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Amag - Bu aragtirmanin amaci otel isletmelerinde gida israfinin nedenlerini, israfin {iretimin hangi
asamasinda ve hangi nedenlerle ortaya ¢iktigini ve bunlara iliskin alinabilecek tedbirleri ortaya koymaktir.

Yontem - Aragtirmada Istanbul’daki 5 yildizh otel isletmelerinin yiyecek-igecek departman yoneticileri ile
goriisme yapilarak isletmelerindeki gida israfina yonelik durum ve buna yonelik tedbirler arastirilmistir.
Verilerin toplanmasinda yapilandirilmis goriisme formu kullanilmis ve arastirmaya katilmay: kabul eden
12 yonetici ile goriisme yapilmistir. Elde edilen bulgular Nvivo nitel veri analizi programiyla analiz
edilerek, gida israfinin nedenleri ve almabilecek &nlemlere iliskin tema gruplar1 ve kelime bulutlar:
olusturulmustur.

Bulgular - Elde edilen bulgulara gore gida israfinin en yogun olarak mutfak/on hazirlik asamasinda
oldugu, servis tiirii ve zamanina gore ise agik biife restoranlarda ve kahvaltida yasandig: tespit edilmistir.
Gida israfinin énlenmesine yonelik almabilecek tedbirlere iligkin bulgularda ise, satin alma asamasinda
irlinlerin ihtiya¢ kadar, doluluga gore ve giinliik talepler dikkate almarak tedarik edilmesi gerektigi 6ne
cikmaktadur. Uriinleri depolama agamasinda en 6nemli tedbir olarak “ilk giren ilk ¢ikar” (FIFO) yontemi
Onerilmis, 6n hazirhk sirasinda ise yemeklerin standart regetelere uygun olarak hazirlanmasi ve personelin
bu konudaki bilgisi ve farkindaliginin 6nemi belirtilmistir. Servis esnasinda da yine personelin bilgisi ile
iletisim becerisi, porsiyonlarin azaltilmasi, mentilerin daraltilmasi, dogru siparis ve bilgilendirme 6ne
¢ikmaktadir.

Tartisma — Gida israfinin azaltilmasi noktasimda 6zellikle personelin egitimi ve farkindaligimin arttirilmasi
ile misafirlerde gida israfina dikkat gekmek i¢in bilgilendirme notlari, dikkat cekici gorseller ve uyarilarin

Makale Kategorisi: oldukg¢a nemli oldugu belirtilmistir. Calismanin son béliimiinde elde edilen bulgular literatiirde yapilan

Aragtirma Makalesi diger arasgtirma bulgulariyla karsilastirilarak tartisilmis ve sonraki aragtirmalara yonelik Onerilerde
bulunulmustur.
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Design/methodology/approach — A structured interview form was used to collect data, and interviews
were conducted with 12 managers who agreed to participate in the study. The findings were analyzed with
the Nvivo qualitative data analysis program, and theme groups and word clouds were created regarding
the causes of food waste and the measures that could be taken.

Findings — According to the findings, food waste is the most intense during the pre-preparation phase in
the kitchen. It has been determined that it occurs in buffet service according to the type of service and at
breakfast according to the time. In the findings regarding the measures to prevent food waste, it is
highlighted that products should be supplied as much as needed, according to occupancy and considering
daily demands during the purchasing phase. The “first in, first out” (FIFO) method was suggested as the
most important measure during the storage phase of the products, and during the pre-preparation phase,
it was stated that the meals should be prepared in accordance with standard recipes and the importance of
the staff’s knowledge and awareness on this subject. During the service, the staff’s knowledge and
communication skills, minimization of portions, reduction of menus, correct ordering and effective
information are also highlighted.

Discussion — In order to minimise food waste, it is essential that the training and education of staff, as well
as information leaflets, eye-catching graphics and warnings are all highly effective in bringing food waste
to the attention of customers. The study's results are then discussed with previous research findings in the
literature, and potential avenues for additional investigation are proposed.
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1. GIRIS

Gida israfi, yenilebilir mallarin, bilesenlerin veya yemeklerin yenilebilecek veya beslenme amaciyla
kullanulabilecek sekilde atilmasi veya ziyan edilmesidir (Khalid vd., 2019; Kim vd., 2020). Gida israfi, gida
tedarik zincirinin {iretim ve isleme asamasindan dagitim, perakende ve tiiketim asamasina kadar birgok
asamasinda meydana gelebilir (Ali vd., 2019; Sharma vd., 2023). Israf konusu, gida giivenligi ile yakindan
iligkili olmakla birlikte, siirdiiriilebilir kalkinmanin ¢evre, ekonomi ve sosyal olmak iizere ii¢ temel ayagin
etkileyen kiiresel ve karmasik bir sorundur (FAO, 2013). Gida kaybimi azaltmak daha fazla insanin
beslenmesine yardimci olacak, dogal kaynaklar {izerindeki baskiy1r azaltacak ve gida zinciri
operasyonlarindan kaynaklanan sera gazi emisyonlarinin ve tarimsal faaliyetlerin neden oldugu biyolojik
cesitlilik kaybinin cevre tizerindeki olumsuz etkisini hafifletecektir (Aktas vd. 2018). Gida israfi, {iretim ve
isleme asamalarindan dagitim, perakende ve tiiketime kadar gida tedarik zincirinin birgok seviyesinde
meydana gelebilir. Israf edilen gidalar; bozulmus iiriinler, son kullanma tarihi gegmis paketli gidalar,
yenilmeden atilan yemekler ya da tiiketici aliskanliklar1 gibi nedenlerle atilan gidalar: igerir (Heikkila vd.,
2016; Li ve Wang, 2020).

Konaklama isletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfi nedenlerinin ve miktarlarinin tespit edilmesi, gerekli ve
onleyici tedbirlerin alinmasi énemli bir arastirma konusudur (Marthinsen vd., 2012; Pirani ve Arafat, 2014).
Israf; su, enerji ve is giicii gibi kaynaklarin boga harcanmasina neden olur ve gevresel bozulmayi artirir (Shah
vd., 2021) Bu nedenle siirdiiriilebilir turizm gelisiminin temel ilkelerinden birisi olarak, gida israfimin tespit
edilmesi ve onlenmesine yonelik uygulamalar son yillarda sik¢a arastirilmaktadir.

Yapilan bazi aragtirmalar otelcilik alaninda gida israfina yonelik farkindaligin arttigina ve bu konuda yasanan
olumlu degisime dikkat ¢cekmektedirler. Otel yoneticilerinin bu konuda giderek daha fazla endise duyduklar:
ve israf konusunu ele almak i¢in aktif olarak adimlar attiklar1 belirtilmektedir (Principato vd., 2018; Camilleri,
2021). Bu arastirmada ise otel isletmelerindeki yiyecek icecek boliimii yoneticilerinin gida israfi konusundaki
farkindalik diizeyleri arastirilarak, gida israfinin tiretimin hangi asamalarinda ortaya ¢iktiginin belirlenmesi,
otellerde gida israfinin azaltilmasina ve 6nlenmesine yonelik alinan tedbirlerin belirlenmesi amaglanmaktadur.

Bu kapsamda arastirma sorular1 su sekilde tasarlanmistir:

1. Otellerde gida israf1 {iretimin daha ¢ok hangi asamasinda ortaya ¢ikmaktadir?

2. Otel isletmelerinin gida israfin1 onlemeye veya azaltmaya yonelik aldig1 tedbirler nelerdir?

3. Otel igletmelerinin ilgili birim yoneticilerinin gida israfina yonelik farkindalik diizeyleri nedir?

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gida Israfi

Diinyada niifus artisiyla birlikte gida israfi da artmakta, buna bagh olarak cevre kirliligi ve saglk riskleri gibi
cevresel sorunlarin ortaya ¢ikmasina uygun ortam olusturmaktadir (Tekiner vd., 2021). Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) gida israfini, “insanlarin tiiketimine uygun olan gidanin, genellikle perakende
ve tiiketim asamasinda kullanilmadan atilmas1” olarak tanimlamaktadir. Literatiirde, gida israfi kavraminin
tanim1 konusunda bir fikir birligine varilamamasinin nedenlerinden biri, “israf” teriminin yerine farklh
ifadelerin kullanilabilmesidir. Ornegin, mutfak atiklari, biyolojik atiklar ya da yiyecek ve igecek atiklar gibi
terimler birbirinin yerine kullarulabilmektedir (Schneider, 2013: 188). Gida israfi ve gida atig1, insan tiiketimine
bagl olarak ortaya cikan, ziyan olan ve bozulan yemekleri tanimlamak igin kullanilmaktadir (Girotto vd.,
2015). Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi (2024) Israf Raporunda gida israfin1 “ihtiya¢ duyulandan fazla miktarda
satin alinarak gereksiz sekilde temin edilen ve tiiketilmeden ¢ope atilan yiyecekler” olarak tanimlanmaktadir.
Diger bir deyisle, gida israfi, {iretilmis gidalarin heniiz tiiketilmeden atik haline gelmesi durumu olarak
belirtilmektedir. Buzby ve digerleri (2014) gida israfinin, yenilebilir bir iiriiniin tiiketilemedigi durumlarda
meydana geldigini ayrica iirlinlerin istenmeyen renk ya da bozulmalar nedeniyle ¢dpe atilmasi ya da
tiiketicilerin gidalar1 yemek artiklari olarak ¢ope atmalari seklinde gerceklesebildigini ifade etmektedir.
Birlesmis Miletler Cevre Programi (UNEP), 2024 Gida Israfi Endeksi Raporuna gore, diinyadaki gida israfinin
biiyiik bir kismindan haneler sorumlu tutulmaktadir. Rapora gore, gida israfinin % 60’1 (631 milyon ton gida)
evlerde israf edilmektedir. Tiirkiye’de hane halkina yonelik yapilan bir arastirmada ise, katilimcilarin %68’inin
gida israf ettigi, en sik karsilasilan israf nedenleri gidalarin son kullanma tarihinin ge¢mesi, kiiflenme ve
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driinleri uzun siire dolapta bekletme olarak tespit edilmistir. Ayrica, alisverise a¢ gitmek, plansiz aligveris,
biiyiik porsiyonlar, yanlis muhafaza yontemleri ve ihtiyactan fazla gida satin almak gibi faktorlerin de israfa
yol actig1 belirtilmistir (Daysal ve Demirbas, 2020: 42- 46).

2.2. Konaklama Sektériinde Gida Israfi

Oteller konaklama sektoriiniin en dinamik ve en genis capli faaliyet gosteren isletmelerinden biri olarak, gida
israfinin hem kaynagi hem de &nlenmesinde dnemli bir paya sahiptir. Diinya Turizm Orgiitii tarafindan,
turizm sektoriiniin siirdiiriilebilir gida sistemlerine katkisini artirmak ve turizm paydaslar: tarafindan gida
atig1 azaltma stratejilerinin benimsenmesini tesvik etmek amaciyla “Turizmde Gida Atginin Azaltilmasina
Yonelik Kiiresel Yol Haritas1” baslikli yeni bir ¢erceve program gelistirilmistir. Bu program, gidanin daha
surdiiriilebilir ve dongiisel bir sekilde yonetilmesinden kaynaklanan firsatlar konusunda turizm paydaslar
arasinda bir farkindalik olusturmay1 amaglamaktadir. Ogzellikle de maliyet acisindan etkili ve ¢cevreye duyarlh
bir strateji olarak gida israfinin azaltilmasina vurgu yapmaktadir (UNWTO).

Birlesmis Miletler Cevre Programi (UNEP) raporuna gore ise, tiiketicilerin kullanimina sunulan gidanin
yaklasik yiizde 28'i hizmet sektoriinde, ytlizde 12’si de perakende sektoriinde israf edilmektedir. Konaklama
sektoriiniin, haneler ve gida endiistrisinden sonra, toplam gida atik miktarinin yaklagik %12’sini olugturan 12
milyon tondan fazla gida israfindan sorumlu oldugu belirtilmektedir (Oliveira vd., 2016). Otel isletmelerinde
bir giinde olusan toplam atik miktarinin ortalama 8,8 kg oldugu ve bu miktarin 5,9 kg'nin gida atiklarindan
olustugu belirtilmektedir. Bu miktar otel isletmelerindeki toplam atigin %70’ine karsilik gelmektedir (Sahin
ve Bekar, 2018: 1048-1050). Bunun yanu sira, otellerin ve restoranlarin iklim degisikligine biiyiik dl¢tide katkida
bulundugu, yaklasik 160-200 kg CO2/m? (Hotel Energy Solutions, 2011) ve misafir basina giinde 0,8-1,2 kg atik
drettigi tahmin edilmektedir. Ortalama olarak, bu tiir atiklar organik (%44), cam (%16), plastik (%13), kagt
(%11) ve siniflandirilmamus atik (%7) olarak tanimlanmaktadir (Abdulredha vd., 2018).

Konaklama isletmelerindeki yemek yeme eylemi beslenme ihtiyacinin karsilanmasinin 6tesinde tatil yapma
psikolojisi ile birlikte zevk, lezzet ve haz alma eylemine doniismiis durumdadir (Akmese ve Ilyasov, 2022).
Otel isletmelerinde gida israfina yonelik yerli ve yabanci literatiir incelendiginde ¢alisan ve misafirlerin gida
israfina yonelik farkindalig1, gida israfinin sebep ve sonuglari {izerinde farkl yontemlerle yapilan aragtirmalar
bulunmaktadir. Otel igletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin gida israfina yonelik bilgi ve davranislarinin
tespit edilmesine yonelik yapilan arastirmada (Kurt vd., 2020) personelin gida israfina yonelik bilgi ve
farkindalik diizeyinin egitim diizeyi ile iligkili olarak yiiksek oldugu belirlenmistir. Srijuntrapun ve
arkadaslar1 (2022) ise, Thai otellerinde gergeklestirdikleri arastirmada, gida israfi yonetimi hiyerarsisinin
otelcilik sektoriinde operasyonlarin kurumsal sosyal sorumluluk (CSR) hedeflerine uygun sekilde
diizenlenmesini tegvik ettigini ortaya koymaktadir. Chawla vd. de (2024) Birlesik Krallik ve Almanya’daki
liikks otellerde yaptiklar1 aragshrmada, gida atig1 hiyerarsisinin genel prensiplerinin oldukca degerli olmasina
ragmen, bu ¢ercevenin konukseverlik sektorii icinde uygulanmasinin ¢alisanlarin davranislarini ve otellerde
gida israfinin onlenmesini ve etkili yonetimini sekillendiren bazi faktorler tarafindan sinirlandirilmasinin
muhtemel oldugunu vurgulamaktadir.

Gida israfinin niceliksel 6l¢iimiine yonelik yapilan ¢alismalarda ise mutfak ve tabak israfi gibi tiiketim 6ncesi
ve sonrast gida israfindaki azalmalarin, Ozellikle karlilik {izerindeki olumlu etkisi ve yiiksek bertaraf
maliyetleri nedeniyle gerceklestigi belirtilmektedir (Gretzel vd., 2019). Malta’daki bes yildizli otelde yapilan
bir arastirma, tabak israfinin 6gle yemeginde kisi basina ortalama 0,21 kg, aksam yemeginde 0,16 kg ve acik
biife aksam yemeklerinde ise 0,48 kg'ye ytiikseldigi tespit edilmistir (Camilleri-Fenech vd., 2020). Yapilan diger
arastirmalarda (Zhu vd., 2024; Liu vd., 2022, Chang vd., 2022; Juvan vd., 2018) konaklama sektoriinde
tiiketicilerin israf davramslari arastirilarak tabak israfi nicel verilerle ortaya konulmus ve bunlarin
Onlenebilirligi tizerinde durulmustur (Zhao ve Cheng, 2024).

Miisterilerin gida israfina yonelik tutumlarinin incelendigi bir arastirmada (Senel ve Cilginoglu, 2022) ise,
isletmelerde gida atiginin en yogun oldugu 6giin kahvalt1 (%83,33), geriye kalan kisim ise 6gle ve aksam
yemeklerinde ve personel mutfaklarinda meydana geldigi belirtilmistir. Benzer olarak, Yilmaz ve Sezgin
(2022) de otellerde en fazla gida atiginin kahvaltida olustugu sonucuna ulasmislardir. Karakan ve Colak (2021)
da en fazla israfin kahvaltida ve en yogun israf edilen gida grubunun da hamur igleri (ekmek, pogaca vb.)
oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda, personelin bilgi ve beceri
eksikliklerinin ve hatali pisirme tekniklerinin gida israfina yol acan temel faktorler oldugu belirtilmektedir
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(Onur vd., 2018). Sezgin ve Ates (2020) ise her sey dahil sistemde hizmet veren otel isletmelerinde iiretim
sirasinda hatal1 pisirme yontemleri ile personelin bilgi ve deneyim eksikliginin gida atiklarina yol agan temel
faktorler oldugu belirtilmektedir. Ayrica restoranin gida atiklarinin en fazla ortaya ¢ikan alan oldugu ve 6n
hazirlik siirecinin gida atiklarina yol acan baglica uygulama asamasi oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan,
Sabanci ve Onur’un (2024) yesil yildizl: otellere yonelik gergeklestirdigi calismasinda, gida israfinin sirasiyla
en ¢ok liretim-6n hazirlik, servis ve depolama asamalarinda gergeklestigini ortaya koymustur. Ayrica, tiretim
ve hazirlhlk asamasinda ortaya gikan israfin en g¢ok personelin bilgi eksikliginden kaynaklandig: ifade
edilmektedir (Sabanci ve Onur, 2024). Dogan vd. (2020)’e gore konaklama isletmelerinde her sey dahil (all
inclusive) sistemiyle agik biife servisinin gida israfini tetikleyebildigi ayrica, otel misafirlerinde agik biife
hizmetinin asir1 yemeyi arttiracag1 yoniinde bir degerlendirmede bulunulmustur. Bununla birlikte, otel
mutfaklarinda gida planlama uygulamalarmin etkisini inceleyen (Leverenz vd., 2021) veya otel yiyecek-igecek
hizmetlerinde gida israfi yonetimi stratejileri iizerine teorik, yonetsel ve politik 6neriler gelistiren (Gandhi vd.,
2019) calismalar da bulunmaktadir.

2.3. Gida Israfinin Sosyal ve Ekonomik Boyutlart

Turizm sektOriiniin, kiiresel gida tiiketiminde 6nemli bir yeri bulunmakta, bu da su ve gida atiginin yar sira,
sera gazi (GHG) emisyonlarini arttirici etkiye sebep olmaktadir (Gossling ve Peeters, 2015). Birlesmis Milletler
Diinya Turizm Orgﬁtﬁ (UNWTO) Siirdiiriilebilir Gelisim Hedeflerinin “Sifir A¢lik” (Zero Hunger) baglikl
boliimiinde kiiresel aglik ve gida gilivensizligi sorununun, 2015 yilindan bu yana endige verici bir artig
gosterdigi ve bu egilimin, pandemi, ¢atisma, iklim degisikligi ve derinlesen esitsizlikler gibi faktorlerin bir
araya gelmesiyle daha da kotiilestigi belirtilmektedir. Bu gelisim hedefinin temel amacinin, 2030 yilina kadar
acligin olmadig bir diinya yaratmak olarak ifade edilmektedir (UNWTO). Diinya’da 2 milyar insan giivenli,
besleyici ve yeterli gidaya diizenli olarak erisememektedir. 2022’de 148 milyon ¢ocukta biiyiime geriligi
oldugu ve 5 yas alt1 45 milyon ¢ocugun israftan etkilendigi belirtiimektedir. 2022’de yaklasik 735 milyon insan
(diinya niifusunun yaklasik %9'u) kronik aglik problemi yasamis, bu 2019'a kiyasla ¢ok sasirtici bir artig olarak
tanimlanmakta ve bu veriler durumun ciddiyetini ve biiyiiyen bir krizi ortaya koymaktadir (United Nations,
2023). Gida atiklari, ekonomik agidan biiyiik kayiplara yol agmaktadir. Uretilen tiim gidanun {igte birinin israf
edilmesi, kaynaklarin verimsiz kullanilmas: anlamina gelmektedir. Gida atiklarinin olusumunda kullanilan is
giicli, enerji ve tasimacilik maliyetleri de bosa gitmektedir (FAO, 2013). Ozellikle tedarik zincirinin son
asamalarinda, 6rnegin gida hizmet sektoriinde meydana gelen atiklar, bu kayiplarin ekonomik etkilerini daha
da artirmaktadir (Canali vd., 2017). Gida israfi, igletme gelirleri, halk saglig1 ve ¢evre {izerinde biiytik etkileri
oldugu i¢in (Wang vd., 2017; Gossling ve Peeters, 2015) onemli bir siirdiiriilebilirlik sorunu olarak
goriilmektedir (Thyberg ve Tonjes, 2016).

Yiyecek-igecek sektorii, hem biiyiik bir isttihdam alani yaratmasi hem de atik yonetimi ve siirdiiriilebilirlik
konularindaki ekonomik etkileri nedeniyle dikkate degerdir. Ornegin, atik miktarlarinin azaltilmasi,
isletmeler igin maliyetleri diisiirebilir ve ekonomik verimliligi artirabilir. Artan kentlesme, turizm ve gida
hizmet isletmeleri, gida atiklarim1 artirma potansiyeline sahip olsa da, bu sektér aymi zamanda yenilebilir
gidalarin yeniden dagitimi igin firsatlar sunarak ekonomik kayiplar1 azaltabilecektir (Knorr vd., 2018).
Otellerdeki gida israfi, finansal, cevresel ve sosyal konular etkilediginden isletme, ulusal ve uluslararas:
diizeylerde énemli bir rol oynamaktadir (Juvan vd., 2018). Isletme diizeyinde gida israfi, maliyet ve rekabet
avantajini etkilerken (Radwan vd., 2012), ulusal ve uluslararasi diizeylerde ise, aglik sorununda artislara
neden olmakta (Gida Teknolojisi Enstitiisii, 2018) bunun yaru sira asir1 tath su ve enerji tiitketimi gibi 6nemli
¢evre sorunlarina yol agmaktadir (Cuéllar ve Webber, 2010). Konaklama sektorii, gida atiklariin ekonomik
boyutunu dogrudan etkileyen 6nemli bir alandir. Ornegin, Tayland’daki bir otel, gida atig1 yonetimini
iyilestirerek yillik gida satin alma maliyetlerinden yaklasik 58 bin dolar tasarruf etmis, gida atiklarmni sifira
indirerek hem cevresel etkileri azaltmig hem de maliyet etkinligi saglamistir (Srijuntrapun vd., 2022). Yapilan
bagska bir arastirmada ise (Schmidt vd., 2019) Almanya’daki konaklama sektorii yilda ortalama yaklasik 80.000
ton gida atig1 {iretmekte olup, bu da 6giin basina 136 gr.’lik bir gida israfina karsilik gelmektedir. ABD’deki
restoranlarin ise, degeri 25 milyar dolar olan 11.4 milyon ton gida ati§ina neden oldugu belirtilmektedir
(ReFED, 2018).
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3. YONTEM

3.1. Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini Istanbul’daki 5 yildizl1 otel isletmeleri olusturmaktadir. Otellerdeki gida israfinin hangi
asamalarda ortaya ¢iktiginin belirlenmesi ve bu konuda 6nlemler alinmasinda rolii oldugu diisiiniilen yiyecek
icecek birimi yoneticilerinden veri toplanmistir. 5 yildizli otel isletmelerinin tercih edilme sebebi ise bu
otellerin daha profesyonel yapilandiklar: ve diger otellere kiyasla daha biiyiik ve daha fazla miigteriye hitap
eden Orgilitler olmalaridir. Sadece 5 yildizl: otel isletmelerinin ilgili departman yoneticileri arastirmaya dahil
edilecegi igin galismada olasiliksiz 6rnekleme ydntemlerinden amagcli (kasitll) drnekleme yontemi tercih
edilmistir. Nitel ¢alismalarda 6rneklem sayisina iligkin literatiirde farkli agiklamalar olmakla birlikte 6zellikle
homojen gruplarda 12 goriismecinin yeterli olacag: (Boddy, 2016), doygunluk noktasina ulasilmasi halinde 8-
12 kisilik 6rneklem grubu ile (Yin, 2003) verilerin toplanabilecegi belirtilmektedir. Buradan hareketle yapilan
goriismelerde katilimcilarin benzer sorulara cevap vermesi ve doygunluk noktasina ulagilmaya baglanmasiyla
birlikte goriismeler 12 katilimci ile sinurlandirilmistir. Doygunluk yaklasimu, nitel arastirmalarda veri toplama
veya analizinin durdurulmasz i¢in bir 6lgiit olarak kullanilmaktadir (Yagar, 2023).

3.2. Verilerin Toplanmast

Aragtirmada, veri toplamada nitel aragtirma yontemlerinden birisi olan yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmistir. Bu yontemde, katilimcilar arastirmaci tarafindan sorulan sorulara yanit olarak davraruslars,
diisiinceleri veya duygular1 hakkinda bilgi vermektedirler (Crano ve Brewer, 2002). Arastirma modeli ise
“betimsel vaka calismas1” olarak belirlenmistir. Bu tiir arastirmalar, bir olay1 veya olguyu ve onun meydana
geldigi gercek yasam baglamini tanimlamak i¢in kullanilir (Yin, 2003). Goriisme formunun ilk boliimiinde
cinsiyet, yas, gelir, egitim diizeyi, medeni durum ve calisilan departman gibi bireysel 6zelliklere iligkin sorular
yer almaktadir. Goriisme formunun ikinci boliimiinde ise otel isletmelerindeki yiyecek icecek boliimii
yoOneticilerinin gida israfi konusundaki farkindalik diizeyleri, gida israfinin iiretimin hangi asamalarinda
ortaya ¢iktiginin belirlenmesi, otellerde gida israfinin azaltilmasina ve onlenmesine yonelik alinan tedbirlerin
belirlenmesine yonelik acik ve kapali uglu onermeler yer almaktadir. Goriisme formu literatiirdeki diger
aragtirmalardan (Kurt vd., 2020; Bilgin ve Ozen, 2021) yararlanilarak arastirmacilar tarafindan
olusturulmustur. Uygulama 6ncesi veri toplama aracinin gegerlik calismalari i¢in alaninda uzman dort kisi ile
goriisme yapilarak goriisme formunun i¢ gegerlik ¢alismasi yapilmis ve anlasilirligi test edilmistir. Elde edilen
bildirimler sonucunda, goriisme formuna son hali verilmis ve Kirgizistan-Tiirkiye Manas Universitesi Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu'nun 02 Aralik 2024 tarihli toplantis: ile etik kurul izni alinmistir. Alan
arastirmasi ise 15 Aralik 2024 ile 15 Ocak 2025 tarihleri arasinda arastirmaya katilmay: kabul eden
isletmelerden veri toplanarak gerceklestirilmistir.

3.3. Verilerin Analizi

Elde edilen verileri analiz etmek icin icerik analizi kullaralmustir. Icerik analizi, verilerin baglamlarina iliskin
tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapmak igin kullanilan bir arastirma teknigidir (Krippendorff, 1980).
1gerik analizinde; kodlama, temalarin belirlenmesi, kodlarin diizenlenmesi, bulgularin sunulmasi ve
yorumlanmasi olmak iizere dort asama bulunmaktadir (Demir, 2014). Buradan hareketle goriismelerden elde
edilen veriler Nvivol5 programi kullamlarak bu siirece uygun olarak kodlanmis, gruplandirilmis ve analiz
edilmistir. Elde edilen bulgular kelime bulutlari, tema haritalar1 ve tablolar ile gorsellestirilerek
yorumlanmustir.

4. BULGULAR

Bu boliimde arastirmaya katilanlarin demografik 6zellikleri, katilimcilarin otellerdeki gida israfi algisina ve
gida israfinm1 6nlemeye yonelik tedbirlere iligkin bulgulara yer verilmis ve elde edilen bulgular yorumlanmagtir:

isletme Arastirmalar1 Dergisi 645 Journal of Business Research-Turk



M. M. Kizanlikli — P. Tuna Arslan — M. Baktibek Kiz1 17/1 (2025) 641-661

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozelliklerine Tliskin Bulgular

Katilima  Pozisyon Cinsiyet  Yas Medeni Durum Egitim Diizeyi
K1 Executive Chef Erkek 38 Evli Lisans

K2 F&B Mudiirii Erkek 47 Bekar Lise

K3 Mutfak Sefi Erkek 38 Evli Lise

K4 Executive Chef Erkek 37 Evli Lise

K5 Asistan F&B Direktorii Erkek 42 Evli Lise

K6 F&B Danismani Erkek 54 Bekar Lise

K7 F&B Direktorii Erkek 35 Evli Yiiksek Lisans
K8 Asci Bagt Erkek 48 Evli Lise

K9 F&B Miidiirii Erkek 36 Evli On lisans

K10 Restaurant Miidiirii Erkek 36 Evli Lise

K11 Mutfak Sefi Kadin 45 Bekar Ortaokul

K12 F&B Miidiirii Erkek 48 Bekar On lisans

Tablo 1'deki bulgulara gore arastirmaya katilanlar otellerin yiyecek igecek departmanlarinin farkl
diizeylerindeki yoneticiler olmak tizere, en fazla F&B Yoneticisi (4), executive chef (2), mutfak sefi (2) ve diger
gorevlerdeki calisanlar olmak iizere toplam 12 kisilik bir drneklem grubundan olusmaktadir. Katihmecilar
biiyiik ¢cogunlugu erkek (11) olmak {iizere sadece bir katilimc1 kadindir. Bu mutfak departmanlarindaki
yoneticilerin biiyiik kisminin erkek calisanlardan olustugunu gosteren 6nemli bir bulgudur. Diger demografik
Ozelliklere gore ise katilimcilarin ¢cogunlugu evli (8), lise mezunu (7) ve yarisi (6) 35-38 yas araligindadir.

4.1. Arastirmaya katilanlarin gida israfi algisina iliskin bulgular:

Konaklama igletmelerinde ortaya ¢ikan gida israfi, gidalarin satin alinmas: siirecinden baslayip, tiiketicilere
sunulmasina kadar her asamada (segilme, ayiklama, dograma vb.) olabilecegi gibi servis sirasinda tabak ve
masa atiklar1 seklinde de gerceklesebilmektedir (Akmese ve Hyasov, 2022). Bu arastirmada gida israfinin
otellerde olugabilecegi 4 asama iizerinde yogunlagmistir. Bunlar gorselde de goriildiigii lizere satin alma,
depolama, mutfak/on hazirlik ve servis olarak incelenmistir (Sekil 1):

Sekil 1. Gida Israfinin Gergeklesme Asamalarina Gore Incelenmesi

Elde edilen bulgulara gore, arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugu (f=8) gida israfinin mutfak/6n hazirlik
asamasinda oldugunu belirtmistir. Bu asamada katilimclar ozellikle gidayr yanlis dograma, gida
ozelliklerinin bilinmemesi ve personelin bilgisizligi gibi hususlara dikkat ¢ekmektedirler. Katilimcilarla
yapilan goriismelerde bu konuyla ilgili olarak su hususlar belirtilmistir:

“Mutfak/on hazirlik asamasinda bilingli ve egitimli personel gida israfinin nlenmesinde oldukca onemlidir. Genellikle
israf personelin beceri eksikligi ve bilgisizliginden kaynaklaniyor.” (K5)

“Yanlis kesimler, seflerin ve personelin bu konuda bilgili olmas: cok 6nemli. Egitimli calisanlar bunu 6nlemede oldukga
etkili rol oynamaktadir.” (K6)

Gida israfinin fazla oldugu bir baska asama ise servis (f=3) olarak belirtilmistir. Servis esnasinda 6zellikle
yanlis siparis, siparisin miisteri beklentisini karsilamamasi gibi hususlar 6n plana ¢tkmaktadir. Burada da yine
servis personeli etkili olmakta, personelin mentideki yemeklerin oOzellikleri, servis hazirlama stiresi
konusundaki bilgisi ve misafirlerle iletisim becerilerinin etkili oldugu ifade edilmektedir:
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“Misafirlerin genellikle menii seciminde ¢ok fazla iiriin tercih edilmesinden dolay: ¢cok fazla israf oluyor. Bu genellikle
misafirin isteine bagl olarak bizim kontroliimiiz disinda oluyor” (K3)

“Siparis alan personellerin oncelikle satilmas: gereken iiriinlerin 6zelliklerini bilip bu dogrultuda oneriler ile satisinin
yapilmast israfi onlemede etkilidir” (K2)

“Ogzellikle Alakart serviste garsonlarin yénlendirmeleri cok 6nemli. Siparis asamasinda iiriin hakkinda bilgilendirme
yaparak ve ozellikle porsiyon biiyiikliikleri ile ilgili misafire bilgi vermesi ¢ope giden iiriinii minimuma diisiirmede
oldukga etkilidir.” (K7)

2

‘Alakart servisinde siparisin doru alinmasi, siparisin regeteye gore hazirlanmasi, pisirme derecelerine dikkat edilmesi
ve dogru zamanlamayla servis edilmesi etkilidir.” (K8)

“Servis personelinin dogru ve eksiksiz siparis almasi cok 6nemli. Bu konuda personelin iletisim becerileri de olduk¢a
etkili. Meniilerde net ve detayl: bilgilendirme kullaniyoruz. Bu da siparisin beklentiyi karsilamasim saglyor” (K12)

Diger katilimcilar ise gida israfinin daha ¢ok depolama (f=2) ve satin alma (f=1) asamalarinda gerceklestigini
belirtmislerdir.

Gida israfinin en fazla hangi servis/restoran tiiriinde yasandigina iliskin bulgularda ise; katihmcilarin tamami
acik biife servisi ve tamamina yakini kahvalti 6giiniinii belirtmislerdir (Tablo 2). Acik biife servis otel ve
restoranlarin biiyiik porsiyonlarda ve bol gesit olarak misafirlere sunduklari servis tiiriidiir. Daha kolay ve
hizli yemek servisi sunmasi ve servis maliyetlerini diisiirmesi avantajinin yaninda, miisterilerin genellikle
alakart servise gore biifelerden daha yiiksek memnuniyet sagladiklar: belirtilmektedir (Kim vd., 2010).

Tablo 2. Gida Israfina Yénelik Kapali Uglu Ifadelere Yénelik Bulgular

Gida Israfinin en ¢ok hangi servis/restoran tiiriinde yasandigim diigiiniiyorsunuz?

Alakart Acik Biife Snack Bar Diger
K1, K2, K3,K4, K5,
Katilima K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K12
Gida israfinin en ¢ok hangi 6giinde yasandigini diisiiniiyorsunuz?
Kahvalt1 Oglen Aksam Diger
K1, K2, K3, K4,
Katilima K5, K6, K7, K8, K12
K9, K10, K11
isletmelerde kullanilan “turuncu bayrak uygulamas1” hakkinda bilginiz var m1?
Evet Hayir Kismen
K1, K6, K7, K8, K2, K3, K4, K5, K9,
K12 K10, K11

Elde edilen bulgulara gore katilimcilar agik biife restoranlarda yasanan israfa iligskin olarak su konulara dikkat
cekmislerdir:

“Sabahlar1 insanlar ¢ok a¢ oluyor bu nedenle doymayacagim diisiinerek tabaklardaki porsiyonlari ¢cok fazla aliyor ve
yiyemiyorlar. Kahvalt: iiviinlerinde ekmek cesitleri, firin tiriinleri ¢ok oldugu icin ve bunlar geri doniisiimde
kullamlamadigy icin bu iiriinlerde genellikle israf cok oluyor.” (K3)

“Agik biifenin uygulandig: biitiin 6giinlerde israf cok oluyor ama ozellikle kahvaltida” (K5)
“Kahvaltida ve 6zellikle peynirlerde ve pogacalarda cok artik oluyor” (K6)

Bu bilgilerden hareketle, otel isletmelerinin iyi bir konukseverlik gostergesi olarak kabul ettikleri biiyiik
porsiyonlar ve bol cesitli acik biifeler gida israfinin artmasinda 6nemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir
(Gretzel, vd., 2019).

Aragtirmaya katilanlarin isletmelerde gida israfina dikkat g¢ekmek ic¢in kullamilan bir etiket sistemi olan
“turuncu bayrak” uygulamasma yonelik farkindalik durumlari da aragtirilmistir. Yapilan goriismelerde
isletme yoneticilerinin ¢ogunlugunun (f=7) turuncu bayrak uygulamasini bilmedikleri, kalan katihimcilarin
(f=5) ise bu uygulamaya yonelik bilgi sahibi olduklari bildirilmistir. Cetinoglu ve Unliiénen’in (2020)
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arastirma bulgularina gore, turuncu bayrak uygulamasina sahip otellerde personelin ve miisterilerin gida atig1
konusunda daha bilingli davrandiklar1 belirtilmektedir.

4.2. Gida Israfin1 Onlemeye Yonelik Alinabilecek Tedbirlere Iliskin Bulgular

Bu boliimde arastirmaya katilanlarin gida israfinin gerceklesme asamalarina gore israfi 6nlemeye yonelik
aliabilecek tedbirlere iligkin goriislerine yer verilmistir:

4.2.1. Uriinleri satin alma asamasinda gida atigim 6nlemeye/azaltmaya yonelik uygulamalar:

Katilimcilarla yapilan goriismelerde, satin alma agsamasinda israfi nlemeye yonelik olarak; iiriinlerin ihtiyag
kadar, doluluga gore ve giinliik talepler dikkate alinarak satin alma yapildig1 bilgisi 6ne ¢ikmaktadir.
Katilimcilar genel olarak ihtiyag fazlasi alimlarin tiriinlerin depolama asamasinda bozulmasina neden oldugu
belirmektedir. Bu asamada 6zellikle yerel iiriinlerin ve taze {iriinlerin tercih edilmesinin 6nemli oldugu, uzun
siire kullanilacak tiriinlerde ise raf dmriine ve son kullanma tarihine gére alim yapildig: belirtilmistir. Buna
iliskin katihmcilarin gortisleri su sekilde olmustur:

“Yerel iiriinler almaya ve is planlar: dogrultusunda stok yapmaya gayret ediyoruz. Ozellikle atik olusturacak iiriinleri
almamaya ve depolamamaya ¢alisryoruz. Sifir atik konusuna dikkat ediyoruz” (K1)

“Miimkiin oldugunca uzun vadeli depolama yerine haftalik alimlar yapilmaktadir. Son kullanma tarihleri de bu
asamada nemlidir” (K2)

“Uriinleri giinliik talep edip, ihtiyaca gore siparis vermeye calistyoruz. Bu da zayiatin azaltilmasini saghyor.” (K4)

“Stok goriintiileme sistemiyle eksik olan iiriinler ihtiyag kadar alinr, dolayisiyla fazla satin alma yapilmiyor. Mutfak
béliimiiniin elindeki stoklara gore siparis veriliyor.” (K5)

“Raf 6mriine ve iiriin sirkiilasyon hizina gore karar veriyoruz. Uriinleri uygun kosullarda ve derecelerde muhafaza
edebilmek ok énemli. Uriin talep miktarina gore giinliik siparis veriyoruz. Bununla birlikte meniilerde “zero waste”
(sifir atik) algisini olusturmak cok 6nemli. Hem de mutfaktaki zayiatr minimuma indirmek icin ¢calistyoruz” (K7)

“Misafir sayistyla ovantil olarak iiriin miktari, misafirin profili ve iiriiniin tazeligine dikkat ediyoruz. Satil alinacak
iiriinlerin kaliteli olmasina dikkat ediyoruz” (K8)

“Doluluga gore ve ihtiyaca gore satin alma yapryoruz” (K9, K10)
“Yeterince iiriin almak, ihtiyac fazlast diriin almamaya dikkat ediyoruz” (K11)

“Satin alimlarda talep sayisi cok 6nemli. Talebin iyi planlanmas: gerekiyor. Yerel ve mevsimsel iiriinler tercih ediyoruz.
Mevsimde iiriinler taze olarak daha uzun siire kullanlyor. Ayrica yerel iiriinde tasimadan kaynaklanan bozulmalar
ortadan kalkmig oluyor.” (K12)

Bu goriisler dogrultusunda en fazla tekrar eden kelimelere dikkat ¢ekmek amaciyla kelime bulutu
olusturulmus ve talep, ihtiyag kadar, doluluk, tazelik ve giinliik siparis gibi kelimeler 6n plana ¢ikmistir (Sekil
2):
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Sekil 2. Satin Alma Asamasinda Gida Atiklarinin Onlenmesine Yonelik Tedbirlere Iliskin Kelime Bulutu
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4.2.2. Uriinleri depolama asamasinda gida atigim onlemeye/azaltmaya yonelik uygulamalar:

Katilimcilar, depolama asamasinda gida israfinin dnlenmesine yonelik en énemli tedbir olarak depoya “ilk
giren ilk gikar” (FIFO) yontemini belirtmislerdir. FIFO (firts in first out), mallarin satin alindiklar1 sirayla
kullanildigini varsayan bir envanter yontemidir. FIFO, depodaki stok kalemlerinin varis zamanlarina gore
kullanilmasini 6n goriir. Buna gore, depoya ilk giren stok, depodan ilk ¢ikmas: gereken stoktur (Sadiah vd.,
2024). Bunun yaru sira, ihtiyaca gore az iiriin stoklanmasinin ve bunlarin muhafaza ve kontrollerinin kalite
standartlarina uygunlugunun 6nemi de vurgulanmustir. Buna iliskin katilimcilarin goriigleri su sekilde
olmustur:

“Minimum-maximum stok tutarlarimizi belirleyerek, FIFO yontemi ile gidalarin israf olmadan kullanilmasina gayret
ediyoruz.” (K1)

“Genelde biz “ilk giren ilk ¢ikar” kuralmi uyguluyoruz ama raf 6mrii daha kisa olan iiriinler oluyor, onlari ilk once
kullanmaya 6zen gosteriyoruz. Boylelikle raf omrii kisa olan idiriinler dolapta bozulmamus oluyor” (K3)

“Uyulmasi gereken standartlar gida miihendisleri tarafindan yapilan denetimler ile israfi azaltmaya calistyoruz” (K5)

“Siparis miktarlarimin kontrolii cok 6nemli. Raf omriine dikkat ederiz. Haftalik ve giinliik sipariglerimiz var. Giinliik
siparigler otelin doluluguna ve planlanmus islere gore degiskenlik gosteriyor.” (K7)

“Uriinlerin siniflandirarak, dogru depolama ve dolap diizeni ve sogutma-saklama derecelerini siirekli kontrol ediyoruz”
(K8)

“Uriinleri ihtiyaca gore az depoluyoruz hem de son kullanma tarihine gére kullanyoruz” (K10)
“Ilk giren ilk ¢tkar FIFO yontemini kullanarak israfi énlemeye calisiyoruz” (K2, K4, K6, K9, K11)

“FIFO kurali uyguluyoruz. Kalite kontrol ve standartlara uygunlugunu kontrol ediyoruz. Tedarik¢ilerle ihtiyag
kadar ve zamarninda teslimat konusunda isbirligi icinde calisiyoruz” (K12)

Bu degerlendirmelere gore en fazla tekrar eden kelimeleri vurgulamak amaciyla kelime bulutu olusturulmusg
ve burada agirlikli olarak FIFO teknigi 6n plana ¢ikmistir. Bununla birlikte; stok yonetimi, stok kontrol gibi
tedbirlerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir (Sekil 3):

Sekil 3. Depolama Agamasinda Gida Atiklarinin Onlenmesine Yoénelik Tedbirlere Iliskin Kelime Bulutu
4.2.3. Mutfaktaki 6n hazirlik asamasinda gida atiklarini 6nlemeye/azaltmaya yéonelik uygulamalar:

Mutfaktaki 6n hazirlik sirasinda gida israfinin 6nlenmesine yonelik tedbirler incelendiginde yemeklerin
standart recetelere uygun olarak hazirlanmasi 6ne gikmaktadir. Bunun yaru sira, {iriinleri dograma ve pisirme
yontemlerinin dogru uygulanmas: agisindan egitimli ve bilingli mutfak personelinin énemi vurgulanmistir.
Ayrica, ¢alisanlarin gidalari soyma, hazirlama sirasinda elde edilen kabuk, ¢ekirdek gibi artiklarin sos, tatls,
aroma olarak kullanilarak tiretimde tekrar degerlendirilmesinde de personelin bilgisi ve yeteneginin énemine
deginilmistir:

“Oncelikle iyi plan yaparak meniilerimizin kontrol edilebilir bir asamada standart reeteler uyguluyoruz. Bu receteler
ile birlikte iiriinlerden ¢ikacak atiklar1 meniilerimizdeki iiretim planlamalarimizin icine dihil ederek sifir atik icin
cabalworuz. Ornegin, maydanozun yapraklarin kullanirken saplarindan da sos veya kurutma yapilarak bunlar ayrica
degerlendirilmektedir.” (K1)

“Kullanmlacak iiriinlerin o giinkii yogunluga gore ayarlanmas: ve kullamlmasi. Miimkiin oldugunca firesiz iiriin
kullanim” (K2)

“Bir tiriinii mesela “Mice an Place” hazirlidinda ¢ok nizami sekilde dograyarak ve keserek ziyan olmasini engelliyoruz.
Artan iirviinleri diger boliimlerde kahvaltida personel yemeginde degerlendiriyoruz. (K3)
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“Regete bazli calistyoruz. Bizde cok sik olan banket organizasyonlarinda sayiya gore hazirlik yapryoruz.” (K4)

“Sifir atik sistemini desteklemek amactyla kamerali tart: sistemi kullanilmaktadr. Uriinler ¢ope gittiginde kamerali
sistem gramajint hesaplar hangi tiviinden ne kadar ¢Ope gittigini aylik olarak gosterir. Elde edilen veriyle en ¢ok hangi
iiriin ¢ope gitti ve bundan neler yapilabilecegi ile ilgili bilgi elde ederiz.” (K7)

“Dogru iiriinlerin miktarinin belirlenmesi, sebze meyvelerin dogru yikanmas: ve ayiklanmasi, recetelere uygun hazirlik
yapimasi, dogru pisirme 1silar: ve minimum sogutma derecelerine dikkat edilmesi, tekrar 1sitmalarda da minimum
derecelere dikkat edilmesi” (K8)

“Alakart restoranlarda donuk olarak 6n pisirim yapiyoruz sonva donduruyoruz. Siparis geldiginde tekrar ¢ozdiiriip
misafire bunlari sunuyoruz boylece israfi onlemis oluyoruz. Bu gidalar: 2-3 ay arasi donuk olarak saklayabiliyoruz”
(K9)

“Kisi sayisina gore hazirlik yapmak onemli, fazla veya artan iiriinler genellikle personel yemekhanesinde
degerlendiriliyor” (K11)

“Dogru porsiyonlama olmasi lazim. Misafirlerin tercihlerine gore gereksiz hazirliklardan kagimyoruz. Taze ve dogru
malzeme kullanimi 6nemli. Artik gidalarin yenilebilir kissmlarimi corbalar, soslar veya garnitiirler icin kullaniyoruz.
Malzemelerin dogru ve verimli sekilde hazirlanabilmesi icin uygun ekipmanlarin kullanim da israfin 6nlenmesine
onemlidir. Artik takip sistemimiz var. On hazirlikta olusan atiklar: kayit altina alarak kaynaklar: analiz ediyor ve
azaltmak icin ¢oziimler gelistiriyoruz.” (K12)

Bu goriisler dogrultusunda en fazla tekrar eden kelimelere dikkat ¢ekmek amaciyla kelime bulutu
olusturulmus ve burada agirlikli olarak standart receteler 6n plana gikmustir. Bunu takiben egitimli personel,
atik takip sistemi, atiklar1 degerlendirme gibi kelimelerin yogun oldugu goriilmektedir (Sekil 4):

yenideniiretim
egitimlipersone
atiklaridegerlendirme

standartre gete

atiktakipsiste
dogrukesim
talep

Sekil 4. On Hazirlik Asamasinda Gida Atiklarinin Onlenmesine Yonelik Tedbirlere Iliskin Kelime Bulutu
4.2.4. Servis asamasinda gida atiklarini onlemeye/azaltmaya yonelik uygulamalar:

Katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen bulgularda, oOzellikle alakart restoranlarda, servis
personelinin bu konuda 6nemli bir rolii oldugu menii hakkinda bilgilendirme, dogru siparis alma, misafire
porsiyon biiyiikliikleri ve hazirlama teknikleri konusunda bilgi saglanmasinin gida israfinin azaltilmasinda
etkili olacag: belirtilmistir. Baz1 katilimcilar ise her ne kadar kisi sayisina gore hazirlik yapilsa da, 6zellikle
acik biife restoranlarda servis esnasinda gida israfin1 dnlemenin ¢ok miimkiin olmadigini ifade etmislerdir
(K3, K5, K11). Katihimcilar agik biife restoranlarda servis esnasinda biifelerde kiigiik tabaklar ve kiiciik servis
kagiklarinin kullanilmasinin, mentilerin daraltilmasmin, kii¢iik porsiyonlama ile birlikte, masalarda ve
restoranlarda israf konusunda bilgilendirme notlarinin kullanilmasinin etkili olacag: goriisiindedirler:

“Uriinlerin tartunlarin yaparak bir sonraki seferde nasil bir plan yapacagimizi giindemimizde tutuyoruz. Akill tart:
sistemi ile misafirlerden donen yiyecekler tartilarak bir sonraki asama igin dijital analiz yapryoruz” (K1)

“Siparis alan personellerin oncelikle satilmas: gereken tiriinleri bilip bu dogrultuda éneriler sunmast” (K2)

“Ilk 6nce meniilerimizi daraltarak israfi en basta énlemeye calistyoruz. Daha az cesit sunarak, simirli sayida iiriin
sunarak hem satin alma hem de hazirlik asamasinda israfin 6niine gecmis oluyoruz” (K3)

“Uriinii hazirlarken porsiyon bazli calistyoruz. Eger ki ziyan olan, genellikle tercih edilmeyen bir yemek varsa
misafirden gelen iiriinii de tartip tercih edilmeyen iiriinleri meniiden ¢ikartiyoruz. Bunlar: degistiriyoruz ya da
gramajimi azaltiyoruz.” (K4)
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“Misafirleri cok rahatsiz etmeden, “liitfen yiyebileceginiz kadar alin” mesajinin verilmesi gerekiyor. Bu konuda
masalara kiiciik notlar konulabilir. Calisanlarin da bu konuda bilinclendirilmesi cok 6nemli.” (K6)

“Ozellikle Alakart serviste garsonlarin yonlendirmeleri cok 6nemli. Siparis asamasinda iiriin hakkinda bilgilendirme
yaparak ve 6zellikle porsiyon biiyiikliikleri ile ilgili misafire bilgi vermesi ¢Ope giden iiriinii minimuma diisiirmede
oldukga etkili.” (K7)

“Alakart servisinde siparigin dogru alinmas, siparisin receteye gore hazirlanmasi, pisirme derecelerine dikkat edilmesi
ve dogru zamanlamayla servis edilmesi. Acik biifede ise kisiye ozel kiiciik tabaklarda servis, kisi sayisina gore hazirlik,
miimkiin oldugu kadar canli istasyonlarda son dakikada pisirilecek iiriinlere yer vermek” (K8)

“Servis personelinin dogru ve eksiksiz siparis almast cok onemli. Bu konuda personelin iletisim becerileri de oldukca
etkili. Meniilerde net ve detayl: bilgilendirme kullaniyoruz. Bu da siparisin beklentiyi karsilamasini sagliyor.
Yenilmeyen yiyecekleri de hijyene uygun olarak paketleyip gotiirmesini saglyoruz” (K12)

Yapilan degerlendirmelere gore en fazla tekrar eden kelimeleri gostermek amaciyla kelime bulutu
olusturulmus ve burada agirlikli olarak siparislerin dogru alinmasi, meniideki yemekler hakkindaki bilgi
verme rolleri nedeniyle personel, bilgilendirme notlar1 ve uyarilar, kiiciik porsiyonlama gibi 6nlemler dikkat
¢cekmektedir (Sekil 5):

51a

fﬂendn'me 1

p0r51y0 ama

Sekil 5. Servis Sirasinda Gida Atiklarinin Onlenmesine Yonelik Tedbirlere Iliskin Kelime Bulutu
4.3. Gida Atiklarinin Degerlendirilmesi ve Bilgilendirici Uygulamalara iliskin Bulgular

4.3.1. Gida atiklarinin kompost veya hayvan yemi iiretimi olarak geri kazandirilmasina yénelik
uygulamalar:

Aragtirmaya katilanlarin gida atiklariin kompost veya hayvan yemi olarak degerlendirilmesine yonelik
uygulamalarda genellikle belediyeler araciligiyla atiklarin hayvan barinaklarina gonderildigi (f=6) tespit
edilmistir. Bunun disinda anlasmali firmalar araciligiyla atiklarin kompost (f=2), hayvan yemi (f=1) veya enerji
doniistimiinde (f=1) kullaruldig belirtilmistir (Sekil 6):

Sekil 6. Gida Atiklarinin Geri Kazandirilmasia Iliskin Kod Haritas:

Otellerin atik yonetimi ve doniisiimii uygulamalarinda genellikle takip ettikleri kalite standartlarina uygun
davrandiklar1 veya kurumsal isletmelerde kurumsal uygulama rehberlerine gore yontem belirledikleri
anlasilmistir. Bazi katilimcilar ise bu tiir uygulamalarinin olmadigimi belirtmislerdir (K2, K11, K12).
Arastirmaya katilanlarin konu hakkindaki degerlendirmeleri su sekildedir:
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“ Anlastigimiz yerel firmalar ile hayvan yemi tiretimi ve kompost iiretimi icin destek veriyoruz.” (K1)

“Biz genelde hayvan barinagina bircok tiriin gonderiyoruz. Genelde raf 6mrii tiikenmis iiriinleri hayvan bariagina
gonderiyoruz. Burada biifeden donen iiriinleri kullantyoruz, tabaklardan artanlar: gondermiyoruz. Tabaktaki artan
yemekler genelde maalesef ¢ope gidiyor.” (K3)

“Biitiin 6giinlerdeki artan iiriinleri belirledikten sonra tartip daha sonra yenilecek iiriinleri de belediye ile ¢alisti§imiz
bir firma araciligy ile artik iiviinler enerjiye doniistiiriiliiyor.” (K4)

“Tiim restoran hem de personel alamindaki yiyecek artiklari, anlasmali barinaklara gonderiliyor” (K5)
“Hayvan barmaklaria her aksam gida atiklarini gonderiyoruz” (K6)

“Haftalik olarak hayvan barinaklar: icin kg bazli anlagmali isletmeler gelip bizden teslim alworlar. Sifir atik konseptli
otelimize ait patentli bir logomuz var. Atig1 azaltmak icin kurumsal olarak ciddi calismalarimiz var” (K7)

“Gida atiklarim hayvan barmaklaria diizenli olarak bagis yapwyoruz” (K8).
“Farkl tiirdeki atiklar: belediyeye gonderip kompost atik olmasi icin gonderiyoruz.” (K9)
“Gida atiklar1 hayvan barmmaklarina gonderiliyor” (K10)

Bunlarin yani sira yapilan goriismelerde atik yaglarin belediye teslim edildigi (K2, K10, K11, K12), kok ve
kabuklarin recel veya sos yapiminda kullanildigi, biifeden artan ve yenilebilir olanlarin tekrar
degerlendirildigi veya personelin ¢ay kahve saatlerinde onlara sunuldugu belirtilmektedir:

“Biifelerden artan yiyecekleri yikayarak tekrar kullanyoruz. Ornegin biifede yenmeyen elmay: pastanede turta olarak
degerlendiriyoruz. En son ¢Op haline gelenleri hayvan barmaklarina bagis yapiyoruz.” (K8)

“Gida atiklarim tartarak kullanabileceklerimizi ayiriyoruz, artanlar: bazen yemege, bazen regele ceviriyoruz. Artan kik
ve kabuklar1 sos yapiminda kullaniyoruz. Bazen de personelimizin ¢ay kahve saatlerinde degerlendiriyoruz” (K4)

“Bayat ekmekler corba igin kitir ekmek veya yumurtali ekmek olarak degerlendiriliyor.” (K11)
4.3.2. Restoran ve yemekhanelerde miisteri ve personelleri gida israfi hakkinda bilgilendirici uygulamalar:

Isletmelerin miisteri ve personelleri gida israfi hakkinda bilgilendirmeye yonelik uygulamalara iliskin elde
edilen bulgular incelendiginde, genel olarak otellerin gida israfina yonelik misafirlere herhangi bir bildirim
veya uyarilarda bulunamadiklar1 veya bunun seyrek oldugu, ancak bu konuda agirlikli olarak personele
egitimler verildigi goriilmektedir. Ayrica bu amagla brosiir veya bilgilendirme panolarinin da kullanildig:
belirtilmektedir (Sekil 7):

Sekil 7. Gida Israfi Hakkinda Miisteri ve Personele Yonelik Bilgilendirici Faaliyetlere Miskin Kod Haritas1

Katilimcilardan elde edilen bulgulara gore, personele yonelik egitimlerin biiytik zincirlerde kurumsal olarak
planlanip uygulandigi, bunun yani sira isletme icinde gida giivenligi uzmanlari, birim sorumlular1 veya
disaridan egitim firmalarindan alinan hizmetler araciliyla da yapildig bildirilmistir. Miisterilere yonelik
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bilgilendirmelerin ise yanlis anlasilma, memnuniyetsizlik olusturabilme gibi nedenlerle yapilmadigi
anlasilmaktadir. Konuya iligkin katiimcilarin goriisleri su sekildedir:

“Gida giivenligi ve siirdiiriilebilirlik raporumuz var. Otelin her noktasinda bu detaylara iliskin bilgiler sunuyoruz.
Personel de bu konuda ciddi egitimler aliyor.” (K1)

“Acik biifemizde bagh oldugumuz grubun biife brosiirleri mevcuttur. Bu brosiirler acik biife kahvalti sirasinda biifeye
konulmaktadir” (K2)

“Misafirlerden de bize geri bildirimler geliyor bu konuda. Saglhkl iiriinler hakkinda onerileri oluyor. Hatta ana
yemeklerin yaninda servis edilecek garnitiirleri misafirlerimiz kendileri tercih edebiliyorlar. Onlara opsiyon sunarak
sevmedikleri iiriinleri servis etmemis oluyoruz. Artan gidalarin hayvanlara gonderildigi ile ilgili lobide bilgilendirme

panolart kullanyoruz.” (K4)

“Misafirlerle ilgili cok yok ama calisanlarla alakali siirekli egitimler veriyoruz. Ozellikle bilinglendirme yoniine agirlik
veriyoruz” (K5)

“Yemekhanede personelimiz igin porsiyonlarina dikkat etmeleri yoniinde uyar: levhalarimiz var. Restoranlardaki
Alakart meniilerimizde ise hangi iiviinler sifir atik konsepti ile hazirlandiysa, patenti bize ait olan yesil “zero waste”
logosu meniide bu iiriinlerin yaninda yer aliyor. Bu sekilde hem personele hem de misafirlere bilgilendirme yapryoruz”
(K7)

“Meniimiizde ve personel kafeteryalarinda gida isvafina yonelik kiiciik hatirlatma notlar: kullaniyoruz” (K8)
“Misafirlere bildirim yapamyoruz ama departmanlar kendi ¢alisanlarina uyaridarda bulunuyorlar.” (K9)

“Gida atiklarna yonelik gorsellerimiz var. Ornegin iilke haritalari ile bunlar1 gosteriyoruz. Aclik sinirinda olan dilkeleri
gosteriyoruz. Insanlarmn duygularina dokunarak bunu énlemeye calisiyoruz.” (K10)

“Personel yemekhanelerinde israf daha az oluyor. Personele az veriliyor ve yiyebilecegi kadar aliyor. Ama miisterilerde
bunu kontrol etmek zor” (K11)

“Uriinlerin dogru kesimi ve islenmesi konusunda ayda dort defa personele egitimler veriyoruz. Mutfak ve servis
personeline yonelik diizenli egitimler veriyoruz. Bu ¢ok etkili oluyor.” (K12)

4.3.3. Gida atik yonetimi konusunda personele yonelik egitim veya uygulamalar:

Otel isletmelerinin personele yonelik egitimlerde agirlik olarak hizmet ici egitimlerle bunu sagladiklari, bunun
icin disaridan egitim ve damismanlik sirketlerinden yardim aldiklar1 ve gesitli denetimlerden gectikleri
goriilmektedir. Kurumsal isletmelerde egitimlerin, sirket politikasi olarak diizenli araliklarla yapildig1 ve
faaliyet raporu olarak {ist yonetime sunuldugu belirtilmektedir. Buna iligkin katihmailarin degerlendirmeleri
su sekildedir:
“Isletme icinde egitimler verilmektedir. Ayrica tarim ve kdy isleri bakanliginin bazi donemlerde kontrolleri mevcuttur.
Bununla beraber digaridan bir firmaya da denetimler yaptiriyoruz” (K2)

“Personelimize bu konuda siirekli giincel egitimler veriliyor. Hem hazirlik hem servis hem de sunum asamasimda bu
konuda personelimiz 6zverili ve gayretli bir sekilde ¢alisiyor. Biz de bunlarin egitimlerini veriyoruz.” (K3)

“Marriott grubunun politikas: olarak personelimize giinliik 15 dk’lik artan iiriinlerle ilgili egitim veriyoruz.
Kabuklarmn degerlendirilmesi ile ilgili bilgilendirme yapilryor ornegin. Marriott grubunda yapilan bir yarismada
biifeden artan meyvelerden lokum yaparak birinci olmustuk” (K4)

“Personel bilin¢lendirme egitimleri veriyoruz. Gida miihendislerimiz de siirvekli denetimler yapiyor.” (K5)

“Personelimize hijyen egitimlerinin yam sira, sirket politikasi geregi 2025 yilinda “sifir atik” hedefine katki saglamak
amactyla yemek atiklarini %50 azaltmak ile ilgili taahhiitiinii yerine getirmek icin siirekli bilgilendirme ve egitim
faaliyetleri yapryoruz” (K7)

“Otelimizde ¢calisan gida giivenligi uzmanumz periyodik olarak egitimler verip kayit altina almiyor” (K9)

“Gida atik yonetimi konusunda iki ayda bir disaridan gelen firmalardan egitim aliyoruz” (K10)
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Bunlarin yan: sira gida israfini takip etmek, bu konuda veri toplamak ve kontrol altina alabilmek amaciyla
videolu gida takip sistemi kullanildig: belirtilmistir:

“Giinliik toplantilarimizda siirekli olarak bu konularin iizerinde duruyoruz. Ekip olarak gida ati§im azaltmak,
isletmenin karliligina destek olmak bu baglamda videolu ¢op sistemi ile artiklar: takip ediyoruz. Haftalik ve aylik
raporlar ile atiklarm takibini yapryoruz. Uriiniin cinsini ve miktarim hem tartiyor hem de videolu sekilde kaydediyor.
Diizenli olarak bunun raporunu alip, bilgisini tutuyoruz. ” (K8)

4.4. Gida israfimin énlenmesine yonelik uygulanan genel tedbirler:

Isletmelerin gida israfin1 &nlemeye yonelik aldig1 tedbirlerde israfin ortaya ¢ikma nedenlerine bagh olarak
personelin iiriinlerin hazirlanmasindan, servis ve sonrasindaki siireclerdeki etkisi nedeniyle ¢alisanlarin bu
konulardaki farkindaligi, egitimi ve bilgilendirilmesi (f=5) 6ne c¢ikmaktadir. Bunun yam sira depolama
asamasinda iiriinlerin koruma ve muhafaza uygulamalarinin yerine getirilmesi, satin alma ve kontrol
siireglerinin etkinligi icin stok yonetimi ve stok kontrol uygulamalar1 (f=4) onemli tedbirler olarak ortaya
cikmistir. Ayrica 6zellikle menii ve biifelerde az secenek sunarak, israfi azaltmak, kiiciik porsiyonlarla bunu
saglamak icin menii ve porsiyon yonetimi de dnemli bir 6nlem olarak ifade edilmistir (f=3). Bunlarla birlikte
gunliik tartilarla atiklarin takip edilmesi bunun icin kullanilan yazilimlar ve videolu takip sistemleri ile
teknolojik odakli yaklasimlar da diger onlemler olarak ortaya ¢ikmustir (Sekil 8):

Sekil 8. Isletmelerde Gida Israfinin Onlenmesine Yonelik Yaygin Onlemlere Iliskin Kod Haritas:
Katilimcilarin genel tedbirlere iliskin olarak ortaya koyduklar: goriisler su sekildedir:

“Karbon ayak izini azaltmak adina ciddi bir siirdiiriilebilirlik plani ve 3. Asama siirdiiriilebilirligi destek sertifikamiz
mevcut. Gida israfimin Oniine gegmemiz gerekiyor.” (K1)

“Stok Kontrolleri, iiriin son kullanma takibi ve dncesinde tiiketimleri, personel bilgilendirmeleri” (K2)

“Ilk 6nce menii seciminden baslyoruz. Bunu misafir sunarken yani tabii ki bunu basta misafire iletiyoruz. Biifelerde
ozellikle meniileri biraz daha daraltarak se¢imini daha az yapmasin sagliyoruz, bu sekilde israfi onleyebiliriz” (K3)

“Terazi bizim icin iyi bir 6nlem. Ornegin, meyve ve sebze kabugu olarak bu hafta 489 kg atigimiz olusmus. Bu bizim
icin onemli bir g0sterge. Biz de buna gore onlem aliyoruz. Hem ati$1 korumusg oluyoruz hem de énlem alip sirketimizi
koruyoruz” (K4)

“Bilingli ve egitimli personel bu konuda cok 6nemli. Ayrica operasyonel konularda teknoloji ve yazilimlar ile bunun
desteklenmesi ¢ok onemli. Elinizde ne kadar stok oldugunu, bunlarin son kullanim tarihlerinin ne oldugunun bilinmesi
gerekiyor” (K5)

“Gida atiklarina yonelik ayr1 bir departman olmast lazim. Cok ciddiye alinmas: gereken bir konu bu. Her sey dahil
sistemi varsa israfin dniine ge¢mek cok zor. Ozellikle agik biife kahvalt: servisinin kaldirilmast israfin azaltilmasinda
onemli bir tedbir olacaktir.” (K6)

“En temelinde egitim var. Bu farkindaligi olusturmak ¢ok énemli. Calisanlarin bunu anlamas: ve uygulamasi
gerekiyor. Egitimlerin yani sira, uyarilar ve onlemler bu konuda cok onemli” (K7)

“Videolu ¢Op sistemi, biifelerde kiiciik tabaklari kullanimi, gida atiklarimin haftalik ve aylik takibi, personelin egitimi,
siparis ve satin alma kontrolleri, dogru depolama yontemleri ve hazirlik siirecinin kontrolii” (K8)
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“Depolamada FIFO uygulamasi ve personelin bu konularda egitimi ve bilgilendirilmesi aldigimiz en onemli tedbirler”
(K9)

“Masadan alinan yiyecek artiklarin ¢ope degil gida toplama kutularinda biriktiriyoruz. Gida atiklarini barmaklara
gonderilecek sekilde ayr1 biriktiriyoruz. Biifeden artan ve hi¢ kullamilmayan iiriinleri personele yedirilmek iizere
kullanilyor.” (K10)

“Maliyet kontrolii ve gramaj kontrolii ile fazla iiretimin oniine geciyoruz.” (K12)

5. SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Bu ¢alismada Istanbul’daki 5 yildizli otel isletmelerinin yiyecek-icecek departmani yoneticileri ile goriisme
yapilarak isletmelerdeki gida israfina yonelik durum ve buna yonelik tedbirler aragtirilmistir. Elde edilen
bulgulara gore gida israfinin en yogun olarak mutfak/6n hazirlik asamasinda oldugu tespit edilmis, personelin
bilgisizligi ve gidalar1 hazirlamada/pisirmedeki yanlis uygulamalarin israfta etkili oldugu belirlenmistir. Bu
bulgu literatiirde yapilan diger arastirma bulgulariyla (Sezgin ve Ates, 2020; Bilgin ve Ozen, 2021) benzerlik
gostermektedir. Yapilan ¢alismalarda, 6zellikle biife restoranlarda yanlis hazirlama yontemlerinden veya asiri
iiretimden kaynaklanan 6n hazirlik asamasindaki gida israfinin biiyiik bir kisminin gerekli tedbirler alinarak
ve daha verimli yonetim politikalariyla nlenebildigi belirtilmektedir (Akmesge ve Ilyasov, 2022; Chang, 2022).
Ayrica otellerdeki restoranlarda menii planlamasi, porsiyon biiyiikliiklerinin dogru ayarlanmasi, giinliik
miisteri sayisinin iyi bir sekilde tahmin edilebilmesi, departmanlar arasi etkili iletisim kurulmasi ve alakart
servisinin tercih edilmesi gibi uygulamalarla onlenebilir gida atiklarmin %56 oraminda azaldigi tespit
edilmistir (Papargyropoulou vd., 2016: 333). Bu nedenle israfin 6zellikle servis éncesi hazirlik asamasinda
onlenmesine yonelik tedbirlerin uygulanmasinin énemli oldugu degerlendirilmistir.

Gida israfinin en ¢ok yasandig: servis/restoran tiiriine iliskin bulgularda ise; katiimcilarin tamamu agik biife
servisi ve tamamina yakini kahvalti 6giiniinii belirtmislerdir. Bu bulgu literatiirdeki diger arastirma
bulgulariyla da desteklenmektedir (Chang, 2022; Sezgin ve Ates, 2020; Papargyropoulou vd., 2016; Tekin ve
flyasov, 2017). Isveg'teki dort adet yiyecek-igecek isletmesinde yapilan bir ¢alismada, yemeklerin %20’sinin
israf edildigi, bunun biiyiik bir boliimiiniin ise tabak atiklarindan olustugu belirtilmektedir (Engstrom ve
Carlsson-Kanyama, 2004: 203). Biife servisi yiiksek miisteri memnuniyeti (Kim vd., 2010) ve restoran
uygulayicilart igin daha diisiik iscilik maliyetleriyle one c¢ikmaktadir. Ancak, yiyecek kolayca
bulunabildiginde ve miisteriler tabaklarini istedikleri kadar yiyebilecekleri bir satis modeliyle doldurmaya
tesvik edildiginde, baz1 miisteriler tiiketebileceklerinden fazlasin alarak yenilebilir yiyecekler israf olmaktadir
(Wansink ve Van Ittersum, 2013). Bir kisinin yiyebilecegi yiyecek miktar1 en fazla 1,5 kg iken, bu miktar agik
biifelerde 5 kg'a kadar ¢ikmaktadir (Bilgin ve Ozen, 2021). Chang (2022)'a gore diger asamalarla
kiyaslandiginda servis esnasindaki “tabak israfi’min genel olarak yiyecek israfina daha biiyiik katkida
bulundugunu ve daha az onlenebildigini belirtmektedir. Baz1 arastirmacilar ise, tabak israfinin konaklama
sektoriinde en kolay onlenebilir gida israfi bigimi oldugunu (Beretta ve Hellweg, 2019) ve tabak israfinin
%92’sine kadarinin dnlenebilir nitelikte oldugunu belirtmektedirler (Papargyropoulou vd., 2016). Bu nedenle,
hem aragtirmacilarin hem de isletme yoneticilerinin, yiyecek israfin1 ve bunun olumsuz sosyal, ekonomik ve
ekolojik sonuglarini en aza indirmek igin tiiketicilerin tabak israfina odaklanmalar1 tavsiye edilmektedir
(Chang, 2022). Bunun igin de personelin bu konudaki bilgisi ve farkindalify, iletisim becerisi, meniilerde ve
biifelerde kiiciik porsiyonlama, meniilerin daraltilmasi, dogru siparis ve bilgilendirme notlar etkili 6nlemler
olarak ifade edilebilir.

Konaklama sektorii yoneticilerinin, ¢alisanlar arasinda israfi 6nleyici davranislarda bulunmay: tesvik etmeye
yonelik farkindalik olusturmalar: ve egitim faaliyetlerine yogunlasmalar: israfi 6nlemede 6nemli bir tedbir
olarak ifade edilmektedir (Chawla vd. 2024). Bunun yani sira, en iist yonetimden en alt birimde ¢alisana kadar
gida israfi farkindaliginin olusturulmasi ve israfi 6nleyici bir kurum kiiltiiriiniin olusturulmasi da gereklidir
(Erdem, 2023). Diger taraftan otellerde isgorenlere egitim vererek ve cevreye duyarh caliganlar ddiillendirerek
mutfak departmaninda enerji, su tasarrufu ve atik kontrolii konusunda ¢alisanlarin ¢evreye daha duyarl bir
davranis sergilemeye egilimli olduklar1 belirtilmektedir (Ozkog vd. 2019). Bu nedenle mutfak personelinin
gida israfi konusunda bilingli olmalar1 ve onlarda bu konuda farkindalik olusturulmasi son derece 6nemlidir.
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Isletmelerin en alttan en iist pozisyonda calisan personele kadar diizenli araliklarla bilgilendirici ve egitici
faaliyetler saglamasi ve bu konudaki davranis degisikliklerinin 6diillendirme yontemleri ile desteklenmesi

Onemli bir Onlem olarak Onerilebilir.

Misafir ve personele yonelik bilgilendirici uygulamalara iliskin bulgularda ise misafirler i¢in agirlikli olarak
brosiirler ve gorseller 6n plana ¢ikarken, personelde ise daha ¢ok egitim ve bilgilendirici uygulamalara agirlik
verilmektedir. Diger taraftan bazi katilimcilar misafirlere yonelik kii¢iik hatirlatma notlarmin gida israfim
onlemede etkili olabilecegi diisiiniilmekle birlikte misafirlerin buna yonelik tepki veya onlarda olusturacag:
memnuniyetsizlik etkisi nedeniyle uygulanamadig: tespit edilmistir. Benzer sekilde, Sabanci ve Onur'un
(2024) yaptigr arastirmada, misafirlere gida israfi konusunda herhangi bir bilgilendirme yapmayan
isletmelerin bunun sebebi olarak misafirlerin yanlis anlama kaygisi ve bunun sonucu olarak memnuniyetsizlik
ile sonuglanabilecegi belirtilmektedir. Chang’in (2022) Tayvan'da yaptig1 arastirmada ise, agik biife tarzi
restoranlarda yiyecek israfim1 6nlemenin en etkili {i¢ yolu olarak; sabit biife-barlardaki self-servis uygulamasi,
“diinyay ve yiyeceklerini degerli kil” seklinde s6zlii ve yazili hatirlatmalar ile ahlaki ikna ve “temiz tabak” igin
%10 indirim gibi 6diiller 6nerilmektedir. Chakraborty ve Mattila'nin (2024) ise, Hindistan'daki tiiketicilerin
gida israf1 niyetlerini ve davranislarini etkilemede sugluluk ve pismanhigin roliinii aragtirdiklar: ¢alismada,
bireylerin gida israfim1 azaltma motivasyonunu sekillendirmede duygularin, 6zellikle su¢luluk duygusunun
onemine dikkat cekmektedir. Ayrica gida israfina yonelik tiiketicilerin duygusal tepkilerinin kisisellestirilmis
oldugunu ve gida israfi hakkindaki tiiketici duygularini ele almak igin 6zellestirilmis bazi uygulamalara olan
ihtiyact ortaya koymuslardir. Bu ¢alismada da benzer olarak, misafirlerin ve personele yonelik gida israfi
konusunda bilgilendirici brosiirler, resimler ile bu konuya dikkat ¢ekmek ve onlarin duygularina hitap
etmenin 6nemine deginilmistir. Buradan hareketle misafirlere ve personele israfi hatirlatici bilgilendirmelerin
yani sira onlarda israfi azaltici davranislarin tesvik edici uygulamalarla desteklenmesi onemlidir. Keskin
vd.'nin (2019) yaptiklar1 arastirmada otellerde gida israfin1 6nlemek amagcli olarak “yiyiniz iciniz fakat israf
etmeyiniz” uyar1 yazisina vurgu yapilarak, farkindaligi olsa bile buna dikkat etmeyen miisterilerin ilgisini
cekerek davrarus degisikliklerinde (tabaklarmma az miktarlarda yiyecek almalari gibi) bulunmalarinin
saglanabilecegi belirtilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, restoran veya yemekhanelerde brosiir veya kiigiik
notlarla aclik smirindaki tilkeleri hatirlatici, israf edilen yiyeceklerin miktarina dikkat ceken gorsellerle
duygusal onlemler alinmasi Onerilebilir. Ancak bu uygulamalar tasarlanirken, manipiilatif sucluluk
taktiklerine basvurmadan, gidanin 6nemini ve daha genis etkisini dikkat gekici bir sekilde vurgulayan
mesajlara yer verilmesi dnerilmektedir (Chakraborty ve Mattila, 2024).

Otel isletmelerinin kullandiklar1 mutfak servis arag¢ ve geregleri de gida israfinin olusmasinda belirleyici
unsurlardir. Wansink (2004) misafirlerin yemek alimi sirasinda kullandig1 kepce, kase, bardak, kasik vb.
mutfak gereglerinin %71 oraninda yiyecek miktarim etkiledigini gozlemlemistir. Diger taraftan liiks
restoranlarin, zarif sunum ve hassas porsiyon boyutlarma verdikleri énemden yararlanarak gida israfinin
azaltilabilecegi belirtilmektedir. Aym1 zamanda, daha rahat yemek mekanlar1 miisterilerini artiklari eve
gotiirmeye tesvik edebilir ve onlar1 uygun saklama yontemleri konusunda egitebilirler (Chakraborty ve
Mattila, 2024). Bu arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda, biifelerde ve meniilerde kiigiik
porsiyonlar, kiiciik servis kasik ve tabaklarinin kullanilmasi bu konuda basit ama énemli tedbirler olarak ifade
edilebilir. Ayrica ézellikle Kirgizistan, Kazakistan, Ozbekistan gibi Orta Asya iilkelerindeki restoranlarda
yaygin olarak uygulanan ve isletmeler tarafindan yemek sonunda masalara birakilan kiigiik kaplarla artan
yemeklerin misafirlerin yanlarinda evlerine gotiirebilmesi uygulamasi da onemli bir tedbir olarak
uygulanabilir.

Bu arastirmada ortaya ¢ikan bir bagka bulgu ise gida atik miktarimin dijital ve teknolojik yontemlerle takibine
yonelik uygulamalardir. Bazi isletmeler artan gidalarin tartimlar: ve videolu takip sistemleri ile giinliik artik
miktarlarinin ve {iriin gruplarinin verileri toplanarak bunlara yonelik 6nlemler gelistirildigini belirtmiglerdir.
Olciim cihazlarinin mutfak rutinlerine uygulanmasi, mutfak personelinin israf edilen miktarlar1 tartip
belgelemesi nedeniyle ek bir 6z bildirim gorevi gerektirir (Leverenz, 2012). Diger taraftan, Filimonau ve De
Coteau (2019) ile Narvanen vd. (2021) belirttigi gibi, satilmayan veya fazla alinan gidalar: indirimli fiyatlarla
satan dijital platformlar ve mobil uygulamalar araciligiyla gida israfin1 yonetmenin ve en aza indirmenin yeni
ve yenilik¢i yollar1 bulunmaktadir. Camilleri (2021), bir¢ok biiyiik otel zincirinin ve diger yiyecek hizmeti
kuruluslarinin, gida yeniden dagitimin: desteklemek i¢in ResQ ve OLIO gibi uygulamalar: giderek daha fazla
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kullandigini belirtmektedir. Bu uygulamalar, misafirperverlik isletmelerine, potansiyel tiiketicilere daha
diisiik maliyetle atik olma olasilig1 yiiksek gida iiriinlerini reklam etmeleri igin bir platform saglar ve bazi
durumlarda, gida tiriinleri ticretsiz olarak sunulmaktadir (Chawla vd. 2021). Buradan hareketle gida israfinin
takibi, 6nlenmesi ve degerlendirilmesi noktasinda bahsi gecen teknolojik uygulamalarin kullanilmasi i¢in
yatirim yapilmasi oldukga dnemlidir. Otel isletmelerinin maliyetlerini diisiirmek ve olumlu bir imaj kazanmak
igin yesil inovasyon uygulamalarini benimsemelerinin 6nemli oldugu (Biiyiikkeklik vd., 2010), cevreci
uygulamalarin belirli masraflarinin olmakla birlikte, uzun vadede maliyetleri diisiirdiiglinii, mdiisteri
memnuniyetini ve isletme karliligini ise artirdig: belirtilmektedir (Kizanlikli vd., 2023, Mensah, 2006; Penny,
2007). Benzer sekilde, yapilan arastirmalar (Camilleri, 2021; Lagioia vd., 2024) gida israfinin énlenmesinin
ve/veya dogru yonetilmesinin, gelir artisi, isletme maliyetlerinin azaltilmasi gibi ekonomik faydalar
sagladigini ortaya koymaktadir. Bu nedenle, isletmelerin yenilikci uygulamalara yonelik Ar-Ge yatirrmlarim
desteklemeleri hem israfin onlenmesi hem de isletme karlilig1 icin 6nemli yatirim alanlar: olarak dikkate
degerdir.

Bu calismada Istanbul’daki 5 yildizhi otel igletmelerinin yiyecek igecek yoneticileri aragtirmaya dahil
edilmistir. Tleride yapilacak aragtirmalarda &rneklem grubunun genisletilerek, otel isletmelerinin yildiz
sayilarina ve farkli konaklama isletmesi tiirlerine gore karsilastirma yapilmasi 6nerilebilir. Ayrica ¢alisanlarin
veya misafirlerin israfi 5nlemeye yonelik tedbirlere bakis aciklari ile bu konuda alinan 6nlemlerin etkinliginin
Olclilmesi de bagka arastirma konular1 olarak dikkate degerdir.
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