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Bu calisma, turizm baglaminda restoran isletmelerinde arz ve talep kaynakli ortaya
cikan vyiyecek israfinin de@erlendiriimesini ve kavramsal bir model sunulmasini
amaglamaktadir. Onerilen model dogrultusunda restoran isletmelerinde yiyecek israfini
belirleyiciler, kaynaklar ve ¢iktilar olmak Uzere birbiriyle iligkili ¢ slrecgte ele almak
mumkundur. Restoran tiru ve servis sekli, yiyecek israfinin belirleyicilerini olustururken;
uretim oncesi (satin alma, depolama gibi), esnasi (yiyecek, fiziksel cevre gibi) ve
sonrasl (musgteri tird, profili gibi) agsamalarda yer alan unsurlar kaynaklari meydana
getirmektedir. Ayni zamanda modele gore yiyecek israfi birtakim gevresel, finansal ve
sosyal c¢iktilara yol agmaktadir. Calisma turizm baglaminda yiyecek israfini séz konusu
faktorler Gzerinden kavramsallastiran ilk ¢alismalardan biri olma 6zelligi tagsimaktadir.
Calismada arastirmacilar ve uygulamacilara yonelik dneriler de sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek lIsrafi, Belirleyiciler, Kaynaklar, Ciktilar, Restoranlarda
Yiyecek Israfi

Abstract

This study aims to evaluate the food waste taking place from supply and demand in
restaurants as part of tourism and to propose a conceptual model. In the light of the
proposed model, it is possible to deal with food waste in restaurants in three
interrelated processes: determinants, resources, and outcomes. While the type of
restaurant and type of service constitute the determinants of food waste; factors in pre-
production (such as purchasing, storage), during-production (such as food, physical
environment), and post-production (such as customer type, profile) stages constitute
resources. According to the model, food waste also leads to various environmental,
financial, and social outcomes. The study is one of the first studies to conceptualize
food waste within the context of tourism through these factors. In the study,
suggestions for researchers and practitioners are offered.

Key Words: Food Waste, Determinants, Resources, Outcomes, Food Waste in
Restaurants
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Extended Summary

According to the Turkish Foundation for Waste Prevention (2020), food waste
originates from households (42%), producers (39%), retailers (5%) and the food and
beverage industry (14%). Similarly, in some studies (Papargyropoulou et al., 2016;
Nikolaus et al., 2018), it is striking that food waste in food and beverage firms has a
significant share. This information and statistics indicate that restaurants play a serious
role in food waste. At this point, it is necessary to explain the concepts of food loss and
waste. Food loss includes the losses that include the qualitative and quantitative
deteriorations that occur in the stages before the food is offered to consumers or
tourists, such as planting, harvesting, transporting, storing. Food waste is explained as
the situation of not consuming food, which is caused by the misuse of products,
materials, and food by the employees responsible for production in restaurants, and
the consumption behaviors of consumers or tourists. This study, it is aimed to draw a
holistic framework regarding food waste in restaurants. For this reason, in order to
avoid conceptual confusion, it is predicted that it would be more appropriate to use the
concept of food waste to express the loss or waste occurring in the stages from
production to consumption.

There are some gaps in the literature on food waste in the tourism industry.
First, food waste in tourism is mainly addressed from the perspective of hotel firms (Ki$
et al., 2021; Chang, 2022). However, food waste in restaurant firms is the subject of
few studies (Filimonau et al., 2019; Talwar et al., 2021). Secondly, studies on food
waste in both hotel and restaurant firms mainly focus on a single issue. In this context,
in the relevant literature, either (i) the causes of food waste by chefs employees (such
as managers, chefs, service personnel) and the methods of reducing waste (Principato
et al., 2018; Sakaguchi et al., 2018), either (ii) chefs attitudes and views on food waste
(Amicarelli et al., 2022) or (iii) effects/outcomes of food waste (Tonini et al., 2018) is
under investigation. In some studies (Bharucha, 2018; Dolnicar, 2019), an answer is
sought to the question of why a consumer or tourist-oriented food wastes. Due to the
fact that it is handled in a limited way in terms of restaurants and a single point of view
is adopted, the necessity of dealing with food waste in a more detailed and separate
way arises. Therefore, this study aims to evaluate the food waste taking place from
supply and demand in restaurants as part of tourism and to propose a conceptual
model.

According to the model, it is possible to deal with food waste in restaurants in
three stages: (i) determinants, (ii) resources, and (iii) outcomes. In this context, the
reasons and amount of food waste that may arise in a particular restaurant in terms of
both the type of firms and the type of service may occur from different processes such
as before, during, and after production. While the type of restaurant and type of service
constitute the determinants of food waste; factors in pre-production (such as
purchasing, storage), during-production (such as food, physical environment), and
post-production (such as customer type, profile) stages constitute resources. The pre-
and during-production stages are mainly under the control of restaurant managers or
chefs and the post-production stage is shaped by the consumption behavior of
consumers or tourists. Each or a few of these stages can bring various environmental,
financial and social outcomes.

1. Giris

Birlesmis Milletler Cevre Programr'nin Yiyecek Israfi Endeksi Raporu'na (2021) gére
diinya genelinde yillik 931 milyon ton civarinda yiyecegin israf edildigi belirtiimektedir.
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Ayni raporda Turkiye'de yiyecek israfl miktarinin yaklasik 8 milyona ulastigi ve kisi basi
93 kg'a kadar yiikseldigi not ediimektedir. Dahasi Tirkiye israf Onleme Vakfinin
(2020) istatistiklerine goére yiyecek israfinin haneler (%42), (Ureticiler (%39),
perakendeciler (%5) ve vyiyecek-icecek endustrisinden (%14) kaynaklandidi rapor
edilmektedir.  Benzer bigcimde yurtdisinda  gergeklestirilen  arastirmalarda
(Papargyropoulou vd., 2016; Nikolaus vd., 2018) da yiyecek ve igecek isletmelerinde
meydana gelen yiyecek israfinin énemli bir paya sahip oldugu géze ¢carpmaktadir. S6z
konusu bilgiler ve istatistikler, basta restoranlar olmak Uzere yiyecek ve igecek
isletmelerinin yiyecek israfinda ciddi bir rol oynadigina isaret etmektedir.

TUketim odakh dogasi gereg@i basta konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin
yer aldigi turizm endustrisi, yiyecek israfinin ortaya ¢ikmasini ya da artmasini
beraberinde getirmektedir (Filimonau, ve Delysia; 2019; Ki$ vd., 2021). Bu baglamda
belirli bir destinasyonu ziyaret eden turist sayisinin artmasiyla birlikte hem konaklama
isletmeleri hem de yiyecek igecek isletmeleri daha fazla ziyaret edilmekte ve bu durum
daha ylksek miktarda yiyecek talebini dogurmaktadir. Her ne kadar s6z konusu
isletmelerin yiyecek talebi ylksek olsa da talep edilen tim yiyecegin tlketilmesi
anlamini tasimamaktadir. Daha acgik bir anlatimla otel ya da restoran isletmelerinde
hem isletmeden hem de turist veya tiketiciden kaynakl yiyecek israfi s6z konusu
olabilmektedir. Séz gelimi, ispanya’nin Mallorca Adasini ziyaret eden turistlerin
sayisinin %1’lik artisi, yiyecek israfinin %1,25 artmasina yol agmaktadir (Arbulu vd.,
2016).

Turizm endustrisinde yiyecek israfi ile ilgili mevcut yazinda birtakim bosluklarin
oldugu varsayilmaktadir. Birincisi, turizmde yiyecek israfi agirlkli olarak konaklama
isletmeleri bakis agisiyla ele alinmaktadir (Pirani ve Arafat, 2016; Juvan vd., 2018;
Dolnicar, 2019; Filimonau, ve Delysia; 2019; Ki§ vd., 2021; Chang, 2022). Ancak
turizm baglaminda restoran igletmelerinde meydana gelen yiyecek israfi ise az sayida
calismaya (Filimonau vd., 2019; Lemy vd., 2021; Talwar vd., 2021) konu olmaktadir.
Ikincisi, hem otel isletmelerinde hem de restoran igletmelerinde gergeklestirilen yiyecek
israfi ile ilgili calismalar agirlikli olarak tek bir konuya odaklanmaktadir. Bu ¢ergevede
ilgili yazinda ya (i) mutfak calisanlari (yonetici, sef, servis personeli gibi) tarafindan
yapilan yiyecek israfinin nedenleri ve israfi azaltma yéntemleri (Principato vd., 2018;
Sakaguchi vd., 2018; Filimonau, ve Delysia; 2019; Okumus, 2020), ya (ii) mutfak
personelinin yiyecek israfina iliskin tutum ve gérusleri (Goh ve Jie, 2019; Luu, 2020;
Amicarelli vd., 2022) ya da (iii) yiyecek israfinin etkileri/¢iktilari (Tonini vd., 2018)
arastirnimaktadir. Bazi arastirmalarda (Bharucha, 2018; Juvan vd., 2018; Dolnicar,
2019) ise tlketici ya da turist odakh yiyecek israfi, diger bir adiyla tabak israfinin neden
kaynaklandigi sorusuna yanit aranmaktadir. Dolayisiyla mevcut ¢alismalarin biylk bir
kismi arz (isletme ve calisanlar) yonunu incelerken; daha sinirh sayida calisma ise
talep (tiketici ya da turist/ tabak israfi) boyutundan kaynakl yiyecek israfini konu
edinmektedir.

Tdm bunlarin 1siginda gerek konaklama igletmeleri bliinyesinde ya da bagimsiz
olarak faaliyet gdsteren restoranlar ¢ergevesinde kisitli bir sekilde incelenmesi gerekse
tek bir bakis agisinin benimsenmesi nedeniyle yiyecek israfinin daha detayli ve ayri bir
sekilde ele alinmasi gerekliligi ortaya ¢cikmaktadir. Aslinda hem restoran isletmelerinde
yiyecek israfinin belirleyicileri, kaynaklari ve ¢iktilarini bitincil olarak ortaya koymak
hem de restoran isletmecileri, sefler ve mutfak ¢alisanlarina yol géstermek adina bu tir
bir calismaya ihtiyag olabilecegi 0Ongoérilmektedir. Turizm baglaminda restoran
isletmelerinde yiyecek israfini ele alan ¢alismalarin sayisi az olsa da arastirmacilarin
giderek ilgisini geken bir konu haline geldigi de g6z onldne alindiginda bu ¢alismanin
ilgili yazina katki saglayabilecegi ve yiyecek israfina ilgi duyan arastirmacilar ile
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uygulamacilar i¢cin énem arz edecegdi diusutnulmektedir. Sonug olarak bu calismada
turizm baglaminda restoran igletmelerinde arz ve talep kaynakli ortaya ¢ikan yiyecek
israfina yonelik bitlincul bir model gelistiriimesi amaglanmaktadir.

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Yiyecek israfi Kavrami

Sosyal bilimler yazininda yiyecek israfi ile ilgili restoran israfi (restaurant waste)
(Tatano vd., 2017), mutfak israfi (kitchen waste) (Sindhu vd., 2019), yiyecek israfi (food
waste) (Filimonau, ve Delysia; 2019), gida atigi (Cirisodlu ve Akoglu, 2021) gibi farkl
kavramsallagtirmalarin 6ne sdrilmesi, bu konunun yogun bir sekilde arastirildigini
gostermektedir. Bu kavramlar her ne kadar birbirinin yerine kullanilsa da bu ¢alismada
yiyecek israfi kavramsallastirmasinin daha uygun olacad ongoérilmektedir. Benzer
bicimde yiyecek israfinin tanimina yonelik tartismalar da halen devam etmektedir
(Principato vd., 2015; Mondéjar vd., 2016). Ana akim yazinda yiyecek kaybi (food loss)
ve yiyecek israfi (food waste) kavramlari siklikla birbiriyle karistinidigindan 6ncelikle bu
iki kavrami aciklamak gerekmektedir. Hem vyiyecek kaybi hem de yiyecek israfi
kavramlari tiketim igin sunulan, ancak tuketiciler tarafindan tiketiimeyen bitki ve
hayvanlarin yenilebilir kisimlarini ifade etmek i¢in kullanilsa da 6zu itibariyle birbirinden
farkhihk gostermektedir. Yiyecek kaybi, yiyecek ve ilgili hammaddelerin tlketiciye
ulasmadan 6nceki sureglerini kapsamakta ve bu asamalarda meydana gelen bozulma,
clrime gibi dogrudan yiyecegin kalitesini etkileyen durumlari yansitmaktadir (Lipinski
vd.,2013). Yiyecek israfi ise yiyeceklerin tiketiciye sunulmasi sonrasinda ortaya gikan
ihmal ve kasith davranis kaliplarini igeren bir sireci ifade etmektedir (Gustavsson vd.,
2011). Dahasi yiyecek israfi, geri kazanilmak ya da atilmak Uzere gida tedarik
zincirinden c¢ikarilan yiyecegin yenilmeyen kisimlari ya da parcalari geklinde
tanimlanmaktadir (Tonini vd. 2018).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiti'nin (FAO, 2019) yiyecek kaybi ve
yiyecek israfi tanimlarindan yola c¢ikarak restoranlar baglaminda s6z konusu
kavramlari su sekilde tanimlamak mumkundir: Yiyecek kaybi, yiyeceklerin ekilmesi,
hasat edilmesi, tasinmasi, depolanmasi gibi tlketici ya da turistlere sunulmadan énceki
asamalarda meydana gelen niteliksel ve niceliksel bozulmalari iceren kayiplari
icermektedir. Yiyecek israfi ise gerek otel ya da vyiyecek icecek isletmelerinde
Uretimden sorumlu calisanlarin Uriin, malzeme ve yiyecekleri yanhs kullanimindan
gerekse tiketici ya da turistlerin tiketim davraniglarindan kaynakh yiyeceklerin
tiketiimeme durumu seklinde agiklanmaktadir. Bu c¢alismada ise restoran
isletmelerinde yiyecek israfina iligkin butuncil bir cerceve gizilmesi amacglanmaktadir.
Bu nedenle kavram kargasasi yasanmamasi adina Uretimden tiketime kadar olan
asamalarda meydana gelen kayip ya da israfl ifade etmek igin yiyecek israfi
kavraminin kullaniimasinin daha uygun olabilecegdi dusuntlmektedir.

Yiyecek israfi ile ilgili galismalari arz ve talep olmak Uzere iki yénlU incelemek
miUmkandur. Arz agisindan yiyecek israfl galismalarinin konaklama isletmeleri (Juvan
vd., 2018; Dolnicar, 2019; Ki$ vd., 2021) ve yiyecek-icecek isletmeleri (Filimonau vd.,
2019; Lemy vd., 2021; Talwar vd., 2021) cercevesinde ele alindigi dikkat cekmektedir.
S0z konusu isletmelerde gérev yapan calisanlarin yiyecek israfina yonelik tutum ve
davraniglari (Goh ve Jie, 2019; Amicarelli vd., 2022), yiyecek israfinin nedenleri
(Principato vd., 2018; Okumus, 2020) ya da yiyecek israfinin gesitli etkileri veya
ciktilari (finansal, gevresel gibi) (Tonini vd., 2018) gibi konulara deginiimektedir. Ote
yandan talep agisindan bakildiginda tiketim davranisina odaklaniimakta ve hane halki
tiketim davranisi (Schott ve Andersson, 2015; Nikolaus vd., 2018) ya da ev disi
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tiketim davranisi (Silvennoinen vd., 2015; Pirani ve Arafat, 2016; Heikkila vd., 2016;
Filimonau ve Delysia, 2019) arastirmalara konu olmaktadir. Dolayisiyla ev disi tiiketim
davranisi igerisinde restoran isletmelerinde turistik tlketim davranisi (Sakaguchi vd.,
2018; Dolnicar, 2019; Okumus, 2020) da kendisine yer bulmaktadir.

2.2. Yiyecek israfinin Nedenleri ve Etkileri

Restoran isletmelerinde yiyecek israfi isletmenin tirl, konumu, yénetim sistemi,
calisanlar gibi i¢sel faktorler ve musteri profili, rakip isletmeler gibi digsal faktérlere
gore degisiklik gdsterebilmektedir (Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004; Baldwin vd.,
2010; Huang vd., 2018; Filimonau vd., 2019). Restoran isletmelerinde ortaya cikan
yiyecek israfl agirlikli olarak mutfak ile iligskilendirilmektedir. Bu baglamda yiyecek israfi
mutfak oncesi, mutfak esnasi ve mutfak sonrasi olmak Uzere farkli operasyonel
suregler Uzerinden ele alinmaktadir (Heikkila vd., 2016; Filimonau ve Delysia, 2019).
Daha acik bir anlatimla restoran igletmelerinde yiyecegin restorana tasinmasi ve
depolanmasi (lretim 6ncesi) ile Uretim esnasi asamasinda bozulma, ¢lriime, zayiat,
kayip gibi nedenlerle yiyecek israfi yasanabilmektedir. Uretim sonrasi agsama ise
agirlikl olarak tuketici davranisi ile bagdastiriimakta ve tabak israfi gibi kendine 6zgu
kavramlarla ifade edilmektedir. S6z gelimi, Baldwin ve arkadaslarina (2010) gore
restoranda yiyecek israfinin buyiuk bir kismi (% 45-65) yiyecegin hazirlanma
asamasindan kaynaklanmakta ve musteriler (% 30-34) de 6nemli bir israf kalemini
olusturmaktadir.

Restoran isletmelerinde Uretim asamasina veya mutfaga gelmeden oénce
ozellikle yiyeceklerin vyetistiriimesi ve tedarik edilmesi sirecinde yiyecek israfinin
meydana geldigi bilinmektedir (Gustavsson vd., 2011; Garrone vd, 2014; Gdbel vd.,
2015; Tonini vd., 2018). Hem malzemeler ve yiyeceklerin kalitesine iliskin tutarsizliklar
hem de satin alinan yiyeceklerin igletmeye tasinmasi ve depolanmasinda yasanan
sorunlar mutfak éncesinde yiyecek israfinin ortaya ¢ikmasinda etkili olmaktadir. Gerek
yiyeceklerin gunlik olarak satin alinmasi gerekse yerel, taze ve kaliteli yiyeceklerin
kullanilmasi ile restoranlarda yiyecek israfinin 6nine geg¢cmek mimkin hale
gelebilmektedir (Tatano vd., 2017; Amicarelli vd., 2022).

Restoranlarda yiyecek israfinin baydk bir kismi yiyecegin hazirlanma
asamasindan kaynaklanmaktadir (Baldwin vd., 2010; Aamir vd., 2018). Bu asamada
mutfakta kullanilan arag, gere¢c ve ekipmanlar, seflerin bilgi ve becerisi, igletmenin
yobnetim anlayisi, yemeklerin recetesi, bekleme suresi ve kosullari, tretim ve porsiyon
miktar gibi faktérler yiyecek israfini etkileyebilmektedir. ilk olarak mutfakta kullanilan
arag, gere¢ ve ekipmanlarda yasanan sorunlar ya da teknolojik arizalar da yiyecek
israfini dogurabilmektedir (Papargyropoulou vd., 2016). Uretim esnasinda mutfak arag
ve gereclerinde meydana gelen kirllmalar veya bozulmalar kasith olmayan bir sekilde
yiyecek israfinin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir (Parfitt vd., 2010; Filimonau
vd., 2019).

Mutfak personelinin becerisi ve egitim dizeyi yiyecek israfinin nedenleri
arasinda yer almaktadir (Papargyropoulou vd., 2016; Filimonau vd., 2019). Mutfak
calisanlarinin mesleki bilgisinin ya da egitim dizeyinin disuk olmasi, yiyecegin veya
yemegin hazirlanmasi agsamasinda yiyecek israfina yol agabilmektedir (Kiling $Sahin ve
Bekar, 2018). Dolayisiyla restoran ydneticileri, sefler ya da mutfak c¢alisanlarinin
yiyeceklerin dogru ve uygun bir sekilde kullaniimasi ile ilgili editim almasi yiyecek
israfini  6nleyebilmektedir (Tomaszewska vd., 2021). Benzer bicimde restoran
yoneticileri veya seflerin talep tahminlerine iligkin ongorileri de yiyecek israfini
tetikleyebilmektedir (Dhir vd., 2020; Cirisoglu ve Akoglu, 2021; Chang, 2022).
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Porsiyon miktari ile yiyecek israfi arasinda olumlu yonde bir iliski oldugundan
bahsedilmektedir (Freedman ve Brochado, 2010; Chang, 2022). Restoranlarda
porsiyon miktarinin blylk olmasi, tiketici ya da turistlerin tiketebileceginden daha
fazla yiyecege maruz kalmasina yol agmakta ve buna bagh olarak da yiyecek israfi
daha yuksek seviyelere ¢ikmaktadir. Yiyeceklerin hazirlanmasindan tiketime kadar
gecen sure ya da hazirlanan Urunlerin bekleme siresi de vyiyecek israfini
dogurmaktadir (lrani vd., 2018). Son olarak restoranlarda kullanilan tabaklarin
blyuklugu ile yiyecek israfi arasinda olumlu yénde bir iliski oldugu dikkat gekmektedir
(Parfitt vd., 2010).

Restoran isletmelerinde yiyecek israfi farkl asamalarda (nakliye, depolama,
hazirlama, Gretim gibi) meydana gelse de tiketim agsamasi biyilik 6nem arz etmektedir.
Aslinda tiketim asamasi, tlketici veya turist davranislarinin sekillendirdigi bir sireci
yansitmaktadir. Bu asamada tuketici veya turistler yiyecek israfinin temel belirleyicisi
olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Betz vd., 2015; Soorani ve Ahmadvand, 2019). Bazi
aragtirmalarda (Silvennoinen vd., 2015; Chang, 2022) restoranlarda meydana gelen
yiyecek israfinin Ugte birinin tiketici veya turist kaynakl oldudu dile getiriimektedir.
Aslinda tuketici ya da turistlerin tabaklarinda bulunan yiyecekleri bitirememeleri bu
durumunun temel kaynagini olusturmaktadir (Betz vd., 2015). Bazi restoran isletmeleri
ise tlketicilerin veya turistlerin tiketemedigi ve tabakta biraktigi yiyecekleri onlarin
istekleri dogrultusunda paket haline getirerek gétirmelerine iliskin imk&n sunmaktadir.
Boylece hem vyiyeceklerin israf olmasini 6nlemekte hem de misafirlerin memnun
olmasini saglamaktadir (Talwar vd., 2021)

Tlketim asamasinda meydana gelen yiyecek israfi, tabak israfi olarak da
adlandiriimakta ve servis edilen, ancak tuketiimeyen yiyecekleri tanimlamak igin
kullaniimaktadir (Kuo ve Shih, 2016; Juvan vd., 2018). Tabak israfinda o6zellikle
yenilebilir yiyecek atiklari dnemli bir yer tutmaktadir (Buzby ve Hyman, 2012). S6z
gelimi, Bangkok'ta otel isletmeleri binyesinde hizmet veren restoranlarda haftalik 1,3
ton yenilebilir yiyecek atigi ortaya g¢iktigindan bahsedilmektedir (Lephilibert, 2016).
Benzer bigimde Turkiye’de farkl illerde (Antalya, istanbul gibi) bulunan 5 yildizli
otellerde gunlik 332 kg civarinda yiyecek israfinin yapildigi dile getiriimektedir (Kiling
Sahin ve Bekar, 2018). Dahasi Malta’da otel restoranlarinda gerceklestirilen bir
arastirmada (Camilleri-Fenech vd., 2020) da kisi bagina ortalama 6gle yemeginde 0,21
kg ve aksam yemeginde ise 0,16 kg tabak israfinin gerceklestigi dikkat cekmektedir.
Her ne kadar restoran isletmelerinin bazi menl kalemlerinde yuksek oranda israf
ortaya ¢iksa da yiyecek ve igecek endistrisinde yasanan rekabetgci anlayis isletmeleri
bu drlGnleri sunmaya ve hatta mendilerini ¢esitlendirmeye yoéneltmektedir (Huang vd.,
2018; Filimonau vd., 2019).

Yiyecek israfi gesitli cevresel ve ekonomik ciktilarla iligkili kuresel bir sorun
olarak gbze carpmaktadir (Dhir vd., 2020; Luu, 2020; Talwar vd., 2021). Yiyecek
israfinin su ve toprak gibi dogal kaynaklarin kullanimi (Géssling ve Peeters, 2015;
Warren ve Becken, 2017), kati, sivi ve benzeri atik olusumu (Arbuld vd., 2016), karbon
ayak izi (Scott vd., 2010) ve iklim degisikligi (Gdssling vd., 2011) gibi ¢evresel
unsurlarla yakin bir iliskisinin oldugu bilinmektedir. Diger taraftan yiyecek israfi ile
restoran isletmeleri dnemli dizeyde finansal kayiplarla karsi karsiya kalabilmektedir.
SOz gelimi, yemek hizmeti (catering) isletmelerinden biri olan Sodexo’nun yiyecek
atiklarini % 47 oraninda azaltarak yiyecek maliyetlerini yemek basina % 5 ve toplam
maliyette de % 53 oraninda disurdigu belirtiimektedir (Sodexo, 2011).
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3. Restoran igletmelerinde Yiyecek israfina iligkin Kavramsal Bir Model Onerisi

ilgili alanyazina gére turizm baglaminda restoran isletmelerinde yiyecek israfini (i)
belirleyiciler, (ii) kaynaklar ve (iii) c¢iktilar olmak Uzere (¢ asamada ele almak
miUmkindur. Bu baglamda hem isletme tiri hem de servis sekli agisindan belirli bir
restoranda ortaya ¢ikabilecek yiyecek israfinin nedenleri ve miktari, tretim 6ncesi,
esnasi ve sonrasi gibi farkl streglerden kaynaklanabilmektedir. Restoranlarda yiyecek
israfinin agirlikh olarak Uretim sonrasi (tuketim) ve Uretim esnasi (mutfak ve servis)
asamalardan kaynaklandigi dile getiriimektedir (Eriksson vd., 2018; Principato vd.,
2018). Uretim déncesi ve esnasi asamalari agirlikli olarak restoran ydneticilerinin
kontrolliinde iken; Uretim sonrasi agsama ise tlketici veya turistlerin tiketim davranisina
gore sekillenmektedir. Bu asamalarin ya her biri ya da birkagi gesitli cevresel, finansal
ve sosyal ¢iktilari da beraberinde getirebilmektedir. Tim bu bilgiler 1s1ginda restoran
isletmelerinde yiyecek israfina iliskin Onerilen kavramsal model Sekil 1'de
gOsterilmektedir.

Sekil 1:Restoranlarda yiyecek israfina iliskin kavramsal bir model 6nerisi

Restoranlar
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O - -
= Restoran tiirit Servis sekli
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<Zt isleme % Figiksel (ttiketici/ turist)
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3.1. Belirleyiciler

Yiyecek israfi, farkh tur ve Dbuaydklikteki isletmeler arasinda degisiklik
gbsterebilmektedir (Bharucha, 2018; Juvan vd., 2018; Yetkin Ozbiik ve Coskun, 2020).
Yiyecek israfl igletmenin turi (otel, bagimsiz ya da zincir restoranlar) ile servis
seklinden (self servis, alakart veya tabldot gibi) dogrudan etkilenmektedir. Aslinda
gerek otel restorani gerek bagimsiz restoran gerekse zincir restoranlarda yiyecek israfi
kaginilmaz bir durumdur. Burada igletmenin tiri ve sunulan hizmet sekli yiyecek
israfinin nedenlerini ve miktarini belirlemede 6nemli bir rol oynamaktadir. Diger bir
ifadeyle otel restoranlari ile bagimsiz restoranlarda gergeklesen yiyecek israfinin
nedenleri farkhlasabilmekte veya miktari (artis/azalis) degisebilmektedir. S6z gelimi,
zincir restoranlar ile bagimsiz restoranlarda yiyecek israfinin degisiklik gosterebilecegi
gorgll bulgularla (Camilleri-Fenech vd., 2020; Cirisoglu ve Akoglu, 2021)
desteklenmektedir.

Otel igletmeleri blinyesinde faaliyet gésteren restoranlarda ise genellikle agik
bufe/self servis hizmeti sunulmaktadir. Her ne kadar acgik bife servisi hizl, kolay ve
farkli alternatiflerin sunulmasina imkan saglasa da (Cohen ve Avieli, 2004) daha fazla
yiyecek alimi ve tiketimine neden olmaktadir (Wansink ve Ittersum 2013; Kuo ve Shih
2016). Ayni zamanda tiketicilerin veya turistlerin asir yiyecek alimi, daha fazla
yiyecek israfini da beraberinde getirmektedir (Juvan vd., 2018; Chang, 2022). Daha
somut bir istatistik vermek gerekirse aksam yemeginde acik blfe hizmet veren bir
restoranda kisi basi ortalama yarim kg civarinda yiyecek israfinin ortaya ciktigi éne
surulmektedir (Camilleri-Fenech vd., 2020). Hatta alakart hizmet verenlere kiyasla self
servis sunan otel restoranlarinda yiyecek israfi miktarinin daha yiksek oldugu ortaya
koyulmaktadir (Kiling Sahin ve Bekar, 2018).

3.2. Kaynaklar
i. Uretim éncesi

Uretim 6ncesi asamada yetistirme, isleme, tedarik etme, nakliye ve depolama gibi
sureclerde yiyecek israfi meydana gelebilmektedir. Gerek otel isletmeleri blinyesinde
yer alan gerekse bagimsiz olarak faaliyet gésteren bazi restoran isletmeleri tretim igin
gerekli hammadde ve malzemeleri kendileri yetistirebilmektedir. Bdylece restoranlar,
hem kaliteli ve nitelikli malzeme ve hammadde aramak igin zaman kaybi yasamamakta
hem de tedarikgi aracililigiyla temin edebilecegi bozuk, ¢lrik ve benzeri malzemelerin
onine gecebilmektedir. Ote yandan bazi restoranlar da cesitli giderler (zaman,
ekonomik gibi) nedeniyle yiyecegin yetistiriimesi ve islenmesi silrecine danhil
olmamakta ve bunun yerine guvenilir tedarikciler araciligiyla yiyecek malzemelerini
temin etmektedir. Ancak restoranlarin igbirligi icerisinde oldugu tedarikgilerin siparisleri
teslim suresi (Betz vd., 2015; Filimonau ve Gherbin, 2017) énemli bir israf kalemini
meydana getirmektedir. Her ne kadar tedarikgi agi guvenilir olsa da yiyecek
malzemelerinin tedarik¢iden restorana nakliye edilmesi agsamasinda birtakim zayiat ve
kayip yasanabilmektedir (Pirani ve Arafat, 2016; Filimonau vd., 2019). Restoran
isletmelerinde israfin dnemli bir kismi yiyecedin kéti ve uygun olmayan kosullarda
nakliye edilmesi ve tasinmasindan kaynaklanmaktadir (Balaji ve Arshinder, 2016).
Dolayisiyla igletmeye gelen bozuk Urtnlerin Uretim slrecine dahil edilememesi de
mutfak dncesi yasanan en belirgin yiyecek israflarindan biri olabilmektedir.

Bazi restoranlar uretim igin kullanacagi hammadde ve malzemeleri gunlik
olarak satin almak veya tedarik etmek vyerine haftallk ya da on bes ginlik
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alabilmektedir. Bu durumda vyiyeceklerin dogru bir sekilde depolanmamasi da
restoranlar icin dnemli bir sorun teskil etmektedir. Uygun isi1 (sicaklik/sogukluk) ve
kosullarda (fiziki alanlar) depolanmama (Eriksson vd., 2016; Bharucha, 2018) ya da
istifleme (Balaji ve Arshinder, 2016) ile ilgili hatalara bagh olarak yiyecekler, kisa
zaman igerisinde g¢lriime, bozulma gibi durumlarla karsi karsiya kalabilmekte ve israf
haline donlsebilmektedir. Aslinda restoran isletmelerinin kontroliinde gergeklesen
yiyecegin tedarikciden igletmeye nakliye edilmesi ve seflerin Uretimine kadar gecen
surede ciddi bir yiyecek israfi olusabilmektedir. Sanilanin aksine Uretim esnasi ve
sonrasl asamaya kiyasla yiyecek israfinin satin alma, tedarik etme, nakliye, depolama
gibi Uretim O6ncesi asamalarda daha az meydana geldigi dikkat gekmektedir (Eriksson
vd., 2018; Principato vd., 2018; Cirisodlu ve Akoglu, 2021).

ii. Uretim esnasi

Uretim esnasi asamada olugan yiyecek israfi yiyecegin kendisi, fiziksel cevre veya
sosyal gevreden kaynaklanabilmektedir. Yiyecegin kendisinden kaynaklanan yiyecek
israfinin belirleyicileri duyusal Ozellikler, nitelikler ve verimlilik iken; fiziksel ¢evrenin
unsurlari ise ambiyans, ekipman ve teknoloji kullanimindan meydana gelmektedir.
Mutfakta gorev yapan sefler ile diger ¢alisanlarin bilgi ve becerileri ile yonetim anlayisi
da sosyal ¢evrenin kapsamina girmektedir (Sekil 2).

Yiyeceklerin nitelikleri (kalite, lezzet, tazelik gibi) ile duyusal 6zelliklerine (doku,
koku gibi) iliskin tutarsizliklar yiyecek israfinin ortaya gikmasinda etkili olmaktadir. Bu
cercevede belirli bir sekilsel bozukluga veya niteliksel 6zellikleri ile ilgili sorunlara sahip
olan yiyecekler, ya belirli bir miktar fire vererek Uretim slirecine dahil edilmekte ya da
tamamiyla Uretim slrecinden c¢ikariimaktadir. Servis edilmesi icin hazirlanan
yemeklerin porsiyonlara ayrilmasi sirasinda pargalanma ya da istenmeyen porsiyon
buyukligune ayrilma gibi nedenlerden dolayl bazi yiyeceklerin tamami ya da bir
bolima tlketiciye/turiste sunulmadan dogrudan israf kalemi haline gelebilmektedir.

Sekil 2: Uretim esnasinda ortaya gikan yiyecek israfinin kaynaklari
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Yiyeceklerin hazirlanmasi, Uretiimesi, sunulmasi ve servis edilmesi igin gerekli
arac ve gereclerin eksikligi (Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004), mutfakta
kullanilan ara¢ ve gereglerde yasanabilecek bozulma ve arizalar (Mena vd., 2011),
yanlis kullanimlar (Goébel vd., 2015) ya da teknoloji kullanimindan kaginma gibi
durumlar yiyecek israfinin ortaya c¢ikmasinda énem arz etmektedir. Restoranlarda
uretim yapilan alanlarin fiziksel gevresinin de yiyecek israfini etkiledigi bilinmektedir.
Bu baglamda mutfagin aydinlatmasi (Derqui vd., 2018) ve ambiyansinin (Hackes vd.,
1997) yiyecek israfi ile iligkisi oldugundan bahsedilmektedir. Uygun olmayan mutfak
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yerlesim diizeni (Strotmann vd., 2017; Yetkin Ozbiik ve Coskun, 2020), calisanlarin
verimliligi Gzerinde etkili olmakta ve bu durum da israfa yol agabilmektedir.

Self servis hizmet sunan otel restoranlarinda kullanilan tabaklarin bayukligu ile
yiyecek israfl arasinda dogrusal bir iliski oldugu dikkat cekmektedir (Parfitt vd., 2010;
Wansink ve lttersum, 2013; Bharucha, 2018). Bifelerde kullanilan tabak buyuklikleri,
tiketim algisini etkilemesi nedeniyle turistleri tiketebilecekleri yiyecek miktarindan
daha fazlasina yoOneltmektedir. Bu durum turistlerin tabakta bulunan yiyeceklerin
tamamini tiketememesine neden olmakta ve yiyecek israfinin olugsmasina katki
saglamaktadir. Benzer bicimde bazi restoran isletmeleri, yiyecek israfini 6nlemek ya
da azaltmak igin teknolojik gelismeleri takip etmektedir. S6z gelimi, 6zellikle fast food
restoranlarinda Uretim asamasinda ortaya cikan israfin éniine gecgebilmek amaciyla
mutfaklarda sef robotlardan yararlanildig dile getirilmektedir (Karamustafa ve Ulker,
2021).

Sosyal gevre de yiyecek israfi Uzerinde etkili olan diger bir faktordir. Bu
baglamda mutfakta calisan seflerin ya da yoneticilerin bilgi ve becerileri ile yénetim
anlayisi yiyecek israfinin olusmasinda ya da &nlenmesinde belirleyici bir unsur
olabilmektedir. Mutfak caligsanlarinin yiyeceklere iligskin bilgi duzeyi (Sakaguchi vd.,
2018) ya da yiyeceklerin dogru bir sekilde kullaniimasi ve hazirlanmasina dair teknik
becerileri (Aamir vd., 2018) yiyecek israfinin olusmasini etkilemektedir. Uretim
esnasinda recgetelerin yanlis uygulanmasi (Silvennoinen vd., 2015), yiyeceklerin asiri
pisiriimesi (Bharucha, 2018) ya da porsiyon buyuUkligd (Amato ve Musella, 2017)
mutfak calisanlarindan kaynakli ortaya cikan israfa 6érnek teskil etmektedir.

Mutfak sefleri ya da isletme yoneticilerinin beklenen mdusteri sayisina iliskin
ongortleri (Betz vd., 2015; Charlebois vd., 2015), Uretim igin satin alinan hammadde
ve malzemelerin miktarini etkilemektedir. Yoneticilerin yanlis tahminleri, ihtiyag fazlasi
ya da asirn yiyecek malzemesinin tedarik edilmesini beraberinde getirmektedir. Boylece
hem belirli bir stirede uretim operasyonlarina dahil edilmesi gereken yiyeceklerin hem
de gunluk olarak uretilen ve o gln icinde tiketiimesi gereken yiyeceklerin kalmasina
yol agcmaktadir. Aksine ydneticilerin beklenen musteri sayisina yénelik dogru tahminleri
ise hem yiyeceklerin israf olmasini énlemekte hem de isletmenin ekonomik kaybinin
o6nlne gecmektedir (Filimonau vd., 2019). Benzer bigimde restoran isletmelerinde
kullanilan stok yobnetim uygulamalari (LIFO, FIFO gibi) da vyiyecek israfini
tetikleyebilmektedir (Karamustafa vd., 2018). S6z gelimi, mutfak ydneticilerinin
bozulmaya yakin ve depodan ilk gikmasi gereken yiyecek malzemeleri yerine daha
yeni urlnleri Gretimde kullanmasi, belirli bir sire sonra zayiatlarin olusmasina yol
acmaktadir. Mutfakta c¢alisanlarin sayisi da yiyecek israfinda belirleyici olabilmektedir
(Juvan vd., 2018). Dolayisiyla restoranlarda vyurGtilen yoénetimsel faaliyetlerin
(Leverenz vd., 2021; Amicarelli vd., 2022) ve atik yonetim uygulamalarinin (Gandhi
vd., 2019) yiyecek israfinda ne kadar 6nemli bir faktér oldugu gbéze garpmaktadir.

iii. Uretim sonrasi

Tlketici ya da turistlerin sosyo-demografik &zellikleri (Juvan vd., 2018; Aamir vd.,
2018; Pocol vd., 2020) ve yiyecekle ilgili kisisel faktoérler (Dolnicar ve Juvan, 2019)
yiyecek israfl Uzerinde etkili olabilmektedir. Bu baglamda yas, cinsiyet, egitim duzeyi,
gelir seviyesi gibi unsurlar yiyecek israfinin gerceklesip gerceklesmeyecegini ya da
israfin ne boyutta olabilecegini etkileyebilmektedir. S6z gelimi, ¢cocuklarin yetiskinlere
kiyasla daha fazla yiyecek israfina neden oldugu (Juvan vd., 2018) ve yas arttikgca
yiyecek israfina iliskin farkindaligin arttigi (Lemy vd., 2021) ileri sirilmektedir. Benzer
bicimde kirsal bolgelerde yasayan ve gerek egitim dizeyi gerekse gelir seviyesi daha
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dusuk olan tuketicilerin digerlerine kiyasla restoranlarda daha ylksek miktarda yiyecek
israfina neden oldugu belirtiimektedir (Pocol vd., 2020). Yiyecek israfinin ortaya
cikmasinda Ulkelerin gelismiglik dizeyleri énemli bir rol oynamaktadir (Joardder ve
Masud, 2019). Gelismis Ulkelerde yiyecek israfinin temel belirleyicisi tlketici ve turist
davraniglari iken; gelismekte olan Ulkelerde ise nakliye, depolama ve Uretim gibi
tiketim dncesi agsamadan kaynaklanmaktadir (Heikkila vd., 2016).

Turizm baglaminda ise turistlerin yiyecek korkusu, yiyecek meraki veya cesitlilik
arayisi gibi yiyecekle ilgili kisisel faktorler, yiyecek israfini farkl kilabilmektedir. Turistler
seyahatleri esnasinda evlerine kiyasla daha fazla yiyecek tiketme egilimi
sergilemektedir (Gossling, 2015). Restoranlari ziyaret etme ya da yiyecek ile ilgili
faaliyetlere katilim esnasinda turistler o6zellikle farkli ve yeni vyiyecek tirlerini
deneyimlemek istemektedir. Ancak tlketilen her yiyecek, turistler Gzerinde ayni etkiyi
yaratmamaktadir. Hatta bazi yiyeceklerden hoslanmama ve tilketmeme durumu ortaya
cilkmakta ve bodylece daha fazla yiyecegin israf edilmesi s6z konusu olmaktadir
(Gossling ve Peeters 2015). Yiyecek korkusu yiiksek ve yerel gastronomiye iligkin
enformasyon duzeyi dislk olan bazi turistlerin seyahatleri esnasinda gittikleri
restoranlarda tiketim davraniglari daha yuksek miktarda yiyecek israfina yol
agabilmektedir (Charlebois vd., 2015; Cirisodlu ve Akoglu, 2021). Bu tur turistler, kendi
yeme-igme kultiirine uygun olmayan yiyeceklerle karsilastiginda genellikle tiketmeme
egilimi sergilemekte ya da c¢ok kiglk bir parca alarak tadina bakabilmektedir. Bu
durum da yenilebilir olan yiyeceg@in blyuk bir kisminin tabakta kalmasina ve israf
edilmesine neden olmaktadir (Falasconi vd., 2015; Eriksson vd., 2018). Aksine yiyecek
meraki veya cesitlilik arayigi olan turistler ise agirlikh olarak yeni ve farkh yiyecekleri
tiketme egilimi gosterdiginden yiyecek israfinin daha disik olmasi beklenmektedir.

3.3. Ciktilar

Restoranlar dogal kaynaklarin blylk bir kismini tiketmekte ve 6énemli diizeyde gevre
kirliligi yaratmaktadir (Chou vd., 2012). Restoran igletmeleri, Uretim faaliyetleri i¢in
daha fazla yiyecege ihtiyag duymaktadir. Ayni zamanda bu talep daha fazla yiyecegin
Uretilmesi, tasinmasi, depolanmasi ve islenmesi anlamina gelmektedir (Juvan vd.,
2018). Bu sureglerde dogal kaynaklarin daha fazla kullaniimasi ve tahribata ugramasi
s6z konusu olmaktadir (Thyberg ve Tonjes, 2016). Restoranlar hem i¢sel hem de
digsal faktérlerden kaynaklanan yiyecek israfi nedeniyle daha yuksek miktarda yiyecek
talep etmektedir. Boylece israf edilen her yiyecek i¢cin su ve toprak gibi dogal
kaynaklarin daha fazla kullanilmasi giindeme gelmektedir. Ornegin, yiyeceklerin
hazirlanmasinda igilebilir suyun dortte birinden fazlasinin kullanildigi bilinmektedir
(Nunkoo vd., 2021). Dahasi yiyeceklerin lretiimesinden tiketiimesine kadar gecen
siregte tagima ve nakliye gibi durumlar daha fazla karbon salinimina yol agabilmekte
ve iklim degisikligini tetikleyebilmektedir. S6z gelimi, belirli bir restoran isletmesinde
meydana gelen bir kg yiyecek israfi, yaklasik iki kg karbon emisyonu uretmekte ve 2,9
ton dogal kaynaklarin (turlerin yok olmasi, biyogesitliligin kaybi gibi) tikenmesine
neden olmaktadir (BIO Intelligence Services, 2010).

Yiyecek israfl, restoran igletmeleri icin hem dnemli bir maliyet olusturmakta hem
de ciddi gelir kaybina yol agmaktadir (Gretzel vd., 2019; Filimonau vd., 2019). Yiyecek
israfina bagl olarak yiyecek tedarik zincirinde yasanan aksamalar ya da arzin
azalmasi ile ilgili durumlar yiyecek fiyatlarinin artmasini da beraberinde getirmektedir.
Séz gelimi, ingiltere’de faaliyet gdsteren otel isletmeleri tarafindan iretilen yiyecek
atiklarinin degerinin yillik 2,5 milyar sterlin civarinda oldugu tahmin edilmektedir (Juvan
vd., 2018). Sadece stz konusu Ornek bile yiyecek israfinin restoran isletmelerine ciddi
anlamda finansal etkisinin olduguna isaret etmektedir.
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Her ne kadar restoran igletmelerinde meydana gelen yiyecek israfi cevresel ve
finansal agidan olumsuz ciktilara sahip olsa da sosyal yonden bazi olumlu etkileri
olabilmektedir (Nunkoo vd., 2021). Bu baglamda Uretim asamasindan ya da
tiketici/turistlerden kaynaklanan israf ile ortaya ¢ikan yiyecekler, sosyal sorumluluk
uygulamalari cergevesinde degerlendiriimektedir. Bu durumda yenilebilir olan
yiyecekler, hayvan barinaklarina bagiglanmakta (Cirisoglu ve Akoglu, 2021) ya da
personele verilebilmektedir (Sakaguchi vd., 2018).

4. Sonug ve Oneriler

Batlncul bir model gelistiriimesi amaciyla hazirlanan bu galismada ilgili yazinda yer
alan kavramsal ve go6rgll calsmalar 1siginda turizm baglaminda restoran
isletmelerinde arz ve talep kaynakli ortaya gikan yiyecek israfinin degerlendiriimesi
amagclanmaktadir. Onerilen model dogrultusunda restoran isletmelerinde yiyecek
israfini belirleyiciler (restoran tirl ve servis sekli), kaynaklar (Gretim éncesi, esnasi ve
sonrasi) ve ciktilar (¢cevresel, finansal ve sosyal) olmak Uzere birbiriyle iligkili G¢ stiregte
ele almak mumkundur. Modele gore turizm baglaminda restoranin tura (otel, bagimsiz,
zincir restoran) ile servis sekli (self servis, alakart, tabldot) arasinda karsilikh bir
etkilesim s6z konusudur. S6z konusu isletme tiri ya da servis seklinden hangisi olursa
olsun yiyecek israfi ortaya gikmakta; ancak yiyecek israfinin ortaya ¢ikma streci ile
miktari degisiklik gosterebilmektedir. Bu duruma bagli olarak da restoran igletmelerinde
Uretim dncesi, esnasl ve sonrasi agsamalarda cesitli faktorlerden kaynakh yiyecek israfi
ortaya cikabilmektedir. Uretim dncesi asamada yetistirme, isleme, satin alma, nakliye
ve depolama; Uretim esnasinda yiyecek, fiziksel cevre ve sosyal cevre ve Uretim
sonrasinda da mdasteri turd, profili ve kigisel 6zellikleri gibi unsurlar yiyecek israfinin
kaynaklarini olusturmakta ve israfin ortaya ¢ikmasini tetikleyebilmektedir. Her bir
asamada meydana gelen yiyecek israfi, bir sonraki agsamayi da etkileyebilmektedir.
Sonug olarak mutfak ¢aliganlari veya tuketici/turistlerden kaynakli yiyecek israfi, hangi
asamada ortaya c¢ikildigina bakilmaksizin ¢esitli etkileri de beraberinde
getirebilmektedir. Yiyecek israfinin giktilari da gevresel, finansal ve sosyal ciktilar
olarak siniflandirilabilir.

Kavramsal bir model 6ne sirilen bu galismanin birtakim teorik ve pratik
cikarimlari bulunmaktadir. ilk olarak, her ne kadar hane halki tiikketim davranisina
(Schott ve Andersson, 2015; Nikolaus vd., 2018) bagh meydana gelen yiyecek israfi
belirli bir sablona oturtulmus olsa da turizm baglaminda hem konaklama isletmeleri
binyesinde faaliyet gosteren restoranlarda (Pirani ve Arafat, 2016; Dolnicar, 2019;
Chang, 2022) hem de bagimsiz hizmet veren restoranlarda (Lemy vd., 2021; Talwar
vd., 2021) meydana gelen yiyecek israfinin az sayida g¢alismaya konu oldugu goze
carpmaktadir. Ayni zamanda turizm baglaminda (turistik tlketimde) ortaya c¢ikan
yiyecek israfinin nedenleri, etkileri ve sonuglari hane halki tiuketimden farklilik
gOstermesi nedeniyle sinirlari tam olarak olusturulmamistir. Turistler ikametleri disinda
farkli destinasyonlara seyahat etmeleri nedeniyle turistik tiketimde asinalik dizeyleri,
enformasyon, yiyecek korkusu veya meraki gibi kisilik 6zellikleri daha baskin hale
gelmekte ve bu faktorlerin etkisi normal tiketim kaliplarindan farklh davraniglar
sergilemesine yol acgabilmektedir. Bu farkliliklar turistlerin seyahatleri esnasinda
normalden daha fazla yiyecegi israf etmesi ile sonuglanabilmekte ve yiyecek israfinin
turizm baglaminda farkhh dinamiklerden etkilenmesine neden olabilmektedir. Bu
c¢alisma hane halki tliketim davranisi ile turistik tiiketim davranisi arasindaki farkliliklar
g6z oOnunde bulundurarak turizm baglaminda meydana gelen yiyecek israfinin
kapsamli bir degerlendirmesini olusturmaktadir. Bodylece var olan eksikligin
giderilebilecegi ve ilgili yazina katki saglayabilecegi dngoriimektedir.
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Restoran igletmelerinde yiyecek israfina yonelik gergeklestirilen galismalarda ya
arz ya da talep bakis agisi esas alinmaktadir. Arz agisindan incelendiginde mutfak
calisanlarindan kaynakli yiyecek israfinin nedenleri (Sakaguchi vd., 2018; Filimonau,
ve Delysia; 2019; Okumus, 2020); mutfak c¢alisanlarinin yiyecek israfina iliskin tutum
ve gorugleri (Goh ve Jie, 2019; Amicarelli vd., 2022) veya yiyecek israfinin sonuglari
(Tonini vd., 2018) gibi konular arastiriimaktadir. Ote yandan hem tiiketiciler hem de
turistlerden meydana gelen ve tabak israfi olarak da adlandirilan yiyecek israfinin nasil
ortaya ¢iktigl sorusuna yanit aranmaktadir (Bharucha, 2018; Juvan vd., 2018). Ancak
hem arz hem de talep yénunu bir arada ele alan ¢alisma oldukga kisith sayidadir. Bu
calisma ise arz (isletme ve calisanlar) ve talep (tlketici ya da turist) yonina bir araya
getirerek yiyecek israfini bittincil bir bakis agisi ile ele almaktadir. Dahasi bu ¢alisma,
turizm baglaminda restoran isletmelerinde yiyecek israfini kaynaklar, belirleyiciler ve
ciktilar Gzerinden kavramsallastirmaktadir. Yiyecek israfini kaynaklar, belirleyiciler ve
ciktilar seklinde kavramsallastiran ilk c¢alismalardan biri olmasi nedeniyle yazina
6nemli katkilar saglamaktadir.

Teorik katkilarin yani sira restoran isletmecileri, mutfak sefleri ve ¢alisanlarina
yonelik gesitli ¢ikarimlardan da s6z etmek muiumkindir. Bu c¢alismada 6ne sirilen
model dogrultusunda 6zellikle restoran yoneticileri ve mutfak seflerinin yiyecek israfinin
kaynaklarini bilmesi ve buna yonelik 6nlemler almasi, israfin énlenmesinde ya da
azaltilmasinda etkili olabilmektedir. Hatta her bir asamada ortaya ¢ikan yiyecek israfi
kalemlerinin tespit edilmesi, restoran isletmelerinin ekonomik kayiplarinin 6énine
gecmesini de saglamaktadir. Restoran igletmelerinde israfin gerceklestigi asamalar
incelendiginde Uretim dncesi, esnasi ve sonrasinda farkli seviye ve diizeylerde yiyecek
israfinin olustugu gérulmektedir. Mutfak ¢alisanlarindan kaynakli israfin agirlikh olarak
Uretim Oncesi ve esnasi agsamada gergeklestigi bilinmektedir. Buna gore stok yonetimi
uygulamalarinin dizenlenmesi, istikrarli Gretim tahminlerinin yapilmasi uretim dncesi
suregte meydana gelebilecek yiyecek israfinin éniine gegilmesine katki saglayabilir.
Restoranlarda duretim Oncesi ve esnasi suUregte meydana gelebilecek israfi
azaltabilmek igin mutfak g¢alisanlarina bu konu ile ilgili egitimler verilebilir ya da
seminerler duzenlenebilir.

Uretim 6ncesi ve esnasi asamada gerceklesen israf calisanlardan kaynakli
ortaya cikarken Uretim sonrasi asama ise tuketici veya turistlerden kaynaklanmaktadir.
Porsiyon miktarini azaltmaya tegvik etmek (Freedman ve Brochado, 2010;
Karamustafa ve Ulker, 2021), 1zgara ve benzeri Uriinlerde kisiye 6zel hazirlama
imkanlari sunmak (Kiling Sahin ve Bekar, 2018), tuketilebilecek miktarda yiyecek alimi
yapan aileleri ve 6zellikle ¢cocuklu aileleri 6dillendirmek (Juvan vd., 2018), yiyecek
israfi yapan kisilere parasal ceza vermek (Kuo ve Shih, 2016), s6zli ya da yazili
hatirlatmalarda bulunmak (Chang, 2022) gibi uygulamalar yiyecek israfini énlemek igin
restoran isletmelerine ve yoneticilerine isik tutmaktadir. Ayrica Uretim sonrasi siregte
gerceklesmesi muhtemel yiyecek israfinin 6niine gegebilmek adina hem agik bife
servis sunan otel isletmelerinde hem de dider restoran tirlerinde turistlere israfin
boyutlarini gésteren afis ve panolar hazirlayarak farkindalik ¢alismalarinin yapiimasi
yiyecek israfinin 6nlenmesinde énemli bir rol oynayabilir.

Her galismada oldudu gibi bu ¢alismanin da bazi kisitlari bulunmaktadir. Bu
calismada ilgili yazinda yer alan kavramsal ve gorgul ¢alismalardan yararlaniimis ve
s6z konusu bilgiler ve bulgular dogrultusunda bir model 6ne surtlmustir. Bu nedenle
geligtirilen kavramsal modelin ampirik agidan sinanmasi ihtiyaci ortaya gikmaktadir.
ileriki arastirmalarda modelde sunulan degiskenler hem nitel hem de nicel arastirma
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desenleri ile sinanabilir. Bdylece modelin gorgll bulgular 1s1dinda test edilmesi modelin
gelistiriimesi ve eksikliklerinin giderilmesi igin 6nemli ¢iktilar saglayabilir.
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