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Baslangigta insan tuketimi icin Uretilen gidalarin atida dénismesi, sadece gidalarin degil ayni zamanda Uretim ve
tiketim dongusu surecinde harcanan zaman, enerji, emek, para ve dogal kaynaklarin israfina da yol agmaktadir. Bu
suregteki israf kontrol altina alinmadigi takdirde, atiklarin dniine gegilmesi ve surdirilebilir Gretim ve tiketim
anlayisinin benimsenmesi mimkin olmayacaktir. Restoranlarda olusan gida atiklarinin belirlenmesi igin yapilan bu
calismada nitel arastirma yodntemlerinden olan goérisme teknidi kullaniimigtir. Veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis gérisme formu olusturulmus, elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile incelenerek verilerin
sayisal olarak analizi yapilmistir. Arastirmanin érneklemini istanbul ilindeki 29 adet restoran olusturmaktadir. Elde
edilen bulgulara gore, isletmelerin yarisindan fazlasi (%58.6) atik takibi yaptiklarini belirtmislerdir. Katihmcilarin
tamamina yakininin gida atiklarina yonelik detayli bir bilgiye sahip olmadiklari belirlenmistir. Katilimcilarin biytk
¢ogunlugu (%79.3) restoranlarda en ¢ok atigin servis béliminde meydana geldigini belirtmistir. Katilimcilarin %68.9'u
en ¢ok atik olusturan gida grubunun sebzeler oldugunu ifade etmistir. Gida atiklarinin degerlendiriimesi konusunda
katilimcilarin tamami yaglarin biyodizel Uretimi icin biriktirildigini, %82.7 ise gida atiklarini farkli sekillerde yiyecek
Uretiminde yeniden kullanarak (sebze suyu, g¢orba, sos vb. yapimi) degerlendirdiklerini ifade etmiglerdir. Mutfaklarda
meydana gelen atiklarin en ¢ok musteri beklentisi (%31.1) ve personelin dikkatsizligi (%21) gibi faktorlerden
kaynaklandigi belirlenmistir. Tabaklarda olusan atiklarin sebebin ise muisterinin gereginden fazla siparis vermesi
oldugu ifade edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda gida atigini azaltmaya yonelik bir takim ¢6zim Onerilerinde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida atiklari, Atik yonetimi, Atiklarin degerlendirilmesi, Geri kazanim, Restoran

Food Wastes in Restaurants and their Management: The Case of Istanbul Province
ABSTRACT

The conversion of foods originally produced for human consumption into garbage leads to the waste of foods, time,
energy, labor, money and natural resources spent during the production and consumption cycles. Unless the waste in
this process is taken under control, it will not be possible to prevent wastes and to adopt the understanding of
sustainable production and consumption. In this study, one of the qualitative research methods, an interview
technique is used to determine food wastes in restaurants and their management. A semi-structured interview form
was created as a data collection tool, and data were analyzed by a descriptive analysis method and a numerical
method. The sample of the study consisted of 29 restaurants in Istanbul. Results indicated that more than half of the
enterprises (58.6%) stated that they followed up their wastes. Almost all of the participants did not have any detailed
information about food wastes. The majority of the respondents (79.3%) stated that the highest amount of waste was
produced in the service department of restaurants. 68.9% of the participants stated that the most common waste
group was vegetables. Regarding the management of food wastes, all participants stated that oils were collected for
biodiesel production, and 82.7% stated that they reused food leftovers in meal production (vegetable juice, soup,
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sauce etc.) in various ways. It was determined that food wastes generated in kitchens were mostly caused by factors
such as customer expectations (31.1%) and personnel carelessness (21%). It can be stated that the reason for food
wastes produced on restaurant plates is that customers order more than they need. Along with these results, some

solutions were also proposed to reduce food waste.

Keywords: Food waste, Waste management, Assessment of waste, Recycling, Restaurant

GiRIiS

Kiresellesmenin getirdigi yenilikler, artan nufus ile
birlikte degisen tiketim aliskanliklari ve kaynaklarin
israfini da beraberinde getirmistir. Dinyada 800 milyonu
askin insan aclik ile micadele ederken, insan tiuketimi
icin Uretilen gidalarin Ggte biri daha tiketiciye
ulasamadan atiga doénusmektedir. Dunya Uzerinde
hakim olan bu tablo 6nlenemedigi takdirde, azalmakta
olan kaynaklarin gelecekte arz-talep dengesini
koruyamayacagi dusindlmektedir [1]. S6z konusu
atiklar gida arzini tehlikeye sokmakta, dogal gidalarin
tikenmesi, tarimda kullanilan azot ve fosforun gubre
olarak kullanildigi biyojen dongilerin bozulmasi ve genel
olarak gevresel kirlilik potansiyeli yaratmasi gibi olumsuz
sonuglara sebebiyet vermektedir. Bu da demek oluyor
ki, gidalari ¢dpe atmak yalnizca beslenme yasamini
degil, ayni zamanda toprak, su, enerji kaynaklarini ve
insan gucunu de c¢ope atmaktir [2]. Bu dogrultuda,
surdurilebilir bir atik yonetimi sistemi ile atiklarin
degerlendirimesine 6nem verilmesi, atiklarin hem
cevreye olan zararlarini hem de isletmelere olan
maliyetlerini azaltma noktasinda 6nem arz etmektedir.

Yiyecek icecek sektdrl tim dinyada gin gectikce daha
¢ok deger kazanan sektorlerden biridir. Bu asamada
restoranlar, sektérin o6nemli bir kismini temsil
etmektedir [3]. Ote yandan, bir bélgede yayginhigi
nedeniyle restoranlar, atik yonetimi konusunda bdlgesel
olarak organize edilmis ve entegre planlar igin mantikl
ve faydali hedefler olarak goérilmektedir [3]. Yonetici ve
calisanlar restoranlarda olusan gida atiklarini en aza
indirmek ve Onlemek icin gerekli atik ydnetimi bilincine
sahip olurlar ise;

¢ isletmelerin maliyetlerinin azaltilmasi,

e gida atiklarinin g¢evresel etkilerinin azaltiimasi ve
bununla birlikte sera gazi emisyonlarinin azalmasi,

e dogal kaynaklarin strdirdlebilirliginin saglanmasi,

e sUrdurulebilir bir gida dretimi ve tiketimi anlayisina
da katki saglanmasi gibi olumlu etkiler yasanmasi
beklenmektedir [4].

Glnumuzde ev digi tiketimin her gegen giin artmasi,
insanlarin alim glclnun iyilesmesi restoran sayilarini da
artirmaktadir. Bu sayede insan tiketimi arttikga atik
uretimi de dogru orantili olarak artmaktadir [5].
Turkiye’de ev digi tilkketimde diger illere kiyasla istanbul,
toplam cironun yiizde 41’ini olusturmaktadir. istanbul’da
her gin 7 milyon kisinin digarida yemek yedigi
bilinmektedir. Disarida yemek yiyen Kkisiler en ¢ok
harcamay! restoranlar ve fast food mekanlarinda
yapmaktadir. Bu siralamayi oteller, kafeler, eglence
mekanlari, pastane ve catering isletmeleri takip
etmektedir [6, 7].
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Calismanin amaci, Istanbul’daki restoranlarda olusan
gida atiklarinin hangi sebeplerden kaynaklandigi, olusan
atiklarin  bolimlere gére dagihmi tespit edilerek
isletmelerde yonetici ve cgalisanlara farkindalik ve biling
kazandiriimasidir. Calismada restoranlarin  sayica
¢oklugu ve nilfus yogunlugunun fazlaligi nedeniyle
istanbul ili tercih edilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tanimlamalar

Atik Yonetimi Yonetmeligine gore atik; “Ureticisi veya
fiilen elinde bulunduran gergek veya tiizel kisi tarafindan
cevreye atilan veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan
herhangi bir madde veya materyal” olarak
tanimlanmaktadir [8]. Atik drin gida oldugunda ise
literatirde U¢ sekilde tanimlama yapilarak kavramlar
birbirinden ayrilmaktadir. Bu kavramlar, gida kayiplari,
gida atiklari ve gida israfl olmak tzere 3 baslik altinda
incelenmektedir.

Gida kayiplar, 6zellikle tedarik zinciri boyunca insan
tiketimi igin yenilebilir gida kltlesindeki azalmayi isaret
etmektedir. Bu kayiplar, tedarik zinciri ve tarimsal
sureglerin veya depolama, altyapl, paketleme ve
pazarlamadaki  teknik  sinirlamalarin  istenmeyen
sonuglarindan kaynaklanmaktadir [9].

Gida atiklari, perakendecilerin ve tuketicilerin
davraniglariyla ilgili olarak gida tedarik zincirinin
sonunda (perakende ve nihai tiiketim) ortaya ¢ikan gida
kayiplarini ifade etmektedir. Yani tedarik zincirinin
sonraki asamalarinda gida atigi terimi kullaniimaktadir
ve genel olarak insan davraniglariyla ilgilidir [10]. Bir
diger tanima gore ise, tlketiciler, restoranlar ve yiyecek
icecek Ureticileri tarafindan satin alinan ancak
isletmelerde musgteriler tarafindan ve evlerde bireyler
tarafindan tiketilmeyen gidalar  atik olarak
tanimlanmaktadir [9]. Gida atiklari kendi igerisinde
yenilebilir ve yenilemez gida atiklari olarak iki kategoriye
ayrilmaktadir. Yenilebilir gida atiklari, kullaniimamis
hasarli Urlinler ve ¢ope atilmadan Once yenebilecek
durumda olan gidalar olarak tanimlanmaktadir ve asiri
satin alma, yetersiz hazirlik, yetersiz depolama ve buyuk
porsiyon boyutlari dahil olmak Uzere bir dizi nedenden
otlru ortaya ¢ikmaktadir. Yenilemez gida atiklan ise,
insan tuketimi icin Uretiimeyen ancak sonug itibariyle
¢cope giden kisimlart ve gida veya igecek
hazirlamalarindan kaynaklanan atiklari igermektedir.
Etin yag ve sinirleri, kemikler, yumurta kabugu, meyve
ve sebze kabuklari yenilemez gida atiklarina érnektir [9,
11].



E. Cirisoglu, A. Akoglu Akademik Gida 19(1) (2021) 38-48

Gida israfi ise, bozulma veya atik ile kaybedilen
herhangi bir yiyecegi ifade etmektedir. Boylelikle “israf’
terimi hem gida kaybini hem de gida atigini
kapsamaktadir [12]. Uretim, dagitim, depolama ve
nihayetinde  tiketim asamalarinda gida israfi
olusmaktadir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmada derinlemesine bilgi elde edebilmek ve
yoneltilen sorulara daha detayli cevaplar alabilmek igin
nitel arastirma yontemlerinde en ¢ok kullanilan mulakat
(gorisme) teknigi kullanilmistir. Arastirmanin evrenini
istanbul’da bulunan 224 adet turizm isletme belgeli
restoran (177 adet 1. sinif ve 47 adet 2. sinif)
olusturmaktadir. Tim evrene ulasmanin zaman ve mali
acidan kisitlamalar getirmesi sebebiyle, arastirmanin
Orneklemini tim evreni yansitacagr dusinulerek
belirlenen 29 restoran olusturmaktadir. Belirlenen
orneklem, amacgh Ornekleme yontemlerinden biri olan
Olgut ornekleme yonteminden faydalanilarak
olusturulmustur [13]. Bu yontem icin ¢alismaya dahil
edilen restoranlar; daha nitelikli veriler elde edilebilecegi
disuncesi ile turizm isletme belgeli 1. ve 2. sinif restoran
olmasi, dinya mutfaklari, Tirk mutfagi, et/balik restorani
gibi farkh konseptlerde hizmet vermesi, ala carte servis
hizmeti sunmasi gibi O&lgutler belirlenerek segilmistir.
Boylelikle elde edilen verilerin evreni daha iyi
yansitacagi dustndlmastir. Bu asamalardan sonra,
segilen isletmeler ile iletisime gecilerek mulakat igin
onceden bir randevu talebi olusturulmus ve her bir
isletme icin mulakatlar gercgeklestiriimistir. Mulakat sureci
katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihazi ile kayit
altina alinmis ve daha sonra elde edilen veriler yaziya
aktariimistir.

Arastirmada veri toplama siireci Ekim 2017- Mayis 2018
tarihleri arasinda  gergeklestiriimistir. ~ Calismanin
yapilabilmesi icin veri toplama asamasindan Once
hazirlanan bilgilendirme ve milakat formu Abant izzet
Baysal Universitesi  Sosyal Bilimlerde insan
Arastirmalari  Etik Kurulu tarafindan incelenmis ve
onaylanmistir (Protokol No: 2017/260).

Veriler analiz edilirken her bir gériisme sorusuna verilen
yanitlar dogrultusunda bazi faktérler belirlenmistir. Bu
faktorler alinan yanitlardan olusan verileri
kapsamaktadir. Goérusmecilerin ayni soruya verdigi
yanitlardan o bolimi en iyi ifade eden kavramlar
segilerek veriler olusturulmustur. Olusturulan verilerin
yuzdelik degerleri hesaplanarak veriler sayisal sonuglar
ile ifade edilmigtir. Verilerin sayisal olarak analiz
edilmesi arastirma sonuglarinda degismezlik ve
tekrarlanabilirligin saglanmasi amaciyla tercih edilmistir.
Son olarak, elde edilen verilerin sayisal analizine gore
sonuglar yorumlanmis ve diger calismalar ile
karsilagtiriimistir [13].
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BULGULAR VE TARTISMA

Bu boélumde arastirma sonuglarina gore elde edilen
veriler yorumlanmis ve literatlirdeki diger ¢alismalar ile
karsilagtirilarak ele alinmistir. ilk olarak arastirmaya
dahil olan katimcilara ait demografik ve tanimlayici
bulgular Tablo 1’de gosterilmigtir. Elde edilen verilere
gbre, gérusme yapilan katihmcilardan S’inin (%17.2)
ilkogretim, 4’Gnin (%13.7) ortaokul, 13’Unin (%44.8)
lise, 7'sinin (%24.3) ise lisans egitimi aldig
belirlenmistir. Katilimcilardan 14’0 (%48.2) isletme
sahibi/mudird/muddr yardimcisi, 13’0 (%44.8) mutfak
sefi veya yardimcisi, 1'i (%3.4) gida mihendisi, T’i
(%3.4) ise salon sefi pozisyonunda goérev yapmaktadir.
Katilimcilardan 3’0 (%10.3) bir yildan az, 10'u (%34.4)
1-5 yil arasi, 8'i (%27.5) 6-10 yil aras|, 8'i (%27.5) ise 11
yil ve daha fazla silredir galistigi isletmede goérev
yapmaktadir.  Katilimcilarin ~ sektdr  deneyimlerine
bakildiginda ise, 6’sinin (%20.6) 6-10 yil arasi, 23’Unln
(%79.3) ise 11 yil ve daha fazla slredir yiyecek icecek
sektdorinde goérev yaptigi bilgilerine ulasiimaktadir.
isletme konseptlerine bakildiginda ise, 15 isletmenin
(%51.7) Dinya mutfagi, 5 isletmenin (%17.2) Turk
mutfagi, 4 isletmenin (%13.7) Osmanli mutfagi, 3
isletmenin (%10.3) et restorani, 1 igletmenin (%3.4)
Uzakdogu mutfagi, 1 isletmenin (%3.4) ise deniz
mahsulleri konseptinde oldudu goérilmektedir (Tablo 1).

Gida atiklari, insan tuketimi icin Uretilmis ancak insan
tuketiminde kullaniimayan ve sonug¢ olarak ¢ope giden
gidalar olarak tanimlanmaktadir. Ancak gida atiklari da
kendi icerisinde yenilebilir ve yenilemez olarak ikiye
ayrilmaktadir. Yenilebilir gida atiklari Uretim, hazirlik,
servis gibi birgok agamada birgok sebepten dolayi atilan,
insan tiketimine yonelik yiyeceklerden olusurken
yenilemez gida atiklari ise kahve telvesi, yumurta
kabuklari, kemikler, sebze kabuklari gibi baslangigta
insan tuketimine yonelik olmayan gidalari
kapsamaktadir.

Arastirmada elde edilen verilere goére, gérisme yapilan
katilimcilarin gida atiklarina yonelik detayli bir bilgiye
vakif olmadiklari ancak yiyecek igcecek sektorindeki
deneyimlerinden yola c¢ikarak genel bir bilgiye sahip
olduklari  goérUlmastir. Gida atigi  denildiginde
katilimcilarin  blyldk bir kisminin ilk olarak yag
atiklarindan bahsetmesi dikkat c¢ekicidir. Katilimcilarin
hepsi yag atiklari ve ydnetimi hakkinda bilgi sahibidir.
Bunun sebebi olarak da yad atiklarinin geri
dénugimunin saglanmasinda yasal bir zorunlulugun
bulunmasi ve belediye denetimleri ile periyodik olarak
kontrol saglanmasi olarak gortlmektedir.

Katiimcilarin verdigi yanitlara goére, atiklarin takibini
yapan isletme sayisinin 17 (%58.6) oldugu belirlenmistir.
17 isletme icerisinden 10°u (%34.4) ise gida atiklarinin
takibini yaparak bunlari ay sonunda raporlastirmaktadir.
Ancak her igletmenin gunluk, haftalik veya ay sonunda
cikan atiklar raporlastirmasi  farkh amaglari
barindirmaktadir. Sekil 1°de isletmelerinin gida atiklarini
raporlama nedenleri gosterilmistir. Katilimcilarin 12’si
(%41.3) ise gida atiklarinin takibini yapmadiklarini
belirtmiglerdir.
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Tablo 1. Katilimcilara iliskin demografik ve tanimlayici bulgular
Table 1. Demographic and descriptive findings of the participants

Egitim ; isletmenin Isletmedeki Sektdr
Katihmcr  Yas A Isletmedeki Pozisyonu . Calisma -
Duzeyi Konsepti Siiresi Deneyimi
K1 40 Lisans isletme sahibi Dinya mutfagi S5yl 20 yil
K2 38 Lise isletme sahibi Osmanli mutfagi 4 yil 22 yil
K3 37 Lisans isletme sahibi Dinya mutfagi 1yl 18 yil
K4 62  ilkdgretim igletme sahibi Osmanli mutfag! 39 yil 39yl
K5 35 Lise isletme midiri Dinya mutfagi 11 yil 15 yil
K6 43 Lise isletme midiri Dinya mutfagi 2 ay 23 yil
K7 40 Lise isletme midiiri Dinya mutfagi 11 yil 22 yil
K8 40 Lisans isletme midiiri Dinya mutfagi 6 yil 22 yil
K9 40 Lise isletme midiri Dinya mutfagi 25 yil 25 yil
K10 49 Lise isletme miidiiri Dinya mutfag: 10 yil 30 yil
K11 32 Lise isletme midiri Et restorani 4 yil 8 yil
K12 50 Lisans isletme midiiri Turk mutfagi 5vyil 34 yil
K13 32 Lise isletme midir yardimecisi  Uzakdodu mutfagdi 7yl 10 yil
K14 28 Ortaokul isletme miidiir yardimcisi Et restorani 4,5 yil 14 yil
K15 34 Lisans Mutfak sefi Turk mutfagi 5yil 11yl
K16 27 Lise Mutfak sefi Diinya mutfagi 6 yil 10 yil
K17 35 ilkogretim  Mutfak sefi Dinya mutfagi 9vil 21 yil
K18 46 ilkdgretim  Mutfak sefi Diinya mutfagi 13 yil 13 yil
K19 52 ilkogretim  Mutfak sefi Osmanli mutfagi 36 yil 36 yil
K20 38  Ortaokul Mutfak sefi Diinya mutfagi 8 yil 20 yil
K21 29  Ortaokul Mutfak sefi Dinya mutfagi 4 yil 12 yil
K22 38  Ortaokul Mutfak sefi Diinya mutfagi 7yl 21 yil
K23 49 Lise Mutfak sefi Turk mutfagi 13 yil 25 yil
K24 29  Lise Mutfak sefi Turk mutfagi 2yl 10 yil
K25 54 Lise Mutfak sefi Deniz mahsulleri 6 ay 34 yil
K26 43  ilkogretim  Sef yardimcisi Dinya mutfagi 20 yil 29 yil
K27 50 Lisans Sef yardimcisi Osmanl mutfagi 8 yil 30 yil
K28 30 Lise Salon sefi Turk mutfagi 5yil 8 yil
K29 29  Lisans Gida mihendisi Et restorani 5 ay 7 yil
100
80
60
40
20
0 || [ [ [ —
Atiklari azaltma  isletmenin Musteri Ydnetici baskisi Siparis yonetimi
maliyeti begenisi

M Belirlenen faktorler

Sekil 1. Atik takibinin nedenleri
Figure 1. Reasons for tracking waste

Sekil 1°de belirtildigi gibi atiklari takip etme nedenleri
olarak, isletmelerin maliyeti, atiklarin azaltiimasi, siparis
yonetimi, musterilerin begenisi ve yonetici baskisi olarak
5 faktor olusturulmustur. Katilimcilarin 3’0 (%10.3)
atiklarin  nedenlerini tespit edip azaltma yolunda
yapilabileceklerini 6n goérmek icin atiklarin takibini
yapmaktadir. Ginimuzde her gegen giin artan bilgi
dizeyi g6z 6ninde bulunduruldugunda bu oranin ne
kadar dusuk oldugu dikkati c¢ekmektedir. Ayrica
insanlardaki ve isletme bilincindeki farkindalik dizeyinin
de oldukga yetersiz oldugu gayet agiktir. Bu sayinin
azligi kuresel bir sorun olan ve ¢6zuim yollar igin
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Uzerinde tartigilan gida atiklarinin 6nemsiz goérilmesi ile
de iligkilidir. Sef, yodnetici, isletme mudurleri ve tim
servis ve mutfak personelleri igin bu konudaki egitim
eksiklerinin belirlenmesi ve giderilmesi i¢in yapilacak
calismalara o6ncelik veriimesi konunun ehemmiyeti
acisindan son derece gerekli gérilmektedir.

Katilimcilardan 2'si (%6.8) musterilerin tabaklarindan
kalan yemek atiklarini hangi Urinlerin tiketiimedigini,
neden tuketilmedigi, nelerin  begenilip  nelerin
begenilmedigini 6drenmek ve musteri memnuniyetini
saglamak icin musterilerle bire bir iletisime gegerek veya
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bulagsikhane ¢alisanlarinin  yardimi  ile takibini
yapmaktadir. Katihmcilardan 2’sinin = (%6.8) ise
isletmenin karini distnerek maddi kayiplari en aza
indirebilmek igin mutfaktan ¢ikan atiklarin takibini yaptigi
gorulmektedir.

Katilimcilardan 1’i (%3.4) ise gidalar restorana girdikten
sonra satin alinan drtntn miktari, bu Gridnlerin ne kadari
ile Uretim yapilip ne kadarinin kaldigini tespit ederek
talebin dogru bir sekilde 6n gorulmesi igin atik takibi
yapmaktadir. Atiklarin bu sekilde takibini yaparak siparis
yonetimi ve kontroliin daha iyi saglanmasi ile fazla
siparis verilmesinden kaynakli olugsan atiklarin 6niine de
gecilmis olunacaktir.

Katihmcilarin 2’sinin (%6.8) ise verdikleri yanitlara gére
diger bir sebep olarak yonetici baskisi oldugu
belirlenmigtir. Daha ¢ok zincir restoranlarda ¢alisanlar ve
yoneticiler, Ust yonetimden gelecek uyari ve ikazlardan
dolayr gida atiklarinin takibini yapmaktadir. Mutfaga
drtnlerin girmesi ile baglayan takip, ne kadar Uretim
yapildigi, bu Uretimlerde ne kadar Urtn kullanildigi ve
sonug itibariyle elde ne kadar Urin kaldigi ve ne kadar
arinin ¢bpe atildigr bilgisinden olusan raporlari
icermektedir. Uretimlerin regete ve gramajlari belli
oldugu icin sistemden otomatik olarak yapilan
yemeklerin malzeme miktari dugsmekte ve bu sekilde
kalan malzemenin takibi sistematik bir sekilde
saglanmaktadir. Ay sonu raporlari ile sistem ciktilari
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karsilastirilarak aylik takipler yapilmaktadir. Bu durumda
galisanlar daha titiz davranmakta ve recete disina
cikamamaktadir.

Charlebois ve ark. [14]'nin galismasina gore, personel
ve yonetim arasindaki iliski personellerin atiklar ile ilgili
tutum ve davraniglarina etki etmektedir. Mutfak
¢alisanlarinin Uretim sirasinda atik olusumuna dikkat
etmeksizin yemek hazirhdr yapmasi veya atilan
artnlerin takibinin dikkatli bir gekilde gdzetiimedigi
takdirde yoneticilerin bu davranislari géz ardi etmesi atik
olusumunu ve vyapilan dikkatsizlikleri artirmaktadir.
Ancak yoOneticilerin yaptigi siki denetimler ve atik
takiplerinin personellerin davraniglarinda degisiklige yol
actigr goézlenmistir. Katilimcilardan alinan yanitlara gore,
Charlebois ve ark. [14] nin galismasinda oldugu gibi
personel ve yoOnetici arasindaki iligskinin mutfakta atik
takiplerini  etkiledigi  belirlenmigtir. Bu etki, atik
takiplerinin  nedenlerine iligkin belirlenen faktorler
arasinda yonetici baskisi olarak yer almaktadir.

isletmelerde en ¢ok atik ¢ikan bélimleri tespit etmek igin
servis, hazirhk ve depolama olarak 3 faktor
olusturulmustur (Sekil 2). Katilimcilarin verdigi yanitlara
gore satin  alma boliminde atik olugsumuna
rastlanmadigi goérilmektedir. Katiimcilardan 1'i ise
(%3.4) kendi isletmesinde en c¢ok atigin depolama
asamasinda olustugunu ifade etmigtir.

Depolama

B Mutfak-Hazirhk B Depolama

Sekil 2. En ¢ok atik olugan bolimler
Figure 2. The sections with the highest amount of waste

Yapilan goérismeler neticesinde elde edilen bilgilere
gore, katihmcilarin 23’4 (%79.3) servis bolimundn en
¢ok atik olugan bolumlerin basinda geldigini ifade
etmistir. Eriksson ve ark. [15] nin galismasinda da toplu
yemek Uretimi yapilan isletmelerde en ¢ok gida atiginin
%64 oranla servis bolimunde olustugu ifade edilmistir.
Shanklin ve Pettay [16] ise, ABD’nin orduevi yemek
tesislerinde yaptiklari gcalismada en ¢ok atigin hazirlik ve
servis agamalarinda meydana geldigini ifade etmiglerdir.
Boylelikle atiklarin en g¢ok goruldiglu asamalarin
yukarida belirtilen diger iki calismada da benzer sekilde
oldugu gorilmektedir.

Uriinler mutfaga girdikten sonraki agamada bir hazirlik
streci baslamaktadir. Bu sirecte 6rnegin sebzeler;
ayiklama, yikama, c¢urlklerinden ayirma, soyma,
dograma gibi belirli islemlerden gegmektedir. Normal
sartlarda sebzeler, diger urin gruplarina goére daha
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¢abuk bozulmaya ugramaktadir. Bu sebeple bir atik
olusumu zaten séz konusudur. Ozellikle de yesilliklerin,
yikandiktan sonra dayaniklhk suresi daha da
azalmaktadir. Bir de soyma-dograma asamalarinda
dikkatsiz davranildiginda veya makine ile degil de el ile
bu islemler yapildiginda atik orani daha c¢ok artis
gOstermektedir. Et gruplarinda ise, eger drlnler
porsiyonlanmamis bir sekilde satin alinyor ise genellikle
bu asamada atiklar olusabilmektedir. Genelde yaglari,
sinirleri, kikirdakli kisimlari ayrilirken atik olusumuna
rastlanmaktadir. Eger Urln pismis ise, Urinin muhafaza
kosullarindan kaynakl ya da bu siregte bekleme suresi
kisaldigi icin, UrGnin tiketiminin de kisa surede
gerceklesmemesinden kaynakli atiklar olugabilmektedir.

isletmelerde en ¢ok atik olusturan gida gruplarini
o6grenmek icin yoneltilen sorudan alinan yanitlara gére 9
faktor olusturulmustur. Katilimcilarin 20’si (%68.9) en
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¢ok atilan drlnlerin sebzeler, 4’0 (%13.7) etler, 4’U
(%13.7) ekmekler, 3’0 (%10.3) garnitirler, 1'i (%3.4)
yadlar, 1'i (%3.4) kahvaltihk Urtnler, 1’i (%3.4) donuk

ayarlanamamasi, yanls istifleme vb. nedenler
gosterilmektedir. Bu asamada sebze atiklarinin énine
gecmek icin satin alma asamasindan itibaren tim

artnler, 1'i (%3.4) ise mezeler ve kizartmalar oldugunu kontrollerin ~ dogru  yapilmasi, UrlUnlerin  siparis
belirtmistir (Sekil 3). Sebzelerin daha ¢ok ve daha ¢abuk yonetimlerinin  dodru saglanmasi gerekmekte ve
atik kategorisine girmesinde diger urlnlere goére ¢abuk depolama asamasinda dikkatsizliklere yer
bozulmaya ugramalari basta olmak Uzere, siparis verilmemelidir. Ayrica sebzelerin kuru bir sekilde
yonetiminin  dogru yapillamamasi veya gunluk is muhafazasinin  saglanmasi  daha uzun  sire
hacminde meydana gelen ani duslsler ya da depolama dayanaklihigini  korumasi  adina  blyuk  6nem
asamasinda sicaklik kontrollerinin dogru tagimaktadir.
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Sekil 3. Restoran mutfaklarinda en ¢ok atik olusturan gida gruplari
Figure 3. Food groups that generate the most waste in restaurant kitchens

Gorusme yapilan mutfak seflerinin ifadelerine gore ve
Sekil 3'te de belirtildigi Uzere en c¢ok atik sebze
grubunda meydana gelmektedir. Turkiye'’de her vyil
yaklasik 49 milyon ton meyve ve sebze Uretiimektedir.
Fakat Uretilen meyve ve sebzelerin sadece %52'si
tiketicilere ulasabilmektedir. Meyve-sebzenin gida
tedarik zinciri boyunca kotl kosullara maruz kalmasi
sebebiyle %25 ila %40 arasinda israf oldugu tahmin
edilmektedir. Uluslararasi bir Toptanci Market, 2016
yiinda Turkiye'de meyve-sebze kayip ve atiklarini
énlemek igin TUBITAK (Turkiye Bilimsel ve Teknik
Arastirma Kurumu) ile is birligi icerisinde bir ¢alisma
baslatmistir. Gida kayip ve atiklarini en aza indirmek
icin tedarik zinciri boyunca atilan Uriin miktarini tespit
etmek ve bu atiklarin 6nline gecmek icin bilimsel verilere
dayanan uygulamalarin hayata geciriimesini saglamak
amacilyla yapilan c¢alismanin sonucunda, meyve ve
sebzelerde gida kayip ve atik oranlari %20 oraninda
azaltilmistir [17].

Tathdil ve ark. [18] yaptiklar ¢calismada, Turkiye'de tim
emtia  gruplarinin  arasinda  sebzelerin,  ¢abuk
bozulmalarina bagli olarak en yiksek (%20) atik oranina
sahip gidalar oldugunu bildirmiglerdir. Cin’de yapilan bir
diger calismada, restoranlarda en ¢ok atik olusturan
gida gruplari sebzeler (%29), piring (%14), deniz urinleri
(%11), bugday (%10), et (%8) olarak siralanmistir [19].

Katihmcilarin %13.7’sinin ifadesine gore, ekmek ve et
ariinlerinin sebzelerden sonra yiksek oranda atilan
diger gida gruplari oldugu belirlenmistir. Et grubunda
atiklar, etlerin porsiyonlama agamasindan arta kalan et
parcalari, yaglar, deriler, sinirler, kemikler ve musteri
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tabaklarindan kalan kisimlardan olugsmaktadir. Ekmek
atiklari ise masadan geri gelen ekmek pargalarini
kapsamaktadir.

Toprak Mahsulleri Ofisi [20] nin yapmis oldugu ekmek
israfl arastirmasina gore, Turkiye’de ekmek israfinin
hem Uretim hem tiketim asamasinda 6nemli boyutlarda
oldugu goérilmistir. Ulkemizde bir giinde (retilen 101
milyon ekmegin 6 milyonunun ¢ope atildigi bildirilmigtir.
Ayni raporda son dort yilda kisi basina diisen ekmek
tiketimi azalirken ekmek israfinin daha cok arttig ifade
edilmigtir. Bir yilda ¢dpe atilan ekmeklerin maliyeti (1,5
milyar TL) ile 80 tane hastane, 500 tane okul
yapilabilecegi belirtilerek ekmek israfinin ne derece fazla
olduguna dikkat ¢ekilmistir.

Principato ve ark. [21] vyaptiklan galismada,
restoranlarda hazirlik asamasinda en ¢ok atik olusturan
gidanin ekmek (%55.1) oldugunu bildirmiglerdir. Bunu
Gig sebzeler (%51.1) ile meyveler (%23) takip etmigtir.
Ayni galismada musterilerin tabaklarindan kalan atiklar
incelendiginde ise yine ilk sirada ekmek (%61.4) olmak
Uzere, pismis (%34) ve ¢ig sebzeler (%23) en ¢ok atik
olusturan drlnler arasinda yer almigtir.

Olusan bu atiklarin degerlendirilmesi icin her isletmenin
farkl degerlendirme yontemleri bulunmaktadir. Restoran
isletmelerini temsilen her bir katilimcinin verdigi yanita
gore atik gidalari degerlendirme bashgi altinda 6 faktor
olusturulmustur (Sekil 4). Bu faktorlere gore, isletmelerin
hepsi atik yaglarini biyodizel Uretimi igin anlagmali
oldugu firmalara vermektedir. Yaglarin geri kazanim igin
ilgili tesislere verilmesinin yasal olarak yUkimluluga
oldugu icin her isletmenin duzenli bir atik yag



E. Cirisoglu, A. Akoglu Akademik Gida 19(1) (2021) 38-48

uygulamasi bulunmaktadir. Bu uygulama kapsaminda
atik yaglarin ilgili tesislere gonderiimeden &nce bir
cihazla 6lguml yapilmakta ve kullanilamayacak duruma

gelen yaglar farkh kaplarda muhafaza edilerek
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ayrilmaktadir. Ayrilan atik yaglar goérevli kisiler
tarafindan alinip geri kazanim tesislerine tasinarak
sure¢ tamamlanmaktadir (K1).

Cok yonlu
Urtin kullanimi

Susleme Renklendirici

M atik degerlendirme yontemleri

Sekil 4. Restoranlarin atik degerlendirme yéntemleri
Figure 4. Waste utilization methods of restaurants

Katilimcl isletmelerin 24’U (%82.7) gida atiklarini farkl
sekillerde yiyecek Uretiminde yeniden kullanarak
degerlendirdiklerini ifade etmislerdir. Bu yeniden
kullanim adi altinda, 6rnegin; kalan ekmekleri gorbalarin
yaninda servis etmek icin kitir ekmege, tatlilara ve bazi
isletmelerde de galeta ununa donusturdldagu
gorulmektedir. Pismis veya c¢ig olarak kalan gidalar
personel yemeginde degerlendiriimektedir. Sebzelerin
yemeklerde kullaniimayacak, ihtiya¢c olmayan kisimlari
mezelerde, salatalarda, stok yapiminda, c¢orbalarda,
sebze suyu yapiminda, etlerin ise kiyma ¢ekiminde
kullanilarak degerlendirildigi katilimcilar tarafindan ifade
edilmistir [K2, K11, K15, K16, K17, K19, K22, K24].
Benzer olarak Sirdirilebilir Restoranlar Birligi [22]
raporunda da restoranlarin, sebzelerin kabuklarini
soymadan kullanarak, fazla atigi olan drtnleri baska
yemeklerde veya personel yemeginde kullanarak,
portakal kabuklarini portakal suyu veya marmelat
yapiminda, maydanoz saplarini stok yapiminda
kullanarak deg@erlendirdikleri bildirilmistir.

Katilimcilardan 13'U (%44.8) ise atik gidalari bir diger
atikk degerlendirme yodntemi olan bagis yaparak
degerlendirdiklerini ifade etmislerdir. Bagis kapsami
altinda Uretimden kalan veya musterilerin tabaklarindan
donen yemekler kendileri, hayvan sever musterileri ya
da barinak yetkilileri aracihigiyla hayvan barinaklarina
ulastirimakta ya da ¢evredeki hayvanlara verilmektedir.
Benzer olarak Sakaguchi ve ark. [23] Amerika'daki
restoranlarda gida atiklarinin azaltilmasi ve bu konudaki
davranis degisikliklerini 6lcmek adina yaptiklar bir
calismada, restoranlardan kalan yiyeceklerin %72’sinin
personellere verildigini, %38’inin ise restorana gelen
musterilerin tabaklarinda kalan gida atiklarini kendi
hayvanlarina goétirmek icin aldiklarini belirtmiglerdir. Bir
uluslararasi Toptanci Market [17] in yapmis oldugu
aciklamaya goére, magazalarinda hasar gormuls ancak
saglik acisindan risk teskil etmeyen gida atiklarini
hayvan barinaklarina ulastirdigini bildirmistir.
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Katilimcilardan 10’u (%34.4) diger bir atik degerlendirme
seklinin “gcok yonlu Grun kullanimi” oldugunu belirtmigtir.
Gok yonla Grin kullanimi, mutfakta hazirlik agsamasinda
bir Grinin ¢ok fonksiyonlu olarak birden fazla yemekte
kullaniimasi olarak ifade edilmigtir. Katilimcilarin 2’si
(%6.8) ise diger degerlendirme yontemleri olarak
atiklarin susleme amaci ile kullanimi oldugunu belirtmisg,

katiimcilardan 1’ (%3.4) ise renklendirici olarak
degerlendirildigini ifade etmistir.

Hazirhk asamasinda olusan atiklar kadar, Uretim
sonunda bu Urlnlerin servisi sonrasi musterilerin

tabaklarindan kalan gida atiklarinin da oldukga yuksek
miktarlarda oldugu bilinmektedir. Servis sonrasi atiklarin
incelenmesi ile ilgili y®éneltilen sorular sonucunda,
katilimcilarin ifadelerine goére tabakta kalan atiklarin
nedenleri olarak 10 faktor belirlenmistir (Sekil 5). Bu
faktorlere gore, katilimcilarin 14’4 (%48.2) musterinin
fazla siparis vermesi, 12’si (%41.3) damak zevkine
uymamasi, 7’si (%24.1) porsiyon buyiklugu, 2'si (%6.8)
fazla ¢esit olmasi, 2’si (%6.8) muisterilerin bilgisizligi, 1'i
(%3.4) kisitl zaman, 1’i (%3.4) hijyen eksikligi, 1'i (%3.4)
garsonun yemek Onerileri, 1'i (%3.4) saglik, 1 digeri
(%3.4) ise musterilerin bilgilendiriimemesi olarak ifade
etmistir.

Sekil 5'te de belirtildigi Uzere, katihmcilardan 14’Gnin
(%48.2) ifadesinde tabak atiklarina neden olan
faktorlerden birincisi musterilerin fazla siparis vermesi
olarak belirlenmistir. insanlarin restoranlara geldiklerinde
tiketebileceklerinden fazla yemegi siparis verme
egiliminde olduklari gozlenmis ve bu durumun
cogdunlukla tabak atiklarini artirdigi gérilmustur.

Katilimcilarin 12’si (%41.3) ise diger bir faktér olarak
musterilerin  damak zevkine uymamasinin  atik
olusumuna sebebiyet verdigini ifade etmistir. Her
musterinin damak tadi, zevk ve tercihleri farkhdir. Bazen
yeni bir yemek, farkli bir mutfagin tatlarini deneyimleme
duygusu ile yanhs siparisler verilmesi ve damak tadina
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hitap etmedigi icin tabakta birakilmasi veya yiyeceklerin
farkl hazirlama ve pisirme tekniklerinin bedenilmemesi
gibi faktorlerden ya da sadece o anlik degisken ruh
haliyle bir begenmeme stz konusu oldugu icin atiklar
olusabilmektedir. Sadece musterilerden degil ayni
zamanda isletmelerin verdigi hizmetten kaynakh tabak
atiklari da olabilmektedir. Katilimcilardan 7’si (%24.1)
verilen hizmete ve duUrlne karsiik 6denen Ucretlerin

isletmelerde atiga sebep oldugunu belirtmistir. Bunun
farkinda olunsa bile g6zl tatmin etmek ve muisteri
memnuniyetini saglamak igin porsiyonlarda bir degisiklik
yapilamayacagi dusuncesinin hakim oldugu
gorulmektedir. Ayrica hijyen eksikligi, kisith zaman, gesit
fazlaligi, saghk faktorli, garsonun yemek Onerileri ve
musterinin bilgisizligi de tabak atiklarina sebep olan
faktorler olarak belirtilmistir.

karsihgini blylk porsiyonla karsilama dusuincesinin
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Sekil 5. Tabak atiklarina neden olan faktorler
Figure 5. Factors causing plate waste
Olusan bu atiklarin énlenmesi ve dnlenemeyen atiklarin katilimcinin ~ verdigi  yanita  gdre  personellere

azaltimasi igin slrdurdlebilir bir atik yonetiminin
zorunlugu asikardir. Sardurilebilir bir atik yonetimi daha
az maliyet, daha temiz bir ¢evre, daha az kaynak israfi
ve gelecekteki gida arz-talep dengesinin korunmasi ve
aclik sorunlari ile bas edebilmek igin elzem bir ihtiyactir.
Ancak  bir uygulamanin  gerceklesebilmesi ve
benimsenmesi 6ncelikli olarak bir bilgi birikimini
gerektirmektedir. Ancak yapilan goérismeler neticesinde
atik yonetimine dair bilgi eksikligi oldugu belirlenmistir.
Bir ¢d6zim modelinin belirlenmesi igin ilk olarak bilgi
eksikliklerinin  gideriimesi ve farkindalik dUzeyinin
yukseltiimesine ihtiyag vardir. Atik yonetimi denildiginde
yag atiklarinin biriktirilip ilgili kuruma veya belediyelere
teslimi  katilimcilarin  verdigi ik cevaplar oldugu
gorulmustur. Katiimcilardan verdigi yanitlara gore
sadece 1 katilimci (%3.4) gida atiklari ve atik yénetimi
denildiginde satin alma, depolama, hazirlik ve servis
olarak bitlin asamalari ile gok yonlu disinmektedir.
Gérlsme sirasinda katilimcilara yoneltilen, “Gida atiklar
ve atik yonetimi hakkinda egitim aldiniz mi?” seklindeki
soruya, sadece 5 katilimci olumlu yanit vererek atik
yonetimi hakkinda egitim aldiklarini ifade etmiglerdir.
Ancak bu  egitimlerin  igcerigi  sorgulandiginda
katiimcilardan sadece 3'U (%10.3) atik yonetimine dair
bir egitim aldigini, diger ikisi (%6.8) ise aldigi temel
mutfak egitimi icerisinde bu konuya da yer verildigini
bildirmistir. Diger mutfak personellerinin genellikle bu
egitimleri almadigi ifade edilmis, yalnizca K17 kodlu
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bilgilendirme yapildigi ifade edilmigtir. Bu noktada atik
yOnetimine dair alinan egitim oranlari (%10.3) ile bu
egitimi alan kigilerin ¢alistigi isletmelerdeki atik
yOnetimine dair yapilan uygulamalarin oraninin (%6.8)
bir paralellik gosterdigi gérilmektedir. Bilgi eksikliginin
giderilmesi ve isletmelerin yonetici ve galisanlarinda bir
farkindalk ve davranis degisikligi kazandiriimasi igin
hem yoneticiler hem de servis ve mutfak personeline bu
yonde egitimler dizenlenmesi faydali gérilen énlemler
arasinda yer almaktadir. Atiklarin yonetimi igin yapilan
uygulamalara bakildiginda, gérisme yapilan katilimci
isletmelerin hepsinin atik yag yonetimini dizenli ve
sistemli bir sekilde gercgeklestirdigi goéralmektedir. Her
isletme yag atiklarini belirli araliklar ile atik yag
kutularinda biriktirdigini ve sonrasinda dizenli olarak bu
atiklarin geri donusum igin verildigini ifade etmiglerdir.
Tum igletmelerin istikrarli olarak yaptidi tek uygulama
oldugu gorilmektedir. Bu uygulamanin yasal olarak
yapilma yukdmlGligu bulundugu icin bu kadar titiz
davranildigi bilinmektedir. Ancak yag disinda kalan diger
gida atiklarinin  yonetimine bakildiginda, goérisme
yapilan katihmci isletmelerden yalnizca 2’sinin (%6.8)
atk  ybnetimine dair bir uygulamasi  oldugu
gorilmektedir. Bu uygulama ise atiklarin geri
déniistimiinii kapsamaktadir. isletmeler, mutfaklarindan
cikan, insan tliketimine yoOnelik olan veya olmayan
atiklarini  kendi igletmelerinin  merkez yOnetimine
gondererek geri doniusuim yapilmasina katkida
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bulunmakta, béylelikle hem ¢ope gidecek olan Urtnlere
deger kazandirmakta hem de atiklarin ¢evreye zarar
vermesine engel olmaktadir. Diger 27 (%93.1)
isletmenin ise, gida atiklarinin ydnetimine dair bir
uygulamasi bulunmadigi belirlenmistir. Bu oranin ne
kadar yuksek oldugu g6z 6énidnde bulunduruldugunda
belediyeler tarafindan yag atiklari gibi, diger tim gida
atiklari i¢in de yasal bir zorunlulugun getiriimesi, gida
atiklarindan bir deger elde edilmesi ve c¢evreye olan
zararlarinin en aza indirilmesi i¢cin olduk¢a 6nemli bir
adim olacagi dusunulmektedir. Katilimcilardan elde
edilen bulgular genellendiginde isletmelerin bu konuya
dair yaptigi uygulamalarin ne kadar az oldugu
gOorulmustar.

Atik yonetimine dair yapilan uygulamalarin azhdinin
altinda yatan birtakim sebepler bulunmaktadir. Bazi
katilimcilar kendi igletmelerinden c¢ikan atik miktarini
fazla goérmemekte, zararlarini da yeterince
Onemsememektedir. Atik yoOnetimi olarak gida digi
drtnlerin geri dondsumunin daha yaygin olarak
yapilmasi bu drlnlere ybnelik atik  yodnetimini
kolaylastirirken gida atiklarina  yodnelik  yapilan
calismalarin azhigi yonetici ve galisanlarda bu konuda
bilgi eksikligine yol agmaktadir. Bu dogrultuda
isletmelere kagit, cam, plastik atiklarini biriktirdikleri gibi
gida atiklarini biriktirmek ve geri dénisumin saglanmasi
icin kolayliklar saglanmalidir. Gida atiklarina yonelik atik
yonetimi uygulamalari maalesef Turkiye'de yeterli
seviyeye ulasmamistir. Bu ylizden restoranlar da dahil
Ulke genelinde galismalara ¢ok az rastlanmaktadir. Atik
yonetimi kendi igerisinde birgok agamayi kapsamaktadir.
Bu asamalarin revize edilip gida atiklarina yonelik
sektorel bazda surdirdlebilir galismalar baslatiimasi
elzem bir ihtiyactir.

Tatano ve ark. [5]' nin atiklar Uzerine yaptigi galismada,
turizm endustrisinin bir bolimuU olan restoranlarin, ticari
ve kurumsal atigin olugsmasina katkida bulundugundan
hem bir zorluk hem de bir firsati temsil ettigi belirtiimistir.
Zorluk, bireysel restoran isletmelerinde atik ydnetimi
onlemlerini diizenlemek igin gerekli olan gabalarla ilgili
olmaktadir. Firsat ise, genel bir yayilim ve bir bdlge
Uzerindeki yogunlugu nedeniyle restoranlar, genel atik
yonetiminin bolgesel olarak dizenlenmis ve butlnlesik
planlari igin mantikli ve yararli hedefleri olarak gorilmesi
ile iligkilendiriimistir. Bu sebeple sektorde atiklarin
yonetimi ile ilgili strdirulebilirligin saglanmasinin buytk
bir 6nem arz ettigi ifade edilmistir.

Atik  olusumunu azaltma yo6ninde adimlar atan
isletmeler, atiklarla ilgili maliyetlerin azaltimasi ile
surdirllebilir ve rekabetgi bir sekiore destek

olunmasina, surdurdlebilir karhligin artmasina katkida
bulunmaktalardir. Etten kemikleri gikarma veya kabuk
soyma gibi her zaman kag¢inilmaz olan yiyecek atiklari
olacaktir ve bu atiklarin anaerobik sindirim veya
kompostlama gibi islemlere tabi tutularak uygun bir
sekilde yonetiimesi gerekmektedir. Anaerobik sindirimle
islenen atik, elektrik, 1si Uretiminde veya yenilenebilir bir
enerji kaynagi olan biyometan Uretiminde
kullanilabilmektedir [24].
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Gorusme yapilan isletmelerin neredeyse tamamina
yakininin gida atik yonetimi ile ilgili bir uygulamasi
olmadigi sonucuna varilmis ve gelecekte planlanan
galismalarin varligi sorgulanmigtir. Ancak
katilimcilardan alinan yanitlara goére, atik yonetimine
dair yapilmak istenen bir ¢aligsma icin bir plan veya proje
olmadigi sonucuna ulasilmistir. Ancak bir ¢alisma, bir
proje gergeklestirildiginde katiimcilarin 23’0 (%79.3)
kendi isletmesinde bazi kosullar saglandiginda yardimci
olmak isteyeceklerini, 4G (%13.7) bu konuda
yapilabilecek herhangi bir uygulamanin yonetici kararina
bagh oldugunu, 2’'si (%6.8) ise ifadesinde yardim
edemeyecegini belirtmistir. Burada saglanmasi istenen
kosullardan kasit, atiklarin biriktiriimesi ve toplanmasi
icin gerekli desteklerin verilmesidir. Bu desteklerin
verilmesi ile igletmelerin blyuk bir kismi igin (%79.3) atik
yonetimine dair uygulamalarin baslamasi ve gida
atiklarinin yoénetiminin saglanmasi adina buyuk bir adim
olacaktir. Diger 4 (%13.7) isletmenin ifadesine gore, atik
yonetimi igin daha ¢ok zincir restoranlarda Ust
yonetimlerden alinacak gerekli izinlerden kaynaklanan
engeller oldugu gorulmektedir. Yapilacak herhangi bir
uygulama igin hiyerarsik dizen takip edilerek en Ust
yonetime ulasmak hem zaman almakta hem de olumsuz
sonuglanabilmektedir.  Bir diger olumsuzluk ise,
isletmelerin bu durumdan rahatsiz olmamasi ve bu
konuda yapilacak uygulamalari gereksiz veya énemsiz
bularak istekli yaklasmamalarindan kaynaklanmaktadir.
Yukarida da Dbelirtildigi Gzere igletmelerin  buylk
cogunlugu da (%79.3) planlanan bir uygulama, bir
calisma ile isletmelerden yardim ve destek talep
edildiginde buna olumlu yaklasacaklarini belirtmiglerdir.
Ancak bu galismalarin igletmelerden daha buyuk kurum
ve kuruluslar tarafindan baslatilarak katihmcilara daha
az sorumluluk verildigi ve destek olundugu takdirde
gerceklesecegi 6ngorulmektedir.

SONUG

Sonug olarak kiiresel bir problem olarak nitelendirilen
gida atiklar, her gegen gun daha biylk boyutlara
ulasmaktadir. Bu konuda olusturulacak ¢6zim modeli
oncelikli olarak onleyici ve azaltici faaliyetleri
kapsamalidir. Ancak bu faaliyetlerin uygulanabilmesi igin
genel bilgi ve farkindalik dizeyinin arttirlmasi adina
uretici, tlketici ve tim yiyecek igecek sektoru
g¢alisanlarina  bilgilendirici  egitimler  dizenlenmesi
gerekmektedir. Gida atiklari hakkinda bilgi dizeyinin

arttirlmasi ile  olumlu gelismeler  yasanmasi
beklenmektedir.
Yag atiklari digindaki gida atiklari igin yasal bir

yaptirimin, denetlemenin olmamasi gida atiklari tizerine
alinmasi  gereken  oOnlemleri  sinirlandirmaktadir.
Belediyeler tarafindan denetleme ve rutin kontrollerin
yapiimasi veya Ureticiyi tesvik edici uygulamalarin
bulunmasi, isletmeleri bu konuda daha titiz davranmaya
yobneltecegi ve bunun neticesinde gida atigi oranlarinda
onemli derecede dusls yasanacagl dusunilmektedir.
Bu noktada belediye yénetimlerine ve 6zel vakif, dernek
gibi  kuruluslara buylk sorumluluklar dismektedir.
Ozellikle restoranlarin yogun oldugu bdlgelerde c¢dpe
giden atiklarin ekonomiye kazandirilmasi icin ¢alismalar
yapiimali, var olan c¢aligmalar da artinimahdir. Ek
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personel, zaman ve maliyet gerektiren uygulamalara
yonelik, igletmelerden gida atiklarinin toplanmasi igin
personel tahsis edilmeli ya da akillh atik yodnetim
sistemleri kurulmali ve yayginlastinimalidir. Boylelikle
personel ve ulasim maliyetli sorunlarin oniine gegilmis
olacak ve bu bir istihdam alani agacagi i¢in gida atiklari
toplama konusunda bir surdurdlebilirlik s6z konusu
olacaktir. Gida atiklarindan  alinacak  verimin
azalmamasi igin gida atiklar ile diger atiklarin ayri
toplanmasi hususuna da dikkat edilmelidir.

Servis asamasinda meydana gelen atiklarin 6nline
gecebilmek igin  mudsterileri  bilgilendirme  adina
duyurular, uyarici tablo ve afigler, menilerde dikkat
cekici yazilar ve gorseller kullaniimaldir. Sosyal medya
kanallant ve igletmelerin kendi web sitelerinde
musterilerin  dikkatini ¢ekmek adina paylasimlar
yapilimasinin da etkili olacagi dusunulmektedir. Ayrica
tabaginda yemek kalan her musteriye paket isteyip
istemedigi sorulmalidir.

Musteri beklentilerini karsilayabilmek icin restoranlarin
surekli gelisim ve yeniliklere ayak uydurmasi ve musteri
isteklerini dogru bir sekilde gozetip bunlara ¢6zim
getirmeleri gerekmektedir. Bunlar icin ilk olarak musteri
ile dogru bir iletisim kurmak, iyi bir gézlem yapmak ve
memnuniyet takibi yapmak gerekmektedir. Mutfakta ise
personel, dogru pisirme yontemleri hakkinda yeterince
bilgili olmali, isini severek yapmali ve yodnetici ile
arasinda iletisim kopuklugu yasamamasi gereklidir.

Yapilan galisma neticesinde, Turkiye'de gerek yiyecek-
icecek sektord gerek devlet kurumlari ve gerekse sivil
toplum kuruluslar Uzerinde genel durum
degerlendirmesi yapildiginda, gida atiklarina yonelik bir
farkindalik olsa da bu konu ile ilgili galismalarin yeterli
seviyede olmadigi goérulmustir. Akademik duzeyde ise
bu konuya olan farkindalik gin gegtikge artmaya
baslamigtir. Ancak yine de Turkiye icin gida atiklarina
yonelik yapilan arastirma galismalarinin diger ulkelere
oranla oldukga geride oldugu ve ge¢ kalindig
gorulmektedir. Artan farkindalik ile birlikte alan yazina ve
yiyecek  icecek  sektdrine  katkida  bulunacak
g¢alismalarin artirilmasi son derece onemlidir. Bu konu
ile ilgili yapilacak diger ¢alismalarda ise atiklara ydnelik
yapilacak uygulamalarda mdasteri tutumlari veya hane
halki atik davraniglari Uzerine ¢alismalar yapilabilecegi
distndlimektedir.
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