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Oz
Amac: Bu calismaile birinci sinif restoranlarda meydana gelen gida atigi probleminin tam

olarak hangi asamalarda ortaya ciktiginin tespit edilmesi ve buna bagli olarak atik olusumunun
azaltimasi amaclanmaktadir.

Yéntem: Arastirmanin uygulama alanini Ankara- Cankaya bdlgesindeki 13 adet birinci
sinif restoran isletmesi olusturmaktadir. Arastrmada nitel arastirma yéntemi kullaniimis olup,
gerceklestirilen gérismeler sonucunda elde edilen veriler MAXQDA nitel veri analiz programi ile
¢cOzUmlenmistir. Toplanan verileri yorumlayabilmek icin ilk olarak gérdsme formlan MAXQDA
nitel veri analiz programina aktanimistir. Veriler cézimlenirken éncelikle ana kod belirlenmis ve
bu ana kodun alfina ise sadelestiriimis alt kodlar eklenmistir.

Bulgular: Arastirmada en ¢ok atik ve kaybin ortaya ciktigi srecin Uretim asamasi oldugu
belirlenmistir. Uretim asamasinda; ihtiyactan fazla dretim yapilmasi, yanlis porsiyonlama ve
gidaya uygun olmayan isleme ydntemlerinin kullaniimasi sebebiyle gida atiklarinin meydana
geldigi tespit edilmistir.

Sonug¢: Arastirmadan elde edilen sonuclarnn, mevcut literatUrdeki arastirma sonuclanyla
benzerlik gdésterdigi, bu ydnuUyle de literatirde var olan temel duUsUnceyi destekledigi
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dusunUlmektedir. Pratik alana yénelik olarak ise gida atiklannin degerlendirime yéntemlerine
iliskin cesitli uygulamalardan bahsedilmis ve &nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Birinci sinif restoranlar, gida atigi, atiklarin degerlendiriimesi, atiklarin
azaltimasi, Ankara

An Investigation on the Formation Process of Food Waste in First Class Restaurants (The
Sample of Ankara-Cankaya)

Abstract

Purpose: With this study, it is aimed to determine the exact stages of the food waste
problem occurring in the first class restaurants and reduce the waste generation accordingly.

Methodology: The field of application of the research consists of 13 first-class restaurant
establishments in Ankara-Cankaya region. Qualitative research method was used in the study,
and the data obtained as a result of the interviews were analyzed with the MAXQDA qualitative
data analysis program. In order to interpret the collected data, the interview forms were first
transferred to the MAXQDA qualitative data analysis program. While analyzing the data, the
main code was determined first, and simplified sub-codes were added under this main code.

Results: In the research, it was determined that the process in which the most waste
and loss occurred was the production stage. During production; It has been determined that
food waste has occurred due to over production, wrong portioning and processing methods
that are not suitable for food.

Conclusion: It is thought that the results obtained from the study are similar to the results
of the current literature and support the basic idea existing in the literature with this aspect. For
the practical field, various applications regarding the utilization methods of food waste were
mentioned and suggestions were made.

Keywords: First class restaurants, food waste, waste recycling, waste reduction, Ankara

1. Girig

DUnyada yaklasik 690 milyon insan aclikla mUcadele etmekte ve 3 milyar insan
saglikll beslenme imkani bulamamaktadir. Aclik orani son 5 yildir artarken Covid-19
salgini ile birlikte olusan atik miktarlarn 132 milyon insanin gida ve beslenme ihtiyacini
tehdit etmektedir (Sarkozi, Rukikara, & Loran, 2020). Ancak ne yazik ki yenilebilir
gidalar atiga dénUsmeye devam etmekte ve her yil yenilebilr durumda olan
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gidalann %14'0 pazara ulasamadan, Uretilen gidanin ise Ucte biri daha tUketiciye
ulasamadan atga dénusmektedir. Ayrica Covid-19 salgini nedeniyle 2020 yil
icerisinde yasanan hareket ve nakliye kisitlar gida atiklarinda ekstra bir artisa neden
olmustur. KUresel sera gazi emisyonlarinin %8'ini olusturan gida kaybi ve atiklarnnin
cevreye verdigi zarar da azimsanamayacak kadar fazladir. Kaybedilen veya atiga
ddénusen yiyeceklerin azaltimasi; daha az sera gazi emisyonu, ¢cevre Uzerinde daha
az baski ve daha fazla Uretkenlik ile ekonomik bUyUme anlamina gelmektedir
(Filimonau, Nghiem & Wang, 2021, s. 6; Sarkozi, Rukikara, & Loran, 2020).

Gida kaybi ve atiklarinin azaltimasi; Uretim maliyetlerinin dismesi, gida givenligi
ve beslenmenin iyilestiriimesi ve dogal kaynaklar Uzerindeki baskinin hafifletilmesi
adina dnemli bir konudur. Hizmet agirlikli sektdrlerin basinda gelen turizm sektérGnde
ve bu sektérin alt boyutlan sayllan konaklama, yiyecek-icecek ve ulastrma gibi
alanlar gida israfinda ilk siralarda gelmektedir (Cetinoglu ve Unlidénen, 2020). Bu
sebeple gida israfinin azaltimasini saglayan tUm girisim ve mekanizmalarin bu
sektorlere yarar saglayacagi dustnUlmektedir.

Sera gazi emisyonlarinin azaltimasi bakimindan cevresel surdUrUlebilirlige katki
saglayacagiicin gida atiklarinin geri kazanilmasi gerekmektedir. 2050 yilinda yaklasik
10 milyara ulasmasi beklenen dinya nufusunu sUrdurUlebilir bir sekilde beslemenin
zorlugu disUnUldiogunde, gida kaybi ve atigini en aza indirmek ve gida sistemini
destekleyen kaynaklardan en iyi sekilde yararlanmak daha da énemli bir hale
gelmistir (FAO, 2019, s. 2). Bu anlomda gida kaybi ve atiklanni azaltmak; gida
Urefticilerinden gida tedarik zinciri paydaslarina ve tuketicilere kadar herkesin dikkatini
ve eylemlerini gerektirmektedir (FAO, 2021).

Yiyecek-icecek hizmeti veren restoranlar gida sistemlerinin icerisinde yer alan ve
yiyecek atiklannin meydana geldigi dnemli bir sektér konumundadir. Ancak bu
durumun aksine restoranlar, fast food zincirleri, kafeteryalar, catering ve otelcilik
sektdrinU de iceren ficari yemek hizmeti veren isletmeler dnemli bir atik dnleme
potansiyeline sahiptir (Martin-Rios, Hofmann, & Mackenzie, 2021, s. 2).

DUnyada Uretilen gida atiklarnnin olusumunda énemli bir role sahip olan yiyecek
icecek isletmelerinin, atiklannin azaltimasi icin caba sarf ediimesinde bUyUk bir
kazanim sadlayacadi disintimektedir. Bu bakimdan &zellikle ‘Turizm isletme Belgeli’
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birinci sinif restoranlarda meydana gelen gida atiklannin hangi asamalarda
olustugunun belirlenememesi arastrmanin  temel problemini  olusturmaktadir.
Arastirmanin genel cercevesi ise U¢ soru Uzerine temellendiriimigtir:

1) Birinci sinif restoranlardaki atiklar en cok hangi asamada meydana
gelmektedire

2)  Bu atiklarnn olusum nedenleri nelerdire

3)  Bu atiklar nasil azaltip, yeniden degerlendirilebilire

Bu calisma ile birinci sinif restoranlarda meydana gelen gida atigi probleminin
tam olarak hangi asamalarda ortaya ciktiginin tespit edilmesi ve buna bagdli olarak
atik olusumunun azaltimasi hedeflenmistir.  Bu amac dogrultusunda Ankara ilinin
Cankaya bdlgesinde yer alan birinci sinif restoranlarda olusan gida atiklar ve bu
atiklann hangi sureclerde ortaya cikhiginin tespit edilmesi amaclanmustir.

2. Kavramsal Cergeve

insan tUketimine yénelik Orefilen gidalarn, besin zincirinden cikarak bosa
harcanmasi veya insan tUketimi disinda kullanilmasi gida kaybl, atigi veya israfi olarak
kabul edilmektedir. LiteratUrde gidalarn bosa harcanmasini ifade eden “kayip, atik,
israf” olmak Uzere U¢ kavram bulunmaktadir. Bu kavramlar gida zincirinin farkl
asamalarinda ortaya ¢ikmasi ile birbirinden ayrimaktadir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021).

Gida kaybl, baslangicta insan tUketimine ydnelik gidalarnn kitlesindeki (kuru
madde) veya besin degerindeki (kalitesinde) azalmayi ifade etmektedir. Tedarik
zinciri aktoérlerinin yetersiz bilgi, beceri ve ybnetim kapasitesi, pazarlama eksikligi ve
ayrica dogal afetler gibi nedenler gida kaybina sebep olmaktadir (Lipinski vd., 2013).
Hasattan baslayarak, Uretim, isleme ve tUketim yoluyla gida yasam dédngUsunin tUm
asamasinda meydana gelen gida atiklar ise insan tUketimi icin uygun gidanin coépe
atiimasini ifade etmektedir (Schneider, 2020). Gida kaybindan farkl olarak daha cok
Uretim ve tUketim asamalarinda gerceklesmektedir. Gidanin bekletiimesi sonucu ya
da son kullaonma tarihinin gecmesi gibi nedenlerden kaynakli olarak gida kayiplar
olusabilmektedir. Gida israfi ise bozulma, cUrume veya atik nedeniyle herhangi bir
yiyecegin kaybedilmesini ifade etmektedir. Bu nedenle, "israf" terimi hem gida kaybini
hem de gida atigini kapsayan daha genis bir kavramdir (FAO, 2013, s. 8-10).
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Gida kaybi ve atgr “Niteliksel” ve “Niceliksel” olmak Uzere iki sekilde
siniflandinlabilir:

. Niceliksel gida kaybi ile atgl, fiziksel gida kaybi ve israfi olarak da
adlandinimaktadir. Gida tedarik zincirinden ayrilan, insan tUketimine yonelik gida
kUtlesindeki fiziksel azalmayi ifade etmektedir.

. Niteliksel gida kaybi ve atigl ise amaglanan kullanim agisindan gidanin
niteliklerindeki azalmayi ifade etmektedir. Kalite standartlarina uyulmamasi nedeniyle
besin degerinin (drnegin, cUr0yen meyvelerde daha az miktarda C vitamini olmasi)
ve gidanin ekonomik degerinin dismesine neden olmaktadir. Kalitede azalma,
gUvensiz gidalarla sonuclanarak tuketici saghdr icin riskler olusturabilmektedir (FAO,
2019, s.5; Demir, 2020, s. 12).

2.1. Restoranlarda Olusan Gida Atigi ve Yonetimi

Atiga dénusen gidalann karbon ayak izi yaklasik 3,3 milyar ton karbondioksite
esittir ve bu da kuUresel sera gazi emisyonlarinin %8'ine denk gelmektedir (Hansel,
2020). KUresel olarak, Uretilen gidanin yaklasik %14'0 hasat ve perakende arasinda
atiga dénusmektedir. TUketim seviyesinde de &nemli miktarlann cope gittidi
bilinmektedir. Yiyecekler bu sekilde kayba ugradiginda ya da atiga dénustGgunde,
bu yiyecedi Uretmek icin kullanilan su, toprak, enerji, emek ve sermaye ddahil tUm
kaynaklar da bosa gitmektedir (FAO, 2021). Bu baglamda gida atiklar yalnizca cevre
kirliligini degil, dogal kaynaklan ve toplumdaki aclik gibi sorunlan da tetiklemektedir
(Loeurng, 2021, s. 3).

Gida atiklannin cogunlukla ortaya cikhigi isletmelerde hizmet kalitesi yUksek
tutulmaya calisimaktadir. Bu nedenle musteriye sunulamayacak durumda olan
gidalara ait bircok kisim ¢cépe gitmektedir. Tabakta hos bir gérintbye sahip olmayan
sebzelerin bir kismi ya da bir dnceki gunden kalan yenilebilir durumda olan ancak
tabakta estetik durmayan gidalann bircodu geri kazanlamamaktadir. isletme
tUrlerine bakildiginda birinci sinif restoranlarda da hizmeti kalitesi yUksek tutulmakta ve
musteriye servis edilemeyecek durumda olan gidalarnn cdpe gittigi goérGimektedir.
Birinci sinif restoranlar, Koltdr ve Turizm Bakanhdr tarafindan hizmet kalitesi, fiziksel
unsurlar, malzeme standardi, isletmenin  kapasitesi  gibi  kriterler  Uzerinden
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degerlendirilerek gerekli sartlar karsilayan restoranlar olarak ifade edilmektedir
(Tasdagitici ve GUcer, 2016, 5.1122).

Restoranlarda gida atiklarina ydnelik énleyici yaklasimlar, bir restoran sistemi
icindeki gida atiklannin kaynaginin ve nedenlerinin kapsamli bir sekilde anlasiimasini
icermektedir (FWRA, 2020, s. 3). Yiyecek icecek hizmeti veren restoranlann gida atid
kaynagl ise tuketim oncesi ve tUkefim sonrasi olmak Uzere iki asamada ele
alinabilmektedir. Bir restoranin Urettigi tUketim éncesi ve sonrasi yemek atiginin toplam
miktari, Ust yonetimin ve calisanlann surdurGlebilirlik ve gidaya yénelik tutumlarnndan
ve bu duruma yonelik farkindaliklarndan kaynaklanabilmektedir (Tess, 2013, s. 23-24).
TUketim dncesi ve sonrasi diye siniflandinlan gida atiklar bir restoran isletmesi icin satin
alma ve depolama, mutfak, servis ve sonrasini kapsamaktadir (Tablo 1).

Birim Siniflandirma

Satin alma ve depolama | TUketim &ncesi

Mutfak:
+ Hozrloma
+ Pisirme
+ Tabaklama

TUketim dncesi

Servis dncesi ve sonrasi TUketim sonrasi

Tablo 1 Gida Atiklarinin Olusum Asamalari

Tablo 1 incelendiginde gida atigr olusum asamalarinin restoran isletmelerinde
farklilik gdsterebilecedi gibi satin alma ve depolama, mutfak, servis olmak Uzere Uc
departman olarak ele alnabilecedi goérGimektedir. Satin alma ve depolama
bolimUnde atik olusumlarinin nedenleri; mevsimi olmayan UrUnlerin satin alinmasi,
Urin promosyonlarindan faydalanmak adina fazla miktarda UOrGn alinmasi, stok
kontrollerinin eksik yapiimasi ve satin alma sirasinda hatall Urinlere yénelik eksik
kontroller olarak siralanabilir. Bunlann yani sira, depolama kosullarinin yanlis olmast, ilk
Giren ilk Cikar kuralinin (FIFO, First in First out) dnemsenmemesi ve bununla bagdlantil
olarak istiflemenin yanlis yapiimasi, sicak ve soguk depolarin nem, sicaklik ayarlarinda
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yapllan dikkatsizlikler gida atigina neden olan diger etmenler arasinda yer almaktadir
(Onur, Ozata, Sormaz, & Akdagd, 2018, s. 302-303). Depolama esnasinda bu tor
kontrollerin personel acisindan titizlikle takip edilmesi gerekmektedir. Urin tipine gére
muhafazada uygun sicakligin secilmesi enzimatik bozulma faktorlerini de ortadan
kaldiracagdi icin énemli bir miktarda atigin éntne gecilebilmektedir (Cirisoglu, 2019,
s.13).

Mutfaktaki Uretim asamalarinda da hazrlik, pisirme ve tabaklama esnasinda
atiklar meydana gelmektedir. Yiyecekler hazirlanirken; soyma, dograma, siyirma,
porsiyonloma ve pisirme asamasinda yiyecegin fazla pisirimesi ve fazla miktarda
hazirlanmasi ya da yanmasi gida atiklarina sebebiyet vermektedir. Yine tabaklama
esnasinda gorsel olarak kdtU gorinen kisimlarn kirpiimasi ve yiyeceklerin dékUlmesi
gibi sebepler atik olusumuna yol acmaktadir (Heikkila, Reinikainen, Katajajuuri,
Silvennoinen, & Hartikainen, 2016, s. 449-450). Mutfak icerisinde genellikle personelin
dikkatsiz davranmasi, atiga dénUsebilecek UrUnlerin degerlendiriime ydntemlerinin
bilinmemesi veya énemsenmemesi, makine ile yapilabilecek soyma gibi islemlerin el
ile yapimasi gibi nedenler mutfak icerisindeki atiklarn meydana getiren sebepler
arasindadir. Servis éncesi ve sonrasinda olusan atiklar da yine yiyecek icecek
isletmelerinde olusan gida atiklarinin dnemli bir kismini olusturmaktadir. Bu asamada
yiyecek icecek isletmelerinde muUsteriye sunulan UrUnlerden kalan tabak atiklar
olusmaktadir. MUsterilerin yiyebileceklerinden fazla Urln siparis vermeleri, yeni yiyecek
deneme isteginin olumsuz sonuclanmasi veya yemegdin hijyenik olmamasi gibi
nedenler servis sonrasi atiklarin genel sebepleri olarak siralanabilmektedir. Ayrica bu
nedenlerin disinda garsonlarin menude yer alan yiyecekler hakkinda bilgi sahibi
olmayip muUsteriyi yanlis yénlendirmesi ya da siparislerin mutfaga yanls iletimesi gibi
unsurlar atik olusumuna sebebiyet vermektedir (Akoglu, 2018, s. 391). Restoranlardaki
gida atigi yénetimini saglayabilmek icin Tablo 2'deki adimlarnn uygulanmasi énem arz
etmektedir (REFED, 2018, s. 35; FWRA, 2020, s.10).
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Uygulanabilecek Adimlar

+ Gida atiklarinin organize edilmesi, dlcUlmesi, kaydedilmesi ve
maliyetinin hesaplanmasi

Personel ve altyapinin finanse edilmesi ve gelistiriimesi

TUm personele teknoloji egitimi verilmesi

Gonulliluk faaliyetlerine katki saglanmasi

Gida guvenligini saglamak icin uzmanlik hizmeti alinmasi

| | | | F

Gida kurtarma, gida bagisi organizasyon ve topluluklar ile ortak
hareket edilmesi

+  TUketim &ncesi ve sonrasinda olusacak gida ahgini azaltacak
sekilde menU tasarnmi yapiimasi

+ Siparis ve envanter ydnetimini iyilestirmek, talep ve Uretim
planlamasini gelistirmek icin atik izlieme ve analiz etme

+  MuUsterilere yemek porsiyonu ve icerigi konusunda secenekler
sunulmasi

+  Envanter yonetimi, Uretim planlama ve miktarlarnn optimizasyonu

Tabak boyutlarnin kicolttimesi

+
+  Porsiyon secimi ve dzellestirimis yemeklerin menUde sunulmasi
+

Gida bagisi icin sorumluluk egitimi verilmesi

Tablo 2 Gida Atginin Onlenmesi Adina Uygulanmasi Gereken Adimlar

2.2. llgili Galismalar
ingiltere’de yapllan bir arastrmada gida tedarik zinciri boyunca gida israfina

neden olan faktérler incelenmis ve gida israfinin dnlenmesi ve yonetimi icin en uygun
secenekler belirlenmistir. Secenekler dnceliklendirilerek bir cerceve cizilmis ve gidaisrafi
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baglaminda atik hiyerarsisi yorumlanmistir. Gida israfi  hiyerarsisinin, artan gidayi
onlemenin ve gida israfinin en aza indirlmesi icin en cekici secenek oldugu ifade
edilmektedir. ikinci en cekici secenekise, gida fazlasinin gida yoksullugundan etkilenen
gruplara dagitiimasini ve ardindan gida atiklarnin hayvan yemine dénustUrGlmesini
icermektedir (Papargyropoulou, Lozano, Steinberger, Wright, & Ujang, 2014).
ingiltere’de gerceklestirilen bir diger arastrmada, Cin mutfadi restoranlannda
gda ahgr olusumu 6érnek olay incelemesi ve muUlakat yéntemiyle karma yéntem
kullanilarak incelenmistir. Calismada gida atigina sebep olan ana etkenlerin
belirlenerek gida atiginin dnlenmesi ve azaltiimasi adina temel yonetimsel yaklasimlar
oOzetlenmistir. Cin mutfagirestoranlarinda olusan atigin en cok hazirlik asamasi ve tabak
atiklanndan kaynaklandigl, en cok atiga dénUsen besin t0ronun ise soslar ve yag
atiklarn oldugu tespit edilmistir (Filimonau, Nghiem & Wang, 2021, s. 6-9). Garcia-Garcia,
Woolley & Rahimifard (2017) ise, ingiltere 6zelinde yaptiklarn bir baska calismada gida
atiklannin %20-40 oraninda Uretim asamasinda meydana geldigini tespit etmistir.

Cin'de restoran atiklarn Uzerine yapilan bir calismada, 195 restorandan 3557
sonuc toplanmistir. Sonuclara goére gida atiklanni ilk srada %29 oranla sebzeler
olustururken, %14 piring, %11 su UrGnleri, %10 bugday ve %8 oranla domuz etinin takip
ettigi tespit edilmistir (Wang, Liu, Liu, Liu, Gao, Zhou, Gao & Cheng, 2017). Cin'de
yapllan bir diger arastirmaya gére ise, evlerde olusan gida atiklari incelenmis ve bir yillik
sUre sonunda bu atiklann %26 oraninda yUksek protein icerigine ve yeterli minerale
sahip oldugu gérulmuUs ve bu atiklarnn hayvan yemi kullanimina uygun oldugu ortaya
koyulmustur (Ka Sin Ho & Lee Man Chu, 2019).

Bulgaristan'da yapilan bir arastirmada ise Plovdiv kasabasinda bir vaka calismasi
gerceklestirimistir.  Arastrma neticesinde restoranlardaki yemek israfinin nedenleri
belirlenmis ve yemek israfinin efkili bir sekilde azaltimasinin énundeki baslica engeller
ortaya koyulmustur. Calisma, Bulgaristan'daki restoran isletmelerinin gida israfin
azaltmanin baslica yolu olarak stok envanterlerine yatrm yapma ihtiyacini ortaya
koymustur.  Ayrica restoran  yOneticilerine  mendleri  olustururken  akademik
uzmanlardan yararlaniimasi gerektigi dnerilmistir. Calisma kapsaminda Bulgaristan'da
gida atiklarinl yerinde geri dénUstGrmeye ve enerjiyi geri kazanmaya calisan restoran
isletmelerine faizsiz veya dusUk faizli kredi imkéni sunulabilecedi, bu sayede elde edilen
kredinin anaerobik ¢cUrUtUcUlerin tedariki ve kurulumu icin harcanabilecedi dnerilmistir
(Filimonau, Fidan, Alexieva, Dragoev & Marinova, 2019).
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Kanada'da gida atiklarn Uzerine yapilan bir diger arastrmada, Ontario eyaletinde
bulunan Guelph sehrindeki hane halkinn gida atiklarina karsi olan tutumlarn
incelenmistir. 68 hane halki Uzerinde gerceklestirilien calismada gidaisrafiile ilgili bilincin
arttinimasi ve daha cok ekipmanla desteklenmesi goérUsu ortaya atilmistir (Parizeau,
Massow & Martin).

Pakistan'in Lahor sehrinde ise gida israfina neden olan faktdrlerin tespit edilmesi
ve olasi ¢cdzUmlerin planlanmasina yoénelik bir calisma gerceklestiriimistir. Yapilan
incelemeler 1siginda ankete katilan restoranlarn neredeyse hicbirinin yiyecek atiklarini
olcmek icin herhangi bir mekanizmaya sahip olmadigi gérolmusttr. Gida israfina
sebep olan faktérleri ortadan kaldirmak, kanalize etmek veya geri dénUstUrmek icin
kullanilan potansiyel stratejilerin restoran musterilerine (Ust dUzey, orta duzey veya alt
dUzey) gore degistigi tespit edilmistir (Aamir, Ahmad, Javaid & Hasan, 2018).

TUrkiye'de ise Cirisoglu ve Akoglu (2021) tarafindan istanbul’daki birinci ve ikinci
sinif restoranlar Uzerine yapilan nitel calismada, atiklarnn blyUk cogunlugunun (%79,3)
servis asamasinda gerceklestigi, en cok atigin sebze grubunda ortaya ciktigr ifade
edilmistir. Gorosmeye dahil olan katiimcilardan alinan yanitiara gore ise katiimcilarin
%82,7'sinin gida atigini Uretim esnasinda degerlendirdigi belirtilmistir. Yine TUrkiye'de
her sey ddahil sisteme sahip otel isletmelerinin restoranlarinda yapilan bir calismaya gore
ise, dn hazrlk ve pisirme asamalarinda %13, tuketim sonrasinda olusan atigin ise %20
oraninda oldugu belirtiimistir. Calismada meyve ve sebzelerin en cok atik olusan besin
grubu oldugu ifade edilirken, bilingsiz tUketim, hazirlik asamasinda yapilan hatalar ve
bilgi eksikliginin atik olusumuna sebebiyet verdigi ortaya koyulmustur (Ceyhun Sezgin
& Ates, 2020, s. 3501).

3. Yontem

Arastirmacinin calisma  sahasi icinde yer alip dogrudan gdzlem yaparak
gorUsmeleri  gerceklestirmesinin, calismanin  gecerliligini  arttirarak  daha  dogru
bulgulara ulasiimasini kolaylastiracagri bilgisi ile calismada nitel arastrma yéntemi
tercih edilmistir. Bu calismada da farkinda olunan ancak derinlemesine bilgi sahibi
olunmayan bir konunun irdelenmesinden 6t0r0 olgu bilim (fenomenoloji) deseni
kullaniimistir (GUrbUz & Sahin, 2014, s. 379). Elde edilen verilerin ilgili literatUrde yapilan
calsmalarla iliskilendirilerek kodlanmasi sebebiyle verilerin  analiz  edilmesinde
tUmdengelim yaklasim modeli tercih edilmistir.
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3.1. Arashrmanin Amaci ve Onemi

Bu calisma ile birinci sinif restoranlarda meydana gelen gida atigi probleminin
tam olarak hangi asamalarda ortaya ciktiginin tespit edilmesi ve buna bagl olarak
atik olusumunun azaltimasi amaclanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Ankara-
Cankaya bdlgesinde yer alan birinci sinif restoranlarda olusan gida atiklar ve bu
atiklann hangistreclerde ortaya ciktigi tespit edilmistir. Arastirma gida atiklarinin hangi
asamalarda ortaya cikhiginin tespitini icermesi ve gida israfinin dnlenmesine ydnelik
c6zUm Onerileri gelistirmesi ile teorik ve pratik katkilar saglamasi ydoninden sektér ve
ilgili literatUr icin dnem arz etmektedir.

3.2. Arashrmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Ankara-Cankaya bdlgesinde bulunan birinci sinif 40
restoran isletmesi olusturmaktadir. islek bir boélgede faaliyet gdsteren isletmelerin daha
fazla misafir agirladigr ve buna bagl olarak daha fazla atikla karsilasma intimalleri
oldugu gbéz 6nunde bulundurularak Cankaya bdlgesi uyguloma alani olarak
secilmistir. Amach érnekleme ydntemi kullanilarak 17 restoran isletmesi belirlenmis
ancak 4 isletme ydneticisi/sahibi gérGsmeyi reddettigi icin érneklem grubu 13 isletme
ile sinirli kalmuistir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak, nitel arastrma yéntemlerinde siklikla
kullanilan gérisme formu kullanilmistir. Gérosme sorulari icin konu ile ilgili literatUrden
faydalanilmistir (Tess, 2013; Principato, Pratesi & Secondi, 2018). GorUsmeler 2-18
Ocak 2018 tarihleri arasinda yUz yUze gerceklestiriimistir. Arastirmada katiimcilara 11
soru yoneltiimis ve gdérusmeler ortalaoma 15-20 dakika stre ile yapilmistir. Her
restoranda mutfak sefi veya ydneticisi ile goérUsulmustir.  Tablo 3'te gdrisme
sorularinin bir kismina yer veriimektedir.
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Arastrmada Kullanilan Gérismede Sorularindan Ornekler

+ isletmenizde atik ve kayiplar en cok hangi sUrecteki aksakliklar
nedeniyle olmaktadire

+ Isletmenizde satin alma sireciyle ilgili olarak atik ve kayiplar en
cok hangi nedenle olmaktadir?

+ Mutfaginizda gida atigi olarak karsilastiginiz Urinler nelerdire

+  Artan pismis UrUnlerinizi ne sekilde degerlendirirsiniz?

+ Isletmenizde artan malzemelerden olusturdugunuz  UrOnler
hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?

Tablo 3 Arastirmada Kullanilan Gérisme Sorularindan Ornekler

3.4. Verilerin Analizi

Arastrmadan elde edilen veriler MAXQDA nitel veri analiz programi ile
co6zUmlenip, hiyerarsik kod alt kod modeli ile yorumlanmistir. Bu program ile elde
edilen sdzel veri setleri, orijinaline uygun bir sekilde korunarak analiz edilebilmektedir.
Ayrica cevaplara iliskin kodlamalar yapilip, alt kodlar olusturulabilmektedir (TUrkileri,
2012, s. 39).

Toplanan verileri yorumlayabilmek icin ilk olarak gérusme formlan MAXQDA nitel
veri analiz programina aktarnlmistir. Veriler c&zUmlenirken énce bir ana kod belirlenmis,
daha sonra bu ana kodun altina katiimcilardan alinan uzun cevaplarin sadelestiriimis,
6z halini ifade eden alt kodlar eklenmistir. Her katiimcinin vermis, oldugu cevap, en
yakin cevap kodunun icine yerlestiriimistir. Alt kodlarnn yaninda yer alan sayisal
ifadeler ise o soruya verilen cevaplarn frekansini ifade etmektedir.

Arastirma kapsaminda, restoran yodneticisi ve seflerle yapilan gérismeler
sonucunda elde edilen veriler; “Katilimcilara iliskin Demografik Veriler, “Atk ve
Kayiplarnn Ortaya Ciktigi SUrec ve Atk Nedenlerine Yonelik Bulgular” ve “Artan Pismis
ve Pismemis Malzemelerin Durumuna Ydnelik Bulgular” olmak Uzere toplam Uc¢
baslikta aciklanmistir.
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4. Bulgular

Arastirma kapsaminda MAXQDA nitel veri analiz programiile analiz edilen veriler
cesitli basliklar halinde &ézetlenmis ve yorumlanmistir. Bulgular yorumlanirken MAXQDA
nitel veri analiz programinin goérsel araclar sekmesinde yer alan ‘MAXmaps' ve
‘Kelime Bulutu’ &zelliklerinden yararlanimigstir.

4.1. Demografik Veriler

Katiimcilara ydnelik demografik bilgilerin yer aldigi Tablo 3'te katilimcilarnn
tamaminin erkek oldugu tespit edilmistir. Yine katilimcilann bUyuk cogunlugunun (%77)
35-44 yas grubunda yer aldigi ve 6grenim durumunun lise diUzeyinde oldugu
belirlenmistir. Son olarak katilimcilarnn gelir durumlan incelendiginde yine buUyUk
cogunlugun (%70) 3001-5000 TL gelir grubunda yer aldigi tespit edilmigtir.

Cinsiyet n % Gelir Durumu n %
Erkek 13 100 1000 -1500 - -
Kadin - - 1501-3000 TL 2 15
3001-5000TL 9 70
5001-10000 TL 2 15
10001 TL ve UstU - -
Yas Durumu n % Egitim Durumu n %
16-24 - - ilkokul veya 3 23
25-34 2 15 ikdgretim - -
35-44 10 77 Lise 9 69
45 ve Usti 1 8 YUksekdgretim 1 8

Tablo 4 Katiimcilara iliskin demografik bulgular

4.2. Ahk ve Kayiplarnn Ortaya Cikhgi Sure¢ ve Alk Nedenlerine Yonelik Bulgular

Bu bdlumde birinci sinif restoranlarda ortaya cikan gida atiklarnnin en cok hangi
sUrecte ortaya cikhigina yénelik bulgular degerlendiriimistir.
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Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli
@

En Cok Atik ve Kaybin Ortaya Ciktigi Streg

] \ Gl
Satin alma (1)
]

Uretim (7)
]

Servis (3) Depolama (2)

Sekil 1. En cok atik ve kaybin ortaya ciktigi strec

Katilimcilann cogu (%54) restoranlarda meydana gelen atigin cogunluklia Gretim
asamasinda ortaya ciktigini belirtirken, %230 servis asamasinda en ¢ok gida ahigiyla
karsilasildigini ifade etmistir. Katiimcilann %15'i depolamada yasanan aksakliklar
neticesinde atikla karsilasildigini ifade ederken, %8'i satin alma esnasinda yasanan
aksakliklar nedeni ile atik olustugunu belirtmistir (Sekil 1).
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Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

@]

Satin Alma Stireci ile ilgli Atik ve Kayip Nedenleri

Satin alma amacinin iyi

! ) intiyag fazlasi arz (2
belirlenmemesi (5)

Eksik envanter kontrolu

@)
(CH|
FIFO kuralina dikkat Mevsimine uygun Grlin
edilmemesi (2) secilmemesi (2)

Sekil 2. Satin alma sureci ile ilgili atik ve kayip nedenleri

Satin alma sUrecine iliskin olarak, katiimcilann %40’ amacina uygun satin alma
gerceklestiremedikleri icin en fazla atik ve kaybin olustugunu ifade etmistir. Yine en
cok atik olusumunun ortaya ciktigr sureclere katiimcilann %15'i eksik envanter
kontrolunU sebep gobsterirken, %15'i ihtiyac fazlasi arzi gerekce gdstermistir.
Katiimcilann %15'i" depoya ik giren UOrun ilk cikar kuralina riayet etmediklerini bu
nedenle atikla karsilastiklarni ifade ederken, yine %15'i mevsimine uygun Urin
secilmemesi nedeniyle gida atiklarinin olustugunu belirtmistir (Sekil 2).
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Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

e

Depolama Sireci ile Ilgili Atik ve Kayip Nedenleri

Yetersiz havalandirma (5) / \ FIFO kuralina uyulmamasi (2)

]

Sevkiyat programinin yetersizligi  Depolardaki stok seviyelerine
(4) dikkat edilmemesi (2)

Sekil 3. Depolama sureci ile ilgili atik ve kayip nedenleri

Depolama surecine iliskin olarak, katiimcilann %38'i en fazla kaybin yetersiz
havalandirmadan kaynaklandigini ifade ederken, %32'si sevkiyat programinda
yasanan aksamalar sebep godstermistir. Yine katilimcilann %15'i depolardaki stok
seviyelerine dikkat edilmedigini ifade ederken, %15'i FIFO kuralinin géz ardi edildigini
bu nedenle depolama strecinde atik olusumu yasandigini belirtmistir (Sekil 3).
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Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

]

Uretim Sureci ile llgili Atik ve Kayip Nedenleri

1]

ihtiyac fazlasi Gretim (6) Yanlis Porsiyonlama (3)
Gidaya uygun olmayan isleme (4)

Sekil 4. Uretim sureci ile ilgili atik ve kayip nedenleri

Uretim strecine iliskin olarak, katiimcilann %46’s,, en fazla ihtiyac fazlasi
Uretimden kaynakll atikla karsilasildigini ifade etmistir. Uretim strecinde en cok atik
olusumuna ise katiimcilarnn %31'i gidaya uygun olmayan isleme nedenini gerekce
gosterirken, %23'0 yanlis porsiyonlama sebebini belirtmistir (Sekil 4).

Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

@]

Servis Siireci ile ilgili Atik ve Kayip Nedenleri

] Gl

Yanlis planlanmis meniiler (6) Tatmin olmayan musteri (3)

Deneyimsiz personel (4)

Sekil 5. Servis sureci ile ilgili atik ve kayip nedenleri
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Servis surecine iliskin olarak, katilimcilarin %46'si servis sUrecinde ortaya cikan
atiklarn en cok yanlis planlanmis menuler sebebiyle olustugunu ifade etmistir. Yine
katiimcilarn %30'u deneyimsiz personelden kaynakll en ¢ok atk ve kayipla
karsilasildigini ifade ederken, %24’'0 tatmin olmayan musteriden kaynakli olarak gida
ahigiile karsi karsiya kalindigini ifade etmistir (Sekil 5).

4.3. Artan Pigsmis ve Pismemis Gidalarin Durumuna Yonelik Bulgular

Tablo 5'te gosterildigi gibi katilimcilar tarafindan ifade edilen en fazla pismis ve
pismemis Urun artiklarn listelenmistir.

Pismis Urin Athklan Ekmek : (K1, K3, K4, Ké, K7, K11, K12 ve K13)

Diger Unlu Mamuller: (K2, K5, K8, K9 ve K10)

Pismemis Uriin Atiklan Yumurta Sarisi/Beyazi: (K1, K5, K11)

Sebze: (K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K12 ve
K13)

Meyve: (K2)

Tablo 5 Artan Pismis ve Pismemis Gida Urinleri

Katiimcilarnn bUyuk cogunlugu (%61) en fazla artan pismis gida Urunine ekmek
cevabini verirken, yine bUyUk cogunlugun (%69) en fazla pismemis Urin atigi olarak
sebze grubundan kaynaklandigini ifade etmistir.
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Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

]

Artan Pismemis Malzemelerin Degerlendirilme Yontemi

(Gl &1

Yeni bir arunde kullanma (10) #

Cope atma (1)

Personel ile paylasma (2)

Sekil 6. Artan pismemis malzemelerin degerlendirime ydontemi

Katiimcilara pismemis UrOnlerin - degerlendirime  ydntemleri soruldugunda,
bUyUk cogunluk (%78) artan malzemeleri yeni bir Urinde kullanmay: tercih ettiklerini
ifade etmistir. Yine katilimcilann %7'si atik Grunleri direkt cdpe attiklarni belirtirken,
%15'i personel ile paylasildigini ifade etmistir.

Hiyerarsik Kod-Alt kod Modeli

C

Artan Pismis Malzemelerin Degerlendirilme Yontemi

Personel ile paylagsma (5) Yeni bir trunde kullanma (2)

Hayvan barinaklari ile paylasma

) Cope atma (2)

Sekil 7. Artan pismis malzemelerin degerlendiriime yéntemi
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Katiimcilara artan pismis UrUnlerin degerlendirime ydntemleri soruldugunda
katihmcilann %38'i personeli ile paylastigini ifade etmistir. Yine katiimcilarnn %32'si
hayvan barinaklarn ile is birligi yaptiklarn ifade ederken, %15'i yeni bir OrGnde
kullandigini beyan etmistir. Geriye kalan %15'i ise hicbir sekilde artan UrGnlerin geri
dénusumuUnuU saglamadiklarini direkt cdpe attiklarnni ifade etmislerdir.

salata

galeta
g sufle
=

Sekil 8. Yenilebilir Durumda Olan Yiyecek Atiklarinin Degerlendirime Bicimi

Katilimcilann artan pismis ve pismemis Urinleri degerlendirme ydntemleri
MAXQDA nitel veri analiz programinin goérsel araclar sekmesinde yer alan ‘Kelime
Bulutu' &zelligi kullanilarak ifade edilmistir. Buna goére katiimcilann artan Gronleri
genellikle personeli ya da hayvan barnnaklan ile paylasmayl tercih ettikleri
goOrllmektedir. Arfan malzemeleri yeni bir UOrinde kullandigini ifade eden
katiimcilardan alinan cevaplar ise Tablo é’'da gdsteriimektedir. Katilimcilar mayonez,
cesitli meze ve salatalar, kruton vb. Grinler Ureterek atik olusumunun azaltildigini ifade
etmistir.
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Bayat ekmek artiklan | Galeta unu

Bruschetta (Yemek dncesi tuketilen bir atistirmalik)

Ispanak kokleri Zeytinyagl ispanak kokU mezesi
Kereviz saplari Kereviz sapi salatasi
Yumurta sanlarn Mayonez

Sufle

Tablo 6. Artan Pismis ve Pismemis Gida Urinleri

5. Tarhsma ve Sonug¢

Bu calismada olgu bilim (fenomenoloji) deseni benimsenerek, birinci sinif
restoranlar &zelinde gida atiklar Uzerine bir inceleme gerceklestiriimistir. Ankara-
Cankaya bdlgesinde gerceklestiriien bu calismada, 13 birinci sinif  restoran
yoneticisi/sahibi ile gdrismeler gerceklestiriimistir. Bu arastirma ‘Turizm isletme Belgeli’
birinci sinif restoranlarda meydana gelen gida atiklarnin olusum nedenlerinin ve
sUreclerinin tespit edilebilmesi ve bu baglamda gerekli dnlemlerin alinabilmesi adina
onemli gérilmektedir.

Arastirmada, “Birinci sinif restoranlardaki atiklar en cok hangi asamada meydana
gelmektedire Bu atiklarin olusum nedenleri nelerdire Bu atiklar nasil azaltiip, yeniden
degerlendirilebilire” sorularnin  cevaplarn aranmistir. Bu baglamda  birinci  sinif
restoranlarda en cok ahdin Uretim asamasinda ortaya cikhd tespit edilmistir. Uretim
asamasinda ortaya ¢cikan atiklann sirayla; ihtiyac fazlasi Gretim, gidaya uygun olmayan
isleme ve yanls porsiyonlama gibi nedenlerden dolayr kaynaklandigi sonucuna
ulasilmistir. Elde edilen atiklann degerlendirime ybntemlerine bakildiginda ise gida
atiklannin kullanima uygun olanlarinin yeni yiyecek Uretiminde kullanildidi, kullanima
uygun olmayanlann ise hayvan barnnaklan ile paylasidigi ya da cépe atidigi
belirlenmistir. Belediyelerile is birligi yapilarak biyodizel Gretiminde kullanilmak Uzere atik
yaglarin belediyelerle paylasidigini ifade eden cevreye duyarl isletme sayisinin ise
azinlikta kaldigi (%7) sonucuna ulasiimistir.
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Cirisodlu ve Akoglu (2021) ise istanbul’da birinci ve ikinci sinif restoranlara yénelik
gerceklestirdikleri calismada, en fazla atik olusumunun servis asamasinda olustugu
tespit edilmistir. Yine yapilan bir baska calismaya gdbre, asir porsiyonlama sonucu
misafirlerin tabaklarindaki yemekleri bitirememesi en sik karsilasilan gida atigr olusum
nedeni olarak ortaya koyulmustur (Betz, Buchli, Goébel & Mdller, 2015). Erik (2019)
restoranlarda gida israfinin yogun olarak ortaya ¢cikmasini porsiyon kontrollerinin dUzenli
yapllmamasi ya da gereken énemin verilmemesi olarak degerlendirmistir.

Bu calismada en fazla atik olusumunun ortaya ciktigr ikinci surec (%23), servis
asamasi olarak belirlenmistir. Servis asamasinda ortaya cikan atigin ise genel olarak
yanlis planlanmis menudler sebebi ile olustugu goérllmuUstir. Bu asamada restoran
isletmecilerinin/yéneticilerinin menu muUhendislerinden destek almalarn énem arz
etmektedir. MenU mUhendisligi menulerde yer alan yemek tUrlerinin karlilik, popuUlarite
ve porsiyonlar hakkinda isletmelere destek saglamaktadir (Bélukoglu & TUrksoy, 2001,
s. 26). Yine yapllmis bir diger calismada, tabaklama esnasinda gérsel anlamda iyi
gorintu vermeyen kisimlarn ayiimasi ya da koparimasinin servis esnasinda atik
olusumuna sebebiyet verdigi tespit edilmistir (Heikkila vd., 2016, s. 449-450).

Calismada gida atik torleri iki grupta degerlendirilmistir. Pismis gida atiginin en
fazla ekmek, pismemis gida atiginin ise en fazla sebze kaynakl oldugu tespit edilmistir.
Ceyhun-Sezgin ve Ates (2020) de yapmis olduklan calismada en fazla gida atiginin
meyve ve sebze grubundan kaynaklandigini belirtmistir. Calisma bulgular bu yénuyle
benzerlik gdstermektedir.

LiteratUrde yiyecek icecek isletmelerindeki gida atiklarn olusum strecleri ile ilgili
sinirl sayida calisma oldugu gorGimustUr. Birinci sinif restoran duzeyindeki isletmelere
yonelik calismalar arasinda ise sadece bir calismanin gida atiklan Uzerine yapildidi
gézlemlenmistir. Ozetle, bu isletme grubu 6zelinde yapilan calismalarda gida atid
olusum sureclerinin belilenmesi, atiklann nasil degerlendirildiginin ortaya koyulmasi
bakimindan calisma oldukca énem arz etmektedir. Elde edilen sonuclarin, mevcut
literatUrdeki arastirma sonuclarnyla benzerlik gésterdigi, bu yénuUyle de literatGrde var
olan temel dUsUnceyi destekledigi dUsunUlmektedir.

Yontem kisminda ifade edildigi gibi, zaman ve maliyet acisindan evrenin
tamamina ulasmak mUmkin olmadigindan arastrmaya amaclh drnekleme teknigi
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kullanilarak Cankaya bdélgesindeki 17 restoran isletmesi dahil edilmistir. Bu durum
arastirmanin kisitini ortaya koymaktadir. Arastirma kapsaminda gida atiklarnin en fazla
Uretim sUrecinden kaynaklandigr sonucuna ulasiimistir. Bu duruma dneri olarak gida
atiklannin degerlendirme yontemleri ile ilgili mutfak personelinin hizmet ici egitimlere
tabi tutulmasinin faydall olacadr dUsinulimektedir. Yine bu konuda en duyarl
davranan mutfak personelinin ddUllendiriimesinin atik olusumunu  azaltacagr &n
gorUlmektedir. Kullanlabilecek durumda olan gida atiklan ile yeni receteler
gelistirimesi, kullanimayacak durumda olan gidalarnn da endUstriyel olarak geri
dénusumunun saglanabilmesi icin devlet kurumlari, sivil foplum kuruluslan ve &zel
sirketler ile iletisime gecilmeli ve aradaki koordinasyonun saglanmasi icin calismalar
Uretilmelidir. Nitekim sebze atiklarnnin ya da kabuklannin, cay kahve posalarinin, et
kemikleri, yumurta kabuklarn gibi atiklarin kompost olarak tarmda, enerji olarak da
endustride kullanildigr unutulmamalidir.
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