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OZET

RESTORANLARDA OLUSAN GIDA ATIKLARININ BELiRLENMESI:
ISTANBUL iLi ORNEGI

Emel CiRiISOGLU

Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal
Damisman: Dr. Ogr. Uyesi Aylin AKOGLU
Haziran 2019, 103 + xv Sayfa

Insan tiiketimine yonelik olarak iiretilen gidalar atiga doniistiigiinde bu
siireclerde harcanan zaman, enerji, emek, para ve dogal kaynaklarin tiikenmesi gibi
bircok kayba yol acmaktadir. Onlem alinmadig: takdirde ise siirdiiriilebilir iiretim ve
tiketim anlayisinin benimsenmesinin miimkiin olmayacagi asikardir. Bu arastirma
restoranlardaki gida atiklarinin daha c¢ok hangi sebeplerden kaynaklandigi, hangi
bolimlerde gida atiklarinin agirlik kazandigr ve isletmelerin atiklarin1 azaltmak veya
onlemek icin yapmis olduklar1 uygulamalarin var olup olmadigini tespit etmek ve
goriilen eksiklere yonelik Oneriler gelistirmek icin gerceklestirilmistir. Arastirmanin
orneklemini Istanbul ilindeki 29 adet restoran olusturmaktadir. Arastirmanin yontemi
olarak nitel arastirmalarda en yaygin kullanilan yontemlerden birisi olan goriisme
(miilakat) teknigi kullanilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile
incelenmis daha sonrasinda verilerin sayisal analizi yapilarak sonuclara ulagilmistir.
Elde edilen bulgulara gore katilimcilarin 23’1 (%79,3) restoranlarda en ¢ok atiin servis
bolimiinde, 11’1 (%37,9) ise hazirlik boliimiinde meydana geldigini belirtmistir.
Katilimcilarin 20°si (%68,9) en ¢ok atik olusturan besin grubunun sebzeler oldugunu
ifade etmistir. Atiklar ise en ¢ok miisteri beklentisi (%31,1) ve personelin dikkatsizligi
(%?21) gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Goriisme yapilan isletmelerde yapilan atik

takiplerinin yeterli seviyede olmadig goriilmiistiir. Yapilan takiplerin de miisteri
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begenisi, yoOnetici baskisi, isletmenin maliyeti vb. sebeplerden kaynaklandigi
belirlenmistir. Isletmelerde atik yonetimine dair uygulamalara bakildiginda yag
atiklarinin yonetiminin kontrollii ve istikrarli bir sekilde saglandigi goriilmiistiir. 27

isletmenin gida atiklar i¢in (yag atiklar1 harig¢) bir ¢alisma yiiriitmedigi belirlenmistir.
$ g ¢ (yag ¢ galisma 'y g $

Anahtar Kkelimeler: Gida Atiklari, Atik Yonetimi, Atiklarin Degerlendirilmesi,

Geri Kazanim, Restoran
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ABSTRACT

DETERMINATION OF FOOD WASTES IN RESTAURANTS:
THE CASE OF ISTANBUL PROVINCE

Emel CIRISOGLU

Master’s Thesis
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Advisor: Assist. Prof. Aylin Akoglu
June 2019, 103 + xv Pages

When food produced for human consumption become waste, leads to many
losses in these processes such as energy, labor, money and depletion of natural
resources. Obviously, sustainable production and consumption will not be adopted
unless measures are taken. This research was carried out to determine the reasons of the
food wastes in the restaurants, in which departments the food wastes more and gained
weight and the existence of the practices of the enterprises to reduce or prevent their
wastes and to develop recommendations for the deficiencies seen. The sample group of
the research consists of 29 restaurants in Istanbul. The interview method, which is one
of the most widely used methods in qualitative research, was used as the research
method. The obtained data were analyzed with descriptive analysis method and then the
results were obtained by numerical analysis of the data. According to the findings, 23
(79,3%) of the participants stated that the highest amount of waste occurred in
restaurants in the service department and 11 (37,9%) of the participants stated in the
preparation department. 20 (68,9%) of the participants stated that the most common
waste group is vegetables. Wastes are mostly due to customer expectations (31,1%) and
carelessness of staff (21%). It was observed that the waste follow-up in the interviewed
enterprises was not sufficient. Customer follow-up of the follow-up, manager pressure,

cost of the enterprise, etc. It was determined that the reasons of the waste follow up,
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were customer liking, manager pressure and the cost of the enterprise. When the
practices regarding waste management in the enterprises are examined, it is seen that
the management of oil wastes is provided in a controlled and stable manner. 27

enterprises did not conduct a study for food waste (except oil waste).

Key words: Food Waste, Waste Management, Assessment of Waste, Recycling,

Restaurant
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GIRIS

Kiiresellesmenin getirdigi yenilikler, artan niifus ile birlikte degisen tiiketim
aligkanliklar1 kaynaklarin israfin1 da beraberinde getirmistir. Diinyada 800 milyonu
askin insan aclik ile miicadele ederken, insan tiiketimi icin iiretilen gidalarin iicte biri
daha tiiketiciye ulasamadan atiga doniismektedir. Diinya iizerinde hakim olan bu tablo
Oonlenemedigi takdirde, azalmakta olan kaynaklarin gelecekte arz-talep dengesini
koruyamayacag diisiiniilmektedir (Drewitt 2013). S6z konusu atiklar ¢cevreye olumsuz
etkiler birakmakta ve gelecekteki gida arzimi tehlikeye sokmaktadir. Olumsuz etkileri
olarak, dogal besinlerin tiikenmesi, tarimda kullanilan azot ve fosforun giibre olarak
kullanildig1 biyojen dongiilerin bozulmasi ve genel olarak cevresel kirlilik potansiyeli
yaratmasi siralanmaktadir. Bu da demek oluyor ki, gidalar1 ¢cope atmak yalnizca
beslenme yasamini degil, ayn1 zamanda toprak, su, enerji kaynaklarini ve insan giiciinii
de cope atmaktir (Fox 2013). Bu dogrultuda, siirdiiriilebilir bir atik yonetimi sistemi ile
atiklarin degerlendirilmesine 6nem verilmesi, atiklarin hem c¢evreye olan zararlarim
hem de isletmelere olan maliyetlerini azaltma noktasinda onem arz etmektedir. Gida
atiklarim en aza indirgemek, gida kaynaklarini etkin bir sekilde yonetmek ve gida
atiklarina ¢6ziim bulmak icin uzun vadeli, siirdiiriilebilir bir gida atik yonetimi planina

ihtiyag¢ vardir.

Gida atiklari, hiikkiimetler, sivil toplum kuruluslari, sanayi ve medyadan giderek
artan miktarda ilgi gorerek genis bir kitleye yayilmaktadir (Drewitt 2013). Toplumsal
adaletsizlige, cevre kirliligine, ekonomik kayiplara ve ekolojik dengenin bozulmasina
neden olan gida atifi sorunu aymi zamanda bilim diinyasinda en ¢ok tartigilan
konulardan biri olmakta ve bircok uluslararasi kurum tarafindan olast Oneri ve

coziimleri bulmak i¢in ¢alisiilmaktadir (Gjerris ve Gaiani 2013).



Yiyecek icecek sektorii tiim diinyada giin gectikce daha cok deger kazanan
sektorlerden biridir. Bu asamada restoranlar, sektoriin 6nemli bir kismini temsil
etmektedir (Pirani ve Arafat 2014). Giinlimiizde ev dis1 tiikketimin her gecen giin
artmasi, insanlarin alim giiciiniin iyilesmesi restoran sayilarim1 da artirmaktadir. Bu
sayede insan tiikketimi arttik¢a atik liretimi de dogru orantili olarak artmaktadir. (Tatano
vd. 2017). Tiirkiye’de ev disi1 tiikketimde diger illere kiyasla Istanbul, toplam cironun
yiizde 41’ini olusturmaktadir. Istanbul’da her giin 7 milyon kisinin disarida yemek
yedigi bilinmektedir. Disarida yemek yiyen kisiler en ¢cok harcamayi restoranlar ve fast
food mekanlarinda yapmaktadir. Bu siralamayr oteller, kafeler, eglence mekanlari,
pastane ve catering isletmeleri takip etmektedir (Anonim 2017a, http://www.hurriyet.
com.tr/ekonomi/avrupalilar-ev-disinda-turkiyeden-8-kat-fazla-tuketiyor-40469515;
Anonim 2014, https://www.aksam.com.tr/saglik/7-milyon-istanbullu-disarda-yemek-

yiyor/haber-307121, 12.05.2018’de erisildi).

Istanbul’un yaklasik 15 milyon niifusa sahip oldugu diisiiniiliirse atiklar igin iyi
bir yonetim sistemine sahip olmanin gerekliligi asikardir (TUIK 2016, http://www.tuik.
gov.tr/UstMenu.do?metod=temelist, 20.02.2018’de erisildi). Ote yandan, bir bolgeye
yayginligi nedeniyle restoranlar, atik yonetimi konusunda bolgesel olarak organize
edilmis ve entegre planlar i¢in mantikli ve faydali hedefler olarak goriilmektedir (Pirani
ve Arafat 2014). Yonetici ve calisanlar restoranlarda olusan gida atiklarim1 en aza
indirmek ve onlemek i¢in gerekli atik yonetimi bilincine sahip olurlar ise;

e [sletmelerin maliyetlerinin azaltilmasi,

¢ Gida atiklarinin cevresel etkilerinin azaltilmasi ve bununla birlikte sera gazi

emisyonlarinin azalmasi,

¢ Dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi,

¢ Siirdiiriilebilir bir gida iiretimi ve tiiketimi anlayisina da katki saglanmasi gibi

olumlu etkiler yasanmasi beklenmektedir (Gjerris ve Gaiani 2013).

Bu calismada Istanbul’daki restoranlarda olusan atiklarin hangi sebeplerden
kaynaklandigr arastirllmistir. Bu atiklarin boliimlere gore dagilimi tespit edilerek
isletmelerde yonetici ve calisanlara farkindalik ve biling kazandirilmasi ve Oneriler

getirilmesi caligmanin temel amaglarindandir. Calismada restoranlarin sayica coklugu



ve niifus yogunlugunun fazlalig1 nedeniyle Istanbul ili tercih edilmistir. Tiirkiye’de gida
atiklarmma yonelik yapilan akademik c¢alismalarin oldukca az oldugu dikkati
cekmektedir. Yapilan bu ¢alismanin literatiire onemli katkilar saglayacag ve yapilacak

akademik caligmalara kaynak olusturarak yon gosterecegi diisiiniilmektedir.

Arastirma dort boliimden olusmaktadir. Birinci  boliimde arastirmanin
problemini olusturan gida atiklar1 iizerinde durulmus, yapilan literatiir taramasi
dahilinde, gida atiklarinin siniflandirilmasi, atik yonetimi, gida endiistrisi ve yiyecek
icecek isletmelerinde atiklar, atiklar1 degerlendirme yontemleri, atiklarinin ¢evreye olan
etkileri gibi konu baghklarina yer verilmistir. Arastirmanin literatiir kism
tamamlandiktan sonra, ikinci boliimde, arastirmanin problemi, onemi, sinirliliklart ve
arastirmanin yontemi anlatilmistir. Arastirmada yontem olarak nitel arastirma
yontemlerinde sikca kullanilan miilakat tekniginden faydalanilmistir. Evren ve
orneklem amaclh ornekleme yontemlerinden 6lgiit 6rnekleme yontemi ile belirlendikten
sonra Ekim 2017- Mayis 2018 tarihleri arasinda veriler toplanmistir. Toplanan veriler
betimsel analiz yontemiyle incelenerek verilerin sayisal analizi yapilmistir. Maliyet,
ulasim ve erisilebilirlik kisitlarindan dolay1 arastirma Istanbul ilindeki 29 adet 1. ve 2.
Simf Turizm Isletme Belgeli restoran ile smirli tutulmustur. Arastirmanin iigiincii
bolimiinde ise, yapilan miilakat goriismeleri dogrultusunda elde edilen veriler
incelenmis ve diger calismalar ile 6rneklendirilerek yorumlanmistir. Dordiince ve son
boliimde, ulasilan sonuglar 6zetlenmis ve olasi ¢oziimler i¢in Onerilerde ve ¢ikarimlarda

bulunulmustur.



I. BOLUM

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde atiklar ve gida atiklar1 kavramlari tanimlanmis olup, atik hiyerarsisi,
atik yonetimi, gida atiklarinin siniflandirilmasi, degerlendirilmesi, énlenmesi, ¢evresel
etkileri, maliyeti, gida atiklar ile ilgili veriler ve bu konu ile ilgili yapilan uygulamalara

yer verilmistir.

1.1. Auk

Atik, meydana getirenin iiretim, doniisim ya da tiiketim amaclariyla artik
ihtiyacinin kalmadig1 ve bu nedenle attig1 maddeler olarak tanimlanmaktadir (Steiner ve
Wiegel 2009). Bir diger tanima gore ise herhangi bir faaliyetin sonucunda olusan ve
daha sonra kullanilmayip ¢evreye atilan veya birakilan her tiirlii maddeyi kapsamaktadir
(TBB 2015:8). Atik olusum sebepleri arasinda toplumlarin modernizasyonu, ekonomik
biiylime, kentlesme, kiiresellesme, kiiltiirel faktorler ve sosyo-demografik faktorler yer

almaktadir (Thyberg ve Tonjes 2016, Aktaran: McCarthy ve Bou Liu 2017).

1.1.1. Atiklarin Siniflandirilmasi

Ekonomik ve toplumsal bir¢ok sorunu beraberinde getiren atiklar kendi
icerisinde cesitli Ozelliklerine gore siniflara ayrilmistir. Tiirkiye Belediyeler Birligi
(2015) atiklan su sekilde siniflandirmistir:

1. Fiziki durumuna gore (kati, s1v1, gaz)

2. Madde grubuna gore (cam, metal, plastik, kagit vb.)

3. Orijinal kullanimina gore (mutfak atig1, ambalaj atig1 vb.)



4. Fiziki Ozelliklerine gore (yanabilir, geri kazamlabilir, kompostlastirilabilir
vb.)
5. Emniyet diizeyine gore (tehlikeli, tehlikesiz, inert vb.)

6. Kaynagina gore (kentsel, kurumsal, ticari, endiistriyel, zirai vb.)

1.2. Gida Kayiplar1 ve Gida Atiklar

Gida kayb1 ve atigr insan tiiketimi i¢in iretilen ancak insanlar tarafindan
tilketilmeyen bitkilerin ve hayvansal iiriinlerin yenilebilir kisimlarini ifade etmektedir.
Gida tedarik zincirindeki herhangi bir asamada, insan tiiketimi i¢in amaglanan
yenilebilir gidalarin kiitlesi, kalorisi veya besin degerinde bir azalmayr temsil eder.
Kayip ve atik terimleri birlikte kullanilmasina ragmen Onlemek ic¢in farkli ¢oziimleri
gerektirmektedirler. Bu iki terimi birbirinden ayiracak olursak gida kayiplari, gida
tilkketiciye ulagsmadan once meydana gelirken; gida atiklari, perakende sektorii, gida
hizmetleri sektorii ve tiiketicilerle ilgili bir olgudur. Tarladan tiiketici mutfaklarina
kadar tedarik zincirindeki her asamada meydana gelen gida kaybi ve atiklar, tiiketilebilir
gidalarda nitelik ve miktar olarak azalmaya yol agmaktadir (Lipinski vd. 2013; Tathdil,
Dellal ve Bayramoglu 2013).

1.2.1. Gida Kayiplari

Gida kayiplari, 6zellikle tedarik zinciri boyunca insan tiiketimi ic¢in yenilebilir
gida kiitlesindeki azalmaya isaret etmektedir. Bu kayiplar, tedarik zinciri ve tarimsal
siireclerin veya depolama, altyapi, paketleme ve pazarlamadaki teknik sinirlamalarin
istenmeyen sonuclarindan kaynaklanmaktadir (Lipinski vd. 2013). Bu da altyap1

yatirimi gerektiren sistemleri ilgilendirmektedir (Parfitt vd. 2010).

Hasattan onceki gida kayiplarina, iiretim agsamasinda uygun teknolojilerin etkisiz
kullanimi, olumsuz iklim kosullari, uygunsuz ve zamansiz kiiltiirleme uygulamalar1 gibi
cesitli faktorler neden olmaktadir. Hasat Oncesi kayiplar genellikle diisiik verimler

olarak kendini gosterir. Hasat sirasinda meydana gelen kayiplar, ¢cogunlukla uygun



makinelerin kullanilmamas1 nedeniyle ortaya c¢ikar. Hasat sonrasi kayiplar ise nakliye,
depolama, isleme ve pazarlama sirasinda gerceklesmektedir. Bu kayiplar tipik olarak
besin degerinde olusan kayiplardir (Anonim 1982, Aktaran: Tathdil, Dellal ve
Bayramoglu 2013).

1.2.2. Gida Atiklar

Gida atign perakendecilerin ve tiiketicilerin davraniglariyla ilgili olarak gida
tedarik zincirinin sonunda (perakende ve nihai tiikketim) ortaya ¢ikan gida kayiplarim
ifade etmektedir. Yani tedarik zincirinin sonraki asamalarinda gida atig1 terimi kullanilir
ve genel olarak insan davramiglariyla ilgilidir (Parfitt vd. 2010). Aslinda insan
tilketimine yonelik ancak sonu¢ olarak insanlarin tiiketmedigi ve besin degerini
kaybeden gidalar hayvan yemi veya biyoenerji olarak degerlendirilseler dahi atik olarak
nitelendirilmektedir. Bir diger tanima gore ise, tiiketiciler, restoranlar ve yiyecek icecek
tireticileri tarafindan satin alinan ancak isletmelerde miisteriler tarafindan ve evlerde
bireyler tarafindan tiiketilmeyen gidalar atik olarak tamimlanmaktadir (Lipinski vd.

2013).

Gida atiklar1 6nlenmedigi takdirde ekonomik, cevresel ve etik sorunlar1 da
beraberinde getirecektir. Yaklasik 800 milyondan fazla insan aclik sorunu c¢ekerken
kullanilabilecek kaynaklarin israf edilmesi, biyolojik cesitlilige, insanlara, hayvanlara
ve bitkilere zarar veren iklim degisikligine yol agmasi1 nedeniyle gida atiklari acil 6nlem

alinmasi gereken konulardan biridir (Gjerris ve Gaiani 2013).

1.2.3. Gida Israfi

Gida israf1, bozulma veya atik ile kaybedilen herhangi bir yiyecegi ifade eder.
Boylelikle “israf” terimi hem gida kaybin1 hem de gida atigim1 kapsamaktadir (FAO
2013). Uretim, dagitim, depolama ve nihayetinde tiiketim asamalarinda gida israfi
olusmaktadir.

e Uretim sirasinda ya da hasat sirasinda altyapi, teknik ve yonetsel becerilerin

eksikligi, tiretim yapan kisilerin bilgi eksikligi ve yeni teknolojileri kabul edip



uygulamamalarindan kaynakli atiklar olusmaktadir (WFP 2009, Aktaran:
Parfitt vd. 2010). isleme ve paketleme sirasinda, 6rnegin dokiilen siit, bozulan
baliklar ve isleme i¢in uygun olmayan meyve ve sebzeler, islenmemis
gidalarda ise, yanlis siparis tahmini ve verimsiz iiretim siirecleri nedeniyle
gida israfi meydana gelmektedir.

e (Gidalarin tasima ve depolama sirasinda bozulmaya ugramalan ile israf
olmaktadir.

e Dagitim ve pazarlama sirasinda estetik kalite standartlarina uymayan veya
tavsiye edilen 1yi tiiketim tarihi ve son tiiketim tarihlerinden 6nce satilmayan
tiriinlerden kaynakli olugsmaktadir.

e Tiiketim asamasinda ise insan davranislar1 gida israfina neden olmaktadir

(WRI2013).

Gustavsson (2011) da yaptig1 calismada, bitkisel ve hayvansal gidalarin besin
tedarik zincirlerinde gida kayiplarina ve atiklarina neden olan asamalarim1 bese

ayirmistir:

Uretim: Hasat islemi sirasinda teknik aksakliklar veya dokiilmeye bagl kayiplar
ve hasat sonrasi isleme asamasinda yapilan hatalardan kaynakli kayiplar1 icermektedir.
S1g1r, domuz ve kiimes hayvanlari eti icin kayiplar, 1slah sirasinda hayvan oliimlerini
icermektedir. Siit i¢in kayiplar ise siit inegi hastalifi (mastitis) nedeniyle azalan siit

liretimine isaret etmektedir.

Hasat Sonrasi Tagima ve Depolama: Ciftlik ve dagitim arasindaki tasima ve

depolama sirasinda dokiilme ve bozulma nedeniyle olusan kayiplar icermektedir.

Uretim: Endiistriyel veya evsel islem sirasinda dokiilme ve bozulmaya baglh
israfi kapsamaktadir. Ornegin meyve suyu iiretimi, konserve ve ekmek pisirme, iiriiniin
islenmesi veya soyulmasi, dilimlenmesi ve kaynatilmasi sirasinda ya da islem kesintileri

ve kazara dokiilme ve ek endiistriyel islemler sirasinda olusan atiklar1 icermektedir.

Dagitim: Pazar sistemindeki kayiplar1 ve israfi icermektedir.



Tiiketim: Hane diizeyinde ve genel olarak insan davranislarindan kaynakli israfi

kapsamaktadir.

1.3. Gida Atiklarinin Siniflandirilmasi

Gida atiklar1 Onlenebilir ve Onlenemez atiklar olarak iki genis kategoriye
ayrilmaktadir. Gida sanayisi i¢in 6nlenebilir gida atiklari, kullanilmamis hasarli stoklari
ve iiriinleri icermektedir. Onlenebilir gida atiklari; asir1 satin alma, yetersiz hazirlik,
yetersiz depolama ve biiyiik porsiyon boyutlar1 dahil olmak iizere bir dizi nedenden
otiirli ortaya ¢ikmaktadir. Onlenemez gida atiklari ise insan tiiketimi igin iiretilmeyen
ancak sonug itibariyle ¢cope giden kisimlart kapsamaktadir. Etin yag ve sinirleri,
kemikler, yumurta kabugu ve meyve ve sebze kabuklar1 Onlenemez gida atiklarina
ornektir. Gida atiklarint kendi igerisinde simiflandirirken Onlenebilir/OGnlenemez,
yenilebilir/yenilemez, kaginilabilir/kaginilamaz terimlerinin kullanimi yorumlamaya
aciktir ve kisiden kisiye degisiklik goOsterebilecegi icin evrensel olarak kabul
edilmemektedir. (Bagherzadeh 2014; Lipinski vd. 2013). Sekil 1.1°de mutfaktaki tiim

atiklar ve sadece yenilebilir olan atiklar gosterilmektedir.

Onlenebilir atiklar

Mutfaktaki atiklar Yenilebilir atiklar

Onlenmesi  muhtemel

atiklar

Onlenemez atiklar

Sekil 1.1: Gida atiklarinin siniflandirilmas: (Parfitt vd. 2010)



WRAP (2009) ise, yiyecek ve icecek atiklarimi kendi icinde su sekilde

stniflandirmaktadir:

¢ Onlenebilir: Yiyecek ve iceceklerin atilmadan &nce bir noktada yenilebilir
olmasidir. Ornegin kalan bir dilim ekmek, yarim elma vb.

¢ Onlenmesi muhtemel: Bir yiyecegin hazirlanma farkliliklarindan kaynaklanan
atiklar ya da bazi insanlarin yedigi fakat bazi insanlarin yemedigi (6rnegin
ekmegin kabuklar1) kisimlardan kaynakli atiklardir. Bu atiklardan davranis
degisikligi ile ka¢inilmas1 muhtemeldir.

e Onlenemez: Gidalarin tiikketim icin kullanilmayan kisimlar1 ve gida veya
icecek hazirlamalarindan kaynaklanan atiklari igermektedir. Ornegin et
kemikleri, soyma sirasinda olusan kabuklar, yumurta kabuklari, ananas
kabugu, ceviz kabugu, cay posetleri gibi atiklardir. Bunlar ya gida disi
iriinlerde kullanilmakta ya da atilmaktadir (Lipinski vd. 2013).

Onlenebilir ya da énlenmesi muhtemel yiyecek ve icecek atiklari kendi icinde

bertaraf edilmesi agisindan su sekilde ayrilir:

e Pigirilmis, hazirlanmis, servis edilmis veya c¢ok fazla pismis yiyecek ve
icecekler: Pisirilmis, hazirlanmis veya servis edilmis ve sonradan atik olarak
nitelendirilen gidalardir. Atiklarin biiylik cogunlugu, cok fazla yiyecek ya da
icecegin islenmesinden kaynaklanmaktadir. Ayni zamanda islenmesi
sirasinda yiyecek ya da icecegin yanmasi gibi zarar gormesi durumlarini da
kapsamaktadir.

e Zamaninda kullanilmayan yiyecek ve icecekler: Son kullanma tarihi veya
tavsiye edilen iyi tiiketim tarihleri gectigi icin kiiflenmis, ¢iiriimiis, kokmus
veya tadinin kotii olmasi nedeniyle atilan yiyecekleri kapsamaktadir.

¢ Diger: Belli siniflandirmaya dahil olmayan yiyecek atiklar1 siniflandirmada

diger nedenlerin i¢inde yer almaktadir (WRAP 2009).



10

1.4. Endiistriyel Uretim Yapan Fabrikalarda Gida Atiklar1

En cok atik cikan gida endiistrisi iirlinleri arasinda meyve ve sebzeler
gelmektedir. Meyve sebze endiistrisinde temizleme, ayiklama, isleme, pisirme,
paketleme islemleri sirasinda ayrilan ve atik olarak nitelendirilen ¢ekirdek, kabuk, posa,
sap, tohum, yapraklar gibi bir dizi atik olusturan kisimlar bulunmaktadir. Bu atiklarin
hayvan yemi, gida veya kozmetik sanayinde yan iiriin veya komposta doniistiiriillmesi
saglanarak nihai kullanici i¢in bir deger kazandirilabilir ve boylelikle ¢ope atilmalari
engellenebilir. Meyve ve sebzelerde kabuk soyma, c¢ekirdek cikarma, dograma gibi
islemlerden sonra meydana gelen atigin, taze iiriinlerin toplam agirliginin yaklasik %10
ila %6011 olusturdugu bilinmektedir. Bu tiir atiklarin bertaraf edilmesi potansiyel
olarak ciddi kirlilik sorunlarina sebebiyet vermektedir. Ayrica meyve ve sebze isleme
atiklari, fitokimyasallar ve nutrasétik 6zelliklere sahip bilesikler bakimindan zengindir.
Bu gibi degerli bilesiklere sahip atiklarin degerlendirme yontemleri artirilmali ve

mevcut potansiyelden daha fazla yarar saglanmalidir (Sharma, Oberoi ve Dhillon 2016).

Fazla atik olusturan bir diger gida endiistrisi ise et ve et iirlinleri isleme
endiistrisidir. Bu tesislerde et iiretimi sirasinda ve sonrasinda su, kan, giibre, kil, yag,
tiiy ve kemik atiklar1 ortaya ¢ikmaktadir. Uretilen atigin miktar1 ve atigin 6zellikleri

islenen etin tiiriine bagh olarak degismektedir (EPA 2012).

Siit tiriinleri endiistrisinde iiretim sirasinda ve sonrasinda peynir alt1 suyu, yayik
alt1 suyu ve yogurt suyu gibi degerli atiklar olugsmaktadir. Bu atiklarin degerlendirilmesi
gida endiistrisi ve gida sektorii disindaki alanlar i¢in olduk¢a 6nem arz etmektedir. Bu
sebeple atiklarin degerlendirilmesi dikkatli bir sekilde yapilmali ve atik yonetimi iyi

saglanmalidir (TUGIS 2017).

Gida endiistrisinden gelen atiklar, bilesenlerin, depolama stabilitesinin veya
fiziksel Ozelliklerinin yer aldigi matrisin farkli niteliklerine gore simiflandirilabilir.
Uriine ozgii gida atiklarinin 6nemli bilesenleri iizerinde 6rnek bir siniflandirma
sistemini temel almak daha sonraki kullamimlar i¢in kolaylik saglamaktadir. Gida

atiklariin  kullanilmasina yonelik geleneksel yontemler olarak, hayvan yemi ve
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kompost  yapimina  yoOnlendirilerek ya da tarim  arazilerine  dokiilerek
degerlendirilmektedir. Bu birincil metotlar, herhangi bir sebepten dolay1
gerceklestirilemediyse (6rnegin toksik kalintilar), atiklar ¢ope atilmakta ya da
yakilmaktadir. Son yillarda geleneksel yontemlerle gida atiklarmin bertarafi veya
kullantminda daha fazla sorun ortaya ¢ikmaktadir. Gida atiklarinin daha fazla iglenmesi
ekonomik olarak miimkiin olmamaktadir. Ciinkii geleneksel yontemlerden cogu
durumda net katma deger elde edilemez. Ancak son zamanlarda, gida atiklarinin
bilesenlerinden daha fazla yararlanmak ve net katma deger yaratmak igin yeni
yontemler tasarlanmistir. Bu yontemler Tablo 1.1° de gosterilmektedir. Uretim
esnasinda kullanilmayan ancak ekonomiye kazandirildiginda yiiksek katma deger elde
edilecek bitkisel gida atiklari, gida disinda kozmetik sektoriinde, dogal ila¢ sanayinde
kullanima yonlendirilerek degerlendirilmektedirler. Ornegin, meyve suyu iiretim
fabrikalarindan c¢ikan meyve kabuklarindan regeller, bitki caylari, ugucu yaglar
tiretilerek ya da sogan kabuklar1 gibi renk maddesi olarak kullanilabilecek bitkisel
atiklar1 dogal boyar madde olarak atik iiriinlerin yeniden hammadde olarak farkli tiretim

alanlarinda degerlendirilmesi saglanmaktadir (Russ 2007: 259; Yaman 2012).

Tablo 1.1: Bertaraf etmenin yeni ve geleneksel yontemleri

Geleneksel Bertaraf Yollar: Kullanim ve imha Etmenin Yeni Yollar1
e (Cope dokme ¢ Biyogaz iiretimi
e  Kompost ¢ (Gida dis1 iiriinlerde kullanma
e Hayvan yemi ¢ (Gidalarda kullanma
¢ Yakma
e Giibre

(Russ 2007: 260)

Endiistriyel iiretim yapan fabrikalarda belirli riinlerin iiretimine o6zgii gida

atiklar1 Tablo 1.2°de gOsterilmistir.

Tablo 1.2: Belirli iiretimlere 6zgii gida atiklari

Uretim cesidi Siit iirlinleri Meyve sebze Tahil iiriinleri Et iiriinleri
e Peynir suyu e Kabuk e Saman ® Yag
Atik cesidi * Yayik alt1 suyu ¢ Posa e Sap * Deri
e Serum (Yogurt suyu) e Cekirdek e Kabuk e Kemik
o Lif e Kavuz * Su
e (ekirdek evi e Kan

(Yikar vd. 2014; Anonim 2019a, http://foodwaste-fruit.tripod.com/id1.html; Anonim 2019b,
http://biyoder.org.tr/biyoenerji/biyokutle/tarimsal-atiklar/, 12.03.2019°da erisildi).
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1.5. Yiyecek icecek Sektoriinde Gida Atiklart

Yiyecek icecek sektoriinde bir dizi nedenden dolay1 gida atiklar1 olugmaktadir.
Ornegin, sebze kabuklar1 gibi gidalar1 hazirlama asamasinda olusan atiklar, etin
yanindaki garnitiir ve siislemeler, yemeklerin fazla miktarda hazirlanmasi, tekrar
kullanilamayacak veya dondurulamayacak hazir gidalar, yiyecek porsiyonlarinin asiri
biiyiikliiginden kaynakli yemek atiklari, stoklarin yanlis yonetilmesi ve ihtiyagtan fazla
siparis verilmesi, iiriinlerin yanlig kullanim1 ve ambalaj hasarlari, unutulmus, bozulmus
ve tarihi ge¢mis gidalar, kullanmilmis kizartma yaglart yiyecek icecek isletmelerinde
genel olarak gida atiklarina sebep olan faktorlerdir (EPA 2010). Gida atiklar yiyecek
icecek sektoriinde satin alma, depolama, hazirlik, pisirme, servis boliimlerinde meydana
gelmektedir. Bu asamalarin icinde ise en cok hazirlik asamasinda atik olusmaktadir

(Akoglu 2018; Anonim 2017c).

1.5.1. Satin Alma

Satin alma asamasinda, fiyat avantaji saglamasi i¢in ihtiyacin ¢ok iizerinde gida
siparisi verilmekte ve bu fazla iriinler kullanilmadiginda atik olusturmaktadir. Bu
sebeple daha ekonomik olmasi icin verilen toplu siparislerin ek olarak bertaraf etme
maliyetleri de ortaya cikmaktadir. Stok kontroliiniin dogru yapilmamasi ve talebin
yanlis tahmin edilmesi gibi nedenlerle satin alinan gidalar kullanilmadan ©nce
bozulmakta ve gida atiklarinin olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle, stok
kontroliiniin dogru yapilmast ve hammadde siparisinin ihtiyac1 karsilayabilecek
minimum miktarlarda verilmesi atik olusumunu engellemek icin ¢ok onemli olmaktadir.
Tedarik¢i firma ile iyi bir iletisim kurulmasi ve satin alinan iiriinlerden standartlarin
altinda diisiik kaliteli, bozulmus, ambalaji hasarlanmis iirlinlerin geri iadesinin

saglanmasi da atik olusumunu azaltacaktir (Akoglu 2018; EPA 2010).

1.5.2. Depolama

Gida tiiriine gore depolama kosullar1 farkliliklar gostermektedir. Ancak bazi

durumlarda bu farkliliklar gozetilmeksizin, gidalarin uygunsuz sartlarda muhafaza
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edilmesiyle mikrobiyal bozulmalar gerceklesmekte ve buna bagli olarak da gidalar
tilketilemeden atifa doniismektedir. Bu nedenle gidalar isletmelere girdikten sonra
cabuk bozulacak gidalarin sicaklik kontrolii iyi ayarlanmali ve tiiketimlerine oncelik
verilmelidir (Altinel 2011, Aktaran: Akoglu 2018; EPA 2010). Depolamada iiriine
uygun sicakligin secilmesi enzimatik bozulma faktorlerinin kontrol edilmesinde de
onemlidir. Ornegin, 12 °C’de muhafaza edilmesi gereken muzun +4 °C’de muhafaza
edilmesi ya da 20 °C’nin iizerinde muhafazasi, enzimatik faaliyet sonucunda kararmaya

neden olmaktadir.

1.5.3. Hazirlik

Yiyecek icecek sektoriinde atiklarin biiyiikk ¢ogunlugunun hazirlik asamasinda
meydana geldigi bilinmektedir. On hazirlik asamasinda sebzelerde soyma, ayiklama,
dograma asamalarinda atiklar olusmaktadir. Arastirmalara goére bu On hazirlik
islemlerinin makine ile yapildigi takdirde atik oranlarinin %10 gibi bir seviyede oldugu
bilinirken el ile yapilan hazirlik islemlerinde bu oranlarin %45’lere ¢iktig1 bilinmektedir
(Akoglu 2018; Anonim 2017¢). Yemek hazirhig1 yaparken pisirme agamasinda temel
gidalarin kiiciik miktarlarda pisirilmesi ile gereksiz yere yapilan hazirligin ve atigin
oniine gecilebilmektedir. Etlerin hazirlik asamasinda ise porsiyonlara ayrilmasi
sirasinda atiklar olusmaktadir. Onceden porsiyonlanmis etin satin alinmasi, etleri
parcalara ayirma sirasinda olusan atiklarin 6niine gececektir. Mutfakta kullanilan teknik
ekipmanlarin kullanimi hakkinda personeller bilgi sahibi olmadig: takdirde fazla pismis,
yanik iriinler vs. olabilmekte, bunlar da miisteriye servis edilemeyecegi igin
atilmaktadir. Ekipmanlarin diizgiin calisip calismadiginin  kontrolii saglanmali ve

personellere nasil kullanilacaklarina dair bilgi verilmelidir (EPA 2010).

1.5.4. Servis

Servis personelinin servise ¢citkmadan Once bir egitimden ge¢cmesi gerekmektedir.
Meniide olan her sey hakkinda bilgi sahibi olunmasi1 ve miisterilerin siparis verirken
dogru yonlendirilmesi gereklidir. Aksi takdirde servis personeli, miisterileri yanlig

yonlendirerek veya hi¢ bilgilendirmeyerek yanlis sec¢imler yapilmasina neden
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olabilmektedir. Ayn1 zamanda miisteriler secimi personellere biraktiginda da fazla satig
yapma amaci ile ya da miisteri adina yanlis tercih yapilmasi da servis personelinden
kaynakli atiklart artirmaktadir. Ayrica masada tek kullanimlik iiriinler de daha fazla atik
cikmasina neden olmaktadir. Servis doniisii ise miisterilerin yiyebileceklerinden daha
fazla yemek siparis etmesi, damak zevkine uygun olmamasi, ¢esidin ¢ok olmasi ve

porsiyon miktarlarinin biiyiik olmasi1 da atiklara neden olmaktadir.

1.6. Gida Atiklarinin Maliyeti

Atilan yiyeceklerin, satin alinma ve atilma masrafi oldugu icin degerli
kaynaklarin israf edilmesi anlamina gelmektedir. Gidalar, hasat, tasima, depolama
isleme, paketleme siirecleri ve bunlar1 hazirlamak icin kullanilan enerji yiiksek karbon
ayak izine sahiptir. Gida atiklarin1 bertaraf ederken, genel olarak sadece elden
cikarmanin maliyeti diisiiniilir. Ancak gida atiklarinin bertaraf edilmesinin maliyetini
hesaplarken eklenmesi gereken birtakim diger maliyetler vardir. Bunlar:

* Ham maddelerin ilk alim maliyeti

* Gidalarin tagima maliyeti

* Yiyeceklerin depolanma maliyeti

* Yiyecek hazirlama ve pisirme maliyeti (personel maliyetleri, enerji maliyetleri

vS.)

* Gida atiklarini bertaraf etme maliyeti (EPA 2010).

1.7. Gida Atklarinin Cevresel Etkileri

Atigin iiretiminden son imhasina kadar gecen siirecler toplama, depolama,
tasima, isleme ve imha etme olarak sayilabilir. Bu agsamalarin tiimii uygulanan teknik
standartlara bagli olarak cevresel etkilere neden olmaktadir. En ucuz yontem olmasi
sebebiyle diizenli depolama ve bertaraf etme en ¢ok kullanilan yontemdir. Ancak
diizenli depolama sirasinda kontrolsiiz bir sekilde ortaya cikan ve koku problemi

yaratan gazlar hava kirligine, yine kontrolsiiz bir sekilde olusan sizint1 sular1 ise toprak
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ve su kirliligine neden olmaktadir. Depolama alan1 gazi temel olarak karbondioksit ve
metan gazindan olusur. 1 ton atik yaklastk 250 m® depolama alani gazi iiretmektedir.
Metan, karbondioksitten sonra kiiresel 1sinmaya en fazla katkist olan (%19) ikinci
gazdir. Karbondioksitten 21 kat daha giiclii bir sera gazidir. Atiklar1 bertaraf etme
isleminden sonra ortaya cikan metan gazi salimmlari, diinyadaki tiim metan gazi

salintmlarinin %8 ila %18’ ine karsilik gelmektedir (FAO 2013).

Atk gidalar, suyun ve fosil yakitlarin fazla kullanilmasina ve sera gazi
emisyonlarinin arttirilmasina neden olmaktadir. Dolayisiyla, gida atiklarinin c¢evresel
etkisi iki yonliidiir. Birincisi iiretim ic¢in kullanilan dogal kaynaklarin tikkenmesi ve
dagitim ile iligkisi, ikincisi ise atiklarin bertaraf edilmesi ile ilgili masraflarla iligkilidir.
Avrupa Birligi'nde (AB) gida, konut ve ulasim, insan tiiketiminin ve {iretiminin ¢evresel
etkilerinin yaklasik %70'inden sorumlu ii¢ sektordiir. Gida sektoriiniin AB'deki kiiresel
1isinma potansiyelinin yaklasik %22’sinin nedeni oldugu tahmin edilmektedir (EC

2011).

Gida atiklarinin diger cevresel etkileri arasinda, dogal besinlerin tiikkenmesi,
tarimda kullanilan azot ve fosforun giibre olarak kullanildigi biyojen dongiilerin
bozulmasi ve genel olarak ¢evresel kirlilik potansiyeli yaratmasi sayilmaktadir (FAO
2013). Gida atiklarinin ¢evresel etkilerine ek olarak, ekonomik ve sosyal etkileri de
vardir. Bir yandan atik Onleme uygulamalart gerceklestirilirken diger yandan gida
yoksulluklarinin yasanmasi arasindaki esitsizlik, gida atiklarinin etik ve ahlaki boyutuna
isaret etmektedir. Diinyada 800 milyonu agkin insan aclikla miicadele ederken atik
gidalarin sebebiyet verdigi 946 milyar dolarin ¢ope atilmasi sosyal adaletsizligin apagik
yasandiginin bir gostergesidir (Evans 2011; Salhofer vd. 2008; Stuart 2009; Wrigley
2002, Aktaran: Papargyropoulou vd. 2014).

1.7.1 Karbon Ayak izi
Gida israfinin gevresel ayak izi dort farkli model bileseni ile degerlendirilir.

Bunlar karbon ayak izi, su ayak izi, toprak kullanimi/bozunma (ya da azalma) etkisi ve

potansiyel biyogesitlilik etkisi olmaktadir (FAO 2013). Giinlimiizde insanoglu doga ile
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tiiketim iligkisi kurdugunda arkasinda karbon ayak izleri birakmaktadir. Uretilen ama
tilketilmeyen gidalarin karbon ayak izleri, atmosfere gonderilen 3,3 milyar ton sera
gazinin salintmi anlamina gelmektedir (Giiven ve Aysel 2016). Gida atiginin birincil
iriin esdegerinin kiiresel hacmi 1,6 milyar ton olarak tahmin edilirken, gidalarin
yenilebilir kismi i¢in toplam fire ise 1,3 milyar tondur. Toplam tarimsal iiretimin (gida
ve gida dist kullanimlar icin) de yaklasitk 6 milyar ton oldugu diisiiniildiigiinde
kullanilan ve atiga doniisen {iriinlerin miktarinin ne kadar fazla oldugu tahmin
edilebilmektedir. Sera gazi emisyonlar1 muhasebelestirildiginde, tiikketilmeyen gidalarin
karbon ayak izinin 3,3 milyar ton CO, esdegerinde oldugu bilinmektedir. Bu nedenle,
ABD ve Cin'den sonra {i¢iincii biiyiik sera gazi yayicisi olarak gida arzi siralanmaktadir.
Uretilen ama yenilmeyen gidalar, neredeyse 1,4 milyar hektarlik bir alam
kaplamaktadir. Bu da diinyadaki tarim arazilerinin %30'una yakinini temsil etmektedir

(FAO 2013).

1.8. Gida Atiklarina Iliskin Veriler

Her yil diinyadaki insan tiiketimi i¢in iiretilen tiim yiyeceklerin yaklasik {icte
birinin atiga doniistiigi tahmin edilmektedir. Atiga doniisen yiyecekler, kiiresel gida
giivenligini iyilestirmek i¢in mevcut firsatlarin kacirilmasina, ayn1 zamanda olumsuz

cevresel etkilere ve gida zincirindeki kaynaklarin kullaniminin da azaltilmasina neden

olmaktadir (FAO 2013).

Kiiresel olarak tiiketici tarafindan kisi basina diisen gida atigi, Giiney,
Giineydogu Asya ve Sahra alti Afrika'da yilda 6-11 kg iken Avrupa ve Kuzey
Amerika'da ise 95-115 kg’dir. Gelismekte olan iilkelerde gida kayiplarinin %40'indan
fazlas1 hasat sonrasi ve islenme asamalarinda gerceklesirken, sanayilesmis iilkelerde
gida atiklarinin %40'1ndan fazlas1 perakende satis ve tiiketicilerden kaynakli olustugu
goriilmektedir. Sanayilesmis iilkelerde tiiketici diizeyindeki gida atig1 (222 milyon ton)
Sahra alti Afrika'daki toplam net gida iiretimi (230 milyon ton) kadar yiiksektir
(Gustavsson vd. 2011).



17

Mevcut kiiresel iiretim seviyelerinin 2025 yilina kadar yilda yaklasik 1,3 milyar
ton ve yaklasik 2,2 milyar dolara yiikselmesi beklenmektedir. Bir sonraki on bes yil
icinde, bir giinde kisi basina diisen atik {iretim oranlarinda 1,2 ila 1,42 kg arasinda artis
gozlenecegi tahmin edilmektedir. Ancak kiiresel olarak hesaplanan bu oranlar,
bolgelere, iilkelere ve sehirlere gore hatta sehirler icinde bile Onemli Olciide
degisiklikler gostermektedir (Hoornweg ve Bhada-Tata 2012). Dogu Asya ve Pasifik
Bolgesi'nde yillik atik iiretiminin yilda yaklasik 270 milyon ton oldugu bilinmektedir.
Bu miktar, esas olarak bolgenin toplam %70'ini olusturan Cin'deki atik iiretiminden
etkilenmektedir. Kisi basina diisen atik iiretimi giinde 0,44 ila 4,3 kg arasinda
degismekte olup, ortalama 0,95 kg / kisi / giin olarak gerceklesmektedir (Hoornweg vd.
2005). Latin Amerika ve Karayipler en kapsamli ve tutarli verilere sahiptir. Bu bolgede
yillik olarak iiretilen toplam atik miktar1 160 milyon ton olup, giinliik kisi basina siisen
attk miktart 0,1-14 kg arasindadir ve ortalama 1,1 kg’dir. Orta Dogu ve Kuzey
Afrika'da, katr atik iiretimi yilda 63 milyon tondur. Kisi basina diisen atik tiretimi giinde
0,16 ila 5,7 kg arasinda degismekte ve ortalama 1,1 kg olmaktadir. OECD iilkeleri ise
yilda 572 milyon ton kat1 atik iiretmektedir. Kisi bagina diisen atik miktar1, giinliik 1,1
ila 3,7 kg arasinda degismekte ve ortalama 2,2 kg olmaktadir. Giiney Asya'da, yilda kisi
basina yaklasik 70 milyon ton atik iiretilmektedir. Kisi basina diisen deger giinde 0,12
ila 5,1 kg arasinda degismekte ve ortalama 0,45 kg olmaktadir. Bolgelere gore atik
bilesimi, organik atik icerigi en az (%27) olan OECD iilkelerine kiyasla Dogu Asya ve
Pasifik Bolgesi en yiiksek (%62) organik atik oranina sahiptir. Kagit, cam ve metal
atiklarmin miktar1 ise OECD (iilkelerinde en yiiksek (sirasiyla %32, %7 ve %6) ve
Giiney Asya Bolgesi'nde ise en diisiiktiir (kagit icin %4 ve diger ikisi icin %]1)
(Hoornweg ve Bhada-Tata 2012).

Tiirkiye’de ise 2016 yili istatistiklerine gore 31,6 milyon ton atik toplanmistir.
Kisi basina diisen giinliilk ortalama atik miktar1 ise 1,17 kg olarak hesaplanmistir.
Tiirkiye'nin 3 biiyiik sehri olan Istanbul, Ankara ve Izmir igin ise kisi basina diisen
giinlik atik miktarlar1 sirasiyla 1,30 kg, 1,14 kg ve 1,32 kg olarak bulunmustur.
Belediyeler tarafindan toplanan bu atiklarin %61,2’si diizenli depolama tesislerine,
%28,8’1 belediye ¢opliiklerine, %9,8’1 geri kazanim tesislerine, %0,2’si ise gomiilerek,

acikta yakilarak veya arazilere dokiilerek bertaraf edilmistir. Toplam kapasitesi 420 bin
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ton olan kompost tesislerinde ise 140 bin ton atik islem gérmiis ve 20 bin ton kompost

elde edilerek atiklarin geri kazanimi saglanmistir (TUIK 2016).

1.9. Gida Atiklarinin Ulkelerin Gelismislik Diizeyine Gore Olusum Sebepleri

1.9.1. Diisiik Gelirli Ulkelerde Gida Atiklarinin Olusum Sebepleri

Gelismekte olan iilkelerde gida atiklari ve kayiplart agirlikli olarak gida
zincirinin erken safhalarinda ortaya ¢cikmaktadir. Kayiplar hasatta finansal, yonetsel ve
teknik kisitlamalardan meydana gelmektedir. Tarim teknikleri, zayif depolama ve
sogutma tesisleri, tedarik zincirinin bircok asamasindaki diisiik kalite standartlar1 ve
altyapr yatirnmlarinin eksikliginden dolay1r gidalarda olusan bozulmalar, hastaliklar ve
kalite kayiplart meydana gelmekte, bu da atik olusumuna neden olmaktadir. Teknik
donanim yetersizlikleri ve gelisen teknolojinin getirdigi yeniliklere acik olmamak,
ulasim asamasindaki bilgi eksiklikleri ve ambalajlama isleminin gidalar1 koruyacak
nitelikte olmamasi, atik olusumlarini tetiklemektedir. Ayrica ciftci ve alici arasindaki
koordinasyon eksiklikleri de tedarik zinciri boyunca gidalarin atiga doniismesinde etkili

olmaktadir (Tathdil, Dellal ve Bayramoglu, 2013).

1.9.2. Yiiksek Gelirli Ulkelerde Gida Atiklarinin Olusum Sebepleri

Orta ve yiiksek gelirli iilkelerde yiyecekler cogunlukla sonraki safhalarda atiga
doniisiir. Gelismekte olan iilkelerden farkli olarak, tiiketicilerin davramislar1i atik

olusumunda biiyiik bir rol oynamaktadir (Tathdil, Dellal ve Bayramoglu 2013).

Tiiketiciler zaman zaman ihtiyaglarindan fazla {riinii satin almaya
yonelmektedirler. Biiylik ambalajlarda fiyat avantaji algisi, belli miktar alana bedava
iiriin verilmesi gibi 0zendirici pazarlama politikalan tiiketicilerin satin alma kararlarini
etkilemektedir. Thtiyag fazlas1 sayilabilecek ve raf émrii sinirli olan gidalarin saklanmasi
sorun olmakta ve iiriinlerin bir kismi bozularak atiga doniismektedir (TUGIS 2015).

Yemek pisirme, hazirlama ve porsiyonlama sirasinda artan gidalar ve tabakta kalan
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yemeklerin nasil degerlendirilecegi bilinmemektedir. Aligveris planlamasinin yanlig
yapilmasi, satin alinan gidalarin son kullanim tarihlerinin yaklagmasi, gidalarin sicaklik
yonetimlerinin yanlis yapilmasi ve yanlis saklanmasi, satin alinan gidalarin sekillerinde
bozukluklar, lekeler, kiriklar ve renklerinin parlak olmamasi gibi estetik kusurlar da
tilketici kaynakli atitk olusum sebepleri arasindadir (Tathdil, Dellal ve Bayramoglu
2013). Gida atiklarinin bolgelere gore olusum nedenleri Grafik 1.1°de gosterilmektedir.
Grafikte tiiketici kaynakli atitk olusumunun goriildiigii {iilkeler ve iiretimden
perakendecilige kadar gecen her asamada atik olusumunun goriildiigi {ilkeler

gosterilmistir.
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Grafik 1.1. Gida Atiginin Bolgelere Gore Olugma Nedenleri (FAO 2011)

1.10. Siirdiiriilebilir Atik Yonetimi

Gida giivenligini saglamak ve beslenmeyi iktisadi, sosyal ve cevresel bir tabanda
olusturarak, gelecek nesillerin gida giivenligine ve beslenmesine zarar vermemek icin
stirdiiriilebilir gida sistemleri olusturulmalidir (Oral 2015). Bu sistemlerin olusturulmasi

icin siirdiiriilebilir tiiketim ve iiretim yaklasimlar: benimsenmelidir.
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Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP 2008) siirdiiriilebilir tiiketim ve
iiretimi, temel ihtiyaglara cevap veren ve daha iyi bir yasam kalitesi getiren, dogal
kaynaklarin kullanimini, toksik ve diger kirleticileri, atik desarjlarin1 ve diger tiim
emisyonlart yasam dongiisii perspektifinde azaltarak malzeme ve atiklarin emisyon
omrii boyunca gelecek nesillerin ihtiyaglarim1  tehlikeye atmamak olarak
tanimlamaktadir. Siirdiiriilebilir tiiketim ve iiretime uygun olarak siirdiiriilebilir kaynak
ve atik yoOnetimi, iirlinlerin ve hizmetlerin tiim yasam dongiisii icin gecerlidir

(Papargyropoulou vd. 2014).

Atk yoOnetimi, ilk basta attk olusumunu Onlemeyi hedef almaktadir.
Onlenemeyen atiklar icin kaynaginda azaltmayi veya geri doniisiimiinii saglayarak
baska bir alanda degerlendirme ve bu asamalardan sonra ise en son tercih olarak
cevreye zarar vermeden bertaraf etmeyi esas alan bir yonetim bi¢imidir. Sekil 1.2°de

atik yonetimi hiyerarsisi gosterilmektedir.

N 222090909090 4
N 20 4
N 22202 4
N 220 4
R
N 4
W

Sekil 1.2: Atik Yonetimi Hiyerarsisi

(T.C. Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligt 2014, http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2014/12/
20141230M1-12-1.pdf, 28.05.2018’de erisildi).

Hiyerarsi AB atik yoOnetimi politikalarinin temel ilkelerinden birini teskil
etmektedir. Burada ilk hedef iiretim yaparken atiklarin olugsmasini engellemektir. Eger
engellenemiyorsa ikincil olarak atiklarin miktar1 azaltilir. Hiyerarside diger oncelik ise

Onlenemeyen ve azaltilamayan atiklarin hammadde veya enerji olarak geri kazanimini



21

saglamaktadir. En son care olarak ise atiklarin cevreye zarar vermeden diizenli bir

sekilde depolanmasi veya bertarafin1 saglamaktir.

1.11. Gida Kay1p ve Atiklarinin Onlenmesi

Gidalarda miktar ve kalite azalmasina sebebiyet veren kayiplar, isletmelerde her
tiriinde depolama, tasima ve isleme sirasinda ortaya cikmaktadir. Atiklar ise satis ve
depolamanin yetersizligi, tiiketicilerin kiiltiir ve aliskanliklarina bagli olarak ortaya
cikar. Her iirtin ayn ozelliklere sahip oldugu icin, gida tedarik zincirinde bu asamalarda
her iiriin icin farkli isleme asamalar1 ve ayr1 ayr1 degerlendirme yapilmasini
gerektirmektedir. Aksi takdirde atiklarin cevreye olumsuz etkiler yaymaya devam

etmesi kaginilmaz olacaktir (TUGIS 2015).

Arazi, su ve biyogesitliligin kayb1 ve iklim degisikliginin olumsuz etkileri,
toplumlara biiyilk maliyetler getirmektedir. Kiiresel, bolgesel ve ulusal ol¢cekte gida
atiklarinin azaltilmasinin dogal ve toplumsal kaynaklar iizerinde onemli bir olumlu
etkisi olacagi agiktir. Mevcut iiretim seviyesinde halihazirda mevcut olan gidalarin daha
iyi kullanilmasi, kit dogal kaynaklar tizerindeki baskiy1 azaltacak ve gelecekteki talebin
tarimsal iretimde daha diisiik bir artisla karsilanmasina yardimci olacaktir. Ayni
zamanda 2050 yilinda niifus talebini karsilayabilmek i¢in gida tiretimini %60 oraninda

azaltma ihtiyacini da giderecektir (FAO 2013).

1.11.1. Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi

Gida geri kazanim hiyerarsisi, kurumlarin israf edilen yiyecekleri dnlemek ve
baska bir kullanima yonlendirmek i¢in yapabilecegi eylemlere oncelik vermektedir.
Gida geri kazanim hiyerarsisinin her asamasi, israf edilen yiyecekler i¢in farkli yonetim
stratejilerine odaklanmaktadir. Hiyerarsinin en {iist seviyeleri, gida atiklarin1 6nlemek ve
baska bir kullanima yonlendirmek igin ilk tercih olarak goriilmektedir. Ilk olarak tercih
edilme sebebi, cevre, toplum ve ekonomi i¢in daha fazla fayda saglamasindan

kaynaklanmaktadir. Sekil 1.3’te gida geri kazanim hiyerarsisi gosterilmektedir.
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Sekil 1.3: Gida geri kazanim hiyerarsisi

(EPA 2017a, https://www.epa.gov/sustainable-management-food/food-recovery-hierarchy, 05.05.2018’de
erisildi).

1.11.1.1. Kaynaginda Azaltma

Hem isletmeler hem de bireyler israf edilen gidalarin takibi, aligveris listelerinin
yapilmasi, malzemelerin kaydedilmesi ve daha az satin alinmasi gibi basit adimlarla
etkin bir sekilde atik onlemeyi O0grenerek atiklari ilk kaynaginda azaltabilirler. ABD
Cevre Koruma Ajansi (EPA) nin Gida Geri Kazanim Hiyerarsisi’nde birinci agsama olan
kaynaginda azaltma yonteminin faydalar1 agsagidaki sekildedir:

e Giibre ve pestisitler gibi gida tiretimi ile ilgili kirliligin 6nlenmesi ve gidalarin
yetistirilmesi, hazirlanmas1 ve tasinmasiyla iliskili enerjiden tasarruf edilmesi
acisindan 6nemli olmaktadir.

® Depolama alanlarindaki metan gazi emisyonlarinin azalmasi agisindan fayda

saglamaktadir.
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e Sadece gerekli olan gidalarin satin alinmasi ile bertaraf maliyetlerinden de
tasarruf edilmektedir.

e Gergcekte kullanilacak gidalarin daha verimli kullanimi, hazirlanmasi ve
depolanmast yoluyla iscilik maliyetlerinden tasarruf edilmektedir (EPA 2016,
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/how-prevent-wasted-

food-through-source-reduction, 06.05.2018 tarihinde erisildi).

1.11.1.2. A¢ Insanlarin Beslenmesi

Bir¢ok durumda ¢ope atilan yiyecekler yenilebilir durumda olan yiyeceklerden
olusmaktadir. Bu gidalarin ¢cope atilmasi yerine ihtiyaci olan insanlara bagislanmasi
saglanabilir. El degmemis, hala yenebilir durumda olan, saglik acisindan risk teskil
etmeyen yiyeceklerin toplanarak gida bankalarina, as evlerine ulastirilmas1 gida
atiklarinin onlenmesi icin etkili bir yontemdir (EPA 2018,
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/reduce-wasted-food-feeding-

hungry-people#acoleman, 07.05.2018’de erisildi).

1.11.1.3. Hayvanlarin Beslenmesi

Bir c¢opliige gotiiriilmek yerine, yiyecek atiklari ile hayvanlari beslemek
genellikle daha az maliyetli olmaktadir. Isletmeler hayvanlara, evcil hayvan mamasi
yapan iireticilere veya hayvanat bahcelerine gida bagisinda bulunabilirler. Cope atilacak
gidalar hayvan beslenmesine yonlendirildiginde atiklarin cevreye verdigi zararlar
azaltilmakta ve depolama maliyetleri de daha diisik olmaktadir (EPA 2017b,
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/reduce-wasted-food-feeding-

animals, 07.05.2018de erisildi).
1.11.1.4. Endiistriyel Kullanimlar
Gida geri kazanim hiyerarsisinin dordiincii asamasi endiistriyel kullanimlardir.

Giiniimiizde atik gidalardan biyo-yakit ve biyo-iiriinler elde etmek i¢in etkili araglar

bulma konusuna olan ilgi artmaktadir. Bu secenekler, alternatif enerji kaynaklarinin
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kullaniminm1 artirirken, atik gida ile ilgili baz1 cevresel ve ekonomik sorunlari
hafifletmeyi amaclamaktadir. S1iv1 yaglar ve kat1 et iiriinleri, diizenli depolama sahasina
gonderilmemesi veya kanalizasyon sistemine atilmamasi gereken {iriinlerdir. Bu tiir
atiklar hem kanalizasyon hatlarinda hem de atik su aritma tesislerinde borular1 ve
pompalar tikayarak sorunlara yol acabilmektedirler. Baska bir iiriin haline veya biyo-
yakitlara doniistirmek ya da anaerobik aritima gondermek igin isleme endiistrisine

gonderilmektedirler.

Rendering — Et endiistrisinde ortaya c¢ikan atiklarin islem gorerek, hayvan
mamasi, kozmetik, sabun ve diger iirlinlere donustiiriildiigi siirecleri kapsayan bir
islemdir. Boylelikle et {iiretiminde kullanilmayan, tiiketimi yapilmayan kisimlarin
degerlendirilerek geri kazaniminin saglanmasina imkan tanmiyan bir sistem

olusturulmustur.

Biyodizel — Bitkisel yaglar (soya fasulyesi, kanola, palm), kizartma yaglar1 veya
diger biyolojik atiklar gibi yenilenebilir kaynaklardan iiretilen alternatif bir yakit olarak
tanimlanmaktadir. Biyodizelin, astima neden olan dumanlari, havadaki kiikiirt dioksit ve
sera gazi emisyonlarim1 onemli Olciide azalttig1 bilinmektedir. Ayrica cevre i¢in daha az
kirlilik yaratmasinin yani sira, kullanimi basit, biyolojik olarak pargalanabilir ve toksik

degildir.

Anaerobik Sindirim — Gida atiklari, hayvan giibreleri ve atik su ¢amurlar1 gibi
organik kabul edilen maddelerin mikroorganizmalar tarafindan parcalandigi bir
islemdir. Bu islem, oksijensiz ortamda gerceklesmektedir. Atik gidalarin anaerobik
sindirim yoluyla geri doniisiimii, topragin iyilestirilmesi ve degerli bir {iiriin olan
biyogaz iiretimi icin kullanilmaktadir (EPA 2017c, https://www.epa.gov/sustainable-
management-food/industrial-uses-wasted-food, 07.05.2018de erisildi). Bu konu “1.13
Organik Atik Isleme Yontemleri” kisminda detayli olarak anlatilmaktadir.

1.11.1.5. Kompostlama

Gida atiklarin1 en aza indirmek icin tiim Onlemler alinsa bile yenilmeyen

kisimlar kalmaktadir. Bunlar da topragin gelismesine katkida bulunmak ve topragi
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beslemek icin kompost haline getirilmektedir. Bu atiklarin kompostlastirilmasi,
topraklarin iyilestirilmesine ve sonraki tahil iiretimini gelistirmeye yardimci olmak igin
kullanilabilecek bir iiriin meydana getirilmesi i¢in fayda saglamaktadir. (EPA 2017d,
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/reducing-impact-wasted-food-

feeding-soil-and-composting, 08.05.2018’de erisildi).

Kompost, hayvansal ve bitkisel kokenli malzemelerin mikroorganizmalar
tarafindan stabilize edilmesi ve olgunlastirilmasi ile elde edilen bir iiriindiir.
Mikroorganizmalar tarafindan ortamdaki oksijenin kullanilarak organik atiklarin
ayristirilmas: ile meydana gelmektedir. Bu islemin gerceklesebilmesi i¢in atiklarin
%50’ye yakin su igerige sahip olmasi gerekmektedir. Kompost, icerigindeki zengin
besin maddesi igerigi ile topraga canlilik ve verim kazandirmakta ve iiretimde artis
saglamaktadir (Pakkaner 2015, http://apelasyon.com/Y azi/326-kompost;
http://web.deu.edu.tr/erdin/tr/ders/kati_atik/ders_not/kompost.pdf, 20.05.2018’de
erisildi).

1.12. Atk Gidalar1 Degerlendirme

Atik gidalar ekonomiyi, toplumu ve ¢evreyi olumsuz bir sekilde etkiledigi icin
ciddi sorunlarin kaynagi olarak goriilmektedir. Bu sorunun ¢oziimii ise iiretilen ancak
kullanilmayan miktarin azaltilmasidir. Bakkallar, marketler, restoranlar ve kafeteryalar
da dahil olmak iizere gida endiistrisi, gida atiklarin1 minimum seviyeye indirip, atik
sayilabilecek gidalarin da degerlendirmesini yapabildigi siirece bu gidalarin hem satin
alma miktarin1 hem de bu gidalar1 bertaraf etmek i¢in harcanan maliyetini de diisiirmiis
olacaklardir. Atik gidalarin azaltilmasina yonelik ilk adim, bir atik degerlendirmesi
yapmaktir. Bu degerlendirme aslinda atilan iiriinlerin neler oldugunu tanimlamaktir.
Hangi iiriinlerin atildigin1 anlayarak, bertaraf maliyetleri, satin alma ve isgiicii
maliyetleri, gida tretimi ile ilgili su ve enerji kullanimi1 ve sera gazi emisyonlari

azaltilabilir (EPA 2014).
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Ayrica yiyecek icecek sektorili ve endiistriyel iiretim yapan gida fabrikalarinin
tiretim ve tilketim asamalar1 sonucunda ortaya ¢ikan atiklar, insan tiiketimine uygun

olmadig1 takdirde hayvancilik sektorii icin fayda saglayabilir (Oral 2015).

Gida iretim sektoriinde, fabrikaya giren hammaddenin bazi kisimlari en
nihayetinde yan iiriin olarak satilmaktadir. Bunlarin gida i¢in kullanilmasi, genellikle
s0z konusu fabrikalarin icerisinde baska yatirimlarin yapilmasini gerektirmektedir. Bu
yan iiriinlerin pek cogu da hayvan yemi ve giibre gibi diisiik degerdeki iiriinler igin
kullanilmaktadir (Oral 2015). Gida endiistrisinde iiretim sonucu ortaya cikan atilacak
yan diriinler degerlendirilerek fonksiyonel bilesikler ile yeni fonksiyonel gidalarin
olusturulmasinda  degerlendirilebilmektedirler. Boylece  dogal  kaynaklarin
siirdiiriilebilirligini saglayarak yan {iriinlere katma deger kazandirilacak, atik
olusumunun azaltilmasina ve cevrenin korunmasina katki saglanacaktir (Damar ve
Karadeniz 2012).

Taze meyve ve sebzelerin iiretimi, 6n sogutma, yikama, dezenfeksiyon, soyma,
cekirdeklerinden ayirma, belli boyutlarda kesme, kusurlar1 ayirma, kurutma, depolama,
paketleme, etiketleme ve dagitim gibi bircok asamayir icermektedir (FAO 2011). Bu
asamalarin endiistriyellesmesi, yan iriinlerin recel, meyve suyu, yem, biyoyakit ve
giibre iiretimi gibi daha iyi degerlendirilmesini saglayabilir (Verghese, Lewis, Lockrey

ve Williams 2013, Aktaran: Oral 2015).

Tahil endiistrisi gida endiistrisi icerisinde onemli bir yere sahiptir. Bu endiistri
dali atiklar1 genellikle nisasta icerikli atiklardir. Bu atiklardan biyoteknolojik yollarla
etil alkol, tek hiicre proteini, laktik asit iiretilebilmektedir (Lasekan vd. 2012, Aktaran
Damar ve Karadeniz 2012). Siit endiistrisi atiklarindan olan peynir alti suyundan; peynir
altt suyu, lor, biyogaz, etil alkol, beta-karoten renk maddesi, tek hiicre proteini
iretilebilmektedir. Yine tereyag iiretiminde aciga c¢ikan yayik altin suyundan yayik alti
suyu tozu olarak yararlanilmaktadir. Ayn1 zamanda peynir alt1 suyu ve yayik alti suyu

hayvan beslenmesinde de kullanilmaktadir.

Ayrica yiyecek icecek sektoriinde meyve ve sebze kabuklar1 gibi iiretim sonunda

ortaya cikan kacimilmaz atiklarin degerlendirilmesi oldukca dnemlidir. Ornegin yemek
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yaparken en ¢ok kullanilan gidalardan biri sogandir. Sogan kabuklarinin renk verici
ozelligi diisiiniildiigiinde ¢ope atmak yerine gida dis1 bir kullanima yonlendirerek iilke
ekonomisine katki saglayacagi bilinmektedir. Kis aylarinda en c¢ok tiiketilen
meyvelerden biri olan portakal kabugu ise bircok kullanima yonlendirilebilecegi
bilinmektedir. Portakal kabugu meyve oraninin yaklasik %15’ini olusturmaktadir. Bu
rakam da kabuklarin ¢ope atilmasi yerine recel yapiminda, bitki ¢ayr yapiminda,
yemeklere hos kokusu ile aroma vermesi icin ya da tatlilar i¢in siis ve lezzet vermesi
sebebi ile bir¢ok kullanima yonlendirilebilecegini gostermektedir. Ayni sekilde limon
icin de degerlendirilebilecek alanlar mevcuttur. Cok tiiketilen diger meyveler olarak
karpuz ve kavun kabuklan diisiiniildiigiinde ise karpuz kabuklarinin recel yapiminda
degerlendirilmesi yapilabilir. Karpuz kabuklarinin i¢ kisimlar1 gida disi alanlarda
kullanilabilirligi ile islevsel ve ayni zamanda besin yoniinden zengin igerige sahiptir.
Kavun kabuklar ise yemeklere katildiginda, yemegin daha ¢abuk pismesini sagladigi
bilinmektedir. Bu sekilde zamandan tasarruf edilmesinin yaninda kavun kabuklarinin

cOpe atilmasinin da Oniine gecilebilir (Yaman 2012).

Hayvancilik sektorii, yeme-icme hizmetleri ve endiistriyel alanda geri donen,
ancak insan tiiketimine veya gida bankalarima yonlendirmenin uygun olmadigi
gidalardan, hayvanlar icin saglik riski olusturmadig: siirece faydalanilabilir. Ekmekler,
kirik biskiiviler, goriiniisii bozuk ama yenmesi uygun, yanlis veya hasarli paketlenmis
veya biiylik organizasyonlardan arta kalan gidalar bunlara 6rnek olarak gosterilebilir

(Oral 2015).

1.13. Organik Atik Isleme Yontemleri

Bitki ve hayvan kaynakli atiklar organik atik olarak tanimlanmaktadir (MEGEP
2011). Organik atiklar anaerobik (oksijensiz) ciiriitme veya kompostlama yontemi ile
aritilmaktadir. Anaerobik aritim ile atiklardan biyogaz iiretimi yapilarak enerji kazanimi
gerceklestirilir. Kompost ile de tarimsal iiretim i¢in humus igerigi ve besi maddesi fazla

olan zengin toprak elde edilmektedir (Steiner ve Wiegel 2009). Kompostta bulunan
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besin maddeleri gida atiklarindan gelen geri doniisiim igin siirdiiriilebilir bir

uygulamadir (Sax vd. 2017, Aktaran Cerda vd. 2017).

1.13.1. Anaerobik Ciiriitme

Kapal1 sistemlerde s1v1 ve kat1 organik maddelerin ¢iiriitiilmesi ile yapilmaktadir.
Reaktorlerde bekletilme siiresi yaklasik olarak 3 haftadir. Bu siire icerisinde bekletilen
organik maddeler biyogaza doniismektedir. Biyogazin yarisindan fazlasi metandan
olusur. Biyogaz depolanarak jenerator araciligi ile elektrik iiretimi yapilmaktadir

(Steiner ve Wiegel 2009).

Anaerob ciiriitme, organik degeri olan ve icerdigi su oran1 %50’den fazla olan
atiklart iyilestirmek ve geri doniisiimiinii saglamak icin yaygin olarak kullanilan bir
teknolojidir. Bu arntim islemi swrasinda oksijensiz ortamda gida atiklarinin
stabilizasyonu i¢in cesitli mikroorganizmalar kullanilir. Organik substratlar bozulmaya
ugrar ve kalan tortu iceriginde fosfat, amonyak ve cesitli mineralleri barindirdigi i¢in

giibre olarak kullanilabilmektedir (Songiir ve Cakiroglu 2016).

Anaerobik aritim siirecinin bir sonucu olarak biyogaz iiretilmektedir. Biyogaz;
metan (%50-85), karbondioksit (%15-50) ve su, hidrojen siilfit ya da hidrojen gibi
atmosferdeki gazlarin karisimidir. Yenilenebilir bir enerji kaynagi olarak biyogaz,
karbondioksit emisyonlarin1 ve fosil enerji tiikketimini azaltmaya yardimci olmaktadir

(Pesta 2007).

1.14. Gida Atiklarmm Onlemek Icin Tiirkiye’de Yapilan Uygulamalar

Metro Gida Toptanci Market ev dis1 tiikketim sektoriindeki gida kayip ve
atiklarmi  6nlemek i¢in restoranlar ve seflerle is birligi i¢inde kamuoyunu
bilin¢lendirmek ve farkindalik kazandirmak i¢cin Metro Gida Hareketini baslatmistir.
2016 yilinda TUBITAK ile is birligi icinde tedarik zincirinin her asamasinda olusan
meyve ve sebze kayip ve atiklarin1 arastirmak icin bir proje baslatmistir. Bu proje ile

tedarik zincirinde gerceklestirilen iyi ve kotii kosul uygulamalarinin karsilagtirilmasi
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yapilmistir. Kotii kosullarin iyilestirilmesi ile kayip ve atik oranlarinda %20 oraninda
azalma  yasandigi  goriilmiistir ~(Metro  Siirdiiriilebilirlik ~ Raporu 2016,
https://view.publitas.com/metro-kataloglar/metro-2016-surdurulebilirlik-raporu-

1/page/1, 20.05.2018’ de erisildi).

Migros marketleri, gida kaybinin onlenmesi ve satis fazlasi gidalarin ihtiyag
sahiplerine ulastirllmast i¢in ‘Gidaya Saygi’ projesini baslatmistir. Uygulama
cercevesinde Migros, gorsel olarak satis kriterlerini karsilamayan ancak besin
degerlerini koruyan meyve ve sebzeleri giinliik olarak gida bankalar1 ve sosyal
marketlere ulagtirmaktadir. Son tiiketim tarihi yaklasan gidalar ise %25-50 oraninda
indirimli satisa sunmaktadir. Bu uygulamayla 2016 yili sonunda belirli iiriinlerde 3,9
milyon TL indirim uygulanmistir. Gida imhasin1 6nleme caligmalar1 ile 2025 yilina
kadar gida imhasimin gida satisina oraninin %50 oraninda azalmasi hedeflenmektedir.
Organik atiklar ise hayvan yemi, kompost, biyogaz olarak degerlendirilmekte veya
belediyeye teslim  edilmektedir (Migros  Siirdiiriilebilirlik ~ Raporu 2016,
https://www.migroskurumsal.com/userfiles/image/pdf/migros-surdurulebilirlik-raporu-

2016.pdf#zoom=75,0,0; Anonim 2017b, http://www.fmcgturkiye.net/2017/04/24/

migrostan-gida-bagis-projesi/, 20.05.2018’de erisildi).

Gida atiklarinin degerlendirilmesi i¢in bir¢ok iilkede oldugu gibi iilkemizde de
gida bankalar1 kurulmustur. Gida bankaciligi, saglik agisindan risk tagimayan, ihtiyac
fazlasi, tiretimi hatali veya son kullanma tarihi yaklasmis ya da cesitli sebeplerden
dolay1r tiiketilmeyen ve atilacak gidalarin ihtiya¢ sahiplerine ulastirilmasini
saglamaktadir. Atiklar1 degerlendirmenin yaninda israfin sosyal yoniine de dikkati
cekmektedir. Giiniimiizde cogu iilkede yaygin hale gelen bu sistem 1967 senesinde
ABD’de baglamistir. Tiirkiye’ de ise 2010 yilinda Gida Bankaciligi Dernegi (GBD)
kurulmustur. Net olmamakla birlikte Tiirkiye’de 50’yi askin gida bankasi oldugu tahmin
edilmektedir (Kaya ve Topgu 2010; Oral 2015; Dolekoglu vd. 2014).

Gida atiklar ile ilgili olarak Tiirkiye’de yapilan en 6nemli ¢aligmalardan birisi
“Bkmek Israfint Onleme Kampanyasi”dir. Ekmek israfi ile ilgili ilk arastirma 2008
yilinda, Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO) tarafindan yapilmistir. Kampanyanin
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yiiriitilmesinde kamu spotlari, kampanya miizigi, afis, brosiir gibi materyaller, internet
ve sosyal medya, sms ve e-posta gonderileri kullanilmigtir. Kampanya 2012 ve 2013
yillarinda yinelenmistir. Aragtirmanin sonuglarina gore giinde 1 milyon 50 bin, yilda ise
384 milyon adet ekmek israf edilmekten kurtulmustur. Ayrica evlerde ve
yemekhanelerde %40; lokanta, firin ve otel gibi ticari kuruluslarda ise atik miktar1 %1
oraninda azalmistir. Genel olarak ise atik oraninda %18’lik bir diisiis goriilmiistiir.
(TMO 2013, http://www.ekmekisrafetme.com/uploadresim/ekmekyayinlar/
turkiyedeekmekisrafi.pdf, 20.02.2018’de erisildi; Oral 2015).

1.14.1. Istanbul Belediyelerinin Gida Atiklar1 ile Ilgili Yapmis Oldugu

Caligmalar

1.14.1.1 Beykoz Belediyesi

“Yesil Okul Projesi” Beykoz’da bulunan 57 okula cevreyi koruma ve atik
yonetimi bilinci kazandirmak ve bu konuda yapilan uygulamalar iyilestirmek igin
baslatilmis bir projedir. Ogrenciler ve &gretmenler evlerinde ve okullarinda olusan
atiklar i¢cin atik yonetimi hiyerarsisinin en Onemli adimlarindan olan kaynaginda
azaltma sistemine sahit olarak uygulama ve geri doniisiime katkida bulunma firsati
bulmaktadirlar. Boylece 68renci, 68retmen ve velilere davranis degisikligi ve aliskanlik
kazandirilmaktadir. Proje kapsaminda okullarda atiklarin toplanmasi, ayristirilmast ve
cevreye zarar vermeksizin gegici depolanmasi saglanmaktadir. Boylece 6grenciler ¢op
diye tabir edilen gida atiklarini kompost makinelerinde kompostlastirarak geri
doniisime  kazandirilmasina  sahit  olmaktadir (Beykoz  Belediyesi 2017a

http://ecevre.beykoz.bel.tr/tr/proje/yesil-okul-projesi, 19.05.2018’de erisildi).

“Atik Getirme Merkezi Projesi” ile de insanlar bayat ekmek, bitkisel atik yag,
kagit atiklarim1  vs. getirebilmekte ve ihtiya¢c fazlasi kiyafet ve kitaplarini
bagislayabilmektedir. Projenin hedefi atik bertaraf tesislerine gonderilen atik
miktarlarim1 en aza indirebilmektir. Atiklar kaynaginda ayri toplandigr icin projeden
alman verim de iist diizeyde olmaktadir. Ama¢ en ¢ok miktarda geri kazanimi

saglayabilmektir. Bayat ekmeklerin hayvan barinaklarina gonderilerek ¢ope gitmesi
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engellenmekte ve kiyafet, oyuncak ve kitaplarin da ihtiyac sahiplerine ulagmasi
saglanmaktadir (Beykoz Belediyesi 2017b, http://ecevre.beykoz.bel.tr/tr/proje/atik-
getirme-merkezi-projesi, 19.05.2018’de erisildi).

“Sifir Atk Projesi” ile Beykoz Belediye Baskanligi binasinda bulunan 600
kisilik yemekhane ve cay ocagindan cikan biyobozunur atiklar endiistriyel kompost
cihazi ile kompost haline getirilmektedir. Elde edilen kompost seralarda meyve ve sebze
iiretiminde kullanilmaktadir. Uretilen bu sebze ve meyveler ise belediyenin
yemekhanesinde kullanilarak geri doniisiim saglanmaktadir. 2016 yilinda uygulanmaya
baslanan bu proje ile topraga organik icerikle deger kazandirilmakta ve ayn1 zamanda
gelecek nesillere siirdiiriilebilir bir diinya birakilmasi hedeflenmektedir (Anonim 2018c,
https://www.arcgis.com/apps/MapJournal/index.html?appid=13c66cef6dce4461be62e0
22dddc57d0., 18.05.2018’de erisildi).

1.14.1.2. Besiktas Belediyesi

Besiktas Belediyesinin Can Dostum Dernegi ile birlikte yiiriittigi “Sokak
Hayvanlarina Yemek Dagitimi Projesi” ile otel, restoran ve diger yiyecek igecek
isletmelerinden ve evlerden yiyecek atiklar1 toplanarak hayvanlara dagitilmaktadir.
Yiyecek bagislamak isteyenler tek seferde minimum 10 kg yiyecek biriktirerek
belirtilen cagri merkezi veya sosyal medya hesaplarindan iletisime gecerek bagista
bulunabilmektedirler (Anonim 2017, http://besiktas.bel.tr/ProjeDetayi/13164/sokak-
hayvanlarina-yemek-dagitimi, 17.05.2018’ de erisilmistir).

Restoranlarda olusan organik atiklarin degerlendirilmesi i¢cin Sunset Restoran ile
is birligi icinde ilge geneline kompost cihazi yerlestirmeye baslanmustir. ilki Ulus
Parki’na yerlestirilen cihaz ile haftalik 125-150 kg kompost eldesi saglanmaktadir
(Anonim 2018Db, http://cevre.besiktas.bel.tr/Menu/SubContent/organik-atiklar,
18.05.2018’de erisildi).

“Yesil Nesil Restoran Hareketi Projesi” ile 6zellikle restoranlarda olusan atiklar

engellemek, degerlendirmek ve atik yonetimi ve cevre bilinci kazandirarak
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siirdiiriilebilir restoranlar olusturulmasi hedeflenmektedir. Unilever Food Solutions
tarafindan desteklenen proje Bogazici Universitesi, Diinya Dogayr Koruma Vakfi
(WWF)-Tirkiye ve Besiktas Belediyesi is birligi ile baslatilmistir. Gida atiklari,
kompost, enerji tiiketimi gibi 95 farkli Olciit iizerinden denetlenecek restoranlarda
miisteriler tizerinde de davramis degisikligi kazandirilmasi hedeflenmektedir (Anonim
2018b, http://cevre.besiktas.bel.tr/Menu/SubContent/organik-atiklar, 18.05.2018’de
erisildi).

1.14.1.3. Diger Belediyeler

Esenyurt, Atasehir, Bayrampasa, Besiktas Beyoglu, Eyiip, Kadikoy, Kagithane,
Sariyer, Sultanbeyli, Sisli, Umraniye ve Uskiidar Belediyeleri ise en az 5 litre olmak
kaydiyla bitkisel yaglar1 gerekli iletisim numaralan ile irtibata gecildiginde evlerden
almaktadir. Bazi belediyeler ise 5 litre atik yag karsiliginda 1 litre temiz yag
vermektedir (Anonim 2013, http://www.yesilist.com/belediye-belediye-istanbul-geri-
donusum-rehberi/, 19.05.2018’de erisildi).

1.15. Gida Atiklarmm Onlemek I¢in Diinya’da Yapilan Uygulamalar

1.15.1. FAO’nun Yapmis Oldugu Calismalar

1.15.1.1.Gida Atiklariin Azaltilmasi icim Egitim Materyali

Okullarda gida atiklarimi onlemek ve bu konuda farkindalik kazandirmak igin
FAO gida atig1 konusunda egitim materyali gelistirmektedir. Materyal, 0gretmenlerin
sinifta kullanabilecekleri farklt modiiller iceren ve konuyla ilgili ders ve aktiviteleri
planlayan kapsamli bir egitim paketidir. Zamanla kullanilabilirligi, miifredatin icerigi ve
degisik yas gruplaria hitap edebilirligi ile farkli ihtiyaclara cevap vermek icin son
derece uyarlanabilir ve esnek bir programdir. Temel modiil, gida atiklar1 konusunu
tanitmakta ve atiklarla miicadele etmek i¢in neler yapilabilecegini anlatmaktadir. Ek
modiillerde ise, konu daha derin agiklanmaktadir. Gida, aclik ve gida giivenliginin

degeri, saglik ve beslenme, iklim degisikligi, biyolojik ¢esitlilik ve gida tedarik zinciri



33

boyunca gida kayiplari gibi ilgili konular i¢in calisma ve Ogretim materyalleri

sunmaktadir.

Kampanya ile okullarda, hanelerde ve ilgili isletmelerde gida atiklarinin onemli
Olciide azaltilmasi beklenmektedir. Bu etkinligin amaci okullarda 6grenci, 6gretmen ve
personel ile aileleri ve sosyal cevreleri arasinda gida kayiplar1 ve atik sorunlari
konusunda farkindalik yaratmak ve uzun vadede beklenen bir etki ile gida atiklarinin
azaltilmasina yardimci olan iyi uygulamalar ortaya koymaktir (FAO 2018a
http://www.fao.org/save-food/projects/educationalmaterial-fwr/en/, 04.04.18 tarihinde

erisildi).

1.15.1.2. Timor Leste'deki Bahcecilik Zincirlerindeki Hasat Sonras1 Kayiplar

Azaltmak Icin Bilinglendirme ve Kapasite Gelistirme

Pazar paymi korumak ve pazar firsatlarini iyilestirmek, farkindalik yaratmak ve
kiiciik girisimcilerin teknik kapasitelerini gelistirmek, iiriinlerin iglenmesi, paketlenmesi
ve etiketlenmesi konularinda yapilan uygulamalarin iyilestirilmesi hedeflenen bir
calismadir. Hasat sonrasi1 kayiplar, iyi uygulamalarin benimsenip ¢ogaltildig: zincirlerde
en az %15 oraninda azalacak; iiretilen kalitenin iyilestirilmesi ve giivenligin saglanmasi
icin hasat sonras1 uygulamalarin iyilestirilmesi saglanacaktir. En az beg tane yeni veya
gelistirilmis iiriin tanitilacaktir (FAO 2018b, http://www.fao.org/save-food/projects/flw-
timorleste/en/, 04.04.18’de erisildi).

1.15.1.3. Yakin Doguda Gida Kaybinin Azaltilmasi i¢in Kapasite Gelistirme

Bu proje Misir, iran, Urdiin ve Liibnan olmak iizere dort katilimer iilke arasinda
gerceklesmistir. Proje iilkelerin gida giivenligini saglamay1r amag¢ edinmistir. Tedarik
zincirindeki verimsizlikleri azaltma, gida kayiplarim1 azaltma, pazarlama seceneklerini
artirarak {reticilerin, 1isleyicilerin, dagiticilarin ve pazarlamacilarin  gelirlerinin

arttirllmasinin saglanmasi hedeflenmistir.
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Projenin Oncelikli hedefi, bu iilkelerdeki iiretici dernekleri, gida sektorii
yoneticileri, yerel liderler ve ek personele genis capli bir egitim programini
(degerlendirmeler ve calistaylar dahil) uygulamaktir. Projenin ana ¢iktilari:

¢ (Gida kayb1 6nleme miifredati ve kilavuzlar gelistirilmistir.

e Dort iilkede iiretici dernegi, tarim-isletme yoneticileri ve en az 96 lider i¢in

bir dizi bilgilendirme atolyesi olusturulmustur.

¢ Gida kaybim azaltma konusunda 960 personele farkindalik kazandirilmistir

(FAO 2018c http://www.fao.org/save-food/projects/project-near-east/en/,
04.04.18 tarihinde erisildi).

1.15.1.4. SAVE FOOD Girisimi

FAO’nun SAVE FOOD girisimi, kiiresel temelde gida israfin1 azaltmaya yonelik
en Onemli girisimlerden biridir. Bu girisim, 2011 yilinda FAO ve Messe Diisseldorg
GmbH tarafindan baslatilmistir. SAVE FOOD; ajanslar, finansal kuruluslar, 6zel ve
kamu sektorii ve sivil toplum kuruluglar ile is birligi icerisindedir. 4 tane temel amaci
vardir:

e farkindalik yaratma,

e ¢oida kayb1 ve israfina yonelik diinya ¢apindaki girisimlerin, 6zel ve kamu
sektoriiniin, kiiresel bir ortaklik ile is birligi ve koordinasyon icerisinde
olmasi,

e kanit temelli politikalar, stratejiler ve programlarin gelistirilmesi,

e kamu ve ozel sektor tarafindan diizenlenen yatirim programlar1 ve projelere

teknik destek saglanmasidir (FAO 2013).

2015 yilinda, farkli kuruluslar tarafindan pek c¢ok uluslararasi konferans ve
toplantilar gerceklestirilmistir. Bu etkinlikler, gida kayb1 ve atik konusunu politik ve
kurumsal giindemde 6n planda tutarken, yapilabilecek en iyi uygulamalarin ve yerine
getirilmesi gereken gorevlerin paylasilmasini da kolaylastirmistir. 2015 yili sonunda, bu
toplantilardan gelen miizakerelerin, bulgularin ve tavsiyelerin kiiresel bir goriiniimiinii
sunan ortak bir rapor hazirlanmistir (FAO 2015, http://www.fao.org/save-

food/projects/flw-conference/en/, 04.04.18’de erisildi).
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1.15.2. Diinya’da Yapilan Diger Calismalar

Bir¢ok iilkede gida atiklarimi azaltmak igin calismalar yapilmaktadir. Gida
tedarik zinciri boyunca iireticiler veya yiyecek icecek sektorii gibi cesitli paydaslar
arasindaki is birligi, gida atiklarinin azaltilmasi i¢in 6nem kazanmaktadir. Hiikiimetler,
bu is birligini kolaylastirmak ve olanakli bir ortam saglamak i¢in c¢alismaktadir.
Ornegin, Birlesik Devletler, Italya ve Polonya gibi iilkeler de dahil olmak iizere bir¢ok
Avrupa iilkesinde yer alan Good Samaritan Yasasi, gida bagiscilarindan gida tiiketimine
uygun gidalarin gida bankalarina bagislanmasini desteklemektedir (Bagherzadeh,

Inamura ve Jeong 2014).

Hollanda’da “Gida Savast Projesi” ile hane halkinda ortaya ¢ikan gida
atiklarinin  Oniine gecilmesi hedeflenmistir. Bu projeye gore programa katilan
insanlardan evlerinde attiklar1 gidalar1 3 haftalik periyotlarda deftere kaydetmeleri
istenmistir. Komsular, sosyal gruplar, aligveris alanlar1 gibi sosyal ¢evrenin de katilimi
bu projeyi Ozel bir hale getirmistir. Sonugta, 2013 yilinda programa katilan hane
halklarimin gida atiklarinda 3 haftada %20 oraninda azalma olmustur. 2014 yilinda ise 2.
Gida Savasi Projesi, Vrouwen Van Nu adli Ulusal Kadin Kurulusu ile birlikte
diizenlenmis ve yenilebilir gida atiklar1 %30 oraninda azaltilmistir (Bos-Brouwers vd.

2013, Aktaran; Oral 2015).

Amerika Birlesik Devletleri’nde (Postharvest Education Foundation — PEF)
Hasat Sonras1 Egitim Vakfi, kamusal yardim kurulusu olarak 2011 yilinda kurulmustur.
Kar amaci giitmeyen bu vakif, gelismekte olan iilkelerdeki geng insanlar1 egiterek, hasat
sonrast dagiimda dayaniksiz  iirlinlerin  olumsuz  etkilenmesini  Onlemeyi
hedeflemektedir. Bu kurulusun misyonu, gida kayiplarini ve atiklar azaltmak igin
insanlar1 motive edecek ve giiclendirecek yenilik¢i programlar sunmaktir. Egitimden
faydalanan kisiler de kendi iilkelerindeki hasat sonrasi gida kayiplarini engellemek i¢in
caligmalar yapmakta ve egitimler vermektedir. Hasat sonrasi iyilestirilmis
uygulamalarin kullanilmasi, gida kayiplariin azalmasi, genel kalite ve gida
giivenliginin iyilestirilmesi, ireticiler ve pazarlamacilar i¢in daha yiiksek karlarla

sonuclanmaktadir (Anonim 2018a, http://www.postharvest.org/, 16.05.18’de erisildi).
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Atik azaltmaya yonelik “Alman Ulusal Atk Azaltimi Programi”, yerel yetkili
makamlar, eyalet hiikiimetleri, federal hiikiimet, kamu yetkili makamlar1 ve ozel
firmalardan olusan bir¢ok paydasla bir araya gelerek atiklarin azaltilmasi icin 32 adet
onlem aciklamistir. Buna ilaveten 2012 yilinda “Cope Atmak igin Fazla lyi (Too good
for the bin — Zu gut fiir die Tonne)” programini baslatmistir. Alinan dnlemler, kayb:
azaltic1 islemlerin arastirilmasi, farkindalik yaratma kampanyalari, bilginin yayilmasi,
sirketler icin damismanlik hizmetleri, kayip ve israfin azaltilmasi i¢in sirketler arasi is
birligi, paydaslar arasinda goniilli anlagmalar ve gida endiistrisi ve perakendeciler

arasindaki somut eylemleri kapsamaktadir (Oral 2015).

Almanya hiikiimeti, tiiketicilere gida aligveris, depolama ve isleme ile ilgili bilgi
ve ipuglart sunan bir bilgi portali olusturmustur. Benzer sekilde, Danimarka hiikiimeti
de gida atiklarinin azaltilmasina iliskin somut ve kisa vadeli girisimlerde bulunmayi
taahhiit eden bir web sayfasi kurmustur. Fransiz hiikkiimetinin gida atigiyla ilgili
eylemleri, tiiketici bilgisi ve gida bagisi i¢in yasal cergevenin bilgisinin gelistirilmesini
icermektedir. Ayn1 zamanda liselerde, otel ve yemekhanelerde verilecek olan egitimleri
de kapsamaktadir. Birlesik Krallik'ta, devlet finansmani ile desteklenen “Giday1 Sev
Israftan Nefret Et” adinda baslatilan kampanya; perakendeciler, iireticiler, yerel
yonetimler ve topluluklarla ortaklik kurarak farkindalik yaratmayi amaclamaktadir. Bu
kampanyayla davranigsal degisiklikler yoluyla atiklarin azaltilmasi hedeflenmistir.
Insanlar1 degisiklik yapabileceklerine inandirmak, eyleme gecmeyi cesaretlendirmek,
toplumla biitiinlestirmek ve bagskalar1 tarafindan neler yapildigini 6rneklendirmekle
gecen 6 ayda Bati Londra’da gida atiklart %14 oraninda azaltilmistir. S6z konusu
kampanyadan haberdar olan hane halkinin verdigi bilgilere gore de bu kisilerin evinde

toplam gida ati§1 %43 oraninda azaltilmistir (Bagherzadeh, Inamura ve Jeong 2014).

Japonya’da imalatcilar, toptancilar ve perakendecilerden olusan bir ¢alisma ekibi
son kullanma tarihi yaklasan gidalarin dagitimini yasaklamistir. Ispanya'da gidalarin
yeniden kullanim1 ve geri doniisiimiinii kolaylastirmak i¢in gida bankalari ile sektor
paydaslar1 ortakliklar gelistirmistir. Fransa'da benzer bir diizen, gida atiklariyla
miicadele amacl ulusal sozlesmeler yapmis, Isvicre'de ise gida atiklarini ele alan Yesil
Ekonomi eylem plani hazirlanmistir (BLW 2013, Aktaran: Bagherzadeh, Inamura ve
Jeong 2014).
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Bu calismalara ek olarak gida atiklari icin gelistirilen telefon uygulamalar1 da

bulunmaktadir. Bunlar (Hall, 2017):

¢ Food Cowboy

Food Cowboy, gida isletmeleri ile hayir kurumlart arasindaki koordinasyonu
saglayan bir uygulamadir. Yiyecek icecek isletmeleri gida atiklarim1 ve isletmelerinin
konumlarini listeleyerek gonderdiklerinde Food Cowboy, fazla gidalar icin uygun bir ev
ya da yakindaki hayir kurumlarini bulmaktadir. Bagis yapan isletme, bagislanan
yiyecekleri kendilerinin teslim edip etmeyeceklerini ya da Food Cowboy’dan teslimat
icin sofore ihtiyaclar1 olup olmadigim1i uygulama aracifiyla secebilmektedirler.
Isletmeler her yiyecek bagis1 icin ‘Kovboy puani’ kazamrlar ve depolama icin nakit
para kazanabilmektedirler. IOS ve Android kullanicilar i¢in sadece ABD’de kullanilan

bir uygulamadir.

e Copia

Copia, atik gidalar ile isletmeler icin tasarlanmis bir diger uygulamadir. Fazla ve
atik gidalar uygulamaya kaydedilmekte ve bir alic1 talep edilmektedir. Daha sonra bu
yiyecekler toplanmakta ve ihtiyact olan, kar amaci giitmeyen kuruluslara
gotiiriilmektedir. Copia ayrica, isletmelere uygulamaya kaydolmalarini tesvik etmek
icin ek avantajlar sunmaktadir. Uygulama sadece San Francisco bolgesinde I0S ve

Android kullanicilarina mahsustur.

* Waste Not Food

Gida hizmeti veren isletmeler uygulamaya kaydolmakta ve oOgiinler ve fazla
gidalar hakkinda detayh bilgiler vermektedirler. Sonrasinda ise bagislanacak gidalar ve
hayir kurumlarn listelenmektedir. Hayir kurumlar1 da siralanan bagiglart kabul etmekte

ve bu gidalarin kurumlara ulagimi saglanmaktadir.

¢ Olio

46 iilkede aktif olan uygulama, fazla yiyeceklerin uygulamada goriintiilenmesine
izin vermektedir. Ornegin bu bir lazanya olabilecegi gibi ciftcilerin iiretimden kalan
fazla patatesleri de olabilmektedir. Uygulamaya sahip olan kullanicilar listeye goz

atabilmekte ve {iriinleri isteyebilmekte veya daha fazla bilgi edinmek icin mesaj



38

gondererek 1iletisim kurabilmektedir. Boylece yenilmeyen bir yemek, marketten fazla
alinan bir gida veya tarlada iiretilip pazarda satilmayan bir gida, ihtiyaci olan kisilere
kolayca ulastirilabilmektedir. Olio ayrica kullanilmig mobilya veya mutfak ekipmanlari

gibi gida dis1 iiriinler i¢in de kullanilmaktadir.

® To Good To Go

Danimarka'da uygulanmaya baslanan ve su anda altt Avrupa iilkesinde
kullanilmakta olan bir IOS ve Android uygulamasidir. Restoranlar veya kafeler,
kahvalti, 68le yemegi veya aksam yemegi hizmetlerinden sonra kalan fazla yemekleri,
kiiciik sabit bir fiyatla onceden belirlenmis bir siire gercevesinde listelemektedirler.
Uygulama kullanicilar1 da yakinlardaki restoranlara goz atarak bu yemekleri daha diisiik

bir fiyatla satin alabilmektedirler.



II. BOLUM

2. YONTEM

Bu boliimde yapilan arastirmanin problemi, amaci, 6nemi, sinirliliklari, evren ve

orneklemi, veri toplama yontemi ve nitel verilerin analizi anlatilmistir.

2.1.Arastirmanin Problemi

Her gecen giin artan talep dengesi ile birlikte her y1l diinya ¢capinda milyonlarca
ton atik olustugu bilinmektedir. Olusan atiklarin ¢evreye ve ekonomiye verdigi zararlar
azimsanamayacak seviyededir. Atik oranlarinin bu denli yiiksek olmasina karsin
yiyecek igecek sektorii bu konuda bilingsiz kalmakta ve gerekli tedbirler
alinmamaktadir (Pirani ve Arafat 2014). Bu nedenle atik yonetimini kolaylastirip daha
verimli hale getirmek icin yiyecek icecek sektoriiniin incelenerek topluma farkindalik
kazandirilmasi icin caligmalar yapilmasi, siirdiiriilebilir bir atitk yonetim sistemi
olusturulmasi ve atiklarin biiyiik bir kisminin 6niine gecilmesi agisindan oldukca énemli

goriilmekte ve arastirmanin temel problemini olusturmaktadir.

2.2.Arastirmanin Amaci

Insanlarin egitim seviyesi ve gelir diizeyi arttik¢a disarida yemek yeme olgusu
temel bir ihtiyagtan cok zevk halini almis, kaliteli ve degisik tatlar1 tatma ihtiyaci gibi
kavramlart icinde barindirmaya baslamistir. Giliniimiizde gastronomi turizminin de
oldukg¢a 6nemli bir hale geldigi ve iilkelerin turizm gelirlerinde onemli bir payr oldugu

diistiniildiigiinde de bu kavramlarla ortiistiigii goriilmektedir. Ayn1 zamanda artan gelir
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ve egitim seviyesinin getirdigi bir diger ozellik ise insanlarin saglik ve beslenme
hususunda daha bilin¢li davranmak yoniinde attiklar1 adimlardir. Bu degisim goz Oniine
alindiginda gida atiklarini bilinglendirme ¢alismalar1 ve bu ¢alismalar1 hayata gecirmeyi
kolaylastiracak faaliyetler ile azaltmanin miimkiin olacagr tahmin edilmektedir.
Ozellikle atiklarin bilyiik bir kismmin iiretim asamasinda gerceklestigi goz oOniine
alinirsa gida iiretimi yapan isletmeler ile igbirligi icinde olmak ve farkindaligi artirmak

icin yapilacak her adim bu konuya bir ¢6ziim getirmesi agisindan onem arz etmektedir.

Bu hedefler dogrultusunda restoran isletmelerinin ¢ogunlukta oldugu Istanbul
ilinde yapilan bu caligmada amag; restoranlarda olusan gida atiklarinin hangi
sebeplerden kaynaklandigin1i 68renmek ve tespit edilen atiklarin boliimlere gore
dagilimimi belirlemektir. Tespit edilen atiklarin onlenmesi ve 6nlenemeyecek atiklarin

ise miktarini en aza indirmek i¢in Oneriler sunulmasi da hedefler arasindadir.

2.3.Arastirmanin Onemi

Yiyecek icecek sektorii galisanlari, restoranlarda olusan gida atiklarini en aza
indirmek, degerlendirmek ve onlemek i¢in gerekli atik yonetimi bilincine sahip olurlar
ise, hem atiklarin isletmelere olan maliyetlerinde diisiis olacak hem de atiklarin toprak,
hava kirliligi, sera gazi salinimlar1 gibi ¢evreye verdigi zararlar, atiklarin sonucunda
yasanan enerji ve zaman kaybi1 gibi olumsuzluklar da azalacaktir. Bu arastirma,
isletmelerin yoOnetici ve calisanlarina farkindalik ve biling kazandirilmasi; atik miktari
ve atiklarin olustugu birimler hakkinda daha detayl bilgiler edinildikten sonra atiklari

onlemek ve degerlendirmek i¢in Oneriler sunulmasi acisindan 6nem arz etmektedir.

2.4.Arastirmanin Sinirhiliklar

Maliyet, ulasim ve erisilebilirlik kisitlarindan dolay1 arastirma Istanbul ilindeki

29 adet 1. ve 2. Siif Turizm Isletme Belgeli restoran ile sinirlandirilmastir.
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Arastirma bulgulari, miilakat yapilan isletme miidiirleri/sahipleri, gida

miihendisi, mutfak ve salon seflerinin goriisleri ile kisitlidir.

Arastirmada yer verilen sonuclar secilen konusmacilarin cevaplari ile sinirhidir.

Arastirmada veri toplama siireci Ekim 2017-Mayis 2018 tarihleri ile sinirhidir.

2.5. Arastirma Yontemi

Nitel arastirma sosyal bilimler alaninda en ¢ok kullanilan arastirma yontemi
olarak bilinmektedir. Nitel arastirmalar olaylar1 ve insanlar1 dogal ortaminda daha kolay
inceleme, betimleme firsati sunmaktadir ve daha ¢ok veri toplayarak derinlemesine bilgi
elde edilmesini saglamaktadir. Nitel arastirmalarda goriisme, gozlem, dokiiman
inceleme gibi yontemler ile veri toplanmaktadir. Arastirmada yoneltilen sorulara daha
detayli cevaplar alabilmek igin goriisme (miilakat) tekniginden faydalanilmistir.
Gortisme teknigi nitel arastirma yontemlerinde en c¢ok kullanilan yontem olarak
bilinmektedir. Diger yontemlere gore daha esnektir, derinlemesine bilgi edinilebilir ve
gorlismenin gidisatina gore sorularin siralamasinda vs. degisiklikler yapilabilmesine

imkan tanimaktadir (Yildirim ve Simsek 2016).

2.6. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin  evrenini Istanbul’da  bulunan restoran isletmeleri
olusturmaktadir. Restoran isletmelerinin se¢ilmesinin nedeni insanlarin disarida yemek
yeme anlayisi ile birlikte ev dis1 tiiketiminin artmasi ve buna istinaden her gecen giin
isletme sayilarinin cogalmasindan kaynaklanmaktadir. Isletme sayilarinin artmasi ile
gida atiklart da paralel olarak artis gostermektedir. Artan gida atiklarimi iiretim ve

tilketim dongiisii i¢inde incelemenin gerekli oldugu 6ngoriilmiistiir.
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Arastirmanin evrenini Istanbul’da bulunan 224 adet turizm isletme belgeli
restoran isletmesi (177 adet 1. sinif restoran isletmesi ve 47 adet 2. smnif restoran
isletmesi) olusturmaktadir. Tiim evrene ulasmanin zaman ve mali ag¢idan kisitlamalar
getirmesi sebebiyle, evreni yansitacagi diisiinilen daha kiiciik bir Orneklem
belirlenmistir. Belirlenen 6rneklem, amacl ornekleme yontemlerinden biri olan Olg¢iit
ornekleme yonteminden faydalanilarak olusturulmustur. Bu yontem, calismanin
oncesinde belirlenen olgiitleri karsilayan ve evrenin tamami ile calisilamayacak
durumlarda evrenin icerisinden belirlenecek drneklem ile evrene genelleme yapmak icin
kullanilan yontemlerden biridir (Yildirim ve Simsek 2016). Bu yontem i¢in calismaya
dahil edilen restoranlar; daha nitelikli veriler elde edilebilecegi diisiincesi ile turizm
isletme belgeli 1. ve 2. siif restoran olmasi, diinya mutfaklari, Tiirk mutfagi, et/balik
restoran gibi farkli konseptleri olmasi, ala carte servis hizmeti sunmasi gibi oOlgiitler
belirlenerek secilmistir. Boylelikle elde edilen verilerin evreni daha iyi yansitacagi
diistiniilmiistiir. Yontemi belirledikten sonra oncelikle turizm isletme belgeli 1. ve 2.
sinif restoran igletmelerinin sayis1 ve isimleri Kiiltiir ve Turizm Bakanhg
istatistiklerinden elde edilerek olusturulmustur (Istanbul 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii
2019,  http://www.istanbulkulturturizm.gov.tr/TR-172646/turizm-belgeli-tesisler.html,
13 Mart 2019°da erisildi). Elde edilen verilere istinaden ulasilmak istenen Orneklem
biiylikliigline gore isletmeler secilmistir. Bu dogrultuda arastirmanin orneklemini,
Istanbul’da bulunan 29 restoran isletmesi olusturmaktadir. Orneklemin evreni
yansitacak biiyiikliikte oldugu diisiiniildiigiinden 29 isletme ile sinirli tutulmustur. Bu
asamalardan sonra segilen isletmeler ile iletisime gecilerek miilakat icin dnceden bir

randevu talebi olusturulmus ve her bir igletme i¢in miilakatlar gerceklestirilmistir.

2.7.Veri Toplama Yontemi ve Araclari

Calismada nitel aragtirmalarda en ¢ok kullanilan veri toplama yontemlerinden
biri olan goriigme (miilakat) teknigi kullanilmistir. Goriisme, iki veya daha fazla kisi
arasinda belirli bir amag¢ dogrultusunda yapilan ve bu amaca yonelik bilgi toplama
teknigi olarak tanimlanmaktadir (Yildinmm ve Simsek 2016). Goriisme formu

hazirlandiktan sonra bir uzman goriisiinden faydalanilmis ve sorularin arastirmaya
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uygunlugunu denetlemek icin bir pilot calisma yapilarak test edilmistir. Ayn1 zamanda
gorlisme formunda yer alan sorular (EK 1) ve goniilli katilimcilar i¢in hazirlanan
katihime1 bilgilendirme formu (EK 2) Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal
Bilimlerde insan Arastirmalar1 Etik Kurulu tarafindan incelenmis ve onaylanmistir
(Protokol No: 2017/260). Calismada goriisme tekniginin tercih edilme sebebi nitel
arastirmalarda insanlar ile yiiz ylize iletisim kuruldugunda daha dogru ve giivenilir
cevaplar elde edilmesi, miilakat tekniginin goriisiilen kisinin tutumuna gore kontrol
edilebilmesi, sorularin siralamasinda degisiklik yapabilme, anlik tepki verebilme ve
derinlemesine bilgi elde edilmesidir (Yidirim ve Simsek 2016). Goriismeler
katilimcilardan randevu alinarak, katilimcilarin  kendi calisi§i  mekanlarda
gerceklestirilmistir. Goriisme siiresi 20 dakika olarak belirlenmis olup goriismecilerin
vakit ve bilgilerine gore 50 dakikaya kadar degisiklik gostermistir. GOriisme siireci
katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Toplanan

veriler goriismelerin sonunda yaziya aktarilmistir.

2.8. Nitel Verilerin Analizi

Nitel verilerin analizinde ilk agsama, elde edilen verilerin kendi icerisinde anlamli
boliimlere ayrilarak kodlanmasidir. Bu asamada arastirmaci elde edilen verilere
kavramsal kodlar belirlemektedir. Bu kodlar arastirmanin amacina gére daha dnceden
belirlenebilecegi gibi, veriler elde edildikten sonra da olusturulabilmektedir. Her bir kod
belirlenen boliimiin kavramsal olarak ne anlam ifade ettigini agiklamaktadir. Bir bagka
ifadeyle her bir boliim kendi arasinda isimlendirilmektedir (Yildirim ve Simsek 2016).

Bu calismada kavramsal kodlar veriler elde edildikten sonra olusturulmustur.

Nitel verilerin sayisal analizi, yazili halde olan verinin sayilarla ifade edilmesi
demektir. Nitel verilerin sayilarla ifade edilmesinde degismezlik ve tekrarlanabilirligi
saglayarak giivenilirligi artirma gibi amaglar bulunmaktadir. Degismezlik, arastirmanin
ayn1 arastirmaci tarafindan tekrar edildiginde ayni sonuglara ulasilmasi anlamim
tasimaktadir. Tekrarlanabilirlik ise ayn1 verilerin analizinde uyum ve tutarlilik olmasini

ifade etmektedir. Sayisal verilerin yiizdeler ile ifade edilmesi nitel aragtirmalarda en cok
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kullanilan yontemdir (Weber 1985, Aktaran Yildirrm ve Simsek 2016: 256-57). Bu
arastirmada verilerin ylizdeler ile ifade edilmesi bazi asamalar1 icermektedir. Her bir
gorlisme sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda bazi faktorler belirlenmistir. Bu
faktorler alinan yanitlardan olusan verileri kapsamaktadir. Goriigmecilerin ayni soruya
verdigi yanitlardan o boliimii en iyi ifade eden kavramlar olusturulmustur. Kavramlar
olusturulduktan sonra alinan yanitlara gore tablolar olusturularak yiizdeler
hesaplanmistir. Olusturulan yiizdelere gore elde edilen veriler sayisal sonuglar ile ifade
edilmistir. Elde edilen verilerin sayisal analizine gore sonuclar yorumlanmis ve diger

calismalar ile karsilastirilmistir (Yildirim ve Simsek 2016).



IIL. BOLUM

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Katilimcilara Ait Demografik Bulgular

Katilimcilara ait demografik ve tanimlayici bulgular Tablo 3.1°de gosterilmistir.
Elde edilen verilere gore, goriisme yapilan katilimcilardan 5’inin (%17,2) ilkogretim,
4’tiniin (%13,7) ortaokul, 13’{liniin (%44,8) lise, 7’sinin (%24,3) ise lisans egitimi aldig1
belirlenmistir. Katilimcilardan 14’4 (%48,2) isletme sahibi/miidiirii/miidiir yardimcist,
13’1 (%44,8) mutfak sefi veya yardimcisi, 1’1 (%3,4) gida miihendisi, 1’1 (%3,4) ise
salon sefi pozisyonunda gorev yapmaktadir. Katilimcilardan 3’ (%10,3) bir yildan az,
10’u (%34,4) 1-5 yil arasi, 8’1 (%27,5) 6-10 yil arasi, 8’1 (%27,5) ise 11 yil ve daha
fazla siiredir calistig1 isletmede gorev yapmaktadir. Katilimcilarin sektér deneyimlerine
bakildiginda ise, 6’sinin (%20,6) 6-10 yil arasi, 23’iiniin (%79,3) ise 11 yil ve daha
fazla siiredir yiyecek icecek sektoriinde gorev yaptign bilgilerine ulasilmaktadir. Isletme
konseptlerine bakildiginda ise, 15 isletmenin (%51,7) Diinya mutfagi, 5 isletmenin
(%17,2) Tirk mutfagi, 4 isletmenin (%13,7) Osmanli mutfagi, 3 isletmenin (%10,3) et
restorani, 1 isletmenin (%3,4) Uzakdogu mutfagi, 1 isletmenin (%3,4) ise deniz

mahsulleri konseptinde oldugu goriilmektedir (Tablo 3.1).
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o . . Isletmedeki .
Yas gg.mm. Isletmedeki Pozisyonu Isletmen.l n Cahsma Sektm: q
uzeyi Konsepti Siiresi Deneyimi
K1 40 Lisans Isletme sahibi Diinya mutfag: 5yl 20 yul
K2 38 Lise Isletme sahibi Osmanli mutfag: 4 yil 22 yil
K3 37 Lisans Isletme sahibi Diinya mutfag: 1 yil 18 yil
K4 62  ilkogretim Isletme sahibi Osmanli mutfagi 39 yil 39 yil
K5 35 Lise Isletme miidiirii Diinya mutfagi 11 yil 15 yil
Ko 43 Lise Isletme miidiirii Diinya mutfagi 2 ay 23 yil
K7 40 Lise [sletme miidiirii Diinya mutfagi 11 yil 22 yil
K8 40 Lisans Isletme miidiirii Diinya mutfag: 6 yil 22 yil
K9 40 Lise [sletme miidiirii Diinya mutfagi 25 yil 25 yil
K10 49 Lise Isletme miidiirii Diinya mutfag: 10 y1l 30 yil
K11 32 Lise Isletme miidiirii Et restoran1 4 yil 8 yil
K12 50 Lisans Isletme miidiirii Tiirk mutfagi S5yl 34 yil
K13 32 Lise Isletme miidiir Uzakdogu mutfagr 7 yil 10 y1l
yardimcisi
K14 28 Ortaokul LSl Et restoram 4,5 yil 14 y1l
yardimcist

K15 34  Lisans Mutfak sefi Tiirk mutfag 5yl 11yl
K16 27 Lise Mutfak sefi Diinya mutfagi 6 yil 10 y1l
K17 35 [Ikogretim  Mutfak sefi Diinya mutfagi 9 yil 21 yil
K18 46  Ilkogretim Mutfak sefi Diinya mutfag: 13 yil 13 yil
K19 52 [Ikogretim  Mutfak sefi Osmanli mutfag 36 yil 36 yil
K20 38 Ortaokul ~ Mutfak sefi Diinya mutfag: 8 yil 20 yil
K21 29 Ortaokul Mutfak sefi Diinya mutfag: 4 yil 12 y1l
K22 38 Ortaokul Mutfak sefi Diinya mutfag: 7yl 21 yil
K23 49 Lise Mutfak sefi Tiirk mutfag: 13 yil 25 yil
K24 29 Lise Mutfak sefi Tiirk mutfagi 2 yil 10 y1l
K25 54  Lise Mutfak sefi Deniz mahsulleri 6 ay 34 yil
K26 43 [Ikogretim  Sef yardimcist Diinya mutfagi 20 y1l 29 yil
K27 50  Lisans Sef yardimcisi Osmanlt mutfagi 8 yil 30 yl
K28 30 Lise Salon sefi Tiirk mutfag 5yl 8 yil
K29 29  Lisans Gida miihendisi Et restorani 5 ay 7yl

3.2. Gida Auklan Bilgisine Iliskin Bulgular

Gida atiklari, insan tiiketimi i¢in {retilmis ancak insan tiiketiminde

kullanilmayan ve sonug olarak ¢ope giden gidalar olarak tanimlanmaktadir. Ancak gida

atiklar1 da kendi icerisinde yenilebilir ve yenilemez olarak ikiye ayrilmaktadir.

Yenilebilir gida atiklar iiretim, hazirlik, servis gibi bircok asamada bir¢ok sebepten

dolay1 atilan, insan tiiketimine yonelik yiyeceklerden olusurken yenilemez gida atiklari

ise kahve telvesi, yaumurta kabuklari, kemikler, sebze kabuklar1 gibi baslangicta insan

tilketimine yonelik olmayan gidalar1 kapsamaktadir.
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Gortisme yapilan katilimcilarin gida atiklarina yonelik detayli bir bilgiye vakif
olmadiklar1 ancak yiyecek icecek sektoriindeki deneyimlerinden yola ¢ikarak genel bir
bilgiye sahip olduklar1 goriilmiistiir. Gida atig1r denildiginde katilimcilarin biiyiik bir
kisminin ilk olarak yag atiklarindan bahsetmesi dikkat c¢ekicidir. Katilimcilarin hepsi
yag atiklar1 ve yonetimi hakkinda bilgi sahibidir. Bunun sebebi olarak da yag atiklarinin
geri doniisiimiiniin saglanmasinda yasal bir zorunlulugun bulunmasi ve belediye
denetimleri ile periyodik olarak kontrol saglanmasi olarak goriilmektedir. Katilimcilarin
gida atiklar1 ile ilgili tanim bilgisine gore, gida atiklari iiriinlerin yenilmeyen ve ¢ope
gidecek kisimlar1 veya iretim aninda olusan ve mutfakta degerlendirmesinin
yapilabildigi atiklar olarak tanimlanabilir. Katilimcilardan bazilarinin gida atiklar ile

ilgili diistinceleri asagida verilmistir.

K16 kodlu katilimct gida atiklart hakkinda su sekilde diistiinmektedir:

“Gida atiklar hakkinda bilgim var. Ozellikle restoranlarda maalesef
kacimilmaz olan seylerdir. Ciinkii iiretimi olan bir seyin son kullanma tarihi var,
bizim yaptiginuz bir iiriiniin dayanma siiresi var. Ornegin +4 derecede en fazla
2-3 giin dayanabilecek iiriinler var. Bunlar da giiniin sonunda atiga giriyor ve

yani israfa giriyor. Atiklar, sektoriin maalesef olmazsa olmazidir.”

K13 kodlu katilimcinin diisiinceleri ise su sekildedir:

“Sektoriin icinde oldugumuz icin genel bir bilgimiz var. Ama gida
atiklarina yonelik ¢ok detayli bir bilgiye sahip degilim. Aslinda isletmeler sadece
kendi cikarlarum diisiindiigiinde bile bunun oniine gecmek icin az cok bir seyler
yvapabilir. Ne kadar azaltilabilir bilemem ama verilen siparislere, iiretim
asamasindaki uygulamalara dikkat ederek ve kalan yemekleri ¢ope atmayarak
bile cogu atigin oniine gecilebilecegini diisiiniiyorum. Bizim isletmemizde
siparisler tiretime gore verilmektedir. Giinliik olarak sebze gelir, 2 giinde bir et
ve tavuk gelir. Kalan et ve tavuklart da hayvan barmmaklarina gonderiyoruz. Bu

sekilde gida atiklarimin oniine gecmeye calisiyoruz.”
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3.3. Gida Atiklarmin Takibine Iliskin Bulgular

Katilimcilarin genel olarak gida atiklar1 hakkinda bilgi sahibi olmasina ragmen
atiklarin takibini yapan isletme sayisinin 17 (%58,6) oldugu belirlenmistir. 17 isletme
icerisinden 10’u (%34,4) ise gida atiklarinin takibini yaparak bunlari ay sonunda
raporlagtirmaktadir. Ancak her isletmenin giinliik, haftalik veya ay sonunda c¢ikan
atiklar1 raporlastirmasi farkli amaclar1 barindirmaktadir. Tablo 3.2°de isletmelerinin
gida atiklar1 raporlama nedenleri gosterilmistir. Katilimcilarin 12°si (%41,3) ise gida

atiklarinin takibini yapmadiklarini belirtmislerdir.

Tablo 3.2: Atik takibinin nedenleri

Atik takibinin nedenleri Kisi sayisi %

Atiklar1 azaltma 3 10,3
I§letmenin maliyeti 2 6,8
Miisteri begenisi 2 6,8
Yonetici baskisi 2 6,8
Siparis yonetimi 1 3.4

Buna gore atiklari takip etme nedenleri olarak, isletmelerin maliyeti, atiklarin
azaltilmasi, siparis yonetimi, miisterilerin begenisi ve yonetici baskisi olarak 5 faktor
olusturulmustur. Katilimeilarin 3’ti (%10,3) atiklarin nedenlerini tespit edip azaltma
yolunda yapilabileceklerini 6n gérmek icin atiklarin takibini yapmaktadir. Giiniimiizde
her gecen giin artan bilgi diizeyi goz Oniinde bulunduruldugunda bu oranin ne kadar
disiik oldugu dikkati c¢ekmektedir. Ayrica insanlardaki ve isletme bilincindeki
farkindalik diizeyinin de oldukca yetersiz oldugu gayet aciktir. Bu sayinin azligi kiiresel
bir sorun olan ve ¢6ziim yollart i¢in {lizerinde tartisilan gida atiklarinin Onemsiz
goriilmesi ile de iliskilidir. Sef, yonetici, isletme miidiirleri ve tiim servis ve mutfak
personelleri i¢in bu konudaki egitim eksiklerinin belirlenmesi ve giderilmesi igin
yapilacak calismalara Oncelik verilmesi konunun ehemmiyeti acisindan son derece

gerekli goriilmektedir.

Katilimcilardan 1’1 (%3,4) ise gidalar restorana girdikten sonra satin alinan
iriiniin miktar1, bu iriinlerin ne kadari ile iiretim yapilip ne kadarinin kaldigini tespit

ederek talebin dogru bir sekilde 6n goriilmesi i¢in atik takibi yapmaktadir. Atiklarin bu
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sekilde takibini yaparak siparis yonetimi ve kontroliin daha iyi saglanmasi ile fazla
siparis verilmesinden kaynakli olusan atiklarin 6niine de ge¢ilmis olunacaktir. K9 kodlu
katilimci,

“Cope giden atiklarin takibini yapmayiz. Malzemeleri satin aldiktan
sonra atik takibi baslar. Ne kadar iiriin satin alindi, ne kadar iiretildi, ne kadar
malzeme kaldi? Bu malzemeler ile hangi iiriinden ne kadar iiretildiginin takibini
yvapiyoruz. Bu sekilde talebi ongoriip sipariglerimizi ona gore yonetmeye

calistyoruz.”

Katilimcilarin atiklarimi takip etme nedenleri farkhiliklar gostermektedir. Bu

farkliliklara 6rmek olarak bazi katilimcilarin verdigi yanitlar ise asagidaki sekildedir:

K20 kodlu katilimet,

“Tabit ki takip ediyoruz. Ay sonu atik raporum var, her seyi tutanak
seklinde tutuyorum. Bu sekilde takibi saglantyor. Ne kadar sebze atildigini, ne
kadar et atildigini veya bagka iiriinler de oluyor, hepsini ay sonunda rapor
ediyorum. Bu ay ne kadar atik olmus, nelerden kaynaklanmis? Nedenini
arastirtyorum. Bazi durumlarda yapabilecegimiz bir gey olmuyor. Ama oOniine
gecebileceklerimize geciyoruz, diger ay daha ¢ok azaltmaya ¢alistyoruz, ona

gore adim atiyoruz.”

K29 kodlu katilimet,

“Evet, atik olarak takibi yapiliyor. En basta ciiriik, bozuk olanlar vs.
ayrilir, kiiflii iiriinler giremez. Bunlar toplanir ve atik olarak kayit altina alinir.
Depolama sistemi ile ¢calismiyoruz. O yiizden bu asamada olusabilecek atiklarin
oniine gecmis oluyoruz. Etler de dahil, tiim iiriinler taze geliyor. Donuk iiriin

kullanmiyoruz. Yemek atiklari ise ¢ope atiliyor.”

K28 kodlu katilimci,
“Elimizde atik formlari var. Mutfaktan c¢cikan her iiriin hayvan

barinaklarina verilen kaplarda muhafaza edilir. Aksam ya da giin icerisinde
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belirli kisiler gelip alir. Bu uygulama sadece miisterinin tabagindan kalanlar

icin degil, mutfakta kalan diger atiklar icin de yapiliyor. Hepsini biriktiriyoruz.”

Katilimcilardan 2’si (%6,8) miisterilerin tabaklarindan kalan yemek atiklarini
hangi {Uriinlerin tiikketilmedigini, neden tiiketilmedigi, nelerin begenilip nelerin
begenilmedigini 6grenmek ve miisteri memnuniyetini saglamak i¢in miisterilerle bire
bir iletisime gecerek veya bulasikhane calisanlarinin yardimu ile takibini yapmaktadir.
Katilimcilardan 2’sinin (%6,8) ise isletmenin karini diistinerek maddi kayiplar1 en aza
indirebilmek i¢in mutfaktan ¢ikan atiklarin takibini yaptigi goriilmektedir. Bu goriisii
destekler nitelikteki K15 katilimcisinin verdigi yanit su sekildedir:

“Ozellikle yaptiginiz bir takip yok ancak isletmenin de kdrin diisiinerek
liretimi buna gore yapiyoruz. Nelerin atik oldugunu yaziyoruz. Tabaklardan
donen atiklar takip ediyoruz. Bulasikciya soruyoruz. Atiklart degerlendirelim
diye degil de, hem igletmenin kdri gozetilerek hem de nelerin sevildigini, nelerin

sevilmedigini 6grenmek icin takip ediyorum.

Katilimeilarin 2’sinin (%6,8) ise verdikleri yanitlara gore diger bir sebep olarak
yonetici baskist oldugu belirlenmistir. Daha ¢ok zincir restoranlarda c¢alisanlar ve
yoneticiler, iist yonetimden gelecek uyar1 ve ikazlardan dolay1 gida atiklarinin takibini
yapmaktadir. Mutfaga iiriinlerin girmesi ile baglayan takip, ne kadar iiretim yapildigi, bu
tiretimlerde ne kadar iiriin kullanildig1 ve sonug itibariyle elde ne kadar iiriin kaldig1 ve
ne kadar iiriiniin ¢ope atildig1 bilgisinden olusan raporlari icermektedir. Uretimlerin
recete ve gramajlart belli oldugu icin sistemden otomatik olarak yapilan yemeklerin
malzeme miktar1 diismekte ve bu sekilde kalan malzemenin takibi sistematik bir sekilde
saglanmaktadir. Ay sonu raporlan ile sistem c¢iktilart karsilastirilarak aylik takipler
yapilmaktadir. Bu durumda calisanlar daha titiz davranmakta ve recete disina
cikamamaktadir. Bu duruma 6rnek olarak K18 katilimcisinin verdigi yanit su sekildedir:

“Mutfak atiklarint yaziyoruz. Bir mantar ya da bir biber veya herhangi
bir iiriin atilryyorsa onu mutlaka yaziyoruz. Ust yonetime bunlari bildirmemiz
gerekiyor. Ciinkii bu iiriinler ay sonu sayimlarinda ¢ikiyor. Hangi yemege ne
kadar kullanilds, , niye acik var? Bu agiklart bildirmemiz gerekiyor, bunlar takip

ediliyor.”
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Charlebois, Creedy ve Massow (2015)’un calismasina gore, personel ve yonetim
arasindaki iligki personellerin atiklar ile ilgili tutum ve davraniglarina etki etmektedir.
Mutfak calisanlarinin iiretim sirasinda atik olusumuna dikkat etmeksizin yemek
hazirligi yapmasi veya atilan iriinlerin takibinin dikkatli bir sekilde gozetilmedigi
takdirde yoneticilerin bu davranislart goz ardi etmesi atik olusumunu ve yapilan
dikkatsizlikleri artirmaktadir. Ancak yoneticilerin yaptigi siki denetimler ve atik
takiplerinin personellerin davranislarinda degisiklige yol actigi gozlenmistir.
Katilimcilardan alinan yanitlara gore, Charlebois, Creedy ve Massow’un ¢alismasinda
oldugu gibi personel ve yonetici arasindaki iligkinin mutfakta atik takiplerini etkiledigi
belirlenmistir. Bu etki, atik takiplerinin nedenlerine iligkin belirlenen faktorler arasinda

yonetici baskisi olarak yer almaktadir.

3.4. Isletmelerde En Cok Atik Cikan Boliimler

Isletmelerde en ¢ok atik c¢ikan boliimleri tespit etmek icin servis, hazirhk ve
depolama olarak 3 faktor olusturulmustur (Tablo 3.3). Katilimcilarin verdigi yanitlara
gore satin alma bolimiinde atik olusumuna rastlanmadigr goriillmektedir.
Katilimcilardan 1’1 (%3,4) kendi isletmesinde en ¢ok atigin depolama asamasinda
olustugunu ifade etmistir. Bu sekilde ifade eden K26 kodlu katilimcinin yanitina
asagida yer verilmistir. Katilimcilarin genelinin verdigi yanitlara gore depolama
asamasinda diger boliimlere oranla daha az atik olusumuna rastlandig ifade edilebilir.

“Satin alma gerceklestikten sonra depolama boliimiinde atiklar
olusuyor. Genellikle disaridan malzeme girisi yapilirken, hal indirildigi
asamada atik olusumuna rastlamaktayiz. Bunun nedeni ise personel

dikkatsizligidir.”

Tablo 3.3: En ¢ok atik olusan boliimler

En ¢ok atik olusan béliimler Kisi sayisi %0
Servis 23 79,3
Mutfak-hazirlik 11 37,9

Depolama 1 34
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Yapilan goriismeler neticesinde elde edilen bilgilere gore, katilimcilarin 23’1
(%79,3) servis bolimiiniin en ¢ok atik olusan bdliimlerin basinda geldigini
belirtmektedir. Katilimcilarin 11’1 (%37,9) ise, en cok atigin hazirlik boliimiinde
olustugunu ifade etmistir. Eriksson vd. (2018)’nin ¢aligmasinda da toplu yemek iiretimi
yapilan isletmelerde en ¢ok gida atiginin %64 oranla servis boliimiinde olustugu ifade
edilmistir. Shanklin ve Pettay (1993) ise, ABD’nin orduevi yemek tesislerinde
yaptiklar1 ¢alismada en ¢ok atifin hazirlik ve servis asamalarinda meydana geldigini
ifade etmislerdir. Boylelikle atiklarin en ¢ok goriildiigi asamalarin yukarida belirtilen

diger iki calismada da benzer sekilde oldugu goriilmektedir.

Uriinler mutfaga girdikten sonraki asamada bir hazirlik siireci baglamaktadir. Bu
siirecte ornegin sebzeler; ayiklama, yikama, ciiriiklerinden ayirma, soyma, dograma gibi
belirli islemlerden ge¢cmektedir. Normal sartlarda sebzeler, diger iiriin gruplarina gore
daha ¢abuk bozulmaya ugramaktadir. Bu sebeple bir atik olusumu zaten s6z konusudur.
Ozellikle de yesilliklerin, yikandiktan sonra dayaniklilik siiresi daha da azalmaktadir.
Bir de soyma-dograma asamalarinda dikkatsiz davranildiginda veya makine ile degil de
el ile bu islemler yapildiginda atik oranm1 daha c¢ok artis gostermektedir. Et gruplarinda
ise, eger iirlinler porsiyonlanmamis bir sekilde satin alimyor ise genellikle bu agsamada
atiklar olusabilmektedir. Genelde yaglari, sinirleri, kikirdakli kisimlar1 ayrilirken atik
olusumuna rastlanmaktadir. Eger iiriin pismis ise, iiriiniin muhafaza kosullarindan
kaynakli ya da bu siirecte bekleme siiresi kisaldig: i¢in, iiriiniin tiiketiminin de kisa
sirede gerceklesmemesinden kaynakli atiklar olusabilmektedir. Katilimcilardan

bazilarinin bu soruya verdigi yanitlar su sekildedir:

K16 kodlu katilimet,
“Gidalarda depolama kisminda herhangi bir atiga maruz kalmiyoruz.
Malzemeler satin alindiktan, iiriinler mutfaga teslim edildikten sonra atik ¢ikma
riski baslyor. Ornegin, gelen bir tavugun islenmesi sirasinda ucundan basindan
ctkan yagi atik olusturur. Uretimi yapildiktan sonra, bekleme asamasinda son
kullanma tarihi (SKT) bitince atiga giriyor. Bu iiriinler SKT’ si bittikten sonra

atiliyor. SKT’ si bitmeden once miidahale etmemiz gereken iiriin varsa
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yvemeklerde kullaniyoruz ya da miimkiin oldugunca -18 derecede derin

dondurucu yontemiyle kullaniyoruz.”

K1 kodlu katilimet,

“En biiyiik atik masadan geri donen tabaklarda oluyor. Bunun disinda
vesilliklerde hazirlik asamasinda minimum da olsa bu sikintiyt yastyoruz. Et
iiriinleri geldiginde giizelce paketlenmesi yapilir, tarihleri basilir. Dolapta
bunlarin ayri bir yeri vardir, tarihlendikten sonra yerlestirilir. Kirmizi eti, beyaz
eti, yesilligi olmak iizere her iiriine ozgii boliimler vardir. Bu gekilde muhafaza
edilir. Uretim oncesi cesitli hazirliklar vardir. O hazirliklar daha onceden
yaptlir. Onlarin da tarih verilme igslemi yapilir ve iistii kapali veya paketlenmig
bir sekilde dolaba yerlestirilir. Kullanilma zamam geldiginde, bunlar disariya
ctkar ve isleme gecirilir. Siparis gelir, siparige gore hazirlik yapilir ve iiriinler

servise sunulur.”

K24 kodlu katilime,

“Depolama ve iiretim kisminda pek atik olmuyor. Genellikle servisten
gelen atiklar oluyor. Siparis verirken miisterinin goziine az goziikiiyor, fazla
aliyor. Aldiktan sonra da yiyemiyor ve atik oluyor. Onlar bize geldigi zaman biz
de elimizden geldigi kadar ayristirtyoruz. Bazi  hayvan severler var,
ayristirdiginuz  iiriinleri  barinaklara  gotiiriiyor ya da  siirekli  gelen
miisterilerimiz var, onlar kendi hayvanlarina veriyor. Biz de onlara yardimci

oluyoruz, bulasik¢ilar giin boyunca biriktiriyor.”

Gida sistemleri, hammaddelerin {iiriinlere, gida maddelerine, tiiketicilere, satin
alinan, pisirilmis ve yenilen iirlinlere doniistiiriildiigii bir dizi asamay1 icermektedir.
Gida sistemi asamalarinin analizi, atigin farkli seviyelerde karsilastirilmasi icin bir
cerceve saglamaktadir (Griffin, Sobal ve Lyson 2009). Ozellikle de restoranlarda,
perakende diizeyinde gida atiklarinin Olgiilmesi tartismali bir durumdur. Bir biitiin
olarak ele alindiginda, gida atiklarinin miktarinin  tespit edilmesi ve nasil

azaltilabilecegini daha iyi anlayabilmek icin gida hizmetleri sektoriinde gida atik
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yonetimi uygulamalarina iliskin ¢ok fazla deneysel calismaya ihtiyag oldugu

goriilmektedir (Charlebois, Creedy ve Massow 2015).

Restoranlarda depolama asamasi, iirlinler mutfaga girdikten sonra 6n hazirlhik
asamasi, pisirme, porsiyonlama, servise sunma asamalarinda ve neticede miisteriden
geri donen tabaklarda gida atiklarinin olusumuna rastlanmaktadir. Satin alma
asamasindan sonra stok kontroliiniin dogru saglanmasi, siparis yOnetiminin ihtiyaci
karsilayacak sekilde dogru tahmini, iriinlerin depolara alinmadan kalite kontroliiniin

yapilmasi ile bu agsamadaki atik olusumu biraz daha minimize edilebilir.

3.5. Gida Atiklarinin Nedenlerine Iliskin Bulgular

Gida atiklart yiyecek icecek isletmelerinde bircok sebepten Otiirii meydana
gelmektedir. Bu sebepler mutfak calisanlarindan kaynakli olabilecegi gibi, isletmeye
gelen misafirler ve isletmede kullanilan ekipmanlardan kaynakli da olabilmektedir.
“Isletmenizde gida atiklarina sebep olan faktorler nelerdir?” sorusuna verilen
yanitlardan, personelin dikkatsizligi, hijyen eksikligi, miisteri beklentisi, iiretimde
yapilan hatalar, egitimsiz personel, is hacmindeki ani degisimler, yanlis depolama,
siparis yonetimi, kotii malzeme, baz1 gidalarin cabuk deforme olmalari, kacinilmaz
atiklar olmak iizere 11 faktor olusturulmustur. Tablo 3.4 incelendiginde katilimcilarin
9’u (%31) gida atiklarina en ¢ok kaginilmaz atiklarin ve yine katilimcilarin 9’u (%31)
ise miisteri beklentilerinin sebep oldugunu belirtmislerdir. Isletmelerde gidalar iiretime
hazirlanirken kabuklar, kemikler gibi Oniine gecilemeyecek kaginilmaz atiklar
mevcuttur. Goriisiilen katilimcilarin yaklasik 1/3’1 isletmelerinde iiretim aninda olusan
gida atiklarina o anda miidahale ederek, baska yemeklerde kullanarak degerlendirdigini,
siparislerini kisa siireli verdiklerini ve bu yilizden en cok atifin, oniine gecemedikleri
kacinilmaz atiklar seklinde ifade edilen atiklardan meydana geldigini belirtmislerdir.
Diger biiyiik sebep olan miisteri beklentisinden kaynakli atiklar ise, restorana gelen
misafirlerin o anki ruh hali, aglik-tokluk durumlari, isletmeden beklenen hizmetler,

miisterilerin zevk ve tercihleri ile alakali olabilecegi ifade edilmistir.
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Tablo 3.4: Gida atiklarina sebep olan faktorler

Gida atiklarimin nedenleri Kisi sayisi %

Kacinilmaz atiklar 9 31

Miisteri beklentisi 9 31

Personelin dikkatsizligi 6 20,6
Uretimde yapilan hatalar 3 10,3
Egitimsiz personel 3 10,3
Is hacmindeki ani degisimler 3 10,3
Yanlis depolama 2 6,8
Siparis yonetimi 2 6,8
Kot malzeme 2 6,8
Baz1 gidalarin cabuk deforme olmalari 2 6,8
Hijyen eksikligi 1 3.4

Katilimcilardan 6’sinin (%?20,6) ifadesine gore, atiklara sebep olan diger bir
faktor ise personelin dikkatsizligi olarak tespit edilmistir. Burada personelin
dikkatsizligini tetikleyen alt faktorler bulunmaktadir. Personelin isini sevmemesi ve bu
nedenle Ozen ve itina ile isini yapmamasi, yOnetici ve personel arasindaki iletisim
kopukluklari, kisith zamanda kisitl personelle iiretim yapilmasi gibi sebeplerden
kaynaklanabilmektedir. Gida atiklarina sebep olan faktorler ile 1ilgili olarak
katilimcilardan 3’ (%10,3) is hacmindeki ani degisimler, 3’ii (%10,3) iiretimde yapilan
hatalar ve 3’ (%10,3) ise egitimsiz personelden kaynaklanan atiklar oldugunu
belirtmis; katilimcilardan 2’si (%6,8) yanlis depolama, 2’si (%6,8) siparis yonetimi,
2’s1 (%6,8) kotii malzeme ve bazi gidalarin cabuk deforme olmalarindan kaynakli
atiklar oldugunu ve katilimcilardan 1’1 (%3,4) ise hijyen eksikliginden kaynakli atik
olusumuna rastlandigin1 ifade etmislerdir. Principato, Pratesi ve Secondi (2018)’ye
gore, miisterilerden kalan atiklar porsiyon biiyiikliigiinden kaynaklanirken, hazirlik
asamasinda atiklar kabugunu soyma, dograma, bozulma, iiriinlerin son tiikketim tarihinin
gecmesi, yanlis uygulamalarin yapilmasi, asirt iiretim, fazla pisirme gibi sebeplerden
kaynaklanmaktadir. Ayrica mutfak ¢alisanlarinin egitim diizeyleri de cesitli nedenlerden
dolay1r 6nem kazanmaktadir. Uretim yaparken yanlis pisirme tekniginin uygulanmasi
sonucu olusan atiklar, hijyen kurallarina uyulmamasindan kaynakli olusan riskler, yanlis
1sida depolandiktan sonra yiyeceklerin bozulmasi, mutfak ¢oplerine yakin depolanan
gidalarda bakteri iiremesi vb. nedenlerden dolay1 gida atiklar1 olugsmaktadir (Gonen ve
Ergun 2008). Aym1 zamanda meniideki tiim yiyecek ve icecekler icin olusturulan
standart regeteler atik olusumuna engel olmasi agisindan 6nem arz etmektedir (Giiger ve

Ozdemir 2018). italya’da 127 restoran ile yapilan ¢aligmadan elde edilen verilere gére
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restoran yoneticilerinin tutumu, restoranlarin kapasitesi ve meniideki iirtinlerin gesitliligi
de atik olusturan diger sebepler arasinda yer almaktadir (Principato, Pratesi ve Secondi

2018).

Otellerde ise gida atiklarina sebep olan faktorler farklilik veya benzerlikler
gosterebilmektedir. Porsiyon biiyiikliigii, acik biifelerde yemeklerin uzun siire resolarda
beklemesi, yemeklerin misafir sayisindan daha fazla hazirlanmasi, alakart restoranlarda
garsonlarin yabanci miisterilerle anlasgamamasindan dolay1 siparislerin yanlis alinmasi,
kalitesiz iiriin kullanimi, yanlis ara¢ gere¢ kullanimu, {iriinlerin yanls sicakliklarda uzun
siire bekletilmesi sonucu bozulmasi, her sey dahil sistemde miisterilerin tabaklarina
yiyeceklerinden fazla yemek almasi baslica atik olusturan faktorler olmaktadir. Otel
yoneticileri miisterilerin milliyetinden kaynaklanan atiklarin oldugunu da o©ne
siirmektedir. Ozellikle Alman miisteriler geldiginde tabaklarinda atik kalmadigin1 ancak
Tiirk miisterilerin tabaklarinda daha c¢ok yiyecek birakarak atik olusumuna daha cok
sebebiyet verdigini vurgulamistir (Kiling Sahin 2016). Otellerde yapilan diger bir
arastirmada gida atiklarinin nedenleri 3 faktore ayrilmistir. Bu faktorlere gore
restoranlarda 1s1, 151k, dekorasyon, havalandirma ve koku gibi ambiyansa dayali
faktorler, hijyene dayali faktorler ve gidalara dayali faktorlerden kaynakli atiklar
olustugu bildirilmistir (ilyasov 2017).

Finlandiya’da yapilan bir ¢alismada yiyecek icecek sektoriinde gida atiklarinin
miktart ve bilesiminin haritasim1 ¢ikarmak i¢in bir proje gerceklestirilmistir. Okullar,
giindiiz bakim merkezleri, isyeri, kantinler, benzin istasyonlari, restoranlar olmak iizere
toplam 51 yemek mekaninda Onlenebilir gida atiklarinin miktari, tiirii ve kaynagi
arastirllmuigtir. Servis personelleri giinliikk ve haftalik olarak iiretilen ve bosa harcanan
gidalart tartarak gida atiklarimi yenilebilir ve yenilemez olarak ikiye ayirmistir.
Yenilebilir gida atiklari, sebze kabugu, kemik ve kahve telvesi gibi yenmeyen atiklardan
ayrilarak kendi igerisinde {i¢ kategoriye ayrilmistir. Bunlar mutfak atiklari, servis
atiklar1 ve miisteri atiklaridir. Sonuglara gore sektdrde hazirlanan tiim yiyeceklerin
yaklasik %?20'si ¢ope gitmektedir. Bulgular ayn1 zamanda ¢Ope giden gidalarin ana

sebeplerinin agik biife hizmetleri ve iiretimin fazla yapilmasindan kaynaklandigin
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gostermektedir. Ayni caligmadaki arastirma sonuclarindan bir digeri de yiyecek igcecek

isletmeleri icerisinde en cok atigin restoranlarda olugmasidir (Silvennoinen vd. 2015).

Gida atiklarini kontrol etmek i¢in, gida atiklarina neden olan faktorleri anlayarak
uygun ve etkili 6nlemler almak gerekmektedir. Ev dis1 tiikketim arttik¢a restoranlara olan
talep daha ¢ok artmaktadir. Miisterilerin beklentileri degistik¢e atik oranlarinda artig
olabilmektedir ve isletmeler bu beklentilere gore siirekli bir degisim i¢inde olmak
zorundadir (Charlebois Creedy ve Massow 2015). Miisterilerin davraniglart yiyecek
icecek sektoriinde gida atiklarinin onemli bir faktorii olarak kabul edilmektedir (Parry,
Bleazard ve Okawa 2015). Japonya Tarim, Ormancilik ve Balik¢ilik Bakanligi (MAFF),
gida sektoriine yonelik onlemler ve istatistiklere ek olarak hane halki tiiketimi ve
restoranlarda meydana gelen gida atiklarn hakkinda istatistiksel arastirmalar
yiirlitmektedir. Bu arastirmalara gore, gida maddelerinin tiiketim tarihinin gecmesi,
bozulmus, ciiriimiis, kiiflenmis gidalar ve hazirlik asamasi sirasinda yenilebilir gidalarin
dikkatsizce hazirlanmasi gida atiklarina neden olmaktadir (Parry, Bleazard ve Okawa

2015).

3.6. En Cok Atik Olusturan Besin Gruplarina Dair Bulgular

Isletmelerde en cok atik olusturan besin gruplarim 6grenmek icin yoneltilen
sorudan alinan yanitlara gore 9 faktor olusturulmustur. Katilimcilarin 20’si (%68,9) en
cok atilan iiriinlerin sebzeler, 4’ii (%13,7) etler, 4’4 (%13,7) ekmekler, 3’ (%10,3)
garnitiirler, 1’1 (%3.,4) yaglar, 1’1 (%3,4) kahvaltilik iirtinler, 1’1 (%3,4) donuk iiriinler,
1’1 (%3,4) ise mezeler ve kizartmalar oldugunu belirtmigstir (Tablo 3.5). Sebzelerin daha
cok ve daha cabuk atik kategorisine girmesinde diger iiriinlere gore ¢abuk bozulmaya
ugramalar1 basta olmak iizere, siparis yonetiminin dogru yapilamamasi veya giinliik is
hacminde meydana gelen ani diisiisler ya da depolama asamasinda sicaklik
kontrollerinin dogru ayarlanamamasi, yanlis istifleme vb. nedenler gosterilmektedir. Bu
asamada sebze atiklarinin Oniine gecmek icin satin alma asamasindan itibaren tiim
kontrollerin dogru yapilmasi, iiriinlerin siparis yonetimlerinin dogru saglanmasi

gerekmekte ve depolama asamasinda dikkatsizliklere yer verilmemelidir. Ayrica
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sebzelerin kuru bir sekilde muhafazasinin saglanmasi1 daha uzun siire dayanakliliini

korumasi adina biiyiik Onem tasimaktadir. Bu goriisii destekler nitelikteki K15
katilimcisinin ifadeleri asagidaki gibidir:

“En ¢ok atik olusturan grup sebzelerdir. Haftada bir halden sebze alinir.

Haftanin sonuna dogru ise sebzeler kotii olmaya baglar. Bir de sebzeler

islandrysa dayanmiklilik siiresi daha ¢ok azaltyor. 5 giin duracagina dayaniklilik

stiresi 3 giine diisiiyor. Bu asamada personelin dikkatli davranmast biiyiik onem

tasgryor.”

Asagida goriildiigii izere K22 kodlu katilimcei, sebze grubunun icerisinde de bir
ayristirma yaparak atik olan iriinleri kendi icerisinde de gruplandirmaktadir. Bu
gruplandirmaya gore en cok yesil yaprakli {iriinlerin atiga doniistiigii ifade edilmektedir.

“En fazla zayi verdigimiz iiriinler sebze grubudur. Onun icinde de yesillik olarak
ifade ettigimiz iiriin gruplaridir. Bu iiriinlerin disinda kolay kolay zayi vermeyiz. Ciinkii
vesillikler dalindan koparildigi icin fazla bekletme imkdnimiz yok, kisa siirede

tiiketilmezse atik olur.”

Tablo 3.5: En cok atik olusturan besin gruplari

En cok atik olusturan besin grubu Kisi sayisi %

Sebzeler 20 68,9
Et grubu 4 13,7
Ekmek 4 13,7
Garnitiir(pilav/sebze) 3 10,3
Yaglar 1 3,4
Kahvaltilik iiriinler 1 34
Donuk iiriinler 1 34
Mezeler 1 3,4
Kizartmalar 1 34

Yukarida goriislerine yer verilen mutfak seflerinin ifadelerine gore en ¢ok atik
sebze grubunda meydana gelmektedir. Tiirkiye’de her y1l yaklasik 49 milyon ton meyve
ve sebze iiretilmektedir. Fakat iiretilen meyve ve sebzelerin sadece %52'si tiiketicilere
ulasabilmektedir. Meyve-sebzenin gida tedarik zinciri boyunca kotii kosullara maruz
kalmas1 sebebiyle %25 ila %40 arasinda israf oldugu tahmin edilmektedir. Metro
Toptanc1 Market, 2016 yilinda Tiirkiye’de meyve-sebze kayip ve atiklarin1 6nlemek i¢in
TUBITAK (Tiirkiye Bilimsel ve Teknik Arastirma Kurumu) ile is birligi icerisinde bir
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calisma baslatmistir. Gida kayip ve atiklarimi en aza indirmek igin tedarik zinciri
boyunca atilan iiriin miktarini tespit etmek ve bu atiklarin 6niine ge¢gmek i¢in bilimsel
verilere dayanan uygulamalarin hayata gecirilmesini saglamak amaciyla yapilan
calismanin sonucunda, meyve ve sebzelerde gida kayip ve atik oranlar1 %20 oraninda

azaltilmistir (Metro Siirdiiriilebilirlik Raporu 2016).

Tathdil, Dellal ve Bayramoglu (2013) yaptiklar1 caligmada, Tiirkiye’de tiim
emtia gruplarinin arasinda sebzelerin, cabuk bozulmalarina bagli olarak en yiiksek
(%20) atik oranimna sahip besinler oldugunu bildirmislerdir. Cin’de yapilan bir diger
calismada, restoranlarda en ¢ok atik olusturan besin gruplar1 sebzeler (%29), piring
(%14), deniz iriinleri (%11), bugday (%10), et (%8) olarak siralanmistir (Wang vd.
2017).

Katilimcilardan alinan yanitlardan elde edilen bulgulara gore ekmek ve et
irinleri sebzelerden sonra yiiksek oranda atilan diger besin gruplaridir. Et grubunda
atiklar, etlerin porsiyonlama asamasindan arta kalan et parcalar1, yaglar, deriler, sinirler,
kemikler ve miisteri tabaklarindan kalan kisimlardan olusmaktadir. Ekmek atiklar1 ise
masadan geri gelen ekmek parcalarim1 kapsamaktadir. K1 kodlu katilimcinin ekmek
atiklarina dair ifadeleri su sekildedir:

“Insanlar ekmegi tiiketmese bile mutlaka parcalayp tadina bakmak icin
atik olusmasina sebep oluyor. Masaya 4 farkli ekmek gonderiyoruz. 4’iinii de
kiiciik kiiciik parcalar halinde kiriyorlar. Maalesef diger ekmekler de ¢ope
gitmek zorunda kaliryor. Biz bunun oniine gecmek icin ekmek boyutlarimizi
kiiciilttiik. Oniine tamamen gecilmese de atilan miktarin daha az olmasim
saglamaktadir. Maalesef bu igin bu boliimii var. Biz rahatsiz miyiz? Evet, biz de

rahatsiziz ama yapacak bir gey yok. Bu sektorde bunlar maalesef var.”

Toprak Mahsulleri Ofisi’nin (TMO 2013) yapmis oldugu ekmek israfi
arastirmasina gore, Tiirkiye’de ekmek israfinin hem iiretim hem tiiketim agamasinda
onemli boyutlarda oldugu goriilmiistiir. Ulkemizde bir giinde iiretilen 101 milyon
ekmegin 6 milyonunun ¢ope atildigi bildirilmistir. Ayni1 raporda son dort yilda kisi

basina diisen ekmek tiiketimi azalirken ekmek israfinin daha ¢ok arttig1 ifade edilmistir.
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Bir yilda ¢ope atilan ekmeklerin maliyeti (1,5 milyar TL) ile 80 tane hastane, 500 tane
okul yapilabilecegi belirtilerek ekmek israfinin ne derece fazla olduguna dikkat

cekilmistir.

Principato, Prates ve Secondi (2018) yaptiklar1 ¢alismada restoranlarda hazirlik
asamasinda en ¢ok atik olusturan besinin ekmek (%55,1) oldugunu bildirmislerdir.
Bunu ¢ig sebzeler (%51,1) ile meyveler (%23) takip etmistir. Ayni calismada
miisterilerin tabaklarindan kalan atiklar incelendiginde ise yine ilk sirada ekmek
(%61.,4) olmak iizere, pismis (%34) ve ¢ig sebzeler (%23) en ¢ok atik olusturan iiriinler

arasinda yer almistir.

3.7. Gida Auklariin Degerlendirilmesine Yonelik Bulgular

Isletmelerde iiretim esnasinda veya en son asama olarak servisten doniiste
meydana gelen atiklar, baz1 ¢esitli yontemlerle bagka kullanimlara yonlendirilmektedir.
Isletmelerin bu uygulamalar1 genellikle maliyeti azaltmak icin yaptigi goriilmektedir.
Diinya iizerinde yaklasik 800 milyon insanmin aclikla miicadele etmesi isletmeleri de
vicdani yonden rahatsiz etmekte ve kendilerini sorumlu hissetmelerine neden
olmaktadir (Drewitt 2013). Baz1 calisanlar ise, bunlarin bilincinde olmadan sadece

yaptiklart is geregi gordiigii uygulamalari yerine getirmektedir.

Bu boliimde atik gidalar1 degerlendirme baslig altinda 6 faktor olusturulmustur
(Tablo 3.6). Bu faktorlere gore isletmelerin hepsi atik yaglarini biyodizel iiretimi icin
anlasmali oldugu firmalara vermektedir. Yaglarin geri kazanim igin ilgili tesislere
verilmesinin yasal olarak yiikiimliiliigii oldugu i¢in her isletmenin diizenli bir atik yag
uygulamast bulunmaktadir. Bu uygulama kapsaminda atik yaglarin ilgili tesislere
gonderilmeden Once bir cihaz sayesinde Olctimii yapilmakta ve kullanilamayacak
duruma gelen yaglar farkli kaplarda muhafaza edilerek ayrilmaktadir. Ayrilan atik
yaglar gorevli kisiler tarafindan alimp geri kazamim tesislerine tasinarak siirec

tamamlanmaktadir (K1).
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Katilimer isletmelerin 24t (%82,7) gida atiklarini farkli sekillerde yiyecek
tiretiminde yeniden kullanarak degerlendirdiklerini ifade etmislerdir. Bu yeniden
kullanim adi altinda 6rnegin kalan ekmekleri ¢orbalarin yaninda servis etmek icin kitir
ekmege, tatlilara ve bazi isletmelerde de galeta ununa doniistiiriildiigii goriilmektedir.
Pismis veya c¢ig olarak kalan gidalar personel yemeginde degerlendirilmektedir.
Sebzelerin yemeklerde kullanilmayacak, ihtiyag olmayan kisimlar1 mezelerde,
salatalarda, stok yapiminda, c¢orbalarda, sebze suyu yapiminda, etlerin ise kiyma
cekiminde kullanilarak degerlendirildigi katilimcilar tarafindan ifade edilmistir (K2,
K11, K15, K16, K17, K19, K22, K24). Benzer olarak SRA (Siirdiiriilebilir Restoranlar
Birligi 2010) raporunda da restoranlarin, sebzelerin kabuklarin1 soymadan kullanarak,
fazla atig1 olan {iriinleri bagska yemeklerde veya personel yemeginde kullanarak,
portakal kabuklarim1 portakal suyu veya marmelat yapiminda, maydanoz saplarini stok

yapiminda kullanarak degerlendirdikleri bildirilmistir.

Tablo 3.6: Gida atiklarim1 degerlendirme yontemleri

Atiklar1 degerlendirme yontemleri Kisi sayisi %

Biyodizel 29 100
Yeniden yiyecek iiretimi 24 82,7
Bagis 13 44,8
Cok yonlii iiriin kullanim 10 34,4
Siisleme 2 6,8
Renklendirici 1 3,4

Katilimcilardan 13’4 (%44,8) ise atik gidalar1 bir diger atik degerlendirme
yontemi olan bagis yaparak degerlendirdiklerini ifade etmislerdir. Bagis kapsami altinda
tiretimden kalan veya miisterilerin tabaklarindan donen yemekler kendileri, hayvan
sever miisterileri ya da barnak yetkilileri araciligityla hayvan barinaklarina
ulastirilmakta ya da ¢evredeki hayvanlara verilmektedir. Benzer olarak Sakaguchi, Pak
ve Potts (2018) Amerika’daki restoranlarda gida atiklarinin azaltilmasi ve bu konudaki
davranis degisikliklerini 6lgmek adina yaptiklar: bir ¢alismada, restoranlardan kalan
yiyeceklerin %72’sinin personellere verildigini, %38’inin ise restorana gelen
miisterilerin kalan tabak atiklarin1 kendi hayvanlarina gotiirmek i¢in aldiklarini
belirtmislerdir. Metro Toptanci Market’in (2016) yapmis oldugu agiklamaya gore,
magazalarinda hasar gormiis ancak saglik acisindan risk teskil etmeyen gida atiklarini

hayvan barinaklarina ulagtirdigini bildirmistir.
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Katilimeilardan 10°u (%34,4) diger bir atik degerlendirme seklinin “cok yonlii
irtin kullanim1” oldugunu bildirmislerdir. Cok yonlii {iriin kullanimi, mutfakta hazirlik
asamasinda bir {iriiniin ¢ok fonksiyonlu olarak birden fazla yemekte kullanilmasi olarak
ifade edilmistir. Ornegin K15 kodlu katilimcinin verdigi yanita gore;

“Biz et siparisi verirken etin sadece kullanabilecegimiz boliimlerini
istiyoruz. Onlarin da kendi icerisinde yine bir takim kullanilmayacak kisimlar
oluyor. Mesela bonfile temizlerken parca parca etler kaliyor, biz bu parca etleri
bizim diger etlerden olusan meniilerimizde kullanryoruz. Ornegin; sac kavurma

yaptliyor, kiymaya ¢ekiliyor. Onlari da o sekilde degerlendiriyoruz.”

K16 kodlu katilimcinin yaniti ise su sekildedir:

“Meniimiizde 100 -110 cesit iiriin oldugu icin bir seyin basini bir
yemekte kullaniyoruz, govdesini baska yemekte kullaniyoruz. Tavugun gogiis
kismuni fajita yaparken kullaniyoruz. Fazla atik olusturacak bir meniimiiz
olmadigi icin hepsini baska yemeklerde kullanarak degerlendirmeye

calistyoruz.”

K10 kodlu katilimcinin goriisleri ise asagidaki gibidir:

“Bir eti 3 yemekte kullaniriz. Kalan iiriinler paraleldir, kalan kistmlar
atmayiz. Mutlaka diger yemeklerde paralel olarak kullanmilir. Biitiin iiriinleri
degerlendirmek durumundayiz. Yoksa ay sonu regetesinde agik veririz. Her
yemegin regetesi var ve bir yemek satildiginda sistemden otomatik olarak bu
yemek icin kullanilan tuz, biber vs. her malzemenin miktarindan diisiis oluyor.
Ay sonu hesabini yapmak durumundayiz. Ay sonu c¢iktilarinda maliyetleri
kontrol ediyoruz. Atik yaglari da firmaya vererek geri doniistiiriilmesine katki
sagliyoruz. Bu yaglar ile biyodizel iiretimi yapiliyor, biz de karsiliginda belge
aliyoruz. Denetime gelindiginde atik yag belgesini gorevli kisilere veriyoruz.
Yaglar cevreyi kirlettigi icin biz de, belediye de bu noktada hassas
davrantyoruz.”

Katilimcilarin 2°si (%6,8) diger degerlendirme yontemleri olarak atiklarin

siisleme amaci ile kullanimi oldugunu belirtmis, katilimcilardan 1’1 (%3,4) ise
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renklendirici olarak degerlendirildigini ifade etmistir. Bu kullanimlara 6rnek olarak K2
kodlu katilimcinin yanmit1 su sekildedir:

“Bazi sebzelerin kabuklari ince bir dogramadan gectikten sonra

kurutularak renklendirici olarak ya da soslarda, tabak siislemelerinde ve

corbalarda degerlendirilmektedir. Yemek atiklarini da hayvan barimaklarina

veriyoruz.”

Yeniden yiyecek iiretiminde kullanilan gidalara 6rnek olarak katilimcilardan

alinan yanitlar ise su sekildedir:

K15 kodlu katilime,

“Maydanoz saplarmm stok yapininda degerlendiriyoruz. Ispanak kokiinii
salatada kullantyoruz. Kereviz sapini atmiyoruz. Tabii ki atik orant sifir degil,
minimize etmeye calistyoruz. Ama havucun, yumurtamin kabuklarini da kompost
yapmiyoruz. Bunun icin birkac firma ile goriistiik ama ne yazik ki her giin
atiklart alabilecek firma bulamadik. Bizim de atiklarimizi haftalik biriktirecek,
boceklenmemesi, kokmamast icin vs. bekletecek yerimiz yok. Her giin alinsa
yvardimct olmayt biz de isteriz. Miisterilerin tabaklarindan donen atiklart bu
sebeplerle atmak durumunda kaltyoruz. Tekrar kullanma gansimiz yok ama
kesilmis ekmekler ¢ope gitmiyor, onlarla bread pudding yapiyoruz, su an
meniimiizde var. Bir de ¢ok atik olmasin diye sebzeleri giinliik yikryoruz. Mesela
sebze saplarini miicvere kullantyoruz. Bunlar sadece dogaya zarar vermemek

icin degil, isletmenin daha iyi kdra gecmesi icin de onemlidir.”

K28 kodlu katilimet,

“Atiklarimizi mutfakta iiretim yaparken degerlendiriyoruz. Mesela
masada ekmek kaldiginda, kalan ekmekler corbaya atilan kitir ekmege
doniistiiriiliiyor, ¢ope gitmiyor. Corbanin yaninda getirdigimiz normal ekmek
veya pide masada kaldiysa biriktiriliyor, muhafaza ediliyor, kitir ekmek olarak

geri doniigiimii saglaniyor.”
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K21 kodlu katilimet,

“Mesela sebze mix yaptgimizda kabagin icini kullanabiliyoruz,
cekirdeklerini kullanamiyoruz. 5 gr gibi bir atik kaliyor. Bunun gibi sadece
sebzelerin kabugunu veya icini kullandigimizda kalan kisimlart sebze graten,
noddle veya diger yemeklerde ya da personel yemeginde kullanarak
degerlendiriyoruz. Kesinlikle ¢ope atilmiyor. Yesil sebzelerde giinliik siparis

verildigi icin ispanak, dereotu, maydanoz vs. ¢ope gitmiyor.

K12 kodlu katilimet,

“Takdir edersiniz ki burada bir zeytinyagh tabagina 20 lira veya daha
fazla fiyata satiliyor. Diyelim ki yaprak sarma veya lahanadan yapilan bir
yemek diisiiniin, orada miisteri icin iiriiniin en iyi kismu kullanilmaktadir. Burada
yapragin iyi tarafint kullanip diger yarisini da ¢ope atmiyoruz. O kismi da
personel yemeginde degerlendiriyoruz. Bu kullanim etlerde de boyledir.
Kemiklere yakin, ince kalmig etli kisumlar vardir. Onlart parcalanip bir orman
kebabi gibi miisteriye yemek yapilir. Diger kalan kisuimlart ise bir giin soguk
dolapta bekletilir, ikinci giin birikenlerle bir yemek c¢ikarilir. Bizim atiyoruz
dedigimiz kisumlar hi¢ kullamilmayacak kisimlart kapsamaktadir. Belediyenin
hayvan barmmaklarina vs. zaman zaman gonderdiklerimiz oluyor. Bazen
misafirlerimiz istiyor. Kendi masalarindan kalan atiklari, kendi kopeklerine ya
da bildikleri bir hayvan barinagina gotiirmek istiyorlar. Biz de paket yapip bu

sekilde kendilerine veriyoruz. Yag atiklart icin de bir firmayla anlagmaliyiz.”

“3.5. Gida Atiklarinin Nedenlerine Iliskin Bulgular” bashig altinda kacinilmaz
olarak ifade edilen atiklar icin kaynaginda ayristirma yaparak kompost iliretiminde
degerlendirilmesi miimkiin olsa da goriigme yapilan isletmelerin bodyle bir uygulamasi
yoktur. Atiklar1 ayristirip kompostlamaya gondermek i¢in ek personel, ek maliyet ve ek
olarak soguk depo gerektigini ve bunlar icin ayirabilecek zaman ve personellerinin
olmadigini belirtmektedirler. Bazi isletmeler gerekli yer tahsisi saglandiginda atiklarim
ayristirip  biriktirebilecegini ifade etmislerdir. Bir isletme ise patates ve havug

kabuklarin1 yemeklerde degerlendirdigini belirtmistir (K20).
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Restoranlarda atiklarin degerlendirilmesi bu sekildeyken otellerde yapilan bir
caligmaya gore ise, otellerin %42’si acik biifeden kalan yemekleri imha etmekte, %25’1
kalan yemekleri personel yemegi olarak vermekte, %25’i otelin diger mutfak
boliimlerinde bagka iiriinlerin icerisinde yeniden kullanarak degerlendirmekte, %8’1i ise
hayvan barinaklarina vererek degerlendirilmektedir. Kalan yiyeceklerin ise salata
yapiminda, soslanarak farkli bir yemek hazirliginda veya tath ve pastane iiriinlerinde i¢
malzeme olarak degerlendirildigi bildirilmis ve bozulacak iiriinlerin ise ayni giin

bekletilmeden imha edildigi ifade edilmistir (Kilin¢ Sahin 2016).

Bir diger calismaya gore, otellerde mutfaktan ¢ikan ekmek atiklari kruton olarak
degerlendirilip c¢orbalarla servis edilmekte ve galeta unu yapilmaktadir. Fazla
yiyeceklerin yash ve cocuk bakim evlerine ve hayvan barinaklarina teslim edilmekte
oldugunu ancak bazi olumsuz deneyimlerden sonra (gida zehirlenmesi gibi) bu tiir
sosyal sorumluluk uygulamalarinin durduruldugunu ifade etmislerdir. Havug, lahana,
domates gibi sebze kabuklar1 da mutfakta soslarda, corbalarda, salatalarda ve bazi
aperatif ve mezelerde kullanilmaktadir. Acik biifeden kalan pastane iiriinlerinin de ¢ay

saatlerinde personele verildigini belirtmislerdir (Giicer ve Ozdemir 2018).

3.8. Miisterilerden Kalan Tabak Atiklarinin Nedenlerine Iliskin Bulgular

Katilimcilarin verdigi yanitlar dogrultusunda tabak atiklarinin nedenleri olarak
10 faktor belirlenmistir (Tablo 3.7). Bu faktorlere gore, katilimcilarin 14’1 (%48,2)
miisterinin fazla siparis vermesi, 12’si (%41,3) damak zevkine uymamasi, 7’si (%24,1)
porsiyon biiyiikliigii, 2°si (%6,8) fazla ¢esit olmasi, 2’si (%6,8) miisterilerin bilgisizligi,
I’ (%3,4) kisith zaman, 1’1 (%3,4) hijyen eksikligi, 1’1 (%3,4) garsonun yemek
onerileri, 1’1 (%3.,4) saglik, 1 digeri (%3,4) ise miisterilerin bilgilendirilmemesi olarak

ifade etmistir.
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Tabak atiklarinin nedenleri Kisi sayisi %

Miisterinin fazla siparis vermesi 14 48,2
Damak zevkine uymamasi 12 41,3
Porsiyon biiyiikliigii 7 24,1
Fazla cesit olmasi 2 6,8
Miisterilerin bilgisizligi 2 6,8
Kisith zaman 1 3.4
Hijyen eksikligi 1 34
Garsonun yemek onerileri 1 34
Saghk 1 34
Miisterinin bilgilendirilmemesi 1 3.4

Katilimcilardan 14’tiniin (%48,2) ifadesine gore tabak atiklarina neden olan

faktorlerden birincisi olarak miisterilerin fazla siparis vermesi oldugu belirlenmistir.

Insanlar restoranlara geldiklerinde tiiketebileceklerinden fazla yemegi siparis verme

egiliminde olduklar1 gozlenmis ve bu durumun cogunlukla tabak atiklarimi artirdigi

goriilmiistiir. Bu probleme iliskin K2 kodlu katilimcinin verdigi yanit su sekildedir:

“Tabak atiklar1 genelde miisterilerin ¢ok fazla siparis vermesinden veya
begenmemesinden kaynaklanmaktadir. Isletmemizde miisterileri cok fazla siparis
verdikleri zaman uyartyoruz. Mesela Tatar miisterilerimiz geliyor ve ¢ok fazla
siparis veriyorlar. Miisterilerin o kadar siparisi yiyemeyecegini ve ¢ope
gidecegini bildigimiz icin miisteriyi bilgilendirme amacli uyarma geregi
duyuyoruz. Bu kadar siparisin fazla gelecegini dilerlerse ilk olarak siparislerin
bir kismini getirmeyi sunuyoruz, kalan yarisini da istekleri dogrultusunda hizli
bir sekilde hazirlatabilecegimizi belirtiyoruz. Boyle bir davranis ile hem ¢ope
gidecek yemek miktarimin oniine gecmis oluyoruz hem de miisteride olumlu
izlenim birakiyoruz. Ciinkii burada bizim icin onemli olan sadece miisterinin o
an ne kadar para kazandiracagr degil, devamli olarak bizi tercih etmesi
durumudur. Boyle oldugunda miisteriler diger yemeklerimizi de merak edip
tekrar gelmek istiyor. Emegin yogun oldugu bu sektorde bu sekilde miisteri
sirkiilasyonunu saglamak cok onemlidir. Bizim icin de bu noktada kistasimiz ¢cok
daha fazla para kazanmak yerine miisteri memnuniyeti ve devamliligini

saglamak, ayni zamanda tabaklarda kalan yemek atiklarini en aza indirmektir.”
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Katilimeilarin 12°si (%41,3) ise diger bir faktor olarak miisterilerin damak
zevkine uymamasinin atik olusumuna sebebiyet verdigini ifade etmistir. Her miisterinin
damak tadi, zevk ve tercihleri farklidir. Bazen yeni bir yemek, farkli bir mutfagin
tatlarim1 deneyimleme duygusu ile yanlis siparisler verilmesi ve damak tadmna hitap
etmedigi icin tabakta birakilmasi veya yiyeceklerin farkli hazirlama ve pisirme
tekniklerinin begenilmemesi gibi faktorlerden ya da sadece o anlik degisken ruh haliyle
bir begenmeme soz konusu oldugu i¢in atiklar olusabilmektedir. Sadece miisterilerden
degil ayn1 zamanda isletmelerin verdigi hizmetten kaynakli tabak atiklar1 da
olabilmektedir. Katilimcilardan 7’si (%24,1) verilen hizmete ve iiriine karsilik 6denen
ticretlerin karsiligini1 biiylik porsiyonla karsilama diislincesinin isletmelerde atiga sebep
oldugunu belirtmistir. Bunun farkinda olunsa bile gozii tatmin etmek ve miisteri
memnuniyetini saglamak icin porsiyonlarda bir degisiklik yapilamayacagi diisiincesinin
hakim oldugu goriilmektedir. Ayrica hijyen eksikligi, kisith zaman, c¢esit fazlaligi,
saghik faktorli, garsonun yemek Onerileri ve miisterinin bilgisizligi de tabak atiklarina
sebep olan faktorler olarak belirtilmistir. Bunlara 6rnek olarak katilimcilarin verdigi

yanitlardan bazilari su sekildedir:

K13 kodlu katilimet,
“Uzakdogu mutfagr oldugu icin damak tadina uymamuis olabiliyor.
Bunlart da degerlendiremiyoruz. Tabaklardan kalan atiklar ¢ope gidiyor. Ciinkii
hayvanlar da yemeyecegi icin yapabilecegimiz bir sey olmuyor. Paket isteyen

olursa paket yapiyoruz.”

K15 kodlu katilime,

“Miisteri bizim yemegi yapma seklimizi begenmemis olabilir. Kil vs.
ctktiginda geri gonderiyorlar. Boyle seyler nadiren de olsa olabiliyor. Sevmedigi
icin olabilir ya da fazla gelmis olabiliyor. Aslinda bizim porsiyonlarimiz ¢ok
biiyiik degil. Onceden meniimiizde az corba secenegi vardi. Su an meniimiizde
yok ama miisterilerimiz bunu biliyor ve az ¢orba istegi geliyor. Meniilerimizde
esneklik gosteriyoruz. Miisteriler secim yapabiliyor, degisim yapabiliyor ve

porsiyon miktarini belirleyebiliyor.”
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K22 kodlu katilimet,

“Miisterinin damak zevkine uymayabilir, fazla gelmis olabilir. Bazi
miisteriler gosteris olsun diye siparis veriyor. Sonra onun iki saat resmini
cekeyim diye ugrasirken yemegi soguyor ve sonra iki ¢atal alip birakiyor.
Bunlara bizim yapabilecegimiz bir sey yok maalesef, uyaramiyoruz. Sadece

paket isteyen olursa yapiyoruz.”

K1 kodlu katilimci,
“Ozellikle oglen servisinde yogun ve sikisik bir servis yasiyoruz.
Insanlarin da islerine vyetisebilmeleri icin kisith zamanlart var. Hem kendi ozel
ihtiyaclarint ~ goriiyorlar hem de yemegini yiyecek, kahvesini ve caym
icebilecekleri kisa bir zamanlart var. Bu zaman zarfi icerisinde hizli bir yemek
yiyor, zaman zaman yemegin bazi boliimlerini de birakiyor. Aksam servisinde de
bazen olabiliyor, baslangi¢c, ana yemek veya tatli aliyor ama yemeklerin her

birinden atik kaliyor. Burada insanlar biraz miisriflige kactyor.”

K25 kodlu katilimct,
“Tane hesabiyla istendigi takdirde cok fazla atik olmuyor. Ama porsiyon
usulii ortaya istendiginde daha ¢ok atik c¢iktigini goriiyoruz. Bu miisteri

beklentisi, zevk ve tercihleri, aclik-tokluk durumlarina gore degismektedir.”

K16 kodlu katilimet,

“Biraz once yasadigim bir konuyu anlatayim. Miisteri porsiyonu 270
gram olan bir yemek siparis etti. Daha sonra yagl ve sinirli diye geri gonderdi.
Benim o eti kullanma sansim olmadig icin atiga giriyor. Ama bu atigin atik
olmasindaki neden c¢alisanlarumizdan kaynaklanmiyor. Bu sekilde olusan
atiklarin 2/10’u bize aittir ama 8/10’u etin kalitesi ile ilgili ya da yiyen
miisterinin bilingli olmamasindan kaynaklanmaktadir. Bunun gibi seylere de
bizim miidahale etme sansimiz olmuyor. Garson bilgisini vermeli ama miisteri
buna ragmen siparis ederse yapabilecegimiz bir sey kalmiyor. Burada gelen
miisterinin psikolojisi, hali, tavri da etkili oluyor. Bazi miisteriler agresif hemen

gonderiyor, bazilart anlayis gosteriyor, yemeye ¢alistyor.”
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Charlebois, Creedy ve Massow (2015)’un yaptiklar1 c¢alismada porsiyon
biiyiikliigliniin atik sebeplerinden bir tanesi oldugu belirtilmis ve siparis hizinin kisa
tutulmasinin atik olusum miktarin1 azalttifina da dikkat ¢ekilmistir. Ayrica bir tabakta
atik varsa, yiiksek maliyetli proteinli iiriinlere karsi diisiik maliyetli iiriinler olan

nisastal iriinler olma olasiliginin daha yiiksek oldugu ifade edilmistir.

Otellerdeki tabak atiklarinin nedenleri arastirildiginda, acik biife sisteminin diger
hizmet taleplerine gore daha fazla atik olusumuna sebebiyet verdigi goriilmektedir. A¢ik
biife sisteminde miisteri memnuniyetini saglamak adina biifelere ¢ikarilan yemeklerin
cesitliligi ve bol miktarda olmasi, porsiyonlama isleminin misafirlere birakilmasi ve
burada sinirlayici bir etmenin olmamasi, misafirlerin tabaklarinda kalan yemekleri paket

yaptiramamasi gibi sebepler atik olusumunun 6niinii daha da agmaktadir (Ilyasov 2017).

Wang vd. (2017)’nin restoranlardaki atiklar tizerine yaptiklar calismada, is
yemegi, arkadas toplantilar1 gibi toplu yemek organizasyonlarinda bireysel tiiketime
oranla tabaklarda daha fazla atik kaldig: ifade edilmektedir. Bunun disindaki diger bir
faktor ise porsiyon biiylikliigii olarak belirtilmistir. Ayrica yabanci miisterilerin yerli
miisterilere gore siparis ettikleri yemekler ve porsiyonlart hakkinda yeterince bilgi
sahibi olmamasi tabaklarda atik kalma oranini da yiikseltmektedir. Heikkild vd. (2016)’
nin ¢alismasina gore ise kalitesiz gidalarin yemegin tadimi etkilemesi, miisterilerin
porsiyonlarin az gelecegini diisiinerek fazla siparis vermesi, miisterinin goziinde
canlandirdig ile masaya gelen yemegin farkli olmasi ve bu sebeple miisteri beklentisini
karsilamamasi, yiyeceklerin tadina ek olarak goriiniisiiniin de begenilmemesi ve
insanlarin degerlerinin ve tutumlarinin da yemek atifi iizerinde etkisi oldugu ifade

edilmistir.

3.9. isletmelerden Cikan Atik Miktarinin Fazla Olmasinin Olumsuz Y6nlerine

Dair Bulgular

Isletmelerden c¢ikan gida atiklarmin fazla olmasi isletmelere arti bir maliyet

getirmektedir. Bu maliyetler satin almadan atiklarin bertarafina kadar her siireci
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kapsamaktadir. Aym1 zamanda atiklar, ¢evreye zarar vermekte ve insanlarin yasam
alanlarim1  kirleterek dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligini tehlikeye atmaktadir.
Katilimcilarin verdigi yanitlara gore atik miktarinin fazla olmasinin olumsuz 6zellikleri
olarak 4 faktor belirlenmistir. Katilimcilarin 18’1 (%62,1) atiklarin isletmelerin
maliyetine etkisini, 12’si (%41,3) atiklarin cevreye verdigi zararlari, 3’4 (%10,3)
atiklarin  dini  boyutunu, 1’1 (%3,4) ise atiklarin ekonomiye verdigi zararlari

diistinmektedir (Tablo 3.8).

Tablo 3.8: Atik miktarinin fazla olmasinin olumsuzluklari

Atik miktarmin fazla olmasinin olumsuzluklar: Kisi sayis1 %0

Isletme maliyetine etkisi 18 62,1
Cevreye verdigi zararlar 12 41,3
Dini boyutu/israf 3 10,3
Ekonomiye zarar 1 S

Katilimcilarin verdigi yanitlardan bazilar su sekildedir:

K22 kodlu katilimet,

“Atiklar basl basina bir zarardir. Isletme acisindan cok atik verildiginde
isletme icin zaten bir zarar s6z konusudur. Ayrica cevreye verdigi zararin haddi
hesabt yoktur. Su an baktigumiz zaman bu noktada 3 konu iizerinde durmamiz
gerekiyor; 1- cevre 2- maddiyat 3- muhafaza etme. Mesela igletme ac¢isindan
baktigumiz zaman c¢ikardigin atik iiriinden kac¢ tane bir sey yapabilirsin
isletmeye? Kag¢ personel calistirabilirsin veya baska ne yapabilirsin? Bunlara
bakilmasi gerekir. Sirketi maddi yonden oldukca sitkintiya sokar. Sirketlerde
calisirken kiiciik diisiinmemek gerekiyor. Burada 70 kisi calisiyor. Atik fazla
olursa, 70 kisi degil daha az kigi calisir. Ciinkii sirket kayba gidiyor. Ay sonunda
o zarar edilen para ile miisteri kazanmak icin isletmeye yatirim yapilabilir.
Ciinkii miisteri kazandik¢ca calisan sayist artar. Caligan sayisi arttikca ekonomi
canlanir. Aslinda baktigumiz zaman ¢ok kiiciik bir sey gibi goziikiiyor. Diyoruz
ki, gidayr aldim, ¢cope attim. Ama oyle olmuyor. Bunlarin hepsi zincir, birbirini
takip ediyor. 2. olarak bu atiklar: belediyenin depolamasi gerekiyor, ilaclamast
gerekiyor, muhafazasini etkin bir gekilde yonetmesi gerekiyor. Daha sonra

nakliyesi, benzin, depolama maliyetleri vs. derken bir siirii ek maliyete sebep
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oluyor. Sonug¢ olarak, eger gidalar diizgiin depolanmazsa, diizgiin kontrol
edilmezse, iiretimi ve muhafazast diizgiin gerceklestirilmezse; igletmeye verecegi

zarar, ¢evreye verecegi zarar ve insanlara verecegi zarara sebep olmaktadir.”

K27 kodlu katilime,

“En biiyiik zarart etrafa zararli sera gazlarmin yayilmasidur.

K29 kodlu katilime,

“Isletmeleri ticari olarak zarara ugranr. Ulkemiz cevre politikalariyla
ilgili uygulamalar: daha etkin bir sekilde yaptigi takdirde, bu olumsuzluklarin
oniine gecilebilecegini diisiiniiyorum. Tesvik, egitim, bilinclendirme gibi atik
biriktirme ve yonetimi icin farkli yontemler benimsenerek olumsuz kosullarin
azaltilmast saglanabilir. Sadece insanlarin bireysel c¢alismasi degil, devlet

politikast olmalidir.”

Katilimcilarin 4’1 (%13,7) ise gida atiklarinin ¢evreye ve isletmelere bir zarari

olmadigini diisiinmektedir. K28 kodlu katilimcinin goriisleri su sekildedir:

“Biz burada her seyi degerlendirmeye caligtyoruz, ¢ope atmamaya
calistyoruz. Bu yiizden cevre agisindan bir zarari olacagint diisiinmiiyorum. Atik
yonetimini bu konuda bagardigimiza inaniyorum zaten. Geri doniigiimiinii
sagladigimiz icin isletmeye bir zarari yok. Farkli amaglarla kullanarak
degerlendiriyoruz.  Yeni iiriin  kullanmak yerine o atik iiriinlerle

degerlendirdigimiz icin bir zarar soz konusu degil.”

K12 kodlu katilimcinin goriisleri:

“Belediyelerin atiklart ¢op olarak geri aldiktan sonra, o ¢opleri atik
tesislerinde cevre kosullarina wygun yok ettigini biliyoruz. O anlamda cevreye
degil ama ekonomiye zarart olabilir. Genel anlamda diisiiniildiigiinde iilke
ekonomisine zarar: olur. Biz sattigimiz iiriiniin karsiligini isletme olarak zaten

aliyoruz. O a¢idan isletmenin zarart soz konusu degildir.”
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Verilen yanitlardan da anlasilacagi iizere katilimcilar gida atiklarinin fazla
olmasinin olumsuzluklari iizerinde farkl diisiincelere sahiptirler. Goriiliiyor ki calisanlar
daha cok atiklarin igsletmeye olan maliyetini diisiinmektedirler. Ancak atiklarin ¢evreye
olan zararlar1 da maliyeti kadar 6nemli goriilmese de ¢alisanlar1 kaygilandirmaktadir.
Bazi calisanlar da bu konuda olan bilgi eksikligi nedeniyle atiklarin yeterince
degerlendirildigini diisiindiikleri i¢in hem isletmeye hem de cevreye bir zarar1 olmadigi

kanisindadir.

Gida atiklarinin Onlenmesi ekonomik, sosyal ve cevresel bir gerekce olsa da
isletmelerin ve hane halklarinin atiklari azaltmasimi engelleyen, farkindalik ve bilgi
eksikligi oldugu goriilmektedir. Bu nedenle oncelikle bilgi eksikliklerinin giderilmesi
gerekmektedir. Ingiltere’de yapilan calismalar ile iyi bir ilerleme kaydedilmis olmasina
ragmen, her yil yaklasik 15 milyon yiyecek ve icecek bosa harcanmakta, ekonomiye
zarar vermekte ve cevreye maliyet getirmektedir. Bunun yaklasik yarisini hane halklari
olusturmakta ve %601 onlenebilir atiklar1 icermektedir (Parry, Bleazard ve Okawa

2015).

Gida atiklarinin c¢evre ve toplum saghgi i¢cin ciddi sonuglar dogurdugu da
unutulmamalidir. Gidalarin islenmesinin yani sira dagitimi, tasinmasi, depolanmasi ve
atilmasi icin kullanilan enerjinin, zamanin, maddi kaynaklarin bosa harcanmasi
anlamina gelmektedir. Bu da demek oluyor ki gidalar atildiginda 6nemli enerji kayiplar
aciga cikmaktadir. Ayn1 zamanda biyofiziksel cevrenin tahrip edilmesi, hava kirliligi,
¢cOp sizintilarindan kaynaklanan su kirliligi ve cevre ve toplum sagligini tehdit ettigi de
tizlicii bir gercektir. Ekolojik acidan bakildiginda, gida atiklarini en aza indirgemek,
enerji kaynaklarini koruma, mikro habitatlar1 koruma, su ve hava kalitesini koruma
acisindan Onem teskil etmektedir. BOylece cevresel maliyetleri azaltarak cevresel
sirdiiriilebilirlige katkida bulunulacaktir. Beslenme agisindan bakildiginda ise gida
atiklarinin azaltilmasi, bireylerin beslenmesini saglayarak toplum sagligini ve toplumda

gida giivenligini artirmaktadir (Griffin, Sobal ve Lyson 2009).
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3.10. Isletmelerin Atik Yonetimi Bilgisi ve Uygulamalarina iliskin Bulgular

Katilimcilar ile yapilan goriismeler neticesinde atik yonetimine dair bilgi
eksikligi oldugu belirlenmistir. Atik yonetimi denildiginde yag atiklarimin biriktirilip
ilgili kuruma veya belediyelere teslimi akla ilk gelen cevaplar oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilardan verdigi yanitlara gore sadece 1 katilimcr (%3,4) gida atiklart ve atik
yonetimi denildiginde satin alma, depolama, hazirlik ve servis olarak biitiin agamalar1
ile cok yonlii diisiinmektedir. Bu durumu destekler nitelikteki K2 kodlu katilimcinin
yanit1 su sekildedir:

“Isletmemizde yaptigumiz basit uygulamalarla atiklarimizin yonetimini
sagladigimizi diisiiniiyorum. Once aldigimiz iiriinlerin saglam oldugundan emin
olmak isteriz. Manavdan, kasaptan ya da kuru bakliyattan aldigimiz iiriinlerden
emin olmak isteriz. Aldiktan sonra saklama kosullarina dikkat ediyoruz. Kuru
gida ise iyi bir kilerinizin olmasi gerekir ki orada sakliyoruz. Sebze ise, bir sebze
dolabinizin et ise bir et dolabumizin olmasi ya da deep-freeze gerektiren bir
iiriin ise deep-freeze olmast gerekir ki kendi restoramimizda bunlarin biitiin
altyapisi hazir olarak bulunmaktadir. Uriinler geldikten sonra, atik iiriin
demeyelim de iiriinlerden arta kalan bazi seyler vardir. Onlar da kabuklar,
etlerin bazi yagh kisumlart ya da bazi sebzelerin kok kisimlaridir, onlar atilir.
Bunlar servis oncesi veya servis esnasinda yapilan hazirliklarda ayrigtirilir ve o
sekilde atilir. Ama bazi sebzelerin kabuklart ince bir dogramadan gectikten
sonra ya soslarda ya da tabak siislemelerinde kullanmak icin kurutularak
gastronom kiivetlerde muhafaza edilir. Eger yag birka¢c kez kullanilmissa
bidonlara konularak bir kenarda muhafaza edilir ve bir sirket tarafindan alinir.
Ayni zamanda bizim bir dolabumiz vardir, o dolapta misafirden donen etler ya
da kullanilmayacak dereceye gelmis bazi gidalar (ki bu ¢cok nadir olur) saklanir.
Hayvan barinaklarimin gelip almast beklenir. Almazlarsa ¢ope gider.”

Goriisme sirasinda katilimcilara yoneltilen,

“Gida atiklar1 ve atik yonetimi hakkinda egitim aldiniz m1?” seklindeki soruya,
sadece 5 katilimci olumlu yanit vererek atik yonetimi hakkinda egitim aldiklarimi ifade

etmiglerdir. Ancak bu egitimlerin icerigi sorgulandiginda katilimcilardan sadece 3’
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(%10,3) atik yonetimine dair bir egitim aldigini, diger ikisi (%6,8) ise aldig1 temel
mutfak egitimi igerisinde bu konuya da yer verildigini bildirmistir. Diger mutfak
personellerinin genellikle bu egitimleri almadig1 ifade edilmis, yalmizca K17 kodlu
katilimcinin verdigi yanita gore personellere bilgilendirme yapildig: ifade edilmistir. Bu
noktada atik yonetimine dair alinan egitim oranlar1 (%10,3) ile bu egitimi alan kisilerin
calistig1 isletmelerdeki atik yonetimine dair yapilan uygulamalarin oraninin (%6,8) bir
paralellik gosterdigi goriilmektedir. Bilgi eksikliginin giderilmesi ve isletmelerin
yonetici ve calisanlarinda bir farkindalik ve davranis degisikligi kazandirilmasi i¢cin hem
yoneticiler hem de servis ve mutfak personeline bu yonde egitimler diizenlenmesi
faydali goriilen onlemler arasinda yer almaktadir. Katilimcilarin atik yonetimine dair

aldiklar1 egitimler ile ilgili verdigi bilgilerden bazilar1 asagidaki sekildedir:

K17 kodlu katilimet,
“Atik yonetimi ile ilgili isletmemizin verdigi bir egitim aldim. Mesela yag
kotiilestigi zaman ne yapilmasi gerekiyor, kag¢ giinden sonra o yagi
degerlendirebiliriz? gibi konularin yer aldigi bir egitimdi. Personeller boyle bir

egitim almadi ama biz de onlara zaten bilgilendiriyoruz.”

K29 kodlu katilime,

“Universitede atik bashig1 altinda bir egitim almistum.”

K27 kodlu katilimet,
“Hem isletmenin hem de saglik bakanliginin vermis oldugu egitimler
aldim. Bu egitimlerin iceriginde malzeme kullanimi, atiklarin kullanim,

temizlik, hijyen, mutfak icin gecerli olan her sey vardi.”

Atiklarin yonetimi i¢in yapilan uygulamalara bakildiginda, goriisme yapilan
katilimcr isletmelerin hepsinin atik yag yonetimini diizenli ve sistemli bir sekilde
gerceklestirdigi goriilmektedir. Her isletme yag atiklarini belirli araliklar ile atik yag
kutularinda biriktirdigini ve sonrasinda diizenli olarak bu atiklarin geri doniisiim igin
verildigini ifade etmislerdir. Tiim isletmelerin istikrarli olarak yaptig1 tek uygulama

oldugu goriilmektedir. Bu uygulamanin yasal olarak yapilma yiikiimliiliigii bulundugu



75

icin bu kadar titiz davranildi@i bilinmektedir. Ancak yag disinda kalan diger gida
atiklarinin yonetimine bakildiginda, goriisme yapilan katilimcr isletmelerden yalnizca
2’sinin (%6,8) atik yonetimine dair bir uygulamasi oldugu goriilmektedir. Bu uygulama
ise atiklarin geri doniisiimiinii kapsamaktadir. Isletmeler, mutfaklarindan ¢ikan, insan
tilketimine yonelik olan veya olmayan atiklarini kendi isletmelerinin merkez yonetimine
gondererek geri doniisiim yapilmasina katkida bulunmakta, bodylelikle hem ¢ope
gidecek olan iiriinlere deger kazandirmakta hem de atiklarin ¢evreye zarar vermesine
engel olmaktadir. Diger 27 (%93,1) isletmenin ise, gida atiklarinin yonetimine dair bir
uygulamasi bulunmadig: belirlenmistir. Bu oranin ne kadar yiiksek oldugu goz oniinde
bulunduruldugunda belediyeler tarafindan yag atiklar1 gibi, diger tiim gida atiklar i¢in
de yasal bir zorunlulugun getirilmesi, gida atiklarindan bir deger elde edilmesi ve
cevreye olan zararlarinin en aza indirilmesi i¢in olduk¢ca Onemli bir adim olacagi
diisiiniilmektedir. Katilimcilardan elde edilen bulgular genellendiginde isletmelerin bu
konuya dair yapti§1 uygulamalarin ne kadar az oldugu goriilmiistiir. Bu konu ile ilgili

baz1 katilimcilarin vermis oldugu yanitlar su sekildedir:

K17 kodlu katilimet,
“Belediyenin yaptigi calismalar da isletmenin yaptig1 ¢calismalar da var.
Mesela patatesin kabugunu, diger sebze ve meyve kabuklarint isletmemiz
degerlendiriyor. Merkezimize gonderiyoruz, orada degerlendiriliyor, geri

doniistimii saglantyor.

K10 kodlu katilime,
“Kagut, plastik cam grubu ve yaglar ayri toplaniyor ve geri doniisiim icin
veriliyor. Gida atiklarina yonelik yag atiklart disinda atik yonetimine dair bir

calismamiz bulunmamaktadir.”

K28 kodlu katilime,
“Haytap (Hayvan Haklart Federasyonu) ile olan anlasmamiz
dogrultusunda mutfaktan ¢ikan ve masalardan kalan atiklart  hayvan
barinaklarina veriyoruz. Masalarda kedi kopek baskili tabaklar duruyor (Resim

3.1). Miisteriler bu tabaklari goriiyor ve tabaklarinda kalan atiklart bu
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tabaklara aktariyor. Bu uygulamanuz ozellikle miisterilerin ¢ok ilgisini ¢ekiyor,
cok olumlu tepkiler altyoruz. Bazi miisterilerimiz resmini ¢ekip sosyal medyada
paylastyor, bazi miisterilerimiz de gittikleri diger isletmelere tavsiye edecegini

soyliiyor.”

Resim 3.1: Masalarda bulunan tabaklar

Atik yoOnetimine dair yapilan uygulamalarin azliginin altinda yatan birtakim
sebepler bulunmaktadir. Bazi katilimcilar kendi isletmelerinden cikan atik miktarini
fazla gormemekte, zararlarim da yeterince onemsememektedir. Atik yonetimi olarak
gida dis1 Uriinlerin geri doniisiimiiniin daha yaygin olarak yapilmasi bu iiriinlere yonelik
atik yonetimini kolaylagtirirken gida atiklarina yonelik yapilan calismalarin azlig
yonetici ve calisanlarda bu konuda bilgi eksikligine yol acmaktadir. Bu dogrultuda
isletmelere kagit, cam, plastik atiklarim biriktirdikleri gibi gida atiklarini biriktirmek ve
geri doniisiimiin saglanmasi i¢in kolayliklar saglanmalidir. Gida atiklarina yonelik atik
yonetimi uygulamalar1 maalesef Tiirkiye’de yeterli seviyeye ulasmamistir. Bu yiizden
restoranlar da dahil iilke genelinde ¢alismalara ¢ok az rastlanmaktadir. Atik yonetimi
kendi icerisinde bircok asamayr kapsamaktadir. Bu asamalarin revize edilip gida

atiklarina yonelik sektorel bazda ¢alismalar baglatilmasi elzem bir ihtiyactir.

Tatano vd. (2015)’nin atiklar {izerine yaptig1 ¢alismada, turizm endiistrisinin bir
boliimii olan restoranlarin, ticari ve kurumsal atigin olusmasina katkida bulundugundan
hem bir zorluk hem de bir firsat1 temsil ettigi belirtilmistir. Zorluk, bireysel restoran
isletmelerinde atik yonetimi Onlemlerini diizenlemek i¢in gerekli olan cabalarla ilgili

olmaktadir. Firsat ise, genel bir yayilim ve bir bolge {izerindeki yogunlugu nedeniyle
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restoranlar, genel atik yonetiminin bolgesel olarak diizenlenmis ve biitiinlesik planlar
icin mantikli ve yararli hedefleri olarak goriilmesi ile iligskilendirilmistir. Bu sebeple
sektorde atiklarin yonetimi ile ilgili siirdiiriilebilirligin saglanmasinin biiyiik bir 6nem

arz ettigi ifade edilmistir.

Atik olusumunu azaltma yoOniinde adimlar atan isletmeler, atiklarla ilgili
maliyetlerin azaltilmasi ile siirdiiriilebilir ve rekabet¢i bir sektore destek olunmasina,
siirdiiriilebilir karliligin artmasina katkida bulunmaktalardir. Et kemikleri veya kabuk
soyma gibi her zaman kac¢inilmaz olan yiyecek atiklari olacaktir ve bu atiklarin
anaerobik sindirim veya kompostlama gibi islemlere tabi tutularak uygun bir sekilde
yonetilmesi gerekmektedir. Anaerobik sindirim tarafindan islenen atik, elektrik, 1s1
tiretiminde veya yenilenebilir bir enerji kaynagi olan biyometan iiretiminde

kullanilabilmektedir (Parry, Bleazard ve Okawa 2015).

3.11. Isletmelerin Atik Yonetimi Icin Uygulamayr Planladigi Proje ve
Calismalara Yonelik Bulgular

Katilimer isletmeler ile yapilan goriismeler neticesinde, atik yonetimine dair
yapilmak istenen bir ¢alisma i¢in bir plan veya proje olmadigi sonucuna ulasilmistir.
Ancak bir calisma, bir proje gergeklestirildiginde katilimcilarin 23’4 (%79,3) kendi
isletmesinde bazi kosullar saglandiginda yardimei olmak isteyeceklerini, 4’ (%13,7) bu
konuda yapilabilecek herhangi bir uygulamanin yonetici kararina bagli oldugunu, 2’si
(%6,8) ise ifadesinde yardim edemeyecegini belirtmistir. Burada saglanmasi istenen
kosullardan kasit, atiklarin biriktirilmesi ve toplanmast icin gerekli desteklerin
verilmesidir. Bu desteklerin verilmesi ile isletmelerin biiyiik bir kismi icin (%79,3) atik
yonetimine dair uygulamalarin baglamasi ve gida atiklarinin yonetiminin saglanmasi
adina biiyiik bir adim olacaktir. Diger 4 (%13,7) isletmenin ifadesine gore, atik yonetimi
icin daha cok zincir restoranlarda iist yonetimlerden alinacak gerekli izinlerden
kaynaklanan engeller oldugu goriilmektedir. Yapilacak herhangi bir uygulama icin
hiyerarsik diizen takip edilerek en iist yonetime ulasmak hem zaman almakta hem de

olumsuz sonuglanabilmektedir. Bir diger olumsuzluk ise, isletmelerin bu durumdan



78

rahatsiz olmamasi ve bu konuda yapilacak uygulamalar1 gereksiz veya 6nemsiz bularak
istekli yaklasmamalarindan kaynaklanmaktadir. Yukarida da belirtildigi iizere
isletmelerin biiyilk cogunlugu da (%79,3) planlanan bir uygulama, bir calisma ile
isletmelerden yardim ve destek talep edildiginde buna olumlu yaklasacaklarini
belirtmislerdir. Ancak bu calismalarin isletmelerden daha biiyiik kurum ve kuruluslar
tarafindan baslatilarak katilimcilara daha az sorumluluk verildigi ve destek olundugu

takdirde gerceklesecegi ongoriilmektedir.



IV. BOLUM

4. SONUC

Gida atiklart diinyada 6nem kazanmaya devam eden kiiresel sorunlardan bir
tanesidir. Ayrica bilim diinyasinda son zamanlarda daha ¢ok ele alinan konular arasinda
yer almaya baglamistir. Ancak Tiirkiye’de bu konuda ele alinan ¢alismalarin yok
denecek kadar az oldugu goriilmektedir. Bu sebepler ile bu c¢alismanin diger
arastirmalara yon verecegi ve literatiire dnemli katkilar1 olacag: diisiiniilmektedir. Gida
atiklari, isletmeler ve gidalarin isletmelere gelene kadarki siirecini kapsayan tiim
asamalar i¢in bir ekonomik kayip olmasinin yaninda hava, su, toprak kirliligine ve
enerji kayiplarina neden olmakta, depolama alanlarindaki ¢op sizintilari ve sera gazi
emisyonlarin1 gereksiz yere iiretmekten dolay:r ¢evre kirliligi, kiiresel 1sinma ve iklim
degisikliklerine yol acmaktadir. Ayrica bunlarin disinda, diinya genelindeki beslenme
bozuklugu hastaliklar1 ve aghik ile miicadele eden insanlarin orami giinden giine
artmaktadir. Bir yandan bu miicadeleler bir yandan da milyonlarca sayiya ulasan gida
atiklar diisiiniildiigiinde etik olmayan sonuglar dogurdugu oldukga asikar bir gercektir.
Bu sebeplerden otiirii gida atiklari, yiyecek icecek sektorii i¢in kiiresel bir dneme sahip

olup onlem alinmasi gereken baslica konulardan biri olarak goriilmektedir.

Yapilan aragtirmanin sonuglarina gore goriisme yapilan isletme yoneticilerinin
ve mutfak calisanlarinin gida atiklar1 hakkinda bilgi sahibi oldugu, ancak bu bilginin
farkli igerikleri kapsadigi ve mesleki deneyimlerden yola c¢ikarak elde edilen
tecriibelerden Oteye gecmedigi goriilmiistiir. Verilen yanitlardan elde edilen bulgulara
gore gida atiklan bilgisi yeterli diizeyde goriilmemektedir. Insanlar bilgi sahibi oldugu
konuda daha duyarli ve hassas davranmaktadir. Giiniimiizde teknoloji bu kadar gelismis

bir haldeyken insanlarin internet ve sosyal medya kullanimi géz Oniine alindiginda,
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insanlar1 bilgilendirme ve bilinglendirme caligmalarinin internet {izerinden kurulacak
platformlar, reklamlar, kamu spotlari, televizyon ve sosyal medya kanallar1 araciligi ile
gerceklesmesi son derece kolaylagsmustir. Ayrica yoneticilerin egitimi ve farkindalik
kazanimi icin dernekler, vakiflar gibi kurum ve kuruluslar ile belirli giin ve haftalarda
etkinlik ve toplantilar ile duyuru ve bilgilendirmeler yapilabilir. Yoneticilere
kazandirilacak farkindalik ve bilin¢ sayesinde isletmelerde bilgilendirici toplantilar ve
egitimler 6zendirilebilir. Gerek kamu gerekse 6zel kuruluslar ve isletmeler icin sadece
gida atiklarina yonelik egitmen egitimleri diizenlenmelidir. Yiyecek icecek hizmeti
veren sektorlere atik gida egitimi zorunlu hale getirilerek calisanlar sinava ve sinav
sonunda ise belgelendirmeye tabi tutulmalidir. Boylelikle bir istihdam alam
saglanabilecegi gibi verilecek egitimler sayesinde {iilke genelinde gida atiklar
konusunda var olan bilgi dagarcigi genisletilerek gida atiklarinin olusumunda azalmalar

yasanacagl 6n goriilmektedir.

Goriisme yapilan isletmelerin %58,6’s1 gida atiklarini takip etmekte, %41,3’ii ise
takip etmedigini belirtmektedir. Isletmelerin atik takibini yapmalarinin farkli nedenlere
dayali oldugu belirlenmistir. Bunlar; isletme maliyetlerini azaltma, atik miktarin1 6lgme
ve azaltma yoluna gitme, miisteri begenisini 6lgme ve hizmet kalitesini iyilestirme,
siparis yonetimini etkin bir sekilde gerceklestirebilme ve yoOnetici baskisi gibi faktorler
olmaktadir. Atiklar, c¢esitli nedenlerden kaynaklansa bile sonu¢ olarak takibi
saglandiginda atik miktarinda da azalmalar yasanacagi bilinmektedir. Atik takibi
yapmayan isletmeler ise, atiklarin sebep olacagi zararlar1 goz ardi etmekte veya dnemli
gormemektedir. Gida atiklar1 hakkinda bilgi diizeyinin arttirilmasi ile olumlu gelismeler
yasanacagl diisiiniilmektedir. Gidalar isletmelere girdikten sonra, gorevli olan kisilerin
tiriinleri diizenli kayit altina almasi ile takip baslamaktadir. Daha sonraki gorev mutfak
ekibine diismektedir. Her ne kadar bazi restoranlarda standart regetelere gore tiretimler
yapilsa da isini goz ard1 edenler olmaktadir. Ayrica bunlarin disinda standart recetelere
gore liretim yapmayan restoranlar da bulunmaktadir. Bu noktada standart receteler ve
belirli gramajlar ile iretimin gerceklesmesi isletmeler icin daha kolay atik takibi
yapilmasinmi ve daha az atik olugsmasini saglayacaktir. Daha ¢ok zincir restoranlarda olan

standart recete ve sistemsel {riin takibi uygulamalarinin yayginlastirilarak hem
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malzemeden hem zamandan tasarruf yapilarak atik takibi uygulamalarinin

gerceklestirilmesi saglanmalidir.

Atk takipleri sonucunda isletmelerde en fazla atigin katilimcilarin 23’iiniin
verdige yanita gore (%79,3) gore servis, katilimecilarin 11°inin (%37,9) verdigi yanita
gore hazirlik asamasinda meydana geldigi goriilmektedir. Servis asamasinda meydana
gelen atiklarin Oniine gegebilmek i¢in miisterileri bilgilendirme adina duyurular, uyarici
tablo ve afigler, meniilerde dikkat cekici yazilar ve gorseller kullanilmalidir. Sosyal
medya kanallart ve isletmelerin kendi web sitelerinde farkindalik kazandirmak ve
miisterilerin dikkatini ¢ekmek adina paylasimlar yapilmasmmin da etkili olacagi
diistintilmektedir. Ayrica tabaginda yemek kalan her miisteriye paket isteyip istemedigi
sorulmalidir. Isletmelerin bu konudaki diger sorumluluklar1 ise porsiyonlar: kiiciiltme,
porsiyonlarda esneklik saglama, yemek siparisi verecek miisteriye yeterince

bilgilendirme yapma ve dogru yonlendirme yapmak olmalidir.

Servis asamasindan kalan ve Onlenemeyen atiklar bazi iilkelerde uygulandigi
tizere yazilim sirketleri ile yapilacak bir anlasma dogrultusunda ihtiyac¢ sahiplerinin
gorebilecegi sekilde bir telefon uygulamasi tasarlanarak degerlendirilebilir. Hazirlik
asamasinda olusan atiklarin oniine gecilebilmesi i¢in ise Oncelikli olarak meniiniin atik
azaltacak sekilde birbiri ile paralel kullanilabilecek tariflerden olugsmasi gerekmektedir.
Bu noktada dogru menii planlamasi ¢ok Onemlidir. Kalan iiriinleri degerlendirme
yontemleri ile ilgili tiim mutfak personeline gerekli yonlendirmeler yapilmalidir. Bu
konuda yonetici tavri son derece onem kazanmaktadir. Mutfakta teknolojik aletler ile

soyma, dograma gibi asamalarda olusabilecek atigin oniine kolaylikla gecilebilir.

Katilimeilarin 20°si (%68,9) tarafindan restoranlarda en ¢ok atik olusturan besin
grubunun ise sebzeler oldugu ifade edilmistir. Bunun sebeplerine bakildiginda, diger
iriinlere gore daha cabuk deforme olmalar1 ve yikama, ayiklama, soyma gibi hazirlik
asamalarinda daha cok fire vermelerinden kaynaklandigi goriilmektedir. Bunun Oniine
gecebilmek icin isletmelerin soguk zincir uygulamalarina daha c¢ok dikkat etmeleri
gerekmektedir. Yanlis sicakliklarda ve kotii kosullarda iiriinleri muhafaza etmemeye

O0zen gostermeli ve bu konuda gerekli altyapr eksiklikleri tamamlanmalidir. Ayrica
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kaliteli ve taze diirlinler siparis ederek, iirliniin daha mutfaga girmeden atiga
doniismesinin 6niine gecilebilmelidir. Isletmeler sebzelerin kabuklari gibi baslangicta
insan tiiketimine yonelik olmayan, yenilemez atiklar olarak adlandirilan kisimlar1 da
kompost cihaz1 alarak veya kompost yapan yerlere atiklarimi gondererek
degerlendirebilir, boylece sebzeleri tekrar topraga kazandirarak siirdiiriilebilirlige de

katkida bulunmus olunacaktir. Boylelikle ¢cevreye daha az zararlar1 olacaktir.

Atiklarin nedenleri arastirildiginda, elde edilen sonuclara gore kacinilmaz atiklar
(kabuk ve kemikler gibi), miisteri beklentileri ve personelin dikkatsizligi gibi sebepler
ile karsilagilmistir. Kacinilmaz atiklar olarak kabuklar diisiiniildiigiinde, yine en cok atik
olusturan besin grubu olan sebzelerde oldugu gibi kompost yapilarak degerlendirilip
ekonomiye ve topraga kazandirilabilir. Kabuklar1 soyulmadan yapilan yeni yemek
receteleri olusturulabilir, meyve kabuklarindan receller yapilarak veya sebze kabuklari
dogal renklendirici olarak degerlendirilebilir. Kemikler biriktirilip sokak hayvanlarina

veya barinaklarina gonderilerek ¢ope gitmesinin Oniine gecilebilir.

Miisteri beklentilerini karsilayabilmek i¢in restoranlarin siirekli gelismeye ve
yeniliklere ayak uydurmasi, miisteri isteklerini dogru bir sekilde gozetip bunlara ¢oziim
getirmeleri gerekmektedir. Bunlar i¢in ilk olarak miisteri ile dogru bir iletisim kurmak,
iyl bir gozlem yapmak ve memnuniyet takibi yapmak gerekmektedir. Mutfakta ise
personel, dogru pisirme yontemleri hakkinda yeterince bilgili olmali, isini severek

yapmali ve yonetici ile arasinda iletisim kopuklugu yasamamasi gereklidir.

Uretim yaparken ve servis sonrasinda kalan atiklar ise genel olarak farkli
kullanimlara yonlendirilerek degerlendirilmekte ya da direkt ¢ope atilmaktadir. En
istikrarli atik degerlendirme yontemi ise atik yaglarin biyodizel iiretimi i¢in verilmesi
oldugu goriilmiistiir. Bunun sebebi ise isletmelerin yasal olarak yiikiimlii olmalarindan
kaynaklanmaktadir. Bu konuda yasal zorunluluk ve denetlemeler oldugu i¢in isletmeler
yag atiklar1 hakkinda hem detayli bilgiye hem de rutin bir takip sistemine sahiptir. Diger
gida atiklart icin de yasal yaptirimlar, denetlemeler veya tesvikler oldugu takdirde
isletmelerin bu konuda da daha titiz davranacagi ve gida atiklarinin da azaltilacagi

diistiniilmektedir.
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Elde edilen verilere gore isletmelerden 27’ sinin (%93,1) atik yonetimine dair bir
calismast olmadig tespit edilmistir. Ancak bu isletmelerden 23’1 (%79,3) bir proje, bir
uygulama, bir c¢alisma gerceklestirildiginde isletmelerinin katilim saglayacagini
belirtmistir. Bu noktada belediye yonetimlerine ve 6zel vakif, dernek gibi kuruluslara
biiyiik sorumluluklar diismektedir. Ozellikle restoranlarin yogun oldugu bolgelere
kompost cihazi yerlestirerek ¢ope giden atiklarin ekonomiye kazandirilmasi igin
caligmalar yapilmali, var olan c¢alismalar da artirilmalidir. Ek personel, zaman ve
maliyet gerektiren uygulamalara yonelik isletmelerden gida atiklarinin toplanmasi igin
personel tahsis edilmeli ya da akilli atik yonetim sistemleri kurulmali ve
yayginlastirilmalidir. Boylelikle personel ve ulasim maliyetli sorunlarin 6niine gecilmis
olacak ve bu bir meslek haline gelecegi icin atik toplama konusunda bir
stirdiiriilebilirlik sz konusu olacaktir. Gida atiklar1 i¢in kagit, cam, plastik atig1 toplama
kutular1 gibi sogutucu o6zellikli atik kutulart yapilarak bu konudaki farkindalik ve
uygulamalar artinlmalidir. Ozellikle ¢ope atilan gida atiklari igin alisveris merkezi
(AVM) icerisindeki restoranlara, AVM yonetimi tarafindan gida atiklari i¢in ayr1 bir
boliim tahsis edilmeli ve bunlarin toplanmasi ve tasinmasi sirasinda diger atiklarla
karismamasina 0zen gosterilmesi gerekmektedir. Bu sekilde organik atiklardan alinacak
verim de azalmamis olacaktir. Boylece milyonlarca ton atigin oniine gecilebilir, biyogaz
ve giibre elde edilerek kayiplar kazanca doniistiiriilebilir. Ayrica miisterilerden kalan
atiklarin cope gitmemesi icin hayvan barmaklar1 ve restoranlar arasinda atik
yonlendirme koordinasyonunu saglayacak personeller gorevlendirmelidir. Bu atiklar
icin araclar tahsis edilerek diizenli ve sistemli bir atik biriktirme ve tasima sistemi
olusturulmas1 bu asamada olusan atiklarin Oniine gecilmesi i¢cin son derece 6nemli

goriilmektedir.

Gida atiklarinin  basariyla azaltilmasi igin olusturulacak ¢6ziim modelinin
oncelikleri tanimlanmalidir. Bunun i¢in her isletme etkili bir atik yonetim stratejisi
belirlemeli, ilk hedef atiklarin Onlenmesi olmalidir. Onlenemeyen atiklarin ise
azaltilmasi i¢in gerekli calismalar yapilmalidir. Atiklarin ilk kaynaginda ayristirilmasi
saglanmali, onlenemeyen atiklarin ise baska kullanimlara yonlendirilmesi i¢in tesvik
edici uygulamalara yer verilmesi gerekmektedir. Bunun icin en biiyiik gorev belediye

yonetimlerine diismektedir. Bu konuda her belediye, bolgedeki tiim yiyecek icecek
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isletmelerini kapsayacak o©Onlemler almalidir. Yapilacak eylem planlar igin etkin
mesajlar ve materyaller hazirlanmalidir. Kapsayici ve istikrar1 saglayacak tavsiyeler ve
tesvikler gelistirilmelidir. Olusturulan strateji hakkinda miisteriler, isletme yonetici ve
calisanlart ve diger yiyecek icecek sektorii profesyonelleri ile etkilesim kurulmasi
gerekmektedir. Ayrica sektorde calisan personellerin ve yoneticilerin bu konuda egitim
almasi, atiklarin azaltilmasi i¢in yapilan uygulamalara olan bakis acisini degistirmek ve
davranig degisikligi kazandirmak adina biiyiik 6nem tasimaktadir. Bu konuda alinacak
egitimlerin personelin dikkatsizliginden ve yoOnetici tavrindan kaynakli atik olusumunu
azaltacagi on goriilmektedir. Ozellikle zincir isletmeler diisiiniildiigiinde, oncelikli
olarak yonetici pozisyonunda gdrev yapmakta olan personelin egitim eksikliklerinin
tamamlanmasi atiklarin Onlenmesi ve azaltilmasi i¢in biiyiik bir rol oynayacaktir.
Sadece egitim eksikligi degil, literatiir incelendiginde gida atiklar1 {izerine yapilan
calismalarin azlig1 da dikkati cekmekte ve bu konu iizerinde yapilacak diger calismalara
onciiliik etmesi ve bir an Once insanlara farkindalik ve biling kazandirilmasi agisindan

bu ¢alisma olduk¢a 6nemli goriilmektedir.

Yapilan calisma neticesinde Tiirkiye’de gerek yiyecek icecek sektorii gerekse
devlet kurumlari, sivil toplum kuruluslar1 ve 6zel sirketler de dahil olmak iizere genel
durum degerlendirmesi yapildiginda, gida atiklarina yonelik bir farkindalik olsa da bu
konu ile ilgili ¢alismalarin yeterli seviyede olmadigi goriilmiistiir. Akademik diizeyde
ise bu konuya olan farkindalik giin gectikge artmaya baslamistir. Ancak yine de Tiirkiye
icin gida atiklarina yonelik yapilan arastirma calismalarinin diger iilkelere oranla
oldukca geride oldugu ve gec¢ kalindig1 goriilmektedir. Artan farkindalik ile birlikte alan
yazina ve yiyecek icecek sektoriine katkida bulunacak c¢alismalarin artirilmasi son
derece Onemlidir. Bu konu ile ilgili yapilacak diger calismalarda ise miisteri
tutumlarinin atiklara bakis agis1 veya hane halki atik davraniglart iizerine calismalar

yapilabilecegi diisiiniilmektedir.
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Ek 1: Veri Toplama Formu

Isletme adi:
Goriismeci:

Baslangic-bitis tarihi ve saati:

GIRIS

Merhaba, benim adim Emel Cirisoglu, Abant izzet Baysal Universitesi'nde
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde yiiksek lisans 6grencisiyim. Yiiksek lisans
tezim kapsaminda restoranlarda olusan gida atiklari, gida atiklarinin olusum sebepleri
ve en ¢ok atik olusan iiretim birimlerini ve bu atiklara yonelik yapilan uygulamalari
arastirnyorum. Gida atiklart degerlendirilmedigi, azaltilmadigr ve dnlemek i¢in ¢oziim
yollarinin gelistirilmedigi takdirde isletmelerde maddi anlamda kayiplara neden
olmaktadir. Aynm1 zamanda da ¢evreye biiyiik zararlar vermektedir. Ancak bu konuda
mevcut bilgi birikiminin artirilmasi, eksik bilgilerin tamamlanmasi ile insanlarda
farkindalik olusturuldugunda atik oranlarinin azaldigini gérmek miimkiin olacak ve
isletmeler maddi kayiplarim en aza indirerek bunu firsata doniistiirebileceklerdir.
Planlanan c¢alismay1 gerceklestirebilmek i¢in siz degerli katilimcilarin bu konudaki

goriisleri bizler icin ¢ok degerli olup, arastirmamiza biiyiik katki saglayacaktir.

e Miilakat siiresince verdiginiz bilgileri benim disimda kimse bilmeyecek, kisisel
bilgileriniz gizliligini koruyacaktir. Arastirma sonuclar1 yazilirken, isminiz ve
isletmenizin ad1 kesinlikle kullanilmayacaktir.

e Miilakata baslamadan Once belirtmek istediginiz bir diisiince ya da sormak
istediginiz bir soru var m1?

e Izniniz dahilinde, goriismemizi sesli kayit altina almak istiyorum. Bu kaydi
benden baska kimse dinlemeyecek olup, raporu yazmamda bana kolaylik
saglayacaktir. Sesli kayit alinmasinin sizce bir sakincasi var mi1?

ARASTIRMADA KULLANILACAK VERI TOPLAMA FORMU
Goriisme Sorulari:

Goriigsme yapilan kisinin:
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Islemedeki gorevi:

Yast:

Egitim diizeyi:

Isletmedeki calisma siiresi:

Sektordeki toplam calisma siiresi:
Isletmenin Ozellikleri:

Konsepti:

Miisteri kapasitesi veya masa sayist:

Calisan sayist:

. Gida atiklar ve atik yonetimi hakkinda bilginiz var mi1?

¢ Bu konudaki diisiinceleriniz nelerdir, kisaca bahseder misiniz?

. Isletmenizde mutfaktan ¢ikan gida atiklarmnin takibi yapiliyor mu?

¢ (idalarin restorana girdigi andan itibaren en cok hangi asamada
atik olusuyor? (satin alma, depolama, mutfak, servis)

. Isletmenizde gida atiklarna sebep olan faktorler nelerdir? (personelin

dikkatsizligi ya da bilgisizligi, hijyen eksikligi, miisteri beklentisi, yanlig

depolama, iiretim asamasinda yanlig uygulama)

. Isletmenizde en ¢ok atik olusturan besin grubu hangisidir?

e Sizce bu besin grubunda atik miktarinin fazla olmast neden
kaynaklaniyor?

. Atiklarinizi nasil degerlendiriyorsunuz?

e (Eger atiklar degerlendirilmiyorsa) Atk yaglart nasil
degerlendiriyorsunuz?

. Atk yonetimi i¢in belediyenin veya isletmenizin uyguladig prosediirler,

caligmalar var mi1?

. Isletmenizden cikan atik miktarinin fazla olmasinin olumsuz yonleri nelerdir?

(isletme, cevre)

. Atik yonetimi hakkinda egitim aldinmiz mi?

e Aldigimiz egitim dahilinde isletmenizde uyguladiginiz prosediirler
var m1?

e (Varsa) En kolay uygulayabildiginiz atik politikas1 hangisidir?
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e [sletmenizde uygulamak isteyip de herhangi bir sebepten otiirii
(bilgi  eksikligi, mali ve teknik yetersizlikler vs.)
gerceklestiremediginiz uygulamalar var m1?
9. Personeller atik yonetimi hakkinda egitim aldi m1?
e Egitim aldiktan sonra personellerde atik olusumunu Onlemeye
yonelik herhangi bir degisim gozlemlediniz mi?
10. Tabak  attklan  hakkinda neler  soyleyebilirsiniz?  Sizce  nelerden
kaynaklanmaktadir?
e Onlemek icin aldiginiz tedbirler var m1?
11. Miisterilerinizi atiklar hakkinda bilgilendirmek i¢in yaptiginiz uygulamalar var
mi1? (afisler, reklamlar, meniilerde dikkat ¢ekici uyarilar, brosiirler vs.)
¢ (Bu konuda bir ¢alismaniz varsa) Miisterilerden ne tiir tepkiler
altyorsunuz?
12. Isletmenizden cikan atiklarin gevreye ve isletmenize olan zararlarni en aza
indirmek i¢in yapmayr planladigimiz projeler var mi1? Boyle bir proje
diizenlendigi takdirde isletmenizde uygular misimz?
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Ek 2: Goniilli Katilime Bilgilendirme Formu

GONULLU KATILIMCI BiLGILENDIiRME FORMU

“Restoranlarda Olusan Gida Atiklarinin Belirlenmesi ve Belirlenen Atiklara
Yonelik Geri Kazanim Yontemlerinin Gelistirilmesi” isimli arastirma, arastirmacit Emel
CIRISOGLU tarafindan, Abant izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim
Dalma ait Yiiksek Lisans Tezi olarak Dr. Ogr. Uyesi Aylin Akoglu damismanliginda
yiiriitiilmektedir. Iletisim Bilgileri: Tel: 0 374 254 00 00 (2490-1865), e-mail:

aylinakoglu@ibu.edu.tr, emelcirisoglu@ gmail.com

Bir aragtirma projesine davet edilmektesiniz. Karar vermeden 6nce arastirmanin
neden ve nasil yapilacagini anlamaniz ¢ok Onemlidir. Liitfen biraz zaman ayirin ve
asagidaki bilgileri dikkatlice okuyun, isterseniz baskalariyla tartisin. Acik olmayan bir
boliim varsa ya da daha ayrintili bilgiye ihtiya¢ duyuyorsaniz liitfen bize sorun. Ancak

arastirmaya katilmak isteyip istemediginize karar vermek icin liitfen biraz diisiiniin.

Giin gectikge artarak cogalan bir sorun haline gelen atiklar, cevreye zarar
vermekte ve isletmelerde maddi anlamda kayiplara neden olmaktadir. Ancak yonetici ve
calisanlar restoranlarda olusan gida atiklarini en aza indirmek ve Onlemek i¢in gerekli
atik yonetimi bilincine sahip olurlar ise isletmelerin maliyetlerinde de diisiis olacaktir.
Bu arastirmayla Istanbul’daki restoranlarda olusan atiklarin hangi sebeplerden
kaynaklandig1 6grenilmek istenmektedir. Bu atiklarin tahmini miktar ve boliimlere gore
dagilimi tespit edilerek isletmelerde yonetici ve calisanlara farkindalik, biling

kazandirilmasi ve Oneriler getirilmesi ¢alismanin temel amaclarindandir.

Arastirma nitel arastirmalarda veri toplamak icin en yaygin kullanilan miilakat
(goriisme) yontemi kullanilarak olusturulacaktir. Miilakat siiresince diiriistliigliniize ve
samimiyetinize ihtiyac duyulmaktadir. Miilakat siireci ise su sekilde ilerleyecektir:
Arastirmada katilimci olarak belli sorulara tabi tutulacaksiniz. Size arastirma hakkinda
konu ile ilgili oncelikle bilgi verilecek ve calisma siireniz ve isletmenizle ilgili birkag
soru sorulacaktir. Daha sonra sizden arastirma konusu ile ilgili yoneltilen sorulari

cevaplamaniz istenecektir. Sorular1 cevaplandirdiktan sonra arastirmamizin sizinle
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goriisme kismi sona erecektir. Miilakatin (goriisme) gerceklesecegi mekan, miilakat
yapilan katilimcinin ¢alistigi restoran isletmesi olacaktir. Tahmini miilakat siiresi 20
dakikadir. Arastirmaya Istanbul’ da yer alan restoran isletmelerinde calisan ve yonetici
konumundaki 30 kisinin katilmas1 6n goriilmektedir. Siz de bu restoranlarda yonetici
oldugunuz veya calistiginiz i¢in katilimci olarak secildiniz. Goériisleriniz bizim ig¢in
biliyiik 6nem tasimaktadir. Goriisme sirasinda verdiginiz yanmitlar yazili ve izniniz
dahilinde ses kaydi olarak kayit altina alinacaktir. Tiim katilimcilar ile yapilan
miilakatlar sona erdiginde goriismeler yaziya dokiilecek, incelenip arastirmaya
eklenecektir. Elde edilen bulgular ¢alismaya eklenirken kod numarasi kullanilacak olup,
sizin kigisel bilgileriniz veya isletmenizin ismi asla belirtilmeyecektir. Bu bilgiler ise
yalnizca arastirmacida olacaktir. Cikan sonuclar dogrultusunda arastirma konusu igin
cOoziim Onerileri gelistirilecektir. Calisma tez jiirisinden onay aldigr takdirde ise

literatiire kazandirilacaktir.

Arastirmaya katilmak goniillilik esasina dayanmaktadir. Arastirmanin
istediginiz aninda, diger katilimcilart etkilemeden arastirmadan ayrilmak istediginizi
uygulayiciya herhangi bir neden veya kosul belirtmeden ifade edebilir ve
ayrilabilirsiniz. Arastirmada size yoneltilen konular disinda herhangi bir rahatsizlik
hissettiginizde arastirmayr birakmaniz da miimkiindiir. Bu konuda size olumsuz
donecek herhangi bir sorumlulugunuz yoktur. Bunun i¢in hi¢bir ceza, yiikiimliiliikk veya
zarara ugramayacaksiniz. Bu arastirmaya katilmayr kabul ederseniz, oncelikle size
arastirma hakkinda bilgi verilecek, daha sonra sizden aragtirma konusu ile ilgili
yoneltilen sorular1 cevaplamaniz istenecektir. Sorular sozlii olarak sorulacak olup sizden
de sozlii olarak cevap vermeniz istenecektir. Bunun disinda sizden istenecek herhangi

bir sey yoktur. Yaklasik 20 dakika siirecek ve miilakatimiz burada sonlanacaktir.

Bu arastirmada verilen konu ile ilgili duygu ve diisiincelerinizi, bilgilerinizi ve
varsa yaptiginiz uygulamalari anlatmaniz istenecektir. Bu siirecte sizi olumsuz
etkileyebilecek herhangi bir durum olmayacaktir. Verilen konu ile ilgili istenilen duygu
ve diislinceler giindelik hayatta karsilasilan durumlardan farkli degildir. Bu arastirmaya
katilmanin kisa vadede size bir avantaji veya dezavantaji olmamakla beraber, sonuglarin

literatiire kazandirilmasiyla birlikte gelecekte yapilacak olan uygulamalar icin gida
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isletmelerine bir kaynak olusturmast hedeflenmektedir. Arastirma hakkinda, sonrasinda
bilgi almaniz ve arastirma sonuglarini gérmeniz miimkiindiir. Arastirma sonunda,
arastirma sonucu ile bilgi talep etmeniz durumunda, elde edilen bilimsel bilgiler
paylasilabilecektir. Arastirma sonuglari, incelenip islenecek ve bunun sonucunda elde
edilen bilgiler rapor edilip, Tez Jiirisine sunulacaktir. Kabul gormesi halinde literatiire

kazandirilacaktir.

Liitfen sorulariniz varsa arastirma sonunda arastirmaciya hi¢ c¢ekinmeden
sorunuz. Arastirma siiresinde kullanilan biitiin dokiimanlarin ve materyallerin masraflari
arastirmaciya ait olup, sizden herhangi bir bashik altinda iicret talep edilmeyecektir.
Arastirmada ters giden herhangi bir durum olursa, arastirma sorumlusu tarafindan
danmismanlik verilecek olup, her tiirli sorumluluk arastirmaciya aittir. Elde edilen
bulgular ¢calismaya eklenirken kod numarasi kullanilacak olup, sizin kisisel bilgileriniz
veya isletmenizin ismi asla belirtilmeyecektir. Bu bilgiler ise yalnizca arastirmacida

olacaktir.

Arastirma Sorumlusu: Emel CIRISOGLU — Abant izzet Baysal Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Gastronomi

ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Dali, Yiiksek Lisans Ogrencisi.
Tletisim: 0531 963 45 27, e-posta: emelcirisoglu@ gmail.com

Arastirma Danismani: Yard. Doc. Dr. Aylin AKOGLU- Abant Izzet
Baysal Universitesi Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Boliim Bagkani, Golkoy Kampiisii/ BOLU
Tletisim: 0 374 254 10 00 (2490-1485), e-posta: aylinakoglu@ibu.edu.tr

Arastirmamiza ayirdiginiz zaman ve gostermis oldugunuz ilgiden dolayi

tesekkiir ederiz...

Bu arastirma Abant Izzet Baysal Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu
tarafindan onaylanmustir. Arastirmaya katiliminizla ilgili herhangi bir sikayetiniz varsa
Etik Kurul Baskani Prof. Dr. Hamit COSKUN’ a (Tel: 03742541310) bildirebilirsiniz.
Her tiir sikayetiniz gizlilikle degerlendirilecek, arastirilacak ve sonu¢ hakkinda

tarafiniza bilgi verilecektir.
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Bu bilgilendirme formu sizde kalacak olup, arastirmaya katilmadan ©nce

imzalanmasi gereken onam formlarindan birisi sizde digeri arastirmacida kalacaktir.
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ABANT iZZET BAYSAL UNiVERSITESi INSAN ARASTIRMALARI ETiK
KURULU

IAEK Karar No: 2017/260

ONAM FORMU

Arastirmanin Adi: “Restoranlarda Olusan Gida Atiklarinin Belirlenmesi ve

Belirlenen Atiklara Yonelik Geri Kazanim Yontemlerinin Gelistirilmesi”

Hayir

Bilgilendirme Formunu okudunuz mu?

Arastirma projesi size sozlii olarak da anlatildi m1?

Size arastirmayla ilgili soru sorma, tartisma firsati tanindi mi1?

Sordugunuz tiim sorulara tatmin edici yanitlar alabildiniz mi?

Arastirma hakkinda yeterli bilgi aldiniz m1?

0dOoOdoey
000O0do

Herhangi bir zamanda herhangi bir nedenle ya da neden
gostermeksizin aragtirmadan cekilme hakkina sahip oldugunuzu

anladiniz m1?

Arastirma sonuglarinin uygun bir yolla yaymnlanacagmna katiliyor | [ ] []

musunuz?

Yukaridaki sorularin yanitlari size kim tarafindan agikland1? Liitfen ismini yaziniz...

Imza:
Ad1 Soyadt:
Tarih:




