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Öz

Araştırmanın amacı, eğitim mutfaklarındaki gıda israfı sürecini inceleyip bu süreçle ilgili bir mo-
del önerisi oluşturmaktadır. Bu araştırmada, yarı yapılandırılmış görüşme ile eğitim mutfakların-
da uygulama dersi veren öğretim elemanları ve eğitmen şeflerden veriler toplanmıştır. Yapılan 
analizler sonucunda eğitim mutfaklarındaki gıda israfı sürecinin, gıda israfının oluşması ve gıda 
israfının engellenmesi süreçlerinden etkilendiği anlaşılmıştır. Araştırmada eğitim mutfaklarında 
gıda israfının oluşma sürecinde, gıda israfının kapsamına, nedenlerine, aktörlerine ve eğitmenlerin 
gıda israfıyla ilgili duygularına odaklanılmıştır. Eğitim mutfaklarında gıda israfının engellenmesi 
sürecinde ise öğrencilerin gıda israfını azaltma niyetleri, gıda israfının önlenmesi, eğitmenlerin ve 
öğrencilerin gıda israfını azaltma davranışları incelenmiştir. Yapılan analizler sonucunda eğitim 
mutfaklarında gıdayı en çok öğrencilerin israf ettiği ve bu mutfaklarda öğrencilerin gıda israfı 
azaltma niyeti üzerinde en çok eğitmenlerin etkisi olduğu tespit edilmiştir. Elde edilen bulgulara 
göre katılımcılar, eğitim mutfaklarında gıda israfının önlenmesi için öğrencilerin gıda israfı ko-
nusundaki farkındalıklarını arttıracak dersler verilmesini, eğitmenlerin kullanılacak malzemelerle 
ilgili doğru planlama yapmasını, eğitmenin malzeme kullanım sürecini kontrol etmesini ve öğren-
cilere mesleki eğitim verilmesi gerekliliğini ifade etmişlerdir. 

Anahtar kelimeler: Eğitmenler, eğitim mutfağı, gıda israfı, mutfak eğitimi, öğrenciler 

1 Bu çalışma Prof. Dr. Mehmet ERKAN danışmanlığında Yeliz DEMİR tarafından hazırlanan “Eğitim Mutfaklarında Gıda İsrafını Belirlemeye 
Yönelik Bir Araştırma” başlıklı doktora tezi esas alınarak hazırlanmıştır. 

Araştırma/ResearchGAYDIN GASTRONOMY, 2023AYDIN GASTRONOMY, 2024, 8 (1), 109 -127

DOI: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v08i1007



Eğitim Mutfaklarında Gıda İsrafı Sürecinin Belirlenmesine Yönelik Bir Araştırma

110

A Study to Determine the Process of Food Waste in Educational Kitchens

Abstract
The aim of the study is to examine the food waste process in educational kitchens and to propose 
a model for this process. In this study, semi-structured interviews were used to collect data from 
instructors and instructor chefs who give practical courses in educational kitchens. As a result 
of the analysis, it was understood that the food waste process in educational kitchens is affected 
by the processes of food waste and the prevention of food waste. In the process of food waste in 
educational kitchens, the study focused on the scope of food waste, its causes, its actors, and the 
feelings of instructors about food waste. In the process of preventing food waste in educational 
kitchens, students’ intentions to reduce food waste, prevention of food waste, and instructors’, and 
students’ behaviors to reduce food waste were examined. As a result of the analysis, it was deter-
mined that students waste food the most in educational kitchens and that instructors have the most 
influence on student’s intention to reduce food waste in these kitchens. According to the findings, 
the participants stated that to prevent food waste in educational kitchens, courses should be given 
to increase students’ awareness of food waste, instructors should do proper planning about the ma-
terials to be used, instructors should control the material use process and students should be given 
vocational training.

Keywords: Instructors, educational kitchen, food waste, culinary education, students

Giriş

Gıda ve Tarım Örgütü, 2050 yılına kadar dünya 
nüfusunun 9,7 milyarı aşacağını vurgulamakta-
dır (Food and Agriculture Organization, 2018). 
Bu durumda artan nüfusu besleyebilmek için 
gıda üretiminin de %70 oranında artacağı tah-
min edilmektedir (Hodges vd., 2010; Teng ve 
Trethewie, 2012). Dünya Sağlık Örgütü, küre-
sel çapta 1 milyardan fazla insanın obez oldu-
ğunu (World Health Organization, 2022) buna 
karşılık Gıda ve Tarım Örgütü ise küresel olarak 
açlıktan etkilenen insan sayısının 2021 yılında 
828 milyona ulaştığını belirtmektedir (Food 
and Agriculture Organization, 2022). Bu istatis-
tiki veriler dünyada gıdaya ulaşmada bazı den-
gesizliklerin olduğunu göstermektedir. Buna 
karşın Demirbaş (2018) küresel çapta ortaya çı-
kan gıda kaybı ve israfının %56’sının gelişmiş 
ülkelerde ve %44’lük bölümünün ise gelişmek-
te olan ülkelerde açığa çıktığını aktarmaktadır.
Gıda kaybı, üretim, işleme, depolama ve dağı-

tım aşamalarında (Lipinski vd., 2013), altyapı 
yetersizlikleri, fazla tedarik, hijyenik olmayan 
koşullar (Jedermann vd., 2014) gibi nedenlerle 
gıdanın miktar ve kalitesinde meydana gelen ni-
teliksel ve niceliksel azalmalar olarak açıklan-
maktadır (Food and Agriculture Organization, 
2019). Gıda israfı, perakende satış ve tüketim 
aşamalarında (Food and Agriculture Organiza-
tion, 2019), kaliteli ve insan tüketimi için uy-
gun olan gıdaların bozulmadan önce veya sonra 
çöpe atılması veya tüketilmemesi durumunda 
ortaya çıkmaktadır (Lipinski vd., 2013).  

İlgili literatürde gıda israfı ile ilgili çalışmaların 
perakende gıda satış mağazalarında (Bilska vd., 
2018; Eriksson vd., 2016), hane içinde (Gra-
ham-Rowe vd., 2014; Koivupuro vd., 2012; 
Silvennoinen vd., 2014; Tucker ve Farrelly, 
2016), yiyecek içecek işletmelerinde (Heikkilä, 
vd., 2016; Jagau ve Vyrastekova, 2017), okul 
kantinleri ve yemekhane mutfaklarında (Chu 
vd., 2023; Derqui ve Fernandez, 2017; Eriksson 
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vd., 2017; Qian vd., 2021; Sundin vd., 2023; 
Wang vd., 2023; Wu vd., 2019) yapıldığı gö-
rülmektedir. Bunlara ilaveten ilgili literatürde 
gençlerin (Bhatti vd., 2019; Mondéjar-Jiménez 
vd., 2016) ve üniversite öğrencilerinin (Wajon 
ve Richter, 2019; Wong, 2019) gıda israfı ile il-
gili tutumlarını, niyetlerini veya davranışlarını 
inceleyen çalışmalar da bulunmaktadır. Bunlara 
ilaveten Z Kuşağı otel çalışanlarının gıda israfı 
davranışlarına yönelik temel motivasyonlarını 
(Goh ve Jie, 2019) ve gastronomi bölümün-
de eğitim alan öğrencilerin gıda israfı ile ilgi-
li bilgi düzeylerini ve davranışlarını (Alıntaş, 
2021) inceleyen çalışmalar da bulunmaktadır. 
Bu çalışmalar özellikle ilerleyen yıllarda pro-
fesyonel mutfaklarda çalışacak bireylerin gıda 
israfına yönelik bilgi düzeyleri, uygulamaları 
veya motivasyonları ile ilgili önemli sonuçlar 
ortaya koymaktadır.  Ancak burada vurgulan-
ması gereken önemli hususların başında eğitim 
mutfaklarında gerçekleşen gıda israfı gelmekte-
dir. Eğitim mutfaklarında ders dönemi boyunca 
hızlı bir gıda sirkülasyonu gerçekleşmektedir. 
Bu durum eğitim mutfaklarının da gıda israfına 
açık yerler olduğunu göstermektedir. Bu kap-
samda literatürde bulunan ev mutfakları ve pro-
fesyonel mutfaklarda gıda israfı kavramlarının 
yanında eğitim mutfaklarının da bu çerçeveye 
dâhil edilmesi bir gerekliliktir. Bu araştırmanın 
amacı eğitim mutfaklarındaki gıda israfı süre-
ciyle ilgili bir model önerisi oluşturmaktır.

Kavramsal Çerçeve
Gıda ve Tarım Örgütü tarafından gıda israfı, pe-
rakende gıda satışı sağlayan işletmeler, yiyecek 
ve içecek işletmeleri ve tüketiciler tarafından 
alınan karar ve eylemler nedeniyle gıdaların 
miktar ve kalitelerinde meydana gelen azalmalar 
olarak tanımlanmaktadır (Food and Agriculture 
Organization, 2019). Gıdaların israf edilmesin-
de evlerde hane halkının (Koivupuro vd., 2012; 
Mattar vd., 2018; Silvennoinen vd., 2014; Tuc-
ker ve Farrelly, 2016), yiyecek içecek işletme-

lerinde tüketicilerin (Lavén, 2017; Sirieix vd.,  
2017), mutfak çalışanlarının (Zhao, 2019) ve 
yöneticilerin (Filimonau vd., 2020; Principato 
vd., 2018), okul kantinlerinde öğrencilerin (Liu 
vd., 2016; Martins vd., 2020; Miller, 2014), yö-
neticilerin ve mutfak çalışanlarının (Derqui ve 
Fernandez, 2017) bakış açılarının, algılamaları-
nın ve davranışlarının etkisi olduğu görülmek-
tedir. Gıdaların israf edildiği aşamalarla ilgili 
Pearson vd. (2013) evlerde planlama, alışveriş, 
depolama, hazırlama ve tüketim aşamalarında 
gıdaların israf edilebileceğini vurgulamaktadır. 
Okumus (2020) ise restoran ve yiyecek içecek 
işletmelerinde menünün planlaması, gıda ürün-
lerinin satın alınması, depolanması, işlenmesi, 
hazırlanması, yemeklerin siparişi, servisi ve tü-
ketimi aşamalarında çeşitli nedenlerle gıda isra-
fının oluşabileceğini aktarmaktadır. 

İlgili literatürde gıda israfının ortaya çıktığı ala-
na göre gıdaların israf edilme nedenlerini ince-
leyen çalışmaların da yapıldığı görülmektedir. 
Buna göre evlerde öğün ve alışverişlerin yanlış 
planlanması, yemek pişirmeyle ilgili bilgi ek-
sikliği, gıdaların yanlış depolanması, yemekle-
rin fazla miktarda servis edilmesi (Jörissen vd., 
2015) gıdaların israf edilme nedenleri olarak 
belirtilmektedir. Okul kantin ve yemekhanele-
rinde gıdaların israf edilmesinde kantin hizmet-
lerinin kalitesinin, beslenme alışkanlıklarının, 
öğrencilerin yiyecek üretimine ilişkin bilgileri-
nin (Liu vd., 2016), hazırlanan yemeğin mikta-
rının, porsiyon büyüklüğünün, mutfağın konu-
munun ve menünün bileşiminin (Boschini vd., 
2020) etkisi olduğu ileri sürülmektedir. 

Gıda israfının azaltılması ve önlenmesiyle ilgili 
olarak gıda israfına ilişkin hissedilen suçluluk 
duygusunun (Jagau ve Vyrastekova, 2017; Mat-
tar vd., 2018; Soorani ve Ahmadvand, 2019) 
ve inançların (La Barbera vd., 2016) bireylerin 
gıda israfını azaltma niyetleri ve davranışları 
üzerinde etkisi olduğu belirtilmektedir. Ayrıca 
bireylerin gıda israfını azaltma niyeti üzerinde 



Eğitim Mutfaklarında Gıda İsrafı Sürecinin Belirlenmesine Yönelik Bir Araştırma

112

ise tutumların, öznel normların (Barone vd., 
2019), eylemle ilgili bilgilerin (Neubig vd., 
2020), duyguların (Russel vd., 2017) ve algıla-
nan kontrolün (Miller, 2014; Wajon ve Richter, 
2019) etkisi olduğu ileri sürülmektedir. Bunlara 
ilaveten bireylerin, gıda israfını azaltma dav-
ranışlarının gıda israfını azaltma niyetlerinden 
etkilendiği görülmektedir (Visschers vd., 2016; 
Wong, 2019).

Gıda israfını azaltmaya yönelik davranışların, 
gıda israfının önlenmesi üzerinde önemli etkile-
ri olduğu ileri sürülmektedir (Aamir vd., 2018; 
Betz, vd., 2015). Evlerde, gıdaların özellikleri-
ne uygun olarak depolanmasının, korunması-
nın, son kullanma tarihlerinin takip edilmesi-
nin, alışverişin planlanmasının (Graham-Rowe 
vd., 2014; Ponis vd., 2017), büyük miktarda 
ambalajlanmış gıdaların satın alınmamasının 
(Williams vd., 2012), alışverişe çıkmadan önce 
dolaplardaki ve buzdolaplarındaki gıda miktar-
larının kontrol edilmesinin ve alışveriş listesi 
yapılmasının (Mattar vd., 2018) gıda israfının 
azaltılması üzerinde etkisi olan faaliyetlerden 
olduğu bildirilmektedir. 

Gıda israfının önlenmesinde birden fazla fak-
törün etkili olabileceği görülmektedir. Örneğin, 
evlerde gıda israfının önlenmesinde finansal 
nedenlerin (Graham-Rowe vd., 2014), tutumla-
rın, değerlerin, motivasyonların, alışkanlıkların 
(Quested vd., 2013), algılanan davranışsal kont-
rolün, öznel normların ve gıda israfını azaltma 
niyetinin (Soorani ve Ahmadvand, 2019) etkisi 
bulunmaktadır. Chen ve Jai (2018) tarafından 
restoranlar bağlamında yapılan çalışmada, res-
toranda bulunan çevre odaklı mesajların tüke-
ticilerin gıda israfını önlemesi ile ilgili tutum-
larını etkileyebileceği vurgulanmaktadır. Aamir 
vd. (2018) Pakistan’ın Lahor kentindeki resto-
ranlarda gıda israfına ilişkin yaptığı çalışmada, 
restoran çalışanlarına yemeklerin hazırlanması, 
porsiyonlanması ve servisi konusunda eğitim 
verilmesi ile gıda israfının önlenebileceği ileri 
sürülmektedir. 

Yöntem ve Alan Araştırması
İlgili literatürde eğitim mutfaklarında gıda israfı 
konusunda yeteri kadar çalışma bulunmadığın-
dan bu çalışmada betimleyici bir yol izlenerek 
nitel araştırma desenlerinden biri olan gömülü 
teori yaklaşımı tercih edilmiştir (Ilgar ve Coş-
gun Ilgar, 2013). Bireylerin davranışlarının in-
celenmesinde gömülü teorinin uygun bir yak-
laşım olduğu belirtilmektedir (Goulding, 2005). 
Kartal ve Kıncal (2012, 176) gömülü teori yak-
laşımında, katılımcıların somut tecrübelerinin 
derinlemesine görüşmeler ile incelenerek, ya-
şamlarıyla ilgili aktivitelerde etkili faktörlerin 
araştırıldığını aktarmaktadır. Buna ilaveten gö-
mülü teori yaklaşımı, grupların sosyal ilişkileri 
ve davranışları gibi konuları ortaya çıkarmak 
için kullanılmaktadır (Noble ve Mitchell, 2016, 
34). Kartal ve Kıncal (2012, 176) eğitim ala-
nında sık kullanılan gömülü teori yaklaşımında 
araştırmanın belli bir teorik çerçeve ile değil, 
veri toplayarak başladığını ve toplanan bu ve-
rilerle bir teori geliştirildiğini vurgulamaktadır. 
Bu kapsamda eğitim mutfaklarında gıda israfı 
konusunda yeteri kadar çalışma olmaması, bu 
mutfaklarda farklı yetki, görev ve sorumluluk-
lara sahip bireylerin bulunması ve deneyimsel 
bir alan olarak sosyal birçok değişkeni içinde 
barındırması bu araştırmada nitel araştırma 
yöntemlerinden gömülü teori yaklaşımının se-
çilme nedenleridir.

İstanbul Üniversitesi Rektörlüğü Sosyal ve Be-
şerî Bilimler Araştırmaları Etik Kurulu Baş-
kanlığının 09\11\2020 tarih ve 11 sayılı top-
lantısında “Eğitim Mutfaklarında Gıda İsrafını 
Belirlemeye Yönelik Bir Araştırma” başlıklı ça-
lışmanın etik yönden uygun bulunmasına karar 
verilmiştir. 

Veri Toplama Aracı 
Veri toplama aracındaki sorular için gıda israfı 
ile ilgili yapılan çalışmalardan yararlanılmıştır. 
Çalışmaların belirlenmesinde kullanılan arama 
terimleri “gıda israfı”, “gıda atma”, “önlenebi-
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lir gıda atıkları”, “tüketici”, “ev”, “okul”, “mut-
fak” ve “restoran” olarak belirlenmiştir. 

Evlerde ve yiyecek içecek işletmelerinde gıda 
israfının tanım ve kapsamında bazı yönlerden 
benzerliklerin ve farklılıkların olduğu görül-
mektedir (Food and Agriculture Organization, 
2019; Okumus, 2020; Pearson vd., 2013). Bu 
açıdan eğitim mutfaklarındaki gıda israfının ta-
nım ve kapsamını belirleyebilmek için aşağıda-
ki araştırma sorusu oluşturulmuştur:

1. Size göre eğitim mutfaklarında gıda is-
rafının tanım ve kapsamı nedir?

Gıdaların israf edilmesinde hane halkındaki 
(Koivupuro vd., 2012; Mattar vd., 2018; Sil-
vennoinen vd., 2014; Tucker ve Farrelly, 2016), 
yiyecek ve içecek işletmelerindeki (Filimonau 
vd., 2020; Lavén, 2017; Principato vd., 2018; 
Sirieix vd., 2017; Zhao, 2019) ve okul kantin-
lerindeki (Derqui ve Fernandez, 2017; Liu vd., 
2016; Martins vd., 2020; Miller, 2014), bireyle-
rin bakış açılarının, algılamalarının ve davranış-
larının etkisi olduğu görüldüğünden aşağıdaki 
araştırma sorusu yazılmıştır:  

2. Eğitim mutfaklarında gıdayı kim ya da 
kimler israf etmektedir belirtiniz.

Evlerde (Jörissen vd., 2015), yiyecek ve içecek 
işletmelerinde (Neff vd., 2015; Okumus, 2020), 
okul kantin ve yemekhanelerinde (Boschini vd., 
2020; Liu vd., 2016) gıdaların israf edilmesinde 
çeşitli nedenlerin etkisi olduğu belirtildiğinden 
eğitim mutfaklarında gıdaların israf edilme ne-
denlerini anlamak amacıyla aşağıdaki araştırma 
sorusu yazılmıştır:  

3. Eğitim mutfaklarında gıda israfı neden 
oluşmaktadır?

Bireylerin hissettikleri çeşitli duyguların, gıda 
israfını azaltmaya yönelik niyet ve davranışla-
rı etkilediği ileri sürülmektedir (Jagau ve Vy-
rastekova, 2017; Mattar vd., 2018; Soorani ve 

Ahmadvand, 2019). Bu açıdan eğitim mutfakla-
rındaki gıda israfı ile ilgili katılımcıların duygu-
larını anlamak için aşağıdaki araştırma sorusu 
oluşturulmuştur: 

4. Eğitim mutfaklarında gıdaların israf 
edilmesiyle (çöpe atılmasıyla) ilgili 
duygu ve düşüncelerinizi anlatınız?

Bireylerin sahip olduğu gıda israfını azaltma 
niyetinin, gıda israfını azaltma yönelik davra-
nışlar üzerinde etkileri olduğu görüldüğünden 
(Graham-Rowe vd., 2015; Visschers vd., 2016) 
eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda israfını 
azaltma niyetini etkileyen faktörleri tespit et-
mek için aşağıdaki araştırma sorusu oluşturul-
muştur:

5. Eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda 
israfını azaltma niyetini hangi faktörler 
etkilemektedir?

Evlerde (Graham-Rowe vd., 2014; Mattar vd., 
2018; Ponis vd., 2017; Williams vd., 2012), yi-
yecek içecek işletmelerinde (Aamir vd., 2018; 
Heikkilä, vd., 2016; Jagau ve Vyrastekova, 
2017) ve okul kantinlerinde (Liu vd., 2016) 
bireylerin gıda israfını azaltmaya yönelik gös-
terdiği bir takım davranışların gıda israfının 
önlenmesi sürecini etkilemesi nedeniyle eğitim 
mutfağında eğitim alan ve eğitim veren bireyle-
rin gıda israfını azaltmaya yönelik davranışları-
nı anlamak amacıyla aşağıdaki araştırma soru-
ları yazılmıştır: 

6. Eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda 
israfını azaltmaya ilişkin davranışları 
neler olabilir?

7. Eğitim mutfaklarında eğitmenlerin gıda 
israfını azaltmaya ilişkin davranışları 
neler olabilir?

Yiyecek ve içecek işletmelerinde (Aamir vd., 
2018; Chen ve Jai, 2018) ve evlerde (Gra-
ham-Rowe vd., 2014; Soorani ve Ahmadvand, 
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2019; Quested vd., 2013) gıda israfının önlen-
mesinde çeşitli faktörlerin etkisi olduğu görül-
mektedir. Bu açıdan eğitim mutfaklarında gıda 
israfının önlenmesinde etkili olan faktörleri 
belirleyebilmek amacıyla oluşturulan araştırma 
sorusu aşağıdadır:

8. Eğitim mutfaklarında gıda israfı nasıl 
önlenebilir? 

Eğitim mutfaklarında gıda israfı sürecini belir-
leyebilmek için katılımcılara yukarıda belirtilen 
sekiz adet görüşme sorusu yöneltilerek verilerin 
toplanması planlanmaktadır. 

Evren ve Örneklem
Eğitim mutfaklarında uygulama dersi veren 
eğitmen şeflerin ve öğretim elemanlarının bu 
mutfaklarla ilgili sahip oldukları bilgi, tecrübe 
ve kişisel gözlemler nedeniyle bu araştırmanın 
evrenini oluşturmasına karar verilmiştir. Bal-
tacı (2018) araştırmacı için evrenin tamamına 
ulaşmak maliyetli olacağından verilerin evreni 
temsil eden bölümden toplandığını aktarmakta-
dır. Koç Başaran (2017) amaçlı örneklemenin 
amacının, araştırmada incelenen problemlere 
yönelik zengin bilgi içeren durumları seçmek 
olduğunu aktarmaktadır. Buna ilaveten Türnük-
lü (2000) nitel araştırmalarda örneklemin ama-
ca dayalı olarak yapıldığını ve örneklem sayısı-
nın yerine araştırmaya sağlanması gereken bilgi 
miktarına odaklanıldığını vurgulamaktadır. Bu 
araştırmanın amacına uygun olarak belirlenen 
evren içerisinden amaçlı örnekleme yöntemiyle 
uygulama dersi veren eğitmen şefler ve öğretim 
elemanlarıyla farklı veri elde edilmeyene kadar 
(doygunluk) (Yağar ve Dökme, 2018) görüşme 
yapılmasına karar verilmiştir. Buna ilaveten 
araştırmada katılımcılardan araştırmaya katıla-
bilecek özellikteki kişilere ulaşma konusunda 
yardım alındığından kartopu örnekleme yönte-
minden de yararlanılmıştır. Kartopu örnekleme 
yönteminde, araştırmacı tarafından katılımcı-
lardan potansiyel katılımcı olabilecek bireyle-

ri önermeleri istenmektedir. Araştırmacı bu ta-
lebini bir görüşme veya araştırma sahasındaki 
bireylerle resmi olmayan konuşmalar sırasında 
da yapabilmektedir (Creswell, 2012).

Veri Toplama Süreci
Görüşmeler yüz yüze, telefonda ve görüntülü 
sohbet vasıtasıyla gerçekleştirilmiştir. Görüş-
meye başlanmadan önce katılımcılardan izin 
alınarak sorulara verdikleri yanıtlar ses kaydıy-
la veya yazılarak kaydedilmiştir. Katılımcıların 
%10’u ile (n=3) yüz yüze, %50’siyle (n=15) gö-
rüntülü sohbetle ve %40’ı ile (n=12) telefonda 
görüşme yapılmıştır. 

Geçerlilik ve Güvenilirlik 
Araştırmanın geçerliliği ve güvenilirliğini sağ-
lamak için Sikolia vd. (2013) tarafından gömülü 
teori yönteminde kullanılan geçerlilik ve güve-
nilirlik maddeleri uygulanmıştır. İnanırlık diğer 
bir deyişle içsel geçerliliğin sağlanması için 
katılımcıların birçoğu ile uzun süreli etkileşim 
kurularak, araştırma ile ilgili sohbet aracılığıyla 
ayrıntılı bilgi elde edilmiştir. Verilerin analizi 
ve kıyaslanması sürecinde görüşmelerden, göz-
lemlerden ve belgelerden faydalanılarak veri 
üçgenlenmesi yönteminden yararlanılmıştır. 
Katılımcılar, verileri tekrar etmeye başladığın-
da araştırmada doygunluğunun sağlandığı tespit 
edilmiştir. Dışsal geçerlilik yani aktarılabilirlik 
için yöntem, model ve katılımcıların yorumla-
rı bulgular bölümünde aktarılmıştır. Bağlılık 
ve onaylanabilirlik basamağında görüşmelerin 
kayıtları hem araştırmacı hem de araştırmadan 
bağımsız bir kişi tarafından deşifre edilerek ka-
yıtlar arasındaki tutarlılık incelenmiştir. 

Verilerin Kodlanması
Deşifre edilerek yazılı hale getirilen verilerin 
kodlanmasında ilgili literatürdeki çalışmalarda 
bulunan gömülü teori yaklaşımında (Corbin ve 
Strauss, 1990), kodlama analizi aşamalarından 
(Saldaña, 2021) ve MAXQDA nitel içerik ana-
liz programından yararlanılmıştır. 
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Verilerin kodlanması üç aşamada tamamlan-
mıştır. Deşifre edilen kayıtların doğru olarak 
yazıya geçirildiğini teyit etmek için başka bir 
kişi tarafından ses kayıtları dinlenerek deşifre 
edilen metinlerle karşılaştırma yapılmıştır. İkin-
ci aşamada yazıya geçirilen metinler MAXQ-
DA programına aktarılarak ilgili literatürdeki 
gıda israfıyla ilgili bilgiler ve kavramlar da dik-
kate alınarak kodlar belirlenmiş ve çözümleme 
metinleri ilişkili kodların altına kaydedilmiştir. 
Bu işlem tamamlandıktan sonra MAXQDA ara-

cılığıyla temalar oluşturulmuştur. Son aşamada 
oluşturulan bu temalar araştırmanın amaç ve so-
ruları kapsamında gruplandırılmıştır. Kategori 
ve temaların bütünsel görseli bulgular kısmında 
Şekil 1’de gösterilmektedir. 

Bulgular ve Tartışma
Çizelge 1’de katılımcıların cinsiyet, unvan, yaş, 
eğitim durumu ve uygulama dersi verme sürele-
ri gösterilmektedir. 

Çizelge 1
Katılımcıların demografik özellikleri
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Araştırma modelinin oluşturulması
MAXQDA programında görüşme deşifrelerine 
kodlama analizi yapılmıştır. Analiz sonrasında 
eğitim mutfaklarında gıda israfı süreci teorisine 
bağlı alt temalar, temalar ve kategoriler ortaya 
çıkmıştır. Şekil 1’de görüldüğü üzere alt tema-
lar oval şekilde, alt temalara bağlı olan dörtgen-
ler kategorileri temsil etmekte olup, alt tema-
ların belirgin olması için kategorilerle birlikte 
çift çizgili dörtgen içerisine alınmıştır. Kırmızı 
renkli dikdörtgenler temaları, yeşil renkli dik-
dörtgen araştırmanın teorisini göstermektedir. 
Alt temalar ve temalar arasındaki ilişkinin etki 

yönü mavi oklarla gösterilmektedir. Alt temalar 
arasındaki kesikli kırmızı oklar ilişkisi olduğu 
alt tema üzerinde hızlandırıcı bir role sahip ol-
duğunu göstermektedir. Şekil 1’deki modele 
göre gıda israfının kapsamı, aktörleri, neden-
leri ve eğitmenlerin gıda israfı ile ilgili duygu-
ları gıda israfının oluşma sürecinde etkili olan 
alt temalardır. Eğitmenlerin gıda israfı ile ilgili 
duygularının gıda israfının engellenme süreci 
üzerinde etkisi bulunmaktadır. Gıda israfının 
engellenmesi teması altına toplanan öğrencile-
rin gıda israfını azaltma niyetleri, gıda israfının 
önlenmesi, öğrencilerin ve eğitimcilerin gıda is-
rafını azaltma davranışları toplanmıştır.

Şekil 1
Eğitim mutfaklarındaki gıda israfı süreci 
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Gıda israfının kapsamı
Katılımcıların, eğitim mutfaklarındaki gıda is-
rafının kapsamıyla ilgili görüşleri bu başlık al-
tında değerlendirilmiştir. Eğitim mutfaklarında 
gıda israfının kapsamıyla ilgili katılımcıların 
en çok tedarik süreci (n=41), yemeğin üretim 
süreci (n=25) ve tüketilmeyen gıda (n=18) ka-
tegorilerini tekrarladıkları tespit edilmiştir. Çi-
zelge 1’de tedarik süreci, yemeğin üretim süreci 
ve tüketilmeyen gıda kategorilerine bağlı olan 
kodların dağılımı gösterilmektedir. Satın alma 
(n=14), depolama (n=11), planlama (n=10) ve 
teslim alma (n=6) “Tedarik süreci” kategorisine 

bağlı kodlardır. “Yemeğin üretim süreci” kate-
gorisinde yemeğin hazırlanması (n=19) ve ye-
meğin pişirilmesi (n=6) kodları bulunmaktadır. 
“Tüketilmeyen gıda” kategorisine bağlı kodlar 
ise kullanılabilecek durumda olup kullanılma-
yan gıdalar (n=10) ve çöpe atılan gıdalardır 
(n=8).  Bu araştırmada belirlenen eğitim mut-
faklarındaki gıda israfının kapsamı alt temasına 
bağlı kategorilerin ve alt kodların ilgili literatür-
deki gıda israfının kapsamıyla paralellik göster-
mektedir (Birney vd., 2017; (Food and Agricul-
ture Organization, 2018; Food and Agriculture 
Organization, 2019; Lipinski vd., 2013). 

Gıda israfının aktörleri
Görüşmelerde katılımcılardan eğitim mutfak-
larında gıda israfının oluşmasında sorumlu 
gördükleri bireyleri sırasıyla belirtmeleri isten-
miştir. Bu kapsamda katılımcılara göre eğitim 
mutfaklarında gıdaların israf edilmesine neden 
olan aktörler sırasıyla öğrenciler (n=25), eğit-
menler (n=21) ve sorumlulardır (n=11). 

Gıda israfının nedenleri
Evlerde gıdaların israf edilmesinde birey davra-
nışlarının etkisi olduğu görülmektedir (Demir, 
2020). Bu kapsamda katılımcılar, eğitim mut-
faklarında gıdaların israf edilme nedenlerinin 

eğitmenlerin davranışları (n=24), öğrencilerin 
davranışları (n=19), yönetimin yaklaşımı (n=19) 
ve altyapı olanakları (n=4) olduğunu bildirmiş-
lerdir. Çizelge 3’de eğitim mutfaklarında gıda 
israfı nedenlerinin kategorilerine bağlı kodlar 
gösterilmektedir. Eğitmenlerin, öğrencileri israf 
konusunda yönlendirmemelerinin, yanlış nite-
likte ve miktarda malzeme talep etmelerinin, 
öğrencilere standart reçete vermemelerinin ve 
sadece pişirilecek yemeklere odaklanmalarının 
eğitim mutfaklarında gıdaların israf edilmesine 
neden olan eğitmen davranışları olduğu anla-
şılmıştır. Ko ve Hong (2023) tarafından Tay-
van’daki konaklama öğrencilerinin yemek ha-

Çizelge 2
Eğitim mutfaklarında gıda israfı kapsamının kategorilerine bağlı kodlar
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zırlama süreçlerindeki gıda israfının incelendiği 
çalışmada, gıdaların kullanım oranlarını arttır-
mak için eğitmenlerin, öğrencilere yenilebilir 
gıda atıklarını farklı yemeklerde değerlendir-
meyi öğretmesi tavsiye edilmektedir.  

Bu araştırmada, öğrencilerin eğitim mutfakla-
rındaki çalışma şekilleri, gıdaya yaklaşımları ve 
gıda hazırlama ve israf konularındaki bilgisiz-
likleri bu mutfaklarda gıdaların israf edilmesine 
neden olan öğrenci davranışları olduğu tespit 
edilmiştir. Ozanne vd. (2022) üniversite öğ-
rencilerinin gıda israfı davranışlarını incelediği 
çalışmada, öğrencilerin alışveriş listesi, yiyecek 
envanteri ve öğün planlaması yapmamasının 
gıdaların israf edilmesine neden olduğu sap-
tanmıştır. Liu vd. (2016) tarafından Pekin’de 
okulların öğle yemeklerindeki tabak atıklarının 
incelendiği çalışmada, öğrencilerin gıda üreti-
mine ilişkin sahip olduğu bilginin gıda israfının 
oluşması üzerinde etkisi olduğu ileri sürülmek-
tedir. Bu araştırmada da öğrencilerin mesleki 
açıdan ve gıdaların geri dönüştürülmesi konula-
rındaki bilgi eksikliklerinin ve tecrübesizlikle-
rinin eğitim mutfaklarında gıdaların israf edil-
mesine neden olduğunu K20 aşağıdaki şekilde 
aktarmıştır:

“… doğrama tekniğiyle ilgili bil-
gisizlik, daha sonra yenilebilecek 
gıda atıklarını nasıl geri dönüşüme 
kazandırabileceği konularındaki 
bilgisizlik gıda israfına neden ol-
maktadır”

K29 bu konuyu aşağıdaki şekilde aktarmıştır: 
“…öğrencilerin acemilikleri, yanlış 
doğrama ve pişirme tekniklerinin 
kullanılması…”

Katılımcı 27 bu hususta şu ifadeleri kullanmış-
tır: 

“…öğrenci reçeteyi yanlış uygula-
yabilmesi veya ilk defa ürünü ha-
zırlaması nedeniyle ortaya çıkan 

yemek ya da ürün başarılı olmadı-
ğında israf olabilmekte.”

Çizelge 3’de görüldüğü üzere yönetimin sa-
tın alma süreciyle ilgili uygulamaları da bu 
mutfaklarda gıdaların israf edilmesine neden 
olmaktadır. Derqui ve Fernandez (2017) tara-
fından okul kantinlerindeki gıda israfının ince-
lendiği çalışmada, satın alma politikalarının is-
rafla yakından ilişkili olduğunun kabul edildiği 
vurgulanmaktadır. K28 eğitim mutfaklarındaki 
satın alma süreci ile ilgili düşüncelerini aşağı-
daki şekilde aktarmıştır: 

“Gıda israfının en önemli nedenle-
rinden bir tanesi gerekli niteliklere 
sahip ürünün alınmaması nedeniy-
le oluşmaktadır…”

K14 eğitim mutfaklarındaki satın alma sürecin-
de yapılan hataları şu şekilde belirtmiştir: 

“Bir kere son kullanma tarihleri 
yanlış olan geçmekte olan gıdaları 
tercih etmek alışverişte. Mevsimine 
göre alışveriş yapılmaması…”

Eğitim mutfaklarında başarılı bir depo yönetim 
sisteminin olmaması da gıdaların israf edilmesi-
ne neden olmaktadır (Çizelge 3). İlgili literatür-
de yetersiz depo alanlarının (Bilska vd., 2018; 
Thyberg ve Tonjes, 2016), yetersiz depolama 
koşullarının (Food and Agriculture Organiza-
tion, 2019) ve yanlış depolama bilgisinin (Jö-
rissen vd., 2015) gıdaların israf olmasına neden 
olduğu belirtilmektedir. Bu araştırmada K26 
depoda bulunan ürünlerin raf ömrüne dikkat 
edilmemesi nedeniyle gıdaların israf olduğunu 
aşağıdaki şekilde aktarmaktadır:

“… -18 veya şokta bulunan ürün-
lerin değerlendirilmemesi durumu 
bir zayi sebebi olmuştur. Depoda-
ki ürünlerinin raf ömür sürelerinin 
geçmesi israfı artırmaktadır…”
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Depo düzenine vurgu yapan K1 şu ifadeleri kul-
lanmıştır:

“…ürünlerin düzenli bir şekilde 
depolanmaması, özellikle kuru gı-

dada gözden kaçan açılmış baharat 
paketleri, kuru baklagiller paketle-
ri sene sonuna kadar kuru gıdada 
beklemektedir…

Eğitmenlerin gıda israfı ile ilgili duyguları
Bireylerin gıda israfına yönelik duygularının 
gıda israfına yönelik niyet ve davranışları üze-
rinde etkileri olduğu görülmektedir (Fiore vd., 
2017; Mattar vd., 2018). Bu araştırmada katı-
lımcıların önemli bir çoğunluğu eğitim mut-
faklarında ortaya çıkan gıda israfı nedeni ile 
kötü hissettiğini ve üzüntü duyduğunu (n=17) 
belirtmiştir. Fiore vd. (2017) İtalya’da tüketici-
lerin hane içi gıda israfı davranışını incelediği 
çalışmada, katılımcıların kendilerini suçlu ve 
endişeli hissettikleri için yiyecekleri çöpe at-
mamaya çalıştıkları sonucuna ulaşılmıştır. Bu 
yönüyle araştırma sonuçları benzerlik göster-
mektedir. Bu araştırmada, katılımcıların üzüntü 
duyduğu konuların ise kaynakların sınırlı olma-
sı (n=6), gıda güvencesi (n=5), emeğe üzülme 
(n=5), öğrencileri uyarmasına rağmen sonuç 
alamama (n=1) olduğu tespit edilmiştir. Eğitim 

mutfaklarında gıdaların israf edilmesi ile ilgili 
katılımcıların bir kısmının ise kendini suçladığı 
(n=5) saptanmıştır. Mattar vd. (2018) tarafından 
Lübnan’da hane içi gıda israfı üzerine yapılan 
araştırmada, tüketicilerin yemekleri çöpe atma-
sı sonucunda hissettiği suçluluk duygusunun 
gıda israfının azaltılması üzerinde etkisi olduğu 
saptanmıştır. 

Öğrencilerin gıda israfını azaltma niyetleri 
Conner ve Armitage (1998)’e göre niyet, bire-
yin davranışı gerçekleştirmek için çaba göster-
mesine yönelik bilinçli planı veya kararı anla-
mındaki motivasyonunu temsil etmektedir. Bu 
araştırmada öğrencilerin gıda israfını azaltma 
niyetlerini öznel normların (n=48), inanç ve 
duyguların (n=7), algılanan davranışsal kont-
rolün (n=7) ve bilgilendirici kaynakların (n=4) 
etkilediği saptanmıştır. Çizelge 4’te öğrencile-

Çizelge 3
Eğitim mutfaklarında gıda israfının nedenleri kategorilerine bağlı kodlar
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rin eğitim mutfaklarında gıda israfını azaltma 
niyetlerini etkileyen kategorilere bağlı kodlar 
gösterilmektedir. Eğitim mutfaklarında öğren-
cilerin gıda israfı azaltma niyetini etkileyen öz-
nel normlara bağlı kodların dersin sorumlu eğit-
meni (n=23), aile (n=17) ve arkadaşlar (n=8) 
olduğu belirlenmiştir. Ajzen (1991) öznel nor-
mun, bireyin bir davranışı göstermek veya gös-

termemek için algıladığı sosyal baskı olduğunu 
belirtmektedir. Wang vd. (2023) tarafından öğ-
rencilerin kampüs kantinlerindeki gıda israfını 
azaltma davranışlarının incelendiği çalışmada, 
öznel normların öğrencilerin gıda israfını azalt-
ma niyeti üzerinde etkisi olduğu sonucuna ula-
şılmıştır. Bu iki araştırmada da elde edilen so-
nuçlar birbiri ile paralellik göstermektedir.

Öğrencilerin gıda israfını azaltma dav-
ranışları
Öğrencilerin mutfakta gıda israfını azaltmasına 
yönelik katılımcıların görüşlerine göre öğrenci-
lerin eğitim mutfaklarında gıda israfını azaltma-
ya yönelik davranışlarının başında yemeklerin 
pişirilmesinde kurallara uyma (n=16) gelmek-
tedir (Şekil 7). van Geffen vd. (2020) hane içi 
gıda israfı ile ilgili yaptığı araştırmada, katılım-
cıların sahip olduğu iyi pişirme becerilerinin 
gıda israfının azalması üzerinde etkisi olduğu 
saptanmıştır. Bu araştırmada eğitim mutfakla-
rında öğrencilerin gıda israfını azaltmaya yöne-
lik diğer davranışının ise gıda yönetim davra-
nışı (n=12) olduğu tespit edilmiştir. Benzer bir 
bakış açısıyla Soorani ve Ahmadvand (2019) 
tarafından hane içi gıda israfı üzerine yapılan 
araştırmada gıda yönetim davranışı ile gıda is-
rafının azaltılması davranışı arasında bir ilişki 
olduğu belirtilmektedir. Çizelge 5’te görüldüğü 

üzere eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda is-
rafını azaltma davranışlarının standart reçeteye 
göre çalışma (n=16), yeniden kullanma ve geri 
dönüşüm (n=9), gıdaya dikkat etme (n=3), sos-
yal çevreye dikkat etme (n=3) ve fazla miktar-
daki yemeği ikram etmedir (n=2).  Çirişoğlu ve 
Akoğlu (2021, s.44) restoranlarda oluşan gıda 
atıkları üzerine yaptığı çalışmada, kalan ek-
meklerin kıtır ekmeğe, tatlıya ve galeta ununa 
dönüştürülmesinin, pişmiş veya çiğ şekilde ka-
lan gıdaların personel yemeğinde değerlendiril-
mesinin, yemeklerde kullanılmayan sebzelerin 
kısımlarının mezelerde, salatalarda, stok yapı-
mında, çorbalarda, sebze suyunda ve etlerin ise 
kıymaya dönüştürülmesinin yeniden kullanım 
adı altında toplandığı görülmektedir. Çevre-
sel İş birliği Komisyonuna göre geri dönüşüm, 
yağlar ve sıvı yağlar da dahil olmak üzere yiye-
cek bileşiklerinin gıda dışı kullanımlar için en-
düstriyel olarak işlenmesidir (Commission for 

Çizelge 4
Eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda israfını azaltma niyetleri kategorilerine bağlı kodlar
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Çizelge 5
Eğitim mutfaklarında öğrencilerin gıda israfını azaltma davranışlarının kategorilerine bağlı
kodlar

Environmental Cooperation, 2017). Bu araştır-
mada, kalan gıdaların yeniden kullanımı konu-
sunu K17 şu şekilde ifade etmiştir: 

“… Örneğin kalan limon kabukları-
nı atmak yerine aroma verici olarak 
kullanmayı öğrenmesi gerekmekte-
dir. Ürünlerin dokusunu, lezzetini, 
kokusunu ve aromalarını iyice çö-
zümlemeleri ve tabak içinde nasıl 

faydalanabileceklerini düşünebilir-
ler”. 

Gıdaların geri dönüştürülmesiyle ilgili K30 
şunları söylemiştir:

…ayrıca öğrenciler yumurta kabuk-
larından gübre olarak yararlanıla-
bilir…Sebze atıklarından kompost 
yapılabilirler…

Eğitmenlerin gıda israfını azaltmaya yönelik 
davranışları
Bu başlık altında katılımcıların, eğitmenlerin 
gıda israfını azaltmaya yönelik davranışlarıyla 
ilgili görüşlerine yer verilmiştir. Katılımcılar, 
eğitmenin mutfakta gıda israfını engelleyici uy-
gulamalarının (n=20), gıda israfı konusuna ilgi 
göstermesinin (n=9) ve gıda israfı konusunda 
eğitim vermesinin (n=7), eğitmenlerin, eğitim 
mutfaklarındaki gıda israfını azaltmaya yönelik 
davranışları olduğunu bildirmişlerdir. Çizelge 
6’da eğitmenlerin gıda israfını azaltma yönelik 
davranışlarına ilişkin kategorilere bağlı kodla-
rın dağılımına göre eğitmenlerin kalan gıdaları 
değerlendirmesi (n=8) ve gıda israfı konusunda 
öğrencileri teşvik etmesinin (n=7) bu mutfak-
lardaki gıda israfının azaltılması üzerinde etkisi 
olduğunu K30 aşağıdaki şekilde açıklamıştır: 

“Hoca, demo esnasında ortaya 
çıkabilecek en ufak israfın önüne 
geçmelidir. Eğer standart uygulama 

için bir malzeme atığı oluşacak ise 
bunları kullanarak hazırlayacakla-
rı alternatif basit bir reçete vermeli 
anlatmalı ve uygulatmalıdır. Her 
fırsatta atık yönetimi ve israfı önle-
me konusunda telkinlerde bulunma-
lıdır. Öğrenciler içerisinde bunlara 
dikkat eden ve fikirler üretenleri 
desteklemeli ve öne çıkararak mo-
tivasyon unsuru olarak kullanmalı-
dır…”

Eğitmenlerin çevreye duyarlı olmaları gerekti-
ğini K18 şu şekilde aktarmıştır: 

“Her şeyi daha çok araştırıp oku-
maları gerekiyor. Çevreye gerçek-
ten çok duyarlı olmak gerekiyor. Bir 
ürünün tohumdan toprağa ve sofra-
mıza gelene kadar hangi süreçler-
den geçtiğini bilmek ve irdelemek 
gerekiyor”. 
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Katılımcılar, eğitimcilerin öğrencilere tarım (K2), doğa 
(K12, K26), atık yönetimi (K27) ve gıda israfı (K11, 

K16) konularında eğitim vermesi gerektiğini söylemiş-
lerdir. mesi gerektiğini söylemişlerdir. 

Gıda israfının önlenmesi
Evlerde (Quested vd., 2013) ve yiyecek-içecek 
işletmelerinde (Jagau ve Vyrastekova, 2017; 
Wong, 2019) gıda israfının önlenmesinde çe-
şitli faktörlerin etkili olduğu görülmektedir. Bu 
araştırmada katılımcılara göre eğitim mutfak-
larında gıda israfının eğitim (n=18), planlama 
(n=11), kontrol ve işleyiş mekanizması (n=9) 
ile önlenebileceğini belirtmişlerdir. Bu araştır-
mada eğitmenler yoğunluklu olarak eğitim mut-
faklarında gıda israfının önlenmesi için gıda 
israfı konusunda öğrencilerin farkındalıklarını 
arttıracak derslerin verilmesi (n=12), eğitmen 
tarafından planlama yapılması (n=10), sürecin 
kontrol edilmesi (n=7) ve öğrencilere mesleki 
eğitimin verilmesi (n=6) gerektiğini bildirmiş-
lerdir (Çizelge 7).  Ko ve Hong (2023) sınıftaki 
buzdolaplarının, gıdaların envanter ve raf ömür-
lerinin eğitmenler veya ilgili yardımcı personel 
tarafından düzenli olarak denetlenmesi gerekti-
ği belirtmektedir. Bu araştırmada da eğitimcinin 
süreci kontrol etmesi ile ilgili olarak K9 şunları 
söylemiştir:

“…reçetesini hazırlayıp satın al-
madan çocukların önüne getirmeye 

kadarki süreçte her adımı hocanın 
kontrol etmesi ve bunu da çocuk-
lara aktarması lazım. Bence bura-
da bütün sorumluluk hoca da diye 
düşünüyorum. Öğrenciye bildiğini 
aktarıp onun bu yolda doğru bir 
şekilde ilerleyebilmesini sağlaması 
lazım…”

Katılımcıların bir kısmı (n=6) eğitim mutfakla-
rında gıda israfının azaltılması için öğrencile-
re mesleki eğitimin verilmesi gerektiğini vur-
gulamışlardır. Bu konuda Ko ve Hong (2023) 
öğrencilerin yemekleri yakmasını önlenmesi 
için eğitmenler tarafından öğrencilere pişirme 
yöntemleri, ocak kontrolü ve yemeklerin servisi 
konusunda eğitim verilmesi gerektiğini vurgu-
lamaktadır. Bu konuda K24 aşağıdaki ifadeleri 
kullanmıştır: 

“Öncelikle uygulama derslerine 
girmeden önce öğrencilere ürünle-
rin yapısı, hazırlama tekniği ve bu 
ürünlerin minimum zayiat verilmesi 
konusunda bilgi verilmelidir…”

Çizelge 6
Eğitim mutfaklarında eğitmenlerin gıda israfını azaltma yönelik davranışlarının kategorilerine 
bağlı kodlar
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Sonuç
Araştırmadan elde edilen bulgulara göre katı-
lımcıların önemli bir kısmı eğitim mutfakların-
da gıdayı en fazla öğrencinin israf ettiğini dü-
şünürken bu mutfaklarda gıdanın israf edilme 
nedenleri arasında en fazla eğitmen davranışla-
rına odaklandıkları ve bununla birlikte öğrenci-
nin de gıda israfını azaltma niyeti üzerinde en 
fazla dersin sorumlu eğitmeninin etkisi olduğu 
anlaşılmaktadır. Başka bir deyişle eğitmenin bu 
mutfaklardaki davranışları, gıda israfına karşı 
sahip olduğu duygularının eğitim mutfakların-
daki gıda israfı süreci üzerinde önemli etkileri 
bulunmaktadır. Bu açıdan eğitim mutfaklarında 
uygulama dersi veren eğitmenler, öğrencileri 
uygulama dersine almadan önce gıda israfı ko-
nusunda eğitim almalarını sağlamalıdır. Buna 
ilaveten öğrencilere alanında uzman bir öğre-
tim elemanı tarafından temel tarım eğitiminin 
verilmesi önerilmektedir. Bu şekilde öğrencinin 
uygulama dersine girmeden önce temel tarım 
bilgisine, gıda israfı ile ilgili temel kavramlara 
ve kalan gıdaların yeniden kullanılması ve geri 
dönüştürülmesi konularında doğru bilgiye ve 
farkındalığa sahip olması sağlanabilir. Eğitmen 
de uygulama dersleri sırasında öğrenciye, kalan 
gıdaları yeniden kullanma ve geri dönüştürme 
konularında uygulamalar yaparak örnek olabi-
lir. Dahası eğitmen öğrenciyi gıda israfına karşı 
davranışlar göstermesi için teşvik edebilir. Öğ-

rencinin ilk defa uygulayacağı standart reçete-
de hata yapma oranı yüksektir. Bu hata oranını 
düşürmek için eğitmenler dersin başında öğ-
rencilere reçeteyi uygulayarak anlatmalıdır. Bu 
şekilde öğrencinin yemeğin hazırlanması, pişi-
rilmesi ve sunumu hakkında bilgi sahibi olması 
sağlanmalıdır. 

Görüşmelerde katılımcılar öğrencilerin, eğitim 
mutfaklarında gıda israfını azaltmaları için stan-
dart reçeteye göre çalışmalarını, kalan gıdaları 
yeniden kullanmalarını veya geri dönüştürme-
lerini ve fazla miktarda olan yemeği başkalarına 
ikram etmelerini tavsiye etmişlerdir. Yapılan bu 
önerilerde şu hususların dikkate alınması ge-
rekmektedir. Öncelikle kalan gıdaların yeniden 
kullanılması veya geri dönüştürülmesi konula-
rında öğrencilerin eğitim almaları gerekmekte-
dir. Çünkü kalan gıdaların yeniden kullanılması 
veya geri dönüştürülmesi sonucunda insan da-
hil bütün canlılar için herhangi bir tehlike arz 
etmemesi gerekmektedir. Burada değerlendiril-
mesi gereken diğer bir husus ise fazla miktarda 
olan yemeğin başkalarına ikram edilmesi öne-
risidir. Eğitmenlerin, öğrenciler tarafından ha-
zırlanan yemeklerin hijyen, sanitasyon ve gıda 
güvenliği açısından insan tüketimine uygun 
olarak hazırlandığından emin olması gerektiği 
gibi, öğrencinin bu yemeği uzun süre yanında 
taşıması sonucunda yemeklerin bozulabileceği 
unutulmamalıdır.

Çizelge 7
Eğitim mutfaklarında gıda israfının önlenmesinin kategorilerine bağlı kodlar
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Araştırmada eğitim mutfaklarında gıdaların is-
raf edilmesinde yönetiminin yaklaşımının da et-
kisi olduğu anlaşılmıştır. Bu açıdan yönetimin, 
etkili bir satın alma sistemi kurması gerekliliği 
üzerine düşünülmelidir. Özellikle satın alma 
personelinin de eğitilmesi, sipariş listelerinin 
belirli bir formatta hazırlanmasıyla sipariş edi-
len gıdaların niteliklerinin ve niceliklerinin ay-
rıntılı bir şekilde belirlenmesi sağlanabilir. Eği-
tim mutfağında ihtiyaçtan fazla gıda alınması, 
bu gıdaların uygun şekilde depolanmaması ve 
takip edilmemesi de gıdaların israf edilmesine 
neden olmaktadır. Yönetim tarafından eğitim 
mutfaklarında etkili bir depo takip sistemi-
nin oluşturulması ve bu sistemin uygulanması 
önemli bir konuların başında gelmektedir. Yö-
netim, depolardan sorumlu bir personel istih-
damı sağlayarak bu personelin depolarda gıda 
envanter sayımı yapması, rafların göz kartla-
rını hazırlaması ve gıda ürünleri için ilk giren 
ilk çıkar uygulamasını yapması gerekmektedir. 
Depo sorumlusunun, depo ile ilgili mevcut du-
rumu haftalık olarak rapor haline getirip dersin 
sorumlu eğitmenine ulaştırması sağlanmalıdır. 
Böylelikle dersin sorumlu eğitmeni ise haftalık 
uygulama dersine göre talep edeceği malzeme-
leri belirleyebilir. 

Betimleyici bir yol izlenerek yapılan bu araştır-
madaki elde edilen sonuçlara göre profesyonel 
ve ev mutfaklarında olduğu gibi eğitim mutfak-
larında da gıdaların israf edildiği bir sürecin bu-
lunduğu anlaşılmıştır. Bu araştırmanın önemli 
sınırlılığı otuz eğitmen şef ve öğretim elemanı 
ile görüşme yapılarak sadece katılımcıların bu 
mutfaklardaki gıda israfı ile ilgili görüşlerinin 
incelenmesidir. İleriki çalışmalarda eğitim mut-
faklarında eğitim alan bireylerle veya kurum 
yöneticileriyle gıda israfı konusunda görüşme 
yapılarak farklı açılardan literatüre katkı sağla-
nabilir. 
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