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ARASTIRMA / RESEARCH

Bir Hastane Restoranindaki Gida Atiginin, Atik Maliyetinin ve
Sera Gazi Emisyonunun Belirlenmesi: Kesitsel Bir Calisma
Restoran Gida Atiginin, Maliyeti ve Sera Gazi Emisyonu

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

Volkan OZKAYA*

OzZET

Amag: Bu calisma, Turkiye'deki 6zel bir hastane restoraninda olusan
gida atik miktarini, atik maliyetini ve sera gazi emisyonunu degerlen-
dirmek amaciyla yuratalmustar.

Gereg ve Yontem: Calisma istanbul’da bulunan &ézel bir hastanenin
restoraninda Ocak-Subat 2023 tarihleri arasinda (30 giin) gergekles-
tirilmistir. Gida atiklari gin, miktar (g), porsiyon o6lgisu, yemek icerik-
leri, yemegin servis kap sirasi ve porsiyon satis fiyatlarina gére grup-
landinimistir. Giin sonunda servis edilmeyen yiyecekler gida atigi ola-
rak degerlendirilmistir.

Bulgular: Galisma boyunca 58 farkli gidada 1164 adet atik saptan-
mistir. isletmede ortaya gikan gida atiklarinin toplam agirligi 626,54
kg (6241 porsiyon) olarak belirlenmistir. En sik atigin Gguinci kap ye-
meklerde (meyveler, tatlilar, komposto), en yiksek atik agirhginin ise
ikinci kap (gorba, zeytinyagl yemekler, pilav-makarna) yemeklerde ol-
dugu saptanmigtir. Gida atiklari, isletmede 124010,25 TL (6596%/ay)
maddi zarar olusturmustur. Olusan gida atiklarinin yol agtigi sera gazi
emisyonu miktari 401,45 CO2 esdegeri/kg olarak hesaplanmistir.
Sonug: Gida kaybi, sektoriin kisa vadede ekonomik karlihgini ve
uzun vadede surdirulebilirligini olumsuz etkileyecek baglica sorun
olarak kabul edilmektedir. Bu kaybi azaltmak, kaynaklar ve gevre
saghgini korunmak ve verimliligi artirmak igin yemek hizmeti sekto-
rinde surdirilebilir dnlemlerin uygulanmasi gerekmektedir.
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GiRiS

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.

Keywords: Food Waste, Greenhouse Gas Emission Value, Cost,
Restaurant
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Surdurdlebilir beslenme, gelecek nesillerin besin ihtiya-

cini riske atmadan mevcut neslin beslenme ihtiyaclarini
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karsilayacak sekilde besinlerin uretilmesini ve tuketil-
mesini vurgulayan bir kavramdir. Bu kavram temel ola-
rak, besinlerin siurdurulebilir sekilde Uretiimesini, ayni
zamanda besinlerin besleyici, uygun fiyatl ve tim in-
sanlar igin erisilebilir olmasini icermektedir. Bu, besin
kaynaklarin yalnizca yeniden uretilebildigi l¢tiide kulla-
nilmasi gerektigi anlamina gelmektedir (Smetana et al.,
2019; Von Koerber et al., 2017). Surdurulebilir bes-
lenme, insanlarin fiziksel ve mental sagliklarini destek-
leyen sadlikli ve besleyici 6gunlere erisebilmelerini sag-
lamaya yardimci olmaktadir. Buna ek olarak sera gazi
emisyonu, biyolojik cesitlilik kaybi ve su israfi gibi gida
sistemiyle ilgili gevresel zorluklari da ele almayl amag-
lamaktadir (Guillaumie et al., 2020; Von Koerber et al.,
2017). Surdurilebilir beslenme kavrami, bu faktorleri
g6z 6nlinde bulundurarak tiketici davraniglarini etkile-
mektedir (Dornhoff et al., 2020; Von Koerber et al.,
2017).

Klresel olarak, insan tiketimi i¢in Uretilen besinlerin ye-
nilebilir kisimlarinin Ggte birinin kayba ugradigi veya
atildigr tahmin edilmektedir (Thyberg & Tonjes, 2016).
Gida israfi, Uretimden tiketime kadar gegen her asa-
mada meydana gelebilmektedir. Kiresel olarak her yil
yaklasik 2 milyar insanin, ginlik 2100 kkal'lik bir diyetle
beslenmesine yetecek kadar gida israf edilmektedir.
Olusan bu gida israfi kaynaklarin israf edilmesine, top-
rak erozyonu, biyolojik ¢esitlilik kaybi, su kKirliligi ve sera
gazi emisyonlari (SGE) gibi cevresel etkilere de yol a¢-
maktadir (Conrad & Blackstone, 2021). Ayrica gida ka-
yip veya atiklari, yillik kiresel sera gazi emisyonlarinin
%10'u kadarindan da sorumlu tutulmaktadir (WWF-UK,
2021). Yuksek hacimde ve sayida gida ureten isletme-
ler gida atiginin en fazla oldugu alanlar olarak bildiril-
mektedir (Thiel et al., 2021).

Yemek Uretim tesisleri ve restoranlar gibi toplu yemek
hizmeti sunulan isletmelerde tedarik, depolama, hazir-
lama ve sunum sonrasi gibi tim suregler gida atiginin

olustugu 6nemli yerlerdir (Martin-Rios et al., 2018).
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Toplu yemek hizmet sektériinde olusan gida israfi mali-
yetinin Amerika Birlesik Devleti ekonomisinin %12’sine,
Avrupa Birligi tlkelerinin ekonomisinin %25’ine karsilik
geldigi rapor edilmektedir (Filimonau et al., 2020). Tur-
kiye israf Raporu’nda da her yil olusan gida israfinin (il-
kenin milli gelirinin %15’ine denk geldigi belirtimektedir
(T.C. Ticaret Bakanhgi, 2018).

Tuketicilerin farkli yemek tercihleri, tek bir mentnin ih-
tiyaclari karsilamamasi, sunulan yemegin sicakligi, di-
suk yemek kalitesi ve koéta sunum, gida atiklarinin olug-
masina neden olmaktadir. Ayrica fazla sayida Uretim,
zayif menu cesitliligi, porsiyonlama, iletisim sorunlari ve
personel kalitesinin disukligu gibi sorunlar da gida ati-
ginin artmasina yol agmaktadir (Collins & Porter, 2023;
Lévesque et al., 2023). Bu artis ayni zamanda igletme
giderlerinin ve sera gazi emisyonunun artmasina boy-
lece surdurilebilirligin azalmasina neden oldugdu bildiril-
mektedir (Filimonau et al., 2020; Lévesque et al., 2023).
Atiklar igin genellikle yakma, ¢dpe atma ve duzenli de-
polama sahasina génderme gibi geleneksel bertaraf
yontemleri kullanilmaktadir. Ancak gida atiklari ve bu
atiklar igin belirlenen uygun olmayan atik yénetim tek-
nikleri, toplu beslenme sistemlerinin gevresel ayak izini
Onemli dlgude artirmaktadir (Cook et al., 2023). Gida
uretimi, isleme, nakliye, depolama ve son tiiketiciye ula-
sana kadar bircok asamada ener;ji (fosil yakitlar), su kul-
lanimi, gubre uygulamasi ve diger faaliyetler (hazir-
lama, pisirme ve sunum vb.) yoluyla sera gazlar yay-
maktadir (Aamir et al., 2018; Clune et al., 2017; Filimo-
nau et al., 2020; Lévesque et al., 2023; Papargyropou-
lou et al,, 2019). Clune ve arkadaslarinin yaptiklari
meta-analizde besin gruplari arasinda net bir sera gazi
salinim hiyerarsisinin oldugu, en dusik etkiye tahillar,
meyve ve sebzeler sahipken, gevis getiren hayvanlar-
dan elde edilen etin ise en yuksek etkiye sahip oldugu
bildirilmistir (Clune et al., 2017). Yemek Uretimi yapan
isletmelerin gida atik hacmini, bilegimini ve sera gazi
emisyonunu birlikte inceleyen sinirli sayida ¢alisma var-
dir (Collins & Porter, 2023; Lévesque et al., 2023; Thiel
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etal., 2021). Bu galisma, 8zel bir hastanenin yemek hiz-
meti isletmesinde ortaya g¢ikan gida atik miktarini, bu
atiklarin maliyetini ve olusturduklari sera gazi emisyon

miktarini belirlemek amaciyla yiritiimustar.
GEREG VE YONTEM

Arastirmanin Tipi

Bu calisma kesitsel tipte bir calismadir.
Arastirmanin Evreni ve Orneklemi:

Arastirma Istanbul’daki 6zel bir hastanenin restoraninda
Ocak-Subat 2023 tarihinde gergeklestirilmistir. Aras-
tirma igin bdnyesinde restorani bulunan ve en az 500
kap/glin hizmet kapasitesi olan sekiz hastane ile ileti-
sime gegilmistir. Bu hastanelerden arastirmayi kabul
eden, merkezi tretim yapan ve yerinde servis sunan bir
isletme ile galisma yuruttlmustir. Restoranin Ocak ayi
menusu dikkate alinarak 30 glin stresince uretilen ve
servise sunulan gidalar ile arastirmanin yapilmasi plan-

lanmistir.
Verilerin Toplanmasi

isletmenin standart regetelerine ve porsiyon miktarla-
rina mudahale edilmeden mevcut uygulamalar ile olu-
san gida atiginin hesaplanmasi amaglanmistir. isletme
menlsinde yer alan ve o gun i¢in hazirlanan her bir ye-
megin porsiyon miktari arastirmaci tarafindan kontrol
edilerek Ol¢ulmistir. Gun sonunda servis edilmeyen ve
tabak atigi olan her bir yiyecek, gida atigi olarak kabul
edilmigtir. Olusan tim gida atiklari porsiyon ve gram
cinsinden atik formuna iglenmigstir. Calisma boyunca is-
letmeye alinan yogurt, ayran gibi tek kullanimlik kap-
larda sunulan yiyeceklerden son kullanma tarihi gegen
urtnler de gida atigi olarak degerlendirilmistir. Gida disi

atiklar (ambalaj vb.) hesaplamaya dahil edilmemistir.

Calisma dncesinde yemek servisinden sorumlu garson,
servis elemani ve asgilara standart ve sabit hacimli ka-
sik gibi servis araglarinin kullanimi, porsiyonlama ve yi-

yecekleri dlgme/tartma konusunda egitim verilmistir.
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Calisma boyunca 58 farkh triin/gida 1,164 defa atik ola-
rak kaydedilmistir. Olusan gida atiklari giin, miktar (g),
porsiyon dlgusu, icerik, yemegin servis kap sirasi ve
porsiyon satis fiyatlarina gore siniflandiriimistir. Gida
atiklari sonucu olusan maddi zarar ve toplam sera gazi
emisyon miktarini hesaplayabilmek igin isletmenin gun-

cel menusu degerlendirilmigtir.

Gidalarin sera gazi emisyon (SGE) degeri dlgumi ile il-
gili, literatirde birgok hesaplama ydntemi bulunmakta-
dir. Ancak gidalarin sera gazi emisyonlarina iligkin Tar-
kiye’'ye 6zgl SGE verileri bulunmadigindan, toplu bes-
lenme isletmesinde geleneksel Uretim yéntemlerini kul-
lanilan Erdodan’in calismasi ile Clune ve arkadaslarinin
sistematik derlemesi referans alinmistir (Clune et al.,
2017; Erdogan, 2018). Atik olarak belirlenen gidalarin
sera gazl emisyon degerleri (CO2 esdeger/kg) gidaya
0zgu olarak hesaplanmistir. Cesni, baharat, tat, renk
aroma verici (salga, karbonat, sirke, maden suyu, va-
nilya, kahve, Hindistan cevizi, tarhana, nar eksisi, zey-
tin, nisasta vb.) koyulastirici gibi katki Urdnlerinin hem
miktarinin az olmasi hem de sera gazi emisyon deger-
lerinin bulunmamasi nedeniyle hesaplamaya dabhil edil-
memigtir (Erdogan, 2018; Prag et al., 2023).

Gida atiklarina dair maliyet hesaplamasinda bir porsi-
yon yemegin Ocak ayina ait glincel menu-maliyet fiyati,
gida atiginin agirhdi (g) ve porsiyon miktari Gzerinden
hesaplamalar yapilarak atik maliyeti hesaplanmistir.
Atik yaglarin toplam miktari hesaplanmis ve isletmede
olusan gida atidi icerindeki oranlari belirlenmigtir. Ancak
bu atik yaglara ait porsiyon miktari ve ortalama porsiyon
satis fiyati bulunmadigindan gida atik maliyetine dahil

edilememistir.

Besinleri gruplandirma islemi yapilirken, cinsi, besin
grubu ve yiyeceg@in sahip oldugu o6zellikler, toplu bes-
lenme sistemlerinde uygulanan menu planlama ilkeleri
ve isletmede sunulan yemek servis sirasi g6z dninde
bulundurulmustur. Buytuk, kiguk parca et ve etli yemek-
ler, kofte ve kofteli yemekler 1. kap; gorbalar, zeytinyadl

yemekler, pilav, makarna ve boérekler 2. kap; meyveler,
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tatlilar, komposto ve hosaflar 3. kap olarak belirlenmis-
tir. Besin igerigi, maliyeti ve sera gazi emisyon degerleri
farklhihklarindan dolayl yumurta ve omlet, peynir ve pey-
nir gesitleri (beyaz peynir, kasar peynir vb.), ekmek ve
ekmek cesitleri (beyaz, tam bugday, hamburger, tost
ekmegi vb.), podaca, agma ve atik yaglar ise ayri olarak
siniflandiniimistir (Merdol Kutluay, 2003).

‘ Meniiniin (30 giin) belirlenmesi ‘

Yemeklerin standart regetelerinin
olusturulmast

Yiyecek hazirlamada kullanilan gidalarin
belirlenmesi agirhiginin (g) belirlenmesi

Servis edilecek yemegin porsiyon 6lgiisiiniin ve

Servis personeline standart porsiyonlama egitiminin verilmesi

Giin sonu gida atiklarinin simflandirilmast

Gida atiklarinin tartiimasi ve porsiyon hesabinin yapilmasi

Gida atik gizelgesine kayit

$Sekil 1. Calisma tasarimu.

istatistiksel Analiz

Arastirma kapsaminda toplanan verilerin istatistiksel
olarak degerlendiriimesi asamasinda Statistical Pac-
kage For The Social Sciences (SPSS) 25.0 istatistiksel
paket programi kullaniimistir. Calisma kapsaminda in-
celenen veriler tanimlayici istatistik ydntemleri kullanila-
rak degerlendirilmigtir. Verilerin dagilimlarinin normalli-
gini test etmek igin Kolmogrov Smirnov ve Shapiro Wilk
normallik testi uygulanmistir. Veriler arasindaki iligki ve
anlamhhik durumu élgulirken, normal dagilim gosteren
verilerde Pearson Korelasyon testi kullaniimistir. Sirali
veri incelemelerinde ve surekli degiskenlerde aykiri de-

gerlerin etkisini azaltmak amaciyla yapilan élcimlerde
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Kendall Tau-b Korelasyon testi uygulanmustir. ikili grup-
lar karsilastirihrken, niteliksel veri kiyaslamalarinda ve
gruplar arasi farklilagsmalarin tespiti igin de Fisher Free-
man Halton Exact Testi analizi kullaniimigtir (IBM,
2020). Elde edilen sonuglar %95 giiven araliginda, ista-
tistiksel olarak p<0.05 anlamlilik dizeyinde degerlendi-
rilmigtir (Chow & Liu, 2008).

Arastirmanin Etik Yonii

Calisma, restoranda olusan gida atiklarini kapsadigin-
dan ve midahale ya da veri toplama islemi icermedigin-

den, etik kurul izni alinmamisgtir.
Arastirmanin Sinirliliklari

Belirli bir stire (30 guin) icerinde tek bir restoranin deger-
lendirilmesi, atik yaglarin maliyet digi birakilmasi, Tur-
kiye'ye 6zgu veri eksikliginin yorumlamalari kisitlayacak
olmasi bu galisma igin bir kisithliktir. Daha uzun bir sire
boyunca, farkli sektérlerde hizmet sunan isletmelerin
degerlendiriimesi gida atik miktarinin, maddi kaybin ve
sera gazi emisyon degerlerinin daha genis kapsamli in-

celenmesine imkan saglayabilir.
BULGULAR

Tablo 1°de yemegin servis kap sirasina gore atik sikhgi
ve atik miktari goérilmektedir. Calisma sliresince 1164
gida atiginin olustugu saptanmistir. En sik tgtincl kap
yiyecekler (378 kez) atilirken, en ylksek atik agirhginin
ikinci kap (219,47kg) yemeklerde oldugu gérulmaustar.
isletmede bir ay boyunca ortaya ¢ikan gida atiklarinin
toplam agirhigi 626,54 kg'dir. ikinci ve tiglincii kap yiye-
cek gruplarina ait atik miktarinin toplami, olusan gida

atiginin %65,1’ini olusturmaktadir.

Servis kap  Atik sik- Atik Mik- Toplam Atik Mik-

sirasi higi tan tan igerisindeki
(kez) (9) Orani (%)

1. Kap 102 20440 3,26

2. Kap 276 219470 35,03
3. Kap 378 188620 30,11
Yumurta, om- 42 13000 2,07
let vb.

Peynir ve ge- 45 6920 1,10
sitleri

Ekmek ve ge- 60 62640 10,0
sitleri
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Pogaca, 162 19500 3,11

acma vb.

Cig sebze/sa- 90 63550 10,14
lata vb.

Atik yag 9 32400 517

Toplam 1164 626540 100

Tablo 1. Yemegin Servis Kap Sirasina Gore Atik Sikhgi
ve Atik Miktari

Gida atiklarinin haftalik olusum sikhgi, atik orani ve
gida atigi sonucu igletmede olugsan maddi zarar (TL)
Tablo 2’de verilmistir. Gida atiklari sonucunda islet-
mede 124010,25 TL maddi zarar olustugu saptanmistir.
Olugan gida atiklarinin siklidi ve igletmeye olan maddi
zararlari haftalik olarak incelendiginde, en yiiksek gida
atik sikhd1 ve maddi zararin birinci haftada, en az gida
atik sikliginin ise Gglinct haftada oldugu belirlenmis,
haftalar arasinda olusan fark, istatistiksel agidan an-

lamh bulunmamistir (p>0.05).

Atik
Olusm Toplam
a Sik- Gida Atigi So-  Maddi Zarar
ha Gida Atk  nucu Maddi Za- Igerisindeki
(kez) Orani (%) rar (TL) Oran (%)
1. 310 26,6 35.667,75 28,8
Haft
a
2. 290 24,9 30.204,25 24,4
Haft
a
3. 279 24,0 29.931,75 24,1
Haft
a
4. 285 24,5 28.200,65 22,7
Haft
a
Top- 1164 100,0 124.004,4 100,0
lam

Tablo 2. Haftalara Gdre Gida Atiginin Olusma Sikhgi,
Orani ve Maddi Zarar Miktari

Tablo 3’'te gida atiginin ¢esidine goére toplam porsiyon,
atik maliyeti ve sera gazi emisyonu miktarlari verilmistir.
isletmede toplam 6241 porsiyon Uriinde gida atidi olus-
mustur. En yiksek gida atigi 1583.8 porsiyonla Gglnci
kap yemeklerde olusurken, en dusuk gida atigini 148.3
porsiyonla birinci kap yemeklerde oldugu belirlenmistir.
Bu atiklar nedeniyle olusan toplam sera gazi emisyonu
401.45 CO2 esdegeri/kg olarak hesaplanmistir. En yik-
sek SGE miktar tGg¢inct kap (84.87 CO2 esdederi/kg)
yemeklerde olusurken, en distk SGE miktari ise yu-
murta, omlet vb. (9.56 CO2 esdegeri/kg) yiyeceklerde

olusmustur.
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Orta- Too- Sera
lama | P Atik Gazi
Servis Porsi- am . Maliye-  Emisyon
Porsi-  Atik Mali- . .
kap si- yon ) tine Miktar
yon yeti (TL)
rasi Satis / Orani (CO; es-
. miktan
Fiyati (adet) (%) de-
(TL) geri/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
yumura, 5390 1840  4397,6 3,5 9,56
omlet vb.
Peynirve 1331 1730 23026 1,9 43,94
cesitleri
Bkmekve 15550 1555 13 52,83
cesitleri
Pogaga, 1545 2030 54058 4.4 39,00
acma vb.
Cig
sebze/sa- 5,28 1202,5 6349,2 51 34,77
lata vb.
Atik yag - - - - 45,32
Toplam - 6241,0 124.004,4 100,0 401,45

Tablo 3. Gida Atiginin Cesidine Gore Toplam Porsiyon,
Atik Maliyeti ve Sera Gazi Emisyonu Miktari

Gida atiginin servis kap sirasi, miktari, sera gazi emis-
yonu miktari ve maliyeti arasindaki iliskiyi degerlendir-
mek amaciyla yapilan korelasyon analizi Tablo 4’te ve-
rilmistir. Gida atiginin servis kap sirasi ile atik maliyeti
arasinda anlamli ve negatif yénli (r=-0.414, p<0.05),
sera gazi emisyonu miktari (CO2 esdegeri/kg) ile pozitif
yonla anlamli (r=0.350, p<0.05) bir iliski saptanmigtir.
Sera gazi emisyonu miktari (CO2 esdegeri/kg) ile atik
maliyeti arasinda ise negatif yonli anlamh (r=-0.097,

p<0.05) bir iligki oldugu bulunmustur.

Gida Atiginin - n M SD Mik- SGE Mali- Kap

Degiskenleri tarr  mik- yet Sirasi
(9) tan (TL)

Kap Sirasi 115 3,64 2,21 - 0,32 -

5 0,014 0" 0,208
Miktari (g) 115 514, 704, - 0,54 0,748 -

5 4 2 9 0,014
SGE miktari 115 03 045 0549 - 0,321" 0,320
(CO; esde- 5 ) ”
geri/kg)

Maliyet (TL) 115 107, 124, 0,748 0,32 - -
5 3 0 . 1 0,208

SGE; Sera Gazi Emisyonu, * p<0.001
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Tablo 4. Gida Atiginin Kap Sirasi, Atik Miktari, Sera G
azi Emisyon Degeri ve Atik Maliyeti Arasinda iligki

TARTISMA

Gida kaybi ve atigi, yemek hizmeti sektériiniin kisa va-
dede ekonomik karlihdini, uzun vadede ise gida surdi-
rulebilirligini etkileyen en énemli sorunlardan biri olarak
gorlimektedir. Ancak sektoérin buydklaga, karmasik ya-
pisi, kapsamli verinin bulunmayisi ve veri eksikligi ne-
deniyle genellemelerin yapilamamasi gida israfinin bo-
yutu hakkinda dogru bilginin elde edilmesini zorlastir-
maktadir. Bu nedenle yemek hizmeti sektériinde olugan
gida israfi ve bunun isletme maliyetine yansimalarina
iliskin yapilmis olan galisma sayisi yetersizdir (Goh &
Jie, 2019; Papargyropoulou et al., 2019). Ayrica gida
atiginin depolama, hazirlama ve tiketim gibi farkli za-
man ve mekanda meydana gelmesi de atik miktarinin
dogru olarak belirlenmesini engellemektedir (Pa-
pargyropoulou et al., 2019). Yemek planlamadaki yeter-
sizlikler, tuketim sayisindaki gunlik degisiklikler, kul-
tir/lyemek tercihleri, galisanlarin yemek hazirlama ve
dagitma konusunda egitimi gibi sorunlar, gida atiklari-
nin olugsmasinda etkilidir (de Oliveira Pontes et al.,
2022). Restoranlarda ortaya gikan atiklarin %65'inin ye-
mek hazirlama slrecinden, %30'unun musteri artiklar
ve %5'inin ise bozulmus Urlinlerden kaynaklanmaktadir
(Jeswani et al., 2021). Hennchen, Avusturya'nin yemek
hizmeti sektoriinde, gida atiginin %29’unun yemek ha-
zirlama ve yanhg porsiyonlama nedeniyle satiimayan
yemekler nedeniyle oldugunu saptamistir (Hennchen,
2019). Avustralya'daki bir Gniversite kampustndeki hizli
yemek servisi yapan restoranlarda tiketici éncesi olu-
san gida atiklarini belirlemeye ydnelik yapilan calis-
mada, her glin yaklasik 25 kg gida atiginin olustugu, bu
olusan gida atiklarinin ise %60'inin tiketilmeyen atiklar-
dan kaynaklandigi gésterilmistir (Jayasekara et al.,
2024). Birlesik Krallik'ta yapilan bir ¢galismada ise gida
atiginin %45’inin hazirlik agsamasinda, %21’inin gida
ve/veya Kalitesinin bozulmasiyla, %34'Undn ise tuketici

tabaklarinda meydana geldigi saptanmistir (WRAP,
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2013). Papargyropoulou ve arkadaslari Malezya’'da bes
farkli yemek hizmeti sektort Gretimi yapan isletmede
yaptiklari ¢alismada, 5 yildizli bir otelde gin boyunca
acik bufe servisi yapan igletmenin, Giniversite 6grencile-
rine ve galisanlarina yemek sunan igletmeye goére 8 kat
daha fazla gida atigi olusturdugunu belirlemistir. Ayrica
isletmelerde gerceklesen gida atiginin satin alinan gi-
danin dederinin yaklasik %23'Une denk geldidi, gida ati-
ginin dnemli bir ekonomik kayba da neden olabilecegini
bildirmislerdir (Papargyropoulou et al., 2019). Benzer
olarak Gana'da yapilan bir calismada yemek hizmeti
sektérinde (120 restoran) yilda yaklasik 320 ton yenile-
bilir gidanin israf edildigini ve Uretilen gida atiginin yilda
yaklagik 2.073.565% kayba neden oldugu gosterilmistir
(Etuah et al., 2023). Aamir ve arkadaslarinin Pakis-
tan’da Ust, orta ve dusuk kaliteli toplam 58 restoranda
olusan gida atigini inceledikleri ¢alismada, restoran-
larda glnlik 35,6 kg gida atigi olustugu belirlenmistir.
Ayni gcalismada en yuksek gida atiginin Ust kaliteli res-
toranda (56,5kg/glin), en az gida atigin ise dusuk kaliteli
restoranda (16,2 kg/gliin) oldugu saptanmistir (Aamir et
al., 2018). Brezilya’da yapilan baska bir calismada ise
glinde yaklasik 12,000 6gun yemek saglayan 14 resto-
randa, 9 ay boyunca 6gle yemeklerinde olusan gida
atiklari 6l¢liimus ve gunlik 1297 kg (359 kg/giin tabak
atigi) yemegin atildigi belirlenmistir. Calisma suresince
olusan gida atiginin restoranlarda sunulan ayni yeme-
gin porsiyon 0Olcisu dikkate alindiginda 1638 porsiyon
yemege esdeger oldugu saptanmistir. Sadece 6gle ye-
megi sirasinda olugan bu gida atiginin igletmede yakla-
stk 3.675,99 $/giin ekonomik kayba neden oldugu he-
saplanmistir (de Oliveira Pontes et al., 2022). Beretta
ve arkadaslarinin ¢alismasinda yemek hizmet sektéri
tiriine gore gida atigi miktarinin degistigi, en yuksek
gida atiginin lUks restoranda (>450 g/6gun), hastanede
(300 g/6gun), okul kantininde (200g/6gtin) olustugu, en
dusuk gida atiginin ise universite kantininde (yaklasik
30 g/6gun) oldugu bildiriimistir (Beretta & Hellweg,

2019). Gida uretiminin her asamasinda ortaya ¢ikan

16



atiklar, yalnizca tuketicilere ulasmadan kaybolan gida-
larla sinirl kalmayip, ayni zamanda diinya g¢apindaki
su, toprak ve enerji kaynaklarinin israfina da yol agmak-
tadir. Kiresel Olgekte olusan gida atiklari, tarimda kul-
lanilan suyun yaklasik %24°Gn0 ve toplam ekili alanin
%23’Unu temsil etmektedir. Bu durum, kaynaklarin ve-
rimsiz kullanimini ve gevresel etkileri gdzler 6niine ser-
mektedir (Kummu, et al., 2012; Jeswani, et al., 2021).
Calismamizda 58 farkli gida da 1164 defa atik olustugu
belirlenmistir. Calisma stresince aylik 626,54 kg gida
atigl olusmus ve bu atiklardan dolayi isletmenin aylik
124010,25 TL (6603,31%/ay) maddi kaybi olusmustur.
Bu atiklar isletmede sunulan ayni yemegin porsiyon 6I-
cusune gore degerlendirildiginde de 6241 porsiyon ye-
megin atildigi belirlenmistir. Yemek hizmet sektoriinde
olugan gida atik miktari ve bu atigin isletmeye olan
maddi zararini inceleyen galismalara benzer sonuglar
elde edilmistir. Ancak sektorel sorunlar, restoran hizmet
turd, planlama hatalari, uygun olmayan mendiler, perso-
nel kalitesi, tiketici tercihleri ve sunulan yemegin kali-
tesi gibi faktorler tretilen gida atigi miktarini etkilemek-
tedir. Ayrica uretimde kullanilan gidaya ulasim, tedarik
zinciri, isletmenin blyiklugi ve hizmet sekli olusan gida
atiginin maliyetini ve igletmeye olan maddi zararinin bo-
yutunu etkilemektedir. Bu nedenle caligmalarda gida
atig1 sonucu olusan maddi kayiplar da farklilik gbstere-
bilir.

Gida ve Tarnim Orgiiti'ne (FAO) gére, her yil insan ti-
ketimi icin Uretilen gidanin yaklasik Ggte biri, yani 1,3
milyar ton gida israf edilmektedir (FAO, 2013). Bu atilan
gidayi yetistirmek, donlstirmek ve tagimak icin kullani-
lan tiim kaynaklar (toprak, su, eneriji, tarimsal kaynakilar,
paketleme ve nakliye araglari) bosa gitmektedir. Bu du-
rum, blyik cevresel zararlara yol agmakta ve her yil
yaklasik 3,3 milyar ton CO2 esdegeri sera gazi emisyo-
nuna neden olmaktadir (FAO, 2013; Lévesque et al.,
2023). Kanada'daki bir restoranda yapilan ¢alismada
(sabah kahvaltisi-agik bufesi, 6gle ve aksam yemekleri-
alakart servis) bir haftalik siire zarfinda toplam 3046 kg

gida atigi meydana geldigi ve bu atiklarin 69+20 kg CO2
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esdegeri sera gazi emisyonuna yol actigi tespit edilmis-
tir (Lévesque et al., 2023). Birlesik Arap Emirlikleri'nde
cesitli servis tiplerine sahip otel ve restoranlardan olu-
san konaklama sektorinde gida atik miktari ve bu atik-
larin su ve karbon ayak izleri Gzerine yapilan bir ¢alis-
mada, sera gazi emisyonlarinin 27-2158 kg CO2 esde-
deri arasinda degistigi belirlenmistir (Pirani & Arafat,
2016). Calismamizda ise toplam 626,54 kg gida atigi
olusmus ve bu atiklardan kaynaklanan sera gazi emis-
yonunun 401,45 kg CO2 esdegeri oldugu hesaplanmis-
tir. Calismalar arasindaki sera gazi emisyonu degerle-
rindeki farkliliklar, arastirma siresi, sera gazi emisyon-
larini 6lgmek igin kullanilan verilerin gesitliligi ve atik ola-
rak degerlendirilen gida atiklarinin farkhliklarindan kay-

naklaniyor olabilir.
SONUCLAR

Ozel bir hastanenin restoraninda yapilan bu arastir-
mada, 58 farkh gidada toplamda 1164 kez israf olustugu
ve bu siregte aylik olarak 626,54 kg (6241 porsiyon)
gida israfi meydana geldigi, bu israfin 124.010,25 TL
(6596 $/ay) maddi zarar ve 401,45 CO2 esdegeri/kg
sera gazi emisyonuna yol actigi tespit edilmistir. Ureti-
len gidanin diinya genelinde yaklasik %30'u ¢esitli asa-
malarda israf edilmekte, bu da hem buylk bir kaynak
kaybina yol agmakta hem de ciddi miktarda sera gazi
emisyonuna neden olmaktadir. Nufus artigi ve degisen
tuketim aliskanliklari, bu sorunun gelecekte daha da ko6-
tilesebilecegine isaret etmektedir. Uretim asamasin-
daki kayiplarin en aza indirilmesi igin bu sureglerde go-
revli bireylerin egitiimesi bliylik 6nem tagimaktadir. Ayni
zamanda, toplumun beslenme ve tiketim bilincinin ge-
lismesi icin kapsamli ve sirdirulebilir egitim programliari
olusturulmalidir. Bu egitimlerin etkin bir sekilde planla-
nabilmesi i¢in gida atidinin olusum nedenlerini, asama-
larini ve tlketici aliskanliklarini dederlendirecek daha
kapsamli arastirmalar yapiimasi gerekmektedir.

Cikar catismasi: Yazarlar ¢ikar ¢catismasi olmadigini

beyan ederler.
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