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OZET

Gida israfim1 azaltmak, siirdiiriilebilir ve onlenebilir ¢éziimler iiretebilmek igin gida atig
olusumunun iyi bir sekilde anlasilmasi1 gerekmektedir. Yiyecek atiklarmin uygun sekilde
yonetilmemesi durumunda, gida israfi ¢evresel ve ekonomik bir sorun haline
gelebilmektedir. Dogal kaynaklarin siirli oldugu diinyamizda gida israfi konusu her gegen
giin daha da 6nem kazanmaktadir. Ozellikle yiyecek igecek sektérii bu konuda ciddi bir
paya sahiptir ve isletilen oteller, restoranlar gida atiklarindan sorumlu tutulmaktadir. Bu
nedenle otellerin ve restoran g¢alisanlarindan kaynakli gida atig1 sorununun altinda yatan
biitiinciil bir yaklagimin olmamasidir. Bu arastirmanin amaci, mutfak personelinin gida
israfina yonelik bilgi, goriis ve davramiglar1 konusundaki durumlarim tespit etmektir. Bu
dogrultuda gida atig1 konusunun kabul edilmesi ve bu konuyla ilgili bilin¢ olusturularak
gida israfinin oniine gecilmesi bu ¢alismada amaglanmigtir. Aragtirma evrenini, Eskigehir il
merkezinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otellerde ve birinci sinif restoranlarda 2018-
2019 tarihleri arasinda c¢aligan mutfak personeli olugturmaktadir. Buna goére Eskisehir
ilinde Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belgeli 5 yildizli otel sayis1 3, 4 yildizli otel sayis1 5,
birinci sif restoranlarin sayisi 17 olarak tespit edilmigtir. Aragtirmanin bulgular1 123
katilimcidan elde edilen verilerin analizi sonucunda elde edilmistir. Bu isletmelerde
calisan mutfak personeline uygulanan anket sonuglari incelendiginde, asgilarin gida
giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu ve bu durumun gida israfina yonelik
davramislarin1 olumsuz yonde etkiledigi tespit edilmistir. Ayrica galigmaya katilan asgilar
gida israfi konusunun ¢ok 6nemli oldugunu, istemeden de olsa gida israfi yaptiklarini
belirtmis fakat igletmelerinde artan gidalarla ilgili herhangi bir ¢alisma yapmadiklar tespit
edilmistir

Bilim Kodu : 116905

Anahtar Kelimeler : Gida Kayiplar, Gida Atiklari, Atik Onleme, Ascilarin Davranigt
Sayfa Adedi : 98
Tez Danismani : Prof. Dr. M. Hamil NAZIK
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FOOD WASTE AND THEIR OPINION AND BEHAVIOUR TOWARDS IT
(M. Sc. Thesis)

Yagmur KURT

GAZI UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
July 2019

ABSTRACT

In order to reduce food waste and produce sustainable and preventable solutions, food
waste formation needs to be well understood. In case if food waste is not properly
managed, it can become an environmental and economic problem. In our world where
natural resources are limited, the issue of food waste is getting more and more important.
In particular, the food and beverage sector has a significant share in this issue and hotels
and restaurants that have been operated are thought to be responsible for food waste. For
this reason, there is no holistic approach indicating that food waste problem exists because
of hotels and restaurant employees. The aim of this research is to determine the status of
kitchen staff about what they think about food wastage, what they know about it and their
behavior towards it. Accordingly, in this research, it is planned to get the subject of food
waste accepted and to prevent food wastage by creating awareness about this issue. Target
population of the study consists of 5-4 stared hotels and first class restaurants in Eskisehir.
According to this, the numbers of hotels and restaurants that have been identified in
Eskigehir city(in Turkey) which have got the certification from The Ministry of Culture
and Tourism(in Turkey) are as follows: There are three 5 star hotels; five 4 star hotels; and
seventeen first class restaurants. Research findings have been derived as a result of the data
analysis which have been obtained from 123 participant. When the results of the survey
that has been applied to the kitchen staff working in these enterprises are examined, it has
been determined that the knowledge level of the cooks about food safety is insufficient and
this situation has been affecting their food waste behavior in a negative way. Besides, the
chefs who participated in the study have stated that food wastage was very important and
their food waste behavior was unintended, but it has been understood that the chefs did not
try to find the reason why there was food waste in their enterprises.

Science Code : 116905

Key Words : Food Losses, Food Waste, Waste Prevention, Chef Behaviour
Page Number :98
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1.GIRIS

Gida kaybi, insan tiiketimi i¢in iiretilen ancak insanlar tarafindan tiiketilmeyen tiim gidanin
besin degerinin, ekonomik degerinin "gida miktarindaki ve kalitesindeki azalmay1" ifade
etmektedir (FAO, 2014). Atik, gidanin ekonomik sisteme girdigi noktadan, nihai
tilketiciden ve son tiiketici dahil olmak iizere ol¢iilmektedir (Reuttera, Lanta ve Laneb,
2017). Gida atif1, gida kaybimn bir pargasidir ve besin tedarik zincirlerinin tamaminda
insan tiiketimi igin giivenli ve besleyici gidalarin atilmasi veya alternatif (gida disi)

kullanimi anlamina gelmektedir (Anonim, 2018a).

Gida kaybi ve gida atifi, insan tiiketimine yonelik gida tedarik zincirinin sonraki
asamalarindaki gida azalmasma atifta bulunmaktadir. ilk tiretimden nihai hane tiiketimine
kadar, tedarik zinciri boyunca yiyecek kaybedilir veya bosa harcanir. Azalma kazara veya
kasith bir sekilde gerceklesebilir. Sonug olarak bu durum herkes i¢in daha az gida
erisimine neden olmaktadir. Perakende asamasina gelmeden tiiketilmeyecek hale gelen
yiyeceklere gida kaybi denir. Bu kayip depolama, paketleme, nakliye, altyapr veya
pazar/fiyat mekanizmalarimin yam sira kurumsal ve yasal g¢ergevelerdeki sorunlara bagh
olarak gergeklesebilir. Ornegin, kahverengi ve lekeli muzlarin bir yiyecek-igecek isletmesi
tarafindan atilmasi gida atifi olarak diistiniilir. Insan tiiketimine uygun fakat
tiiketilmediginden, perakendeciler ya da tiiketiciler tarafindan atilan yiyeceklere gida atif1
denir. Bu durum fiiriiniin iizerine yanlis tarih isaretlemeye, yanlis depolamaya, satin alma

veya pisirme uygulamalarindaki hatalara bagl olabilir (Anonim, 2018b).

Tedarik zinciri boyunca kisi bagina diisen genel gida kayiplart gelismis {ilkelerde,
gelismekte olan iilkelere oranla ¢ok daha yiiksektir. Ornegin; Avrupa ve Kuzey Amerika'da
toplam gida kayiplar1 kisi bagina yilda 280-300 kg iken Sahraalti Afrika'da 170 kg 'dir.
Yiiksek gelirli iilkelerdeki gida atiklarmin sebepleri, ¢ogunlukla ihtiya¢ duyduklarindan
daha fazla yiyecek alan tiiketicilere, piyasa kosullart olumsuz oldugunda hasat tutan
ciftgilere ve elde edilen iriinlerin ireticiler tarafindan yanliy kullanimi sonucu
olugsmaktadir. Diger yandan, gelismekte olan ilkelerde gida israfi, hasat yontemleri,
depolama ve sogutma tesisleri, altyapi, ambalajlama ve pazarlama sistemlerinde idari ve
teknik zorluklar ve sinirlamalar nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle gida atiklari

gelismis ve gelismekte olan iilkeler arasinda belirgin farklilik g6stermektedir.



Avrupa Birligi'ndeki toplam gida atiginin yaklagsik %42'si hane halklar1 tarafindan, %39'a
iiretim ve isleme sanayinde, %14' yiyecek servisi ve yemek fabrikalarinda ve %5'i

perakende / toptan satig sektorii tarafindan tiretilmektedir.

Ulkeye bagli olarak Avrupali tiiketiciler satin aldiklari gidalarm %30 ila %68'ini
atmaktadirlar (Lange ve Nahman, 2015). Gida hizmet sektoriinde kaynak verimliligini ve

stirdiiriilebilirligi artirmak i¢in gida atiklarini en aza indirmek gerekmektedir.

Son 15 yilda Avrupa’da ve Amerika Birlesik Devletleri’nde gida hizmet sektorlerinde, gida
atiklarinin hacimleri incelenmistir. 2009 yilinda Ingiltere'de bulunan otellerin, barlarim,
restoranlarin 3,4 milyon tondan fazla atik iirettigi tahmin edilmektedir. Birlesik Devletler
Tarim Bakanligi'na (USDA) goére hane halklarimin ve yiyecek-icecek hizmeti sunan
isletmelerin (restoranlar, kafeteryalar, fast food ve catering firmalarr) 2008’de 39 milyar
kilo (86 milyar liralik) yiyecek kaybina sebebiyet verdikleri tespit edilmistir (Heikkils,

Reinikainen, Katajajuuri, Silvennoinen ve Hartikainen, 2016).
Problem Durumu

Gida atiklari, gida yasam dongiisii boyunca biiyiik miktarda iiretilmekte ve ciddi ¢evresel,
sosyal ve ekonomik sonuglari da beraberinde getirmektedir. Bu nedenle AB 2020' nin
merkez {iissiinde 6ncelik giindem maddesini gida israfi olugturmaktadir. Gida atiklarinin
modern diinyaya olumsuz etkisi olmaktadir. Bu nedenle AB’nin gida atigina yonelik
girisimleri ve 2020 yilina kadar toplam sera gazi emisyonlarin1 %20 oraninda azaltma
yoniinde faaliyetleri devam etmektedir (Ponis, Papanikolaou, Katimertzoglou, Ntalla ve

Xenos, 2017).

Acglik giiniimiizdeki en biiyiik problemlerden biridir. Ancak diinya yeterli miktarda yiyecek
iiretmektedir. Kaybedilen veya bosa giden gidalarin sadece yarisin1 kurtarmak diinyayi tek
basina besleyebilecek miktardadir. FAO liderligindeki Save Food (Gida Tasarrufu
Saglama) girisimi, gelismekte olan ve sanayilesmis diinyada gida sistemlerinin gida
kaybin1 ve atig1 azaltmasini saglamak i¢in uluslararasi organizasyonlar, 6zel sektor ve sivil

toplum ile ortaklik kurarak bu konuda galigmalarin stirdiirmektedir (Anonim, 2018c).



Gelismis iilkelerin onderliginde, gelismekte olan iilkelerin gelisme seviyeleri géz oniinde
bulundurularak, tiim iilkelerin ¢abasiyla siirdiiriilebilir tiiketim ve iiretim kaliplarina

yonelik bir takim kalkinma planlar1 yapilmaktadir.

Bunlarin baginda ise 2030’a kadar kisi bagina diisen kiiresel gida israfinin perakende satig
ve tiiketici seviyesinde yariya diisiiriilmesi, iiretim ve tedarik zinciri faaliyetleri siirecinde

gida kayiplarinin azaltilmasi yer almaktadir (Anonim, 2018d).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), diger kurumlarin yam sira, dniimiizdeki
yillarda 2050 yilima kadar gida mevcudiyeti konusunda kiiresel simirlamalarin mevcut

olacagin bildirmistir;

beslenme durumu gida atiklari, acil olarak ele alinmasi gereken gevresel, ekonomik, sosyal
ve gida giivenligi sorunudur (Kosseva, 2013; Stuart, 2009). Birlesmis Milletler
Sﬁrdﬁrﬁlebilir Kalkinma Hedefleri dahilinde savunmasim yapmaktadir. Ozellikle, hedef
“2030 yilina gelindiginde, kisi basina diisen kiiresel gida atiklarin1 perakende ve tiiketici
seviyelerinde yar1 yariya indirdigini ve hasat sonrasi kayiplar da dahil olmak tizere tiretim
ve tedarik zincirleri boyunca gida kayiplarim azalttigimi” belirtmektedir. Avrupa'da, gida
israfim1 azaltmak, ekonominin onemli bir alamidir (Avrupa Komisyonu, 2017). Yemek
atiklarimi 0lgmek i¢in bazi ¢aligmalar yapilmistir. FAO'nun 2011'deki raporu, insan
tiketimi i¢in tretilen tim gidalarin {igte birinin her yil kaybedildigini veya bosa
harcandigin1 ortaya koymaktadir (Gustavsson ve digerleri, 2011). Avrupa ve Kuzey
Amerika'da bu, kisi bagina ve gida tedarik zinciri boyunca her yil 300 kg'a kadar yiyecege
esittir. Ayrica, yayinlanan veriler, toplam hane miktarinin yaklasik% 50'sinin, cogunlukla
hanehalk: diizeyinde (Bio Intelligence, 2010) bosa harcandigini ortaya koymaktadir. AB-
28 ilizerine yapilan en son caligma, hacminin yaklasik% 60'min yenilebilir gida oldugu
hanelerde ve kisi basina yilda 92 kg gidanin atildigimi bildirmektedir (Stenmarck ve
digerleri, 2016). Tiim gida tedarik zinciri boyunca gida atig1 olugmasina ragmen, tiiketiciler
ve ireticiler tarafindan gida atiginin daha fazla olmasi dikkat ¢ekmistir. (Abeliotis ve
digerleri, 2014), Kanada (Parizeau ve digerleri, 2015), Romanya (Stefan ve digerleri,
2013), Danimarka (Stancu ve digerleri, 2016), Amerika Birlesik Devletleri (Neff ve
digerleri, 2015), Italya (Principato ve digerleri, 2015; Setti ve digerleri, 2016), Singapur
(Grandhi ve Appaiah Singh, 2015) ve Yeni Zelanda bu ¢aligmalarin yapildig1 ve konuya
dikkat ¢eken iilkelerdir (Tucker ve Farrelly, 2015).
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Kiiresel boyutta gida israfinin bir pargast olan yiyecek-igecek isletmelerinde gida
atiklarin kontrol altina alinmasi gerekmektedir. Bu galismada mutfak personelinin gida
israfina yonelik bilgi, goriis ve davramslart konusundaki durumlar tespit edilecektir. Bu
dogrultuda gida atig1 konusunun kabul edilmesi ve tamnmasi saglanarak gida israfinin

Oniine gegilmesi planlanmaktadir.
Cahsmanin Amaci

Bu ¢alismanin amaci, Eskisehir ilinde 4 ve 5 yildizh oteller ile birinci sinif restoranlarda
calisan mutfak personelin gida israfi hakkindaki bilgi, goriiy ve davramislarimn

belirlenmesidir.

Ayrica Tiirkiye deki gida israfi ile ilgili uygulamalarin eksikliklerini belirlemek, gida
atiklarinin maliyetini somut bir sekilde agiklamak ve bu isletmelere gida israfinin yonetimi

konusunda somut érneklerde bulunulmasi amaglanmustir.

Literatirde yer alan arastirmalarda, israf konusunda smirhi sayida caligma oldufu
belirlenmigtir. Bu nedenle ¢alismada elde edilen sonuglarm hem literatiirdeki bogluga katki

saglayacag1 hem de pratikteki uygulamalara fikir verebilecegi diistiniilmektedir.
Alt amaclari;

1. Yiyecek-igecek hizmetlerinde ¢aligan mutfak personelinin gida israfi konusundaki

bilgilerini yiyecek/yemek hazirlama agamasinda uygulayip uygulamadiklarinin,

2. Yiyecek-igecek hizmetlerinde ¢aligan mutfak personelinin gida israfi konusundaki

bilgilerini iiretim asamasinda uygulayip uygulamadiklarinin,

3. Yiyecek-igecek hizmetlerinde ¢aligan mutfak personelinin gida israfi konusundaki
bilgilerini iiretim sonrast yiyecek/yemek muhafaza ve servis/sunum asamalarinda

uygulayip uygulamadiklarimn,

4. Yiyecek-igecek hizmetlerinde ¢aligan mutfak personelinin gida israfina yonelik bilgi,
goriis ve davramglarimin demografik 6zellikler (unvam bakimindan, yas durumu vs.)

bakimindan farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaglanmugtir.



Tirkiye’de ve diinyada gida israfina yonelik birgok aragtirma yiiriitilmekle birlikte

Eskigehir ilinde gida israfi ile ilgili yapilan bir aragtirmaya rastlanmamaigtir.

Bu aragtirmada gida hizmet sektériinde gida israfinin 6nlenmesi, azaltilmasi ve yonetilmesi

i¢in biitiinciil bir yaklagimin ne kadar gerekli oldugunu ortaya koymak amaglanmigtir.
Cabsmanim Onemi

Gida atig1, insan tiiketimi i¢in tretilen yenilebilir gidalarin {igte birinin her yil kiiresel

olarak bosa gittigini gosteren 6nemli bir kiiresel sorundur.

Gida israft konusu, aclik ile miicadelede, gelir seviyesini artirma ve diinyamin fakir
tilkelerindeki gida giivenligini gelistirmede ve c¢evre iizerinde biiyiik 6nem tagimaktadir.
Bu atiklarin ¢evresel maliyetleri 6nemlidir. Gida atigina biiyiik katkida bulunan gelismis

tilkelerde gida atiklar1 6zel bir konudur (FAO, 2011).

Her yil insan tiiketimi i¢in diinyada {iretilen gidanin neredeyse iigte biri (yaklasik 1,3
milyar ton) kayip ya da bosa gitmektedir. Gida kaybi ve atik miktari, sanayilesmis
iilkelerde yaklasik 680 milyar dolar ve gelismekte olan iilkelerde ise 310 milyar dolar
civarindadir. Kisi bagina diisen gida iiretimi, zengin iilkelerde yilda yaklasik 900 kg iken,
yoksul bolgelerde yilda yaklasik 460 kg'dir.

Gelismekte olan ilkelerde kayiplarin %401 {irlin sonrast ve isleme asamasinda
gergeklesirken sanayilesmis iilkelerde ise kayiplarin %40'indan fazlasi perakende ve
tilketici diizeyinde gerceklesmektedir. Perakende diizeyinde, kalite standartlar1 nedeniyle
biiyiik miktarlarda yiyecek harcanmaktadir. Gida israfi ve atiklar1 ayn1 zamanda su, toprak,
enerji, emek ve sermaye gibi kaynaklarin biiyiik dl¢iide bosa gitmesine ve gereksiz yere
kiiresel 1sinmaya, iklim degisikligine sebep olacak sera gazi emisyonlari iiretmeye neden
olmaktadir. Kiiresel olarak kaybedilen yiyeceklerin yalmizca dortte birinin kurtarilacak
olmasi diinyadaki 870 milyon ag kisinin beslenmesine yeterli olacaktir (Anonim, 2018¢).

Universita della Tuscia’da 6gretim iiyesi olan Riccardo Valentini, “Iklim degisikligi
2050’ye kadar kiiresel gida fiyatlarinin yiizde 3 ve 84 aras1 yiikselmesine neden olacak, bu
da gida tiretimi ve giivenligi i¢in ciddi bir tehdit olusturmaktadir. Giincel olarak diinya

capinda 800 milyondan fazla insan siddetli koti beslenme kosullarindan sikayetgi ve



yaklasik 36 milyonu gida kitligindan dolay1 yasamim yitirmektedir. Bu yiizden, gelecek
yillarda gidaya erismek i¢in gida israfimin Oniine gegebilmek gerekmektedir” demistir.
BCFN, israfi 6nlemek i¢in ¢iftgiden yapim asamasina, dagitici firmalardan son tiiketicilere

kadar biitiin gida tedarik zincirine miidahale edilmesi gerektigini savunmaktadir (Anonim,
2018f).

Gida endiistrisinde atik yonetimi uygulamalarimi gelistirmek igin bu siirece déhil olan

cesitli unsurlarin anlagilmasi gerekmektedir:

1. Gida atifi: Yonetilecek hammaddenin 6zelliklerini (yani gida atiklarini)
kavrayabilme.

2. Gida-atik yonetim alternatiflerinin ve mevcut atik yOnetim segeneklerinin
farkinda olmalar1 ve performanslarini anlamalari.

3. Siirdiiriilebilirlik etkileri: farkli atik yonetimi uygulamalarinin ekolojik ve sosyo-
ekonomik sonuglarin1 tammak ve bilmek (Garciaa, Woolleya ve Rahimifarda,

2016).

Mutfak personelinin gida israfina yonelik bilgi, goriis ve davramiglarinin belirlenmesi,
ozellikle gida israfinin hane halklarinin yaninda 6nemli bir kesiminin yiyecek icecek sunan
firmalarda gergeklestirildigi diistiniiliirse, toplumun gelecek yillarda gida erisimine ve

cevreye katki saglamasi agisindan ayri bir 6neme sahiptir.
Varsayimlar

Aragtirma, Eskisehir de faaliyet gosteren 4-5 yildizli oteller ve birinci simuf restoranlarda
calisan mutfak personelinin gida israfi konusundaki bilgi, goriis ve davraniglarinin
belirlenmesi sirasinda, asagida yer alan varsayimlar dogrultusunda gerceklestirilmesi

planlanmagtir.

» Aragtirmada mutfak personelinin gida israfi konusundaki bilgi, goriis ve
davraniglarinin belirlenmesi amaciyla kullanilan anket formunun yeterli oldugu

varsayilmaktadir.



Aragtirmada gida israfina yonelik bilgi, goriis ve davraniglarin belirlenmesi
amaciyla sorulan sorularin mutfak personeli tarafindan dogru bir sekilde
anlagilabildigi varsayilmaktadir.

Aragtirma kapsaminda segilen 6rneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir.
Mutfak seflerinin, ¢aligmanin tamamlanmasindan sonra aragtirma bulgular1 ve
Onerileri hakkinda bilgi almak isteyecegi tahmin edilmektedir.

Gida israfinin, mutfak personelinin iiretim asamasinda &nemli bir unsur oldugu

varsayilmaktadir.

Kapsam ve Simirhiliklar

>

Y

Eskisehir, aragtirmacinin daha detayli bilgilere ulagmasi veya bazi diizeltmelere
ihtiya¢ duyuldugunda bu kurumlara erigimi ve veri toplama kolaylig1 nedeniyle ve
aragtirmacinin  gérevi geregi ilde bulunmasi ve ¢evreyi tanimasindan dolay1
secilmisgtir.

Arastirma sadece 4-5 yildizli otellerde ve birinci smif restoranlarda ¢aligan mutfak
personeline yapilmistir. Diger tiirlerde hizmet veren isletmeler ¢aligmaya dahil
edilmemistir.

Bu arastirma yalniz arastirmanin yiirtitiilldiigii ildeki 4 ve 5 yildizli oteller ve birinci
siif restoranlarda ¢alisan mutfak personelinin gida israfi hakkinda bilgi, goris ve
davraniglar1 hakkinda bilgi vermektedir.

Arastirmadan elde edilen bulgular, aragtirmanin yapildig1 donemde s6z konusu olan
isletmelerde ¢aligan mutfak personelinin bilgi, goriis ve davraniglariyla sinirhidir.
Arasgtirmanin sonucunda ulagilan sonug ve bulgular, farkli 6rneklemlerde degisiklik
arz edebilir. Dolayisiyla sonuglar, verilerin elde edildigi orneklem ile smurlt
kalmaktadir.

Aragtirma bulunan kaynaklarla ve literatiir taramasi ile sinirlidir.

Arastirma aragtirmacinin maddi imkéanlari, ulagimi ile siirlidir.

Aragtirma hem zamansal hem de uygulanabilirligi agisindan bazi sinirliliklara
sahiptir.

Aragtirma, Eskisehir ilinde yer alan 4 ve 5 yildizli otellerde ve birinci simif
restoranlarda 2018-2019 tarihleri arasinda ¢alisan mutfak personeli {izerinde

uygulanmigtir. Aragtirmanin gergeklestirildigi donemde evrende yer alan 4 ve 5



yildizli oteller ile birinci simf restoranlarin tespiti i¢in Kiiltir ve Turizm
Bakanligi’nin verileri dikkate alinmigtir.

Buna gore Eskisehir ilinde Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 belgeli 5 yildizli otel sayisi
3, 4 yildizl1 otel sayis1 5, birinci sinif restoranlarin sayisi 17 olarak tespit edilmistir.
Calismanin evrenini bu isletmelerde calisan mutfak personeli olusturmaktadir.
Ancak bu igletmelerde galisan mutfak personelinin sayisi ile ilgili olarak kesin bir

resmi istatistige ulasabilmek miimkiin olmamugtir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Gida Atigx Tarihgesi

e Sanayi oncesi gida atig1 (1750-1850)

Evsel kat1 atiklarinin ¢ogunu yemek atiklari olugturmaktadir. ABD'de, bu atiklar siklikla
hayvanlara, 6zellikle domuzlara beslenmeleri igin verilmekteydi ¢iinkii domuzlar gidalar:

ve bitki atiklarin tekrar gidalara doniistiirmede etkilidir (Ackerman, 1997).
e Atwater (1895),

New York konutlarmin ¢op kutularinin gorsel bir incelemesini gergeklestirdi ve iist gelire
sahip insanlarin yasadigi alanlarda, satin alinan ve atilan yiyeceklerin daha biiyiik bir kismi

olusturdugunu not etti; atiklar, orta gelirli insanlarin yagadig1 mahallelerde ise daha azdh.
e 1900

Bu dénemde organize atik toplama anlayisi ABD’de yayginlagmustir.
e Atwater (1902),

Ogrenci topluluklarinin gidanm besleyici degerinin% 10-14"inii; kurumlarin ise % 25'e

kadar olanin1 bosa harcadigini ortaya ¢ikarmistir.
e Birinci Diinya Savagsi (1917-1918)

Bu donemde ABD hiikiimeti, gida iiretimini arttirmak ve yurtsever bir yontem olarak,

domuzlar1 gida atiklariyla beslemeye tesvik etmistir.
e Ikinci Diinya Savasi (1941-1945)

Savas zamaninda yasanan gida kitliklari, gida atiklarina olan ilgiyi arttirmistir (Kling,
1943).

Rasyonlama gida atiklarimin kontrol edilmesine yardimci olmus ve gidalarin bosa
harcanmamasi i¢in caydirici bir etmen olmustur. ABD hiikiimeti, insanlarin belirli
gidalarin sinirh tedarikleri ile (USDA, 1943) basa g¢ikmalarina yardimci olmus ve
tikketicileri ve yiyecek isleyicilerini, kurtarilabilir her pargay1 kurtarmak igin tesvik etmistir
(Kling, 1943).

Williamson (1942), kayda deger miktarda yiyecek kaybi ve israfinin oldugunu; biiyiik bir

miktar yiyecegin, tiiketici tarafindan yiyecek hazirlama sirasinda ve tabak atig1 olarak israf
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edildigini kaydetmistir. Amerika Birlesik Devletleri Gida Dagitim Idaresi (1943), Amerika
Birlesik Devletleri’ndeki tiim gida israfinin toplam gida iiretiminin % 20-30 oldugunu

Olctimlemistir.

Kling (1943) iretilen gidalarin % 24'iniin kayip oldugunu ya da bosa gittigini
olgtimlemistir. 1945'te FAO kurulmustur ve gida kayiplarini azaltmaya yonelik faaliyetleri

oncelikli olarak listeleye almustir.
e Ikinci Diinya Savag1 Sonrasi

Bu doénemde ABD tiiketim anlayisi, (savas sirasinda yaygin olan), yasanan bolluktan
gelismistir. Ciinkii yiyecek ve gidalar1 korumak, artik vatansever bir yaklagim degildi
¢linkii yiyecekler daha az pahali hale gelmisti (Bloom, 2010).

e 1950

Bu dénemde 6zellikle ¢ople beslenen domuzlar hastaliklara karsi agik hale gelmistir ve
gida sistemleri sanayilesmeye baslamigtir. Ham yemin hayvan yemi olarak kullanilmasi
yasaklanmistir (Ackerman, 1997). Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi, kiigiik,
temsili olmayan numuneler olusturarak, resmi olarak, gida atig1 ¢aligmalar1 yapmaya
baglamistir (Adelson ve digerleri, 1961, Adelson ve digerleri, 1963); evsel yemek

atiklarinin, toplam kalorisinin % 7-10'u oldugunu belirlemislerdir.
e 1973-1974

Evsel atiklarin yogun bir sekilde incelenmesi ile ilgili olan kapsamli ¢alisma, Arizona

Universitesi Cop Projesi tarafindan yiiriitiilmiistiir. (Rathje ve Murphy, 2001).

Gidalarm, 1973 yilinda, toplam evsel atik tiretiminin(agirlik¢a) % 9,7'sini; 1974 yilinda ise
% 8.,9' unu olugturdugunu belirtmislerdir (Harrison ve digerleri, 1975).

e 1974

Birinci Diinya Gida Konferansi (Roma), hasat sonrasi gida kayiplarinin, kiiresel aglik i¢in
olan ¢dziimiin bir unsuru olarak azaldigini belirlemis; Hasat sonrast kayiplar % 15 olarak
tahmin edilmistir ve Gida Zararlarini Onleme Eylem Programi araciligiyla, bunu, 1985
yilina kadar, %50 ye varana kadar diisiirmek i¢in, bir karar alinmistir (2010 yilinda Parfitt
ve digerleri, bu amag i¢in ilerleme kaydedilmedigine dikkat cekmistir)

e 1977
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ABD Genel Muhasebe Ofisi, “Gida Atiklari: Kaynak Kullanimini Artirma Firsati” konulu
Kongreye, ABD’de gida kaybi ve israfimin acil bir gekilde incelenmesi i¢in bir rapor

vermistir.
e 1980-1981

Gida atiklari, ¢op proje arastirmasinin odak noktasiyds; katilimer anketleri ve yemek atik
giinliiklerini arastirmayla biitiinlesmigtir. Arastirmada, hane halklarmin kayda deger
miktarda yiyecek bosa harcadiklarimi ve anket katilimeilarinin, atik miktarim biiyiik 6l¢iide

kiiciimsedigi ortaya ¢ikmistir (Rathje ve Murphy, 2001).
e 1992

Cop Projesi aragtirmacilari, gidamin, (Satin alinan tiim yiyeceklerin% 10-15'1 ) evsel

atiklarin dnemli bir kismini olusturdugu sonucuna varmiglardir.
e 1997

Kantor ve digerleri (1997), ABD ¢apinda, gida sisteminde niceliksel gida ati1 tahminlerini
yayimlamig ve ABD'de iiretilen gidalarin yillik olarak % 25'inin (96 milyar lira) israf

edildigi sonucuna varmaistir.
e 2010

Yemek atiklarina olan ilgi bu donemde artmustir; atik azaltma cagrilar1 (Lundqvist ve

digerleri, 2008) ve daha iyi atik yonetim galigmalar1 baglamistir (Lamb ve Fountain, 2010).

2.2. Gida Atig1 Kavrami

Gida atif1, perakendecilere, restoran ve hanelerin mutfaklarina atilan yiyeceklerin yani
sira; liretim, depolama, nakliye ve isleme sirasinda dahil olmak izere gida tedarik zinciri
boyunca olan gida kayiplari olarak tanimlanabilir; (Lundqvist ve digerleri, 2008). Bu
nedenle gida son kullaniciya ulasmadan dnce ortaya ¢ikan gida kayiplarini (tiiketici oncesi
gida kayiplari) ve tiiketiciler tarafindan atilan gidalan (tiiketici sonras1 gida atig) igerir.
Kiiresel olarak, gida tedarik zinciri boyunca (hem tiiketici 6ncesi hem de tiiketici sonrasi
atik dahil olmak tizere) gida atifinin, insan tiikketimi i¢in iretilen tim gidalarin % 50'sini

olusturdugu tahmin edilmektedir (Lundqvist ve digerleri, 2008).

Ventour'a (2008) gore, yiyecek atigmin % 81'e kadari, farkli bir sekilde yonetilmis,

dagitilmis veya hazirlanmis olmasi halinde (yani yenilebilir veya onlenebilir, yemek



12

atiklar1) yenebilecek yiyeceklerden olusmaktadir. Soyulma ve kemik gibi yenmez
maddelerden olusan yemek atiklarinin sadece % 19'u gergekten kaginilmazdir. Gida
atiklari, 6zellikle geri kazanilmak yerine elden ¢ikarildiginda(6rnegin ¢oplitk alanlara

konuldugunda) ¢esitli nedenlerle sorunludur.

Bunlar arasinda, gida tedarik zincirindeki bosa harcanan kaynaklar ve emisyonlar,
potansiyel olarak degerli bir gida kaynagimin kaybryla iligkili firsat maliyetleri veya diger
islemlerde (6rnegin enerji iiretimi) kullamm igin kaynak ve maliyetler yer almaktadir.
Sanayilesmis iilkelerde, tiiketicilerin gida atiklari, deger zincirindeki en biiylik gida kayb:
yiizdesini olusturmaktadir. (Parfitt, Barthel ve Macnaughton, 2010) ve c¢ogunlukla
Onlenebilir. (Beretta, Stoessel, Baier ve Hellweg, 2013; WRAP, 2009) ctinkii insanlar ¢ok
fazla yemek pisirmekte, hazirlamakta veya servis yapmaktadir ya da yiyecek zamaninda

kullanilmamaktadir (WRAP, 2009).

Tiiketici tarafindan, sosyo-demografik degiskenlerden tutumlara kadar, gida atiklariyla
iliskili olarak gesitli faktorlerde tespit edilmistir. (Graham-Rowe, Jessop ve Sparks, 2014;
Visschers, Wickli ve Siegrist, 2016). Evrensel bir bakis agisina gore, igrenme ve yemek
atiklar1 arasindaki iliski makul gériinmektedir. Hastaliktan kaginma mekanizmasi olarak
gidadan igrenme, olasi kirlenmeyi ve yenmezligi gosteren isaretlerle tetiklenir. Bu nedenle,
yiikksek seviyede gida tiksinme duyarliligl olan insanlar muhtemelen, ¢ilirlime veya
olgunlagsma siirecini belirten ipuglarina ve dolayisiyla taze gériinmeyen ancak hala
yenilebilir olabilecek yiyeceklere daha giiclii tepki verirler. Sonug olarak, yliksek seviyede
gida igrenme duyarliligi olan insanlar, yiyecekleri daha kolay bir sekilde ¢ope atip disiik
seviyede gida igrenme duyarliligi olan insanlardan daha fazla yiyecek atig1 tiretebilir. Bu
nedenle, gida igrenme duyarliligi ile gida atiklar1 arasinda pozitif bir iligki olmasi da

kaginilmazdir.

Tutumlara, aligkanliklara ve bireysel tiiketicilerin gida atifi olusumuna yonelik
davraniglariyla iligkili sosyo-ekonomik o6zelliklere dikkat edilir. Bazi caligmalarda,
tiiketicilerin planlama ve aligveris rutinlerinin - ¢ogunlukla ahlaki tutumlar1 ve algilanan
davramigsal kontrolleri tarafindan belirlendigini - gida ati§1 olusumlarinin, yani aligveris
listesi yapan, yemeklerini planlayan ve yiyecek stoklarimi kontrol eden tiiketicilerin, gok
fazla yiyecek aldiklarini veya istenmeyen yiyecek satin almalarini daha sik rapor edenlere

goére daha az yiyecek atigi rapor ettikleri gosterilmistir (Stancu ve digerleri, 2016; Porpino
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ve digerleri, 2015; Quested ve Luzecka, 2014; Stefan ve digerleri, 2013; Quested ve
digerleri, 2013; Quested ve digerleri, 2011).

Ek olarak, bir Kanada 6rneginde (Parizeau ve digerleri, 2015), yiyecekler i¢in, rutin olarak,
kisi basina daha fazla para harcayan hanelerin, yiyecekle ilgili tutum ve davranislarinda
farkls olsalar bile, daha fazla organik atik iirettikleri bulunmustur (Aschemann-Witzel ve

digerleri, 2015).

Makalelerde, tiiketicilerin yeterli miktarda motivasyon, yetenek ve bilgi ve planlama
eksikligi de dahil olmak iizere gida atiklarini azaltma firsati, gida atiklarinin olugsmasina
neden olan onemli faktdrler olarak gozden gecirilmektedir. Bu nedenle, buzdolabindaki
sistematik depolama uygulamalari, yiyecek atiklarini azaltmak igin faydali olabilir (Farr-

Wharton ve digerleri, 2012).

Besin tedarik zincirindeki cesitli asamalarda insan tiiketimi i¢in tedarik edilen tiim
gidalarin yaklasik% 25'1 kaybedilir veya israf edilir (Stancu ve digerleri, 2016; Secondi ve
digerleri, 2015; Kummu ve digerleri, 2012). Avrupa'da, toplam gida atiginin% 50'sinden
fazlasmin hane diizeyinde iiretildigi tahmin edilmektedir(Stenmarck ve digerleri, 2016;
Stancu ve digerleri, 2016; Secondi ve digerleri, 2015; Beretta ve digerleri, 2013; Kummu
ve digerleri, 2012; Gustavsson ve digerleri, 2011; Parfitt ve digerleri, 2010). Bu atifin
¢ogu kaginlabilir oldugu gibi, atilmadan once bir noktada(zamanda) da yiyecekler
yenilebilirdi (Quested ve digerleri, 2013; Parfitt ve digerleri, 2010). Gida atiginin
azaltilmasi ve Onlenmesi, kiiresel niifusu beslemek ve gerekli cevresel etki tasarruflarim
saglamak igin, tedarik zinciri boyunca gidalarm kullamlabilirligini artirmak i¢in 6nemli
stratejilerdir (Stancu ve digerleri, 2016; Secondi ve digerleri, 2015). Evsel atik miktarinin
tahmin edilmesi, hazirlama yonteminden, muhafaza etme yonteminden veya saklama
seklinden bagimsiz olmak, ¢aligmalarin dncelikli odak noktasidir (Katajajuuri ve digerleri,
2014; Silvennoinen ve digerleri, 2014; Gutiérrez- Barba ve Ortega-Rubio, 2013; Griffin ve
digerleri, 2009; Westerhoven, 2010, 2013).

Sonug olarak, tiiketicilerin yiyecek atigi davramiglarimin altinda yatan gesitli nedenlerle
ilgili sinirl: bir anlayis s6z konusudur (Stancu ve digerleri, 2016; Abeliotis ve digerleri,

2015; Secondi ve digerleri, 2015; Stefan ve digerleri, 2013; Gustavsson ve digerleri, 2011).
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Yiyecek iiretimi ve dagitimi, toprak, su ve enerji gibi dogal kaynaklar fizerinde gittikge
artan bir baski uygular; buna ragmen, iiretilen toplam gida kiitlesinin {igte biri israf edilir
veya kaybedilir (Gustavsson ve digerleri, 2011). Bu nedenle, Avrupa Parlamentosu'nun
kaynak verimliligi konusundaki karari, Avrupa Birligi (AB) Komisyonunu (AK) AB iiye
iilkelerinde 2020 yila kadar gida israfi kiitlesinin en az % 30 azaltilmasi hedefini ortaya

koymaya ¢agirmaktadir (Avrupa Parlamentosu, 2015).

Yiyecek, tedarik zinciri boyunca israf edilir ve kaybolur. AB iiye devletlerinde, hanelerden
gelen gida atipy, gida tedarik zincirinin diger kisimlarina kiyasla nispeten yiiksektir
(Brautigam ve digerleri, 2014; Monier ve digerleri, 2010). Bu nedenle hane halk
tarafindan atilanlarm azaltilmasi, AB’nin azaltma hedefine ulagmasinin yam sira; finansal

ve enerji tasarrufu saglamasina da biiyiik katki saglayabilir (Dana, 2012; WRAP, 2009).

Atik konusunu genis anlamda g6z o6niinde bulundurursak, Avrupa Komisyonu Atik

Cerceve Direktifi, atiklar konusunda, diinyadaki misyonu ve operasyonlari ile onci

olmaktadir (Directive, 2008).

Yonerge, insan sagligim tehlikeye atmayan ve ¢evreye zarar vermeyen temel atik ydnetimi
ilkelerini ortaya koymaktadir. AB Uye Devletleri Politikasi ve atik mevzuati, bagvuruyu
atik yonetimi hiyerarsisini izlemenin Onceligi olarak ele alir; “Atiklar” kavrami

cercevesinde, “Yeniden Kullanmim” terimi, genis bir anlama sahiptir.

Bilesenlerin ve iiriinlerin tekrar kullanildigy, iiriinlerin veya bilesenlerin, tasarlandiklari

ayn1 amag icin tekrar kullanilmasi anlamina gelen herhangi bir islem anlamina gelir.

» Geri doniisiim: Ayn1 malzemeden yeni bir tedarikin tiretimini ifade eder,

> Asagi-dongii: Daha diisiik kalite ve daha az islevsellik iceren yeni malzemelerin
veya liriinlerin tiretimini ifade eder,

> Yukari-dongii(ya da yiikseltme): Daha iyi kalitede veya daha yiiksek cevresel

degerde yeni malzemelerin veya iiriinlerin tiretimini ifade eder (EU, 2013).

Avrupa Komisyonu Atik Cergeve Direktifi'ne benzer sekilde, EPA da, agagida agiklandig
gibi atik azaltma igin tercih edilen yaklagimlarin hiyerarsisinin altini ¢izen kurumlari,

tesisleri ve bireyleri, tim diinya ¢apinda tegvik etmistir. Bu hiyerarsiyi ilerlediginde, daha
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fazla atik onlenir, geri doniistiiriiliir veya islenir, boylece iiretilen veya ¢evreye birakilan
atik miktar1 azaltilir. Birincil yaklasim, kaynak azaltma, baslangigta iiretilen atiklarin
hacminin azaltilmasindan ibarettir ve en ¢ok tercih edilen ¢evre koruma ydntemi haline
gelmektedir. Kaynak azaltma tekniklerinin bir¢ogu prosediirel veya organizasyonel
faaliyetlerde bir sans igerir ve {lretimin yonetsel yoniinii etkileme egilimindedir ve
genellikle ¢cok fazla zaman ve para yatirimi talep etmez. EPA’nin hiyerarsisine dayanarak,
atik konusu, 6zellikle gida atiklarindan sayilabilir ve gida atiklarmin 6rgiitsel politika ve
uygulamalardan baglayarak ele alinmasi onerilebilir. Calisanlar1 gida iiretimi konusunda
egiten gevre egitimlerinin yani sira {iretim teknikleri, geri doniisiim veya yeniden kullanim
asamasina gerek kalmadan ©n asamalarda gida israfimt en aza indirecek sekilde

yonetilmelidir.
2.2.1. Gida Atiklarmin Tanimi ve Yiyecek Kaybi

Gordon ve Rensburg (2002) tarafindan tarif edildigi gibi, “yemek, insanlara besin saglayan
yenilebilir bir maddedir. Yemek, lezzet, aroma, beslenme ve renk saglama gibi farkli

fonksiyonlar1 olan farkli dogal bilesenlerden olusur ™.

Genel olarak 'atik', 1995 Cevre Yasasma gore, “sahibinin attigi veya atmayi diistindiigii

herhangi bir madde veya nesne” olarak tanimlanabilir.

Birlesik Krallik’ta, Atik Cerceve Direktifi ayrica endiistriyel atiklari, herhangi bir kurulus

dahil olmak tizere fabrika tesislerinden ¢ikan atiklar olarak tanimlamaktadir.

Buna ornek olarak; gida driinleri, tekstil, odun iriinleri, kimyasallar; yiyecek iiriin
imalatindan kaynaklanan endiistriyel atik iireticileri gosterilebilir. Atik ve atik iiretimi
yapan endiistriyel faaliyetlerde oteller ve restoranlar, eglence, Kkiiltiirel ve sportif
faaliyetlerden de bahsedilmektedir (Williams, 1998). Ozellikle yiyecek atiklarina gelince,
yiyecek atiklar1 ve yiyecek kaybi kavramlari arasinda bir ayrim yapilmasi gerekmektedir.
Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) “hem gida kayb1 hem de gida atig1, insan
tiketimine yonelik gida tedarik zincirinin sonraki asamalarinda gidalarin azalmasi
anlamina geldigini; ikisinin de tedarik zinciri boyunca, ilk tiretimden nihai hane tiiketimine

kadar kazara veya kasitli olarak gergeklesebilir” oldugunu belirtmistir.
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Tanic (2015), “yenmemis yemegin“ kayip “veya“ bosa olarak smuiflandirilip
smiflandirilmadigimi®; besin zincirinden ne zaman diistiigiine bagl “olarak agiklamaktadir.
Cogu insan, giinlikk yasamlarinda yemek atiklarma tanik olur. Tiiketiciler, fazla gelen
yiyecekleri atabilir, bozulmalarina izin verebilir veya yiyecek zincirinin sonunda gereksiz
yere yiyecek israfi yapan bagka davraniglar gelistirebilirler. Bununla birlikte, gida “kayb1”
aslinda gida zincirinde daha erken meydana gelmektedir. Gida, besin degerini kaybedebilir
ya da gida tiretimindeki ve iglemesindeki yetersizlikler nedeniyle tiiketiciye ulagmadan
once atilmasi gerekebilir. Gida kaybi, hasat, depolama, paketleme, nakliye, altyapt veya
pazar / fiyat mekanizmalarinin yam sira kurumsal ve yasal gergevelerdeki sorunlardan

kaynaklanabilir.

Yildirim ve digerleri (2016), daha 6nce sunulan fikirleri destekleyen benzer agiklamalar
getirmistir. “Gida kayb1 ve gida atigi, gida kayiplariin nihai tiiketiciye ulagmadan 6nce
tedarik zinciri boyunca kaybedilen gida boliimiinii ifade ederken; gida atig1, nihai tiiketici
tarafindan gida atigim temsil ettigine gore farklilik gostermektedir. Diinyada bosa ¢ikan
gida gruplari incelendiginde, en ¢ok bosa harcanan gruplarin toplam gida atiginin% 44'inii
olusturan meyve ve sebzeler oldugu tespit edilmistir. Kok ve yumru bitkileri% 20 ile
izlenir ve tahillar diinyadaki gida atiklarinin% 19'unu olusturur. Siit tirtinleri% 8, etler% 4,
yagl tohumlar % 3 ve balik - deniz iriinleri % 2 oraminda gida atiklar1 payma sahiptir

(Gustavsson ve digerleri, 2011).

Amerika Birlesik Devletleri i¢in Buzby ve Hyman (2012) tarafindan yapilan bir bagka
calisma da, gida atiklarinin gida kaybiin degeri bakimindan ilk ti¢ gida grubuna gore
dagiliminmi gostermektedir: Et, kiimes hayvanlar1 ve balik (% 41); sebzeler (% 17); ve siit
drtinleri (% 14).

Yemek atiklarina kargi raporlar analiz edilirse, yemek atiklari ile ilgili literatiir, “Ciftlikten
Catala, Tabaktan Kapiya” (tarimsal tretimden tiiketime kadar) olarak bilinen deyimi
benimsemiglerdir (Avrupa Komisyonu 2010). Bu kavram, yerel mutfak ve tarim alanlarina
katkida bulunan giftliklere, restoranlara, kuruluslara ve bireylere vurgu yapilmast fikrini
desteklemektedir. Taze, mevsimsel veya organik gidalara odaklanir ve siirdiiriilebilir
tarimi, yerel malzemelerin kullanimi, dogrudan satis iligkisi ve yerel dagiticilar
kullanarak, gida atiklarimin ¢evresel ve ekonomik etkileri en aza indirilmeye

calisilmaktadir.
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2.2.2. Gida Endiistrisindeki Atik ve Kayiplar

Gida atiklari, besin degerlerini koruyarak ve giivenlik standartlarina uygun olarak gida

zincirinden atilan tiim tiriinler olarak tanimlanabilir (Falasconi ve digerleri, 2015).

Kesin tanimlamalar ve yetersiz dokiimantasyon nedeniyle, endiistriyel gida atiklarinin
kesin miktarlarina iligkin gilivenilir veriler olduk¢a azdir. Kranert ve digerleri, (2012)
bir¢cok ¢aligma biriktirmis ve Alman gida enddistrisinin yilda ve kiside yaklasik 82 kg gida
atiginm 14 kg'; Isleme sirasindaki teknik sorunlar ve kalite giivence 6nlemlerinden
kaynaklandigini tespit etmistir. Her birini temsil eden ana nedenler bulunmaktadir. Her bir
ana neden, bu miktarin % 30'udur. Avrupa Komisyonu (2009) tarafindan yayinlanan
veriler farklilik gostermektedir: 179 kg / kisi sayisi ile tahmin edilen yillik gida
kayiplarinin % 39'u iiretime aittir. Bu nedenle, gida isleme sirketlerinin temsilcilerinden

stirduirtilebilir kaynak kullanimai i¢in zorluklar1 belirlemeleri istenmigtir.
2.2.3. Kiiresel Gida Tedarik Zinciri: Gida Kayiplar1 ve Atiklar:

Tarimin ilk agamasindan son tiiketim asamasina kadar, FSC boyunca, yiyecekler kaybolur
veya israf edilir (Parfitt ve digerleri, 2010; Smil, 2004). Gida atiklar ile ilgili literatiirde 3
ana tanim yer almaktadir. Oncelikle, Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), gida atigmi, FSC'de
zararli maddeler tarafindan atilan, kaybedilen, bozulmus veya tiiketilen herhangi bir
noktada ortaya cikan, insan tiiketimine yonelik saglikli, yenilebilir bir malzeme olarak
tanimlar (FAO, 1981). ikincisi, Stuart (2009), FAO’nun tammina, gida atiginin ayrica
hayvanlara kasith olarak beslenen veya insan gida zincirinden uzaga yonlendirilen gida
isleminin bir yan lirtinii oldugunu gosteren yenilebilir bir materyal icermesi gerektigini de

belirterek ekler.

Son olarak Smil (2004), yiyecek atiklarmin yukaridaki tanimlar1 kapsadigini, ancak asir
beslenmeyi ekledigini, kisi bagina tiiketilen yiyecegin enerji degeri ile kisi basina ihtiyag

duyulan yiyecegin enerji degeri arasindaki boslugu ekledigini 6ne siirmektedir.

Stuart’in tanimi, yiyecek fazlasi ve atik yOnetimi firsatlar1 i¢in daha genis bir kapsam
saglar; ¢tinkii hayvan beslenmesinden kaynaklanan gida kayiplarini ve yiyecek isleme yan

rtinlerinin ¢esitlendirilmesini igerir. Bu nedenle ve bu ¢aligmanin amaci igin, Stuart’in
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tanim1 kabul edilmigtir. Yemek atiklar1 veya kayiplari, insan FSC’si boyunca yenilebilir

yiyecek kiitlesindeki azalmayi ifade etmektedir (Gustavsson ve digerleri, 2011).

Gida kayiplari veya bozulmalari, FSC'deki iiretim, hasat sonrasi ve isleme agamalarinda
meydana gelmektedir (Grolleaud, 2002). FSC'nin perakende ve nihai tiiketim sirasinda
oldugu gibi son asamalarinda, gida atigi terimi uygulanir ve genellikle davranigsal
sorunlara daha yakindir (Bilim i¢in Hiikiimet Dairesi, 2011a). Gida kayiplari / bozulmalari,
tersine, sistemler ile daha fazla iligkilidir. FSC'nin iiretim ve tiiketim asamalar1 boyunca,
gelismekte olan ve gelismis iilkelerde gida kayiplari ve atiklarinin biiytukligl tizerine
caligmalar yapilmistir (Smil, 2004). Bu tiir ¢caligmalar, kiiresel gida kayiplar1 ve israfi ile

ilgili 6nemli bilgi bosluklarinin oldugunu savunmaktadir.

Lundqvist ve arkadaglarina gére (2008); yetistirilen yiyeceklerin yarisi kadari tiiketiciye

ulasmadan 6nce ve sonra kaybedilmekte veya israf edilmektedir.

Smil'e (2000) gore FSC ise; Tarladan catala kadar, hasat sonrasi kayiplarin, hayvan yemi
ve dagitim ve hanehalki igindeki atiklar igeren kisi bagima giinliik 2600 kcal olarak tahmin
edilmektedir. Uluslararas: toplulugun kargilastigi en biiyiik zorluk, 2050 yilina kadar 9,1
milyardan fazla kisiye glivenli gida saglamaktir. Odak noktasi bu hedefe ulagmak igin
tiretimi ylizde 50—70 oraninda artirmaya yonelirken, genellikle g6z ardi edilen bir etken

yiyecek kaybini ve israfini azaltmaktir (Hodges ve digerleri, 2011).

2.2.3.1. Sivi1 Atiklar

UNWTO (2013), turizm sektoriiniin 6zellikle atik iizerindeki olumsuz etkilerine dikkat
cekmektedir. Turizm igletmeleri tarafindan kati ve sivi atiklarin kotii aritilmasindan
kaynaklanan yerel toprak ve su kirliliginin alt1 cizilmektedir. Siv1 atiklar, gida atiklar
literatlirtiniin  bir diger onemli boyutudur. Ukita, Imai ve Hung (2006), gida isleme
endiistrilerinde atik su {iretiminin et igleme, siit tirlinleri, deniz Uriinleri ve balik isleme,
gluten ve nigasta triinleri, seker isleme, meyve ve sebze isleme, fasulye iiriinleri ve

alkollii/alkolstiz i¢ecekler gibi gesitli nedenlerden kaynaklanabilecegini agiklamaktadir.

Su tiiketimini azaltmak i¢in, hammaddelerin yikanmasinda kullanilan suyun azaltilmasi ve

tekrar kullanilmas1 veya islemlerden sonra tanklarin ve konteynerlerin (tastyicilarin)
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yikanmasinda kullanilan suyun miktarinin azaltilmasi faydali olabilir. Mevcut bir atik su
aritma stratejisi se¢enegi oldugunda, kararlar yalnizca finansal olarak alinmaktadir. Hizla
sanayilesen iilkelerde, ekonominin yapisi, atik su yonetimi politikalarinin ydnetilmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Ornegin, turizm bircok gelismekte olan iilkede ekonominin
onemli bir sektoriidiir; Bu nedenle turistleri ¢ekmek i¢in gevre oldukg¢a temiz bir durumda

tutulmalidir (Parr ve Horal, 1996).

Diinyanin birgok yerinde tatli su ¢ok az bulunmaktadir ve su kaynaklarmin 20 yil i¢inde
diinya talebinin yalmzca yiizde 60'mi1 karsiladigi tahmin edilmektedir. Su kithgi, gida
giivenligi i¢in ¢ok onemli etkileri olan sanayi, elektrik tiretimi, insan tiiketimi ve tarim igin
giderek artan rekabet ile birlikte birgok ekonomik faaliyetin biiyiimesini engelleyebilir
(UNEP, 2012).

2.2.3.2. Ekmek Atiklari

Yemek atiklari baglaminda, ekmek atiklar1 Tirkiye'de ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir.
Yildirim ve digerleri, (2016), 2013 yilinda giinliik 4,9 milyon somun ekmek harcandigini,
3 milyon somunun (% 62,1) firinlarda, 1,4 milyon somunun (% 27,7) hane halki tarafindan
atildigim1 ve 2008, 2012, 2013 yillarinda ekmek atiklariyla ilgili yapilan ¢alismalara
dayanarak; restoran, otel ve yemekhanelerde 0,5 milyon somunun (% 10,2) israf edildigini
agiklamaktadir. Tiirkiye Tahillar Genel Miidirliigii'niin yaptig1 bir arastirmaya gore,
Tirkiye'de yilda 2,1 milyar ekmegin bosa harcandigi tespit edilmistir.

Kisi bagina harcanan ekmek miktari, ginde 16,2 gr ve yilda 5,9 kg olarak hesaplanmistir
(Turkiye Tahil Kurulu, 2013).

2.3. Gida Atiklarimin Sebepleri

Gida atik konusunun one ¢ikmasi son yillarda artmis olmasina ragmen, konuya yarim
yiizyildan daha eski olan literatiirde vurgu yapilmistir. Ornegin, Goldmann (1950), “ev
calisanlarinin her hafta, giinde ii¢ kez, haftada yedi giin, yiyecekleri dikkate almasi
gerektigini ve tatmin edici cevabin tiim adimlar1 planlamayi igerdigini” ileri siirmektedir.
Meniiler mevsim ile planlanmali ve degistirilmeli, onceden satin alinmis yiyeceklerin

gereksiz kopyalarini simirlamak igin dikkatsiz aligverisler azaltilmali, uygun bir saklama
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alan1 ve yemegin hazirlanmasinda yetenekli ve uzman insanlar gerekmektedir, hazirlik
calismalarina katilan makinelere dikkat edilmelidir, standartlagtirilmig tarifler bulunmali ve
onlar1 tiketenlerin istahi igin “goz ¢ekiciligi” distintilmelidir. Gida israfina katkida
bulunan diger faktérler arasinda stok kontroli (i¢ “satis tarihlerine” ulasildig1 yerlerde),
ambalajin pazar gereklerine uymamasi, ambalajin zarar gormesi ve iriin iadeleri
sayilabilir. Gida tedarik zincirindeki kayiplar ve atiklar kagmilmazdir; fakat miimkiin
oldugunca en aza indirgenmesi gerekmektedir. Bir Ornekte, arastirmacilar Birlesik
Krallikta Cevre, Gida ve Kirsal Isler Birimi (DEFRA), Atik ve Kaynak Eylem Programi
(WRAP), Fareshare, Brook Lyndhurst, Siirdiiriilebilir Restoran Dernegi'nden (DEFRA)
cok sayida paydasla birlikte ¢calismiglardir.

Tarhan (1999), yemek hazirlama asamasinda gida atiginin nedenlerini analiz etmekte ve
gida hazirlayan personelin yanlis uygulamalarinin ve miisteriyi yetersiz gida ile
reddetmeme ¢abalarinin gida atiginin temel nedenleri oldugu sonucuna varmaktadir. Buna
ek olarak, servis edilen yemegin miktari ve goriiniimii, yetersiz ekipman kullanimi, servis
verilen kisi sayisinin g6z ardi edilmesi veya miisterilerin yemeklerin hosnutsuzlugu diger

nedenler arasinda gozlenmektedir.
2.3.1. Gida Israfi ile Ilgili Aliskanliklar

Yiyecek atiklarinin olugsmasina yol agabilecek en sik tespit edilen eylemler beg kategoride
toplanabilir: yiyecek alimi, yiyecek depolamasi, yiyecek hazirlama, yiyecek tiiketimi ve
yiyecekle ilgili yasam tarzi. Tiketicilerin gidaya yonelik tutumlari, degerleri, bilgi ve
davraniglari, gida atiklarinin olugmasini etkileyebilir (Kosseva, 2013) . Yeme aligkanliklart
ile ilgili t¢ faktér belirlenmigstir: satin alma davranigi, fiyatin 6nemi ve gida atigi
olusumuna yonelik yiyecek 6neminin temsilcileri olarak beslenme seklinin 6nemidir. Baz1
arastirmalar, gida atiklar1 ile gida tercihleri arasinda beslenme ve gida giivenligi (HLPE,
2014), diyet, gida sevgisi (Porpino ve digerleri, 2016), gida tercihleri, ev rutinleri ve
aligkanliklar1 ya da gidanin toplumsal degeri (Mallinson ve digerleri, 2016) arasinda kayda

deger kavramsal baglantilar oldugunu ortaya ¢gikarmaigtir.

Quested ve arkadaglarinin (2011) calismasinda, insanlar, saglikli bir beslenme sekline

sahip olmayi, gida israfim1 azaltmak i¢in tesvik edici bir faktor olarak gordiiklerini
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belirtmislerdir. Ozellikle, belirli satin alma aliskanliklari, evlerin gida yonetimini, ismen,

zayif planlama ve aligveris rutinlerini etkileyebilirler (Mallinson ve digerleri, 2016).
2.3.2. Kurumsal Tutumlar

Hane halkinin yemek atiklarina ek olarak, yiyecek ve igecek servisi yapan kurumlar,
aragtirma konusunun énemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Gida atiklarinin birinci nedeni
olarak belirtilen kurumsal tutum, bu boliimde belirtilen ¢alisanlarin davraniglari, yanlig
ekipman kullanimi, menii planlama hatalar1 veya miisteri davraniglari gibi diger sebepler
icin ¢at1 olarak diisiiniilebilir. Kurumlar, politikalarini, diizenlemelerini, bakig agilarin1 hem
migterilere hem de c¢alisanlara ileterek, diger ogelerin gida atiklari konusundaki
konumlarint belirlemektedir. Davis ve Stone (1991) tarafindan verilen asagidaki sekil,
kurumlar igin genel bir operasyonel 6zet olarak kabul edilebilecek biitin F&B kontrol
sistemini gostermektedir. Isletmelerdeki performans standartlarma ulasmak igin gelir, kar
marjlart ve maliyet seviyeleri igin hedefler belirlenmistir. Bu performans seviyelerinin elde
edilmesi, dugiik hazirlik, tiretim veya standart tariflerin kullanilmamasi gibi seylerin neden
oldugu malzemelerin israfin1 6nleyerek miimkiin olabilir. Bu noktada tam bir F&B kontrol

sistemine sahip olmak 6nemlidir.
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Sekilde gosterildigi gibi, kurumlarin hem finansal - pazarlama hem de ikram politikasi,
yiyecek satin alma ile baglayan ve takip-alma-verme-hazirlama ve satig agamalar ile takip

edilen F&B siiregleriyle iligkilidir.

Tiim bu siirecler siirekli geri bildirim ve sonunda yonetim tarafindan kontrol edilmeyi
gerektirir. Bu nedenle, kurumsal atiklar belirlenirken, gida atig1 sorunu kurumlar tarafindan
sistemin basindan itibaren dikkate alinmalidir. Turizm sekt6riiniin gida atiklariyla olan
iliskisi, tiim turistik konaklama yerlerinin ¢ok sayida miisteriye yiyecek ve icecek sunmasi
nedeniyle ihmal edilmemistir, hatta bu kurumlarin bazilar1 sadece misterilerin yemek

hizmetinden faydalanmak i¢in tercih edilmektedir.

Gida atik yoOnetimi zincir oteller gercevesinde neden onemli oldugu da Kozak (2014)
tarafindan “Uluslararas1 sahnede faaliyet gosteren zincir oteller de 6rnek uygulamalariyla
diger turizm isletmelerine de Onciilitk etmektedir. Yogun teknoloji kullanimi ile hammadde
atiklart 6zellikle imalat isletmelerinde cevre kirliligine neden olmaktadir ”. Kurumlar,
¢evre dostu teknolojiler se¢meli ve bu durumu o6nlemek igin gerekli yatirimlardan
kaginmamalidir. Bu nedenle “temiz bir ¢evrenin olusturulmast igletmeler i¢in hem bir amag

hem de bir kisitlamadir” (Akdemir, 2006).
2.3.3. Cahisan Tutumlari

Personel, miisterilerin yemek deneyimini tamamlamali ve bunu sosyal becerileri, yaslar1 ve
cinsiyetleri, tiniformalari, hizmetlerinin temposu vb. gibi ¢esitli sekillerde
yapabilmektedirler. Caliganlar, yonetim tutumundan ve calistiklart ¢evresel iklimden
neredeyse tamamen etkilenir. Bu faktorlerin yani sira, miisterilerin gereksinimleri ve
beklentileri, miisterilerin kim olduklar1 ve ne istedikleri gibi basit pazarlama sorulari
sormak, dogru {irliniin iiretimi i¢in 6nemlidir (David ve Stone, 1991). Eger ¢aligsanlar pazar
segmentlerini ve tercihlerini anlamayi basarirlarsa, F&B kurumlar1 verimli bir sekilde
iiretim yapabilir ve gida israfina yol agacak alakasiz alim veya fazla iretimi belirleyebilir.
Stirdiiriilebilir bir stirdiiriilebilirlik hedefi olan uzun 6miirli bir ig kurmak i¢in, ¢aligsanlara
kendinden daha biiyiik bir seye hizmet etme sans1 vererek, karin tesinde daha biiyiik bir
amag saglayabilir. Boylece, calisanlar biiyiik felaketler olmadan 6nce gereken onlemleri
almis olabilirler. Bu bakis agisina dayanarak, Werbach, (2009), siirdiiriilebilirligin erdemli

bir dongii oldugunu; tekrar strdiiriilebilirligi tesvik eden etkilesimi ifade eder.
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Siirdiiriilebilirlik, ¢alisanlarin katilimimi saglamak, ¢alisanlarin yaraticiligini desteklemek,
liderlik becerilerini yeniden diizenlemek ve ¢alisanlarin daha fazla ilgisini ¢ekmek i¢in ve
yenilik¢iligi tesvik etmek igin yeni bir konusma sunar. Genel olarak, F&B Miidiirii biiyiik
otel isletmelerinde yiyecek ve igecek boliimiinden sorumlu olan kisidir. Bu otellerde 24
saat agik oda servisine sahip olma zorunlulugu otel mutfaginin agik ve ilgili calisanlarin

vardiya halinde ¢alismasini gerektirmektedir.

Bu nedenle, bir F&B yoneticisi otelde yiyecek ve igecek sorumluluklar: igin bir Asistana
ve bir gece yoneticisine ihtiya¢ duymaktadir. Muhtemel is unvam farkliliklar g6z oniinde
bulunduruldugunda, biiyiik otellerde tipik olarak; bir restoran mudiirti, bir ziyafet mudiird,
bir oda servis miidiirii, mutfak gefleri ve bir sef gorevlisi kullanilmaktadir. Bu personelin
kullandig1 ekipman da 6nemlidir; 6rnegin, standart servis boliimlerini ayarlayan otomatik

makineler atiklari caydirmak ve envanteri kontrol etmek i¢in yardimer olabilir (Gonen ve

Ergun, 2008).

Sonu¢ olarak, bu personel, servis tariflerinin standartlagtirilmig tariflere gore

standartlastirilmasini saglayan servis kepce ve yemeklerin kullanimi igin egitilmelidir.

Tim bu c¢alisanlarin egitim seviyesi ve nitelikleri, ekipman kullaniminda ortaya g¢ikan

hatalar ve verimsizlikler sayesinde gida israfini en aza indirgemede onemlidir.

Yanlis hazirlik tekniginin uygulanmasi sonucu olusan gida kaybi, gidalarin gida hijyen
kurallarina uyulmamasindan kaynaklanan bozulmasi, yanlis 1sida depolandiktan sonra
gidalarin dokiilmesi, mutfak ¢opiine yakin yerlerde depolanan gidalarin bakteri tiremesi vb.
gibi nedenlerden dolayi, ¢alisanlarin egitim seviyesi onem kazanmaktadir. Yaygin olarak
gida giivenligi i¢in kullanilan HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi), gida
kayiplarin1 onlemede etkili olan giivenilir bir gida tiretimi ve sunum kontrol sistemidir
(Kabacik, 2008). Calisanlarin egitim seviyelerinin yan1 sira, kurumlarca kendilerine verilen
ilgili egitimlerden bahsettikten sonra, siirdiiriilebilirlik konusundaki farkindalik seviyelerini

anlamak 6nemlidir.

1970 yilinda 1. Diinya Giiniinden sonra dogan insanlarin ABD'deki ilkokulda gevre egitimi
aldig1 zaten bilinmektedir. Ancak, her seyden 6nce, isletmeler, ¢aliganlarinin yasamlarini

stirdiirtirken yasadiklar1 sorunlar1 ¢ozmedikleri stirece, stirdiiriilebilirlik isletmeler icin ise



24

yaramaz durumdadir. Bir sirketin siirdiiriilebilirlik stratejisinin ¢alisanlart ne olgilide
etkiledigini anlamasi i¢in, bazi lgahsanlan sirketten farkli seviyelerde almakla bazi temel

sorular ortaya konulabilir (Werbach, 2009);

» Sirketin ilk ti¢ 6nceligi nelerdir?

» Sirketin karsilastigi en biiyiik ti¢ zorluk nedir?

e Sirketin ana tiriin veya hizmetinin kargilastig1 en biiylik risk nedir?
* Bu zorluklar ve riskler sizin i¢in anlamli m1?

* Bu sorunlar1 ¢6zmek i¢in ¢alistyor musunuz?

Bu nedenle kurumlar, ¢alisanlarin siirdiiriilebilirlik stratejileri ve giiglendirilmesi gereken
ilgili verimsizliklere katilm diizeyi hakkinda bir anlayisa sahip olabilir. Bu arastirma
¢ergevesinde, bu tiir bir analiz bes yildizli uluslararas: otel ¢aliganlarina ve onlarin gida
atig1 yonetimi ile ilgili siirdiiriilebilirlik konusundaki tutumlarina yardimei olabilir. Gida
atiklar1 yonetimindeki ¢alisan tutumu, bu ¢aligmanin ilerleyen boliimlerinde yer alan yanlis

ekipman kullanimu ile de iligkilidir.
2.3.4. Depolama Hatalari

Satin alma siirecinin ardindan, depolama asamasi gida atigi agisindan Onemlidir.
Yiyecekler, kullanim amacina ve kullanim zamanlamasina gore ¢esitli yerlerde depolanir.
Giinliikk kullanima uygun depolarda, kuru depolarda, soguk depolarda, derin
dondurucularda, vitrinlerde vb. depolanabilirler. Latimer, 1985 tarafindan belirtildigi gibi
otellerde soguk depoya giivenmek yeterli degildir; ancak, fazlalik sirasinda alis ve katlik
sirasinda satis yaparak, maliyetlerini telafi edebilen iretici, kooperatif veya toptanci i¢in
soguk hava deposu olmalidir. Tarhan, bazi otellerde yapilan arastirmalara dayanarak
otellerin depolama uygulamalari ile ilgili cok dnemli bulgulara sahiptir. Carpici gerceklerin

bazilari;

- Baz1 yiyeceklerin iizerlerinde kapak olmadan depolandigi tespit edilmistir.
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- Son kullanma tarihi gegmis bazi yiyecekler kullanilmaya devam edilmistir.
- Etin ayirt edilmeden soguk hava deposunda tutuldugu tespit edilmistir.

- Temizlik malzemelerinin bir kismi ekmeklerin yaninda kaldig1 tespit edilmistir (Tarhan,

1999).

Yukarida belirtilen tespitlerin tiimi, otellerde olas1 gida kayb1 igin yapilanmalardir. Yanlis
depolama nedeniyle, depolama asamasinda nihai tiiketiciye ulagsmadan 6nce yiyecekler

kaybolur.

Giirsu (1996), “bilgisayar kullanimi1 sadece otel departmanlarinin (béluimlerinin) ¢ogu
tarafindan ¢esitli amaglar igin pratik degildir, bilgisayarlt sistemler de F&B kurumlarinin
% 64'tinde depolama kayitlar1 i¢in kolaylastirilmigtir”. Bilgisayar kullaniminmin da etkili

meni planlamay: destekledigi bulunmugtur.
2.3.5. Yanhs Ekipman Kullanimi

Lundberg (1989) 'in belirttigi gibi, bir mutfak tek briilorli bir ocaktan veya ayrintilt bir

gida isleme tesisine kadar her sey olabilir.

Mutfak; depo, fabrika, dagitim noktasi, atik aritma tesisi, test laboratuari, isleme tesisi
olarak goriilebilir. Benzer sekilde, bugiin, pili¢, mikrodalga firin, fritéz, buharli ceket veya
1zgara gibi ¢esitli mutfak ekipmanlart mevcuttur. Kullamlan ekipmanlar Vé nasil
kullamildig1, yiyeceklerin hem goze hem de damaga hos gelmesini saglar. Bu
aciklamalardan anlasilacagi gibi, mutfak ve orada kullanilan ekipmanlar, hem gida atig1

siirecini hem de atik miktarim belirlemektedir.

“Mutfagin diizenlenmesi veya 'kapsayicit tasarim' ilkelerinin benimsenmesi mutfaga
erigimin saglanmasi i¢in Onemlidir. Mutfagin kullanicilara uygun hale getirilmesi;
Kullanicilara uygun aletlerin kullanilmasi, olasi zorlanma nedenlerinin azaltilmasi rahatca
pisirmeye yardimci olacaktir ”(Mitchell, 2017). Calisanlar, mutfak ekipmanlarinin rutin
bakimi konusunda egitilmelidir. Isletmelerin bityiikliigiine ve teknolojik sartlarma bagh
olarak, mutfak esyalarinin ve ekipmanlarinin sayisint ve karmasikligini arttirmaktadir. Bu

nedenle, ekipmanin en verimli sekilde kullanilmasimi saglamak ve etkin bir i¢ kontrol
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sistemi ile olas1 arizalarin azaltilmasi 6nemlidir. “Calisanlar ve girdi ve ¢iktilar ile mutfak
malzemeleri i¢in etkin bir i¢ kontrol sistemi varsa, ekipmanin ¢alisanlar adina zimmetine

gerek yoktur” (Omiirbek ve Altay, 2011).
2.3.6. Menii Planlama Hatalari

Menti, Gordon ve Rensburg, (2002) tarafindan, bir yemek servisi isletmesinin sagladigi
yiyecek ve igecek ogelerinin ifadeleri olarak, Oncelikle miisteri ihtiya¢ ve taleplerine
dayanarak ve kurumsal hedeflere ulagmak igin tasarlanmistir, seklinde tamimlanmigtir.
Benzer sekilde, menii planlama “yemek servisi sisteminin tim yonleri ve hem yonetim
hem de miigteri tarafindan kabul edilebilir tirtinler dikkate alimarak meniilerin planlanma
stireci olarak tanimlanmaktadir. Menii operasyonun resmini iletir ve misafirler i¢in genel
yemek deneyimine katkida bulunur ve ayrica c¢aliganlar tarafindan hangi yiyeceklerin
hazirlanmasi gerektigini belirler. Mentideki bilgiler ayrica standart planlamalarin yan1 sira
porsiyon planlama ve kontrol i¢in de kullanilmalidir. Tiim menii maddeleri i¢in standart
tariflerin 6nemi, Gonen ve Ergun (2008) tarafindan da vurgulanmistir, “i¢ kontrol

stireglerinde, gercekte kullanilmig goriinen igerikler standart igeriklerin miktarindan daha

fazla olabilir”.

Bu gergegin sebeplerinden bazilari,

e Tariflerde veya hizmette belirtilen miktardan daha fazla olan bilesenlerin kullanimi
e Belirlenen porsiyondan daha biiyiik olmasi,

e Pisirme yontemlerine ve siiresine uyulmamasi nedeniyle gida kaybi,

e  Yemek atiklari,

e Satilmadan kalan yiyeceklerden bazilart (Gonen ve Ergun, 2008) olarak

listelenebilir.

Igerik miktarini verimli bir sekilde kontrol etmek igin A-la Carte meniilerinin kullanimi

daha uygundur, ancak agik biife sisteminin bir problem olmasi muhtemeldir.
2.3.7. Miisteri Tutumlar

Misteri davramigini etkileyen bilesenlerden biri organizasyonel faktérlerdir. Hizmeti

verenlerin, hizmet ortaminin, fiziksel atmosferin yani sira hizmet kurumuna 6zgii soyut
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unsurlarin tutum ve davraniglari da tiiketici davranigini etkilemektedir. Hizmetin sunuldugu
kurulusun goriinmeyen unsurlarina da odaklanmak gerekmektedir (Torlak, Altunigik ve
Ozdemir, 2007). Tiketici aliskanliklarim, tercihlerini, ihtiyaglari ve isteklerini miisteri

kaynakli sebeplerden kaynaklanan yiyecek atiklarini ele almak i¢in anlamak ¢ok onemlidir.

Hausman, (2000), insanlarin yaklasik% 90'min plansiz aligveris yaptigini iddia etmektedir.
Aragtirmalara goére, toplam tiiketici alimlarmin% 30 - 50'si plansiz olarak
gerceklesmektedir. Bu gergek, daha bilingli tiiketimler i¢in miusterileri bilgilendirmenin ve

egitmenin gerekliligini gostermektedir.

Unilever'in (2011) yaptig1 arastirma bulgularina gore, kiiresel olarak, katilimeilarm% 84'i
ev disinda yemek tesislerinde her giin atilan yiyecek miktarlartyla ilgilendiklerini
belirtmistir. Bu miktar daha bile yiiksek olarak Brezilya (% 96), Tirkiye (% 92) ve Cin'de
(% 91) gortinmektedir. Bu konunun yararli bir yoniinden bahsetmek gerekirse, “Doggie
Bag” adi verilen artik bir yiyecegin bir restoranda yenen bir yemekten eve taginmasi i¢in
bir kap olarak tanimlanan yeni bir kavram bulunmaktadir (Merriam Webster Sozliig,
2017). Guardian'da bahsedildigi gibi bu kavram, ABD’de yayilmaya baglanmigtir.
Yenilmemis yiyecekleri restorandan eve gotiirmek bir¢ok insan tarafindan uygarligin
doruk noktasi olarak kabul edilmektedir. Buna ragmen, bazi misteriler restoranlardan,
yenilmemis yiyecekleri paketlemelerini istemekten rahatsizlik duymaktadirlar ¢linkii bu
onlara gore terbiyesizlik belirtisi olabilmektedir (Rayner, 2008). Bu gibi durumlarda
uyulmasi gereken kesin kural ve diizenlemeler olmamasina ragmen, bu kavrama sahip
olmak c¢ok faydalidir. Doggie Bag olarak adlandirilan bu yeni olusumun bagka iilkelere
yayilma olasilig1, miisteri davranislarindan kaynaklanan gida atiklarini en aza indirmek
icin ¢ok dnemli olabilir. Pazarlamacilar, siirdiiriilebilirlik diinyasinin sekillendirilmesinde,
misteri davraniglarinin gesitli pazarlama stiregleri ve teknikleri ile yonetilmesi agisindan

¢ok 6nemli bir rol oynamaktadir.

Mohr ve digerleri (2016), miisterileri dogaya nasil daha yakindan hizalayabileceklerine
dikkat ederek isbirligine girmektedirler. Iliskisel pazarlama, miisterileri, tabiat ve firma
arasindaki iligkilerin karsilikli  bir iligki olarak yonetilmesine yo6nlendirilebilir.
Sturdiiriilebilirlik ¢abalarinda sirketlerin dogaya dayali STK'larla ortakliga girme dereceleri
ve daha radikal bir igbirligi sergileyen firmalarin stirdiiriilebilirlik 6l¢timleri tizerinde daha

1yi performans gosterip gostermedigi analiz edilmelidir.
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2.4. Gida Atiklarmin Ekonomik, Cevresel ve Sosyal Etkileri

Yiyecek atiklari énemli ekonomik etkiye sahiptir (Morrissey ve Browne, 2004). 2007
yilinda kiiresel gida israfinin ekonomik maliyetinin 750 milyar ABD dolar1 oldugu tahmin
edilmektedir (FAO, 2013). Quested ve digerleri (2011), Ingiltere'deki evlerde tiiketilen
yiyecek ve igeceklerin, yaklagik 12 milyar £ perakende degerinde oldugunu One
stirmektedir. WRAP’1n ¢aligsmasi, her bir hanenin, her hafta tiiketilebilecek 4,80 ila 7,70
sterlin arasinda yemek yiyebildigini, bunun da 6miir boyu yilda 250 - 400 sterlin veya

15,000 - 24,000 sterlin aldigini1 tahmin etmektedir (WRAP, 2007).

Stirdiiriilebilir Restoran Dernegi, yemek atifmm maliyetinin, Ingiltere restoranlarinin
cirosunun yaklasik % 2 - 3'in{i olusturdugunu belirtmektedir (Sustainable Restaurant
Association, 2010). Gustavsson ve digerleri, (2011) ve Lundqvist ve digerleri, (2008)
FSC'de iiretilen gidalarin ekonomik degerini vurgulamaktadir. Onlenebilir gida
kayiplarinin hem c¢iftgilerin hem de tiiketicilerin gelirlerini dogrudan ve olumsuz yonde
etkiledigini 6ne stirmektedirler. Gida giivensizligi smmirinda yasayan kiigiik isletmeciler
i¢in, gida kayiplarindaki bir diisiis, ge¢im kaynaklari {izerinde hemen ve énemli bir etkiye
sahip olabilir. Gida yoksullugundan etkilenen tiiketiciler i¢in 6ncelik, besleyici, giivenli ve
uygun fiyatli gida firiinlerine erigsmektir. Gida giivensizligi genellikle bir tedarik
sorunundan ziyade bir erigsim sorunudur (satin alma giicli ve yiyecek fiyatlar ile ilgili).
FSC' nin verimliliginin arttirilmasi, gida maliyetini tiikketiciye diisiirme ve boylece erisimi
artirma potansiyeline sahiptir. FSC’ deki gida kayiplariin biiylikligli g6z Oniine
alindiginda, zararlar1 azaltmak igin karli yatirimlar yapmak, gida maliyetini azaltmanin bir
yolu olabilir. ABD Cevre Koruma Ajanst (EPA), gida atiklarinin ekonomik etkilerini
vurgular ve gida dreticilerini, perakende satiglart ve 6nemli olgide maliyet tasarrufu

saglamak i¢in gida hizmetleri sektoriinii

gida atiklarii azaltmaya tesgvik eder. Bu maliyetler yalnizca satin alma maliyetlerinin
diistirtilmesi ile degil ayn1 zamanda nihai atik bertaraf maliyetleriyle de ilgilidir (EPA,
2012).

UNEP, kaynak verimliliginin ve atiklarin azaltilmasinin ekonomik faydalarina &nem

vermekte ve kaynak kullanimi, atik ve diger emisyonlarin en aza indirilmesinin maliyet
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tasarrufu saglama, yeni is alanlar1 belirleme ve istihdami ve rekabet giiclinii artirma

potansiyeline sahip oldugunu one stirmektedir (UNEP, 2011).

Gida atiklarinin en 6nemli gevresel etkilerinden biri, atik depolama alanlarmnin nihai
bertarafi ile ilgilidir. Yemek atiklar1 ¢opliiklere atildiginda, dogal ayrisma isleminin bir
parcasi olarak metan ve karbondioksit tiretilir. Metan ve karbondioksit, iklim degisikligine
katkida bulunan sera gazlaridir ve metan, ikisinin daha kuvvetli olmasiyla karbondioksitten
21 kat daha fazla 1s1 tutar (Adhikari ve digerleri, 2006). Atik sektoriintin kiiresel sera gazi
emisyonlarmn yaklasik % 3'{inii olusturdugu ve aym rakamin Ingiltere igin gegerli oldugu
tahmin edilmektedir (Stern, 2006). Defra, gida atigim, Ingiltere'deki atiklarla iligkili tiim
CO2 emisyonlarinin neredeyse yarisimi olusturdugu igin eylem icin oncelikli atik akigi
olarak tamimlamaktadir (Defra, 2011). Gida atiklarmin bir baska g¢evresel etkisi de,
gidalarin atik haline gelmeden onceki yagsam dongiisii agamalarindaki gémiilii karbon ile
baglantilidir. Tarim (arazi kullanimi degisikligi dahil olmak tizere), isleme, {iretim, nakliye,
depolama, sogutma, dagitim ve perakende gibi gida tiretimi ile ilgili faaliyetlerin yerlesik
bir sera gazi etkisi vardir (Tuncer ve Schroeder, 2011). Tarmm, tiim sera gazi
emisyonlarmin yaklasik% 22'si ile iligkili olup, hayvancilik tiretimi toplam GHG'nin
yaklasik % 18'ini olusturmaktadir (McMichael ve digerleri, 2007). Gida sektoriiniin, sera
gaz1 emisyonlarinda 6nemli dlgiide azalmanin miimkiin oldugu bir alan oldugunu analiz
etmek gida israfin1 &nlemenin, Ingiltere'de 2050 yilina kadar 456 milyon ton sera gazi
emisyonu azaltma potansiyeline sahip oldugunu hesaplamaktadir. WRAP, 6nlenebilir gida
atiklarmin 17 milyon ton CO2 esdegerine yol agtigini tahmin etmektedir. 2010 yilinda,
Ingiltere karayollarinda 5 otomobilden 1'inin emisyonuna egdegerdir (WRAP, 2011).

Avrupa Birligi (AB) igerisinde, gida, barinma ve ulagtirma, insan tiiketimi ve {iretiminin
toplam ¢evresel etkisinin yaklagik % 70'inden sorumlu olan ti¢ sektordiir (Tukker ve
digerleri, 2010). Gida iiriinleri, Almanya'da iiretim dongiisii boyunca en yiiksek kaynak
kullanim1 ve gevresel etki potansiyeli agisindan ikinci sirada yer almaktadir (Moll ve Jose,
2006). Gida sektoriiniin Avrupa Birligi'ndeki kiiresel 1sinma potansiyelinin yaklagik %
22'sinin nedeni oldugu tahmin edilmektedir (Avrupa Komisyonu, 2006).
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Gida atiklarinin diger gevresel etkileri arasinda dogal kaynaklarin titkkenmesi (topraktaki
besin maddeleri, su ve enerji gibi), tarimda giibre olarak kullanilan azot ve fosforun
biyojenik ¢evrimlerinin bozulmasi ve ¢evre kirliligi potansiyeli bulunmaktadir (Rockstrém
ve digerleri, 2009). Ve FSC boyunca, 6zellikle atiklarin yok edilmesi sirasinda (Lundie ve
Peters, 2005). Cevresel ve ekonomik etkilere ek olarak, yiyecek atiginin da sosyal etkileri
vardir (Salhofer ve digerleri, 2008). Bunlar, &zellikle bir yandan bosa harcanan
uygulamalar ve diger gida yoksulluklar1 arasindaki esitsizlikle ilgili olarak, gidalar israf
etmenin etik ve ahlaki boyutlarina odaklanma egilimindedir (Wrigley, 2002). Kiiresel gida
giivenligi konusu, yerel ve kiiresel giindemlerde giderek daha onemli hale geldiginden,
FSC'deki gida kayiplarmin ve atiklarin azaltilmasinin yani sira alternatif diyetlerin
azaltilmasi, gida giivenligini saglamada ilk adim olarak kabul edilmektedir (Engstrém ve

Carlsson-Kanyama, 2004).

Edwards ve Mercer (2007), “yiyecek atigi etiginden” bahsediyor ve mevcut tiiketim
diizenlerine bir alternatif olarak Avustralya'da “freeganism” ve “egilimli” hareketlerin
ortaya c¢ikisini aragtirmaktadirlar. Bu gruplar, ¢evresel etkilerini en aza indirmek ve gidaya

erigsim agisindan sosyal esitsizligi gidermek igin atilan gidalar tiiketmektedir (Edwards ve

Mercer, 2007).

Gregson ve digerleri, (2007) “tasarruflu” ya eklenmis sosyal degerler ile yeniden
kullanimin temelini olugturan cevresel degerler ile bu catismanin atik olusumuna ve
Onlenmesine olan etkileri arasindaki ¢atigsmaya dikkat ¢cekmektedir. Evans, tutumlulugun
giicli bir ahlaki boyuta sahip oldugunu ve gercekten de daha stirdiiriilebilir tiiketim
bicimleriyle baglantili oldugunu 6ne siirmektedir (Evans, 2011). Bu, 6zellikle gida atiklar:
icin gecerlidir ve gida israft ya da gidalar insan tiikketiminden uzaklastiracak diistinceler
ahlaki degildir (Parfitt ve digerleri, 2010). Gregson ve digerleri, (2013), fazlaligin, asir1 ve
nihayetinde israfa gecisteki sosyal baglamin Onemini arttirmaktadir. Evans (2012),
resirkiilasyonu ve toparlanmay1 karmagiklagtiran ve sonunda engelleyen belirli gida atiklari

kiiltiirtinii vurgulamaktadir.

2.4.1. Gida Atiklarmin Cevresel Boyutu

Avrupa Komisyonu (2011) tarafindan hazirlanan “Verimli Bir Avrupa Kaynagi i¢in Yol

Haritas1” adli belgeye gore, AB’deki yiyecek ve igecek deger zinciri, dogrudan sera gazi
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emisyonlarmmn% 17’sine ve maddi kaynak kullanimmin% 28’ine, insanlarn tiiketim
modellerinin, dzellikle de hayvansal proteinlerin tiiketimi ile ilgili kiiresel etkilere sahip

olmasina neden olmaktadir.

Bagarisi igin gerekli olan yiiksek kaliteli sularimn 6nemli bir kullanicisidir. Ancak, Avrupa
Birligi’nde her yil 90 milyon ton yiyecek veya kisi bast 180 kg atik meydana gelmektedir.

Bunun ¢ogu, hala insan tiiketimi i¢in uygun olan gidalardir.
2.4.2. Gida Atiklarmin Cevresel Etkisi icin Cesitli Gerc¢ekler

2.4.2.1. Karbon

Turizm sektoriiniin ¢evre iizerindeki olumsuz etkileri gesitli agilardan gosterilmektedir.
Ornegin, “turizm su anda iklim degisikligine katkida bulunan ve biiyiimekte olan, temel
olarak tasimaciliktan, ayn1 zamanda konaklama gibi turizm tesislerinin isletilmesiyle, su

anda kiiresel CO2 emisyonlarinin yaklasik % 5'ini olusturmaktadir,” (WTO, 2013).

FAOQ’ ya gore (2013) “Uretilen ancak yenilmeyen gidanin karbon ayak izi ABD ve Cin'den
sonra tli¢iincii sirada yer alan gida israfim olusturan 3.3 milyar ton karbondioksit oldugu
varsayllmaktadir. Benzer sekilde mavi Gida israfinin su ayak izi (yani ylizey ve yeralti
suyu kaynaklarinin tikketimi), Volga Nehri'nin yillik su desarjina esit yaklagik 250 km3'tiir.
Ingiltere Cevre Gida ve Koy Isleri Dairesi'ne gore (DEFRA) “Geri doniistiiriilen her 10 ton
yiyecek atig1 i¢in 4,9 ton karbon tasarrufu yapilmasi planlanmaktadir. Bu Londra'dan
Edinburgh'a 46 kez siirlise esdegerdir ”. (Akilli Surdirilebilir Atk Yonetimi, 2016).
Ozkok’iin (2013) agiklamalarina gore, istatistikler otel misafirleri tarafindan tiiketilen
enerjinin giinde 130Mj (megajoule) oldugunu ve CO2 emisyonunun 20,6 kg oldugunu
gostermektedir. Oysa diger tiir turistik tesislerin konuklar1 giinde 98 Mj enerji ve 15,6 kg
CO2 emisyonu tiikketmektedir. Bu, her tiirlii turistik tesis arasinda, otellerin enetji harcayan
ciddi yapilar oldugunu gostermektedir. Ozellikle zincir oteller tarafindan alinan atik

yonetimi ile ilgili 6nlemler olumlu sonuglar dogurabilmektedir.

Talu (2014) Gunhild Stordalen’mn EAT Stockholm Gida Forumu'ndaki agiklamalarina

dayanan 6nemli bir ger¢egin altimi ¢izmektedir; Begeri kaynakli sera gazi emisyonunun %
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20 ile % 30'u gida iiretimi siirecinde ortaya ¢ikmaktadir. 2050 yilinda, mevcut tiretime gore

% 60 daha fazla gida iiretilmesi gerekmektedir.
2.4.2.2. Tarmm

Endiistrinin tarimsal bir perspektif i¢indeki olumsuz sonuglar1 bazi diizeltici eylemlerle

azaltilabilir.

Yerel kaynaklardan tedarikgiler i¢in daha fazla planlama yapilmas: gerekmektedir. Benzer
sekilde, yerel spesiyaliteler ve mutfak bir turizm mekéaninin kalitesine katkida bulunur ve

bunlar turizm ofisi tarafindan tanitilmalidir (Latimer, 1985).

FAO (2013) “diinyadaki tarimsal alanin % 30'una yakinimi temsil eden, tiretilen ancak
yenilmeyen gidalarin yaklasik 1.4 milyar hektar araziyi kapladigim” agiklamaktadir.
Ozellikle Tirkiye'de, meyve ve sebzelerin verimsiz tagmmasi ve depolanmasindan
kaynaklanan fiziksel ve ekonomik kayiplar ¢ok fazladir. Cesitli sebeplerden dolayi, bu
iirlinler, hasattan tiriin teslimine ve nihai tiiketiciye teslim edilmeye kadar israfla azalir.
Aragtirma raporlar1, bu atiklarin sogan ve patates gibi trtinlerde% 40'a kadar ¢iktigini

gostermektedir (Gliner, 1975).
2.4.2.3. Harcanan Yiyecek Miktari ve Esdeger Kalori

Afrika ve Giiney Asya gibi yetersiz beslenmenin yiiksek oldugu bélgelerde, yiyecek kaybi
kisi bas1 giinliik 400 ile 500 kaloriye esittir. Giinde 750-1500 kaloriye esdeger bir gida
maddesinin bulundugu gelismis tilkelerde rakamlar daha dikkat ¢ekicidir (WB, 2014).

Yildirim ve digerleri, (2016) ayrica, 2005 yilinda Ankara'da 500 kisi {izerinde yapilan bir
arastirmaya gore, hane bagina ortalama giinliik atigin kisi bagima 816,4g ve 318,8g oldugu
belirtilmektedir. Tiirkiye’de, giinde kisi bas1 215,7 kcal’a esittir. Yani, kisi bagina ortalama
glinlik enerji ihtiyacinin % 10'undan (2000 kcal) bu bosa harcanan yiyecekle

kargilanabilir.
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2.4.3. Gida Atiklarmin Ekonomik Boyutu

Cevresel acidan siirdiiriilebilir projeler ve planlar, uzun vadede degerlendirildiginde
ekonomik olarak karlidir. Bu nedenle konu, Avrupa Birligi'ndeki eko-inovasyonlarin
yardimiyla kiiresel ve ekonomik kazanimlarin altim ¢izmektedir. Eko-sanayi asagidaki gibi

bazi firsatlar sunar;

- Ciro 227 milyar Euro

- Ciro GSYH'nin % 2,2'si

- 3,4 milyon is yaratin (Avrupa Komisyonu, 2009).

Cevre dostu ¢oziimler olmadan, eko endiistrilerinin veya iyi planlanmis projelerin ve

stratejilerin varlif1 ekonomik agidan ¢esitli olumsuz sonuglar dogurabilir.

Tiim c¢evresel kaygilar gibi, gida atigi konusunun da ekonomik ¢ergevede
degerlendirilebilecek kendi sonuglari vardir. Desbiolles (2011) tarafindan ima edilen,
“anahtar meselenin siirdiiriilebilir bir insan talebinin piyasa ekonomisinin ironisi tarafindan
da desteklenen - gevre pahasma gelisme lehine - siirdiiriilebilir bir insan talebi oldugu

zaman yasiyoruz. Yiyecek atiklarinin ekonomiyi tehdit eden bir paralel ikilemi vardir”.

Burke ve digerlerinin (2000) belirttigi gibi, “cevresel sorunlarin ekonomik olarak dikkate
alinmasi, maliyetlerin dengelenmesini, maliyetleri ve g¢evresel etkilerin dolar degerinin ya
da kontrol maliyetlerinin ekonomik sonuglarinin dengelenmesini icerir”. Ekonomik a¢idan
bakildiginda, gida atifinin azaltilmasi kazananlar ile ayn1 zamanda kaybedenlerle de
sonuglanacaktir ve belki de daha 6nemlisi, gida atiginin azaltilmasinin yararl etkilere yol

ag1p agmayacag1 sorusu giindeme getirilmektedir (Parry ve digerleri, 2015; Rutten, 2013).

Yiyecek atiklarmin azaltilmasi, gelismis ¢evresel sonuglarn ortaya ¢ikmasi ihtimalinin
bolgesel ekonomik faaliyet ve refah kaybi ihtimaline karsi islem yapabilecegi, gida
tiretimindeki herhangi bir azalmaya mahsustur. Gida tedarik zinciri ve ekonomik sistem,
arz ve talep degisikliklerine dogrusal olarak tepki vermemektedir ve gida atiklarindaki bir
azalmanin etkisinin daha genis etkilerini anlamak icin daha fazla caligilmasi

gerekmektedir. Yiyecek atiklarinin azaltilmasimin sonuglari, israf edilmekten kaginilmasi
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gereken tiriin miktarlarina, tasarruflarin yaratildig: tedarik zincirindeki agamaya ve hangi

tasarruflarin elde edildigine baglidir (FAO, 2014; Rutten, 2013).

Gida atiklarinin gevresel ve sosyoekonomik sonuglarini anlamak igin, gida iiretiminin tiim
girdilerini ve bu ilk girdileri tiretmek igin kullanilan girdilerin ve her katki pay1
hesaplanincaya kadar devam edilmesi gerekmektedir. Bu yaklagim genel olarak yasam
dongiisii degerlendirmesi (LCA) olarak adlandirilir ve bir iriintin “yasam dongiisii”
boyunca kullanilan tiim kaynaklar1 yakalamayi amaglar (Horne ve digerleri, 2009). LCA
calismalar1 genellikle gevresel kaynaklari goz ontine alir, ancak teknik her tiirlii kaynag:

veya emisyonu incelemek i¢in uyarlanabilir.
2.4.4. Gida Atiklarimin Ekonomik Etkisi icin Cesitli Gerg¢ekler
2.4.4.1. Parasal Zarar

FAO (2013) tarafindan belirtildigi gibi, diinyada tretilen gidalarin iigte biri ¢oplere
gitmekte ve diinya enerji tikketiminin yiizde 10'undan fazlasina esit olan bu miktar 750
milyar dolarlik ekonomik yiik olusturmaktadir. Arazi, insan emegi, nakliye maliyetleri ve
gida tretmek ve nihai miisterilere aktarmak i¢in diger tim bilegenler géz Oniine
alindiginda, gida israfinin aymi zamanda tiim bu bilesenlerin israfi anlamimna geldigi
belirtilmelidir. Béylece, parasal kayip, birim basina israf edilen iiriinlerin fiyatlar1 veya

israf edilmis gida maddelerinin menii fiyatlar1 yerine daha kapsamli hale gelmektedir.
Bu goriise gore, bir bagka bakis agisi, para kaybini artiran ithal edilen gidalardir.

Yerel ekonomiyi destekleyemeyen ithal edilen gidalar bosa giderse, olumsuz ekonomik
sonuglar1 daha yiiksek olacaktir. Bélisle (1983), gidalarin turist harcamalariin yaklagik
tigte birini olusturdugu igin, turist tiikketimine yonelik gida ithalatinin turizmin ekonomik ve
sosyal etkisini etkileyebilecegini belirterek bu konuya 1s1k tutmustur. Turistik tiiketim i¢in
yiyecek ithal edilirse, yerel gida tiretim sektorlerini genisletme, cesitlendirme ve modernize
etme agisindan énemli bir doviz kaybi ve bunun yaninda bir firsat kaybi s6z konusudur. Ek
olarak, yerel gida iretiminde, ciftcilerin ekonomik faydalardan faydalanamamasi

durumunda daha yiiksek olacagi igin olasi bir canlanma ve gelir kaybr s6z konusudur.
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Simdiye kadar belirtildigi gibi, bosa harcanan yiyecekler eszamanli olarak daha fazla yiik
olusturabilir.

Diinya Arastirma Enstitiisii (WRI) ve Atik ve Kaynaklar Eylem Programi'ndan (WRAP)
arastirmacilar, 17 iilkede 700 sirkette 1.200 isletme igin maliyet ve fayda verilerini
degerlendirmis ve hemen hemen her sirketin gidalar1 diigtirmek igin yaptiklari yatirimlara
olumlu bir geri doniis yaptigin1 bulmustur. Operasyonlarda ortaya kayip ve atik ¢ikmigtir.
Yarisi, egitim personeli gibi iiretimde daha az gida kaybedecek, 14 $ veya daha fazla
tasarruf i¢in harcanan her 1 § i¢in 14 kat veya daha fazla getiri anlamma geldigini fark
etmistir. Ustelik Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri Sampiyonlar1 adina yayimlanan Gida
Zararlarim1 ve Atiklarim Azaltma Is Vakasi adli rapordan da anlasildig: gibi, gida kaybint
ve israfin1 azaltmanin, en iyisi igin yapilacak en dogru sey olduguna dair finansal bir kanit
bulunmasidir. Umarim bu, yiyecek kaybi ve israfinin 6niindeki engellerden birini ortadan
kaldiracaktir. Yenilik¢iligi ileriye gotiirmek yoluyla, gida sistemimiz daha stirdiirtilebilir

hale gelir, isletmeler biiyiir ve hepimiz para tasarrufu yapmis oluruz (Goodwin, 2017).

ABD'de perakende ve tiiketici seviyelerinde perakende satig fiyatlarinda satin alinan
tahmini gida degeri toplami 165,6 milyar dolardi. Tiketici seviyesi tahminlerine daha
yakindan bakildiginda, gida kaybmm yillik degeri 2008 yilinda tiiketici bagina harcanan
ortalama miktarmin neredeyse% 10'udur. Bu tiiketici seviyesi kaybi, glinliik kisi bag1 1,07
dolar degerine ¢evrilir, kisi basina giinliik 0,3 kg' dan fazla gidaya doniismektedir (Buzby
ve Hyman, 2012).

Talu (2014), Iskandinavya'nin en biiyiik otel zincirlerinden biri olan Nordic Choice'te 170
otel oldugunu tamimlamaktadir. Her yil toplam 7 milyon misteri bu otellerde
agirlanmaktadir. Otelin kurumsal sosyal sorumluluk yoneticisi Cathrine Dehli, otelde
servis edilen {i¢ 6giiniin iigte birinin ezilmis oldugunu tespit etmigtir. Bu, her bir kilogram
atik yiyecek i¢in yaklasik 8 dolarlik bir ekstra maliyet ortaya ¢iktig1 anlamina gelmektedir.
Basit bir 6nlem olarak, porsiyonlar ayni tutulur ve tabaklar kiigiiliir.

Sadece bunu yaparak, yiyecek atiklarinda % 20 azalma olur. Bu, yillik 600 ton yiyecek, 4,7
milyon dolar para ve 1160 ton karbon tasarrufu anlamina gelmektedir. Dehli, bu dnlemle
Avrupa Birligi’'nde % 20’lik karbon emisyonunun (2,5 milyon ton gida veya bir milyon

ara¢ emisyonuna esdeger) tasarruf saglayabilecegini savunmaktadir.
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Iskandinavya’dan gelen bu 6rnege ek olarak, Tiirkiye'de atik israfim dnlemek i¢in benzer
bir projeyi incelemek de onemlidir. Unilever Gida Coziimleri Tiirkiye Genel Miidiirii
Onder Arsan, Tiirkiye'deki pilot galigmalara gore turizm sektoriiniin yilda 325.000 ton
yiyecek atifina tanik oldugunu agiklamistir. Otel, restoran ve catering sirketlerini goz
oniinde bulunduran pilot ¢aligmalar, hem mutfakta hem de yenmemis gidalarin tiiketici
tabaklarindan elde edilen atik miktarinin 70 gramdan 200 grama, hatta her sey dahil
sistemde konaklama biriminde 300 ile 400 grama ulas‘uglm gostermektedir. “Genellikle
tabaklar tizerindeki atiklar miisteri memnuniyetini gosteren ¢ok dnemli gostergeler olsa da,
gida atiklarini hesaplarken arastirmacilar miisteri tabaklarini incelememektedirler. Ne -

yediklerini, ne yemediklerini inceleyerek miisteri memnuniyetini anlamak ¢ok onemlidir

*(Ozkan, 2014).

Unilever ve Paloma Otel grubu (Paloma Oceana Resort Otel, Ronesans Antalya Beach
Resort & SPA, Sentido Perissia Otel) yemek israfimin 6nlenmesi konusunda isbirligi
yapmuiglardir. Proje sonucunda, Paloma Grubu'ndaki tabaklardan geri gonderilen atiklarda
giinde yaklasik % 10-12 (50-75) kg azalma olmustur. “Organik atiklarin diger atiklardan
ayrilmasiyla Paloma Grubu hayvan barmaklari ile isbirligine baslamistir. Atiklar tek bir
kapta toplayarak, ¢op torbalar1 kurtarilir ve otel basina giinlikk ¢op torbalar: tiiketiminde
yaklasik 40-50 kadar azalma olmaktadir. Bu gergegin otellere yil boyunca 25000-30.000
TL tasarruf sagladii varsayilmaktadir ”(Gida Giindemi, 2013). Tiirkiye'de israf edilen
ekmegin parasal boyutuna bakildiginda, Tirkiye'de yillik 2,1 milyar israf edilen ekmek
parasinin para kargihigi 1,5 milyar Tirk Lirasi'na esittir. Tahillar Kurulu Genel
Miidiirliigii'niin 2013 yilinda ekmek israfin1 Onleme amagl diizenledigi kampanya

sonrasinda ekonomiye 2,8 milyar TL tasarruf saglanmistir (TMO, 2013).
2.5. Diinyada Gida Israfi

Uretilen gidalarin kabaca iicte birinin kiiresel olarak kaybedildigi veya bosa harcandigi
tahmin edilmektedir, bu da yilda yaklagik 1,3 milyar tondur (Gustavsson ve digerleri,
2011). Ozellikle tiim gida zinciri igin kapsamli, ayrintili ve giivenilir ¢aligmalar oldukga
azdir. Dahasi, cevre ve gida yeterliligi konusundaki endiseler artmakta, gida israfim
onemli bir aragtirma konusu haline getirmekte ve sosyal tartigmayi koriiklemektedir

(Koivupuro ve digerleri, 2010).
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Ayrica, sorumlulugun, tiiketicilerin kafasinda ve gida tretim zincirindeki sirketler
arasindaki is stratejileri konusunda 6nemli bir rol oynadigi distiniilmektedir (Lindgreen ve
digerleri, 2009; Beer, 2009). Gida hizmet sektorii gida zincirinin 6nemli bir pargasii
olusturmaktadir. Finlandiya’da her yil yaklagik 889 milyon gida yemek servisi
isletmelerinde pisirilmektedir (Taloustutkimus, 2011), bu da yaklagik 395 milyon kilo
gidaya karsilik gelmektedir. Bu rakam agilmig durumdadir ¢iinkii baz1 yiyecekler depolama
ve pisirme asamalarinda israf olmaktadir. Yemek israfin1 en aza indirmek yemek servisi
sektoriinde kaynak verimliligini ve siirdiiriilebilirligi arttirmaktadir. Is yeri restoranlari ve
kantinler, Fin yemek servisi sektoriindeki tiim yiyeceklerin %14'tine hizmet vermektedir.

Niifusun tigte biri giinliik olarak halka agik yemek servislerini kullanmaktadir.

Yemek servisi sektoriinde yemek atigi miktarlar, Avrupa ve Amerika Birlesik
Devletleri'nde son on bes yilda incelenmistir (Silvennoinen ve digerleri, 2015; Wrap, 2011;
Schneider ve Obersteiner, 2007; Karlsson, 2001; Marthinsen ve Bjorn, 2004; Adams ve
digerleri, 2005; Jones, 2005; RVF Utveckling, 2006). Ornegin, 2009 yilinda Birlesik
Krallik'taki otellerin, barlarin, restoranlarin ve QSR'lerin (6rnegin hizli servis restoranlarr)

3.4 milyon tondan fazla atik tirettigi tahmin edilmektedir (Wrap, 2011).

Finlandiya tiiketiminin gevresel etkisinin tigte biri yiyecekle ilgilidir (Seppéld ve digerleri,
2011). Onlenebilir gida atiklari, besin zincirinin her asamasinda 6nemli ekolojik ve
ekonomik etkileri olmaktadir (Williams, 2015). Finlandiya'da gida atiklarinin hane halki,
perakendeciler, restoranlar ve gida endiistrisi déhil olmak tizere toplam iklim etkisinin,
yilda yaklasik 1000 milyon kilogram CO2 esdegeri oldugu tahmin edilmektedir
(Katajajuuri ve digerleri, 2014). Bu, Finlandiya'daki toplam yillik sera gazi emisyonlariin
yiizde 1'inden fazlasidir. Ayrica, Finlandiya'daki haneler tarafindan atilan yiyeceklerin
degerinin yillik 400-550 milyon Avro oldugu tahmin edilmektedir. Tiiketmek yerine
yenilebilir yiyecekleri israf etmek ekolojik, sosyal ve ekonomik olarak stirdiiriilebilir
degildir, ¢iinkii harcanan paraya ek olarak, hammadde iiretmenin ve onlar1 gidaya
islemenin cevresel etkileri de dikkate degerdir. Uretilen gida atigr hacimleri, ozellikle
hanehalki diizeyinde, aym zamanda tiim gida tedarik zinciri ve sistemi i¢in uluslararasi
olarak daha fazla calisilmaktadir (6rnegin, Betz ve digerleri, 2015; BMELV, 2012; Avrupa
Komisyonu, 2010; Evans, 2012; Hanssen ve Schakenda, 2011; Jones, 2005; Kantor ve
digerleri, 1997, Parfitt ve digerleri, 2010; Schneider ve Obersteiner, 2007; Wrap, 2008,
2009; Dias-Ferreira ve digerleri, 2015).
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Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi'na (USDA) gére hanehalki ve yemek servisi
operasyonlari (restoranlar, kafeteryalar, fast food) birlikte 2008 yilinda 39 milyar kilogram
(86 milyar lira) yiyecek kaybetmistir (Gunders, 2012). Finlandiya'da, lisansli restoranlarda
iiretilen ve servis edilen tiim yiyeceklerin yaklagik% 20'si atilmaktadir (Silvennoinen ve
digerleri, 2015), bu kabaca 79 milyon kilograma karsilik gelmektedir. Tahminen, mutfak
personelinin 72 restoran satig noktasinda yenilebilir gida atiklarim tartistigt Foodspill

projesine dayanmaktadir (Silvennoinen ve digerleri, 2015).

Bir Amerikan aragtirmasi (Jones, 2005), (fast food restoranlarinda), yiyecek atif
miktarmnin, is kavramina bagli olarak hazirlanan tiim yiyeceklerin % 5 ile % 50 arasinda
onemli Olciide degistigini ortaya koymaktadir. Agrifood Research Finland (MTT)
tarafindan yapilan bir anket ¢aligmasi, toplumsal atik hizmetlerinde hazirlik ve servis
asamalarinda yiyecek atigimin izlendigini ortaya koymaktadir (Risku-Norja ve digerleri,
2010). Yiyecek atigi miktarinin, sunulan yiyecege bagh olarak tretilen tiim yiyecegin
yiizde birkagindan yiizde 20'sine kadar degistigi tahmin edilmektedir. Ankete katilanlarin
¢ogu, iiretim asamasindaki kaybin yemek servisine gére biraz daha biiyiik oldugunu tahmin
etmektedir. Genel olarak, yemek hizmeti kurumlarinda yiyecek israfina iligkin ¢aligmalar
degisken sonuglar vermistir ve yayinlanmis ¢aligmalara dayanarak bosa harcanan yiyecek
miktarin1 degerlendirmek zordur. Ayrica, Finlandiya, Avrupa ve Amerika'daki mevcut
caligmalar, arkasindaki nedenlere degil, yiyecek atigi miktarina odaklanmistir. Dolayistyla,
Onlenebilir gida atig1 boyutlarimin agiklayict bir ¢ergevesi hala eksiktir. Bu aragtirmanin
amaci, bu arastirma ag¢igma katkida bulunmak ve gida atiklarinin karmasik sorununu ve
gida hizmeti sektdriinde olusumunun nedenlerini agiklamaktir. Yemek servisi sektoriinde
yemek atiklarmin biitiinsel bir goriintiisiinii elde etmek i¢in nitel bir aragtirma yaklasimi
uygulanmistir. Bu ¢alismada, gida hizmeti sektorii, ev disinda hazirlanan ve sunulan
herhangi bir yiyecek veya yemekten sorumlu olan gida sisteminin, is veya kurumsal

faaliyetlerin bir parcasi olarak tanimlanmaktadir.

Kati atik iiretimi, kentlesme ve sanayilesme nedeniyle diinya ¢apinda bir sorundur.
Diinyada her yil yaklasik 1,3 milyar belediye kati atiklart (MSW) tiretilmektedir ve bu
miktarin 2025 yilina kadar yaklagik 2,2 milyar ton artmasi beklenmektedir (Hoornweg and
Bhada, 2012). 2011-12 yilinda toplanan bilgilere gore, Hindistan'da giinde yaklasik
127,486 ton atik meydana gelmistir; bunlarin diginda giinde 89,334 ton atik toplanmis ve
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giinliik 15,881 ton atik islenmigtir (CPCB'ye gore). 2015 yilinda Hindistan'da, ortalama
atik tiretimi giinde 700 tondu (Pandey, Vyas, Pandey and Gaur, 2016).

MSW o6nemli miktarda yiyecek atigi igermektedir. Yemek atiklari, konut topluluklari,
restoranlar, pansiyonlar, kantinler ve yiyecek ve et isleme endiistrilerinin mutfaklarindan
elde edilen belediye kati atiklarmin bir pargasidir. Bu atiklar ¢6p kutusuna atilir ve artik
insan tiiketimi i¢in uygun degildir. Avustralya’da 2008’de yayinlanan ulusal atik raporu,
gida atiklarinin MSW” nin yaklagik tigte birini ve ticari ve endiistriyel atik akismimn begte
birini irettigini tahmin etmektedir. Avustralya'da iiretilen gida atigi, 2008 yilinda 7,5
milyon tondur (Mason, Boyle, Fyfe, Smith and Cordell, 2011) . Taipei ve Seul gibi diger
iilkeler, sirasiyla yilda 182.000 ton ve yillik 767.000 ton yemek atig1 iiretmektedir.
Belediye kati atiklarinda Hindistan, plastik, tekstil, kagit, cam, karton, kiil, deri ve metal
atiklar1 gibi diger atiklarla karsilastirildiginda maksimum gida atigmi (% 31.9)
icermektedir (Srivastava, Krishné, and Sonkar, 2014). Biiyiik miktarda yiyecek atiginin
atilmas1 gevresel bir sorundur ve drenaj veya lagimlara desarji tikanmalara neden
olmaktadir. Bu atiklar toprak dolgusuna atilirsa, su veya toprakla birlikte hava kirliligi
sorunu yaratmaktadir. Mutfakta yemek atiklari i¢in uygun bir yok etme yontemi ve mutfak

yemek atiklarini yeniden kullanma teknigine ihtiya¢ duyulmaktadir.
2.5.1. Avustralya Gida Atiklarmin Degeri

2008'de Avustralya’min 5.7 milyar Avustralya Dolari degerinde yiyecek harcadif: tespit
edilmistir. Bu rakam, Avustralya'nin 3.1 milyar ABD Dolar: tutarinda gida harcadigim
nihai talebinden ve gida igleme endiistrisi 2.6 milyar ABD Dolar tutarindan daha fazla
harcama yapmasindan ibarettir. Baker ve Denniss (2009), 1603 kisiden olusan gevrimigi
bir anket aracilifiyla, Avustralya'da evsel gida atiginin degerini 5,2 milyar ABD Dolar1
oldugunu hesaplamistir. Baker, D.J.F., Denniss, Richard, 2009. Avustralya Enstitiisii. 2011
yilinda Avrupa ve Kuzey Amerika'da kisi bagina diigen gida kayb1 280-300 kg / yil iken,
Sahra Alt1 Afrika ve Giiney / Giineydogu Asya'da 120-170 kg / yil olmustur. Buzby ve
Hyman (2012), ABD'deki tiiketici seviyesindeki gida kaybinin degeri agisindan ilk ti¢ gida
grubunu belirlemistir, bunlar: et, kiimes hayvanlar1 ve balik (% 41); sebzeler (% 17); ve siit

tirtinleri (% 14).
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Nellman ve digerleri, (2009), iiretilen gidamin % 25 ile % 50'si arasinda degisen bir
miktarm SC iizerinden israf edildigini bildirmistir. Beretta ve digerleri, (2013), gidalarin
miktar tayini icin bir analiz yapmistir. Isvigre'de zararlar1 dnlenebilir, kismen onlenebilir ve
kagimilmaz olarak ikiye bolerek zararlarini ve her bir gida tiirii i¢in kayip yiizdesini

hesaplamistir.

Uretilen hayvan ve tarimsal gidalarm yaklasik % 48'inin kayboldugunu ve 6zellikle de gida
kaybinin % 13'Giniin onlenebildigini ve neredeyse yarismin milkemmel kalitede
oldugunu,% 13'liniin potansiyel olarak onlenebilecegini ve % 21'inin 6nlenemeyecegi

tespit edilmistir.
2.5.2. Cin'de Gida Atig1

Cin'de 2013 yilinda toplanan toplam belediye kati ‘atlk miktart (MSW), 2004 yilina gore %
11 artarak 172 milyon ton olarak tespit edilmistir. Yaklagik % 51 e MSW {iretiminin biiyiik
bir kism1 gida israfi olmaktadir: Cin, 90 milyon ton yiyecek atif1 2010 yilinda
gerceklestirmigtir. (Xu ve digerleri, 2011),

2.6. Gida Atiklarmin Aritilmasi Egilimleri

Yiyecek atiklar1 MSW'nin bir pargasi olarak taninirdi (Cheng ve digerleri, 2007) ve hala
yaygimn olarak ¢op depolama veya yakma yoluyla yok edilmektedir. Ortalama olarak,
Cin'de yok edilen MSW' nin % 98'i ya depolama ya da yakma yoluyla islenmistir (Cin
Istatistik Yillig1, 2014). Bununla birlikte, bu yaygin yok etme yontemleri gevresel agidan
elverisli degildir. Yiyecek atiklari bir depolama alanina gomiildiigiinde, 100 yillik bir
dlcekte (2007, IPPC) kiiresel 1sinma potansiyeline sahip (GWP) CO2'den 25 kat daha

biiyiik bir sera gazi olan metan olusturmak tizere ayrigmaktadir.

Cin'de, Wang ve Geng'e (2015) gore, 1 kg MSW sihhi toprak dolum islemi ile 1,16 kg,
basit toprak dolum iglemi altinda 0,79 kg ve yakildiginda ise 0,51 kg tiretebilir. Bu gevresel
kaygilara cevaben, Cin'deki catering endiistrisinden (ticari gida atif1 olarak da anilir)
iiretilen gida atiklarinin merkezi olarak toplanmasi, taginmasi ve aritilmasi bu on yilda
baslamistir. Cin, 2011'den bu yana, 100 ildeki ticari gida atif1 (catering endiistrisi ve gida

isleme endiistrisinden gelen) aritma ve geri déniisiim pilot projeleri denemistir. Bu projeler
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temel olarak atik tasima ve aritma i¢in stibvansiyonlu yerel belediye yonetimleri tarafindan
desteklenmistir. Cin'deki ticari gida ati1 yonetiminin genel amaci, sifir emisyon ve sifir
enerji tiiketimi saglamak i¢in% 100 atik geri doniigiim oranina ulagsmaktir. Cin'de yeni
gelistirilen bir konsept, gida atig1 miktarim ve aritma iglemi sirasinda emisyon miktarini

onemli olciide azaltabilen entegre gida atig1 aritma yontemidir (Talens Peiro ve digerleri,
2008).

2.6.1. Gida Atiklarii Onleme Cahismalar:

Tiirkiye, ekmek israfin1 6nleme kampanyasi diginda FLW 6nleme ve yonetimi i¢in dzel bir
strateji ilan etmemistir (FUSIONS, 2015). Kampanyadan 6nce, Tiitkiye'nin tiim ekmek
{iretiminin% 5,9'unu (her giin 6 milyon somun ekmek) bosa harcadigr (TGB, 2013) ve
kampanyanin giinde yaklagik 1 milyon somun ekmek (250 gr somun) tasarruf ettigini
bildiriliyor. FAO’ nun Tiirkiye’ye iliskin 2013 yili gida bilangosu, FSC’ de isleme,
paketleme ve dagitim asamalarindaki atiklari hesaplamak igin kullanilmugstir. FAO (2001)
tarafindan vurgulandigi gibi, gida bilangolarindaki temel verilerdeki -eksiklik ve
yanlishiklardan kaynaklanan smirlamalar olmasina ragmen, bazen kapsamli bir standart
veri setinin olmayisi, sadece genel bir tablo olusturmak igin bilangolarin kullamlmastyla
iistesinden gelinebilir. Tiirkiye'de FSC’ de isleme ve paketleme asamasinda gergeklesen
toplam FLW’ nin yaklagik olarak 3.44 milyon ton oldugu ve bunun da Tiirkiye’nin gida
{iretiminin% 2.99’unu olusturdugu tespit edilmistir. Dagitim agamasindan gelen FLW' nin
toplam gida iiretiminin% 1.96'st oldugu yaklagik 2.25 milyon ton olarak bulunmustur.
Emtia grubunda en yiiksek isleme ve paketleme kayiplart saptanmig, bunu takiben meyve
ve sebzelerin dagitim asamasindan itibaren FLW meyve ve sebzelerde en yiiksek oldugu
ve ardindan siit oldugunu belirtmistir. Isleme ve ambalajlamadan kaynaklanan kiiresel
FLW 147,50 milyon tondur ve Tiirkiye'nin kaybi, kiiresel kaybin yaklasik % 3,44'tdiir.
Dagitim asamasindaki diinya FLW 160,60 milyon tondur (Gustavsson ve digerleri, 2013)
ve Tiirkiye'nin kaybi, diinya kaybinin yaklagik % 2,25'idir. Soguk zincir kurallarindaki
basarisizlik, yetersiz havalandirma ve diisiik kaliteli ambalaj, bu asamadaki kaybin birgok

nedeni arasindadir.
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2.7. Gida Atik Uygulamalarmin Kiiresel Cercevesi

Gida atigmin 6nemi kiiresel dlgekte fark edildiginden, gida atig1 sorununu yonetmek i¢in
bircok kurulus - eylem - fon - proje ve plan olusturulmaktadir. Bazi uluslararas: eylemler
faydal1 olabilmektedir. 2000 yilinda Ingiltere'de kurulan WRAP, Yiyecek ve Igecek; Giyim
ve Tekstil; ve hepsi de kaynak yonetimi tarafindan desteklenmektedir. WRAP 2007'de
Love Food Hate Waste tiiketici kampanyasmi baglatmigtir. Ayrica, tiiketici goniillii
anlagmasi igin 10 yillik tiretici Courtauld Commitment 2025 - yiyecek ve igecek tiretimini
ve tiikketimini daha siirdiiriilebilir yapmak i¢in 2016'da imzalamistir (WRAP, 2017).
Avrupa Komisyonu Cergeve Programi tarafindan finanse edilen, Atik Onleme Stratejilerini
(FUSIONS) Optimize Etmek suretiyle Sosyal Inovasyon I¢in Gida Kullanimi (FUSIONS),
gida israfim onemli dlgiide azaltarak daha fazla kaynak ile verimli bir Avrupa'ya dogru

calismanin 6nemli bir projesidir.

Agustos 2012 - Temmuz 2016 arasinda, FUSIONS, iniversiteleri, bilgi enstitiilerini,
tilketici organizasyonlarini ve isletmeleri bir araya getiren 13 tilkeden 21 proje ortagina
sahiptir. Ayrica, hali hazirda 200'den fazla lider Avrupali, cesitli sektdrlerden bir dizi
kurulugs FUSIONS 'a desteklerini taahhiit etmistir (AB - FUSIONS, 2016).

Bazi iilkelerin yiyecek atiklari icin kendi uygulamalari vardir. Ornegin, Portekiz'in
Lizbon'un merkezinde baslayan “Yeniden Beslenme Hareketi”, Re-food modelinin
faydalarim1 sehirlerine getirmisler ve sehirlerde ¢aligan insanlar veya ekiplerle birlikte
uluslararasi olarak biiyiimektedirler. Re-food, iyi niyetle beslenir: tiim yemekler, oteller ve
diger turistik tesisler dahil gida kaynagi ortaklar1 tarafindan icretsiz olarak
bagislanmaktadir. Restoran personeli, fazla yiyeceklerini atmak yerine kurtarmaya yonelik
calisirlar. Goniilliiler, giinliik olarak mahallelerinde dolasip gezerek, ayrilan yiyecekleri
alarak turlarim tamamlarlar. Kurtarilan yiyecekler aile paketlerine ayrilir ve aym gece
dagitilmaktadir. Son olarak, hareket kabiliyeti olmayan daha az sayida insan dogrudan
kapilarina teslimat almaktadir. Kurtarilan yiyeceklerin timii muhtag kisilere
ulastirilmaktadir (Re-Food Network, 2017). Belirli bir konuda farkindalik yaratmak i¢in,
belirli giinler - haftalar ve hatta bir yil baglanabilir. Gida Atiklar1 da bu tiir ¢abalarla
kiiresel olarak vurgulanmaktadir. Avrupa Parlamentosu Arastirma Servisi (EPRS)
tarafindan yaymlanan brifing, her yil AB'de 89 milyon ton gida atifinin tretildigini

gostermektedir.
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Bunu azaltmak i¢in, Avrupa Parlamentosu 2014'in “Gida Atiklarina Karg1 Avrupa Yili”
olarak belirlenmesini istemistir. Yiyecek atiklarinin ¢evre ve ekonomi {izerinde olumsuz
etkileri vardir. AB, 2020 yilina kadar yenilebilir gidalarin elden ¢ikarilmasimi yariya
indirmeyi taahhiit ederken, Uye Devletler tarafindan konuyla miicadele etmek igin bir dizi
ulusal girisim baslatilmistir (Avrupa Komisyonu, 2014). Benzer sekilde, Diinya Gida
Giinii, 16 Ekim 1945'te Quebec, Kanada'da Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'niin
(FAO) kurulmasini kutlar.

Ik olarak 1979'da kurulan Diinya Gida Giinii, o zamandan beri neredeyse her iilkede
milyonlarca insan tarafindan izlenmis ve takip edilmigtir. 9 - 16 Ekim haftasinda Diinya
Atik Haftas1 olarak bahsedilir ve eylemler gida atiklarinin yasaklanmasina odaklanir.
Diinya Gida Giinii Ag, sifir aglik diinyasina ulagmak i¢in ¢alisan 60'1n tizerinde kurum,
iniversite ve sirketi igermektedir (Diinya Gida Giinii Kiiresel Sitesi, 2015). Gida atiklarina
veya ilgili planlara karsi olugturulan bu kuruluglara ek olarak - proje ve kampanyalar, ABD
Tarim Bakanligi (USDA) ile ABD Cevre Koruma Ajanst arasinda ABD Cevre Koruma
Ajansi (ABD Cevre Koruma Ajansi) arasinda daha biiyiik bir ¢aba ile gelistirilen Android
ve Apple cihazlari i¢in kullanilabilen bir uygulama vardir. ABD Gida Atiklar1 Miicadelesi.
2013 yilinda baslatilan Gida Atiklar1 Miicadelesi, gida zinciri - giftlikleri, tarimsal
islemciler, gida treticileri, restoranlar, marketler, tniversiteler, okullar ve yerel

yonetimlerden katilimcilara hitap etmektedir.

'Kiler' olarak adlandirilan bu uygulama, kullanicilara ¢esitli bebek mamasi, siit tirlinleri ve
yumurta, et, kiimes hayvanlari, {iriin, deniz triinleri vb. dahil olmak {izere 400'den fazla
yiyecek ve igecek iiriinii hakkinda degerli depolama Onerileri sunmaktadir. Uygulama,
potansiyel gida bagis¢ilarimi gida bankalart ve kiler gibi aglik yardim kuruluslarina
baglayarak gida atiklarim geri kazanmayi ve gida atiklarini yem hayvanlarina geri
doniistiirmeyi ya da kompost, biyoenerji ve dogal giibreler yaratarak israfi ¢nlemeyi
amagclamaktadir (Bernstein, 2015). Bu uygulama ¢ok yeni olsa da, tiim sektorlerin teknoloji
caginda faaliyet gostermesi nedeniyle, bu bulug 6zellikle otel sektoriiniin kullanimi i¢in ek
ozellikler ile giiglendirilebilir. Bu nedenle, kurumlar kurumsal atiklari tutarken, aym
zamanda yonetsel seviye kontrollerine ve geri bildirimlere yardimer olurken, gida israfim

caydirmay1 da kolaylastirabilir.
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2.8. Turizm Tesislerinde Yemek Atik Uygulamalar:

Gida atiklarinin gevreye karst sorumlu tiim uygulamalarindan bahseden, 6zellikle turizm
tesislerinin gida atiklar1 uygulamalar1 bu béliimde incelenmigtir. Misterilerin algilarina bir

cevap olan gevre dostu uygulamalara dogru bir egilim olmustur.

Andereck'in (2009) ¢aligmasi, doga yonelimi gii¢lii olan ziyaretcilerin, turizm igletmeleri
tarafindan ¢evresel agidan sorumlu uygulamalarin diger turistlerden daha olumlu goriislere
sahip oldugunu ve bu tiir uygulamalar1 ¢ok degerli ve 6nemli bulduklarini iddia ederek
benzer sonuglar ortaya koymustur. Bu nedenle, turizm isletmeleri, ¢evre koruma
uygulamalarim, 6zgecil gevre koruma ve koruma gerekgesi yaninda bir pazarlama aract
olarak da kullanabilirler. Cevre Dostu Faaliyetler - Ilgili Sivil Toplum Orgiitleri ve Aktivist
Gruplarla Isbirligi, Cevre Konusunda Personel Egitimi vb. Insan Kaynaklar1 Yonetimi
(IKY), mekanik kazanimlarm organik baglantilardan olusabilecegini vurgulamaktadir.
Calisanlarin motivasyonunu ve verimliligini belirlemek ve c¢aliganlarin egitimine stireklilik
felsefesi ile yaklasmak IKY' nin hedeflerinden bazilaridir. Is imajim gelistirmek icin IKY,
calisanlarin  bilgi ve becerilerini gelistirerek ¢aliganlarin  tutum ve davranislarini
degistirmeye ¢aligmaktadir (Akdemir, 2006). Cevresel konulara iligkin veya 6zellikle atik
yonetimi ile ilgili mikro ve makro Olgekli Onlemler, uygulamalar ve projeler

bulunmaktadir.

Konuyu Tiirkiyenin bakis acisiyla ele alarak, ornegin, Kiiltir ve Turizm Bakanligi
tarafindan baslatilan “Stirdiiriilebilir Turizm” ve “Cevre Dostu Konaklama Isletmeleri”
kapsaminda ¢evre dostu konaklama isletmelerine verilen “Cevre etiketi” olan “Yesil
Yildiz”dir. Turizm Sektériinde Isveren ve Calisanlarm Uyarlanabilirliginin Artirilmasina
Gore (TUYUP) (2014), Yesil Yildiz, Cevre Dostu Turizm Kuruluslarmin
Belgelendirilmesine Iligkin Teblig (No: 2008 /) kapsaminda, 22.09.2008 tarih ve 27005

sayilt Resmi Gazete'de yayimlanmugtir.

Tiirkiye'deki Yesil Yildiz otel sayisi 19 ilde toplam 121'dir. Bu uygulama yalnizca otel
sahipleri — girisimcilerin farkindaligini arttirmakla kalmaz, aynmi zamanda konaklama
tercihlerinde daha c¢evreci olan miisterileri de egitir. Ozellikle Tiirkiye'de, gida atik
yonetimi ile ilgili baz1 uygulamalar, énlemler ve projeler de vardir. Tosun ve Ozdemir

(2015), kurumlarin atiklardan enerji iiretmeye, su tiketimini ortadan kaldirmak i¢in
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ayarlanabilir ekipman kullanmaya, elektronik faturalar1 kullanmaya ve mahalledeki hayvan
barinaklarina yemek atiklarini degerlendirmeye c¢alistiklarini belirtmektedir. Mardin -
Tiirkiye de Ozaltas ve digerleri tarafindan yapilan bir bagka caliyma. (2016), hayati
sonuglara ulagsmaktadir. Aragtirmaya goére, atik yonetiminin genel olarak teknik direktor
tarafindan 4 ve 5 yildizli otellerde yonlendirildigi; Kiigiik igletmelerde ve butik otellerde,
bu faaliyetler isletme sahipleri veya yoneticiler tarafindan yonlendirilmektedir. Bu
tesislerin bazi uygulamalari incelendiginde, tek kullanimlik yiyecekler (peynir, regel, bal,
tereyagi, vb.) ve tabaklarda servis edilen yiyecekler kahvaltida birlikte kullanilir. Bu
otellerden bazilari, ekmek israfin1 dnlemek i¢in ekmek dilimleme makinesi kullanmaktadir.
Geri doniisiim ile ilgili olarak, bazi mutfak yaglari toplar ve atik yaglar1 biyodizel'e
doniistiiren anlagsmal1 sirketlere gondermektedirler. Otellerin geri kalani, belediyenin atik
yag toplama birimine atik yag vermektedir. Depolama, satin alma, yiyecek & igecek,
yonetim departmanlari, 6n biiro veya arastirilan muhasebe gibi farkli otel boliimleri
arasinda F&B departmani, i¢ kontrol sistemleri agisindan en sorunlu olamdir. Bazi
eksiklikler, yemek atiklari i¢in gida atiklarinin en aza indirilmesini ve gida pargalarinin
standartlagtirilmasini ~ saglayan  standart tariflerin = yetersiz  kullanimi  olarak
tanimlanmaktadir. Alkollii ickilerin hazirlanmasinda ve bu maddelere hizmet etmek icin

standart porsiyonlarn kullanilmasinda benzer yanlis uygulamalar tespit edilmigtir
(Omiirbek ve Altan, 2011).

4 ve 5 yildizli otel mutfaginda ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeylerini
analiz etmeye yonelik benzer bir ¢aligma 377 galisan iizerinde yapilmigtir. Arastirma

sonuglari, ¢aliganlarin% 88,3"tiniin i¢ egitim aldigim gostermistir (Kabacik, 2008).

Konuyla ilgili egitilmis c¢alisanlarin yiizdesi goreceli olarak yliksek olmasina ragmen,
sonuglar ve uygulamalar gida atik yonetimi gbz Online alindiginda hala yetersiz
kalmaktadir. Bu gergek, tatmin edici olmayan egitim teknikleri veya g¢aligsanlarin yetersiz

katilimi ile yorumlanabilir.
2.9. Gida Atik Davranmisim1 Degistirme

Politika yapicilar arasinda gevresel ve sosyal sonuglardan dolayr gida israfimi azaltma
yollarina yonelik artan bir ilgi vardir. Avrupa diizeyinde, Avrupa'da gida israfini azaltmak

icin calismay1 amaglayan bir kamu otoriteleri, sanayi temsilcileri, tiniversiteler ve diger
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kuruluglar koalisyonu olusmustur. Ayrica, Avrupa Birligi'ndeki bazi hiikiimetler artan
miktarlarda gida atiklariyla miicadele etme geregini kabul etmistir. Ornegin, Ingilizler ve
Hollanda hiikiimetleri, bu y6ne dogru arastirma yaparak ve gida atiklarma karsi
kampanyalar baglatarak bu yonde harekete ge¢mislerdir (Cox ve digerleri, 2010; Sharp,
Giorgi, & Wilson, 2010).

Danimarka'da, kiar amaci giitmeyen tiiketici atig1 gida atigina kars1 da harekete geciyor,
“Gida israfini durdur” (Gustavsson ve digerleri, 2011). Ingiltere hiikiimeti tarafindan
desteklenen “Love hatts Hatewaste” kampanyasi, gida israfin1 azaltmak igin pratik araglar
saglayarak ve gida israfi konusundaki farkindalig1 artirarak ev diizeyinde onlenebilir gida

israfin1 azaltmada basarili goriinmektedir.
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3. YONTEM

3.1. Aragtirmanin Modeli ve Hipotezleri

Bu arastirmanin amacina uygun olarak, betimsel ve nedensel aragtirma modeli
kullanilmigtir. Betimsel arastirma modeli sayesinde arastirmaya katilan mutfak
personelinin demografik 6zelliklerinin (yas, cinsiyet, ag¢ilik egitimi durumu) frekans
dagilimu yapilarak, gida israfina yonelik bilgi, goriis ve davraniglarinin ortalama degerleri
istatistiki olarak analiz edilmistir. Nedensel arastirma modelinde ise mutfak personelinin
gida israfina yonelik bilgi, goriis ve davramiglari arasindaki iligki nedensel arastirma

kapsaminda incelenmistir.

Gada fsrafna
Yonelk Goriis

<

o = . . Gida Giiventigine
Demografik Ozellikler Yonelik Bilgi
e P —~

Gida israfma
 Yinelik Davramsg

Sekil 3.1. Arastirma Modeli

Caligma kapsaminda gelistirilen aragtirma hipotezleri;

Hi: Aragtirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile
demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hia: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile
cinsiyetleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hip: Aragtirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile
yaglar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hic: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile

egitim seviyesi arasinda anlamli bir farklilik vardir.



48
Hid: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri ile is
tecriibesi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hie: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri ile
mutfaktaki gorevleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Aragtirmaya Kkatilan mutfak personelinin gida israfina iligkin davramslan ile

demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hoa: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin davramislari ile

cinsiyetleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hop: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin davranislan ile yaslar

arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hyc: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina yonelik davranislan ile aggilik

egitimi alma durumlar1 arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Haq: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin davramslar ile is

tecriibesi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hoe: Arastrmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin davranmiglar ile

mutfaktaki gorevleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin goriisleri ile demografik

6zellikleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H3a: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin goriisleri ile cinsiyetleri

arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hsp: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin goriisleri ile yaslari
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hsc: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iliskin goriisleri ile egitim

seviyesi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H34: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin goriisleri ile is tecriibesi

arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hse: Aragtirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin gorisleri ile mutfaktaki
gorevleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
H4: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile

gida israfina iligkin davraniglart arasinda anlamli bir iligki vardir.
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Hs: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile

gida israfina iligkin goriisleri arasinda anlamli bir iligki vardir.

He: Arastirmaya katilan mutfak personelinin gida israfina iligkin goriisleri ile davraniglar

arasinda anlamli bir iligki vardr.

Yapilan aragtirmada calismanin ana ve alt amaglarma uygun oldugu diisiiniilen nicel
aragtirma yontemlerinden “tanimlayici aragtirma “ yontemi kullamilmistir. Buna goére
otellerde ve restoranlarda ¢alisan mutfak personeline dagitilan ve igerisinde demografik
sorular ve 6l¢ek barindiran formlar vasitasiyla toplanan gida israfi davranigina ait veriler
bir istatistik paket programinda analiz edilmistir. Analiz sonucunda elde edilen gida israfi
davranigina ait bulgular ilerleyen asamada tablolar halinde sunularak agiklanmaya ve

sonuglar yorumlanmaya ¢aligilmigtir.
3.2. Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini, Eskisehir il merkezinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otellerde ve
birinci smif restoranlarda 2018-2019 tarihleri arasinda caligan mutfak personeli
olugturmaktadir. Arastirmanin gergeklestirildigi dénemde evrende yer alan bes ve dort
yildizli oteller ve birinci smuf restoranlarin tespiti igin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
giincellemis oldugu veriler dikkate alinmistir. Buna gore Eskisehir ilinde Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 belgeli 5 yildizli otel sayis1 3, 4 yildizli otel sayis1 5, birinci sinif restoranlarin
sayisi 17 olarak tespit edilmistir. Caligmanin evrenini bu isletmelerde calisan mutfak
personeli olugturmaktadir. Ancak bu isletmelerde galisan mutfak personelinin sayisi ile

ilgili olarak kesin bir resmi istatistige ulasabilmek miimkiin olmamagtir.

Evrende bulunan 25 isletme ile yapilan gériisme sonucunda anket yapmak i¢in izin alinan
isletmelere mutfak personeline doldurulmak tizere 150 adet anket formu verilmistir. Ancak
sahaya dagitilan anketlerden 133’u geri donmiis olup, bu anketlerden 10 tanesi biiyiik
oranda eksik ve kusurlu doldurulmus oldugu i¢in ¢aligmaya dahil edilmemistir. Netice
itibariyle bu calismada o6rneklem sayisi c¢aligmaya katilmaya gonilli 123 kisiden
olusmustur. Arastirmanin bulgular1 123 katilimcidan elde edilen verilerin analizi
sonucunda elde edilmistir. Orneklem igin ulasilan rakami nicel olarak evreni temsil
etmeye vyeterli oldugu degerlendirilmektedir. Diger yandan, arastrmada “uygun

O6rnekleme” yonteminden faydalanilmistir.
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Bu yontemde bireyler, evrenin yakinda ve kolay erisilebilir durumda olanlarindan
secilirler. Bu yontemin tercih edilmesinin sebebi, evrene iligkin net bir rakamin olmamasi
ve bu yontemde katilimcilara ulagsmanin zamansal ve ekonomik agidan daha diisiik

maliyetli olmasidir.
3.3. Ol¢me Araclan

Aragtirmanmin amaci dogrultusunda katilimcilarin gida israfina yonelik bilgi, goriis ve
davranmiglarini  belirlemek amaciyla konuyla ilgili literatiir taramasi yapimigtir. Gida
israfina yo6nelik bir¢ok ¢aligma incelenmis ve literatiirden edinilen bilgiler dogrultusunda
anket formu hazirlanmigtir. Literatiirdeki cesitli ¢alismalardan (Richter, 2017; Uzundz,
Biiyiikbay ve Bal, 2008; Giindiiz ve Aydogan, 2015; Kose, 2014; Ilyasov, 2018) konuyla
ilgili akademisyenlerin goriislerinden ve arastirmacinin kigisel tecriibelerinden hareketle

anket hazirlanmigtir.

Aragtirmada, veri toplama amact ile olugturulan anket 4 boliimden olugmaktadir. Birinci
boliimde katilimcilarin demografik ozelliklerini belirlemek amaciyla olusturulan ifadeler
yer almaktadir. Ankete yamit veren aggilarin “cinsiyet, yas, egitim durumu, is tecriibesi ve
mutfaktaki gorevi“ gibi bilgileri elde edilmeye caligilmigtir. Anketin 2. boliimiinde
katilimcilarin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin tespit edilmesi amaciyla ifadeler
yer almaktadir. Anketin 3. boélimiinde agc¢ilarin gida israfina iligkin davraniglarin
belirlemek amaciyla olusturulan ifadeler yer alirken 4. boliimde ise ag¢ilarin gida israfina

iliskin goriislerini belirlemek amaciyla yoneltilen ifadeler yer almaktadir.

Hazirlanan anketlerden pilot ¢aligma igin 40 kopya sahaya gonderilmis ve 30 anket
noksansiz bir sekilde toplamlmustir. Pilot uygulamanin gegerlilik- giivenirlik analizleri 30

anketten elde edilen veriler ile SPSS paket programa ile analiz edilmigtir.
3.4. Ol¢ek Giivenirligi ve Gegerliligi

Giivenirlik analizi ankette yer alan maddelerin istenilen amaca hizmet edip etmedigini,
tutarli olup olmadigim belirlemek amaciyla yapilan analizdir. Giivenirlik katsayis: daime 0

ile 1 arasinda bir deger almaktadir.
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Bu deger 1’e yaklastik¢a giivenirlik artmaktadir fakat katsaymin negatif ¢ikmasi ise
maddeler arasindaki cevaplarin tutarli olmadigimn gostermektedir (Kay1s, 2010).

Cizelge 3.1. Gida Israf Anketi Giivenirlik Analizi Sonucu

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items

0,900 32

Buna gore gida israfi anketi iizerine uygulanan giivenirlik katsayis1 0,900 olarak tespit
edilmistir. Anketin alfa degerinin kabul edilen seviyenin iizerinde olmasi arastirmanin

yiiksek derecede giivenirlige sahip oldugunu gostermektedir.
3.5. Verilerin Toplanmasi

Aragtirma siiresince verilerin toplanmasi 5 yildizli 3 otel, 4 yildizl1 5 otel ve 17 adet birinci
siif restoranlarda gergeklestirilmistir. Bu asamada isletmelerin yoneticileri ile goriisiip
onlarinda yardimi ile mutfak personeline aragtirma kisaca agiklanmig ve arastirmaya
goniillii olan mutfak personelinden anketleri doldurmalar: istenmistir. Arastirma siiresince
toplamda 150 adet anket formu verilmigtir. Ancak sahaya dagitilan anketlerden 133’u geri
dénmiis olup, bu anketlerden 10 tanesi biiyiik oranda eksik ve kusurlu doldurulmus oldugu
icin caligmaya dahil edilmemistir. Sonu¢ olarak aragtirma kapsaminda 123 anketin

kullanilabilir oldugu anlasilmis ve arastirmaya dahil edilmistir.
3.6. Verilerin Analizi

Bu arastirma kapsaminda toplanan veriler istatistik analiz programi kullamlarak analiz
edilmigtir. Arastirmada toplanan veriler arasinda anketin yarisinin cevaplandigl ve eksik
bilgilerin bulundugu anketler arastirmadan ¢ikarilmigtir. Aragtirmaya katilan mutfak
personelinin  demografik 6zelliklerine gore farklilik gosterip gostermediginin analiz

edilebilmesi i¢in istatistik programinda “t test “ ve “ Anova testleri” yapilmustir.
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Bunun yani sira ¢aligmanin temel degiskenleri olan gida israfina yonelik bilgi, goriis ve
davranis arasinda bir iligki olup olmadigmin belirlenmesi amaciyla “ korelasyon analizi”

yapilmigtir.



4. BULGULAR

Cizelge 4.1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

53

Demografik Ozellik Gruplar N %
Cinsiyet Kadin 43 35,0
Erkek 80 65,0
18-23 15 12,2
24-29 23 18,7

30-35 17 13,8

es 36-41 32 26,0

42-47 25 20,3

48 ve tizeri 11 8,9
Daha 6nce ase¢ilik Evet 38 30,9
egitimi aldiniz m1? Hayir 65 69,1
1-5 35 28,5
Mutfaktaki calisma ~ 6-11 46 37,4
stiresi (y1l) 12-17 23 20,3

18 ve iizeri 17 13,8

Mutfak sefi 16 13,0

Mutfak sefi yardimeisi 11 8,9

Mutfaktaki géreviniz ~ Kisim sefi 17 13,8
Kisim sefi yardimcist 18 14,6
Digerleri (komiler, stajyerler) 61 49,6

Cizelge 1’de katilimcilarin demografik ozelliklerine gore dagilimlari incelenmektedir.

Buna gore arastiramaya katilan as¢ilarin % 65.0°1 (80) erkek, % 35.0°1 (43) ise kadinlardan

olugsmaktadir. Katilimcilarina yaglarina gore dagilimlar incelendiginde % 26,0’min (32)

36-41 yas araliginda oldugu belirlenmistir.

Bunun yami sira katilimeilarm % 20,3 (25) ile 42-47 yas, % 18,7°si (23) 24-29 yas, %

13,8’1 (17) 30-35 yas, % 12,2’si (15) 18-23 yas ve % 8,9’u (11) 48 yas ve lizeri grupta yer

aldig1 tespit edilmistir.
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Katilimcilarin daha 6nce aggilik egitimi alip almadiklarinin dagilimi incelendiginde
cogunlugun (% 69,1) daha once herhangi bir aggilik egitim almadifi belirlenmistir.
Bununla birlikte katilimcilarin mutfakta ¢alisma siirelerine iligkin dagilim incelendiginde
ascilarm % 37,4’{iniin (46) 6-11 yil, % 28,5’nin (35) 1-5 y1l, % 20,3’{iniin (25) 12-17 yil ve
% 13,8’nin (17) de 18 yil ve tizeri bir siiredir mutfakta galistiklar1 belirlenmistir. Cizelge
1°de son olarak aggilarin mutfaktaki gorev dagilimlar incelenmistir. Buna gore aragtirmaya
katilan aggilarin yaklagik yarist (% 49,6) digerleri (komiler,stajyerler) boliimlerinde
calismaktadir. Bunu takiben % 14,6’s1 (18) kisim sefi yardimeisi, % 13,8°1 (17) kisim sefi,
% 13’11 (16) mutfak sefi ve % 8,9’unun (11) da mutfak sefi yardimcisi olarak gérev yaptigi

belirlenmistir.

Cizelge 4.2. Katihmcilarm Gida Giivenligine Yonelik Bilgi Diizeyleri

Dogru Yanhs Bilgim yok

n % n % n %

ifadeler

Artan tavuk yemegi, i¢ 1s1s1 65 °C derece

34 27,6 59 48,0 30 244
olacak sekilde tekrar 1sitilabilir.

Buzdolabinin ig 1s1s1 4°C veya altinda

86 69,9 13 10,6 24 19,5
olmalidir.

Dondurucularin ig 1s1s1 -15°C olmalidir. 52 423 36 293 35 284

Pismis tirtinler merkez 1silar1 10°C’ diisgmeden

93 756 2 1,6 28 228
soguk odaya kaldirilmamalidir.

Etler 0°c ve 1°c arasi 1s1da 2 — 3 giinden fazla

81 65,9 9 7,3 33 26,8
bekletilmemelidir.

Meyve ve sebze deposunda sicaklik standart

8 715 8 6,5 27 220
tirtinler i¢in 5°C olmalidar.

Meyve ve sebzeler depolanmadan 6nce

24 19,5 82 66,7 17 13,8
kesinlikle yikanmalidir.

Etlerin sogukta saklanmalarinda ideal sicaklik -

58,5 17 13,8 34 27,6
1 ile +3°C arasindaki sicakliklardir.

Tavuk etleri ve balik tiriinleri kirmizi etlere

100 81,3 3 24 20 16,3
oranla bozulmaya kars1 daha hassastir.

Cizelge 2’de katilimcilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeyleri incelenmektedir.
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Gida giivenligine yonelik ifadeler igerisinde en yiiksek dogru cevabi verilen ifade “Tavuk
etleri ve balik iiriinleri kirmizi etlere oranla bozulmaya karsi daha hassastir” olarak
belirlenmistir. Bunu “Pismis iiriinler merkez 1silar1 10°C’ diismeden soguk odaya
kaldiridmamalidir” ve “Meyve ve sebze deposunda sicaklik standart diriinler icin 5°C

olmalidwr” ifadeleri takip etmistir.

Gida giivenligine yonelik en fazla yanlig cevabi verilen ifade ise “Meyve ve sebzeler

depolanmadan once kesinlikle ytkanmalidir” olarak belirlenmistir.

Bunu da “drtan tavuk yemegi, i¢ 1sis1 65 °C derece olacak sekilde tekrar 1sitilabilir” ve
“Dondurucularin i¢ 1sist -15°C olmalidir” ifadelerinin izledigi belirlenmistir. Verilen
cevaplar dogrultusunda arastirmaya katilan mutfak personelinin gida giivenligine yonelik

bilgi diizeylerinin biiyiik oranda yiiksek oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Katilimcilarin Gida Israfina Yonelik Davraniglart

Evet Haywr Bazen

n % n % n %

ifadeler

Meyvelerin artan kisimlarini regel komposto

48 390 39 31,7 36 293
yapimi i¢in kullanirim.

Gidalar1 hassas bir gsekilde ayiklarim ve

91 740 4 33 28 228
dograrim.

Uriinleri kullanirken ilk olarak son tiiketim

103 83,7 1 0,8 19 154
tarihleri yakin olan iiriinleri tercih ederim.

Artan pigmis yiyecekleri, derin olmayan
70 56,9 16 13,0 37 30,1
kaplara koyup buzdolabina koyarim.

Pismis yiyecekleri, 2 saatten fazla oda

93 756 3 24 27 220
sicakliginda bekletmem.

Pismis yiyecekleri buzdolabinda saklarken,

106 86,2 1 0,8 16 13,0
agz1 kapali kutular kullanirim.

Cozdiriilmis yiyecekleri, bir kez daha

111 90,2 3 2,4 9 7,3
dondurmam.

Buzdolabinin sicakligini giinde en az bir kez

53 43,1 45 36,6 25 203
kontrol ederim.
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Cizelge 4.3. (devam) Katilimcilarin Gida Israfina Yonelik Davranislar:

Yiyecekleri depodan FIFO (Ilk giren ilk ¢ikar)
724 1 0,8 33 268
ilkesine uygun olarak kullanirim.

Servise sunulan ekmegin ambalajli olmasina
) 91 740 7 57 25 203
veya iistiiniin kapali olmasina dikkat ederim.

Bayatlayan ekmekleri bagka yemeklerin

61 49,6 13 10,6 49 398
icerisinde degerlendiririm.

Meyvelerin suyunu siktiktan sonra kalan

) 15 122 59 480 49 398
posasini bagka iirtinlerde degerlendiririm.

Bezelye, musir, fasulye vb. konservelerin

22 179 60 48,8 41 333
tamamim kullanmadigimda atarim.

Sebzelerin artan kisimlarim diger yemeklerin
yapiminda kullamirim (concasse domates, turne 61 49,6 25 20,3 37 30,1
patates, havug, kabak miicver vb.)

Ispanak, brokoli, karnabahar gibi sebzelerin
kok \sap gibi kisimlarindan yeni yemekler, 50 40,7 36 293 37 30,1

salatalar yaparim.

Uriin satin almadan &nce ne alacagimi

fas 105 854 3 24 15 122
planlarim.

Pisirme isleminden sonra kalan tirtinleri, daha

48 39,0 41 333 34 276
sonra kullanmak i¢in dondururum.

Ertesi giin kalan yiyecek artiklarmi

33 268 29 23,6 61 49,6
degerlendiririm.

Cizelge 3°de katilimcilarin gida israfina yonelik davramslari incelenmektedir. Gida israfina
yonelik davranislara iliskin ifadeler igerisinde en yiiksek evet cevabi verilen ifade
“Cozdiiriilmiis yiyecekleri, bir kez daha dondurmam” olarak belirlenmigtir. Bunu “Pigmis
yiyecekleri buzdolabinda saklarken, agz kapali kutular kullamrim” ve “Uriin satin

almadan énce ne alacagimi planlarim” ifadeleri takip etmistir.

Gida israfina yonelik en fazla hayir cevabi verilen ifade ise “Bezelye, muisir, fasulye vb.

konservelerin tamanmuni kullanmadigimda atarim” olarak belirlenmistir.
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Bunu da “Meyvelerin suyunu siktiktan sonra kalan posasim bagka iiriinlerde
degerlendiririm” ve “Buzdolabimin sicakligim giinde en az bir kez kontrol ederim”

ifadelerinin izledigi belirlenmigtir.

Gida israfina yonelik davramslar iligkin ifadeler arasinda bazen segeneginin en fazla
belirtildigi ifade “Ertesi giin kalan yiyecek artiklarmm degerlendiririm” olarak
belirlenmistir. Bu ifadeyi ise “Bayatlayan ekmekleri baska yemeklerin icerisinde
degerlendiririm” ifadesi takip etmigtir.

Cizelge 4.4. Katihmcilarin Gida Israfina Yonelik Gorisleri

< B 5 - 5 o é
. = > ) N 2 o5
ifadeler g F ) g g g E
Q = E = [0} =
M B 2 ¥ v o8 408
n % n % n % n % n %
Gida israfi yaptigimda kendimi
87 70,7 34 276 1 08 1 08 - -
kotii hissederim.
Yiyecek israfi yaptigimda
ortaya ¢ikan ¢evresel 2 16 11 89 4 33 57 46,3 49 398

bozukluklar umurumda olmaz.

Gida atig1 gevresel bir sorun
degildir, ¢linkii dogal ve 9 73 36 293 48 390 21 17,1 9 173
biyolojik olarak pargalanabilir.

Gida atiklariin kiiresel kaynak
kullanilabilirligi ile ilgili 3 24 3 24 33 268 52 423 32 26,0

etkilerini umursamiyorum.

Israf ettigim yiyecekler yetersiz
beslenen insanlara yardimci 14 114 9 73 21 17,1 45 36,6 34 27,6

olmaz.

Cizelge 4’de katilimcilarin gida israfina yonelik goriisleri incelenmektedir. Buna gore
aggilarin tamamina yakini (% 98,3) “Gida israfi yaptigimda kendimi kotii hissederim”
ifadesine katildigini belirtmiglerdir. Bununla birlikte “Yiyecek israfi yaptigimda ortaya

cikan ¢evresel bozukluklar umurumda olmaz” ve “Israf ettigim yiyecekler yetersiz beslenen
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insanlara yardimct olmaz “ ifadeleri de biiyiik ¢ogunlukla kabul edilmemistir. Yani
as¢ilarin biiyiik ¢cogunlugu gida israfi konusuna énem vermekte ve miimkiin oldugunca

israfa sebep olabilecek davraniglardan kag¢indig1 séylenebilir.

Bununla birlikte “Gida atigr ¢evresel bir sorun degildir, ¢iinkii dogal ve biyolojik olarak
par¢alanabilir” ifadesine ag¢ilarin ¢ogunlugunun kararsiz kalmas: bu konu ile ilgili yeterli

diizeyde bilgi sahibi olmadig1 seklinde yorumlanabilir.

Cizelge 4.5. Katilimeilarin Artan Gidalarin Degerlendirilmesi Konusunda Caligmalarinin

Olma Durumu
N %
Evet 32 26,0
Hayir 91 74,0

Cizelge 5°de arastirmaya katilan ag¢ilarin isletmelerde artan gidalarin degerlendirilmesi ile
ilgili herhangi bir ¢alismas1 olup olmadig1 incelenmistir. Buna gore as¢ilarin ¢ogunlugunun
(%74) isletmelerinde artan gidalar ile ilgili herhangi bir ¢aligmasmin olmadig tespit

edilmisgtir.

Cizelge 4.6. Katilimeilarnin Gida Israfinin Hazir Yemek Sektoriindeki Sorunlar Arasindaki
Onemine Iliskin Goriisleri

N %
Cok 6nemli 74 60,2
Onemli 48 39,0
Az nemli - -
Onemsiz 1 0,8

Cizelge 6’da katilimcilarin gida israfinin hazir yemek sektoriindeki sorunlar arasindaki

onemine yonelik gorisleri incelenmistir.

Buna gore katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu (%60,2) gida israfi konusunun ¢ok onemli

oldugu % 39’u da gida israfi konusunun 6nemli oldugunu belirtmiglerdir.
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Cizelge 4.7. Katilimcilarin Bayatlayan Gida Uriinlerini Degerlendirme Yontemleri

N %
Bayat tiiketirim - -
Farkli yemeklerde degerlendiririm 20 16,3
Ihtiyaci olana veririm 8 6,5
Isitip/kizartip yeniden tiikketime sunarim 4 3,3
Hayvanlara\ hayvan bariaklarina veririm 75 61,0
Sonra tiikketmek tizere derin dondurucuya 5 16
koyarim
Cope atarim 14 114

Cizelge 7’de arastirmaya katilan asgilarin bayatlayan gida triinlerini degerlendirme
yontemlerine iliskin davraniglar1 incelenmektedir. Buna gore ascilarin gogunlugu (%61)
bayatlayan gida firiinlerini hayvanlara ya da hayvan barmaklarina ulastirdif1 tespit
edilmigtir. Bunun yami sira % 16,3’ bayatlayan gida firtinlerini farkli yemeklerde
degerlendirdigini, % 6,5’1 (8) ihtiyaci olan kisilere verdigini, % 3,31 (4) yiyecekleri 1sitip
ya da kizartip tekrar tiikketime sundugunu % 1,6’s1 (2) da daha sonra tiiketilmek iizere derin
dondurucuya kaldirdigini belirtmigtir. Katilimecilarin % 11,4’1 (14) ise bayatlayan gida
tirtinlerini ¢ope attigini belirtmistir.

Cizelge 4.8. Katilimeilarin Istemeden de Olsa Gida Israfi Yaptigim Diisiinme Durumu

N Y%
Evet 59 48,0
Hayir 1 0,8
Bazen 63 51,2

Cizelge 8’de katilimcilarin bazi durumlarda istemeden de olsa gida israfi yapiyor musunuz
sorusuna iligkin vermis oldugu yamitlar incelenmektedir. Buna gore katilimcilarin

tamamina yakini (%99,2) istemeden de olsa gida israfi yaptiklarini belirtmislerdir.
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Cizelge 4.9. Katilimeilarin Gida Israfinin Temel Sebebine iliskin Gériisleri

N %
Ihtiyactan fazla gida iiretimi 51 41,5
Artan gidalarin degerlendirilememesi 42 34,1
Gidalarin uygun olmayan sartlarda muhafaza - 171
edilmesi
Diger (tiiketiciden kaynaklanan sebepler) 9 7,3

Cizelge 9°da arastirmaya katilan katilimcilarm gida israfinin temel nedenine iligkin
goriisleri incelenmektedir. Buna gore aragtirmaya katilan aggilara gore gida israfimin temel
nedeni % 41,5 (51) oraninda ihtiyagtan fazla gida iiretimidir. Bunu yam sira ag¢ilarin %
34,171 artan gidalarin degerlendirilmemesi, % 17,1’i gidalarin uygun sartlarda muhafaza
edilmemesi ve % 7,3’de (9) diger nedenlerden (tiiketiciden kaynaklanan sebepler) dolay1
gida israfi yagandig1 belirtmiglerdir.

Cizelge 4.10. Katilimeilarin Cinsiyetlerine Gore Gida Giivenligine Yonelik Bilgi
Diizeylerinin Karsilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS T p
Erkek 80 1,72 ,69
Cinsiyet -1,794 ,075
Kadin 43 1,51 42

P >0,05

Cizelge 10°da katilimcilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin cinsiyetlerine gore
farklihk gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi
yapilmigtir. Analiz sonuglarina gére as¢ilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin

cinsiyete gore farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmistir (p> 0,05).

Bu sonuca gore; Hia (arastirmaya katilan as¢ilarin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri

ile cinsiyetleri arasinda anlamli olgiide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmemistir.
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Cizelge 4.11. Katilimeilarin Yaglarina Gére Gida Giivenligine Yonelik Bilgi Diizeylerinin

Karsilastirilmasi
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p
18-23 15 1,50 ,50
24-29 23 1,69 ,58
30-35 17 1,42 48
Yas (i)  36-41 32 1,69 ,66 1,021 409
42-47 25 1,81 ,16
18 V? 11 1,65 51
tizeri

p>0,05

Cizelge 11°de katilmeilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin yaslarina gore
farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi
(ANOVA) uygulanmigtir. Analiz sonuglarina gore aggilarin gida giivenligine yonelik bilgi

diizeylerinin yaslarma gore farklilik gostermedigi sonucuna ulasilmistir (p> 0,05).

Bu sonuca gore; Hiy (arastirmaya katilan asgilarin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri

ile yagslar1 arasinda anlamli dlgiide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.12. Katilimeilarin Aggilik Egitimi Alma Durumlarina Gore Gida Giivenligine
Yonelik Bilgi Diizeylerinin Kargilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS T p
Ascihik Evet 38 1,37 ,33
egitimi
-3,470 ,001
alma Hayir 65 1,77 67
durumu
p>0,05

Cizelge 12°de katihimcilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin ag¢ilik egitimi

alma durumlarmma gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan
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analiz sonuglar1 neticesinde as¢ilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin aggilik

egitimi alma durumlarina gére farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir (p> 0,05).

Dolayisiyla asgilik egitimi alan katilimcilar ile almayanlar arasinda gida giivenligi bilgi

diizeyi arasinda bir fark bulunmaktadir.

Bu sonuca gore; Hic (arastirmaya katilan as¢ilarin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri

ile egitim seviyesi arasinda anlamli ol¢giide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.13. Katilimcilarin Mutfakta Calisma Siirelerine Gore Gida Giivenligine Yonelik
Bilgi Diizeylerinin Karsilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p
1-5 35 1,64 ,58
Mutfaktaki ~ 6-11 46 1,50 A7
caliyma 12-17 25 2,04 ,80 3,687 ,007
siiresi (yil) 18 ve
Lo 17 1,54 51
uzerl
p<0,05

Cizelge 13°de katilimcilarm gida giivenligine yonelik bilgi dizeylerinin mutfaktaki
calisma siirelerine goére farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan
analiz sonuglar1 neticesinde katilimcilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin

mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore farklilik gésterdigi sonucuna ulasilmigtir (p< 0,05).

Dolayisiyla katilimcilarin mutfakta sahip olduklari is tecriibesi gida giivenligi bilgi
diizeyini etkiledigi soylenebilir. Bu sonuca gore; Hid (arastirmaya katilan asgilarin gida

giivenligine iliskin bilgi diizeyleri ile is tecriibesi arasinda anlamli 6l¢iide bir fark vardir)

hipotezi kabul edilmistir.
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Cizelge 4.14. Katilimcilarin Mutfaktaki Gorevlerine Gore Gida Giivenligine Yonelik Bilgi
Diizeylerinin Kargilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p
Mutfak sefi 16 1,37 ,33
Mutfak sefi
11 1,89 ,88
yardimcisi
Mutfaktaki
. Kisim sefi 17 2,00 ,73 2,382 ,043
gorev
Kisim sefi
18 1,67 ,62
yardimcisi
Digerleri 61 1,59 55
p<0,05

Cizelge 14’de katihimecilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin mutfaktaki
gorevine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz
sonuglar1 neticesinde aggilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin mutfaktaki
gorevlerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir (p< 0,05). Bu sonuca gore; Hie
(arastirmaya katilan asgilarin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile mutfaktaki

gorevleri arasinda anlamh 6l¢iide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.15. Katilimeilarin Cinsiyetlerine Gore Gida Israfina Yonelik Davramiglarimn

Karsilastirilmasi
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X Ss t p
Erkek 80 1,58 41
Cinsiyet -2,083 ,039
Kadin 43 1,75 44

p<0,05

Cizelge 15°de katilmecilarin gida israfina yonelik davramslarimin cinsiyetlerine gore
farklililk gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi

yapilmigtir.
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Analiz sonuglarina gore as¢ilarin gida israfina yo6nelik davramislarmin cinsiyete gore
farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmustir (p< 0,05). Bu sonuca gore; Haa (arastirmaya
katilan as¢ilarin gida israfina yonelik davramglart ile cinsiyetleri arasimda anlamli ol¢iide

bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.16. Katilimcilarin Yaslarina Gore Gida Israfina Yonelik Davraniglarimn

Kargilagtirilmast
Grup istatistigi Test istatistigi
n x SS F p
18-23 15 1,70 51
24-29 23 1,67 32
30-35 17 1,67 ,40
Yas 106 991
36-41 32 1,67 37 » %
(Yi)
42-47 25 1,75 ,60
48 ve
11 1,69 ,43
tizeri
p>0,05

Cizelge 16°da katilimeilarin gida israfina yonelik davraniglarinin yaslarina goére farklilik
gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi (ANOVA)
uygulanmigtir. Analiz sonuglarina gore aggilarin gida israfina yonelik davramislarinin
yaslarina gore farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmistir (p> 0,05). Bu sonuca gore; Hop
(arastirmaya katilan ag¢larin gida israfina yonelik davranislar: ile yaslar: arasinda

anlaml ol¢iide bir fark vardwr) hipotezi kabul edilmemistir.
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Cizelge 4.17. Katilimeilarin Asgilik Egitimi Alma Durumlaria Gore Gida Israfina Yoénelik
Davraniglarinin Karsilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x SsS 1 p
Ascilik Evet 38 1,55 ,39
egitimi
-2,317 ,022
alma Hayir 65 1,75 A5
durumu
p<0,05

Cizelge 17°de katilimcilarin gida israfina yonelik davraniglarinin asgilik egitimi alma
durumlarina gére farklilik gésterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz
sonuglar1 neticesinde as¢ilarin gida israfina yonelik davramiglarmin aggilik egitimi alma
durumlarina gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmigtir (p< 0,05). Bu durumda as¢ilik
egitimi alan katilimcilarin gida israfina yonelik daha bilgili davramglar sergiledigi
soylenebilir Bu sonuca gore; Hae (arastirmaya katilan aggilarin gida israfina yonelik
davramiglar: ile agcilik egitimi alma durumlar: arasinda anlaml olgiide bir fark vardir)

hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.18. Katilimeilarin Mutfakta Calisma Siirelerine Gore Gida Israfina Yonelik
Davraniglarinin Karsilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x SS F p
1-5 35 1,66 ,38
Mutfaktaki 6-11 46 1,63 40
¢alisma 12-17 25 1,91 AT 2,042 093
siiresi (yil) 18 ve
17 1,61 I

tlizeri

p>0,05

Cizelge 18’de katihimcilarn gida israfina yo6nelik davraniglarmin mutfaktaki ¢aligma
siirelerine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz

sonuglart neticesinde katilimcilarin gida israfina yonelik davramslarimin  mutfaktaki
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calisma siirelerine gore farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmigtir (p> 0,05). Bu sonuca
gore; Haq (arastrmaya katilan aggilarin gida israfina yonelik davramslart ile iy tecriibesi

arasinda anlamli ol¢iide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.19. Katilimeilarm Mutfaktaki Gorevlerine Gore Gida Israfina Yonelik
Davraniglarinin Kargilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x SS F p
Mutfak sefi 16 1,45 ,26
Mutfak sefi
11 1,75 ,44
: yardimcisi
Mutfaktaki
. Kisim sefi 17 1,93 ,54 2,430 ,039
gorev
Kisim sefi
18 1,77 ,37
yardimcist
Digerleri 61 1,66 44
p<0,05

Cizelge 19°da katilimcilarin gida israfina yonelik davraniglarimin mutfaktaki gorevine gore
farkliik gosterip gostermediginin  belirlenmesi amaciyla yapilan analiz sonuglart
neticesinde ascilarin gida israfina yonelik davramislarimin mutfaktaki gorevlerine gore
farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmustir (p< 0,05). Bu sonuca gore; Hae (arastirmaya
katilan agsgilarim gida israfina yonelik davramglary ile mutfaktaki gorevleri arasinda

anlamli ol¢iide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.20. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Gida Israfina Yonelik Goriiglerinin

Karsilastirilmasi
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x Ss t p
Erkek 80 3,24 1
Cinsiyet 1,158 ,249
Kadin 43 3,12 55

p>0,05
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Cizelge 20’de katilimcilarin gida israfina yonelik goriiglerinin cinsiyetlerine gére farklilik

gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi yapilmigtir.

Analiz sonuglarina gore as¢ilarin gida israfina yonelik goriiglerinin cinsiyete gore farklilik
gostermedigi sonucuna ulagilmistir (p> 0,05). Bu sonuca gore; Hsa (arastirmaya katilan
ascilarin gida israfina yonelik goriigleri ile cinsiyetleri arasinda anlamly 6lgiide bir fark

vardir) hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.21. Katilmcilarin Yaslarina Gore Gida Israfina Yonelik Goriiglerinin

Kargilagtirilmasi
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x SS F p
18-23 15 3,50 ,46
24-29 23 2,93 ,01
30-35 17 3,25 ,42
Yas
36-41 32 3,10 ,52 2,623 ,028
(Yal)
42-47 25 3,09 53
48 ve
11 3,34 5
tizeri
p<0,05

Cizelge 21’de katilimcilarin gida israfina yo6nelik goriislerinin yaslarina gore farklilik
gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla tek yonlii varyans analizi (ANOVA)
uygulanmigtir. Analiz sonuglarina gore ascilarin gida israfina yonelik goriislerinin

yaslaria gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmigtir (p< 0,05).

Bu sonuca goére; Hsp (arastwrmaya katilan asc¢ilarin gida israfina iligkin goriigleri ile

yagslart arasinda anlamli élgiide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.
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Cizelge 4.22. Katilimeilarin Asgilik Egitimi Alma Durumlarma Gére Gida Israfina Yonelik
Goriiglerinin Karsilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n x Ss t p
Asalik Evet 38 3,21 ,64
egitimi
,699 ,486
alma Hayir 65 3,14 49
durumu
p>0,05

Cizelge 22’de katilimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin aggilik egitimi alma
durumlarina goére farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz
sonuglari neticesinde asgilarin gida israfina yonelik goriislerinin aggilik egitimi alma

durumlarina gore farklilik géstermedigi sonucuna ulagilmigtir (p> 0,05).

Bu sonuca goére; Hsc (arastwmaya katilan aggilarin gida israfina yonelik goriisleri ile

egitim seviyesi arasinda anlaml 6l¢giide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.23. Katilimcilarin Mutfakta Calisma Siirelerine Gére Gida Israfina Yénelik
Goruslerinin Kargilagtiriimasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X SS F p
1-5 35 3,43 42
Mutfaktaki 6-11 46 2,99 ,56
¢alisma 12-17 25 3,05 38 4,326 ;003
siiresi (y1l) 18 ve
- 17 3,20 ,69
tizeri
p<0,05

Cizelge 23’de katilimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki ¢alisma
siirelerine gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz
sonuclar neticesinde katilimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki ¢alisma

siirelerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir (p< 0,05). Bu sonuca gore; Hzd
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(arastrmaya katilan agcilarin gida israfina yonelik goriisleri ile is tecriibesi arasinda

anlamli él¢iide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmistir.

Cizelge 4.24. Katilimcilarin Mutfaktaki Gorevlerine Gére Gida Israfina Yonelik
Goriislerinin Kargilagtirilmasi

Grup Istatistigi Test Istatistigi
n X Ss F p
Mutfak sefi 16 3,20 ,63
Mutfak sefi
11 3,30 33
yardimcisi
Mutfaktaki
. Kisim sefi 17 2,82 ,56 2,154 ,064
gorev
Kisim sefi
18 3,13 ,68
yardimcisi
Digerleri 61 3,26 45
p>0,05

Cizelge 24°de katilimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki gorevine gore

farklililk  gosterip gOstermediginin belirlenmesi amaciyla yapilan analiz sonuglar

neticesinde asgilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki gorevlerine gore farklilik

gostermedigi sonucuna ulasilmistir (p> 0,05).

Bu sonuca gore; Hse (arastirmaya katilan agclarmm gida israfina iliskin goriisleri ile

mutfaktaki gorevleri arasinda anlam 6l¢iide bir fark vardir) hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.25. Katilimcilarin Gida Giivenligine Yonelik Bilgi Diizeyleri, Gida Israfina
Yénelik Davranislar1 ve Gida Israfina Yonelik Goriigleri Arasindaki
Korelasyon Sonuglari

Degiskenler X ss 1 2
1. Gida giivenligine yonelik bilgi diizeyi 1,65 ,01
2. Gida israfina yonelik davraniglar 1,69 44 ,000%*
3. Gida israfina yonelik goriisler 3,16 ,54 , 751 ,502

*p<0,01 diizeyinde anlamh
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Cizelge 25°de aragtirmada yer alan gida giivenligine yonelik bilgi diizeyi, gida israfina
yonelik davramslar1 ve gida israfina yonelik goriigleri arasindaki iliskinin belirlenmesi
amaciyla korelasyon analizi yapilmistir. Buna gére gida giivenligine yonelik bilgi diizeyi
ile gida israfina yonelik davraniglar arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir (p<0,01). Bu
sonuca gore; Ha (arastirmaya katlan ag¢ilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeyleri ile
gida israfina yonelik davramglar: arasimmda anlamly él¢iide bir iliski vardir) hipotezi kabul
edilmistir. Ancak bunun disinda ¢alismada yer alan degiskenler arasinda herhangi
istatistiksel agidan anlamli bir iligki tespit edilmemistir.

Bu nedenle Hs (arastrmaya katilan as¢ilarin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri ile
gida israfina iliskin goriisleri arasinda anlaml olgiide bir fark vardir) ve He (arastirmaya
katilan ascilarin gida israfina iligkin goriisleri ile davraniglar: arasinda anlaml olgiide bir

fark vardir)hipotezleri kabul edilmemistir.



71

5. SONUC VE ONERILER

Gida israfina yonelik yapilan aragtirmalarda israfin, gidanin tiretiminden, tiiketimine kadar
olan siiregte yasandigim ortaya koymaktadir. Giderek artan bir niifus, isletmeler, kurumlar
mevcut gida sisteminin siirdiiriilemez oldugunu ve diinyamin 2050 yilina kadar dokuz
milyardan fazla bir niifusu destekleyebilmesi durumunda degisikliklerin yapilmasi
gerektigini vurgulamaktadir. Biiyiiyen insan niifusu gida israfin1 azaltmak ve beslenmeye
yardimc1r olmak igin giderek daha 6nemli bir strateji haline gelecektir (Godfray ve
digerleri, 2010). Gida israfi kiiresel olarak biiyiik bir problemdir ve &nleme politikalari
tarafindan engellenmedigi takdirde gida atiklarinin artmaya devam etmesi muhtemeldir.
Gida atiinin sonuglarimi anlamak ve bunun onlenmesi igin gidaya karsi davramslarin
diizeltilmesi acil bir oncelik olmalidir. Gida israfim1 azaltmak igin, tiiketicilerin gida
atiklarinin olusum nedenlerini daha iyi anlamas1 gerekmektedir. Gida israfi, 6zellikle gida
atig1 olusumunu 6nleme yollariyla ilgili dikkat, aragtirma ve eylem gerektiren bir konudur.
Diinyanin birgok yerinde gida ihtiyacini karsilayamayan insanlar bulunurken, diger yanda
sadece kisisel zevk ugruna veya farkina varilmaksizin gida israfi yapilmaktadir. Gida israfi
yiyecek alimi, yiyecek depolamasi, yiyecek hazirlama ve yiyecek tiiketimi sirasinda

meydana gelmektedir.

Arastirma, Tiirkiye’nin Eskigehir ilinde yer alan 4-5 yildizli oteller ve birinci simf
restoranlarda c¢alisan mutfak personeli tizerinde gerceklestirilmigstir. Aragtirmaya katilan
123 mutfak personelinin demografik dzellikleri incelendiginde; % 65’inin erkek, % 35’inin
ise kadinlardan olustugu goriilmektedir. Genel profile bakildig1 zaman sektdrde erkeklerin
daha egemen oldugu goze c¢arpmaktadir. Katilimcilarma yaslarina gore dagilimlarn
incelendiginde ise % 26’1mn 36-41 yas araliginda oldugu belirlenmistir. Bunun yan1 sira
katilimcilarm % 20,3’iiniin 42-47 yas, % 18,7’sinin 24-29 yas, % 13,8’inin 30-35 yas, %
12,2’sinin 18-23 yas ve % 8,9’unun 48 yas ve iizeri grupta yer aldig: tespit edilmistir.

Katilimeilarin aggilik egitimi alip almadiklarinin dagilimi incelendiginde ¢ogunlugun (%
69,1) daha 6nce herhangi bir as¢ilik egitimi almadigini gostermektedir.

Katilimeilarin mutfakta ¢aligma siirelerine iligkin dagilim incelendiginde ise as¢ilarin %
37,4%iniin 6-11 y1l, % 28,5’nin 1-5 yil, % 20,3 tntin 12-17 yil ve % 13,8’nin de 18 y1l ve

tizeri bir siiredir mutfakta ¢aligtiklart belirlenmistir.
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Katilimcilarin mutfaktaki gorev dagilimlari incelendiginde ise aggilarm yaklagik yarismin

(% 49,6) digerleri (komiler,stajyerler) boliimlerinde ¢alismaktadir.

Bunu takiben % 14,6’s1 kisim sefi yardimcisi, % 13,81 kisim sefi, % 13’ mutfak sefi ve
% 8,9’unun da mutfak sefi yardimcisi olar2’de katilimeilarin gida giivenligine yonelik bilgi

diizeyleri incelenmektedir.

Gida giivenligine yonelik yoneltilen ifadeler icerisinde en yiiksek dogru cevabi verilen
ifade “Tavuk etleri ve balik iiriinleri kirmizi etlere oranla bozulmaya karsi daha hassastir”
olarak belirlenmistir. Bunu “Pigmiy iiriinler merkez isilart 10°C’° diismeden soguk odaya
kaldirilmamalidir” ve “Meyve ve sebze deposunda sicaklik standart iiriinler igin 5°C

olmalidir” ifadeleri takip etmistir.

Gida giivenligine yonelik en fazla yanlig cevabi verilen ifade ise “Meyve ve sebzeler

depolanmadan once kesinlikle ytkanmalidir” olarak belirlenmistir.

Bunu da “Artan tavuk yemegi, i¢ isis1 65 °C derece olacak sekilde tekrar 1sitilabilir” ve
“Dondurucularin i¢ 1sist -15°C olmalidir” ifadelerinin izledigi belirlenmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda arastirmaya katilan aggilarin ¢ogunlugunun gida giivenligi konusunda bilgi

sahibi oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin gida israfina yonelik davranislara iligkin ifadeler icerisinde en yliksek evet
cevab1 verilen ifade “Cozdiiriilmiis yiyecekleri, bir kez daha dondurmam” olarak
belirlenmistir. Bunu “Pismis yiyecekleri buzdolabinda saklarken, agzi kapalt kutular

kullanirim” ve “Uriin satin almadan énce ne alacagimi planlarim” ifadeleri takip etmistir.

Gida israfina yonelik en fazla hayir cevabi verilen ifade ise “Bezelye, misir, fasulye vb.

konservelerin tamanmuni kullanmadigimda atarim” olarak belirlenmistir.

Bunu da “Meyvelerin suyunu siktiktan sownra kalan posasim bagka iiriinlerde
degerlendiririm” ve “Buzdolabuun sicakhigin giinde en az bir kez konitrol ederim”

ifadelerinin izledigi belirlenmigtir.

Gida israfina yonelik davraniglar iligkin ifadeler arasinda bazen segenefinin en fazla

belirtildigi ifade “Ertesi giin kalan Yyiyecek artiklarim degerlendiririm” olarak
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belirlenmistir. Bu ifadeyi ise “Bayatlayan ekmekleri baska yemeklerin icerisinde
degerlendiririm” ifadesi takip etmistir. Bu durum ascilarm gida israfina yonelik olumsuz
davramglar sergiledigini gostermektedir. Artan veya bayatlayan iiriinlerin yeterince iyi

degerlendirilemedigini ve ¢ope atildigini gostermektedir.

Katilimeilarin gida israfina yénelik goriisleri incelendiginde as¢ilarin tamamina yakim (%
98,3) “Gida israfi yaptigimda kendimi kitii hissederim” ifadesine katildigini
belirtmislerdir. Bununla birlikte “Yiyecek israfi yaptigimda ortaya ¢ikan g¢evresel
bozukluklar umurumda olmaz” ve “Israf ettigim yiyecekler yetersiz beslenen insanlara
yardimei olmaz “ ifadeleri de biiyiik gogunlukla kabul edilmemistir. Bununla birlikte “Gida
atigi cevresel bir sorun degildir, ¢iinkii dogal ve biyolojik olarak par¢alanabilir” ifadesine

as¢ilarin gogunlugu kararsiz kalmistir.

Temel olarak gida atiklari, sosyal bir sorun olarak algilanmakta olup ¢evresel bir sorun
olarak goriilmemektedir (Parizeau ve digerleri, 2015). Tiiketiciler, iireticiler genellikle
cevresel bozulmalar ve gida atiklari arasinda bir baglanti gormemektedir (Cox ve
Downing, 2007; Quested ve digerleri, 2011). Asgilart bu konuda bilgilendirmek ve sonug
olarak yemek atigmi en aza indirmek amaciyla gida atigiin ¢evresel sonuglar1 hakkinda

bilgi vermek gerekmektedir.

Ascilarm isletmelerde artan gidalarin degerlendirilmesi ile ilgili herhangi bir ¢alismasi olup
olmadif1 incelenmigtir. Buna gore aggilarin gogunlugunun (%74) isletmelerinde artan
gidalar ile ilgili herhangi bir ¢aligmasinin olmadif1 tespit edilmistir. Bunun yam sira
katilimcilarin gida israfimin hazir yemek sektoriindeki sorunlar arasindaki 6nemine yonelik
goriisleri incelendiginde ise katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu (%60,2) gida israfi konusunun

¢ok nemli oldugunu, % 39’u da gida israfi konusunun 6nemli oldugunu belirtmiglerdir.

Ascilar tarafindan gida israfi bir sorun olarak goriilmiiyor ve gida israfin1 yalmzca sosyal
acidan kabul edilebilir bir bigimde algilamak olduk¢a yanlistir. Bununla birlikte, aggilar
daha fazla bilgiye ihtiyag duymaktadirlar. Kigisel ve sosyal sorunlarin yani sira yiyecekleri
israf etmenin ekolojik sonuglari hakkinda da bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir. Bu
konuda tiiketiciye ve iireticiye bilgi saglama konusunda daha fazla aragtirma yapilmasi

gereklidir. Bu bakimdan Young ve digerleri, (2017), sosyal medya yoluyla bilgi
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saglanmasmin, gida atik davramiginda diger bilgi kanallarinin aksine daha biiyiik

degisikliklere neden olabilecegini belirtmisgtir.

Arastirmaya katilan ascilarin bayatlayan gida tiriinlerini degerlendirme yontemlerine iliskin
davramislar1 incelenmektedir. Buna gére ascilarin g¢ogunlugu (%61) bayatlayan gida
tirtinlerini hayvanlara ya da hayvan barmaklarina ulagtirdig: tespit edilmigtir. Bunun yam
sira % 16,3’{iniin bayatlayan gida {iriinlerini farkli yemeklerde degerlendirdigini, %
6,5’inin ihtiyaci olan kisilere verdigini, % 3,3’tiniin yiyecekleri 1sitip ya da kizartip tekrar
tilketime sundugunu % 1,6’sinin da daha sonra tiiketilmek tizere derin dondurucuya
kaldirdigini belirtmistir. Katilimeilarm % 11,4’{iniin ise bayatlayan gida iirlinlerini ¢dpe

attigi belirtmisgtir.

Bu durum as¢ilarin bayatlayan gida iiriinlerini degerlendirme, bagka tiriinlerde kullanma ve

depolamaya yonelik bilgi sahibi olmadiklarini veya uygulamadiklarim gostermektedir.

Katilimcilarin bazi durumlarda istemeden de olsa gida israfi yapiyor musunuz sorusuna
iliskin vermis oldugu yanitlar incelendiginde tamamma yakim (%99,2) istemeden de olsa
gida israfi yaptiklarmm belirtmiglerdir. Hamilton ve digerleri, (2005), Baker ve digerleri,
(2009) ve Graham-Rowe ve digerleri, (2014), tiiketicilerin, tireticilerin yiyecekleri bosa
harcadiklar1 zaman genellikle suglu hissettigi sonucuna varmislardir. Graham-Rowe ve
digerleri, (2014).

Arastirmaya katilan katihmecilarin gida israfinin temel nedenine iliskin goriisleri
incelenmektedir. Buna gore arastirmaya katilan aggilara gore gida israfinin temel nedeni %
41,5 oraninda ihtiyactan fazla gida iiretimidir. Bunu yam sira asgilarin % 34,1°1 artan
gidalarin degerlendirilmemesi, % 17,11 gidalarin uygun sartlarda muhafaza edilmemesi ve

% 7,3°de diger nedenlerden dolay: gida israfi yagandig: belirtmislerdir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin cinsiyetlerine gore gida giivenligine yonelik bilgi
diizeyleri karsilastirildiginda, asgilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin
cinsiyete gore farklilk gostermedigi sonucuna ulagilmistir. Kadmlarin ve erkeklerin

arasinda gida giivenligi bilgi diizeyi a¢isindan herhangi bir fark yoktur.
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Katilimeilarin yaglarina gére gida giivenligine yonelik bilgi diizeyleri kargilagtirildiinda,
aggilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin yaslarina gore farklilik gostermedigi

sonucuna ulagilmisgtir.

Katilimeilarn  ag¢ilik egitimi alma durumlarina gore gida giivenligine yonelik bilgi
diizeyleri karsilagtirildiginda, ag¢ilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin agcilik
egitimi alma durumlarina gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Dolayisiyla
aggilik egitimi almis kisilerin gida giivenligine yonelik bilgi diizeyleri yiiksektir bu sayede
gida israfi oranlar1 daha duigiiktiir.

Katilimeilarin mutfakta ¢alisma siirelerine gore gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin
karsilastirilmas: katilimeilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin mutfaktaki
calisma siirelerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagimistir. Yapilan ¢alismalar,
genglerin yaslilardan daha fazla yiyecegi attigini belirtmigtir (Hamilton ve digerleri, 2005)
ve gegmis deneyimler satin alma kararlarim ve gida atiklarinin davranisini etkilemektedir
(Farr-Wharton ve digerleri, 2014). Bu nedenle, her seyden once, genclere yiyecek atigi
hakkinda daha fazla bilgi vermek gereklidir.

Katilimeilarin gida giivenligine yonelik bilgi diizeylerinin mutfaktaki gorevine goére
farklilik gosterip gostermedigi incelendiginde agcilarin gida giivenligine yonelik bilgi

diizeylerinin mutfaktaki gérevlerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmigtir.

Katilimeilarin gida israfina yonelik davramiglarimin cinsiyetlerine gore farklilik gosterip
gostermedigi incelendiginde as¢ilarin gida israfina yonelik davraniglarinin cinsiyete gore
farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Buna gére erkeklerin, kadinlara oranla daha fazla

gida israfina sebep olduklar: goriilmektedir.

Katilimeilarin gida israfina yonelik davramglarinin yaglarmna gore farklilik gosterip
gOstermedigi incelendiginde asgilarin gida israfina yonelik davraniglarinin yaglaria gore

farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmigtir.

Katilimeilarin gida israfina yonelik davramglarinin ag¢ilik egitimi alma durumlarina gore
farklilik  gosterip gostermedigi incelendiginde agcilarm gida israfina  yonelik

davramglarinin ascilik egitimi alma durumlarma gore farklilik gosterdigi sonucuna
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ulasilmigtir. Asgilik egitimi alan kisiler gida giivenligi agisindan, iirtinlerin ozellikler,

saklanmasi, islenmesi ve pigirilmesi konusunda daha ¢ok bilgiye sahiptirler.

Katilimcilarin gida israfina yonelik davramiglarinin mutfaktaki calisma siirelerine gore
farkliik gosterip gostermedigi incelendiginde ascilarin  gida israfina  yOnelik
davraniglarinin  mutfaktaki ¢alisma siirelerine gore farklilik gostermedigi sonucuna

ulasilmistir.

Katilimcilarin gida israfina yonelik davramiglarimin mutfaktaki gorevine gore farklilik
gosterip gostermedigi incelendiginde aggilarin gida israfina yonelik davramglarinin

mutfaktaki gérevlerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmastir.

Katiimcilarin gida israfina yo6nelik goriislerinin cinsiyetlerine gore farklilik gosterip
gostermedigi incelendiginde asgilarm gida israfina yonelik gorislerinin cinsiyete gore

farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmistir.

Katilimcilarin gida israfina yonelik goriiglerinin  yaglarina gore farklilik g6sterip
gostermedigi incelendiginde ascilarin gida israfina yonelik goriiglerinin yaglarina gore

farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmstir.

Katilimeilarin gida israfina yonelik goriislerinin agcilik egitimi alma durumlarina gore
farklilik gosterip gostermedigi incelendiginde asgilarin gida israfina yonelik goriislerinin

ascilik egitimi alma durumlarina gére farklilik gostermedigi sonucuna ulagiimistir.

Katiimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki caligma siirelerine gore
farkliik gosterip gostermedigi incelendiginde asgilarin gida israfina yonelik goriislerinin

mutfaktaki ¢aligma siirelerine gore farklilik gosterdigi sonucuna ulagilmistir.

Katilimcilarin gida israfina yonelik goriislerinin mutfaktaki gorevine gore farklilik gosterip
gostermedigi incelendiginde asgilarm gida israfina yonelik goriislerinin  mutfaktaki

gorevlerine gore farklilik gostermedigi sonucuna ulagilmustir.

Aragtirmada yer alan gida giivenligine yonelik bilgi diizeyi, gida israfina yonelik
davranislar1 ve gida israfina yonelik goriisleri arasindaki iligkinin belirlenmesi amaciyla

korelasyon analizi yapilmistir. Buna gore gida giivenligine yonelik bilgi diizeyi ile gida
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israfina yonelik davraniglar arasinda anlamli bir iligki tespit edilmigtir. Ciinkii gida
giivenligine yonelik bilgi diizeyinin yetersiz oldugu durumlarda gida israfi meydana
gelmektedir. Gida giivenligine yonelik bilgi diizeyleri yeterli olan ascilar ise daha az
miktarda gida israfi yapmaktadir.

Gida israfi lizerine yapilan ¢aligmalarda ve literatiirden elde edilen bilgiler dogrultusunda
Tiirkiye’de bu konuyla ilgili yeterince g¢alisma yapilmadigi goriilmektedir. Mutfak
caliganlarmin bilgi birikimi ve deneyimleri ile is yiikii ve ag¢ilik egitimi alip almamalari,
yiyecek atiklarinda belirleyici bir rol oynamaktadir. Yiyecek atiklarinin ¢evreye olumsuz
etkilerine iligkin bilgi diizeyi yetersizdir, istemeden ve dikkatsiz yiyecek atiklar yiiksek
diizeydedir, ¢evresel etkiler ile yiyecek atiklari arasindaki baglanti goriilmemektedir. Bu
duruma yonelik bilgi kampanyalar dﬁzénlenebilir. Ayrica, sonuglarin bir kismi
demografik 6zellikler agisindan biiyiik bir farklilik gostermemis olup, bu nedenle, daha
sonraki arastirmalar psikografik yonlere odaklanmalidir. Bununla birlikte, ¢alisma ag¢ilarin
gida at1ig1 hakkinda kapsamli bir sekilde bilgi sahibi olmadigim ve gida israfi ile ilgili bilgi

edinmek i¢in daha fazla arastirma yapilmas: gerekmektedir.

Oneriler

» Bu c¢alisma kapsaminda yapilan aragtima ve anket uygulamasi, belirtilen
gerekceler dogrultusunda bazi smirhliklara sahiptir. Ik olarak bu caligma
Tiirkiye’nin Eskisehir ilinde 4-5 yildizli oteller ve birinci siif restoranlardaki
mutfak personeline yapilmistir. Gelecekte daha fazla ilde ve isletmede yapilacak
arastirmalar daha genelleyici ve detayli yorumlar yapilmasina olanak saglayacaktir.
Daha fazla ilde daha fazla katilimer ile ger¢eklestirilen c¢aligmalar gida israfina
yonelik karsilastirilmalarin gergeklestirilmesine olanak saglayacaktir.

> Yiyecek-igecek sektoriiniin yetkilileri veya akademisyenlerin olusan gida israfi
miktarina y6nelik rutin bir sekilde arastirma yapmalar1 durumu tespit etmeleri ve
bunu kamuoyuna sunmalari gida israfinin Onemini arttiracaktir. Bu nedenle,
sorunun ciddiyetinin altinda yatan gida israfinin olasi gevresel ve ekonomik
sonuglarini belirten biitiinciil bir yaklasim gelistirilmelidir.

> Tirkiye’de Israfi Onleme Vakfi gibi kuruluslarin sayismin artirilmast
gerekmektedir.

» Uretim asamasinda gida {iriinlerinin mevsimlik segilmesine, gida iiriinlerinin

depolama sartlarina uygun stoklanmasina, son tiiketim tarihi yaklagmis {irtinlere
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oncelik verilmesine ve planli aligveris listelerinin olusturulmasma dikkat
edilmelidir. Ekmek israfimin 6niine gegilmesi adina ekmeklerin ambalajlanmis bir
sekilde sunulmasi yoluna gidilmelidir. Tiim f{iretim ve depolama ekipmanlart
periyodik bakim ve onarimdan gegmelidir.

Yiyecek-igecek isletmelerinin  bir kismi, israf edilen yiyecekleri hayvan
barinaklarma verirken, bazilar1 da bu tiir uygulamalari uygulamamaktadir. Bu
nedenden dolayr bayatlayan veya israf edilen yiyecekler i¢in iyi bir sekilde
organize edilmis bir sistemin varlig1 gerekmektedir.

Turizm egitimi veren lise ve iniversitelerde “Atik Uretimi  iizerine iinite
verilmelidir. Bu sayede gelecek neslin bu konuda bilinglenmesi ve durumun
ciddiyetinin farkina varilmasi saglanabilir.

Israf edilen yiyecegin ihtiyaci olan kurumlara verilmesi igin devlet destegine veya
bu konuyla ilgili bir kontrol sistemine sahip olmak gerekmektedir. Sistemin devlet
kurumlan tarafindan standartlastirilmasi ve desteklenmesi durumunda, yiyecek
atiklarmin tiim isletmeler tarafindan yararl noktalara ulastirilmasim saglayacaktir.
Hatali uygulamalarda ise cezaya tabi tutulmasi gerekmektedir.

Mutfak personel gida israfinin ekonomik ve ¢evresel etkileri konusunda

bilgilendirilmeli ve atik iiretimi {izerine egitimlere tabi tutulmalidir.
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EK-1. Gida Israfi Anketi

Sayin katilimel,

94

Bu anket; Eskisehir ilinde 4 ve 5 yildizli oteller ve birinci smif restoranlarda ¢aligan personelin gida
israfi hakkindaki bilgi, goriis ve davramiglarinin belirlenmesi amaciyla hazirlanmistir. Anket
formlarinda verdiginiz cevaplarla aktardigmiz bilgiler bilimsel ¢alisma ahlakina uygun olarak
degerlendirilecektir. Arastirmanin amacina basari ile ulasilabilmesi igin ankette yer alan sorularmn
dikkatle okunarak cevaplanmasmi ve bos birakilmamasmi &nemle rica ederim. Ilginiz ve
katilimlarmizdan dolay: simdiden tesekkiir eder, ¢aligmalarinizda basarilar dilerim.

Yagmur KURT (Yiiksek Lisans Ogrencisi)

Gazi Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
yagmur-kurt94@hotmail.com

A- GENEL BILGILER
1. Cinsiyetiniz:
() Kadin () Erkek

2. Yasimiz:

()18-23 ()24-29  ()30-35

3. Ascilik egitimi aldimiz m1?
()Evet ( )Haywr

4. Kag yildir bu isi yapiyorsunuz?
()1-5 O6-11 ()12-17

5. Mutfaktaki géreviniz:

()36-41

() 18 y1l ve iizeri

()42-47

() 48 yas ve lizeri

() Mutfak sefi () Mutfak sefi yardimcis1 () Kisim sefi () Kisim Sefi Yardimeist ()

Digerleri
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B- Gida Giivenligine iliskin Bilgi Diizeyi

95

Ifadeler

Dogru

Yanlis

Bilgim
yok

1. Artan tavuk yemegi, i¢ 1s1s1 65 °C derece olacak sekilde tekrar
1sitilabilir.

2. Buzdolabinin i¢ 1s1s1 4°C veya altinda olmalidir.

3. Dondurucularin i¢ 1s1s1 -15°C olmalidir.

4. Pigmis tirtinler merkez 1silar1 10°C” diismeden soguk odaya
kaldirilmamalidir.

5. Etler 0°c ve 1°c arasi 1s1da 2 — 3 giinden fazla bekletilmemelidir.

6.Meyve ve sebze deposunda sicaklik standart iiriinler i¢in 5°C olmalidir.

7. Meyve ve sebzeler depolanmadan &nce kesinlikle yikanmalidir.

8.Etlerin sogukta saklanmalarinda ideal sicaklik -1 ile +3°C arasindaki
sicakliklardir.

9. Tavuk etleri ve balik tirlinleri kirmizi etlere oranla bozulmaya karst
daha hassastir.

C- Ascilarin Gida Israfina iliskin Davramslan

[fadeler

Evet

Hayir

Bazen

1. Meyvelerin artan kisimlarini recel komposto yapimi i¢in kullanirim.

2. Gidalar1 hassas bir sekilde ayiklarim ve dograrim.

3. Uriinleri kullanirken ilk olarak son tiiketim tarihleri yakin olan
tirtinleri tercih ederim.

4. Artan pigmis yiyecekleri, derin olmayan kaplara koyup buzdolabina
koyarim.

5.Pigmis yiyecekleri, 2 saatten fazla oda sicakliinda bekletmem.

6. Pismis yiyecekleri buzdolabinda saklarken, agzi kapali kutular
kullanirim.

7. Cozduriilmis yiyecekleri, bir kez daha dondurmam.

8. Buzdolabinin sicakligini giinde en az bir kez kontrol ederim.

9.Yiyecekleri depodan FIFO (Ilk giren ilk ¢ikar) ilkesine uygun olarak
kullanirim.

10. Servise sunulan ekmegin ambalajli olmasina veya istiiniin kapali
olmasina dikkat ederim.

11. Bayatlayan ekmekleri bagka yemeklerin i¢erisinde degerlendiririm.

12. Meyvelerin suyunu siktiktan sonra kalan posasini bagka iirtinlerde
degerlendiririm.

atarim.

13. Bezelye, misir, fasulye vb. konservelerin tamamini kullanmadigimda

14. Sebzelerin artan kisimlarin diger yemeklerin yapiminda kullanirim
(concasse domates, turne patates, havug, kabak miicver vb.)

15. Ispanak, brokoli, karnabahar gibi sebzelerin kok \sap gibi
kisimlarindan yeni yemekler, salatalar yaparim.

16. Uriin satin almadan &nce ne alacagimi planlarim.

-17. Pisirme isleminden sonra kalan tiriinleri, daha sonra kullanmak i¢in
dondururum.

18. Ertesi giin kalan yiyecek artiklarini degerlendiririm.
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D- Asgilarm Gida Israfina iliskin Géoriisleri
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ifadeler

Kesinlikle
Katiliyorum
Katiliyorum
Kararsizim
Katilmiyorum

Kesinlikle

katilmiyorum

1. Gida israfi yaptigimda kendimi kétii hissederim.

2. Yiyecek israfi yaptigimda ortaya gikan ¢evresel
bozukluklar umurumda olmaz.

3. Gida at1g1 ¢evresel bir sorun degildir, ¢iinkii dogal ve
biyolojik olarak parcalanabilir.

4. Gida atiklarin kiiresel kaynak kullanilabilirligi ile
ilgili etkilerini umursamiyorum.

5.Israf ettigim yiyecekler yetersiz beslenen insanlara

yardimc1 olmaz.

6. Artan gidalarin degerlendirilmesi konusunda bir ¢aliymaniz var m1?

() Evet () Hayir

7. Gida israfinin hazir yemek sektériindeki sorunlar arasindaki 6nemini derecelendiriniz.

() Cok 6nemli () Onemli () Az6nemli () Onemsiz

8. Bayatlayan gida iiriinlerini nasil degerlendiriyorsunuz?

() Bayat tiiketirim () Hayvanlara\ hayvan barinaklarina veririm
() Farkli yemeklerde degerlendiririm () Sonra titketmek iizere derin dondurucuya
koyarim () Ihtiyac1 olana veririm () Cope atarim

() Isttip/kizartip yeniden titketime sunarim

9. istemeden de olsa gida israfi yaptizimizi diisiiniiyor musunuz?
( ) Evet () Hayr () Bazen
10. Sizce gida israfinin temel sebebi nedir?

() Ihtiyagtan fazla gida iiretimi () Gidalarin uygun olmayan sartlarda muhafaza
edilmesi () Artan gidalarin degerlendirilememesi () Diger.....
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