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Otellerde gida israfinin azaltilmasi dis paydaslarin da ¢abasini gerektiren ve sektor biiyiidiikge
israfin da giderek biiyiidiigii 6nemli bir kiiresel sorundur. Bu nedenle gida israfi diinya ¢apinda
cevresel, sosyal ve ekonomik sorunlara neden olmaktadir. Toplu tiiketim alanlarinda 6nemli bir
gida tiikketim yeri olan otellerde gida israfi sorununun ¢oziilmesi toplumsal bir gorevi
icermektedir. Kaynaklarin kit olmasi, ¢evrenin kirlenmesi, solunan hava kalitesinin diismesi,
topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin bozulmasi, doganm insana saglikli yasam sunamaz
hale gelmesi insanligin yaptig1 yanliglarin birer sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu duruma
yonelik dnlemler alinmazsa bu durum giderek artacaktir. Yaganmasi zor bir diinyanin ortaya
cikmasi ise insanlar1 bu tiir konulara dikkat etmeye zorlayacak ve bu da tiim tiiketim tercihlerini
etkiyecektir. Otel tercihleri de bunlardan bir tanesidir. Otellerde gida israfi son yillarda {izerine
calisilan 6nemli konular arasinda yer almaktadir. Ancak gida israfinda tedarik¢i {izerine yapilan
caligmalarda literatiirde 6nemli bir eksiklik vardir. Bu baglamda ¢alismanin amacini, otellerde
olusan gida israfinda tedarik¢i roliiniin degerlendirilmesi ve otellerdeki tedarik yonetiminin
incelenmesi olusturmaktadir. Arastirmada hem tedarik¢i tarafindan hem de otel tarafindan
tedarik yonetimi {izerine bir degerlendirme yapilmis ve her iki taraf ig¢in de Onerilerde
bulunulmustur. Caligmanin bu baglamda literatiirde 6nemli bir boslugun doldurulmasina katk1
saglayacagi ve otellerde gida israfini onlemeye yonelik yapilacak uygulamalara rehberlik
edecegi diigiiniilmektedir.
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The reducing food waste in hotels is a significant global issue that requires the efforts of external
stakeholders as well and grows as the sector expands. Therefore, food waste causes
environmental, social and economic problems on a global scale. Solving the problem of food
waste in hotels, which are important places for mass consumption, includes a societal
responsibility. The scarcity of resources, environmental pollution, deteriorating air quality,
physical and chemical degradation of soil, and the inability of nature to provide a healthy life for
humans are all consequences of the wrongdoings of humanity. If measures are not taken in this
regard, this situation will continue to escalate. The emergence of a challenging world will compel
people to pay attention to such issues. Therefore, they will make all consumption preferences
taking these conditions into account, and hotel choices are one of them. Food waste in hotels has
been among the important topics studied in recent years. However, there is a significant gap in
the literature regarding studies on suppliers in food waste. Therefore, the aim of this study is to
evaluate the supplier in the food waste generated in hotels and to examine the supply
management in hotels. In the research, an evaluation was made on supply management both by
the supplier and the hotel, and recommendations were made for both sides. It is believed that the
study will contribute to filling an important gap in the literature on this subject and will guide
the practices to prevent food waste in hotels.
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1. GIRIS

Turizm bir ¢ok {ilkede hizla biiyiiyen sektdrlerden biridir. Turizmin diinya ¢apinda biiyiimesiyle birlikte iilkeler
turizm endiistrisini 6ncelikli olarak dikkate almaya baslamistir. Turizm ve otel sektorii iilkeye doviz girdisi
saglayarak, 6demeler dengesini olumlu yonde desteklemekte ve borg geri 6demelerini etkileyerek iilke ekonomisinde
olumlu etki yaratmaktadir. Otel ve yiyecek isletmeleri, turizm sektdriiniin merkezi bir bileseni olarak kabul edilmekte
ve otel performansi, turizmin yardimiyla ekonomik bilyiimenin artirilmasinda 6nemli bir gorevi tstlenmektedir
(Zailani vd., 2011). Is yaratma firsatlar1 vermekte ve issizlik oraninin azaltilmasina katkida bulunmaktadirlar. Ancak
tiim bu faydalarinin yani sira bu hizmetlerin iiretilmesi sirasinda ¢ok fazla atik meydana gelmesi de sektoriin olumsuz
yanlarindan biridir. Bu noktada 6ne ¢ikan en fazla atik tiirii ise gida atiklaridir. Bu atiklar engellenemediginde ya da
uygun sekilde degerlendirilemediginde biiyiik oranda bir gida israfi ortaya ¢ikmaktadir. Agirlama amach gida israfi,
yalnizca geligmis tilkeler i¢in degil, ayn1 zamanda uluslararasi turizmin biiytidiigii ve kamu gelir diizeylerinin arttig1
gelismekte olan tilkeler i¢in de olumsuz sonuglar dogurmakta ve bu da ev disinda daha fazla gida tiiketimine yol
acmaktadir (Wang vd., 2017). Bu nedenle turizm sektoriiniin gelistirilmesi ve faaliyetlerinde verimliligin saglanmasi
onemlidir. Bu noktada turizm sektoriinde deger zincirinde biitiinliigii saglayan tedarik zinciri ydnetimi One
cikmaktadir. Her alanda oldugu gibi turizm sektoriinde de faaliyetlerin verimli bir sekilde yiiriitiilmesinde
tedarikgilerin roli biiyliktiir. Konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde iyi yonetilen tedarik zinciri faaliyetleri
turizm endiistrisini gelistirme potansiyeline sahiptir (Sutono, 2019).

Tedarik zinciri yonetimi bagligi altinda yiiriitiilen ¢esitli faaliyetlerin performansinin artirilmasi igin kilit
tedarikgilerle gii¢lii bir entegrasyona ihtiya¢ duyulmaktadir. Otelcilik sektoriinde hizmet kalitesinin iyilestirilmesini
artirmak i¢in kalite yonetiminin uygulanmasi, otel-tedarik¢i isbirliginin saglanmasi gida israfina yonelik onlemler
almada O6nemlidir (Arifin vd., 2019). Genellikle gelismekte olan iilkelerde gida israfinin, finansal, teknik ve
yonetimsel kaynaklarin eksikligi nedeniyle gida tedarik zincirinin daha erken asamalarinda, yani iretim ve hasat
sonrasi isleme asamalarinda meydana geldigine inanilmaktadir. Ozellikle gelismis iilkelerle karsilastirildiginda,
tiikketici asamasindaki gida israfinin diisiik oldugu varsayilmaktadir (Parfitt vd., 2010; Kummu vd., 2012; Wang vd.,
2017). Bununla birlikte, gelismekte olan {ilkelerin kentsellesmeye devam etmesi, ekonomilerini gelistirmesi ve
beslenme yapilarini degistirmesi durumunda bu varsayim degisebilmektedir (Thi vd., 2015).

Yiyecek atiklari, hem mutlak rakamlar hem de konaklama hizmetleri saglayicilari igin mali sonuglar agisindan
konaklama atiklarinin biiyiik bir kismini temsil etmektedir (WRAP 2017). Gida atig1 (GA) kaynaklari, Avrupa
Komisyonu’'na (European Commission, 2014) gore literatiirde {i¢ kategoriye ayrilmistir: (i) gida kayiplart: iiretim
asamasinda kaybedilen gida tirlinleri; (i1) kaginilmaz gida atigi: tiiketim asamasinda kaybedilen gida iiriinleri (muz
kabuklari, meyve ¢ekirdekleri, vb.); (iii) kaginilabilir gida atig1: yenmis olabilecek iiriinler, ancak tiiketim asamasinda
kaybedilen iiriinlerdir. Gida tedarik zincirinin her asamasina bagl olarak, Gustavsson ve arkadaslar1 (2011) gida
atigini bes kaynaga ayirmistir; tarimsal iiretim, hasat sonrasi igleme, depolama, dagitim ve tiiketim. Bu nedenle, bu
caligma i¢in uygun gida atig1 tanimi, Parfitt ve arkadaslar1 (2010) tarafindan ileri siiriilen tanimdir. Yani “gida
zincirinin sonunda meydana gelen gida kayiplar1 (bu kayip, perakendecilerin ve tiiketicilerin davraniglari ile
ilgilidir)” veya Lipinski ve arkadaslar1 (2013) tarafindan 6nerilen tamim Kkullanabilir: Insan tiiketimi igin uygun
kalitede olan ancak bozulmadan dnce veya sonra tiiketilmedigi i¢in atilan gidadir.” Gida atig1 genellikle, bununla
sinirli olmamakla birlikte, gida deger zincirinde perakende ve tiilketim asamalarinda meydana gelmekte ve
ihmalkarlik veya giday1 atma konusunda bilingli bir davranisin sonucu ortaya ¢ikmaktadir (Thi vd., 2015)

Diinyada niifusun artmasiyla birlikte olusan gida israfi da artmaktadir. Ayrica gidanin dengeli bir sekilde
dagilmamasi sonucu bazi bolgelerde gida fazlalagindan israflar olusurken bazi bolgelerde aclik 6liim boyutuna
gelebilmektedir. Tiirkiye’de gida israfi 214 milyar liraya ulasmistir ve her yil iiretilen 49 milyon ton sebze ve
meyvenin biyiik bir kismi ¢ope gitmektedir. Bu israfin hem g¢evresel hem de sosyal boyutta ciddi zararlari vardir.
Iklim degisikliginde énemli bir karbon salinimi yaratmaktadir (Turuncubayrak, 2023). Bu nedenle gida israfi konusu
arastirmacilarin ilgisini gekmeye baslamistir.

Her ne kadar konaklama sektoriindeki gida israfi diinya capinda medyada defalarca yer alsa da (Evening
Standard, 2017; Gould, 2016; Kirchgaessner, 2016), gida israfina iliskin tiiketici farkindalig1 giderek arttirilmaktadir.
Biiyiikliigii ve toplumsal 6nemi olmasina ragmen konuyla ilgili bugiine kadar yeterince ¢aligma yapilmamugtir.
Literatiir taramasi, 6zellikle konaklamada yiyecek israfim ele alan nispeten az sayida akademik c¢alisma oldugunu
gostermektedir. Bu noktadan hareketle, turizm alaninda tedarik zinciri konusunun gida israfi agisindan da yeterince
incelenmedigi goriilmiis ve bu durum ¢aligmanin ¢ikig noktasini olusturmustur. Bu amagla ¢alismada konaklama ve
yiyecek icecek isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfinda tedarik¢inin nasil bir yeri oldugunun ortaya konulmasi
amaglanmigtir. Bu nedenle gida israfi tedarik¢i agisindan incelenirken ayni zamanda oteldeki tedarik yonetimi de
degerlendirmeye alimmustir. Caligma kavramsal bir arastirmayi icermektedir. Bu nedenle 6ncelikle turizmde tedarik
zinciri konusu ele alinmis daha sonra gida israfi konusuna deginilerek turizmde gida israfi tedarik¢i ve otellerde
tedarik yonetimi ile birlikte degerlendirilmistir. Bu ¢alismanin bundan sonra otellerde gida israfi lizerine yapilacak
calismalara tedarik¢i faktoriini de goz Oniinde bulundumalar1 agisindan bir yol gosterici olacagi ve otellerde

S79



Avrasya Turizm Arastirmalary Dergisi || Cilt 4 || Ozel Sayi: Tiirk Turizminin Gegmis ve Gelecek Yiizyili || S78- S89

yapilacak israf Onleyici uygulamalara da rehberlik edecegi diisiiniilmektedir. Verilerin ikincil kaynaklara
dayanmas1 sebebiyle calisma i¢in derginin etik ilkeler ve yayin politikas1 dogrultusunda Etik Kurul onayina
ihtiya¢ duyulmamastir.

2. LITERATUR TARAMASI

Turizm alaninda tedarik zinciri yonetimi fikri bazi calismalarda ele alinsa da hala kapatilmasi gereken 6nemli
bir bosluk bulunmaktadir. Literatiir incelediginde 6zellikle de gida israfi agisindan tedarik zinciri yonetimi konusu
hala bakir bir alandir. Asagida otel isletmelerinde gida israfi lizerine yapilmis bazi ¢caligmalara deginilmistir. Sahin
(2016), yaptig1 tez calismasinda gida israfinin genellikle otellerde meydana geldigini ifade etmistir. Her sey dahil
sistemle ¢aligan otellerin, gida israfinda en ¢ok paya sahip oldugunu belirtmistir.

Demirbas (2018), Diinyada ve Tiirkiye’de gida israfin1 6nlemeye Onelik yapilan ¢alismalari incelemistir. Gida
israfinin sadece tiiketici tarafinda degil {iretim tarafindan da kaynaklandigini belirtmis ve tiretim tarafinda gida
israfina yonelik dnlemler alinmasi gerektigini ifade etmistir. Sahin ve Bekar (2018), gida israfinin cevresel ve
ekonomik sorunlara yol agtigina deginmisler ve buna yonelik ¢aligmalarin arttirilmasi gerektigini ifade etmislerdir.
24 farkli bes yildizl otel isletmelerinde gerceklestirdikleri arastirmaya gore otel isletmelerinde atik tiirleri icerisinde
en bilyiik pay1 gida atiginin olugturdugunu belirtmiglerdir.

Okumus ve arkadaglar1 (2020), her sey dahil otellerdeki yoneticilerin, seflerin ve ¢alisanlarin, igyerlerindeki
gida israfinin ve mevcut atik azaltma siireclerinin etkisini nasil gordiiklerini arastirmislardir. Misafir davraniglarinin,
tercihlerinin ve tutumlarinin gida israfinin temel uyaricilari olarak algilandig1 sonucuna ulagsmiglardir. Sezgin ve Ates
(2020), otellerde meydana gelen gida israfinin boyutunu ve nedenlerini belirlemeye calismiglar ve hatali pisirme
yontemleri ve personelin bilgi ve deneyim eksikliginden kaynaklanan israflar oldugunu tespit etmislerdir.

Amicarelli ve arkadaslar1 (2021), tarafindan bir Italyan ve bir Romanya oteli arasindaki karsilastirma yoluyla
yapilmis ¢aligma sonucuna gore, ii¢ kritik nokta ortaya ¢ikmistir. Bunlar; misafirlerin katiliminin tahmini ve kontrolii,
yerel tedarikgilerle ve birim igindeki departmanlar arasinda iletisim ve seffaflik, satin alma siklig1 ve bozulabilir gida
tedarigidir. Leverenz ve arkadaslari. (2021), otel mutfaklarinda olusan gida atiklar1 tizerinde raporlamanin etkileriyle
ve bunun israfi azaltma potansiyeli ile ilgili bilgiler sunmuslar ve giinlik mutfak rutinlerinde yapilacak basit
degisiklikler ve kiiclik iyilestirmeler ile agik biife atiklarinin 6nemli dl¢iide azaltilabilecegine ulagsmislardir.

Tomaszewska ve arkadaslar1 (2021), gida israfinin boyutunu belirlemeyi amaglamislardir. incelenen otellerde
yiyeceklerin ¢ogunun servis boliimiinde, yani restorandaki biifede veya tabak atig1 seklinde israf edildigi (yiyecek
israfinin ortalama %72,55°1) sonucunu elde etmislerdir. Akmese ve Ilyasov (2022), acik biife sisteminde Rus
turistlerin gida israfi tutum ve davraniglarini incelemislerdir. Arastirmay1 Alanya i¢esinde bes yildizli otellerde Rus
turistler iizerinde yapmislardir. Rus turistlerin tabak israf diizeylerinin yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica
daha once agik biife tecriibesi olmayan turistlerin daha ¢ok tabak israfi yaptiklarini belirlemislerdir.

Bu caligmalara ek olarak T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan 2021 yilinda Metro Tiirkiye ve Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) isbirligi ile hazirlanmis gida israfi ile miicadele kilavuzunda konaklama ve
yiyecek icecek isletmelerine yonelik tedarik zinciri faktorlerini de igeren kapsaml bir degerlendirme yapilmistir.
Calismada “Gida israfi ¢oziilebilecek bir sorundur ve bilingli gida tiiketimini tegvik etmek icin kiiltiirii, tutumlar1 ve
davraniglart degistirerek ¢Oziimiin bir parcasi olunabilir” ifadesiyle sonlandirmistir. Bu noktadan hareketle bu
calismada, tedarikgilerin de ¢oziimiin bir parcasi olmasi ve bu alanda yapilacak ¢alismalara 151k tutmasi amaciyla
tedarik yonetimi kapsaminda kavramsal bir degerlendirme yapilmistir. Otel isletmelerinde gida israfi konusunda
calismalar 6zellikle son yillarda aragtirmacilarin ilgi oldagi olmustur. Ancak otel isletmelerinde gida israfi konusunda
tedarik zinciri yonetimi ile ilgili az sayida arastirma yapilmistir. Bu nedenle bu alanda yapilacak ¢alismalarin
sayisinin arttiritlmasi gida israfinda 6énemli bir pay1 olan otel isletmelerinde farkindalik yaratma ve rehberlik etme
anlaminda 6nemli katki saglayacag diisiiniilmektedir.

3. OTEL ISLETMELERINDE TEDARIK ZINCIRI

Tedarik zinciri yonetimi (TZY), hammadde tedarikinden baslamak {izere {iretim, dagitim, perakende de dahil
miisteri ya da tiiketiciye kadar malzeme ve bilgi akisi siirecini kapsamaktadir. Turizm alanindaki uygulamasi da
olduk¢a 6nemlidir. Turizmde tedarik zinciri yonetimi konusu hala galisilmasi gereken 6nemli bir bosluga sahiptir.
Ancak turizmle ilgili faaliyetlerin degerlendirilmesi bir¢ok katilimciyi, benzer hizmetleri saglayan tedarikgileri,
operatdrleri, acenteleri ve son olarak miisterileri kapsamaktadir. Bu arada pazarlama alaninda turizm isletmecilerinin
yiikiimluliikleri, ¢esitli tedarikc¢i kategorileri tarafindan sunulan hizmetleri isaret etmektedir (Ganesan vd., 2009). Bu
baglamda, 6zellikle turizm alaninda TZY baglaminda entegre bir sisteme ¢ok ihtiya¢ duyulmaktadir (Song, 2012).
Otelcilik sektoriinde misteri ihtiyaclarinin kargilanabilmesi i¢in tedarik¢inin fikri, onlarla iletisimin nasil
yiirttiilecegi, isletmenin envanterindeki stokun yonetimi ve son olarak teslim siiresi gerekmektedir. Turizm alaninda
tedarik zinciri performansi kavrami operasyonel ve finansal sonuglarla dlgiilmektedir. Ornegin, teslim siiresinin
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kisaltilmasi, siparis i¢in kesin miktarlarin tutulmasi ve son olarak ana tedarikgilerle iletisimin yonetilmesi gibi bazi
o6nemli yaklasimlar mevcuttur (Rasool vd., 2016; Yu-Chi & Lin, 2018; Arifin vd., 2019).

TZY uygulamalarinin gesitli sektorlerdeki bagarisi nedeniyle turizm sektoriinde de faydali olabilecegine
inanilmaktadir. Bununla birlikte, turizm endiistrisinin ¢esitli katilimecilari arasindaki ¢oklu isbirliklerinin bir sonucu
olarak turizm endiistrisinin kendine 6zgii dogasi ve 6zellikleri bulunmaktadir. Bunun nedeni, tedarik zincirindeki her
katilimcinin diger endiistrilerden farkli olarak kendi hedeflerine ve isletim sistemlerine sahip olmasidir (Cho vd.,
2012; Palang & Tippayawong, 2018). Turizm sektdriinde de tedarik zinciri faaliyetleri turizm endiistrisinin tiirtine
gore degismektedir. Ornegin konaklama isletmelerinde mevsimsel yogunluklarda olusan siire¢ karmasikligi ve
tedarik sikligi meydana gelirken yiyecek icecek isletmelerinde genelde daha diizenli tedarik olugmaktadir.
Konaklama ve yiyecek-icecek igletmelerinin talep tahminini dogru yapmasi tedarik zinciri faaliyetlerinin de daha
sistemli yiiriitiilmesini saglayabilmekte ve verimliligi arttirmaktadir.

Tedarik zincirleri iki kategoriye ayrilabilir. Bunlar; itme ve cekme tedarik zincirleridir. Itme tedarik
zincirlerinde, bir iirliniin liretimi, miisteri satin alma tahminlerine dayali olarak yetkilendirilir. Talep, ge¢mis satig
verilerine dayali olarak tahmin edilir. Son kullanicilarin {iriinler i¢in talebi envanter araciligryla karsilanabilir. Buna
karsilik, cekme tedarik zincirlerinde iiriin bilesenlerinin nihai montaji miisteri satin alma siparisleri tarafindan
tetiklenir. Cekme tedarik zincirlerinde envanterler minimize edilir ve talep dalgalanmalarini karsilamak i¢in esnek
kapasiteler gereklidir. Tedarik zincirinin tiirii tiretilen iirtiniin dogasi ve iiretim siirecine gore belirlenir. Bir Turizm
Tedarik Zinciri (TTZ), turizm iriinlerinin iiretimi genellikle talep tahminlerine dayali oldugu i¢in bir itme sistemi
olarak kategorize edilebilir. Bu nedenle, envanter bir TTZ’de 6nemli bir rol oynamaktadir (Zhang vd., 2009).

Konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde gida tedariki en 6nemli tedarik konularindan biridir. Miisteri
memnuniyetini 6nemli 6l¢iide etkileyen faktorlerden biri yiyecek ve igeceklerin bulunabilirligi ve kalitesidir. Bunun
saglanmasinda ise tedarikgilerin rolii 6nemlidir. Bu nedenle isletmenin uygun tedarik¢iyi bulmasi, giivene dayal
tedarikgi iliskileri kurmasi ve tedarikgilerle isbirligi igerisinde olmasi gerekmektedir. Bu, iiretim i¢in gereken gida
tedarikinin yan1 sira gida israfim1 da azaltmaya veya ortadan kaldirmaya yardimci olmaktadir. Bu anlamda
tedarikgilerle stratejik isbirlikleri olusturulmalidir. Iyi olusturulmus bir tedarik zinciri {iriin ve hizmet kalitesini
olumlu yonde etkilemektedir.

4. OTELLERDE GIDA iSRAFI

Literatiirde gida kaybi, gida israfi, ve gida atig1 ifadeleri her ne kadar birbirlerinin yerine kullanilsa da bu ii¢
kavram gida tedarik zinciri agisindan incelendiginde farklilik gostermektedir. Bu ayrimi ise FoodDrinkEurope su
sekilde ifade etmistir: “Gida Tedarik Zinciri’nin iiretim asamasinda tarimsal kayiplar, tasima ve depolama
asamasinda hasat sonrasi kayiplar, isleme ve paketleme asamasinda isleme kayiplari, dagitim ve pazarlama
asamasinda dagitim atiklari ve tiiketim asamasinda da tiiketim atiklar1 olugtugu goriilmektedir. Boylece Gida Tedarik
Zinciri’nin ilk ii¢c asamasinda gida kaybi, son iki asamasinda ise gida atigi meydana geldigi kavramsal olarak
belirtilmektedir.” (FoodDrinkEurope, 2020). Bu nedenle gida israfi kavramimi gida kaybi ve gida atigi
olusturmaktadir. Her iki durumda da israf ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla gida israfi gida tedarik zincirinin her
asamasinda farkli sekillerde ortaya ¢ikmaktadir.

Gida kayb1 ve atig, siirdiiriilebilirlik agisindan aym sey olarak goriilebilir. Kayip veya israf, 6rnegin, gida
zinciri boyunca, ¢iftlikte bocek istilasi veya mikrobiyal bozulma nedeniyle hasattan 6nce kayip; yanlis depolama
veya isleme kosullari, tasima, mikrobiyal kontaminasyon vb. nedeniyle hasattan sonra kayip olarak
kategorilendirilebilir (Bhat, 2017). Bununla birlikte tiiketici tarafindan sofrada yapilan israf, 6zellikle yiiksek
gelismis iilkelerde veya bazi gelismekte olan iilkelerde liikks aile fonksiyonlarinda/merasimlerinde bugiiniin
diinyasinda biiylik bir sorun olarak kabul edilebilir. Sosyo-ekonomik ve ¢evresel etkilere sahip olabilen gida israfi,
¢esitli mallarin kategorileri arasinda farklilik gosterebilir ve hasattan tiiketim asamasina kadar herhangi bir asamada
meydana gelebilir (Gobel vd., 2015; Parfitt vd., 2010). Gida israfi, ozellikle diisiik gelirli iilkelerde bolgesel gida
giivenligi tizerinde yiiksek etkilere sahip olabilir. Ayrica, ortaya ¢ikan israf tarim tirlinii veya hayvancilik tiriiniine
dayali olabilir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitiine (FAO) gore, kiiresel olarak diinya gida iiretiminin
yaklagik iicte biri israf edilmekte ve bu yilda yaklasik 1.3 milyar tonu bulmaktadir. Bu israf, tarimsal iiretimden ev
ici tiiketim seviyelerine kadar gida tedarik zinciri boyunca gergeklesebilmektedir (FAO, 2015; Bhat, 2017).

Toplu gida tiikketim yerlerinden olan otellerde gida israfi en ¢ok meydana gelen kuruluslardandir. Gida israfi,
otel isletmelerinde atik grubunda ilk sirada yer alan bir atik tiiriidiir. Otellerde malzeme tedarikinden depolama,
iiretim, servis ve tiiketime kadar bir cok asamada ¢esitli faktorlerden dolayr gida israfi ortaya ¢ikmaktadir. Bu israf
otelin yanlis planlama ve yonetilmelerinden kaynaklandigi kadar tiiketicilerin bilingsiz tiiketimlerinden de
kaynaklanmaktadir. Ozellikle otellerde hersey dahil ya da agik biife sisteminin olmasi bunu tetiklemektedir.
Thtiyactan fazla malzeme satin alinmasi ve {iretim yapilmasi mutfaktan kaynaklanan israfi, yanls servis ve sunum
biifede medana gelen israfi, miisterilerin tabaklarina ihtiyacindan fazla yiyecek koymasi ise tiiketim asamasinda
meydana gelen israfi olusturmaktadir.
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Unlii’niin (2015) yaptig1 bir ¢aligmada yas meyve ve sebzede hasat sirasinda meydana gelen israf %4-12,
tiriinlerin taginmasi sirasinda %2-8, satigsa hazirlik asamasinda %5-15, iiriinlerin depolanmasi siirecinde %3-10 ve
titketim agamasinda %1-5 oraninda olmak {izere toplamda %15-50 israf meydana gelmektedir. Bu israflarm nedenleri
ise, yanlig iiretim, tasima ve depolama teknikleridir. Sahin ve Bekar (2018)’in 24 adet bes yildizli otellerde yapmis
olduklar1 ¢alismaya gore gida israfi miktar giinliik 6 ton olup tiim atiklarin %70 oraninda bir payini olugturmaktadir.
Otellerde gida israfinin meydana geldigi birimler mutfak, biife, servis ve bar hizmetleridir. Bu israfa neden olan
durumlar ise malzeme kalitesinin diisiik olmasi, egitimsiz personel istihdami, yanlis pisirme ve saklama teknikleri,
yanlis tedarik, satin alma ve depolama yontemleridir. Bunlarin yaninda miisterilerin tabalarina tiiketebileceginden
fazla yiyecek almalari, tabak boyutlarinin porisyon miktarini fazlalagtirmasi ve yanlis servis ve sunum teknikleridir
(Creedon, 2010).

Fazla gida, gida tedarik zincirinin farkli agamalarinda dyle bir yonetilmelidir ki, gida doniisiimii olugsmadan
son bulmamalidir. Bdylece fazla gida insan tiiketimi igin kurtarilabilmekte veya kaynaginda gereksiz dogal
kaynaklarin kullanimimi sinirlayarak 6nlenebilmektedir (Garrone vd., 2014; Ciccullo, 2021). Tiirkiye’de gida israfim
onlemeye Vve bilin¢glendirmeye yonelik hazirlanmis “Turuncu Bayrak™ programi vardir. Gida israfin1 engellemeye ve
giday1 korumaya yonelik yapilan ve gida israfi problemlerini ¢c6zmek icin hazirlanmis kapsamli bir sistemi iceren
programdir. Bu sistem igerisinde liretim, depolama, satis ve tiilketim siirecinde yer alan her tiirlii faaliyet yer
almaktadir (Turuncubayrak, 2023). Otel isletmelerinde de Turuncu Bayrak bir kalite ydnetim sistemi olarak
gorlilmektedir. Otellerde gidanin iiretimi, servisi, depolanmasi, tiikketimi vb. tiim siireclerdeki israfin1 takibe alan bir
sistemi igermektedir. (Sezgin & Ates, 2020). Tedarik zincirinin temelini olusturan tedarikgi-liretici-miisteri akig
stirecinin de turuncu bayrak sisteminin igerisinde yer aldigir goriilmektedir. Bu nedenle gida israfi konusunda
tedarikciyi de g6z ardi etmemek gerekmektedir. Asagida otellerde olusan bu gida israfinda tedarikgilerin
degerlendirmesi yer almaktadir.

5. OTELLERDE GIDA ISRAFINDA TEDARIKCINiN ROLU

Gida tedarik zincirinde israfin en ¢ok goriildiigii basamaklar, tiiketim (%35), tiretim (%?24), toplama ve
depolama (%24) ve dagitim (%5) olarak belirlenmistir. Kiiresel gida kayb1 tahmini ilk kez 2019 yilinda FAO
tarafindan yayimlanmigtir. Verilere gore tretilen gidanin %13,8’1 tarimsal siireglerde israf edilmekte veya
kaybolmaktadir. Caligsma, gida zincirinin tiim asamalarinda gida kaybinin ve israfinin birbirine yakin oranlarda
oldugunu; bunun baslica nedeninin ise siireglerin birbirleri tizerindeki zincirleme etkilerine dayandigini géstermistir
(FAO, 2019; Tekiner, 2021). Gida tedarik zinciri konusunda, tarim teknikleri, insanca kesim siirecleri (Islam’da helal
gereksinimleri vb.) ve temel hammaddelerle ilgili olarak benimsenen ¢ikarma islemleri gibi unsurlarin etkisini analiz
etmek icin yasam dongiisii degerlendirmesi evrensel olarak kabul edilen bir anahtar faktor olarak kabul edilmistir
(Bloemhof-Ruwaard vd., 1995; Thomassen vd. 2008).

Turizm triinleri bozulabilir oldugundan ve sabit bir kapasite diizeyi olusturmak i¢in dnceden 6denen nispeten
yiiksek sabit maliyetlere sahip oldugundan, {iretim siireci sirasinda ortaya c¢ikan degisken maliyetler nispeten
disiiktiir. Bu durum turizm yoneticilerinin iiretim kapasitelerini degistirerek kisa vadede arz ve talebi
dengelemelerini zorlagtirmaktadir. Ayrica, birgok turizm {irlinii genellikle talebin ortaya ¢ikmasindan ¢ok dnce (itme
sisteminde) iiretilmekte ve talep genellikle stok yoluyla gergeklesmektedir. Yani talep belirsizligi ve degisimi,
finansal harcamalar1 temsil eden stoklarla giderilebilir. Bu nedenle etkili envanter yonetimi stratejileri gelistirmek,
verimli tedarik zinciri yonetimine ulasmak i¢in ¢ok dnemlidir (Zhang vd., 2009).

Otel isletmelerinde tedarik zinciri en basit haliyle ifade edilecek olursa tedarik¢i-otel-miisteri seklinde bir
zincir olusturulabilmektedir. Bu zincirde tedarik¢i ayagi gida tedariki agisindan ele alindiginda siit ve siit iiriinleri
tedariki, yas meyve ve sebze tedariki, et ve et {irlinleri, deniz iiriinleri, bakliyat iiriinleri, un ve unlu mamiiller vb.
siralanabilir. Otellerde sadece mutfak i¢in bir ¢ok gida tedariki s6z konusu olmaktadir. Bunlarin bir ¢ogu dayaniksiz
triinlerdir. Ayrica her bir Uriin i¢in ayr tedarik¢i oldugu disiiniiliirse ve hatta her bir iiriin grubu icin birden fazla
tedarikci oldugu diisiiniiliirse tedarikgilerle karmasik ve 6nemli bir iliski i¢erisinde oldugu goriilmektedir. Bu noktada
bu tedarikgilerin yonetilmesi 6nemli bir problemdir. Otellerde mutlaka tedarik ve satin alma yonetiminden sorumlu
bir departman olmasi gerekmektedir. Bu departmanda gorev paylasimu ile siireci profesyonel yonetecek egitimli
calisanlarin olmasi gerekir. Gida israfin1 6nleyebilmek i¢in ilk yapilacak seylerden biri bu departmanin sorunsuz bir
sekilde caligmasidir. Daha sonra iiretim ve servis boliimlerinde gida israfin1 Onlemeye yonelik g¢aligmalar
yuriitiilmelidir. Bu ¢alismada tedarik yonetimi agamasina vurgu yapilacaktir.

Otel isletmelerinde gida israfina yonelik olarak tedarik¢inin su 6zelliklere sahip olmasi gerekir:

e Depolama kosullari: Ozellikle gida iiriinleri séz konusu oldugundan, tedarik¢inin depolama kosullarinin
gida gilivenligini ve hijyenini korumaya yo6nelik, muhafaza siiresini uzun siire saglayabilecek kosullara
sahip depolara sahip olmasi gerekir. S6z konusu iiriiniin muhafaza edilmesi igin ihtiyaci olan sicaklik,
nem, 151k vb. dzellikler belirlenmelidir. Depolarda bu 6zellikleri sabit tutmak adina takibe yonelik gerekli
teknolojik yapinin olmasi ve olasi durumlarda acil miidahale planlarini olusturmalidir. Aksi takdirde bazi
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triinlerde 1-2 derece 1s1 kaybi ile bakteri iiremesi ortaya ¢ikabilmekte ve bu da bozulmalara neden
olmaktadir. Bu amagla gida {iriinlerinin tedarik zinciri ve depolama siireglerinde gida kaybini ve israfim
minimize etmek, ayn1 zamanda enerjiyi verimli bir sekilde kullanmak amaciyla gelistirilen teknolojik
inovasyonlardan biri, kontrollii atmosfer depolama sistemidir. Kontrollii atmosfer depolarinin kullanimi,
gida friinlerinin tedarik ve depolama asamalarinda gida kaybini, israfin1 ve kalite kaybin1 6nlemeyi
hedefleyen bir yaklagim olarak diinya genelinde her gegen giin daha da yayginlagsmaktadir (Bozagc1 &
Cevik, 2022). Kontrollii atmosfer depolama, gidalarin raf dmriinii artirarak kalite kaybin1 6nlemektedir

(Oz & Eris, 2009).

e Teslim siiresi: Tedarik islemlerinde, teslimat uygulamalari siparislerin belirlenen zaman dilimlerinde ve
eksiksiz bir sekilde iletilmesine katkida bulunmaktadir (Acar vd., 2021). Tedarik¢inin otellerin
siparislerini soguk zinciri kirmadan tam zamaninda teslim etmesi gerekir. Soguk zinciri korumak adina
frigorik araglarla tasima yapmali ve aragtaki bu soguk havayi takip etmede data logger cihazlarina sahip
olmalidir. Bu sayede aragta herhangi bir sorun olmasi durumunda bu cihaz uyar1 vermekte ve zamaninda
miidahale yapilabilmektedir. Bu da gidalarin korunmasinda 6nemli 6zelliklerden biridir. Ayrica gidalarin
teslimi sirasinda aragtan inidirilen iirlinlerin hizla otelin deposunda uygun yerlere yerlestirilmesi
yapilmalidir. Bunun saglanmasi i¢in tedarikgi otel depo yoneticisi ile isbirligi icerisinde olmalidir. Tasima
islemini tedarik¢i kendi biinesinde bir lojistik sistemi kurup kendi araglariyla yapabilecegi gibi dis kaynak
kullanimint da tercih edebilmektedir. Bu noktada tedarik¢inin maliyet fayda hesabi ile karar verdigi bir
durum ortaya ¢ikmaktadir. Eger dis kanak kullanimini tercih ediyorsa ii¢ilincii parti lojistik firmalart ile
calismaktadir. Bu firmalarla c¢alismak lojistik faaliyetlerin daha profesyonel gergeklestirilmesini
saglamaktadir. Ozellikle gida iiriinlerini tasimaya yonelik araclara sahip uzman firmalarla calismak dis
kaynak kullanimini bir avantaja c¢evirebilmektedir. Soguk zincir kirilmadan {iriinlerin tasinmasi ve kisa
stirede otele teslim edilmesi tiriinlerin uygun kosullarda siireci tamamlamasini saglamakta bu da muhafaza

stiresini uzatmaktadir. Boylece otellerde depolama sirasinda gida israfi minimuma inmektedir.

o Bilgi teknolojisi kullanimi: Tedarik¢inin triinlerin hasat asamasindan baslayan, depolama, paketleme,
dagitim vb. tiim siireglerde takibini yapabilecegi bir bilgi teknolojisine sahip olmasi1 gerekir. Boylece
bozulmalari en aza diisiirmektedir. Kurumsal kaynak planlamasi yazilimlar1 bunu saglayan 6nemli bilgi
teknolojilerindendir. Tedarikgi igbirligi igerisinde oldugu tiim firmalarla ortak bir yazilim kullanabilir ve
iletisimi kolaylagtirarak siire¢ yonetimini daha verimli hale getirebilmektedir. Boylece otellerle siparis
stirecini sorunsuz tamamlayabilir ve aninda bilgi aligverisinde bulunabilmektedir. Ayrica siirecle ilgili
seffaflig1 saglamakta ve giivene dayali uzun siireli bir tedarikgi iligkisinin olugmasinda énemli bir paya
sahip olmaktadir. Tiim bunlarla birlikte tedarik¢inin blokzincir kullanmasi ve miisterilerini de bu sisteme
dahil etmesi takip edilebilirligi, saffafligi ve hesap verilebilirligi arttirmaktadir. Misteri istek ve
beklentilerini anlamak igin, tiim tiirden verileri elde etmek, bu verileri bir veritabaninda toplamak ve
anlamli bilgiler ¢ikarmak ve bunlar isletme iginde paylasmak i¢in kapsamli bir bilgi teknolojisi

uygulamasina ihtiyag¢ vardir (Acar vd., 2021).

e Teknoloji diizeyi: Diinya genelinde hizla artan niifus, ilerleyen teknoloji ve sanayilesme, artan atik ve sera
gaz1 iretimi gibi nedenler, siirdiiriilebilirlik kavramini ve ilgili uygulamalan gelistirmistir (Weber &
Saunders-Hogberg, 2018). Ozellikle gida ve icecek sektdriinde, enerji ve su tiiketimi, atik yonetimi, sera
gaz1 emisyonlari, gida kayb1 ve israfi gibi konularda siirdiiriilebilirlik uygulamalarinda teknolojik gelisime
artan bir ilgi gdzlenmektedir (Ipar vd., 2020). Tedarikginin sahip oldugu teknoloji diizeyi gida israfinin
azalmasinda 6nemli bir etkendir. Ornegin el degmeden daha hijyenik yontemlerle hasat yapilmasi,
paketlenmesi, elleglenmesi, istiflenmesi, depolanmasi gidanin muhafaza edilme siiresini arttirmaktadir. Bu
sayede hem siire¢ daha hizli ger¢eklesmekte hem de gidanin maruz kaldig: 1s1, 151k, nem gibi olumsuz

kosullar1 ortadan kaldirabilmektedir.

e Uzmanlasma: Isletmelerin uzmanlasmasi sonucunda iiriin kalitesinde artislar elde edilir, daha yiiksek
diizeyde teknoloji kullanilabilir ve temel yetenekleri disindaki faaliyetlere enerji harcamazlar.
Uzmanlagmis bir tedarik¢i, en son teknolojilere ve siireclere yatirim yaparak genis iiretim kapasitesine
ulagsmak i¢in calisir ve bu ¢abalarina odaklanir (Aksoy & Oguz, 2011). Tedarik¢inin s6z konusu gida
Uriinlerinin iretilmesi, dapolanmasi, taginmasit vb. her tiirlii siirece hakim olmasi ve bu alanda
uzmanlasmasi énemli bir niteliktir. Bdylece iirliniin gectigi her tiirlii stiregle ilgili bilgiye sahip olmasi bu
alanda faaliyetlerini daha profesyonel yiiriitmesini saglayacaktir. ilgili gidaya uygun teknolojiye, ekibe,

bilgiye sahip olmas1 ve yenilikleri takip etmesi uzmanlagmada dnemli faktorlerdendir.

e Isbirligi: Uriin, son tiiketiciye ulastirilana kadar, tiim tedarik zinciri icindeki isletmelerin karsilikli giivene
dayali bir igbirligi ortami olugturmasi gerekmektedir (Giindiiz & Giiler, 2015). Tedarik¢inin otellerle
isbirligi icerisinde olmasi gida israfin1 6nlemede 6nemli bir 6zelliktir. Ayrica yeniliklere agik olmasi, siire¢

yonetiminde otelin taleplerini dikkate almasi, esnekligin olmasi isbirligi ile ortaya ¢ikmaktadir.

e Esneklik: Esneklik tedarik¢inin alicinin istek ve taleplerine hizli ve kolay uyum saglayabilme yetenegidir
(Akman & Alkan, 2006). Piyasada asir1 degiskenlik oldugu ve/veya belirli bir iiriine yonelik agir1 talebin
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oldugu zamanlarda, daha sik teklif verilmesi gerekli olabilir. Bu durumda tedarik¢inin otel sipariglerini
karsilayabilmesi 6nemlidir. Tedarik¢inin bu tiir durumlarda talebi karsilayabilmesi tedarik¢inin esnekligini
gostermektedir. Boylece otel iiretim planin1 bozmadan ayni sistemle hizmet vermeye devam edebilmekte,
bu da gida israfin1 6nlemeye yonelik fazla sipariglerin 6niine gegmektedir. Sonug olarak otelin olas1 ani
talep artiglarini diisiinerek emniyet stoku bulundurmasina gerek kalmaz.

6. OTELLERDE TEDARIK YONETIMI

Otellerde gida israfinin 6nlenmesinde gida malzemeleri tedarikinin yonetimi 6nemli bir yere sahiptir. Otelde
tedarik ve satin alma faaliyetlerini gerceklestiren bir departman mutlaka olmalidir. Bu departmanin gorev
tanmimlarinda; talep yonetimi, malzeme ihtiya¢ planlamasinin hazirlanmasi, siparis yonetimi ve satin almanin
gerceklestirilmesi, depo yonetimi gibi faktorler yer almalidir. Otellerde siirecin en bastan dogru yonetilmesi bu
noktada ortaya ¢cikmaktadir. Daha sonra mutfakta iiretim planlamasinin yapilmasindan, iiretimin dogru yapilmasi,
servis stratejileri bunun devamini getirmektedir. Tedarik¢iyi dogru yonlendirebilmek ve siireci dogru yonetebilmek
ada otellerde asagidaki faktorlere dikkat edilmelidir:

e Tedarikg¢i secimi: Oteller tedarik¢i se¢iminde dikkatli olmalidirlar. Dogru tedarikgilerle galigmak gida
israfin1 azaltmada 6nemli bir etkiye sahiptir. Tedarik¢inin isbirligine ve yeniliklere agik olmasi, kaliteli
iiriinler sunmasi, teslim siirelerinin ve siparisin dogru olmasi, depolama ve tasima imkanlarinin uygun
olmasi, teknolojik seviyesinin yiiksek olmasi gibi 6zelliklere sahip olmasi otellerin gida israfini
azaltmasinda 6nem arz etmektedir. Tedarik¢i se¢iminde dikkate edilmesi gereken birgok faktor vardir. Bu
faktorleri gz ontinde bulundurarak en dogru tedarikgileri segmesi, otelin tedarik yonetimi siirecini
kolaylastirmaktadir. Bunlar agagida agiklanmustir.

e Talep tahmini: Otellerde talep tahmini gelir yonetimi, isletme operasyon yonetimi, is planlamasi, satin
alma karar1 ve envanter kontrolii i¢in kullanilmaktadir (Lim vd., 2009). Otellerdeki tahmin, odalara ve
diger otel hizmetlerine yonelik gelecekteki talebin tahmin edilmesini icermektedir. Bu, otel yoneticilerinin
fiyatlandirma, personel ve pazarlama stratejileri hakkinda bilingli kararlar almasina yardimci
olabilmektedir. Otel tahmini, bir¢cok degiskeni tahmin etmeyi ve bunlara yanit vermeyi gerektirdiginden
zorlayici olabilir. Ancak bu, otel yonetiminin 6nemli bir unsurudur ¢iinkii otellerin gelirlerini en {ist diizeye
cikarmalarina, faaliyet siireglerini optimize etmelerine ve genel konuk deneyimini iyilestirmelerine
yardimci olmaktadir. Bir otelde tahmin yapmak genellikle gelir yonetimi ekibinin veya departmaninin
sorumlulugundadir (Johansson, 2022). Otel talep tahmini, belirli bir siire boyunca gelecekteki misafir
talebini tahmin etmek icin ge¢mis verileri kullanmaktadir. Bu da otellerin envanteri ¢ok etkili bir sekilde
yonetmelerine yardimer olmaktadir. Dolayisiyla talep tahminini olabildigince dogru yapmak otelin biitiin
departmanlarinin faaliyetlerini planlamasini etkilemektedir. Ancak mutfak planlama faaliyetleri uzun
donemli tahminleri degil orta ve kisa vadeli tahminleri gerektirmektedir. Bu noktada tedarik¢inin esnek
olmasi, ani degisimlere uyum saglayabilmesi 6nemlidir. Ayrica otelin bu siireci yonetmede hizli olmasi
tedarikgiyle anlik bilgi aligverisi yapmasi tedarik¢inin performansini arttirmaktadir.

e Malzeme Ihtiya¢ Planlamasi: Uretim planlama ve kontrol siireclerinde, malzeme ihtiyac planlamast, belirli
bir iirlin veya {irlin grubu i¢in temel iiretim planina dayanan ve {iriinii bilesenlerine ayiran, bu sayede iiretim
malzemelerini miktar bazinda belirleyip isletmede siparis verme ve kontrol olanag: saglayan 6nemli bir
bilgi sistemidir. Malzeme ihtiyag planlamasi, iiretim planlamasi alaninda genis bir yere sahiptir ve sundugu
faydalar bakimindan son derece 6nemlidir (Aydogan & Asal, 2009). Verimli bir otel mutfagi tasarlamanin
ilk adim1 ihtiyaglar1 tanimlamaktir. Bunu yapmak i¢in otelin sunmay1 planladigi yemek tiirlerini, misafir
sayisin1 ve mutfagin biiyiikliiglinii goz 6nilinde bulundurmasi gerekir. Belirlenen meniiye uygun malzeme
ihtiyag listesi hazirlanmali ve en optimum zamanda elinde olacak sekilde siparis vermelidir. Malzeme
ihtiyag listesinin dogru hazirlanmasi gida israfin1 6nleyici temel faaliyetlerden biridir.

e Siparis yonetimi: Siparis yonetimi, konaklama isletmelerindeki tiim stok veya envanterin siparis edilmesi
ve teslim alinmasi siirecidir. Siparis yonetimi, etkili envanter yonetimi i¢in ¢ok dnemlidir; kar kaybini,
stresli bir ortami ve kotii miisteri deneyimini onlemek amaciyla malzeme maliyetlerini ve stok seviyelerini
dogru bir sekilde takip etmek igin bir basamak gorevi gérmektedir. Otel i¢in siparis yonetimi, tiim
sipariglerin tiim tedarik¢ilerle ayni sekilde yapilmasini ve ardindan isletmeye tutarli bir sekilde alinmasini
saglamak i¢in envanter yoOnetimi sistemlerini kullanmaktadir. Siparis yOnetimi, siparis slrecini
sistemlestirmektedir. Dolayisiyla gelen mallarin dogrulugu, her giin kimin calistigina bagh degildir ve
maliyeti yliksek hatalara engel olur. Tutarl siparis yonetimi, tedarik¢iye her zaman dogru fiyat1 6demeyi
ve dogru miktarda stok iiriinii almay1 saglayarak konaklama igletmelerinin tiim maliyetlerinin otel
kontroliinde olmasini saglamaya yardimci olmaktadir (Rattray, 2022). Oteller ¢ogu zaman stoktaki
iiriinlere tedarik¢iye 6dedikleri paradan daha fazlasini 6demektedirler. Sebebi ise siparis yonetiminin
dogru yapilmamasi ve depolama kosullarinin uygun olmamasidir. Otel, depolama ve siparis yOnetimi
agisindan bir kere etkin bir sistem kurdugunda sonrasinda ¢ok biiyiik verimlilik elde etmektedirler. Bu
noktada gerek depolama agisindan makine ve techizata 6nemli teknolojik yatirimlar, gerekse siparis
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yonetimi agisindan bilgi teknolojisi yatirimina bir kez yatirim maliyeti olarak katlandiginda sonrasinda
¢ok daha biiyiik sorunlari ¢6ziime kavusturmus olmaktadir.

e Uretim planlama: Otellerde iiretim planlamayi as¢ibasi (sef) yapmaktadir. Hangi giin hangi yemeklerin,
tatlilarin vb. yapilacagina, bunlar i¢in gerekli malzemeler neler ve hangi miktarda olmal1 gibi kararlar
vermektedir. Ascibasinin verecegi bu kararlar mutfak i¢in bir iiretim planlamay1 olusturmaktadir. Ascibasi,
hangi yemekleri ne miktarda yapacagi sorusuna ise talep tahmini ve kisa vadeli verilerle karar vermektedir.
Yapilan bu iiretim planlamasi ise siparis yonetimine gonderilmekte ve boylece siparis siireci
baslamaktadir. Uretim planlamanin en verimli olacak sekilde belirlenmesi bu noktada dnemlidir. Artan
yemek ve malzemelerle (biifeden donen ya da mutfakta kalan) ertesi giin neler yapilarak degerlendirilebilir
bunun planlamasini yapacak egitim ve yeteneklere sahip olmasi gerekir. Ayrica israf konusunda bilingli
bir ekip olusturulmalidir.

e Depo yonetimi: Depo yonetiminde bir dnceki boliimde tedarikg¢i acisindan deginilmisti. Ancak depo
yonetiminde sadece tedarikci tarafindaki depolama degil otel tarafindaki depolar da 6nemlidir. Bu nedenle
otelin Oncelikle gida iirtinlerini 1s1, 151k, nem vb. 6zellikler acisindan uzun siire muhafaza edecek bir depo
olusturmasi 6nemlidir. Ayrica deponun bunu saglayabilmesi i¢in gerekli teknolojik donanima sahip olmasi
gerekmektedir. Tiim bunlar saglandiktan sonra bu siireci dogru bir sekilde yonetebilecek bir depo gorevlisi
belirlenmelidir. Depo gorevlisinin mal kabulu, dogru malzemelerin teslim alinmasi, tirinlerin etiketine
uygun muhazafa boliimlerine yerlestirilmesi, teslim alma ve yerlestirme islemlerinin herhangi bir 1s1 kaybi
vb. durumlan yaratmamak i¢in hizli yapilmasi, FIFO (ilk giren ilk ¢ikar) prensibi ile stok ydnetimini
gergeklestirmesi 6onemlidir. Yani mutfaktan gelen talepler FIFO’ya gore karsilanmalidir.

e Tersine lojistik: Tersine lojistik sistemi, yeniden iiretim, geri doniisiim veya imhaya yonelik iirlin veya
pargalarin akigini yonetmek ve kaynaklari etkin bir sekilde kullanmak i¢in yeniden tasarlanmis bir tedarik
zincirini igermektedir (Dowlatshahi, 2020). Gida sektoriinde iiriinlerin son tiiketim tarihlerinin dolmasi,
sipariglerin yanlis olmasi, stok seviyesinin maksimum seviyesinin listiinde olmasi, ihtiyactan fazla {iretim
gibi durumlardan dolay: tersine lojistik faaliyetleri ortaya ¢ikmaktadir. Tersine lojistik faaliyetleri; yeniden
kullanim, yeniden iiretim, ikincil pazarlarda satisa sunulma, bagis, imha gibi faaliyetleri icermektedir.
Otellerde gida israfi agisindan tersine lojistik faaliyetlerinin uygulanmasi asamasinda dncelikle {iriinlerin
ozelliklerine gore siniflandirilmast gerekmektedir. Geri doniisiim yapilacaklar ayri, yeniden kullanima
uygun olanlar ayri, yeniden satiga sunulacak olanlar ayr1 ve imha edilecekler ayr1 bir grup olmalidir. Geri
doniisiim ve yeniden kullanima uygun olarak yeniden degerlendirilmek iizere mutfaga, yeniden satisa ya
da sunuma uygun olanlar biifeye, bagisa uygun olanlar bagis kurumuna, imha edilecekler ise atik kutulari
ile uygun imha yerlerine gonderilmektedir. Otelin kalan, hijyen ve tazeligini kaybetmemis yiyecekleri
sosyal sorumluluk projeleriyle ihtiyag sahiplerine ya da hayvanlarin tiiketimine uygun olanlarin hayvan
barinaklaria ulagtirilmast tersine lojistik faaliyetleri igerisinde bagis olarak yer almaktadir. Bu da israfi
onleyen en dnemli uygulamalardan biridir.

e Atik yonetimi: Yeniden degerlendirmeye ya da bagisa uygun olmayan gidalarin ¢evreye zarar vermeyecek
sekilde en uygun yontemle imha edilmesi 6énemli faaliyetler arasindadir. Tiirkiye Cumhuriyeti Tarim ve
Orman Bakanlig1 (2021) yapmis oldugu bir calismada “Aslinda ideal durumda gida israfin1 azaltmak
amaciyla tasarlanmis meniiler ile 6nlenebilecek fazladan hazirlanmis bu yemekler, restoran ve otel i¢cinde
yeniden degerlendirilmeli, degerlendirilemiyorsa ihtiya¢ sahiplerine bagislanmali, bagislanamiyorsa,
hayvan yemi olarak degerlendirilmeli; hayvan yemi olarak degerlendirilemiyorsa, kompost yapimina
yonlendirilmeli ve nihayetinde en son se¢im olarak atik sahasina gonderilmelidir.” sekilde bir ifadeye yer
vermistir. Goriildiigii lizere bu ifade de gida sektoriinde atik yonetiminin alternatif ¢éziim yontemlerini
belirtmektedir.

7. SONUC VE DEGERLENDIiRME

Gida israfi diinya ¢apinda 6nemli konulardan biridir. Hem kaynaklarin kit olmasi, hem ¢evreye verilen zarar
hem de ekonomik anlamda gida israfini azaltmaya yonelik 6nlemler alinmalidir. Gidalarin en ¢ok israf edildigi yerler
ise toplu tiikketim alanlaridir. Bunlar restoranlar, konaklama igletmeleri, catering firmalari, organizasyon yerleri
vb.’dir. Isletmenin ihtiyactan fazlasini iiretmesi, buna y&nelik malzemelerin fazla siparis verilmesi, tiiketiciye biiyiik
prosiyonlarda sunum yapilmasi, tiiketicinin tabagina yiyeceginden fazla iiriin almasi gibi bir ¢ok faktor gida israfina
neden olmaktadir. Bu ¢alismada otel isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfinda tedarik yonetiminin tedarik¢i ve otel
perspektifinden bir degerlendirme yapilmasi amaglanmistir. Bu amagla optimum bir tedarik yonetim sistemi igin
tedarik¢inin yapmasi gerekenler ve otel yonetiminin yapmasi gerekenler ayr1 ayr incelenmistir. Buna gore etkin bir
tedarik yonetim sisteminde hem tedarik¢inin hem de otelin yapbozun birer 6nemli parg¢asini olusturdugu kanaatine
vartlmistir. Bu baglamda, kurumlararasi gliven, kurumlararasi igbirliginin temelidir. Giiven insa etmek zordur, ¢linkii
geemis olumlu deneyimlerin ve gelecekteki isbirligi beklentilerinin birikmis sonuglaridir. Ancak, profesyonel
olmayan ve dikkatsiz davranislarla kolayca zarar gorebilir. Bu nedenle, konaklama isletmeleri ve tedarikgileri, hassas
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ve duyarli konular1 dikkatlice ele almali ve igbirlikleriyle ilgili bir sorunlart mutlaka ¢ézmelidir. Saglam bir isbirligi
tedarikei iligkilerinin temelidir.

Tedarik¢inin depolama kosullari, teslim siiresi, bilgi teknolojisi kullanimi, teknoloji diizeyi, uzmanlasmasi,
isbirligi ve esneklige sahip olmasi gida israfinin azaltilmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak bunun saglanabilmesi
icin sadece tedarik¢inin degil otelin de etkin bir tedarik yonetim sistemine sahip olmasi gerekmektedir. Otelin tedarik
yonetiminin etkin olmasi i¢in tedarik¢i se¢imi, talep tahmini, malzeme ihtiya¢ planlamasi, siparis yonetimi, liretim
planlama, depo yonetimi, tersine lojistik, atik yonetimi faaliyetlerini stratejik bir sekilde yiiriitmesi gerekir. Tiim bu
faaliyetler hem tedarikgi tarafinda hem de otel tarafinda birbirine bagli 6nemli zinzir elemanlaridir. Birinin yanlig
yonetilmesi digerlerini de yanlisa siiriikklemektedir. Bu nedenle bu faaliyetlerin yiiriitiillmesinde uzmanlardan destek
almak gerekebilir. Bu amagla, otel yonetiminde en iist yonetimden en alt birimde g¢alisana kadar gida israfi
farkindalig1 yaratilmali ve israf nleyici bir kurum kiiltiirii olusturulmalidir.

Demirbas (2018) yaptig1 calismada gida israfinin sadece tiiketici ayaginda degil tiiketiciye ulasmadan 6nceki
iiretim ayaginda da meydana geldigini ifade etmistir. Amicarelli ve arkadaglar1 (2021), ii¢ kritik sicak nokta ortaya
koymuslardir. Bunlar; misafirlerin katiliminin tahmini ve kontrolii, yerel tedarikgilerle ve birim icindeki
departmanlar arasinda iletisim ve seffaflik, satin alma siklig1 ve bozulabilir gida tedarigidir. Bu noktada bu ¢aligsma
bunlar1 destekler nitelikte bir kavramsal ¢aligma olmustur. Secondi ve arkadaslar1 (2015) sanayisi gelismis iilkelerde
tedarik zincirinde ciddi boyutlarda gida israfinin meydana geldigini ifade etmislerdir. Bu nedenle gida israfinin en
cok meydana geldigi toplu tiiketim yerlerinin oldugu diisiiniildiigiinde bu calismanin otel isletmelerindeki gida
israfinda tedarik¢inin roliiniin incelenmesiyle bu alanda literatiirdeki O6nemli bir bosluga katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Bundan sonra yapilacak ¢aligmalarda, otel isletmeleriyle yiizylize goriisme yapilarak tedarikgiler
lizerine bir arastirma yapilabilir. Ayrica bu tiir aragtirmalarda otellerin kendi i¢inde gruplandiralarak gida israfina
yonelik yaklagimlari ve tedarik zinciri yonetimi yaklagimlari karsilastirilabilir.
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EXTENSIVE SUMMARY
Introduction

Tourism is one of the rapidly growing sectors in many countries. With the global expansion of tourism,
countries have started to prioritize the tourism industry. The tourism and hotel sector contributes positively to the
country’s balance of payments by providing foreign exchange income, supporting economic growth through tourism,
and affecting debt repayments. (Zailani et al., 2011). They provide employment opportunities and contribute to
reducing unemployment rates. However, along with all these benefits, one of the negative aspects of the sector is the
generation of a significant amount of waste during the production of these services. The most prominent type of
waste at this point is food waste. When these wastes are not prevented or properly utilized, they result in significant
food waste. Hospitality-related food waste has adverse consequences not only for developed countries but also for
developing countries where international tourism is growing, and public income levels are increasing, leading to
increased food consumption outside the home (Wang et al., 2017). Therefore, the development of the tourism sector
and the achievement of efficiency in its activities are essential. In this regard, supply chain management, which
ensures the integrity of the value chain in the tourism sector, stands out. As in all fields, the role of suppliers is
significant in the efficient conduct of activities in the tourism sector. Well-managed supply chain activities in
accommodation and food and beverage establishments have the potential to enhance the tourism industry (Sutono,
2019)

Method

This study conceptually evaluates the role of the supplier in food waste occurring in hotels. In the study, a two-
way procurement management assessment is conducted from both the supplier and the hotel perspectives. In addition,
this study includes a detailed literature review on the subject.

Finding

The supplier's storage conditions, delivery time, information technology usage, technology level,
specialization, collaboration, and flexibility play a significant role in reducing food waste. However, to achieve this,
not only the supplier but also the hotel must have an effective procurement management system. For the hotel's
procurement management to be effective, it needs to strategically carry out activities such as supplier selection,
demand forecasting, material requirements planning, order management, production planning, warehouse
management, reverse logistics, and waste management. All these activities are interrelated key elements for both the
supplier and the hotel. Mismanagement of one can lead to mismanagement of the others. Therefore, it may be
necessary to seek support from experts in the execution of these activities. For this purpose, awareness of food waste
should be created throughout the hotel management, from top management to the lowest unit, and a waste-preventing
organizational culture should be established.

Conclusion

The places where food is most wasted are mass consumption areas, including restaurants, accommodation
establishments, catering companies, event venues, and more. Factors such as overproduction by the business,
ordering excess supplies, serving large portions to consumers, and consumers taking more food on their plates than
they can consume contribute to food waste. Additionally, the inability of the supplier to provide flexibility and not
conducting activities such as storage, transportation, and handling in suitable conditions for the product content can
lead to the occurrence of this waste.
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