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Bir Hastane Restoranındaki Gıda Atığının, Atık Maliyetinin ve  

Sera Gazı Emisyonunun Belirlenmesi: Kesitsel Bir Çalışma  

Restoran Gıda Atığının, Maliyeti ve Sera Gazı Emisyonu 

Assessing The Environmental Impact of A Private Hospital Restaurant: A Study on Food Waste, Cost, and Greenhouse 

Gas Emissions 

 

Volkan ÖZKAYA* 

 

 

ÖZET 

 

Amaç: Bu çalışma, Türkiye'deki özel bir hastane restoranında oluşan 

gıda atık miktarını, atık maliyetini ve sera gazı emisyonunu değerlen-

dirmek amacıyla yürütülmüştür.  

Gereç ve Yöntem: Çalışma İstanbul’da bulunan özel bir hastanenin 

restoranında Ocak-Şubat 2023 tarihleri arasında (30 gün) gerçekleş-

tirilmiştir. Gıda atıkları gün, miktar (g), porsiyon ölçüsü, yemek içerik-

leri, yemeğin servis kap sırası ve porsiyon satış fiyatlarına göre grup-

landırılmıştır. Gün sonunda servis edilmeyen yiyecekler gıda atığı ola-

rak değerlendirilmiştir.  

Bulgular: Çalışma boyunca 58 farklı gıdada 1164 adet atık saptan-

mıştır. İşletmede ortaya çıkan gıda atıklarının toplam ağırlığı 626,54 

kg (6241 porsiyon) olarak belirlenmiştir. En sık atığın üçüncü kap ye-

meklerde (meyveler, tatlılar, komposto), en yüksek atık ağırlığının ise 

ikinci kap (çorba, zeytinyağlı yemekler, pilav-makarna) yemeklerde ol-

duğu saptanmıştır. Gıda atıkları, işletmede 124010,25 TL (6596$/ay) 

maddi zarar oluşturmuştur. Oluşan gıda atıklarının yol açtığı sera gazı 

emisyonu miktarı 401,45 CO2 eşdeğeri/kg olarak hesaplanmıştır.  

Sonuç: Gıda kaybı, sektörün kısa vadede ekonomik karlılığını ve 

uzun vadede sürdürülebilirliğini olumsuz etkileyecek başlıca sorun 

olarak kabul edilmektedir. Bu kaybı azaltmak, kaynakları ve çevre 

sağlığını korunmak ve verimliliği artırmak için yemek hizmeti sektö-

ründe sürdürülebilir önlemlerin uygulanması gerekmektedir. 
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ABSTRACT 

 

Aim: This study aimed to evaluate the amount of food waste, cost, 

and greenhouse gas emissions in a private hospital restaurant in Tur-

key.  

Material and Method: The study was conducted a private hospital 

restaurant in Istanbul, over a 30-day period between January and 

February 2023. Food waste was categorized based on the day, amo-

unt (g), portion size, meal contents, serving sequence of the dish, and 

portion sale price. At the end of each day, unserved food was consi-

dered food waste. 

Results: During the study, 1,164 instances of waste were identified 

across 58 different foods. The total weight of food waste generated in 

the facility was found to be 626.54 kg (equivalent to 6,241 portions). 

The highest frequency of waste occurred in the third dish group (fruits, 

desserts, compote), while the highest weight of waste was observed 

in the second dish group (soups, olive oil-based dishes, rice-pasta). 

The financial loss due to food waste in the facility amounted to 

124,010.25 TL ($6,596/month). The greenhouse gas emissions cau-

sed by the food waste were calculated to be 401.45 CO2 equiva-

lent/kg. 

Conclusion: Food waste is recognized as a major issue that negati-

vely impacts both the short-term economic profitability and the long-

term sustainability of the sector. Implementing sustainable measures 

in the food service industry is essential to reduce this loss, preserve 

resources and environmental health, and enhance efficiency. 
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GİRİŞ  

Sürdürülebilir beslenme, gelecek nesillerin besin ihtiya-

cını riske atmadan mevcut neslin beslenme ihtiyaçlarını 
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karşılayacak şekilde besinlerin üretilmesini ve tüketil-

mesini vurgulayan bir kavramdır. Bu kavram temel ola-

rak, besinlerin sürdürülebilir şekilde üretilmesini, aynı 

zamanda besinlerin besleyici, uygun fiyatlı ve tüm in-

sanlar için erişilebilir olmasını içermektedir. Bu, besin 

kaynakların yalnızca yeniden üretilebildiği ölçüde kulla-

nılması gerektiği anlamına gelmektedir (Smetana et al., 

2019; Von Koerber et al., 2017). Sürdürülebilir bes-

lenme, insanların fiziksel ve mental sağlıklarını destek-

leyen sağlıklı ve besleyici öğünlere erişebilmelerini sağ-

lamaya yardımcı olmaktadır. Buna ek olarak sera gazı 

emisyonu, biyolojik çeşitlilik kaybı ve su israfı gibi gıda 

sistemiyle ilgili çevresel zorlukları da ele almayı amaç-

lamaktadır (Guillaumie et al., 2020; Von Koerber et al., 

2017). Sürdürülebilir beslenme kavramı, bu faktörleri 

göz önünde bulundurarak tüketici davranışlarını etkile-

mektedir (Dornhoff et al., 2020; Von Koerber et al., 

2017).  

Küresel olarak, insan tüketimi için üretilen besinlerin ye-

nilebilir kısımlarının üçte birinin kayba uğradığı veya 

atıldığı tahmin edilmektedir (Thyberg & Tonjes, 2016). 

Gıda israfı, üretimden tüketime kadar geçen her aşa-

mada meydana gelebilmektedir. Küresel olarak her yıl 

yaklaşık 2 milyar insanın, günlük 2100 kkal’lik bir diyetle 

beslenmesine yetecek kadar gıda israf edilmektedir. 

Oluşan bu gıda israfı kaynakların israf edilmesine, top-

rak erozyonu, biyolojik çeşitlilik kaybı, su kirliliği ve sera 

gazı emisyonları (SGE) gibi çevresel etkilere de yol aç-

maktadır (Conrad & Blackstone, 2021). Ayrıca gıda ka-

yıp veya atıkları, yıllık küresel sera gazı emisyonlarının 

%10'u kadarından da sorumlu tutulmaktadır (WWF-UK, 

2021). Yüksek hacimde ve sayıda gıda üreten işletme-

ler gıda atığının en fazla olduğu alanlar olarak bildiril-

mektedir (Thiel et al., 2021). 

Yemek üretim tesisleri ve restoranlar gibi toplu yemek 

hizmeti sunulan işletmelerde tedarik, depolama, hazır-

lama ve sunum sonrası gibi tüm süreçler gıda atığının 

oluştuğu önemli yerlerdir (Martin-Rios et al., 2018). 

Toplu yemek hizmet sektöründe oluşan gıda israfı mali-

yetinin Amerika Birleşik Devleti ekonomisinin %12’sine, 

Avrupa Birliği ülkelerinin ekonomisinin %25’ine karşılık 

geldiği rapor edilmektedir (Filimonau et al., 2020). Tür-

kiye İsraf Raporu’nda da her yıl oluşan gıda israfının ül-

kenin milli gelirinin %15’ine denk geldiği belirtilmektedir 

(T.C. Ticaret Bakanlığı, 2018). 

Tüketicilerin farklı yemek tercihleri, tek bir menünün ih-

tiyaçları karşılamaması, sunulan yemeğin sıcaklığı, dü-

şük yemek kalitesi ve kötü sunum, gıda atıklarının oluş-

masına neden olmaktadır. Ayrıca fazla sayıda üretim, 

zayıf menü çeşitliliği, porsiyonlama, iletişim sorunları ve 

personel kalitesinin düşüklüğü gibi sorunlar da gıda atı-

ğının artmasına yol açmaktadır (Collins & Porter, 2023; 

Lévesque et al., 2023). Bu artış aynı zamanda işletme 

giderlerinin ve sera gazı emisyonunun artmasına böy-

lece sürdürülebilirliğin azalmasına neden olduğu bildiril-

mektedir (Filimonau et al., 2020; Lévesque et al., 2023). 

Atıklar için genellikle yakma, çöpe atma ve düzenli de-

polama sahasına gönderme gibi geleneksel bertaraf 

yöntemleri kullanılmaktadır. Ancak gıda atıkları ve bu 

atıklar için belirlenen uygun olmayan atık yönetim tek-

nikleri, toplu beslenme sistemlerinin çevresel ayak izini 

önemli ölçüde artırmaktadır (Cook et al., 2023). Gıda 

üretimi, işleme, nakliye, depolama ve son tüketiciye ula-

şana kadar birçok aşamada enerji (fosil yakıtlar), su kul-

lanımı, gübre uygulaması ve diğer faaliyetler (hazır-

lama, pişirme ve sunum vb.) yoluyla sera gazları yay-

maktadır (Aamir et al., 2018; Clune et al., 2017; Filimo-

nau et al., 2020; Lévesque et al., 2023; Papargyropou-

lou et al., 2019). Clune ve arkadaşlarının yaptıkları 

meta-analizde besin grupları arasında net bir sera gazı 

salınım hiyerarşisinin olduğu, en düşük etkiye tahıllar, 

meyve ve sebzeler sahipken, geviş getiren hayvanlar-

dan elde edilen etin ise en yüksek etkiye sahip olduğu 

bildirilmiştir (Clune et al., 2017). Yemek üretimi yapan 

işletmelerin gıda atık hacmini, bileşimini ve sera gazı 

emisyonunu birlikte inceleyen sınırlı sayıda çalışma var-

dır (Collins & Porter, 2023; Lévesque et al., 2023; Thiel 
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et al., 2021). Bu çalışma, özel bir hastanenin yemek hiz-

meti işletmesinde ortaya çıkan gıda atık miktarını, bu 

atıkların maliyetini ve oluşturdukları sera gazı emisyon 

miktarını belirlemek amacıyla yürütülmüştür. 

GEREÇ VE YÖNTEM   

Araştırmanın Tipi       

Bu çalışma kesitsel tipte bir çalışmadır. 

Araştırmanın Evreni ve Örneklemi: 

Araştırma İstanbul’daki özel bir hastanenin restoranında 

Ocak-Şubat 2023 tarihinde gerçekleştirilmiştir. Araş-

tırma için bünyesinde restoranı bulunan ve en az 500 

kap/gün hizmet kapasitesi olan sekiz hastane ile ileti-

şime geçilmiştir. Bu hastanelerden araştırmayı kabul 

eden, merkezi üretim yapan ve yerinde servis sunan bir 

işletme ile çalışma yürütülmüştür. Restoranın Ocak ayı 

menüsü dikkate alınarak 30 gün süresince üretilen ve 

servise sunulan gıdalar ile araştırmanın yapılması plan-

lanmıştır.   

Verilerin Toplanması 

İşletmenin standart reçetelerine ve porsiyon miktarla-

rına müdahale edilmeden mevcut uygulamalar ile olu-

şan gıda atığının hesaplanması amaçlanmıştır. İşletme 

menüsünde yer alan ve o gün için hazırlanan her bir ye-

meğin porsiyon miktarı araştırmacı tarafından kontrol 

edilerek ölçülmüştür. Gün sonunda servis edilmeyen ve 

tabak atığı olan her bir yiyecek, gıda atığı olarak kabul 

edilmiştir. Oluşan tüm gıda atıkları porsiyon ve gram 

cinsinden atık formuna işlenmiştir. Çalışma boyunca iş-

letmeye alınan yoğurt, ayran gibi tek kullanımlık kap-

larda sunulan yiyeceklerden son kullanma tarihi geçen 

ürünler de gıda atığı olarak değerlendirilmiştir. Gıda dışı 

atıklar (ambalaj vb.) hesaplamaya dâhil edilmemiştir.  

Çalışma öncesinde yemek servisinden sorumlu garson, 

servis elemanı ve aşçılara standart ve sabit hacimli ka-

şık gibi servis araçlarının kullanımı, porsiyonlama ve yi-

yecekleri ölçme/tartma konusunda eğitim verilmiştir. 

Çalışma boyunca 58 farklı ürün/gıda 1,164 defa atık ola-

rak kaydedilmiştir. Oluşan gıda atıkları gün, miktar (g), 

porsiyon ölçüsü, içerik, yemeğin servis kap sırası ve 

porsiyon satış fiyatlarına göre sınıflandırılmıştır.  Gıda 

atıkları sonucu oluşan maddi zarar ve toplam sera gazı 

emisyon miktarını hesaplayabilmek için işletmenin gün-

cel menüsü değerlendirilmiştir.  

Gıdaların sera gazı emisyon (SGE) değeri ölçümü ile il-

gili, literatürde birçok hesaplama yöntemi bulunmakta-

dır. Ancak gıdaların sera gazı emisyonlarına ilişkin Tür-

kiye’ye özgü SGE verileri bulunmadığından, toplu bes-

lenme işletmesinde geleneksel üretim yöntemlerini kul-

lanılan Erdoğan’ın çalışması ile Clune ve arkadaşlarının 

sistematik derlemesi referans alınmıştır (Clune et al., 

2017; Erdoğan, 2018). Atık olarak belirlenen gıdaların 

sera gazı emisyon değerleri (CO2 eşdeğer/kg) gıdaya 

özgü olarak hesaplanmıştır. Çeşni, baharat, tat, renk 

aroma verici (salça, karbonat, sirke, maden suyu, va-

nilya, kahve, Hindistan cevizi, tarhana, nar ekşisi, zey-

tin, nişasta vb.) koyulaştırıcı gibi katkı ürünlerinin hem 

miktarının az olması hem de sera gazı emisyon değer-

lerinin bulunmaması nedeniyle hesaplamaya dahil edil-

memiştir (Erdoğan, 2018; Prag et al., 2023). 

Gıda atıklarına dair maliyet hesaplamasında bir porsi-

yon yemeğin Ocak ayına ait güncel menü-maliyet fiyatı, 

gıda atığının ağırlığı (g) ve porsiyon miktarı üzerinden 

hesaplamalar yapılarak atık maliyeti hesaplanmıştır. 

Atık yağların toplam miktarı hesaplanmış ve işletmede 

oluşan gıda atığı içerindeki oranları belirlenmiştir. Ancak 

bu atık yağlara ait porsiyon miktarı ve ortalama porsiyon 

satış fiyatı bulunmadığından gıda atık maliyetine dahil 

edilememiştir.    

Besinleri gruplandırma işlemi yapılırken, cinsi, besin 

grubu ve yiyeceğin sahip olduğu özellikler, toplu bes-

lenme sistemlerinde uygulanan menü planlama ilkeleri 

ve işletmede sunulan yemek servis sırası göz önünde 

bulundurulmuştur. Büyük, küçük parça et ve etli yemek-

ler, köfte ve köfteli yemekler 1. kap; çorbalar, zeytinyağlı 

yemekler, pilav, makarna ve börekler 2. kap; meyveler, 
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tatlılar, komposto ve hoşaflar 3. kap olarak belirlenmiş-

tir. Besin içeriği, maliyeti ve sera gazı emisyon değerleri 

farklılıklarından dolayı yumurta ve omlet, peynir ve pey-

nir çeşitleri (beyaz peynir, kaşar peynir vb.), ekmek ve 

ekmek çeşitleri (beyaz, tam buğday, hamburger, tost 

ekmeği vb.), poğaça, açma ve atık yağlar ise ayrı olarak 

sınıflandırılmıştır (Merdol Kutluay, 2003). 

 

İstatistiksel Analiz        

Araştırma kapsamında toplanan verilerin istatistiksel 

olarak değerlendirilmesi aşamasında Statistical Pac-

kage For The Social Sciences (SPSS) 25.0 istatistiksel 

paket programı kullanılmıştır. Çalışma kapsamında in-

celenen veriler tanımlayıcı istatistik yöntemleri kullanıla-

rak değerlendirilmiştir. Verilerin dağılımlarının normalli-

ğini test etmek için Kolmogrov Smirnov ve Shapiro Wilk 

normallik testi uygulanmıştır. Veriler arasındaki ilişki ve 

anlamlılık durumu ölçülürken, normal dağılım gösteren 

verilerde Pearson Korelasyon testi kullanılmıştır. Sıralı 

veri incelemelerinde ve sürekli değişkenlerde aykırı de-

ğerlerin etkisini azaltmak amacıyla yapılan ölçümlerde 

Kendall Tau-b Korelasyon testi uygulanmıştır. İkili grup-

lar karşılaştırılırken, niteliksel veri kıyaslamalarında ve 

gruplar arası farklılaşmaların tespiti için de Fisher Free-

man Halton Exact Testi analizi kullanılmıştır (IBM, 

2020). Elde edilen sonuçlar %95 güven aralığında, ista-

tistiksel olarak p<0.05 anlamlılık düzeyinde değerlendi-

rilmiştir (Chow & Liu, 2008).  

Araştırmanın Etik Yönü  

Çalışma, restoranda oluşan gıda atıklarını kapsadığın-

dan ve müdahale ya da veri toplama işlemi içermediğin-

den, etik kurul izni alınmamıştır. 

Araştırmanın Sınırlılıkları  

Belirli bir süre (30 gün) içerinde tek bir restoranın değer-

lendirilmesi, atık yağların maliyet dışı bırakılması, Tür-

kiye’ye özgü veri eksikliğinin yorumlamaları kısıtlayacak 

olması bu çalışma için bir kısıtlılıktır. Daha uzun bir süre 

boyunca, farklı sektörlerde hizmet sunan işletmelerin 

değerlendirilmesi gıda atık miktarının, maddi kaybın ve 

sera gazı emisyon değerlerinin daha geniş kapsamlı in-

celenmesine imkan sağlayabilir. 

BULGULAR  

Tablo 1’de yemeğin servis kap sırasına göre atık sıklığı 

ve atık miktarı görülmektedir.  Çalışma süresince 1164 

gıda atığının oluştuğu saptanmıştır. En sık üçüncü kap 

yiyecekler (378 kez) atılırken, en yüksek atık ağırlığının 

ikinci kap (219,47kg) yemeklerde olduğu görülmüştür. 

İşletmede bir ay boyunca ortaya çıkan gıda atıklarının 

toplam ağırlığı 626,54 kg’dır. İkinci ve üçüncü kap yiye-

cek gruplarına ait atık miktarının toplamı, oluşan gıda 

atığının %65,1’ini oluşturmaktadır. 

Servis kap 
sırası 

Atık sık-
lığı 

(kez) 

Atık Mik-
tarı 
(g) 

Toplam Atık Mik-
tarı İçerisindeki 

Oranı (%) 

1. Kap 102 20440 3,26 

2. Kap 276 219470 35,03 

3. Kap  378 188620 30,11 

Yumurta, om-
let vb. 

42 13000 2,07 

Peynir ve çe-
şitleri 

45 6920 1,10 

Ekmek ve çe-
şitleri 

60 62640 10,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 1. Çalışma tasarımı.  

Menünün (30 gün) belirlenmesi 

 

Yiyecek hazırlamada kullanılan gıdaların 

belirlenmesi 

 

Servis personeline standart porsiyonlama eğitiminin verilmesi 

 

Gün sonu gıda atıklarının sınıflandırılması 

 

Gıda atık çizelgesine kayıt 

 

Gıda atıklarının tartılması ve porsiyon hesabının yapılması 

 

Servis edilecek yemeğin porsiyon ölçüsünün ve 

ağırlığının (g) belirlenmesi 

 

Yemeklerin standart reçetelerinin 

oluşturulması 
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Poğaça, 
açma vb. 

162 19500 3,11 

Çiğ sebze/sa-
lata vb. 

90 63550 10,14 

Atık yağ 9 32400 5,17 

Toplam  1164 626540 100 

Tablo 1. Yemeğin Servis Kap Sırasına Göre Atık Sıklığı 
ve Atık Miktarı 

Gıda atıklarının haftalık oluşum sıklığı, atık oranı ve 

gıda atığı sonucu işletmede oluşan maddi zarar (TL) 

Tablo 2’de verilmiştir. Gıda atıkları sonucunda işlet-

mede 124010,25 TL maddi zarar oluştuğu saptanmıştır. 

Oluşan gıda atıklarının sıklığı ve işletmeye olan maddi 

zararları haftalık olarak incelendiğinde, en yüksek gıda 

atık sıklığı ve maddi zararın birinci haftada, en az gıda 

atık sıklığının ise üçüncü haftada olduğu belirlenmiş, 

haftalar arasında oluşan fark, istatistiksel açıdan an-

lamlı bulunmamıştır (p>0.05). 

 

Atık 
Oluşm
a Sık-

lığı 
(kez) 

Gıda Atık 
Oranı (%) 

Gıda Atığı So-
nucu Maddi Za-

rar (TL) 

Toplam 
Maddi Zarar 
İçerisindeki 

Oran (%) 

1. 
Haft
a 

310 26,6 35.667,75 28,8 

2. 
Haft
a  

290 24,9 30.204,25 24,4 

3. 
Haft
a  

279 24,0 29.931,75 24,1 

4. 
Haft
a  

285 24,5 28.200,65 22,7 

 Top-
lam  

1164 100,0 124.004,4 100,0 

Tablo 2. Haftalara Göre Gıda Atığının Oluşma Sıklığı, 
Oranı ve Maddi Zarar Miktarı 

Tablo 3’te gıda atığının çeşidine göre toplam porsiyon, 

atık maliyeti ve sera gazı emisyonu miktarları verilmiştir. 

İşletmede toplam 6241 porsiyon üründe gıda atığı oluş-

muştur. En yüksek gıda atığı 1583.8 porsiyonla üçüncü 

kap yemeklerde oluşurken, en düşük gıda atığını 148.3 

porsiyonla birinci kap yemeklerde olduğu belirlenmiştir. 

Bu atıklar nedeniyle oluşan toplam sera gazı emisyonu 

401.45 CO2 eşdeğeri/kg olarak hesaplanmıştır. En yük-

sek SGE miktarı üçüncü kap (84.87 CO2 eşdeğeri/kg) 

yemeklerde oluşurken, en düşük SGE miktarı ise yu-

murta, omlet vb. (9.56 CO2 eşdeğeri/kg) yiyeceklerde 

oluşmuştur.  

Servis 
kap sı-
rası 

Orta-
lama 
Porsi-
yon 

Satış 
Fiyatı 
(TL) 

Top-
lam 

Porsi-
yon 

miktarı 
(adet) 

Atık Mali-
yeti (TL) 

Atık 
Maliye-

tine 
Oranı 
(%) 

Sera 
Gazı 

Emisyon 
Miktarı 

(CO2 eş-
de-

ğeri/kg) 

1.Kap 76,02 148,3 11273,7 9,1 21,84 

2.Kap 36,59 1101,3 40296,5 32,5 69,32 

3.Kap  33,10 1583,8 52423,7 42,3 84,87 

Yumurta, 
omlet vb. 

23,90 184,0 4397,6 3,5 9,56 

Peynir ve 
çeşitleri 

13,31 173,0 2302,6 1,9 43,94 

Ekmek ve 
çeşitleri 

1,0 1555,0 155,5 1,3 52,83 

Poğaça, 
açma vb. 

18,45 293,0 5405,8 4,4 39,00 

Çiğ 
sebze/sa-
lata vb. 

5,28 1202,5 6349,2 5,1 34,77 

Atık yağ - - - - 45,32 

Toplam  - 6241,0 124.004,4 100,0 401,45 

Tablo 3. Gıda Atığının Çeşidine Göre Toplam Porsiyon, 
Atık Maliyeti ve Sera Gazı Emisyonu Miktarı   

Gıda atığının servis kap sırası, miktarı, sera gazı emis-

yonu miktarı ve maliyeti arasındaki ilişkiyi değerlendir-

mek amacıyla yapılan korelasyon analizi Tablo 4’te ve-

rilmiştir. Gıda atığının servis kap sırası ile atık maliyeti 

arasında anlamlı ve negatif yönlü (r=-0.414, p<0.05), 

sera gazı emisyonu miktarı (CO2 eşdeğeri/kg) ile pozitif 

yönlü anlamlı (r=0.350, p<0.05) bir ilişki saptanmıştır. 

Sera gazı emisyonu miktarı (CO2 eşdeğeri/kg) ile atık 

maliyeti arasında ise negatif yönlü anlamlı (r=-0.097, 

p<0.05) bir ilişki olduğu bulunmuştur.  

Gıda Atığının 
Değişkenleri 

n M SD Mik-
tarı 
(g) 

SGE 
mik-
tarı 

Mali-
yet 
(TL) 

Kap 
Sırası 

Kap Sırası  115
5 

3,64 2,21 -
0,014 

0,32
0* 

-
0,208* 

- 

Miktarı (g) 115
5 

514,
4 

704,
2 

- 0,54
9* 

0,748* -
0,014 

SGE miktarı 
(CO2 eşde-
ğeri/kg) 

115
5 

0,3 0,45 0,549
* 

- 0,321* 0,320
* 

Maliyet (TL) 115
5 

107,
3 

124,
0 

0,748
* 

0,32
1* 

- -
0,208

* 

SGE; Sera Gazı Emisyonu, * p<0.001 
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Tablo 4. Gıda Atığının Kap Sırası, Atık Miktarı, Sera G 
azı Emisyon Değeri ve Atık Maliyeti Arasında İlişki 

  

TARTIŞMA   

Gıda kaybı ve atığı, yemek hizmeti sektörünün kısa va-

dede ekonomik karlılığını, uzun vadede ise gıda sürdü-

rülebilirliğini etkileyen en önemli sorunlardan biri olarak 

görülmektedir. Ancak sektörün büyüklüğü, karmaşık ya-

pısı, kapsamlı verinin bulunmayışı ve veri eksikliği ne-

deniyle genellemelerin yapılamaması gıda israfının bo-

yutu hakkında doğru bilginin elde edilmesini zorlaştır-

maktadır. Bu nedenle yemek hizmeti sektöründe oluşan 

gıda israfı ve bunun işletme maliyetine yansımalarına 

ilişkin yapılmış olan çalışma sayısı yetersizdir (Goh & 

Jie, 2019; Papargyropoulou et al., 2019). Ayrıca gıda 

atığının depolama, hazırlama ve tüketim gibi farklı za-

man ve mekânda meydana gelmesi de atık miktarının 

doğru olarak belirlenmesini engellemektedir (Pa-

pargyropoulou et al., 2019). Yemek planlamadaki yeter-

sizlikler, tüketim sayısındaki günlük değişiklikler, kül-

tür/yemek tercihleri, çalışanların yemek hazırlama ve 

dağıtma konusunda eğitimi gibi sorunlar, gıda atıkları-

nın oluşmasında etkilidir (de Oliveira Pontes et al., 

2022). Restoranlarda ortaya çıkan atıkların %65'inin ye-

mek hazırlama sürecinden, %30'unun müşteri artıkları 

ve %5'inin ise bozulmuş ürünlerden kaynaklanmaktadır 

(Jeswani et al., 2021). Hennchen, Avusturya'nın yemek 

hizmeti sektöründe, gıda atığının %29’unun yemek ha-

zırlama ve yanlış porsiyonlama nedeniyle satılmayan 

yemekler nedeniyle olduğunu saptamıştır (Hennchen, 

2019). Avustralya'daki bir üniversite kampüsündeki hızlı 

yemek servisi yapan restoranlarda tüketici öncesi olu-

şan gıda atıklarını belirlemeye yönelik yapılan çalış-

mada, her gün yaklaşık 25 kg gıda atığının oluştuğu, bu 

oluşan gıda atıklarının ise %60'ının tüketilmeyen atıklar-

dan kaynaklandığı gösterilmiştir (Jayasekara et al., 

2024). Birleşik Krallık'ta yapılan bir çalışmada ise gıda 

atığının %45’inin hazırlık aşamasında, %21’inin gıda 

ve/veya kalitesinin bozulmasıyla, %34'ünün ise tüketici 

tabaklarında meydana geldiği saptanmıştır (WRAP, 

2013). Papargyropoulou ve arkadaşları Malezya’da beş 

farklı yemek hizmeti sektörü üretimi yapan işletmede 

yaptıkları çalışmada, 5 yıldızlı bir otelde gün boyunca 

açık büfe servisi yapan işletmenin, üniversite öğrencile-

rine ve çalışanlarına yemek sunan işletmeye göre 8 kat 

daha fazla gıda atığı oluşturduğunu belirlemiştir. Ayrıca 

işletmelerde gerçekleşen gıda atığının satın alınan gı-

danın değerinin yaklaşık %23'üne denk geldiği, gıda atı-

ğının önemli bir ekonomik kayba da neden olabileceğini 

bildirmişlerdir (Papargyropoulou et al., 2019). Benzer 

olarak Gana'da yapılan bir çalışmada yemek hizmeti 

sektöründe (120 restoran) yılda yaklaşık 320 ton yenile-

bilir gıdanın israf edildiğini ve üretilen gıda atığının yılda 

yaklaşık 2.073.565$ kayba neden olduğu gösterilmiştir 

(Etuah et al., 2023). Aamir ve arkadaşlarının Pakis-

tan’da üst, orta ve düşük kaliteli toplam 58 restoranda 

oluşan gıda atığını inceledikleri çalışmada, restoran-

larda günlük 35,6 kg gıda atığı oluştuğu belirlenmiştir.  

Aynı çalışmada en yüksek gıda atığının üst kaliteli res-

toranda (56,5kg/gün), en az gıda atığın ise düşük kaliteli 

restoranda (16,2 kg/gün) olduğu saptanmıştır (Aamir et 

al., 2018). Brezilya’da yapılan başka bir çalışmada ise 

günde yaklaşık 12,000 öğün yemek sağlayan 14 resto-

randa, 9 ay boyunca öğle yemeklerinde oluşan gıda 

atıkları ölçülmüş ve günlük 1297 kg (359 kg/gün tabak 

atığı) yemeğin atıldığı belirlenmiştir. Çalışma süresince 

oluşan gıda atığının restoranlarda sunulan aynı yeme-

ğin porsiyon ölçüsü dikkate alındığında 1638 porsiyon 

yemeğe eşdeğer olduğu saptanmıştır. Sadece öğle ye-

meği sırasında oluşan bu gıda atığının işletmede yakla-

şık 3.675,99 $/gün ekonomik kayba neden olduğu he-

saplanmıştır (de Oliveira Pontes et al., 2022). Beretta 

ve arkadaşlarının çalışmasında yemek hizmet sektörü 

türüne göre gıda atığı miktarının değiştiği, en yüksek 

gıda atığının lüks restoranda (>450 g/öğün), hastanede 

(300 g/öğün), okul kantininde (200g/öğün) oluştuğu, en 

düşük gıda atığının ise üniversite kantininde (yaklaşık 

30 g/öğün) olduğu bildirilmiştir (Beretta & Hellweg, 

2019). Gıda üretiminin her aşamasında ortaya çıkan 
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atıklar, yalnızca tüketicilere ulaşmadan kaybolan gıda-

larla sınırlı kalmayıp, aynı zamanda dünya çapındaki 

su, toprak ve enerji kaynaklarının israfına da yol açmak-

tadır. Küresel ölçekte oluşan gıda atıkları, tarımda kul-

lanılan suyun yaklaşık %24’ünü ve toplam ekili alanın 

%23’ünü temsil etmektedir. Bu durum, kaynakların ve-

rimsiz kullanımını ve çevresel etkileri gözler önüne ser-

mektedir (Kummu, et al., 2012; Jeswani, et al., 2021). 

Çalışmamızda 58 farklı gıda da 1164 defa atık oluştuğu 

belirlenmiştir. Çalışma süresince aylık 626,54 kg gıda 

atığı oluşmuş ve bu atıklardan dolayı işletmenin aylık 

124010,25 TL (6603,31$/ay) maddi kaybı oluşmuştur. 

Bu atıklar işletmede sunulan aynı yemeğin porsiyon öl-

çüsüne göre değerlendirildiğinde de 6241 porsiyon ye-

meğin atıldığı belirlenmiştir. Yemek hizmet sektöründe 

oluşan gıda atık miktarı ve bu atığın işletmeye olan 

maddi zararını inceleyen çalışmalara benzer sonuçlar 

elde edilmiştir. Ancak sektörel sorunlar, restoran hizmet 

türü, planlama hataları, uygun olmayan menüler, perso-

nel kalitesi, tüketici tercihleri ve sunulan yemeğin kali-

tesi gibi faktörler üretilen gıda atığı miktarını etkilemek-

tedir. Ayrıca üretimde kullanılan gıdaya ulaşım, tedarik 

zinciri, işletmenin büyüklüğü ve hizmet şekli oluşan gıda 

atığının maliyetini ve işletmeye olan maddi zararının bo-

yutunu etkilemektedir. Bu nedenle çalışmalarda gıda 

atığı sonucu oluşan maddi kayıplar da farklılık göstere-

bilir.     

Gıda ve Tarım Örgütü'ne (FAO) göre, her yıl insan tü-

ketimi için üretilen gıdanın yaklaşık üçte biri, yani 1,3 

milyar ton gıda israf edilmektedir (FAO, 2013). Bu atılan 

gıdayı yetiştirmek, dönüştürmek ve taşımak için kullanı-

lan tüm kaynaklar (toprak, su, enerji, tarımsal kaynaklar, 

paketleme ve nakliye araçları) boşa gitmektedir. Bu du-

rum, büyük çevresel zararlara yol açmakta ve her yıl 

yaklaşık 3,3 milyar ton CO2 eşdeğeri sera gazı emisyo-

nuna neden olmaktadır (FAO, 2013; Lévesque et al., 

2023).  Kanada'daki bir restoranda yapılan çalışmada 

(sabah kahvaltısı-açık büfesi, öğle ve akşam yemekleri-

alakart servis) bir haftalık süre zarfında toplam 30±6 kg 

gıda atığı meydana geldiği ve bu atıkların 69±20 kg CO2 

eşdeğeri sera gazı emisyonuna yol açtığı tespit edilmiş-

tir (Lévesque et al., 2023). Birleşik Arap Emirlikleri'nde 

çeşitli servis tiplerine sahip otel ve restoranlardan olu-

şan konaklama sektöründe gıda atık miktarı ve bu atık-

ların su ve karbon ayak izleri üzerine yapılan bir çalış-

mada, sera gazı emisyonlarının 27-2158 kg CO2 eşde-

ğeri arasında değiştiği belirlenmiştir (Pirani & Arafat, 

2016). Çalışmamızda ise toplam 626,54 kg gıda atığı 

oluşmuş ve bu atıklardan kaynaklanan sera gazı emis-

yonunun 401,45 kg CO2 eşdeğeri olduğu hesaplanmış-

tır. Çalışmalar arasındaki sera gazı emisyonu değerle-

rindeki farklılıklar, araştırma süresi, sera gazı emisyon-

larını ölçmek için kullanılan verilerin çeşitliliği ve atık ola-

rak değerlendirilen gıda atıklarının farklılıklarından kay-

naklanıyor olabilir. 

SONUÇLAR   

Özel bir hastanenin restoranında yapılan bu araştır-

mada, 58 farklı gıdada toplamda 1164 kez israf oluştuğu 

ve bu süreçte aylık olarak 626,54 kg (6241 porsiyon) 

gıda israfı meydana geldiği, bu israfın 124.010,25 TL 

(6596 $/ay) maddi zarar ve 401,45 CO2 eşdeğeri/kg 

sera gazı emisyonuna yol açtığı tespit edilmiştir. Üreti-

len gıdanın dünya genelinde yaklaşık %30'u çeşitli aşa-

malarda israf edilmekte, bu da hem büyük bir kaynak 

kaybına yol açmakta hem de ciddi miktarda sera gazı 

emisyonuna neden olmaktadır. Nüfus artışı ve değişen 

tüketim alışkanlıkları, bu sorunun gelecekte daha da kö-

tüleşebileceğine işaret etmektedir. Üretim aşamasın-

daki kayıpların en aza indirilmesi için bu süreçlerde gö-

revli bireylerin eğitilmesi büyük önem taşımaktadır. Aynı 

zamanda, toplumun beslenme ve tüketim bilincinin ge-

lişmesi için kapsamlı ve sürdürülebilir eğitim programları 

oluşturulmalıdır. Bu eğitimlerin etkin bir şekilde planla-

nabilmesi için gıda atığının oluşum nedenlerini, aşama-

larını ve tüketici alışkanlıklarını değerlendirecek daha 

kapsamlı araştırmalar yapılması gerekmektedir. 

Çıkar çatışması: Yazarlar çıkar çatışması olmadığını 

beyan ederler. 
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