve

e Servis Personeline Gida Yonetimi Tesviki Planlamalar
e Miisterileri Bilgilendirmek ve Yo6nlendirmek
e Yabanci Maddeleri Gida Atiklarindan Uzak Tutmak

Uygulamalar

e Gida Atiklarin1 Ayristirmak, Olgmek, Depolamak ve
Teslim Etmek

e e e B

Tablo 3.7°de yer alan temalar ve alt temalar, asagida yer alan yanitlara dayanarak

olusturulmustur.

K1: “Satin alma asamasinda tiriinlerin yeterli miktarda ve dogru zamanda tedarik edilmesi gerekir.
Zincir restoranlar icin giinliik, haftalik, aylik ve donemlik olarak satin alma yaparken dogru planlama yapmak
elzemdir. Satin almadan sonra depolama asamasinda iiviinlerin yer aldigr donuk, soguk, kuru depolama alanlart
her giin hijyenize edilmeli. Alanin dogru sicaklik seviyesinde olmasi da énemlidir. Uriinlerin bekletildikleri yer
sabittir ve gastronom kiivette, stre¢ filmli olarak depolanwr. Her iiriiniin son kullanma tarihi kontrol edilir ona
gore iiriinler kullanilir. On hazirlik siirecinde yiyecek ve igecekleri iyi tantyan as¢i, barmen, garson ile ¢alismak
gida zayiatimi azaltacaktir. Egitimli, bilin¢li ve deneyimli meslek erbaplart zaten gidalarin ydnetilmesini

saglayacaktir. On hazirlik siirecinde onceden belirlenen gramajli recetelere uyarak, bir iiriinii birden ¢ok
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yemekte kullanarak atik yonetimi yapilabiliv. Servis siirecinde ise iiriinlerin en kisa siirede miisterilere
ulastirmasi gerekir. Ayrica servis edilen tabakta ya da bardakta sag, kilgik, tiiy gibi maddelerin olmamas: da ¢ok
onemlidir. Garsonlar miisteriyi yonlendirerek satilmast istenen tiriinleri satabilirler. Bu sayede iiriinleri atik
haline gelmeden satabilmek miimkiin olur. Bunun disinda miisterilerimizin begenmedigi iiriinleri degistiriyoruz.
Degistirilen iirtinler maalesef ki atik oluyor. Bu duruma engel olamiyoruz. Yani miisterilere servis edilen
tirtinlerin ortalama dortte biri attk haline geliyor. Zincir restoranlar, gida atiklar: ile ilgili hatirlatici ve uygun

masa brogiirleri, televizyon yaymnlari, promosyonlar yapabilirse miisterilerin bilinglenmesi saglanabilir.”

K2: “Oncelikle satin alma yaparken et, taze iiriinler gibi malzemelerin beklenen kalitede ve zamaninda
getirilmesi gerekiyor. Ayrica tiriin hangi sartlar: gerektiriyorsa soguk, donuk veya kuru depolama neyse yani, o
sartlarda teslim edildiginden emin olmak istiyoruz. Yilin belli bir donemi tedarikgilerle anlasma yapariz.
Anlasma yaptigimiz tedarik¢i firmalarin altyapr ve teknolojik yeterliligine bakariz. Ciinkii bu iirtiniin hangi
sartlarda iiretildigi, tasindig1 gibi seylere yonelik fikir verir. Uriinii satin aldik diyelim. Her iiriiniin kendi
standartlarina gore dolaplara yerlestivivoruz. Ilk giren ilk ¢ikar kuralina dikkat ediyoruz. Her giin dolaplarimizi
ve tiriinlerimizi kontrol ediyoruz. Her zincir restoranin kontrol etmesi lazim ¢iinkii hem iiretim i¢in onemli hem
de denetgiler geliyor. Ceza kesiyorlar yani. On hazirlik asamasina gelirsek, en ¢ok bu asamada gida atiklarimin
olusmasini engelleyebiliyoruz. Olaya direkt miidahil olabiliyoruz. Artakalan iiriinleri de stok suyu yaparak
degerlendiriyoruz. Gida atiklar: genelde yogun servislerde meydana geliyor. Salamandira, benmari, sicak dolap
gibi ekipmanlarla servis siirecinde meydana gelecek gida atiklarinin oniine gegiyoruz. Geldik en az etkimiz olan
alana... Miisterilerin aliskanliklari, doyma diizeyleri filan bu ise ¢ok etki ediyor. Yani iiriine gore farklilik

>

gasterse de iirtinlerin 3’te 1’i atik oluyor. Bu agamada pek bir sey yapamiyoruz.’

K3: “Isletmemizde bir sonraki giiniin miisteri sayisim ortalama olarak tahmin edebiliyoruz. Buna gore
satin alma yapryoruz. Simdi sistem iki ayakl, oncelikle iiriinler genel merkezimize geliyor. Orada bir kismi
isleniyor. Oradan sonra bize geliyor. Yani iiriinleri ilk énce satin almacilar kontrol ediyor. Giinliik istemimize
gére gelen iiriinleri biz de ayrica kontrol ediyoruz. Eksik veya hatali tedarik olduysa tedarik edilen iiriinlerin
yenilenmesini istiyoruz. Mesela kapali iiriinlerin tadi pek kontrol edilemeyebiliyor. Ornegin “cold brew” kahve,
iki tane sise diisiiniin ikisi de ayni markanin ayni seri iirtinleri ama bazen birinin tadinda bir bozukluk olabiliyor.
Yani standardizasyon yok. Bu da gida atigi olusmasina sebep oluyor. Siirekli giden tiriinlere gore ayri, az giden
tirtinlere gore ayrt alan kullaniyoruz. Son kullamim tarihine dikkat ediyoruz. Soguk iceceklerimizi 5-6 derecede,
donuk tiriinlerimizi -18 santigrat derecede saklyyoruz. Dogru sicaklikta saklanmayan iiriinlerin omiirleri kisa
oluyor. Bu yiizden ¢ok dikkat ediyoruz. Meyve veya sapli sebze kullanirken miisterinin kullanabilecegi
porsiyonlarda servis ediyoruz. Buna ragmen geri geldigi oluyor. Miisterilerin bazilar tiriinlerin icerigine dikkat
etmiyor. Bazi seyler damak tatlarina uymuyor. Sohbet sirasinda iiriin soguyor veya ismniyor. Yani bunlarin

hepsini goz oniine alirsak gida atigi oranimin %30°a yakin oldugunu séyleyebilivim.”

K4: “Zincir restoranlar gidalarin nasil tasindigina, islendigine dikkat eder. Ciinkii bizim misafirler bu
konularda hassas. Mutfaklarinin, barlarimin temiz, hijyenik olduguna bakarlar. Siirekli kontrol ederler.
Dolaplarin, kilerin hijyenik bir sekilde olmasit ¢ok dnemli, eger yeteri kadar temiz degilse biiyiik miktarda atik
olusabilir. O yiizden ¢ok dikkat ediyoruz. Sonrasinda bazi iiriinler yaniyor, dokiiliiyor, fazla ya da az pisiyor.
Burasi ¢ok yogun bir diikkan yani o yiizden insanlar dikkat etse de bazen hata oluyor. As¢inin, barmenin,

garsonun isini iyi takip etmesi lazim. Mesela servis aminda siparigler bazen unutuluyor, tabaklar, bardaklar
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kirtliyor. Bu sekilde de yemekler atik oluyor. Ozellikle miisterilerin ¢ogu tabaklart tam olarak bitirmiyor. Sohbet
ederken soguyor. Tadini, gériintiisiinii begenmiyor. Bu sekilde yemekler ¢6p oluyor. Ashnda bunlarin
ayristirimast lazim ama bizde boyle bir uygulama yok. Bir de bunun i¢in zamana, alana ihtiya¢ var. Sonugta

’

yemeklerin en az iite biri atik oluyor. Yani her sey pahalandi. Gida da pahaland. Israf edilmemesi lazim.’

K5: “Bizim restoranda barmen, barista, ag¢i, garson gibi pozisyonda c¢alisanlar tarafindan iiriin
ihtiyact belirleniyor. Yoneticiler bunlari onaylaniyor. Uriinler ana depodan restorana getiriliyor. Restoranin
dolaplarina yerlestirilivor. Uriinleri yerlestirirken tarihlerine gore siraliyoruz. On hazirlik siirecine pek hékim
degilim ancak atik haline gelen iiriinleri denetliyoruz. Calisan arkadaslarimiza o tiriinlerin neden zayi edildigini
soruyoruz. Servis siirecinde son kullamim tarihi yaklasan iiriinlerin satisi igin servis personelimizi tesvik
ediyoruz. Servis esnasinda yapilan hatalar veya karsilasilan kazalar nedeniyle de gida atiklart ortaya ¢ikiyor.
Bunu en aza indirmeye ¢alistyoruz. Sonugcta biz de insaniz illa ki hata oluyor. Uriin miisteriye servis edildikten
sonra olusan atiklara bir sey yapamiyoruz. Sadece servis personelimizden tavsiye istenirse onlara bazi iirtinleri

>

onerebiliyoruz. Yani miisterilerimizin bu konuda bilingli olmasini temenni ediyoruz.’

K6: “A¢ikast bazi tedarik¢i firmalar ya kontrolsiizliikten ya da kétii niyetten dolayt bize hasarlt iiriin
gonderiyor. Bazi diriinlerin kalitesi diisiik oluyor. Satin alma personeli, mutfak veya bar iiriinleri hakkinda
yeterince bilgiye sahip olmadigi icin durum ge¢ anlasiliyor. Uriinler mutfaga geldiginde biz onlar
isleyemiyoruz. Ya atik haline geliyor ya da geri gonderiyoruz. Depolama asamasinda minimum diizeyde atik
ctkarmamn tek yolu kontroldiir. On hazirlik siirecinde genellikle islem hatalart oluyor. Diger restoranlara gére
¢ok daha fazla miisteri sirkiilasyonumuz var. Bu durum da gida atiklarinin yonetilmesini zorlastirtyor. Bunun
icin benmari’yi kullantyoruz. Uriinler sicak kalsin diye bekletiyoruz. Giin sonunda eger satilmamigsa o tiriin zayi
oluyor. Ashna bakacak olursak gida atiklarimin cogu miisteriler tarafindan olusturuluyor. Ozellikle sosyal
medyada paylagmak i¢in uzun siire fotograf ¢ekiyorlar. Haliyle yemek de soguyor. Sonra yemekleri yemiyorlar,
oyle fotograf ¢ekmek icin yemek siparis ediyorlar. Bazen kotii niyetli davramslarla da karsilagabiliyoruz. Bazi
miisterilerimiz siparig ettikleri iiriiniin icerisine yabanct madde yerlestiriyor. Kalan iiriin atik oluyor. Telafi
etmek igin yeni bir iiriin servis ediyoruz, onun da bir kismini yemiyor. Biz bunlart kamera kayitlarindan

goriiyoruz ama maalesef ki bir sey diyemiyoruz.”

K7: “Tedarik¢iler, standart kalitede malzeme getirmesine, zamaninda teslimat yapabilmesine ve iade
olciitlerine gore degerlendirilir. Satin almaci personelin hem restoranlarini hem de miisterilerini iyi tanimast
onemlidir. Ciinkii her lokasyonda restorani tercih eden miisteri kitlesi ve miktar: farklidir. Hatta giinlere goére
miisteri sayisi ve dagilimi da farklilagir. Buna gére iiriin tedariki yapilmalidir. Tedarik edilen iiriinlerin
kabuliinde kontrol onemlidir. Aksi bir durumda zaman, para ve gida kaybi yasanir. Kabul edilen iiriinler
dolaplara yerlestirilir. Gidalarin kullanim siiresi kisa oldugu icin ¢ok mal almak mantikly degil. Dolaplarin
temiz ve hijyenik olmasi, sicakhiginin kontrol edilmesi 6nemli. Onun disinda biiyiik porsiyonlu tabaklar, iiretim
hatalart gibi seyler s6z konusu oldugunda da gida atigi olusuyor. Bunun i¢in standart regetelerlerin olacak.
Standart regete ile tiretim yaparsan hata payin azalir. Dolayli olarak gida atigi miktar: da azalir. Servis
esnasinda personelin miisterileri porsiyon hakkinda bilgilendirmesi, misafirin ona gére siparis etmesi de gida
atg oramimi diistiriiv. Ciinkii misafir yemegi yiyor doyunca birakiyor. Ne kadar yiyince doyacagini bilmiyoruz.
Sonugta bizim de ortalama bir porsiyonda servis yapmamiz gerekiyor. Miisteriler izmarit, pegete, kiirdan, 1slak

mendil gibi maddeleri tabaklara birakiyorlar. Biz ayristrma yapamiyoruz ama yapsak bile boyle tabaklardaki
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gida atiklarint ayrigtivamayiz. Riskli olur. Ya ashinda bir sistem olsa herkesin napacag belli olsa bu gida

atiklarindan gelir bile elde edilebilir.”

K8: “Satin almaciar iiriinleri siparis ederken ve teslim alirken siki bir sekilde kontrol etmeli.
Dolaplardaki iiriinlerin yerlerinin stirekli degistirilmemesi gerekiyor. Yeni gelen iiriinlerin de ayni yere
yerlestirilmesi gerekir. Dolaplarin veya kilerlerin hijyenik olmasi ¢ok onemli. Hijyenik olmadigi takdirde iiriinler
cabuk bozulur. On hazirlik ve servis asamasinda gida atiklarimn engellenmesi icin bir egitimimiz yok. Biz
meslegimizie ilgili kurslar almistik. Orada ne yaparsak iiriinler zayi olur ne yaparsak tiriinleri koruruz ogrendik.
Sonugta iiriinlerin atik olmast demek, ¢ope para atmak demektir. Iyi bir sekilde yonetilen diikkanlara da gida
atigi az olur. Diikkanda siirekli bir karisiklik, disiplinsizlik olursa orada gida atigi ¢ok olur iste. En ¢ok gida
atigi servis kisminda olusuyor. Miisterinin davranislarina miidahale etmek pek de kolay degil. Miisterinin bilingli

olmasini beklemekten baska yapacak bir seyimiz yok.”

K9: “Geneli itibarryla zincir restoranlarin ayri bir satin alma birimi oluyor. O birimde profesyonel
satin almacilar ¢aligir. Satin almay: taleplerini diizenlerler ve iiriinleri teslim alirlar. Depolama iki asamada
gergeklesir. Birinci asama, satin alinan ftiriinlerin ana depolarda saklama, ikinci asama ise iiriinlerin
restoranlarda yer alan depolama alanlarinda saklanmasidwr. Ikisinde de hijyenik bir ortam ve diizen ¢ok
onemlidir. Ayrica giinliik kontrol ve aylik denetim gereklidir. Bu sayede atik diizeyi azaltilmis olacaktir. Zincir
restoran igletmelerinin 6n hazirlik siirecinde bazi iiriinlerin onceden dogranmasi, pisirilmesi, depolanmasi ve
sitilarak servis edilmesi gereklidir. Bu asamada meslek ¢alisanlarimin deneyimi ve egitimi onemlidir. Ciinkii
siparis verildikten sonra kisa siire sonra iiriiniin miisterinin masasinda olmasi gereklidir. Servis aninda
istemsizce de olsa hata yapiulabilir. Tabak ve bardaklarin kirimasi, dokiilmesi gibi sebeplerle iiriinler zayi
olabilir. Abiyere ¢ikarilan iirtinlerin sogumadan servis edilmesi i¢in dogru hizda ve kontrollii servis yapmak ¢ok

onemlidir. Sonug olarak siirece biitiinsel bir gekilde hakim olmak gerekiyor.”

K10: “Oncelikle menii planlamanmin 6nemini ortaya koymak gerekiyor. Menii planlamasi; miisteri
portfoyii, konum, ¢alisanlar gibi bir¢ok kistasa dayanarak hazirlanwr. Sonrasinda satin alma siirecine gegilir.
Kurumumuz bu konuda bir proje yiiriitiiyor. Tedarikimizin bir kismini dogal ve organik iiretim yapan, yerel bir
kadin kooperatifinden yapiyoruz. Uriiniin elimize ulasmast icin gereken mesafe kisaliyor. Bizden onceki siirecte
atik olma ihtimali de azaliyor. Teslim alma siirecinde ozellikle duyusal ézelliklerini ve sicaklk degerlerini
Olciiyoruz. Aksi takdirde yiiksek miktarda bozulma, ciiriime ile karsilasiacagini biliyoruz. Tedarik edilen
iiriinlerin dogru saklama sicakliginda hijyenik alanlarda olmasina azami 6nem gosteriyoruz. On hazirlik
siirecinde minimum zayiati hedefliyoruz. On hazirlik sonrasinda bazi iiriinler tekrar depolaniyor. Bu asamada
karsimiza daha hassas bir bozulma siireci ¢ikabiliyor. Kesme, kabuk ayirma gibi islemler gida itiriinlerinin
bakterilere daha acgik bir halde olmasint sagliyor. Servis asamasinda iiriintin istenilen i¢ sicaklikta olmamasi
gibi durumlarla rastlanabiliyor. Tiim siirece baktigimizda en ¢ok atik tiiketim kisminda meydana geliyor. Bazi

s

tiriinleri hemen tiiketmen gerekir ama miisteri 6yle yapmuyor. Tabii atik olusuyor.’

K11: “Satin alma siirecinde en énemli 2 faktér kalite ve fiyattir. Isletmeler genel olarak bu iki faktiorle
ilgilenir. Bundan sonra zamaninda teslimat, iade kosullart gibi durumlar gelir. Tedarikgilerin imaji da
onemlidir. Ister istemez ¢evreye zarar verip vermedigine dair bir fikrimiz oluyor. Tiim bunlar: degerlendiriyoruz.
Depolama asamasiyla ilgilenen personel depolama alanlarimi kendi sartlarina gore tasarlar ve kontrol ederler.

Satin alinan iiriinlerin dogru sicakliklarda hijyenik bir ortamda bekletilmesini saglarlar. Uriinleri gastronom
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kiivetlere yerlestirir. Bu iglemlerin saghkli bir sekilde yerine getirilmesi gida atiklarini minimum diizeyde
tutulmaswmna yardimer olur. Bizim gibi restoranlarda mise en place hazirligi yapilir. Ciinkii servis esnasinda hizli
bir iiretim gerekir. Sonucta siparis alindigi andan itibaren 15 dakika icerisinde iiriin teslim edilmelidir. O
yiizden on hazirlik yaparken iiriinleri dogru tekniklerle, dogru sekilde islemek gerekiyor. Misafir igin lezzetli

iiriin tiretmek énemli. Uriinii servis ettikten sonra is misafirde bitiyor.”

K12: “Satin alinan iiriinler firmamn ana depolarinda steril ve giivenli bir ortama korunuyor.
Sonrasinda bulundugumuz AVM nin depolarina tasiniyor. Arkadaglarimiz ihtiyag listelerine gére her giin
iiriinleri restorana tasiyor. Uriinler 0, +4, -18 derece dolaplara yerlestiriliyor. Eger fazla alnan ya da
kullanilmayan iiriinler varsa bunlar diger subelerimize gonderiliyor. On hazirlik asamasinda as¢ilar, barmenler
tirtinleri kesiyor, pisiriyor. Orada bazen zayi ¢ikabilivor. Eger personeliniz egitimsizse, deneyimsizse, bir de
ekipmanlarmiz yetersizse bakin goriin o zaman nasil gida atgi olusuyor. Bazen de elektrikler kesiliyor. Aslinda
bu ¢ok tehlikeli bir durumdur. Depodaki iiriinler bozulabilir, serviste sikinti yasanabilir. Bu yiizden jenerator
kullanworuz. Ayrica servis esnasinda personelin deneyimi, miisteriyi tamimasi ¢ok onemlidir. Bazen elimizde
satilmasi gereken tiriinleri garsonlar araciligiyla satabiliyoruz. Burast gibi liiks zincir restoranlarin atiklarinin
biiyiik bir kismi misafirler tarafindan olusturuluyor. Miisteriler tiriinii begenmeyebilir, doymus olabilir, tabaktaki

>

tiriinii bitirmek gibi bir derdi olmayabilir. Yani bu problemin ¢oziilmesi icin miisterilerin bilinglenmesi lazim.’

K13: “Ashnda siire¢ menii planlamadan basliyor. Menii planlama o kadar 6nemli bir siire¢ ki biz buna
haftalarimizi, bazen aylarimizi veriyoruz. Bu siirecgte restoramin fiziki sartlari, miisteri portfoyii, biitcesi,
personelin diizeyi, tedarik imkdnlar: ve servis sekli gibi bircok degiskeni goz oniine alarak meniilerimizi
olusturuyoruz. Gida atiklart hem biitce ile hem de siirdiiriilebilirlikle iliskili bir sey. Eger tiretim temellerini
saglam atarsaniz restorammiz iyi isleyecektir. Bu sayede gida atiklarimi da iyi ydnetebilirsiniz. Meniiyti
planladik. Geldik satin almaya... Tedarik¢i firmalar, istenen kalitede tiriinii zamaninda teslim etmelidir. Eger
boyle olmazsa diger asamalarda iiriin zayi olabilir. Zincir restoran isletmeleri, tedarik¢i firmalar ile anlasirken
miinferit restoranlara kiyasla daha belirleyici olabiliyor. Restoranmin da iiretmeyi planladigi kaliteye uygun
siparis vermesi gerekiyor. Satin aldigimiz iiriinleri sistemli bir sekilde dolaba yerlestiriyoruz. Ilk aldigimiz iiriinii
once kullaniriz. Uriinlerin giris, ¢ikisini kontrol edebildigimiz bir yazilim sistemi kullantyoruz. Sistemde deponun
kontrolii, iiriinlerin durumu ve son kullanma tarihi, kontrol sikliklari ve iiriinlerin yeri gibi bilgiler yer aliyor.
Her an izleyebiliyoruz. Bu sayede depolama alanindaki gida atiklarimin orani en alt diizeyde tutulabiliyoruz. On
hazirlik asamasinda regeteye uygun iiretim yapabilen, dogru pisirme ve saklama tekniklerini kullanabilen
personel siireci iyi yonetir. Gida tiriinlerine saygi duyar, ¢ope atmaktan ka¢inur ise zaten iyi personel olabilir.
Servis kisminda da ayni olgiitlerin gegerli oldugunu diistiniiyorum. Biitiin bunlar servis i¢in hazirliktir. Servis
asamast finaldir. Miisterilerin giizel goériiniimlii, lezzetli iiriinlere ulagabilmesini saglariz. Miisteri yemegi
begenirse bitirene kadar yer. Biz miisterilerimizi, miidavimlerimiz haline getirmek icin elimizden geleni

yapiyoruz. Boylece toplam gida atigi oranimizi %9-10 civarinda tutabilmeyi basariyoruz.”

Ki14: Eger minimum gida atig1 diizeyi hedefleniyorsa, yoneticilerin ve ¢alisanlarin igleyecekleri ve
servis edecekleri tiriinleri bilmeleri gerekiyor. Buna gore satin alma yapmalar:t ¢ok onemli. Ciinkii dogru
olmayan bir renge, dokuya veya kokuya sahip olan iiriinlerin islenmesi zorlasir ve miisteri memnuniyeti azalir.
Miigsteri iiriinii begenmez ise isvaf olusur. Depolama asamasinda diizen, temizlik, ekipman, son kullanim tarihi

gibi seyleri kontrol etmek gerekiyor. Bunlarin disinda yiiksek stoklu iiretimin de atik olusturdugunu
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soyleyebilirim. Ihtiva¢ kadar gida tedariki yapmak hem mevsimselligi saglhyor hem de atik miktarint azaltiyor.
Servis esnasinda bilingli ve agik zihinli garsonlarin 6nemini size anlatamam. Bazen cidden hayat kurtariyorlar.
Miisterileri kirmadan istedigimiz tiriinii satabiliyoruz. Miisterilerimizin pek atik olusturmadigint soyleyebilirim.
Normalde durum boyle olmaz ama biz dogru porsiyonda lezzetli iiriin pazarlamanin pesinden ¢ok kostuk. Bir de
saglhkly iriinler sattigimiz icin genellikle tam tiiketilebilecek boyutta porsiyonlarimiz oluyor. Siirecin tamamina
yonelik bir oran vermem gerekirse yaklasik %8 oraminda bir gida atigi oramimiz var. Onu da nasil daha

azaltabiliriz diye tartisiyoruz”

K15: “Oncelikle siirecin menii planlama asamasindan basladigini belirtmek isterim. Menii planlanirken
mentide yer alan yiyeceklerin ve iceceklerin denemeleri yapilir. Biz begenmedigimiz iiriinii servis etmeyiz. Eger
onaylarsak iiriin meniide yer alir. Tedarik¢i firmayla yapilan anlagmalar bu denemelere baghdir. Bir iiriin
sadece ucuz diye, zamaninda teslim ediliyor diye satin alimmaz. O iiriiniin nasil iiretildigine, iireticinin
altyapisina, imkanlarina bakariz. Bunlar her yoniiyle bizim isteklerimizi karsilayabileceginin géstergesidir. Satin
alinan iirtinlerden numuneler alriz ve kalite departmanimiza analiz edilmesi icin gondeririz. Onaylandiktan
sonra tirtinler depolanma ve iglenme siirecinden geger. Depolama alanlarmmin diizenli, steril ve st dengesi
korunan alanlar olmasi onemlidir. Ayrica herhangi bir kesintiye karsi jenerator bulundurmak kolaylik
saglayacaktir. Yoksa depodaki tiriinleri zayi olabilir. Bir de giinliik, haftalik iiriin alimi yapryoruz. Bu da servis
edilen iiriinlerin taze ve mevsiminde tiiketilmesini saglyyor. Bu sayede miisterilerimiz memnun oluyor ve
begenmedim diyerek tabagi geri yollamiyor. Servis asamasinda nadir de olsa servis hatalar: oluyor ama asi/
gida atig1 miisteriler tarafindan olusuyor. Miisterilerin kiiltiirii dahi iiriinleri israf etmelerine etki ediyor. Orta
Dogu kokenli miisterilerimiz ile Uzak Asyali veya Kuzey Avrupali kékenli miisterilerimiz arasinda ¢ok biiyiik bir
farkliik oluyor. Orta Dogulu miisterilerimiz bolca siparis veriyor ve dagitarak yiyor. Sonug olarak yiiksek
miktarda gida atigi ortaya ¢ikiyor. Uzak Asyali veya Kuzey Avrupali miisterilerimiz de ¢ok daha minimal

5

ol¢eklerde siparis veriyorlar.’

Calismada yer alan bulgularin alanyazindaki bulgular ile tartisilmasi, g¢alismada
islenen konunun degerlendirilmesine olanak saglayacaktir. Bu nedenle arastirmanin sonug
kisminda oncelikle alanyazin ve calisma bulgular tartisilmis, sonrasinda sonu¢ ve Onerilere

gecilmistir.
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SONUC

Calismada olusturulan kavramsal cerceve ile katilimcilardan elde edilen bulgularin
ortiistiigli goriilmistiir. Ayrica alanyazinda yer alan c¢esitli caligmalarda ortaya konmus
bulgularin yani sira bazi 6zgiin ¢ikarimlarda da bulunulabilecegi anlagilmistir. Caligmanin
kavramsal gergevesinde gida atiklarinin olusum nedenleri, asamalari, etkileri, 6l¢timii, nleme
ve degerlendirme yontemleri gibi bilgilere yer verilmistir. Arastirma kapsaminda olusturulan
veriler zincir restoran isletmelerinde gorev alan yoneticiler ve ast calisanlar tarafindan elde
edilmistir. Bu sayede gida atig1 yonetim siirecinin planlayicilar1 ve uygulayicilarindan veri

edinmek miimkiin hale gelmistir.

Calismada ilk olarak gida atig1 yonetimi baglaminda degerlendirilen olusum nedenleri
incelenmistir. Bu incelemeler sonucunda gida atiklarinin biligsel, davranigsal ve yonetsel
nedenler ¢ercevesinde olustugu anlasilmistir. Bilissel nedenler kapsaminda bilgi ve
farkindalik eksikligi, ilgisizlik, liks yasam ve sosyal esitsizlik yer alirken davranigsal
nedenlerin alt temalarinda ihtiya¢ fazlasi alim, stok yapma egilimi, hata ve kaza, tiiketim
algisina dayanan diger davraniglar gibi unsurlar yer almaktadir. Bunun yanmi sira yonetsel
nedenler arasinda planlama ve diizen sorunlari, hijyen ve sanitasyon sorunlari, kontrol ve
denetim sorunlar1 ve standardizasyon sorunu one ¢ikmaktadir. Alanyazinda bu konularin
birbirinden ayr1 ii¢ tema ve bu temalarin boyutlar1 olarak degerlendirildigi goriilmiistiir
(Banna vd., 2018; Irani vd., 2018; Pelt vd., 2020; Attiq vd., 2021). Ancak katilimcilardan elde
edilen bilgilere gore s6z konusu temalarin ve boyutlarin girift bir halde bulundugu, birbirini

etkiledigi ve yonlendirdigi ifade edilebilir.

Gida atiklariin etkileri hakkinda katilimcilardan elde edilen bulgular incelendiginde
gida atiklarinin ekolojik, ekonomik ve sosyolojik baglamda etkilerinin oldugu anlasilmistir.
Nitekim arastirma kapsaminda incelenen alanyazinda da buna benzer etkilere rastlanmistir
(Cecere vd., 2014; Chalak vd., 2016; Serdar, 2018). Calismada bu etkiler bilfiil 6l¢iilmemis
katilimcilarin gida atiklarinin etkileri hakkindaki fikirleri degerlendirilmistir. Buna gore gida
atiklarinin ekolojik etkileri arasinda hava kirliligi ve atmosferde hasar, kiiresel 1sinma, su
kirliligi, tarim ve orman arazisi kirliligi, yasam alam kirliligi gibi durumlar yer alirken
ekonomik boyutlar1 arasinda fakirlesme, arz talep dengesizligi, ticari tehdit, is giicii ve zaman
kayb1 gibi unsurlar yer almaktadir. Gida atiklarimin sosyolojik etkileri arasinda ise gida
yoksullugunun artmasi, gidaya erisimin zorlagsmasi, saglik problemleri, adaletsizlik ve

esitsizlik algisi, toplumsal huzursuzluk gibi unsurlar 6ne ¢ikmaktadir. S6z konusu etkilerin bir
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¢ogu alanyazinda yer alan bulgular ile bagdasmaktadir (Kotykova ve Babych, 2019; Beretta
ve Hellweg, 2019; Ma ve Liu, 2019; Téth ve Zachar, 2021; Huang vd., 2021). Ancak
katilimcilarin gida atiklart hakkindaki diistincelerinin degerlendirildigi ¢alismalarda bahsi
gecen etkileri genel hatlariyla ortaya koyan bulgulara rastlanmamaistir. Bu yoniiyle elde edilen

bulgular degerli goriilmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bulgular arasinda gida atiklarinin sinirlandirilmasi igin
verilmis olan oneriler yer almaktadir. Gida atiklarinin sinirlandirilmasina yonelik onerilerin
genel kapsamda iki temel tema ile iliskilendirilerek verildigi goriilmistiir. Bu temalardan ilKi
politika ve yonetim ile ikincisi ise egitim ile iliskilendirilmistir (Vaughan vd., 2003; Brown,
2008). Bu kapsamda gida atigi yonetim sisteminin kurulmasi, sifir atik yonetmeliginin ve
uygulamalarinin gelistirilmesi, altyap1 ve teknoloji tesviki, toplum politikast gibi politik ve
yonetimsel unsurlarin gelistirilmesine yonelik 6nerilerde bulunulmustur. Bunun disinda Chen
ve Wu (2022), gida atiklariin siirdiiriilebilirlik egitimi baglaminda diizenlenecek egitimler ile
azaltabilecegini ifade etmis ve bu egitimin okul ile sinirli kalmamasi gerektigini belirtmistir.
Bu noktada egitim ile iliskilendirilen ¢6ziim Onerilerinin alanyazinla bagdastigi
anlagilmaktadir. Nitekim calismada aile gorgiisii ve kiiltlirel-dini egitim, okul egitimi ve
kigisel gelisim, halk egitimi, mesleki egitim ve isletme i¢i egitim gibi alt temalar

olusturulmustur.

Goriismelerden restoran ve zincir restoran isletmeleri 6zelinde gida atiklarinin
yonetime yonelik bulgular elde edilmistir. Bu kapsamda fiziki ve yonetsel yapi, personel ve
miisteri ile iliskilendirilen olusum nedenleri oldugu goriilmistiir. Fiziki ve yonetsel yap1
kapsaminda tretim alanmmin fiziki yapisi, hatali menii planlama, kalite degerlendirme
sorunlari, servis sekli se¢cimi gibi nedenler yer almaktadir. Nitekim Kim (2014), iiretim alam
ve servis seklinin gida atig1 olusturma tlizerinde belirleyici etkileri bulundugunu vurgulamigtir.
Ayrica gida atiklarinin kontrolii igin yemek servisinin otonom (tiiketim kontrollii) veya
personel aracilifiyla yiiriitiilmesi gerektigini de belirtmistir. Buradan personel ve miisteri ile
iligkili siireclerin yonetilmesi ve gelistirilmesi gerektigi anlasilmaktadir. Bu dogrultuda
personel ile iligkilendirilen olusum nedenleri arasinda garantici tedarik, hijyen ve sanitasyon
sorunlar1, mesleki egitim ve tecriibe diizeyi, aidiyet ve motivasyon eksikligi gibi durumlar 6ne
cikarken miisteriler ile iliskili degiskenler arasinda miisteri portfOyii, bilingsiz tutum, yiiksek
duyusal tatmin beklentisi, statii gosterimi gibi olgular ve davraniglar 6ne ¢ikmaktadir. Soz
konusu olusum nedenlerinin genel olusum nedenleri ile hem benzerlik hem de farklilik

gosterdigi anlasilmistir. Bu baglamda restoran isletmelerinde gida atifi olusum nedenleri
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arasinda yer alan kalite degerlendirme sorunlari, hijyen ve sanitasyon sorunlari, bilingsiz
tutum, statii gosterimi gibi unsurlar genel olusum nedenlerinin ana temalarin1 olusturan

biligsel, davranigsal ve yonetsel olgularla iliskilendirilebilir.

Calismada goriisme gerceklestirilen restoranlarin gida atiklarin1 ve fazla gidalar
degerlendirme yontemlerine iliskin bulgular da yer almaktadir. Bunun yaninda katilimcilarin
degerlendirme siirecinde karsilastiklari sorunlara deginilmistir. Tiim bunlar degerlendirilerek
3 temel tema belirlenmis ve bu temalarin alt temalar1 olusturulmustur. S6z konusu temalar,
gida atiklarmin degerlendirilmesi, fazla gidalarin degerlendirilmesi ve degerlendirme
siirecinde karsilasilan sorunlar olarak birbirinden ayrismaktadir. Ozellikle gida atiklan ile
fazla gidalarin birbirinden ayrigsmasinin nedeni, gida atiklarinin fazla gidalara kiyasla ytliksek
risk barindiran unsurlar olmasi ve degerlendirme yontemlerinin farklilasmasidir. Buradan yola
cikarak gida atiklarinin degerlendirme yontemleri arasinda kompost veya giibre iiretmek,
biyogaz iiretmek, elektrik tiretmek geri doniistiirmek gibi faaliyetlerin yer aldigi sdylenebilir.
Ancak kompost iretimi disinda diger degerlendirme yontemlerinin zincir restoran
isletmelerinin icerisinde uygulanamayacagi ve bunun icin profesyonel tesislerden
yararlanilmas1 gerektigi belirtilmistir. Nitekim goriisiilen restoran isletmelerinin neredeyse
tamaminda gida atiklarin1 degerlendirmeye yonelik kayda deger bir faaliyetin yiiriitiilmedigi
goriilmustlir. Ayrica katilimcilar daha 6nce ¢alismis oldugu zincir restoranlarda da buna
yonelik bir uygulamanin olmadigimi ifade etmistir. Martin-Rios vd. (2018), yeme-igme
sektoriinde gida atiklarinin degerlendirme oraninin ¢ok diisiik oldugunu belirtmis ve
sosyoekonomik bakimdan gelismis {ilkelerin bile bu bakimdan yetersiz kaldigini ileri
stirmiustilir. Fakat fazla gidanin degerlendirilmesi ile ilgili ayni durum s6z konusu degildir.
Gortismelerden elde edilen bilgiler dogrultusunda fazla gidalarin degerlendirme yontemleri
arasinda paket yapmak, diger lriinlerde kullanmak, muhta¢ insanlarla paylasmak, personelle
paylasmak, hayvanlar1 beslemek gibi faaliyetlerin yer aldig1 goriilmektedir. Bunlarin disinda
degerlendirme siirecinde karsilagilan sorunlardan da bahsedilmistir. S6z konusu sorunlar
hemen hemen tiim =zincir restoran isletmelerinin ve personelinin gida atiklarmi
degerlendirmenin Oniinde ciddi engeller olusturmaktadir. Bu kapsamda gida atig1 yonetim
sisteminin eksikligi, ayristirma ekipmani ve altyapi eksikligi, i giicli, zaman ve alan kisiti,
saglik riskleri gibi unsurlar zincir restoran isletmelerinin gida atiklarini degerlendirmesinin
oniinde engel teskil etmektedir. Nitekim Mendocilla vd. (2021), ¢alismasinda 6zellikle saglik
risklerinin ve  FWMS (food waste management system) ile ilgili sorunlarin restoran

isletmelerinde gida atig1 yonetimi i¢in engel teskil eden bir unsur oldugunu ifade etmistir.
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Arastirmada s6z edilen pratik sorunlarin ¢oziilmesi i¢in yerel ve merkezi yonetim unsurlarinin
destek, denetleme gibi faaliyetlerde bulunmasi gerektigi vurgulanmistir. Sonu¢ olarak
goriisme gerceklestirilen isletmelerin tamaminda gida atiklarini degerlendirmesiyle alakali
geleneksel birkag yontemin disinda herhangi bir uygulamanin yiiriirliikte olmadig
anlasilmistir. Ancak katilimcilarin degerlendirme yontemlerine iliskin deneyimleri veya
fikirleri dogrultusunda pratik olarak uygulanabilecek degerlendirme yontemlerinden ve

bununla ilgili sorunlardan bahsedilmistir.

Aragtirmada, zincir restoran isletmelerinin iiretim siirecinde gida atifi yOnetimine
iliskin bulgulara da erisilmistir. Arastirmanin bulgular kisminda gida atiklarinin olusum
nedenleri, etkileri, degerlendirme yontemleri gibi bilgilerin agiklamalart yer almaktadir.
Ancak zincir restoranlarin iiretim stirecinde gida atig1 yonetimine iliskin bulgularin detayli bir
icerige sahip olmasi gerekgesiyle tartisma kisminda aciklanmasi ve yorumlanmasi tercih

edilmistir.

Zincir restoran igletmelerinin menii planlama, satin alma, 6n hazirlik, depolama, servis
ve tilketim gibi gida atig1 yonetim asamalarina Sahip oldugu goriilmektedir. Bu siniflandirma
hem alanyazinda hem de goriismelerde benzer sekilde ortaya konmustur (Papargyropoulou
vd., 2014; Pirani ve Arafat, 2014; Silvennoinen vd., 2015; Heikkila vd., 2016; Principato vd.,
2018; Okumus, 2020; Cirisoglu ve Akoglu, 2021). S6z konusu asamalarda gida atig1 yonetimi
faaliyetlerinin  gerceklestirilmesi i¢in Onemli goriilen gerekliliklere, politikalara ve
planlamalara iliskin bulgulara ulagilmistir. Ayrica gida atig1 yonetimi siirecinde yiiriitiilecek

uygulamalara iligkin bulgular da incelenmistir.

Zincir restoran isletmelerinde menii planlama agamasi gida atiklarinin yénetimi i¢in ilk
miidahale alani olarak degerlendirilmektedir (Jurafsky, 2014; Glanz vd., 2007; Halloran vd.,
2018). Bu kapsamda menii planlama siirecinin bilgiye ve deneyime dayanarak yiiriitiilmesi,
meniilerin fiziki, yonetsel ve mevsimsel sartlara uygun olmasi gibi menii planlama
gereklilikleri éne ¢ikmaktadir. Isletme iiretiminde saptayici bir rol oynayan bu gereklilikler,
gida atiklarmin yonetim sekli i¢in de temel olusturmaktadir (Liu vd., 2022). Bahsedilen
sekilde planlanmayan meniilerin, isletmeninin diger {iretim asamalarinda meydana gelecek
olan gida atig1 miktarini artiracagi sOylenebilir. Bunun yani sira menii planlama asamasinda
kararlastirilmas1 gereken politikalar ve yapilmasi gereken temel planlamalar bulunmaktadir
(McVety vd., 2008; Ozdemir ve Caliskan, 2015). Bunlar konuma ve miisteri portfoyiine
uygun menii kalemleri ve personel niteliklerine uygun menii kalemleri olarak ikiye

ayrilmaktadir. Menii kalemlerinin konuma ve miisteri portfoyline uygun bir sekilde
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olusturulmasi 6nemlidir. Zincir restoran isletmeleri, geneli itibariyla bulundugu konuma ve
yakin ¢evresine hizmet vermesi nedeniyle menii kalemlerini bulundugu konuma ve
miisterilerine gore segmesi daha uygun olacaktir. Misterilerin aligkanliklarina, yeme-igme
kiiltlirline uymayan bir meniiniin tasarlanmasi1 sonucunda yiiksek miktarda gida atig1 olusumu
yasanabilecektir (Munir, 2022). Bunun yani sira meniilerin personel niteliklerine uymasi da
onem tagimaktadir. Aksi durumda personel iiriin isleme bilgisi ve becerisi bakimindan
yetersiz kalacak ve gida atigi yonetimi bakimindan basarisiz bir iiretim yapilmasina yol
acilacaktir. Nitekim Goh ve Jie (2019), calismalarinda personel niteliklerine uymayan
meniilerin veya isletme menilerine uymayan niteliklere sahip olan personelin siirekli ve
ongoriillemez sekilde gida atigi olusumuna neden olacagini ileri stirmiistir. Gida atigi
yonetimi baglaminda degerlendirildiginde menii planlama agamasinda birtakim uygulamalarin
belirlenmesi gerekmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2014). Bunlar detayli ve standart regete
kullanimi, orantili ve standart porsiyon biiyiikligii gibi uygulamalardir. S6z konusu
uygulamalar sayesinde satin alma asamasindan tiiketim agamasina kadar stiren iirlin yonetimi

stireci ve gida trtlinlerinin takibi kolaylasacaktir. Boylece gida atig1 orani sinirlandirilacaktir.

Satin alma asamasinda gida atiklarmin yonetilmesi i¢in 3 temel gereklilik
bulunmaktadir. Bunlar satin alma personelinin bilingli ve deneyimli olmasi, altyapt ve
teknoloji bakimindan gelismis tedarikgilerin tercih edilmesi ve s6z konusu tedarikgiler ile
giiclii bir iletisimin kurulmasi olarak siralanmaktadir. Satin alma personelinin alaninda
deneyimli olmas1 ve gida atig1 yonetimi baglaminda bilingli bir tavir sergilemesi, siparis
edilen ve teslim alinan iriinlerin yonetimini kolaylastiracaktir (Lambert vd., 2021). Bunun
yani sira tedarik¢i firmalar arasinda tercih yaparken gida iriinlerinin kalitesi, tasinmasi ve
teslim edilmesi bakimindan en fazla yarar saglayan firmalarin secilmesi 6dnemlidir. Ayrica
zincir restoran isletmelerinin ¢ok sayida subeye sahip olmasi nedeniyle anlik gelisen tedarik
sorunlarina hizlica ¢6ziim bulmasi gerekmektedir (Lee vd., 2020; Fathurrahman vd., 2021).
Tedarikg¢i firmalar ile zincir restoranlar arasinda kurulan giiclii iletisim sayesinde meydana
gelecek tedarik sorunlarinin ivedilikle ¢oziilmesi saglanabilecektir. Boylece tedarik nedeniyle
olusan gida atiklarinin sinirlandirilmast miimkiin olacaktir. Bunun disinda satin alma
asamasinda meydana gelen gida atiklarinin bazi politikalar veya planlamalar ile ¢6ziilmesi de
miimkiindiir (Camilleri, 2021). Standart kalitede iiriin tedariki, yerel ve dogal iiriin tedariki
bunlara 6rnek olarak gosterilebilir. Tedarik edilen tirtinlerin belirli bir kalite standardina sahip
olmast; ilgili iirliniin tat, koku, doku ve diger duyusal 6zellikleri bakimindan 6lgiitlendirilebilir

olmasi gida atig1 yonetimi bakimindan énem tagimaktadir. Nitekim goriisme gerceklestirilen
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zincir restoranlarin standart kalitede {iriin tedariki bakimindan birtakim sorunlarinin
bulundugu anlasilmistir. Bu durum isletme miisterilerinin farklt zamanlarda farkli kalitede
iirlin tiiketmesine ve bu nedenle gida atig1 olusmasina yol agmaktadir. S6z konusu sorunun
¢oziilmesi i¢in gida triinlerinin kalite standartlarina uymasi gerekmektedir. Ancak bu ¢6ziim
tek basina yeterli olmayacaktir. Yerel ve dogal iirlinlerin tedarik edilmesi de gida atigi
yonetimi bakimindan fayda saglayacaktir. Yerel gidanin tedariki ile tasima, depolama,
dagitim gibi siireclerdeki zayiler azalacak ve iiriinlerin dogal olmasi yoniinden duyusal
ozellikleri daha gelismis olacaktir. Ayrica satin alma asamasinda gida atiklarinin
siirlandirilmasi i¢in Onerilen bazi uygulamalar da bulunmaktadir. Bu kapsamda iirtinleri
teslim alirken kabul ve kontrol 6lgiitlerinin kullanilmasi ve satin alma islemlerinin planl ve
zamaninda gerceklestirilmesi gibi uygulamalar One ¢ikmaktadir. Boylece satin alma
asamasinda karsilasilan kusurlu gidalarin tedarik¢ilere iade edilmesi, {iriinlerin ihtiya¢ olunan
zamanda ve miktarda tedarik edilmesi miimkiin olacaktir (Raak vd., 2017; Devin ve Richards,
2018; Subramanian vd., 2021).

Zincir restoran igletmelerinin depolama asamasinda miinferit restoranlarda
kullanimina nadir rastlanan birtakim sistemlerden ve cihazlardan yararlanildigi sdylenilebilir
(Caldeira vd., 2019; Gibson vd., 2020). Dijital iiriin takip programlari ve jenerator gibi
unsurlarin kullanimi bunlara 6rnek olarak gosterilebilir. Dijital iirin takip programlarinin
kullanilmasi ile iirlinlerin yerlerine ve durumuna iligkin verilere ulasilabilir ve bu sayede gida
kayiplarinin oniine gegcilebilir. Jenerator kullanimi ise zincir restoran isletmeleri i¢in enerji
kesintisi sorununu ortadan kaldirabilecektir. Boylece gida iirlinlerinin enerji kesintisinden
dolayr atik haline gelmesi engellenebilecektir (Peritosh vd., 2017). Ayrica depolama
asamasinda bazi yonetim sistemleri ve denetleme unsurlarindan yararlanmanin da gida atig
yonetimi bakimindan énemli oldugu sdylenebilir. Ornegin depolama asamasinda LIFO (last in
first out), ortalama maliyet ve FIFO (first in first out) gibi stok degerlendirme ydntemlerinin
kullanildig1 bilinmektedir (Charlebois vd., 2015). Gida atif1 ydnetimi bakimindan FIFO
sistemini secilmesi daha faydali olacaktir. Bu sistem sayesinde herhangi bir gerekge ile
tedarik edilen ancak kullanilamayan iiriinlerin degerlendirilmesi saglanacak ve gida atig1 orani
azalacaktir. Arastirmanin bulgular kisminda zincir restoranlarin stok kontrolii ile ilgili dis
denetlemelerden yararlandigi ifade edilmistir. S6z konusu denetlemeler, isletmelerin fark
etmedigi veya sorun olarak gormedigi durumlarin profesyonel bir yaklasimla
degerlendirilmesi bakimindan gida atig1 yonetim siirecine yarar saglayacaktir. Bunun yani sira

gida atiklarmin tam anlamiyla yonetilmesi igin temizlige, diizene ve kontrole dayanan
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uygulamalarin gergeklestirilmesi gerekmektedir (Lang vd., 2020). Bu kapsamda depolama
alanlarimin ve ekipmanlarin hijyenik ve sanite edilmis olmasi, sistemli siniflama ve dizilim
yapilmasi, son kullanim tarihi ve duyusal 6zellik kontrolii yapilmasi gibi uygulamalarin
yuriitiilmesi 6nem tasimaktadir. Bahsedilen bu uygulamalar hem insan sagligi bakimindan

hem de gida atiklarinin siirlandirilmasi bakimindan temel gereklilikleri olusturmaktadir.

Zincir restoran igletmelerinin 6n hazirlik asamasinda meydana gelen gida atiklarinin
yonetilmesi i¢in 6zellikle iki temel etmenin diizenlenmesine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunlardan
ilki deneyim ve farkindalik diizeyi yiiksek uygulayicilar (personel) ile ¢alismak, ikincisi ise
gelismis {irtin isleme ekipmanlarina sahip olmaktadir. Arastirma bulgularinda deneyim ve
farkindalik diizeyi yiiksek olan calisanlarin gida atig1 olusturacak davramiglardan kaginma
egiliminde oldugu ifade edilmistir. Nitekim Lambert vd. (2020), ¢alismasinda hizli servis
sunan restoranlarda gida atiklarinin yonetilmesi i¢in uygulayicilarin s6z konusu siiregle ilgili
farkindalik sahibi olmasimin 6nemini vurgulamistir. Buradan yola ¢ikararak zincir restoran
isletmelerinin deneyimli personel ile ¢alismayi tercih etmesi ve bu personelin farkindalik
diizeyini artiracak faaliyetlerde bulunmas1 gerektigi sdylenebilir. On hazirlik asamas ile ilgili
bir diger gereklilik olan gelismis {iriin isleme ekipmanlar1 ise gida iirlinlerinin dograma,
saklama, pisirme gibi islemlerden gegerken en az diizeyde kayba ugramasina yardimci
olacaktir. Ayrica 6n hazirlik agamasinda tiretim alanlarinin ve ekipmanlarinin diizenli olmasi
gerekmektedir. Bu sayede hem iiretimin aksamadan ilerlemesi saglanacak hem de atik
olusumunun Oniine gegilecektir. Ek olarak gida giivenligi bakimindan muhtemel risk olarak
goriilen unsurlar ortadan kaldirilmis olacak ve gida iriinlerinin yonetimi saglanacaktir (Steen
vd., 2018). Ozellikle gida iiriinlerinin yonetilmesi ile fazla gidalarin sinirlandirilmasi miimkiin
hale gelecektir. Ancak bunun i¢in profesyonel iiretim tekniklerinin kullanilmasi ve artan gida

iiriinlerinin degerlendirilmesi gibi uygulamalardan da yararlanmak gerekmektedir.

Zincir restoranlarin diger {iiretim asamalarinda oldugu gibi servis ve tliketim
asamasinda da birtakim gerekliliklerin saglanmasi 6énemlidir (Betz vd., 2015; Derqui vd.,
2016; Benjamin, 2019; Dhir vd., 2020). Calismanin bulgular kisminda bununla ilgili ii¢ temel
unsura deginilmistir. Bunlar gida atig1 yonetimi hakkinda bilgi sahibi olan servis personeliyle
caligmak, 1s1 koruyucu ekipmanlara ve atik ayrigtirma, depolama ekipmanlaria sahip olmak
gibi gerekliliklerdir. Boylece servis siirecini yiiriiten personel tarafindan gida atiklarinin
onlenmesi i¢in faaliyetler yiiriitebilecek, 1s1 kayb1 nedeniyle bozulan gida {riinlerinin 6niine
gecilebilecek ve atitk haline gelen gida irlinlerinin  ayrigtirllmasi, depolanmasi

saglanabilecektir (Stockli vd., 2018; Filimonau vd., 2019). Bunlarin yani sira servis
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asamasinda atiksiz servis yonetim politikasi izlenebilir ve servis personeline tesvik verilebilir.
Bu politikalarin izlenmesi ile servis siirecinde gergeklestirilecek olan gida atig1 yonetim
faaliyetleri stirdiiriilebilir bir hale gelecektir (Sakaguchi vd., 2018; Silvennoinen vd., 2019).
S6z konusu politikalar ile miisterilerin tiiketim siireci tamamiyla yoOnetilemese de
yonlendirilebilir duruma gelecektir. Bunun ig¢in miisterilerin  bilgilendirilmesi ve
yonlendirilmesi 6nem tasimaktadir (Goonan vd., 2013; Van Bussel vd., 2022). Onlenemeyen
gida atiklarinin degerlendirilmesi i¢in miisterilerin veya servis calisanlarinin yabanci
maddeleri servis ekipmanlarindan uzak tutmasi gerekmektedir. Aksi takdirde gida atiklarinin
degerlendirilmesi miimkiin olmayacaktir (Sirieix vd., 2017; Coskun ve Ozbiik, 2020). Tiim
bunlarin saglanmasi halinde gida atiklarinin ayristirilmasi, 6l¢iilmesi, depolanmasi ve teslim
edilmesi miimkiin hale gelecektir. Bunun i¢in de yapilacak yatirim, ayrilacak zaman ve is
giiclinlin ekonomik ve ekolojik siirdiiriilebilirlik bakimindan degerli oldugu belirtilmelidir

(Goldstein, 2008; Beretta ve Hellweg, 2019; Mui vd., 2022).

Sonug olarak calismanin amaci; zincir restoran igletmelerinde gida atig1 yonetimine
iligkin genel bir goriinim olusturmak, gida atigi yonetim siirecinin planlanmast ve
uygulanmasi ile ilgili temel degiskenleri ortaya koymak, gida atig1 yonetim siireglerinin
irdelenmesi ve agiklanmasi bakimindan eksikligi bulunan alanyazina katki saglamaktir.
Arastirma ¢ergevesinde zincir restoran isletmelerinin gida atig1 yonetim siirecinde gorev alan
personel (yoOneticiler ve astlari) ile goriisiilmiistiir. Gorlismelerde yar1 yapilandirilmig soru
formu kullanilarak arastirmanin amaglari dogrultusunda veri toplanmistir. S6z konusu veriler
Istanbul’da faaliyet gdsteren 5 farkli zincir restoran isletmesinden ve 15 katilimcidan elde
edilmistir. Elde edilen veriler tematik analiz yontemine gore analiz edilmis ve bdliimlere
ayrilmistir. Oncelikle gida atiklarinin olusum nedenleri, etkileri ve sinirlandirilmasina ydnelik
¢Oziim Onerileri gibi genel kapsamda degerlendirilebilecek olan ilk ii¢ boliim olusturulmustur.
Sonrasinda restoran ve zincir restoran isletmeleri 6zelinde gida atiklarinin olusum nedenlerine
iliskin veriler bulgulandirilmistir. Arastirmada geneli itibariyle restoran ve zincir restoran
isletmelerinde gida ati1 olusum nedenlerinin farklilasmadigi ancak degerlendirme siirecinin
baz1 farkliliklar barindirdigi goriilmiistiir. Bu durum zincir restoran igletmelerinin yonetsel
yapisi, lretim siirecleri, servis sekli gibi unsurlarla iliskilendirilebilmektedir. Buradan yola
cikarak zincir restoran isletmelerinde olusan gida atiklarinin  ve fazla gidalarin
degerlendirilmesi baglaminda bulgular olusturulmustur. Ayrica gida atiklarin1 degerlendirme
stirecinde karsilasilan sorunlara da deginilmistir. Bunun yani sira zincir restoran igletmelerinin

liretim siirecinde gida atifi yonetimi konusu kapsamli bir sekilde degerlendirilmistir.
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Degerlendirmeler ilgili alanyazindan ve katilimcilardan elde edilen verilere dayanarak
yapilmistir. Bu kapsamda gida atig1 yonetim siirecinin menii planlama, satin alma, 6n hazirlik,
depolama, servis ve tiikketim gibi asamalara boliinerek degerlendirilmesi gerektigi
anlasilmistir. Ancak s6z konusu béliimlerin birbiri ile girift bir iliskiye sahip oldugu da goz
ard1 edilmemelidir. Bu nedenle gida atig1 yonetim siirecinin yaklasimsal olarak birbirine
birka¢ yerden bagli oldugu bilinmelidir. Ayrica zincir restoran isletmelerinin gida atigi
yonetim stirecinde gerekli olan unsurlar, politikalar, planlamalar ve uygulamalar da
belirlenmistir. Bahsi gecen gereklilikler, politikalar, planlamalar ve uygulamalar

katilimcilardan elde edilen bulgularin 1s181inda olusturulmustur.

Caligmada yer alan bulgular tiimevarimer bir yaklasimla degerlendirildiginde gida
at1ig1 yonetimi baglaminda birtakim ¢ikarimlarda bulunmak miimkiindiir. Bu baglamda zincir
restoranlarda gida atiklarinin olusum nedenlerini ve agsamalarini saptamak amaciyla yiiriitiilen
yonetsel faaliyetlerin yetersiz kaldigi anlagilmistir. Nitekim bu tiir yetersizliklerin gida atigi
yonetimini temelden sarsacagi sdylenebilir. Clinkii gida atiklarinin neden ve hangi asamada
olustugunu bilmeden basaril1 bir sekilde sinirlandirilmast miimkiin olmayacaktir. Bunun yani
sira gida atiklarinin ayristirilmasi, Ol¢lilmesi ve depolanmasi ile ilgili politikalarin ve
planlamalarin da yetersiz oldugu ve bu nedenle isletmelerde meydana gelen gida kaybi
oraninin yiiksek oldugu ifade edilebilir. Gida atiklarinin sinirlandirilabilmesi ig¢in isletmenin
fiziki, yonetsel ve mali yapisi temel alinarak ydnetim politikalart ve planlamalar
olusturulabilir. Gida atig1 yonetim politikalarinin basarili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in gida
atig1 yonetim siirecinde etkili olabilecek temel faktorler degerlendirilmelidir. Bu baglamda
isletmenin is akis siireci, personeli, miisterileri gibi unsurlarin gida atig1 yonetim silirecinde
saptayici bir role sahip oldugu anlagilmaktadir. Ozellikle isletme personelinin yonetilmesi ve
miisterilerinin yonlendirilmesi bakimindan biligsel, davranigsal ve yonetsel olgularin 6nem
tasidigr belirtilmelidir. Bunun yani sira zincir restoranlarda gida atiklarinin onlenmesi veya
degerlendirilmesi i¢in ayrilan kaynak miktarmin da yetersiz oldugu goriilmiistiir. Oysaki gida
atig1 yonetimi sonucunda isletme maliyetlerinin diisecegi yadsinamaz bir gergekliktir. Bunun
disinda goriisiilen isletmelerin gida atig1 yonetimi igin gerekli goriilen altyapiya ve teknolojiye
sahip olmadig1 da anlasilmistir. Bu durumu sadece zincir restoran isletmelerinin imkanlar1 ve
yaklagimlart ile agiklamak yeterli olmayabilir. Devlet kurumlarinin ve yerel yonetimlerin
altyap1 ve teknolojik imkan bakimindan yeterli olmasi da 6nem tasimaktadir. Buna ek olarak
ilgili kurumlar tarafindan gida atig1 yonetim sisteminin (FWMS) kurulmasi ve yiiriitiilmesi de

gereklilik haline gelmistir. Nitekim aragtirmanin bulgular kisminda da gida atig1 yonetim
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sistemi ile iliskilendirilebilecek olan ¢esitli verilere yer verilmistir. O bakimdan gida atigi
yonetim siirecinde yasanan sorunlarin kaynagina inebilmek ve ilgili yerel yonetimlerin
faaliyetlerini incelemek amaciyla IBB’nin istirakleri arasinda yer alan ISTAC ile iletisime
gecilmis ve faaliyetlerine yonelik izlenimlerde bulunulmustur. Bu kapsamda gida atig
degerlendirme silirecinde yasanan sorunlara ve gida atiklarmin degerlendirilme siireclerine

iliskin bilgiler ve gorseller EK-4’te yer almaktadir.

Arastirmanin teorik ve pratik anlamda alanyazina katki saglayacagimi soyleyebilmek
mimkiindiir. Alanyazin incelendiginde restoran ve zincir restoran isletmelerinde gida atigi
yonetimi konusunun ve kavramlarinin tam anlamiyla agiklanamadigr gorilmiistiir. Bu
caligmada ise gida israfi, gida kayb1 veya yiyecek atig1, yiyecek artigi gibi kavramlarin gida
atiklart ile kesisim noktalarindan bahsedilmis ve farkliliklart ortaya konmustur. Ayrica gida
atiklarinin - olusumu, smiflandirilmasi, Olclilmesi, Onlenmesi ve degerlendirilmesi gibi
stireclere acgiklik getirilmistir. Bu baglamda gida atig1 yonetimine ve yonetim siirecine iliskin
detayli acgiklamalara yer verilmistir. Calisma, zincir restoran isletmelerinde gida atigi
yonetiminin gerceklestirilmesi icin pratik katkilar da sunmaktadir. Ozellikle zincir restoran
isletmelerinin {iretim siirecinde gida atig1 yonetiminin incelenmesi bakimindan uygulayicilara
kaynak olusturabilecektir. Tim bunlar degerlendirildiginde arastirmanin amaciyla ve
sorulariyla ortiisen bir sonuca ulastig1 goriilmiis ve ilgili alanyazinin gelisimine katki sunacagi

distnilmistir.

Arastirmanin bulgularina dayanarak birtakim Onerilerde bulunmak miimkiindiir. S6z
konusu Onerilerin bir kism1 gelecekte gerceklestirilecek olan arastirmalar ve arastirmacilar

i¢in diger bir kismi ise arastirmanin alanini olusturan uygulayicilar i¢in olusturulmustur.

Calisma Istanbul ilinde faaliyet gosteren zincir restoran isletmeleri iizerinde
gerceklestirilmistir. Bu baglamda konuyu daha kapsamli ele alabilmek adina Tiirkiye’ nin
diger sehirlerinde faaliyet gdsteren restoran tiirleri iizerinde ¢aligmalar gergeklestirilebilir. Bu
sayede restoran tiirleri arasinda bulunan gida atig1 yonetimi uygulamalarinin farkliliklar: veya
benzerlikleri incelenebilecektir. Bunun yani sira c¢alismada zincir restoran isletmelerinde
gorev alan restoran miidiiri, sef as¢1, sef garson, bar sorumlusu, bulasik¢i gibi mesleklerden
katilimcilarla goriistilmiistiir. Gelecekte gergeklestirilmesi planlanan ¢aligmalarda girisimciler,
isletmeciler, satin alma yoneticileri, zincir restoran miisterileri gibi katilimcilar ile goriisme

gergeklestirilebilir.

Tez ¢aligmasi kapsaminda veriler, nitel arastirma yontemlerinden goériisme teknigi ile

elde edilmistir. Gelecekte gida atig1 yonetimi konusunu isleyecek caligmalar icin gozlem,
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icerik analizi, odak grup goriismesi gibi yontemlerin kullanilmasi 6nerilmektedir. Boylece
gida atig1 yonetim siireci yakindan incelenebilecek ve veri ¢esitliligi artirilabilecektir. Ayrica
restoran calisanlarinin gida atig1 konusundaki bilgi ve farkindalik diizeylerinin dlciilmesine
iliskin calismalarda da bulunulabilir. Bu tiir ¢alismalar Tiirkge alanyazinda bulunan

eksiklikleri gidermek i¢in yararli olacaktir.

Arastirmanin  ¢alisma  alanmmi  zincir restoran isletmeleri  olusturmaktadir.
Gergeklestirilecek olan ¢alismalar i¢in otel, cafe, kantin, havayolu isletmeleri, hastane ve okul
yemekhaneleri gibi kurum ve kuruluslar lizerinde arastirma gergeklestirmesi onerilmektedir.
Bunun disinda farkli cografyalarda yer alan, farkli politikalarla yonetilen ve farkli
uygulamalara sahip olan iki veya daha fazla zincir restoran isletmesinin gida atig1 yonetim
stirecleri incelenebilir. Bu sayede s6z konusu degiskenlerin gida atig1 yonetim siirecindeki

etkileri irdelenmis olacaktir.

Restoran miisterilerinin gida atig1 yonetim uygulamalarina karsi olan yaklasimlari ve
davraniglar1 deneysel bir calisma ile gdzlemlenebilir. Bu uygulamalarin isletmenin mali
durumu iizerindeki etkilerine deginilebilir. Ayrica gozlem sonrasinda miisteriler ile goriisme

saglanarak gozlemlerin teyidi saglanabilir.

Bagimsiz restoranlara kiyasla daha fazla personel sayisina sahip olan zincir
restoranlarda gida atig1 yonetimi ile ilgili isletme i¢i egitimler verilebilir. Verilen egitimlerin
etkisini degerlendirebilmek icin egitim sonrasinda isletmenin gida atig1 yonetim siireci
gozlemlenebilir ve gozlem sonucunda personel ile goriislilerek biligsel ve davranigsal

farkliliklar Olgiilebilir.

Restoran isletmelerinde gida ati§1 yonetimini inceleyen arastirmalarin derlendigi bir
caligma (bibliyometrik analiz) yapilabilir. Bu sayede ilgili alanyazindaki giincel durum daha

net bir sekilde ortaya konacaktir.

Calismada gelecekte gergeklestirilecek olan arastirmalar veya konu iizerine c¢alisma
yapacak olan arastirmacilar i¢in 6neriler siralanmistir. Bunun yaninda arastirmada ilgilenilen
konu ve arastirma alam1 baglaminda uygulayicilara yonelik Onerilere de asagida yer

verilmistir.

Zincir restoran isletmelerinde gida atig1 yonetiminin saglanmasi i¢in ekipman, altyapi,
sistem gibi alanlara yatirim yapilmalidir. Bu sayede gida {iriinleri atik haline gelmeyecek ve
isletmeler mali hasara ugramayacaktir. Ayrica zincir restoranlara gelencksel onleme ve

degerlendirme yontemlerinden vazge¢meleri de Onerilmektedir. Bunun yerine yenilikei,
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izlenebilen ve anlik miidahale edilebilen bir gida atig1r yonetiminin tercih edilmesi daha

faydali olacaktir.

Gida atig1 yonetiminin temelde olusum nedenlerini ve asamalarmi saptamak ile
basladigini, gida atiklarmi oOnlemek igin yonetsel uygulamalarin yiiriirliige sokulmasi
gerektigini, Onlenemeyen gida atiklarinin degerlendirme yontemleri ile kullanishh hale
getirilebilecegini  bilmeleri ve yoOnetim anlayiglarini  buna gore sekillendirmeleri
onerilmektedir. Aksi takdirde gida atifi yOnetim siirecinde cesitli aksaklikliklar ile

karsilasilabilecektir.

Gida atig1 yonetim politikalariin isletmenin imkanlarina ve liretim siirecine hakim
olan yoneticiler tarafindan olusturulmasi ve olusturulan politikalarin isletme personelinin i

yiikiimliiliikleri arasinda yer almasi ve stirdiiriilebilir bir sekilde uygulanmasi saglanmalidir.

Isletmenin iiretim siirecleri analiz edilmeli ve gida atig1 ydnetim politikalarinin bu
siireclere uyumu incelenmelidir. Is akisini aksatan unsurlar ile karsilasildiginda politikalarin
veya uygulamalarin tekrardan diizenlenmesi faydali olacaktir. Zira gida atigi yonetim

uygulamalari isletmenin is akigini1 aksatmak i¢in degil gelistirmek i¢in uygulanmalidir.

Gida atig1 yonetim sisteminin kurulmasi, yonetilmesi, denetlenmesi ve siirdiiriilebilir
bir sekilde yiiriitilmesi igin devlet kurumlari veya yerel yonetim organlarindan talepte
bulunulabilir. Ayrica gida atiklarini degerlendirmek amaciyla altyapi ve ekipman tesviki veya

destegi talep edilebilir.
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EKLER
GORUSME FORMU

AKDENIZ UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANA BiLiM DALI

Geneli itibariyla gida atiklar1 ve gida atiklarinin olusum nedenlerine iliskin diistinceleriniz

nelerdir?
Sizce gida atiklarinin ne gibi etkileri bulunmaktadir?

Genel olarak gida atiklarinin smirlandirabilmesi igin neler yapilabilir? Coziim onerileriniz

nelerdir?

Gorev aldigimiz restoran isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin hangi nedenlerle

olustuguna iligkin gézlemleriniz oldu mu? Nelerdir?

Calistiginiz zincir restoran isletmesinde meydana gelen gida atiklarini veya fazla gidalari nasil

degerlendiriyorsunuz?
Bu siirecte ne gibi problemler ile karsi karsiya kalmaktasiniz?

Gorev aldiginiz zincir restoran isletmesinde gida atiklarinin yonetilmesi ig¢in hangi faaliyetleri

yiiriitmektesiniz?

Gergeklestirdiginiz gida atig1 yonetim faaliyetlerini liretim asamalarma goére siniflandirarak

agiklar misiniz?

Demografik Bilgiler

Yas:

Cinsiyet: oKadin oErkek oDiger

Ogrenim Durumu: oilkdgretim 0Ortadgretim oYiiksekdgretim

Mesleki Bilgiler

Mesleki Tanim:

Mesleki Egitim Diizeyi: oKurs (Yeterlilik Belgesi) oOrtadgretim oYiiksekogretim

Sektorde Calisma Siiresi: 02 yildan az 02-5 yil 05-10 yil o10 yildan fazla

Kurumda Caligma Siiresi: 02 yildan az 02-5 yil 05-10 yil o010 yildan fazla
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EK 2 - GONULLU KATILIMCI BiLGILENDIRME FORMU

AKDENIZ UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANA BIiLIM DALI

Bu form “Zincir Restoran Isletmelerinde Gida Atig1 Yonetimi siirecini anlamak ve agiklamak”

amactyla hazirlanmakta olan yiiksek lisans tez ¢aligmasina katilmay1 kabul ettigimigdstermektedir. Bu

baglamda goriisme esnasinda verecegim bilgilerin bilimsel ortamlarda tartisilmasinda ve

yaymlanmasinda bir sakinca bulmuyorum. Ayrica arastirmaya katilmadan once asagida belirtilen

hususlar1 okuyup anladigimi ve kabul ettigimi beyan ederim.

Katilimcilar ¢aligmaya goniilliiliikk esasiyla dahil olabilecek, istemedikleri sorulara gerekce
belirtmeksizin cevap vermeyebilecek ve istedigi zaman aragtirmadan ayrilabilecektir.
Arastirma siirecinde katilimcilardan edinilen bilgiler gizli tutulacak, bilgiler sadece bilimsel
caligma yiirlitmek amaciyla kullanilacaktir. Edinilen bilgiler bu amag¢ disinda higbir kisi,
kurum veya kurulus ile paylasilmayacaktir.

Akdeniz Universitesi Etik Kurulu’'nun bu caligmayr gézden gegirip onayladigim
anlasiimaktadir.

Goriisme stiresi ortalama 30-60 dakika olarak belirlenmistir. Bu nedenle siirenin dikkatle
degerlendirecegi anlagilmaktadir.

Goriligmede katilimcilarm izni dogrultusunda ses kaydi alinacak ve arastirmacinin gézlemlerini
not edebilmesine miisaade edilecektir.

Bu caligma ile ilgili endise ve sikdyetlerin nasil dile getirilebilecegi bilinmekte ve herhangi bir
tazminat diizenlemesi olmadigi kabul edilmektedir.

Talep edilmesi durumunda arastirmanin 6zet hali katilimcilara takdim edilebilecektir.

Diger arastirmacilarin ve diizenleyici makamlarin gelecekte bilimsel faaliyetler i¢in verilere
erisimine izin verilmektedir.

Calismada edinilen verilerin egitim, arastirma, ticari ve tanitim amagl olarak Diinya’nin her

yerinde kullanilabilme hakkini {iniversiteye teslim ettigimi beyan ederim.
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EK 3 - Goriisiilen Zincir Restoran Isletmelerine iliskin Gorseller

Arastirma siirecinde veri toplanan igletmelerin tiretim alanlari ile iligkili gorseller Ek
3.1, Ek 3.2 ve Ek 3.3’te yer almaktadir. ilgili gorsellerden isletmenin iiretim sekline dair
birtakim ¢ikarimlarda bulunulabilir. Nitekim gorsellerde yer alan isletmelerin birtakim hijyen,
sanitasyon, temizlik ve diizen ile iligskilendirilen kurallara gore iiretim gergeklestirildigi
goriilmektedir. Bu sayede hem gida atiklarinin yonetimi saglanmakta hem de isletmelerin
ekonomik stirdiiriilebilirligine katki saglanmaktadir. Dolayisiyla zincir restoran isletmelerinin
iiretim siirceni hijyen, sanitasyon, temizlik, diizen ve planlama gibi kriterlere dayandirarak
yiriitmenin zincir restoran isletmeleri i¢in 6nemli oldugu sdylenebilir. Buna ek olarak
periyodik denetlemeler ile gida atig1 yonetim siirecinin izlenebilir ve kontrol edilebilir bir hale

getirilmesi miimkiin olacaktir.
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EK 3.1 - Mutfak Alam 1
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EK 3.2 - Mutfak Alan1 2




134

EK 3.3 - Atik Ayristirma Alam

A

BiyO-BOZUNUR
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EK 4 - Istanbul Biiyiik Sehir Belediyesi ISTAC Incelemeleri

Tez kapsaminda Istanbul Biiyiiksehir Belediyesine bagli istirak sirketlerden biri olan
ISTAC’1n iiretim alanlar1 {izerinde incelemelerde bulunulmustur. Isletme calisanlari, yiyecek-
icecek tiretimi gergeklestiren firmalardan gida atig: tedariki yapabildigini ifade etmistir. Fakat
iletisimsizlik veya ayristirmayr reddetme gibi nedenlerle tedarik edilen zincir restoran
isletmesi sayisinin ¢ok az oldugu ileri siiriilmiistiir. Istanbul ilinin Kemerbugaz mahallesinde
bulunan yerleskede gida atiklarimin geneli itibariyla {i¢ farkli teknikle donistiiriildiigi
gbzlemlenmistir. Bunlardan ilki olan Atik Yakma ve Enerji Uretme Tesisi’nde gida atiklari
yakilmakta ve yanma sonucu ortaya ¢ikan basingli buhardan elektrik enerjisi lretilmektedir.
Siirece dair iiretim semast EK 4.1°de yer almaktadir. Bu yontemle yillik olarak 85 MW
elektrik enerjisi tiretilmekte ve iiretilen enerji yaklasik 1,2 milyon insanin elektrik ihtiyacini
karsilamaktadir. Bunun disinda Biyometanizasyon Tesisi’nde de elektrik iiretimi
gerceklestirilmektedir. Gida atiklarindan metan, karbondioksit vb. gazlarin ayristirilmasi ile
biyo-gaz iretilmekte ve bu sayede yilik 1 MW elektrik arzi saglanmaktadir.
Biyometanizasyon isleminin tiretim semasi Ek 4.2°de yer almaktadir. Ayrica kiiresel 1sinma,
iklim krizi ve ozon tabakasi delinmesine neden olan zararli gazlarin dogaya salinimmin da
oniine gecilmektedir. Son olarak diger iki degerlendirme yontemine kiyasla daha geleneksel
bir {iretim yapisina sahip olan Kompost Uretim Tesisi’nde gida atiklar1 cesitli siireclerden
gecerek kompost hale gelmektedir. Kompost Uretim Tesisi’nin iiretim asamalarma iliskin
gorseller Ek 4.3, Ek 4.4 ve Ek 4.5°de yer almaktadir. Isletme personeli tarafindan nihai
kompostun IBB’nin diger istirak sirketlerine dagitildign belirtilmistir. Sonug olarak
Istanbul’da faaliyet gdsteren zincir restoran isletmelerinin gida ati§1 ydnetimi kapsaminda
degerlendirme faaliyetlerini yiiriitmesi halinde s6z konusu atiklarin geri doniistiiriilecegi veya
kullanilabilecegi bir yerleskenin bulundugu anlaismaktadir. Ayrica ilgili yiyecek-icecek
isletmelerinin talep olusturmast durumunda gida atiklarini teslim aldiklarini ve geriye kalan
tiim siireci yonettiklerini ifade edilmislerdir. Dolayisiyla zincir restoran isletmelerinin gida
atiklarmi ayristirarak depolamalar1 halinde biriktirilen gida atiklarinin ilgili istirakler

tarafindan teslim alinacagi ve islenerek geri doniistiiriilecegi anlasilmistir.
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EK 4.1 - IBB Atik Yakma ve Enerji Uretme Tesisi Uretim Semasi

Waste Receiving ~ Combustion Flue Gas Treatment Energy Recovery

and Storage and Boiler

1 Tipping hall 4 Feed hopper 12 SNCR 18 Air cooled condenser

2 Waste bunker 5 Ram feeder 13 Xerosorp® Reactor 19 Turbine

3 Waste crane 6 HZlgrate 14 Fabric filter 20 Transformer
7 Primary air system 15 Induced draught fan
8 Secondary air system 16 Silencer
9 Five-pass boiler 17 Stack

10 Boiler drum
11 Economiser

© | HitachiZosen
~ INOVA

Residue Handling
and Treatment

21 Bottom ash extractor
22 Bottom ash conveying
23 Bottom ash discharge
24 Fly ash discharge
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EK 4.2 - IBB Biyometanizasyon Tesisi Uretim Semasi

iyometanizasyon Tesisi

7. Atigin Tesise Kabulii ve islenmesi

»- &

ORGANIX ATIK HAZNES! (BUNKER)

Son Cariticd

GOROTOCO sistem
Midroliz Tank (1.500 m3) : 3 gn bekletiiyor,
. Ana GOrotOcOler (3.500m3)  :19 §On beketiliyor,
. Son GOMNOO (3500m3)  : 3g0n bekletlyor,

i
ol — B

gObre olarak GAZ BALONU

ot 4 adet (0r00C0

ststem tankindan

| gikan metan gan
depolaniyor,

i

L

Ex

Anix gLeme Onirest {raricr)
Bunkerden gelen organik matzemerl

m.m. Lorperatis? k 15 men kadar
reden gegmektedi. seperiere garptirarak 15 m
*mzmi 100m3 s utalayscaktie
(2 Adet)
‘ Metan Gan Hatty |
|

ik Atiklarin Kabul ve poniisimu

=

JSLAX ELEK VE KUM TUTUCU

Jnodan gelen malzeme 15 mm

sltinda elenerek llave su lle gorba

kvaminda gamur olujturuluyor.
(2 Adet)

HUYENIZASYON TANK!

AB normian geredi 1 saat boyunca 72 °C'de bekletilerek

E N SN

Istenmeyen bakteriler bertaraf ediliyor.
(3 Adet 75 m3)

KOJENERASYON MOTORU

Metan gan le 1.4 Mwh elektrik Oretilyor.
Motor tsistlle sistem suyu sitiryor.

0.4 Mwh i toketim

1.0 Mwh lletim hattina aktanlacak.

Gamur 72°C

4

ESANIOR
Elekten gelen gamur sicak su lle
72°C'ye kadar 1
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EK 4.3 - iBB Biyometanizasyon Tesisi Fermantasyon Siireci 1
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EK 4.4 - iBB Biyometanizasyon Tesisi Fermantasyon Siireci 2

25-03-2022 14:45 -
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EK 4.5 - IBB Biyometanizasyon Tesisi Kompost Deposu
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