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OZET

Gidalarin tarladan sofraya gelinceye kadar olan tiim stireclerinde ekonomik ve
cevresel kayiplar yasanmaktadir. Kaynaklarin kullanimi sirasinda en az kayipla islenmesi ve
olusan gida atiklarinin uygun sekillerde geri doniistiiriilerek yeniden kullanilmas: da
gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlikle iliskilendirilebilmektedir. Arastirmanin amaci,
Istanbul ilinde faaliyet gdsteren yesil yildizli otellerin siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda
atik gida uygulamalarini incelemektir. Calisma atik gida uygulamalarinin ortaya g¢ikarilmasi
ve bu uygulamalarin literatiire kazandirilarak yiyecek icecek isletmelerine fikir vermesi ve
ornek olmasi agisindan oldukg¢a 6nemlidir.

Aragtirmanin amacina yonelik hazirlanan goriisme sorulari, arastirmaci tarafindan
isletmede ¢alisan yiyecek icecek miidiirleri ve mutfak seflerine sorularak goriismeler yapilmis
ve derinlemesine bilgi almak amaclanmistir. Bu nedenle g¢alismada veri toplamak ig¢in
goriisme (miilakat) tekniginden faydalanilmistir. Aragtirmada elde edilen verilerin analizinde
icerik analizi kullanilmistir.  Verilerin  analizi sonucunda elde edilen bulgularin
yorumlanmasinda temalar, alt temalar ve goriisler kullanilmistir. Calismada igerigin
diizenlenmesi ve bulgularin sozel olarak betimlenmesinde kodlar ve temalar tercih edilmis ve
bulgulara tablolar seklinde yer verilmistir.

Aragtirmada verilerin analizleri sonucunda yesil yildizli otellerin atik gida

99 ¢

uygulamalari ortaya ¢ikarilmistir. Bu uygulamalar; “geri doniistim”, “alternatif uygulamalar”,
“lirlinli dontistiirme”, “tekrar kullanma” ve “imha etme” temalar1 altinda belirtilmigtir. Ayrica
calismada Covid-19 siirecinin isletmelerin atik gida uygulamalarini nasil etkiledigi ve
isletmelerin siirdiiriilebilir atik gida uygulamalarina iliskin sonuglarina da yer verilmistir. Atik
gida olusumunu azaltmak i¢in 6zel olarak her asamaya yonelik 6nlemler alinmasi, personel ve
misafirlere yonelik tesvik edici uygulamalar gelistirilmesi ve 6diil uygulamalar1 ¢aligmanin
oOnerilerindendir.

Anahtar kelimeler: Atik gida uygulamalari, Yesil yildizli oteller, Siirdiiriilebilir

gastronomi



vii

SUMMARY

WASTE FOOD PRACTICES OF GREEN STAR HOTELS WITHIN THE
SCOPE OF SUSTAINABLE GASTRONOMY; THE CASE OF ISTANBUL

Economic and environmental losses are experienced in all processes of food from the
field to the table. Processing the resources with the least loss during their use and recycling
and reusing the food wastes in appropriate ways can also be associated with sustainability in
the field of gastronomy. The aim of the research is to examine the waste food practices of
green star hotels operating in Istanbul within the scope of sustainable gastronomy. The study
is very important in terms of revealing waste food applications and bringing these
applications to the literature, giving an idea and setting an example for food and beverage
businesses.

The interview questions prepared for the purpose of the research were asked by the
researcher to the food and beverage managers and kitchen chefs working in the enterprise, and
it was aimed to get in-depth information. For this reason, the interview technique was used to
collect data in the study. Content analysis was used in the analysis of the data obtained in the
study. Themes, sub-themes and opinions were used in the interpretation of the findings
obtained as a result of the analysis of the data. Codes and themes were preferred in arranging
the content and describing the findings verbally, and the findings were included in the study
in the form of tables.

As a result of the analysis of the data in the research, waste food applications of green
star hotels were revealed. These applications are; It is specified under the themes of
“recycling”, “alternative applications”, “recycling the product”, “reusing” and “disposal”. In
addition, in the study, how the Covid-19 process affects the waste food practices of the
enterprise and the results of the sustainable waste food practices of the enterprises are also
included. The recommendations of the study are to take measures specifically for each stage
to reduce the generation of waste food, to develop encouraging practices for staff and guests,
and to give awards.

Keywords: Waste food practices, Green star hotels, Sustainable gastronomy
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ONSOZ

Istanbul ilinde faaliyet gdsteren yesil yildizli otellerin siirdiiriilebilir gastronomi
kapsaminda atik gida uygulamalarinin incelendigi bu tez calismasinda, oncelikle arastirma
konusunun belirlenmesinden ¢alismanin sonu¢lanmasina kadar tiim siireclerde bana zamanini
ayiran, hosgorii ve anlayisini eksik etmeyen, bu uzun ve yorucu siire¢ boyunca daima
destekleyici ve motive edici olan danisman hocam Saym Dr. Ogr. Uyesi Neslihan ONUR’a
tesekkiir ederim. Tezime sagladiklar1 katkilardan dolay: tez jiirilerim Saym Dog¢. Dr. Adem
ARMAN ve Dr. Ogr. Uyesi Oguz DOGAN hocama tesekkiir ederim.

Akademik bir bakis a¢isina sahip olma yetisini bana kazandiran, ne zaman yardimina
ithtiya¢c duysam beni geri ¢evirmeyen sevgili meslektasim ayni zamanda hocam Sayin Dog.
Dr. Giilsin YILDIRIM’a; tezimin analizleri konusunda bana yardimci olan, destegini ve
zamanmi esirgemeyen degerli dostum Giilten KOCAAGA’ya ve her anlamda beni
destekleyen ve sabirla motive eden sevgili Mehmet SABANCI ya tesekkiirii bir borg bilirim.

Egitimimin yan1 sira hayatta aldigim her kararin arkasinda duran ve desteklerini
esirgemeyen annem Sehriban ERTAS a, babam Ali ERTAS’a ve agabeyim Erkan ERTAS a
tesekkiir ederim. Calisma siirecinde yanimda olan goriis, oneri ve yardimlariyla katki saglayan
tiim degerli dostlarima ve egitim hayatim boyunca bakis agimi sekillendirmemde katkisi1 olan,
yolumu bulmamda kilavuz olan tiim hocalarima saygi ve minnetle tesekkiir ederim. Ayrica

calismama katilim saglayan degerli yiyecek igecek sektorii calisanlarina tesekkiir ederim.



GIRIS

Yemek, ilk caglardan beri insanlar i¢in paylasimin bir ifadesi olarak goriiliirken, orta
cagda ise birlikte yeme Kkiiltiirli sosyallesme goOstergesi olarak kabul edilmistir. Yemek
toplumlarda, refahin, statii sahibi olmanin ve zenginligin simgesi olarak goriilmiis, insanlarin
uygarlagsma ¢abalarinin kaniti olmus ve birgok ritiielde rol oynamistir. Toplumlarin geleneksel
yeme-igme aliskanliklari, kiiltiir ve kimliklerini olusturmaktadir. Zamanla gelisen degisiklik
ve zenginliklerle beraber yemek yeme olgusu, gastronomi kavramiyla beraber kullanilmaya
baslanmis ve gastronomi turizmi olarak bilinen bir 6zel ilgi turizminin olusmasina temel
saglamistir (Ozgen, 2013: 15). Gastronomi turizmiyle birlikte bilyiik mutfaklar, gelismis
restoranlar, toplu yemek alanlari, biiyiik mutfaklar ve toplu yiyecek ve igecek iiretimleri
yaygilagsmistir. Gidalarin sofraya gelinceye kadar olan tiim siireclerinde ekonomik ve
cevresel kayiplar yasanmaktadir. Gidalarin iretimi i¢in ayrilan isgiicli, maliyet, dogal
kaynaklar ve sermaye gibi iiretim faktorlerinin etkin kullanilmamasi, yasanan kayiplari
artirmakta ve dogal kaynaklar1 olumsuz etkilemektedir. Kaynaklarin kullanimi sirasinda en az
kayipla islenmesi ve olusan gida atiklarinin uygun sekillerde geri doniistiiriilerek yeniden
kullanilmasi da gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlikle iligkilendirilmektedir.

Dogal yasam ve insan yasami bir denge iizerine kuruludur. Dogal sisteme disardan
gelecek etkiler dengenin bozulmasina neden olacak ve dogadaki enerji zamanla azalacaktir.
Iklimlerin degismesi, topragm verimsizlesmesi, suyun azalmasi vb. etkenler beslenme
konusunda 6nemli rol oynadig gibi yiyeceklerin miktar ve verimlilikleri tizerinde de olumsuz
etkiler olusturmaktadir. Bilim ve sanayi alanlarinda teknolojinin ilerlemesi ve kiiresellesmeyle
birlikte yasanan gelismeler, yasam sartlarin1 kolaylastirirken bireyler bu gelismelere ayak
uydurabilmek i¢in dogaya kalic1 zararlar verebilmektedir. Ayn1 zamanda hizla artan niifus ve
kentlesme de dogal kaynaklarin kontrolsiiz bir sekilde kullanilmasina neden olmaktadir. Tiim
bu olumsuzluklara ¢6ziim olarak, siirdiiriilebilirlik kavrami ortaya ¢ikmis ve zamanla oldukga
popiiler hale gelmistir. Siirdiiriilebilirlik 21. yiizyiln en sik kullanilan ifadelerinden biri
olmustur. Dogal ¢evre ile kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla korunmasi
ve toplumun saglikli bir ¢evreye dogru yonlendirilmesi i¢in siirdiiriilebilirlik ve beraberinde
getirdigi uygulamalar gereklidir (Dyllick ve Hockerts, 2002: 135). Beslenme kaynaklarinin
strdiriilebilirligini  saglamak i¢in gastronomi ve turizmde yer alan uygulamalarda
stirdiiriilebilirlik kavraminin benimsenmesi olduk¢a 6nemlidir. Gastronomi ve turizm alaninda
stirdiiriilebilir uygulamalar1 biinyesinde barindiran isletmeler arasinda Yesil Yildizli (Cevre

Dostu Kurulus Sertifikasi) oteller yer almaktadir.



Calismanin kapsami; arastirmaya dair genel bilgilerin bulundugu “Giris” bolimii,
konuyla ilgili tanim, agiklama ve daha Once yapilan c¢aligmalara dair bilgilerin bulundugu
“Literatiir” boliimii, ¢alismanin amag¢ ve 6nemi, sorulari, veri toplama araci, ¢alisma grubu,
veri analizine dair bilgilerin bulundugu “Yontem” boliimii, toplanan verilerin analizleri
sonucunda elde edilen bilgilerin bulundugu “Bulgular” boliimii ve ¢alisma sonucunda ulasilan
bilgilerin bulundugu, diger calismalarla karsilastirma yapilmasiyla ulasilan sonuglarin ve

konuyla ilgili 6nerilerin yer aldig1 “Sonug¢” boliimii olmak iizere bes boliimden olugmaktadir.



BIiRINCi BOLUM
SURDURULEBILIR GASTRONOMI

Arastirmanin bu boéliimiinde konuyla ilgili literatiirde bulunan ¢alismalara yer
verilmistir. Kavramsal ¢ergeve; siirdiiriilebilir gastronomi, yesil yildiz simgesi ve atik gida
uygulamalar1 olmak {izere {i¢ bolimde ele alinmistir. Birinci boliimiin igerigi;
stirdiiriilebilirlik kavrami, siirdiiriilebilir turizm, siirdiiriilebilir otel ve yiyecek icecek
isletmeleri, yerel iirlinler ve otantik yiyecekler, cografi isaretler, yavas sehir ve yavas yemek

akimi ve son olarak yasayan mutfak akimi kavramlarindan olugsmaktadir.

1.1.  Siirdiiriilebilir Turizm
1.1.1. Siirdiiriilebilirlik ve Siirdiiriilebilir Gelisme

Diinya, kisa vadeli fayda gbzeten girisimler sonucunda; kiiresel 1sinma, ¢evre kirliligi,
bir¢ok canli neslinin tiikenme tehlikesi gibi sorunlarla kars1 karsiya kalmis ve bu zorluklar
sirdiriilebilir gelisme kavraminin ortaya c¢ikmasina neden olmustur. 1987'de Birlesmis
Milletler'in Brundtland Raporu ismini verdigi raporda, giiniimiizde kullanilan anlamiyla yer
verilen siirdiiriilebilir gelisme kavrami, su sekilde tanimlanmaktadir: “Giliniimiiziin
gereksinimini karsilarken, mevcut kaynaklarin gelecek nesillerin kendi gereksinimini
kargilamasini1 engellemeden, tiiketilmeden kullanilmasini saglayan bir gelismedir” (Diinya
Cevre ve Kalkinma Komisyonu, 1987). Siirdiiriilebilir gelisme, diinyanin insanliga sundugu
dogal kaynaklarin korunmasi, bu kaynaklarin verimli kullanilmasi gerektigi, doganin kendini
yenileyebilmesi, ekonomik amacglar ugruna doganin giizelliklerinden ve ¢evreden
vazgecilmemesi, dogal ve kiiltiirel mirasin devamliliginin saglanmasi anlamma gelmektedir
(Sonug, 2020: 20).

Siirdiiriilebilirligin  boyutlari, temelde sosyo-kiiltirel boyut, ekonomik boyut ve
cevresel boyut olmak lizere li¢ ana grupta toplanmaktadir (Demircan, 2016: 95). Sosyo-
kiltiirel boyut; toplumsal dayanisma, kiiltiirel kimlik ve ¢esitlilik, kiiltiirlerin gen¢ kusaklarla
gelecege tasinmasi, hosgorii ve algakgonilliiliik, sosyal kurumlar, yasalar ve disiplin
konularin1 kapsamaktadir. Ekonomik boyut; ekonomik biiylimenin Oniindeki engellerin
kaldirilmasina, kaynaklarin tiikenmesi sonucunda ortaya cikabilecek sorunlara, cevre
kirliliginin  olusturabilecegi maliyetlere, hesaplamalara ve bu harcamalarin en aza
indirilmesine odaklanmaktadir. Cevresel boyut; dogal ve g¢evresel kaynaklarin korunarak

tilkketilmesi ve gelecek kusaklarin kullanmasi i¢in aktarilmasidir. Bu nedenle siirdiiriilebilirlik



kapsaminda yenilenemeyen kaynaklar gibi c¢evresel kaynaklarin da dengeli tliketimi
saglanmalidir.

Stirdiiriilebilirlik, atik c¢iktilarini azaltmak amaciyla gelistirilen kaynaklarin verimli
kullanilmasmi ve temiz iiretim, geri doniisim gibi uygulamalarin yayginlastirilmasini
saglamaktadir. Diinya kaynaklarinin dogru kullanimini destekleyen siirdiiriilebilir gelisme,
bir¢ok farkli sektorde onem kazanmaya ve uygulanmaya baglanmistir. Turizm sektorii de
stirdiiriilebilirlige deger veren sektorlerden biridir. Siirdiirtilebilirlikte asil odak noktasi, dogal
kaynaklara ve eko-sisteme zarar vermeden devamliligini saglamak ve gida giivenligi
uygulamalari ile bolge halkinin ve turistlerin yasam kalitelerini yiikseltmek, gelecek nesillere

adil ve kaliteli bir yasam birakmaktir (Harris, 2003: 10; Kurnaz & Arman, 2020:170).

1.1.2. Siirdiiriilebilir Turizm

Stirdiiriilebilir turizm, siirdiiriilebilir gelismeyi ilke edinmektedir. Siirdiiriilebilir turizm
kavrami, Diinya Turizm Orgiitii tarafindan en yalin anlatimla sdyle tanimlanmaktadir:
“Turistlerin, sektoriin, ¢cevrenin ve ev sahibi halkin gereksinimine yoOnelerek; simdiki ve
gelecekteki ekonomik, sosyal ve ¢evresel etkileri dikkate alan turizmdir.” (Birlesmis Milletler
Cevre Programi & Diinya Turizm Orgiitii, 2005). Siirdiiriilebilir turizm; kisa ve uzun vadede
ev sahibi halkin gereksinimlerinin karsilanmasi, artan turist isteklerinin memnun edilerek
¢ekici unsurlarin devamliligini saglarken ¢evrenin ve kaynaklarin korunmasidir (Garrod and
Fyall, 1998: 205). Siirdiirtilebilir turizm tanimlarinda dikkat c¢ekilmek istenen, kaliteli bir
hizmet sunarak yerel halkin ve turistlerin istek ve gereksinimlerini karsilarken kiiltiirel,
ekolojik, cevresel, biyolojik kaynaklarin tiimiiniin korunmas1 gerektigidir (Sonug, 2020: 17).

Kaynaklar1 kullanma ve koruma arasindaki dengeyi saglamak amaciyla, turizmde
Mavi Bayrak, Beyaz Yildiz, Yesil Yildiz gibi uygulamalar gelistirilmektedir (Sonug, 2020:
18). Eko-etiketleme o6zellikle Avrupa Birligi iilkeleri ve diinyanin birgok iilkesinde cevre
politikalarinin uygulanmasi i¢in gelistirilmis araclardandir. Mavi bayrak, Cittaslow, Yesil
Yildiz vb. eko-etiketler ¢cevrenin ve turistlerin korunmasina fayda saglayacak sekilde turizm
bolgeleri i¢in uluslararas: standartlar saglamayr amaglamaktadir (Bozkurt ve Diican, 2018:
73).

Blue Flag / Mavi Bayrak; kiy1 turizminde 6nemli bir yere sahiptir ve ilk kez 1985
yilinda Fransa’da gelistirilmistir. (Bozkurt ve Diican, 2018: 78). Mavi Bayrak, gerekli
standartlar1 tasiyan nitelikli plaj, marina ve yatlara verilen uluslararasi bir ¢evre odiilii olmakla
beraber plajlarin temiz, giivenilir, donanimli, bakimli olmasini temsil etmektedir. Deniz

suyunun temiz oldugunu, siirdiiriilebilir ¢evre yonetimine ve siirdiiriilebilirlik bilincine



yonelik egitim ve bilgilendirmelerin yapildigini gosteren bir eko-etiket ve markadir (Boz,
2014). Tirkiye'nin 1991 yilinda Avrupa Cevre Egitim Vakfi'na kabul edilmesinden sonra
Mavi Bayrak Kampanyasina yonelik ¢alismalar tilkemizde de baslamistir (Kizilirmak, 2011:
9).

Beyaz Yildiz; diinyanin karsi karsiya kaldigi ¢evre kirliligi ve kiiresel 1sinmadan
kaynaklanan c¢evresel felaketlerin Onlenmesi i¢in Yaganilabilir Cevre Projesi’ni bagslatan
Tiirkiye Otelciler Federasyonu (TUROFED), projeyi "Beyaz Yildiz" ile sembolize etmekte ve
Beyaz Yildiz Projesi ile kontrolsiiz tiiketimin engellenerek bilingli bir tiiketime doniismesi
hedeflenmektedir (Kizilirmak, 2011: 10).

Gida Dostu Turuncu Bayrak; iilkemizde otellerde yiiriitiilen bir kalite yonetim
uygulamasi olmakla birlikte atik gidalarin Onlenmesi ve azaltilmasina yonelik yapilan
calismalara katki saglayarak farkindaligin olusturulmasini ve ilgili sorunlara yonelik ¢oziimler
gelistirmeyi amaglamaktadir (Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020: 3500). Otel isletmelerinde gida
atik olusumuna neden olan ve yanlis yapilan uygulamalarin belirlenmesi ve onlenmesine
yonelik ¢oziim Onerilerinin gelistirilmesi, atiklarin azaltilmasinda ve siirdiiriilebilirligin
saglanmasinda biiyiik 6neme sahip olan konulardandir (Artik ve Hanci, 2020: 11).

Cittaslow/ Yavas Sehir; 1999 yilinda Italya’nin Greve in Chianti kentinde kurulmus
bir birliktir. Niifusu 50.000nin altindaki kentlerin {iye olabildigi uluslararasi bir belediyeler
birligi olan Cittaslow, Italyanca Citta (sehir) ve Ingilizce slow (sakin/yavas) kelimelerinin
birlesmesiyle ortaya ¢ikan “sakin sehir” anlamina gelmektedir. Cittaslow Tiirkiye’ye (2014)
gore: “Kiiresellesmenin yaratti§i homojen mekanlardan biri olmak istemeyen, yerel kimligini
ve Ozelliklerini koruyarak diinya sahnesinde yer almak isteyen kasabalarin ve kentlerin
katildig1 bir birliktir.” Cittaslow, siirdiiriilebilirlik kapsaminda ele alindiginda hava, su ve
toprak kalitesine odaklanmakta ve alternatif enerji kaynaklarinin kontrollii kullanimini tesvik
etmektedir. Cevreye yonelik politikalar, yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimi ve
yayginlagmasi, atiklarin geri doniisiimii ve bireylerin ¢evre yonetim sistemlerine uygun olarak
hayatlarin1 devam ettirmeleri hem cittaslow hem de siirdiiriilebilirlik agisindan oldukga
onemlidir (Keskin, 2012: 24).

Yesil Yildiz; ; diinyada yesil dostu ekolojik otellerin siniflandirilmasi i¢in "Eco Hotels
of the World" isimli organizasyon tarafindan gelistirilen bir yildizlama sistemidir. Enerji, su,
atiklar, ekolojik faaliyetler ve cevre koruma olmak iizere baslica bes kategoride yaptigi
uygulamalara gore her bir kategori i¢in alinan yildizlarin ortalamasi alinarak, otelin yesile ve

cevreye karsi duyarliligini gosteren yesil yildiz sayisi belirlenmektedir (Kizilirmak, 2011: 8).



Yesil yildiz simgesi siirdiiriilebilir turizm ve gastronomide olduk¢a Onemli oldugu i¢in

calismanin {igiincii boliimiinde detayli bir sekilde ayrica ele alinmistir.

1.1.3. Siirdiiriilebilir Turizm Unsurlar:

Turizm, iilkeler arasindaki kiiltiirel etkilesimin gelismesine katki saglayan, llkelere
doviz girisini ve istihdam olanaklarini arttiran sosyoekonomik bir faaliyettir. Siirdiiriilebilir
turizm ise hem toplumsal hem de ekonomik bir kalkinma aracidir (Dilek, 2020: 83).
Stirdiiriilebilirlik kavrami ¢evre, ekonomi ve toplum olmak {izere {ic 6nemli boyuta sahiptir.
Stirdiiriilebilir turizm algisi, turizm aktdrlerini (turistler, orgiitler, bolgeler, sivil toplum
kuruluslari, yerel/ulusal/uluslararasi kurum ve kuruluslar) ilgilendirirken, bulundugu ortami
etkileme potansiyeline sahiptir. Siirdiiriilebilir turizmin ¢evreyi ve turizm aktorlerini etkilemesi
durumunu ekonomi, planlama, sosyo-kiiltiirel ve yonetim boyutlariyla da incelemek gerekmektedir
(Glinlii, 2020: 65). 1992 yilinin haziran ayinda Birlesmis Milletler tarafindan gergeklestirilen
Rio Zirvesinde vurgulanan siirdiiriilebilirlik kavrami, ilerleyen siirecte siirdiiriilebilir yonetim,
sirdiiriilebilir tiikketim, siirdiiriilebilir ekonomi, siirdiiriilebilir kalkinma, siirdiiriilebilir
pazarlama, siirdiiriilebilir turizm gibi farkli alanlarda ele alinmaya baslanmigtir (Pekin, 2011:
180).

Stirdiiriilebilir yonetim; is, toplum, ¢evre ve 6zel yasam gibi faktorlerin mevcut ve
gelecek nesillere yarar saglayacak sekilde yonetilmesi ve destinasyonlarin korunmasi, sosyal
sorumluluk anlayisini benimseyen uygulamalarin hayata gegirilmesidir (Glinlii, 2020: 63).

Cevre unsurunun ekonomik bir deger oldugu, ulusal ve uluslararas1 ekonomik
biliylimeye olan katkis1 diisiiniildiigiinde, ¢evrenin siirsiz oldugu diisiincesiyle tiiketilmesi,
topluma ve ulusal/uluslararasi ekonomiye biiyiik bir maliyet getirmektedir. Ekonominin
cevresel ilkeler ile caligabilir hale getirilebilmesini temel alan, yapay sermayeyi dogal
sermayenin Oniine koymadan her ikisini de biitiinlestiren bir ekonomik model bulunmaktadir.
Eko-ekonomi modelinin siirdiiriilebilirligi; Sivil topluma, beseri sermayeye, bilgi temelli
ekonomik biiylimeye, sosyal esitlige ihtiyag duymakta ve siirdiiriilebilirlige iliskin ekonomik,
sosyal ve ¢evresel sorumluluklar tiim sektorlere esit 6l¢iide yiiklenmektedir (Dilek, 2020: 87).
Bu modelin gelistirilmesi ve yaygmlastirilmas: turizm boélgeleri, turizm isletmeleri ve
tiikketiciler i¢in bircok kazanim saglamaktadir.

Tiiketim, tliketicilerin siirekli yerine getirdigi bir eylem ve motivasyonel faktorlerin
etkisi sonucunda baslayan bir siire¢ olarak diisiintildiiglinde, kaynaklarin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligi 6nem kazanmaktadir (Sen Demir, 2020: 93). Siirdiiriilebilir tiikketim ise satin
alma karar siirecinde, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel endiseler tasiyan ve pazari etkisi altina

alabilecek yesil ve etik tiiketiciler tarafindan, etkin ve verimli bir bigimde iiretilen {iriinlerin



tiiketilmesidir (Veenhoven, 2004). Tiiketiciler, bir destinasyona yaptiklari ziyaretlerin gevreye
zarar vermemesi ve destinasyonun dogal, kiiltiirel, tarihi ¢ekiciliklerini korumasi ile
deneyimlerinin daha iyi sonug¢lanacagini diisiinmektedir (The United Nations World Tourism
Organization (UNWTO), 2013: 7). Turizmde kullanilan kaynaklarin korunmasi igin turizm
isletmeleri kadar tiiketicilerinde dikkat etmesi gereken hususlar bulunmaktadir. Stirdiiriilebilir
turizm kapsaminda, siirdiiriilebilir tiiketici davranisi olarak ¢evre dostu tiiketici kavrami
ortaya ¢ikmistir. Daha az cevresel ayak izi birakarak ¢evreye karsi duyarli, ayn1 zamanda
bolgenin ekonomik kalkinmasina da duyarh olan; eko-tiiketici, yesil tiiketici, sorumlu tiiketici
kavramlarmin hepsi ¢evre dostu tiliketici teriminin iginde yer almaktadir (Sen Demir, 2020:
95). Cevre dostu tiiketiciler icin yesil sertifika veya eko-etiket uygulamalari ipucu
olabilmektedir.

Cevre dostu turizm tiiketicisini normal turizm tiiketicisinden ayiran iki Onemli
davranig farkliligi bulunmaktadir. Birincisi, ¢evre dostu tiiketici; kiiltiir, cevre ve toplumun
gelisimine ilgi duymakla beraber hem destinasyonu Ogrenmek hem de destinasyonun
siirdiiriilebilir gelecegine katkida bulunmak istemektedir. Ikincisi, cevre dostu tiiketici siirekli
sorumlu bir sekilde davranmaya yonelik olumlu tutumlarda bulunmaya 6nem gostermektedir
(Sharpley, 2006: 11).

Stirdiirtilebilir turizmde tiiketici davraniglarint etkileyen demografik (yas, cinsiyet,
gelir, egitim, cinsiyet), psikolojik (tutum, deger) ve diger faktorler (fiyat, iirlin kalitesi,
deneyim) bulunmaktadir. Demografik faktorlere gore; tliketim tiiketicilerin statii ve
kimliklerini ifade etmenin bir yolu olarak goriiliirken, tiiketici egitiminin davranigsal niyeti
etkiledigi ve siirdiiriilebilir kaynak kullanimimi destekledigini, kadinlarin erkeklere gore
stirdiiriilebilir tiiketici olma olasiliklarinin daha yiiksek oldugu anlasilmaktadir (Demir, 2010;
Sen Demir, 2020: 100).

Psikolojik faktorlere gore; tiiketiciler satin aldiklar1 {irliniin eko-etiketli olmas1 kadar
isletmenin sundugu iyi hizmet ile art1 deger aldiklarinda da yesil iiriin satin alma egiliminde
olmakta ve bu sayede turizm firiinlerinin korunmasina ve gelistirilmesine olumlu katki
saglayabilmektedir. Siirdiiriilebilir turizm {irlin ve hizmetinin algilanan degeri, tiiketici
memnuniyetinin belirleyicisi ve gostergesi durumundadir (Demir, 2010; 2012: 680). Luna ve
Gupta’ya (2021:53) gore tutum: “Kisinin bir diisiince, sembol, nesne, somut veya soyut
varliga iligkin tavir, duygu ve egilimini ifade etmektedir”. Tiiketicilerin ¢evrenin 6nemini
algilamalart ile ¢evre dostu tutumlari arasindaki 6nemli iligki, giinliik yasamlarinda ¢evre
dostu davraniglara yonelik olumlu tutumlarini ve ¢evre dostu iirlin satin alimlarini etkilerken;

(tiiketiciler) tatil konusunda da yesil otel isletmelerinde konaklama, bu isletmeleri ¢evrelerine



tavsiye etme ve gevre dostu segenekler i¢in fazla 6deme yapmay: kabul etmektedirler (Han,
Hsu ve Lee, 2009: 523).

Turizmde tiiketici davraniglarinin biliyiik bir kismi 6grenmeyle ortaya ¢ikmaktadir.
Diger Faktorlerin siirdiiriilebilir tiiketime ve tliketiciye olan etkisine gore; tiiketiciler mal ve
hizmet satin alimlarinda fizyolojik doyumdan ziyade psikolojik/duygusal yani ait olma,
sevilme, statii, listiin olma, saygi gérme, basarma, zevk alma ve kabul edilme gibi doyumlar
aramaktadir (Kog, 2007: 301). Tiketici i¢in iriiniin fiyati, belirlenen pazarin normlar
icindeyse siirdiiriilebilir tiiketim g¢ekici olabilmekte, tiiketiciye sunulan eko-iiriin kalitesinin
yiiksek olmasi durumunda tiiketiciler s6z konusu iiriine daha fazla 6demeyi kabul etmektedir.
Deneyimli bir tiiketici, s6z konusu turizm {irliniinii daha 6nce satin alip kullandig1 igin
karsilasacagi hizmet kalitesinin farkindadir. Cevre dostu konaklama isletmelerinde
konaklamadan saglanan tatmin edici deneyim, ziyaretcilerin olumlu g¢evresel tutumlarini
giiclendirmeye yardimci olacak, tiiketicilerin eko-turizme ilgileri artacak, sorumlu tiiketim
bilincini ve bilgisini gelistirerek tiiketiciyi ¢evreyi korumaya ve gelistirmeye tesvik edecektir.
Tiim faktorler dikkate alindiginda, énemli olan tiiketicinin sosyal, ekonomik ve g¢evresel
boyutlartyla siirdiiriilebilir  tiiketimi benimsemesi, buna yonelik tutarli davranislar
sergileyebilmesidir. Bu baglamda sosyal sorumluluga sahip, etik degerlere bagli, bilingli ve
tutarl tiikketiciler siirdiiriilebilir turizmin temelini olusturmaktadir (Sen Demir, 2020: 105).

Dogal kaynaklarin turizmin en 6nemli sermayesi oldugu diisiiniildiigiinde, kaynaklarin
etkin kullanilmas1 ve ¢evrenin korunmasi amaciyla yapilan siirdiiriilebilir turizm planlamasi,
bolgede turizm uygulamalarimin devamliligimi saglamaktadir (Bardakoglu, 2020: 109).
Usta’ya (2008: 200) gore “Turizm planlamasi; bir donemde ulasilmak istenen hedefleri, bu
hedeflere ulasabilmek icin yararlanilacak araglari, yapilacak isleri, is zamanlamasini ve islerin
sorumlulugunu gosteren disiplinli bir ¢alisma olarak ifade edilmektedir.” Planlama siirecinde
stirdiiriilebilir bir gelisim saglanabilmesi i¢in tiiketici istekleri, arz durumu, cevre, saglik,
giivenlik gibi unsurlarin degerlendirilmesi sonucunda; bolgenin ekonomik, kiiltiirel, sosyal ve
cevresel verileri géz Oniinde bulundurarak turistlerin isteklerini de kapsayan bir yapi
olusturulmasi olduk¢a 6nemlidir (Bardakoglu, 2020: 109).

Turizm plant bir rehber niteligi tasimaktadir. Bu nedenle turizmin Kontrol
saglanmadan plansiz olarak gelistigi bolgeler, turizmin planli olarak gelistigi bolgeler ile
rekabet edememektedir (UNWTO, 1994: 214).Turizm planlama siirecinin asamalari;
finansman saglanmasi, turizm Orgiitlerinin kurulmasi, durum analizi yapilmasi, hedeflerin
belirlenmesi, alternatif stratejilerin gelistirilmesi, uygun alternatif stratejinin se¢ilmesi ve

secilen alternatif stratejinin uygulanmasi, sonunda gézlem ve degerlendirme yapilmasinda



olusturmaktadir (Gartner, 1996: 309). Bir bolgede turizmi gelistirme karar1 verildiginde bu
gelisimi stirdiirtilebilir kilmak asil ve nihai hedeftir (Swarbrooke, 1998: 265). Siirdiiriilebilir
turizm gelisiminin baglatilmasi1 oncelikle mevcut kaynaklarin akilc1 yontemler ile planh ve
etkin kullanimina baglidir. Siirdiiriilebilir turizm gelisimini saglayabilmek i¢in; ¢cevresel, yerel
halk temelli, kalite odakli, uzun dénemli ve stratejik planlama yapilmasina dikkat edilmelidir
(Birlesmis Milletler Cevre Programi, 2005).

Stirdiiriilebilirlik kavraminin ekonomik, c¢evresel ve sosyo-kiiltiirel olmak iizere ii¢
boyutu bulunmaktadir. Bu ii¢ boyut temel alinarak siirdiiriilebilir planlama modeli; ekonomik
stirdiiriilebilirlik, ¢evresel koruma ve sosyal esitlik tlizerine kurulabilir. Ekolojik planlama;
dogal kaynaklarin etkin kullanim1 ve korunmasi, ekonomik planlama; turizmin gelismesiyle is
olanaklarinin artig1 ve gelir diizeyinin artmasi, sosyal planlama; yerel katilim, hayat kalitesinin
tyilesmesi, isgiicli imkan1 ve gelir artis1 olarak dzetlenebilir (Padin, 2012: 515).

Turizm literatiirii, 1960’1 yillarda turizmin olumsuz etkileri, tasima kapasitesi gibi
konularla yerini alirken 1990’11 yillarda ise bu konular yerini siirdiirtilebilir turizm anlayisina
birakmustir (Saarinen, 2006: 1127). Avrupa Birligi ilk ¢alismasina 1995 yilinda, siirdiiriilebilir
turizm egitiminin igerigini belirlemek amaciyla yapilan projelerle baglamistir. Turizm
alanindaki kariyerine, fakiilte programini bitiren, staj yapan, akademik ya da mesleki egitim
alarak baslayan c¢alisanlarin, alanla ilgili gereken egitimi almadan baslayan c¢alisanlara gore
daha kisa siirede yonetim ve liderlik firsatlarini degerlendirdikleri goriilmektedir (Deale,
2013: 9). Turizm egitimi alan dgrenciler, turizm isletmeleri ve ilgili kurumlar i¢in temel insan
kaynagi niteligindedir. Turizm sektoriinde etkilenen ve etkileyen bircok paydas
bulunmaktadir. Paydaslarin gorevlerini yerine getirebilmeleri egitimli ve yetigsmis isgiicline
baghdir. Turizm egitiminin igerisine biitiinciil bir yaklasim ile siirdiiriilebilir turizm
yerlestirilmeli, tiim faaliyetlerin siirdiiriilebilir olmas1 gerektigi vurgulanmalidir (Yilmaz,
2020: 130-132).

Iletisim, siirdiiriilebilir turizmde saglanmaya ¢alisilan uzlasma siirecinin temel
anahtaridir. Siirdiirtilebilir kalkinma siirecinin odak noktasi olan ve uzlagsma siirecinin
basarisini belirleyen unsur iletisimdir. Siirdiiriilebilir kalkinmanin temelinde ekonomik, sosyal
ve gevresel siirecler arasinda uzlagsma saglanmasi, ¢esitli alanlarda faaliyet gosteren etkenlerin
belli bir noktada bulusmasi, karar alinmas1 ve ortak bir anlayisa ulasilmasi yer almaktadir.
Siirdiirtilebilirlik alanlari ile iletisim arasindaki iligkiye bakildiginda; iletisim, bir yandan
stirdiiriilebilir turizm aktorleri ve siiregleri arasindaki baglantiy1 saglarken, diger taraftan

turizm bolgesinin hikayesini anlatmaktadir (Babacan, 2020: 145).
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Stirdiiriilebilir turizm yeni bir anlayis ve yaklasim gelistirilmesini gerekli kildig i¢in
arastirmalar, teknik analizler, toplumsal ve politik alanlarda degisimi gerektirmektedir. Cevre
bilimi, teknoloji, miihendislik, pazarlama ve yonetim alanlarinda uzman kisilerin ortak caba

ve bilgi birikimi, stirdiiriilebilir turizm uygulamalarinin temel kosulu olarak goriilmektedir.

1.1.4. Siirdiiriilebilir Turizm ve Otel Isletmeleri

Otelcilikte siirdiiriilebilir uygulamalar, c¢evrenin korunmasina yardimci olmak
amaciyla su, enerji ve diger kaynaklarin tasarrufu ile baglamistir (Ahn, Choi & Pearce, 2012:
445). Isletmenin fiziki ve beseri kaynaklarmin ekonomik, sosyal ve ¢evresel boyutlariyla ele
alimmas1 ve boyutlara yonelik calismalari igermesi, siirdiiriilebilirlik kavramini otel
isletmeciligiyle 6zdeslestirmektedir (Demir, 2020: 170).

Stirdiiriilebilir otel, insan yasaminin devami i¢in kaynaklarin siirekliligine katki
saglamak, asirt ve gereksiz kullanimin ¢evre iizerinde yarattigi olumsuz etkileri en aza
indirmek amaglarini tasiyan; enerji ve su tilkketimi, kimyasal {iriin kullanimi, atik maddeler ve
geri donlisiim gibi konularda etkisi olan tiim paydaslar stirdiiriilebilir kaynak kullanimi
konusunda bilinglendirerek, cevreye duyarli, sosyal sorumluluk sahibi, topluma deger
katabilen, ekonomik, sosyal ve gevresel ¢iktilari ortaya koyan isletmelerini ifade eder (Demir,
2020: 168). Ortaya cikan cevresel, sosyal ve ekonomik olumsuz etkilerin azaltilmasi igin
fiziki yapilarin insaat asamasinda uygun malzeme ve donanim ile dis ¢evreye uygun yapisal
malzemelerin kullanilmasina ve ¢alisanlarin bilinglendirilmesine yonelik ¢aligmalarin
yapilmasi olduk¢a 6nemlidir (Kibert, 2008: 207; Ahn & Pearce, 2007: 111).

Otel isletmelerinde siirdiiriilebilirlik, ekonomik, sosyo-kiiltirel ve g¢evresel
boyutlariyla ele alinmaktadir. Cevresel boyut; enerji tiiketimi, su tiikketimi ve atik yonetimi
olmak {izere temellendirilmektedir. Siirdiiriilebilir otel isletmeciligi i¢in Oncelikle
yenilenebilir enerji kaynaklarinin tercih edilmesi, ekonomik su kullanimi, geri doniisiim ve
atik yonetim sisteminin kurulmasina yonelik uygulamalarin gelistirilmesi ¢evresel boyutun
temel unsurlarini olusturmaktadir (Demir, 2020: 168). Sosyal boyut; insan odakl
uygulamalari, toplum i¢in esit olanaklarin saglanmasini, kiiltiirel agidan isgoren- tiiketici-
yerel halk iicgeninde etkilesimin ve ¢esitliligin saglanmasini, yerel halkin mevcut ve gelecek
yasamina olumlu katki saglayan uygulamalari icermektedir (Holcomb, Upchurch & Okumus,
2007: 471; Demir, 2020: 165). Ekonomik boyut; turizmi etkileyen ve sinirlt olan kaynaklarin,
isletme maliyetinin gelir miktarim1 asmadan yeterliliginin saglanmasina, kaynaklarin

korunmasina ve bilingli olarak plan ve programlarla etkin kullanimina odaklanmaktadir. Bu
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uygulamalarin daha c¢ok cevresel boyuta gore gerceklesmesi, ekonomik ve sosyal boyutlarin

cevresel boyuttan etkilendiginin bir gostergesidir (Demir, 2020: 171).

1.1.5. Siirdiiriilebilir Turizm ve Yiyecek-icecek Isletmeleri

Glnimiiz gida tretimi eko-sistemi, biyo-gesitliligi, beslenme aliskanliklarini ve
stirdiiriilebilirligi etkilemektedir. Yogun tarimsal faaliyetler, seri hayvan iiretimi dogay1 ve
canlilar1 olumsuz etkilerken; kimyasal gilibre ve tarim ilact kullanim1 toprak ve su kirliligine,
genetigi degistirilmis tohumlar ise belli bolgelerde biyolojik ¢esitliligin yok olmasina neden
olmaktadir. Boylece giiniimiiz gida iiretimi mutasyona ugramis, eko-sistem zarar gérmdiis,
beslenme sagliksiz ve yapay bir hale déniismiistiir (Ozgen, 2020: 182). Bu sorunun farkinda
olan bireyler soruna karsi direng olusturmaya baslamis ve bdylece ¢oziim olarak siirdiiriilebilir
yiyecekler ve yiyecek icecek isletmeleri ortaya ¢cikmustir.

Geleneksel tarim tekniklerinin zamanla birtakim sorunlara yol agmasi sonucunda
stirdiiriilebilir yiyecek kavrami ortaya ¢ikmis ve iiretimi sirasinda dogal kaynaklari gereginden
fazla tikketmeyen verimli yiyecek iiretimi 6nem kazanmustir (Sloan vd., 2009: 357). Hu ve
arkadaslar1 (2010: 354) siirdiirtilebilir yiyecekleri, gelecek nesiller igin tarim ve eko-sistemin
devamliliginin saglanmasi olarak belirtmektedir. Siirdiiriilebilir yiyecek icecek isletmesi,
kurulus asamasindan baslayarak tiim faaliyetlerinde kullanilan kaynagin etkinligi ve
verimliligini g6z Oniinde bulunduran, yerel tiretim ve tiiketimi destekleyen, tiim agamalarda
atik olusumunu en aza indirmeyi hedefleyen ve gevresinde etkilesimde bulundugu diger
paydaslar1 da benzer sekilde davranmaya tesvik eden isletme tiiriidiir (Ozgen, 2020: 180). Bu
amagla yapilan uygulamalar isletmenin gevresel ve sosyal performansini arttirmakta ve hem
kisa vadede hem de uzun vadede isletme giderlerini azaltmaktadir (Pullman, Maloni & Carter,
2009: 43).

Yiyecek icecek isletmelerinde ¢ogunlukla ¢evresel ve sosyal siirdiiriilebilirlik tizerinde
durulmaktadir. Cevresel siirdiiriilebilirlik ele alindiginda, insan faaliyetlerinin ¢evrenin
kendini yenilemesine izin vermedigi i¢in gelecek kusaklarin yagsaminin devamliliginin tehdit
altinda oldugu goriilmektedir. Bundan dolayi siirdiiriilebilir kalkinmanin gelecek kusaklar ile
baglant1 kurmasinda gevresel siirdiiriilebilirlik olduk¢a énemli bir aractir (Ozgen, 2020: 175).
Cevresel siirdiiriilebilirligin  amaci, eko-sistemlerin degisen kosullara adaptasyonunun
saglanmasi, yenilenemeyen kaynak tiiketiminden uzaklasilmasi, biyolojik cesitlilik, atmosfer
dengesi ve diger eko-sistem unsurlarimin korunmasii saglamaktir (Tirag, 2012: 62). Bu

nedenle kurulus yeri seciminde; dogal ¢evreye ve eko-sisteme, yaban yasamina zarar
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vermeyen bir yer se¢iminin saglanmasi, zarar veriyor ise bu durumun en aza indirilmesi
gerekmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinin en bliyiikk enerji kullanimi mutfak kaynaklidir bu
nedenle enerji yonetimi uygulamasi, hem enerji kullanimini hem de maliyetleri azaltmak
amactyla uygulanmaktadir (Sloan, Legrand & Chen, 2009: 360). Yiyecek icecek isletmeleri
enerji disinda hammadde, su gibi farkli kaynaklardan yararlanmaktadir. Enerji kullanimi
sonucunda emisyon, hammadde kullanimi sonucunda kati atiklar, su kullanimi1 sonucunda ise
siv1 atiklar ortaya ¢ikmaktadir. Isletmeler bu siireglerde az ve etkili kaynak kullanarak atik
olusumunu engelleyebilmektedir (Tak, 2009: 213).

Isletmeler toplum sayesinde var oldugu ve gii¢c kazandig1 icin faaliyetlerini yiiriitiirken;
etik degerlere, insan haklarina, yasalara, isletme- yerel halk iligkilerine olumlu katk:
saglamas1 ve saygili olmas1 toplum tarafindan istenilen davraniglardandir (Kozak ve Nergis,
2012: 120). Yiyecek igecek isletmeleri sosyal stirdiiriilebilirlik kapsaminda, ¢alisanlarin refah
ve memnuniyetini Ust diizeyde tutarak degisimi ve gelisimi desteklemeli, ¢alisanlarin sosyal
haklarimi esit bir sekilde dagitarak adil ve giivenli bir is ortami saglanmalidir (Pullman,
Maloni & Carter, 2009: 47). Isletmelere gelen miisterilere saglikli, yerel ve siirdiiriilebilir
trtinler sunmak, faaliyette bulunulan bdlgenin yeme-igme kiiltiiriine katkida bulunmak,
receteleri standardize etmek ve sonraki nesillere aktarmak, ¢esitli yeme-igme kiiltiir ve
ritiiellerini turistler ile paylasmak sosyal siirdiiriilebilirligi gelistirmektedir (Ozgen, 2020:

172).

1.2.  Siirdiiriilebilir Gastronomi

Farkli yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri, c¢esitli arac-gereclerin kullanilmasi
mutfak kiiltiirlerinin gesitlenmesini saglamistir. iklim, cografya, farkli bitki ve hayvan tiirleri,
din ve inaniglarin farkliligi, zenginligi gibi faktorler, diinyada her bolgeye ait farkli mutfak
kiiltiirlerinin ve ayirt edici 6zelliklerinin olugmasina neden olmustur (Pekyaman, 2008: 52;
Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015: 11).

Bireylerin farkli yemek kiiltiirlerini 6grenme istegi, kaliteli yiyecek arayislari ve
yemege olan ilgileri gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasinin temel sebeplerindendir (Unver,
2015: 25). Gastronomi kavrami; ilk kez Yunan yazar Archestratus tarafindan Akdeniz
hakkinda yazilan ve ilk yiyecek igecek rehberi oldugu bilinen Gastronomia adli kitapta
gecmistir (Scarpato, 2002: 97 Ulkemizde ise gastronomi alanindaki ilk eser, 1844 yilinda
Mehmet Kamil Bey tarafindan yazilan Melceii’t Tabbahin (As¢ilarin Siginagi) adli kitaptir ve
iceriginde bat1 tarz1 yemekler yer almaktadir. (Atalay, 2016: 34).
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Kiiresellesme ve gelisen teknolojinin etkisiyle bireyler kitle turizminden uzaklasarak
Ozel ilgi turizmi g¢esitlerine yonelmislerdir. Meydana gelen niteliksel degisimler sonucunda
turistler, daha etik davranan, bilgili, bilingli, ¢evreye karsi duyarli, otantik ve yerel
yiyeceklere karst duyarli ve aktif seyahatleri tercih eder duruma gelmistir (Demir ve
Cevirgen, 2006: 24). Ozel ilgi turizminin bir ¢esidi olan gastronomi turizmi, turistik
bolgelerin ¢ekicilik unsuru haline gelerek gastronomi ve turizm arasinda giiglii bir bag
olmasmi saglamistir (Atalay, 2016: 45). Bolgesel ekonomik kalkinma i¢in kaynak olan
gastronomi turizmi, 6nemi her gegen giin artan bir olgudur (Karahan, 2019: 19). Gastronomi
turizmi; “seyahatlerini kismen ya da tamamen bir yerin mutfagini tatmak veya gastronomi ile
ilgili aktivitelere katilmak icin planlanan faaliyetler biitiinii” olarak tanimlanmaktadir
(UNWTO, 2012: 7). Gastronomi turizmi ilk olarak 1998 yilinda, “farkl kiiltiirleri yeme-igme
yoluyla tanimak” ifadesiyle Lucy M. Long tarafindan literatiire kazandirilmistir (Santich,
2004: 17). Hall ve digerleri (2003) ise gastronomi turizmininin; bir yemek ¢esidini tatmak
veya hazirlanma asamalarimi gérmek amaciyla yemek festivallerine katilma, restoranlari
ziyaret etme ve nli seflerin  yaptigt yemekleri yemenin de bu kapsamda
degerlendirilebilecegini belirtmektedir.

Gastronomi turizmi turistik bir iiriin olarak degerlendirildiginde, temelinde yiyecek
icecek unsurlarint ve bu unsurlarin farkliligr ile ortaya ¢ikan mutfak kiiltiiriini temel
almaktadir. Mutfak kiiltiirii 6zellikleri, bireyler agisindan sosyallesme, eglence ve kiiltiirel
etkilesimi de sagladigi i¢in gastronomi turizminin tek unsurunun yeme-igme oldugunu
sOylemek yanlis olacaktir (Goker, 2011: 24). Gastronomi turizminin unsurlart Murgado
tarafindan; yerel kiiltiirlin bir parcasit olmasi, turizm tanitim aracit olmasi, yerel ekonomik
kalkinma aract olmasi, yerel halkin yagam tarzinin simgesi olmasi seklinde Ozetlenmistir
(Atalay, 2016: 35). Gastronomi turizmi bir biitlinii yansitir ve isletmenin mimari yapisini,
tasarimt ve renk uyumunu, cekiciligini ve dolayisiyla gastronomi turizmini etkilemektedir
(Zengin, Uyar ve Erkol, 2015: 517).

Turizm bolgelerini, turistler tarafindan tercih edilen bir destinasyon haline getiren imaj
unsurlar1 bulunmaktadir. Destinasyon imaji, turizm bolgesinin turistlerin zihninde olusturdugu
alg1 olarak ifade edilmektedir (Kozak vd., 2012: 33). Bu algiy1 olusturan unsurlar arasinda,
altyapi, turistik iistyapr hizmetleri, dogal kaynaklar, kiiltiirel ve sanatsal eserler, tarih ve sanat,
sosyal cevre bulunmaktadir. Gastronomi de kiiltiir, sanat ve tarth unsurlarini biinyesinde
bulundurdugu i¢in destinasyon imajinda rol oynamaktadir (Atalay, 2016: 39). Gastro-
turistlerin taninmasit ve destinasyonla ilgili beklentilerinin tespit edilmesi ziyaretcilerin

memnuniyetlerini olumlu yonde etkilemektedir. Memnuniyeti artan gastro-turistler, hem
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destinasyon hem de gastronomi turizmi bakimindan gelismeyi ve siirdiiriilebilirligi
saglayacaktir (Akdag vd., 2016: 275).

Bireylerin kent hayatindan uzaklasarak sessiz, sakin yerlerde yerel ve kiiltiirel
degerleri deneyimleme istekleri sonucunda, yeme-igme alaninda siirdiiriilebilirligin 6nemi
anlagilmistir. Sahin (2004: 23) siirdiiriilebilirlik kavraminin bir seylerin siirdiiriillemez olmasi
kaygis1 ile baglantili oldugunu belirtmektedir. Siirdiiriilebilirlik geg¢mise, gliniimiize ve
gelecege seslenirken; giintimiiz nesillerinin ihtiyaglarini, gelecek nesilleri ihmal etmeden
karsilamaya, siirekli giincel kalmaya odaklanmaktadir. Siirekli degisen ve evrim gegiren,
dinamik bir siirectir (Kurnaz ve Arman, 2020: 173).

Stirdiirtilebilir gastronomi, yiyecek igeceklerin ve yerel mutfak kiiltiiriiniin gelecek
kusaklara aktarilmast amaciyla ekolojik dengenin korunmasi ve tarimsal iiretimin
devamliligmin saglanmasi olarak tanimlanmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2013: 17; Yurtseven,
2011: 19). Scarpato’ya (2002) gore siirdiiriilebilir gastronomi turizmi; yerel gastronomi
degerlerini, ¢evresel siirdiiriilebilirligi, sosyo-kiiltiirel degerleri ve yerel {iretim igin ticareti
destekleyen caligmalardir. Siirdiiriilebilir gastronominin temel bilesenleri; yerel olarak iiretilen
yiyecek ve igecekler, yeme-igme festivalleri, ozel iiretim alanlari ve restoranlar, dogal
mekanlar, yoresel yasam kiiltiirii, organik tarim ve driinleri, geleneksel iiretim olarak
belirtilmektedir (Scarpato, 2002: 101). Bu baglamda kirsal turizm, agro-turizm ve yavas
turizm hareketleri, siirdiiriilebilir gastronomiyi destekleyen diger turizm unsurlar1 arasindadir.
(Durlu Ozkaya, vd., 2013: 14).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yiyeceklerin ¢evresel duyarlilikla iiretimi,
hazirlanmas1 ve tiiketimini destekleyen, toplum sagligini, sosyal ve kiiltiirel kalitesini
gelistiren bir turizm c¢esidi olarak degerlendirilmektedir (Akdag ve Uziilmez, 2017: 305).
Yurtseven ve Kaya (2011: 59) siirdiiriilebilir gastronomi ve eko-gastronomi kavramlarinin
birlikte adlandirildigin1  belirtirken; — siirdiiriilebilir ~ gastronominin ~ destinasyona  ait
stirdiirtilebilir unsurlarin korunmasina ve gelismesine katki saglamakla beraber destinasyonun
cekiciliginin arttirllmasina ve yeme-igmeye dayali marka kimlik ve imaj olusumuna da katkisi
oldugunu belirtmektedir. Eko-gastronomi alani kapsaminda, yeme i¢me ile ilgili tiim
konularda arastirma yapilmaktadir. Bu baglamda eko-gastronomi ¢aligmalari, toplumdaki
gastronomi yetersizlikleri, etkinlikleri ve potansiyel gelismelerle ilgilidir (Scarpato, 2002:
105). Eko-gastronomi yeni bir siirectir ve siirekliligi saglamak, varligini siirdiirmek ve

korumak anlamindaki stirdiiriilebilirlik ilkelerine yer vermektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010:
23).



15

Eko-gastronomi, yerel yiyecek iiretimini ve bakkallart korumak, ev yemegi yapiminin
devamliligin1 saglamak, yerel mutfak kiiltiiriinii ve gerekli bilgileri gelecek kusaklara iletmek
ve onlara lezzet egitimi vermek, mutluluk ve ¢esitli yiyecek hakki saglamak, turizmle beraber
gastronomik 6zgiinliige ve toplum refahma katki saglama ile ilgili konular1 kapsamaktadir
(Scarpato, 2002: 109). Eko-gastronomi, ¢evresel ve sosyo-kiiltiirel sebeplerle yerel iiretimi
desteklemektedir. Yerel eko-gastronomi sistemi gevresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve
adil ticareti saglamaktadir. EKo-gastronomi merkezleri, geleneksel tarim ve mutfak sistemleri,
sarap rotalar1 ve eko-miizeler gibi yerel Ozellikler tasiyan pazarlar olusturmak, yerel
gelismeleri de olumlu yonde etkilemektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010: 25). Eko-gastronomi,
genel olarak turizmin siirdiiriilebilirlik konularin1 yansitmakla birlikte, gastronomi alanindaki
arastirmalar i¢in gilincel konular1 da incelemektedir. Bu konulara; yerel ve 6zgiin kosullara
duyarlilik, yerel iiretilen gida iiriinleri, organik tarim ve iirlinleri, geleneksel yasam kiiltiiri,
geleneksel gida {retimi, bilinmeyen yerel mutfaklar ve mutfaklarin destinasyonun
markalagsmasma katkisi, eko-gastronominin destinasyona ve siirdiiriilebilir turizm
uygulamalarina katkisi; yerel restoranlar, dogal alis-veris merkezleri ve &zgiin-tarihi
diikkanlar dahil edilmektedir (Scarpato, 2002: 109).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizminde, turist tercihlerinde oldukga etkili olan unsurlarin
yerel, otantik ve dogal gida oldugu belirtilmektedir (Isildar, 2016: 55). Yerel yiyecekler,
kiiltiire] mirast ve kimligi yansitirken ayni zamanda bulundugu destinasyon icin rekabet
Ustlinliigi saglamada etkili bir aractir (Caliskan, 2013: 41). Yoresel yemek kiiltiirii ise
destinasyonun sahip oldugu 6nemli cekicilik unsurlarindandir (Ozdemir, 2008: 21). Bu
kaynaklarin zenginligi destinasyon i¢in ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilirken, kaynaklarin
azalmasi veya bozulmasi durumlar ise destinasyonun cekiciligini azaltmakta ve turistlerin
ilgisini olumsuz yonde etkilemektedir (Kahraman ve Tirkay, 2009: 22). Bu bilgiler
dogrultusunda, stirdiiriilebilirlik konusunun gastronomi alanindaki énemi ag¢iklik kazanmistir.
Stirdiiriilebilir gastronomiye uygun faaliyetler; yerel {iriinler ve otantik yiyecekler, cografi
isaretler ve cografi isaretli Uriinlerin kullanimi, yavas sehir ve yavas yemek hareketi ve

yasayan mutfak akimi olarak siralanabilir.

1.2.1. Yerel Uriinler ve Otantik Yiyecekler

Yemek bir toplumun kiiltiiriinli ve yasam tarzini ifade etme seklidir. Kiiresellesmenin
etkisiyle bozulan beslenme aliskanliklarina karsi ortaya g¢ikan yerel iiriinler, kaynaklarin
korunmast ve dogal beslenmeye duyulan 6zlem sonucunda ortaya ¢ikmis ve siirdiiriilebilirlik

alaninda 6nem kazanmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 83). Gida maddelerinin genetigi ile
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oynanmast, hibrit tohum kullaniminin yayginlagtirilmasi ve kisith bolgelerde yetisen gidalarin
diinyanin ¢ok uzak boélgelerine ulastirilmas: gibi sorunlar, gidalarin tasidigi yerel cografyaya
ait ozellikleri degismekte ve {irliniin 6zii ve kiiltlirliniin kaybolmasina neden olmaktadir
(Sengiil vd., 2015: 34). Yoresel yemekler, bulunduklar1 bolgede gelenek halini alan, daha gok
0zel gilinlerde tiiketilen, mutfaga yerlesmesiyle ilgili hikayesi olan ve yerel halk tarafindan
diger yemeklerden daha degerli ve {istiin tutulan yiyecek ve i¢eceklerdir (Hatipoglu vd., 2013:
9).

Turistik deneyimin bir pargasi olarak algilanan yerel yiyecekler, iiretilen bolgenin
veya o yoOrenin kiiltiirinli yansitan, ayn1 zamanda turistik ¢ekicilik agisindan 6nem tastyan
tiriinler olarak ifade edilebilir (Nummedal ve Hall, 2006: 371). Yerel iiriinler; ait oldugu
bolgenin cografyasini, kiiltlirinii ve halkin1 temsil eden unsurlar olarak bolgenin kiiltiirel
mirasini gelecege ve diger kiiltiirlere aktaran unsurlardandir (Cagli, 2012: 29). Yerel {iriinler
destinasyon pazarlamasi ve imaj olusturma ¢alismalarinda rol oynamakta ve bolge kiiltiirtinii
yansitmakta oldugu ic¢in gastronomi turizminin g¢ekicilik unsurlar1 arasinda yer almaktadir
(Durlu Ozkaya vd., 2013: 17). Turistlerin yeni bir mutfagi deneme girisimleri, yeni bir kiiltiir
O0grenmelerine firsat vermektedir. Bu baglamda, yerel yiyecekler bir kiiltiirel deneyim olarak
ele alinmaktadir (Fields, 2002: 41).

Gastronomi turizmi agisindan ele alindiginda yeme-igme faaliyetleri sadece fiziksel bir
ihtiyag olmaktan ¢ikmis, haz ve tatmin duygusunu yasamaya yoOnelik faaliyetler haline
gelmistir. Gastronomi turizminde yer alan faaliyetlerden merak, haz ve tatmin duygularina
karsilik verebilen “Yasayan Mutfaklar Akimi” ile birlikte bireylerin keyifli vakit gecirerek
farkli deneyimler kazanmasi saglanmaktadir (Durlu Ozkaya ve Oztiirk, 2021: 200). Yasayan
mutfak akiminin amaci bes duyuya hitap eden yemek deneyiminde yerel yiyecek ve
iceceklerden olusan mentiler hazirlamak, hazirlanan meniiniin sunumunda kiiltiirel ve yoresel
unsurlart birlestirerek misafirlere unutulmaz bir yemek deneyimi yasatmaktir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020: 31).

Cesitli festivaller, gastronomik turlar, yemek festivalleri, yoresel aktiviteler, yemek
yarismalari, sefle bir giin uygulamasi, ¢ocuklarla yemek yapma uygulamalar1 yasayan mutfak
akiminin yiyecek icecek isletmelerinde ve turizm faaliyetlerinde rastlanan &rneklerdendir
(Erdem vd., 2018: 387). Yasayan mutfak akimi1 kapsaminda yapilan faaliyetlerle birlikte
isletmelerin miisteri potansiyelinin artmasi, yeni miisteriler ¢cekmesi ve siirdiiriilebilir rekabete
katki saglayacagi disiiniilmektedir (Bolik ve Kiiciikaltan, 2019: 647). Yerel iiriinlerin
kullanilmasi, yorenin kiiltiiriinii yansitmasi ve miisteri ¢ekerek rekabete katki saglamasi

nedeniyle yasayan mutfak akimi siirdiiriilebilir gastronomi ag¢isindan oldukg¢a énemlidir.
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1.2.2. Cografi Isaretler

Giliniimiizde iilkelerin ekonomik kalkinmalarina katki saglayan turizm sektord,
kiiltiirel ve geleneksel degerlerin korunmasina ve tanitimina énem vermektedir (Orhan, 2010:
245). Yoresel friinlerin korunmasit ve yerel halkin irlinlerin getirdigi faydalardan
yararlanmasini amaglayan cografi isaret kavrami ilk kez 1994 yilinda ortaya ¢ikmistir (Durlu
Ozkaya vd., 2013: 15). Cografi isaret; “belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri
itibartyla kokeninin bulundugu bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriini
gosteren ad ya da isaret” olarak tanimlanmaktadir (Atalay, 2016: 45). Cografi isaretler,
bolgelerin kiiltiirel varligin1 ve biyogesitliligini korumada, tirtinleri araciligi ile tanitiminda ve
tiretimde kullanilan geleneksel yontemlerin siirdiiriilmesinde oldukc¢a 6nemlidir.

Cografi isaretler mahre¢ isareti ve mense adi olarak ikiye ayrilmaktadir. Mahreg
isareti: “Uretimi, islenmesi ve diger hazirlanma islemlerden en az birinin siirlar1 belli olan
cografya i¢inde gerceklesen tirlinlere verilen igarettir.” (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).
Mense adi: “Cografi sinirlar1 belirlenen alan ile alanin insan faktorii ya da doga kaynakli bir
ozelligine sahip olan ve bu Ozellikleriyle bolgeyle 6zdeslesmis iirlinlerin {liretimi ve tiim
hazirlik asamalar1 ile yore, alan veya bolge icinde yapilmasi {irliniin mense adini
belirtmektedir.” (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018).

Cografi isaretler, siirdiiriilebilir gastronomi anlayigina temel olusturan geleneksel
tiretimi destekleme, besin Ogelerini koruma, yerel ve otantik yiyecek icecekleri koruma
roliiyle bolgenin turizm potansiyelini ve gelisimine destek vermekte; ayni zamanda
destinasyona turist c¢ekerek siirdiiriilebilirlige, yerel ve ekonomik kalkinmaya katki
saglamaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 82). Gelecek nesiller i¢in yoresel mutfak kiiltiiriiniin ve
yerel yiyeceklerin aktarilmasinda cografi isaretler olduk¢a onemlidir (Albayrak ve Giines,
2010: 559). Cografi isaretleme ile asil iirlinlin bozulmasi 6nlenmekte ve yorenin {irlinlerinin
ulusal ve uluslararasi platformlarda tanitilmas: saglanmaktadir. Asil iriiniin taklit {iriinlere
kars1 korunmasi, bolgenin kiiltiirel degerlerinin korunarak sonraki nesillere aktarilmasi, bolge
ekonomisinin gelistirilmesi, yoresel {irlinlerin kalitesinin artirilmasi, gilivenilirliginin
saglanmast ve bolge turizminin canlandirilmast cografi isaret sisteminin temel
amaclarindandir (Bucak, 2020: 379).

3

Tirk Patent ve Marka Kurumu (2018), cografi isaret kavramini, “{riiniin tizerinde
kullanilan bir isaret olup, triiniin belli bir cografi bolgeden kaynaklandigini tanimlayan ve

iriiniin kalitesi, linii veya diger karakteristik Ozelliklerinin belirli bir cografi bdlgeden
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kaynaklandigini isaret eden bir hak” olarak tanimlamistir. Cografi isaret, iiriiniin tiretim yeri,
tiretim yontemi gibi konularda bilgi saglayarak {iriine seffaflik kazandirmaktadir (Williams ve
Penker, 2009: 152). Ayrica ortak geleneklere bagli olduklar1 i¢in insan isgiicii ve emegi,
kiltiir, toprak, dogal kaynaklar ve ¢evre arasindaki bagi vurgulamaktadir (Orhan, 2010: 246).
Cografi isaretler, ekonomik kazang saglanmasinda etkili bir ara¢ olmakla beraber geleneksel
tiretim ve bilgilerin de korunmasina olanak saglamaktadir (Gokovali, 2007: 59). Bu bilgilerin
korunmasiyla gelecek kusaklara aktarilan liretim yontemleri sayesinde, turizm ve cografi
isaretler olumlu etkilenerek bolgeye ekonomik kazang saglayacag: diisiiniilmektedir.

Cografi isaretler stirdiiriilebilir gastronominin motivasyonlarindan biri olan geleneksel
tiretim ve yasam kiiltiiriinii, farkli ve yoreye has lezzetleri, yerel yiyecek ve igeceklerin
korunmasini ve tanitilmasini saglayarak destinasyona turist gekmede etkili olarak ekonomik
kalkinmaya destek saglamaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2013: 19).

Geleneksel ve yerel olan yiyecekleri harmanlayarak, ait oldugu bdlgenin kiiltiiriini
yansitan otantik yiyecekler siirdiiriilebilirligin bir pargasidir. Otantik yiyecekler; etnik, ulusal
veya yerel bir grubun yasadigi bélgede mevcut olan iiriinleri kullanarak siirecin sonunda
ortaya ¢ikardigi yiyeceklerdir (Sims, 2009: 327; Lu ve Fine, 1995: 543). Otantik yiyecekleri
diger yiyeceklerden ayiran ozellikler; toplumsal birikimler sonucunda ortaya ¢ikmasi, yore
insaninin el emegi sonucu olusmasi ve yoresel kiiltiirii temsil etmesi ve kokeninin bulundugu
bolgede yetistirilmesidir (Pratt, 2008: 57).

Otantik yiyecekler, destinasyonun ¢ekiciliginin artmast ve ekonomik olarak
kalkinmasima yardimci olan, yoreye has gelenek-goreneklerle olusturulan teknikleri ve
yiyecekleri gelecege aktaran, kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesine katki saglayan yiyecekler
olarak gastro-turist i¢in temel seyahat motivasyonu ve gastronomi turizmini canlandiran

unsurlar arasindadir (Sims, 2009: 325; Isildar, 2016: 54; Akdag ve Uziilmez, 2017: 305).

1.2.3. Yavas Sehir ve Yavas Yemek (Slow City and Slow Food)

Turistlerin yerel mutfagin tadina bakma istegi, yerel halkla iliski kurmasi, yerel
kiltlirlere merakli olmas1 ve bu tarz ozelliklere sahip olan destinasyonlara seyahat etmesi
yavas turizm hareketlili§i olarak adlandirilmaktadir (Durlu Ozkaya vd., 2013: 16).Yavas
yemek ve yavag sehir olmak {iizere ikiye ayrilan bir turizm hareketliligidir. Yavas sehir
hareketliliginin amaci, yerel kiiltiirlerin, kiiresel kiiltiir karsisinda ezilmesini ve deger
kaybetmesini 6nlemeye ¢aligmaktir (Yurtseven vd., 2010: 20).

Gilinlimiizde ~siirdiirilebilir  turizm kapsaminda baglayan ve yavas turizm

hareketliliginin parcasi olarak adlandirilan slow city ve slow food kavramlar1 yerel kiiltiirlere
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ve mutfaklarla ilgilidir. Bolgesel gelenekleri, iyi yemekleri, gastronomi zevkini ve yavas bir
yasami amaglayan slow food hareketi, 1980°li yillarda Carlo Petrini ve destekleyicileri
tarafindan baslatilmistir (Simsek, 2020: 301). italyanca bir kelime olan “citta” ile ingilizce
“slow” kelimesinin birlesimi olan “Cittaslow” terimi, bahsi gecen siirdiirtlebilir turizm
hareketinin ismini olusturmaktadir. 1999 yilinda Paolo Saturnini’nin, italya’nin Toscana
bolgesinde baglattigi girisim daha sonrasi i¢in sakin sehirlerin olusumuna onderlik etmistir
(Ekinci, 2014: 181). Sembolii salyangoz olan slow food akimi oncelikle kiiltiirlerin,
yemeklerin ¢esitliligini ve kalitesini tehlikeye sokacak yeme-igme aligkanliklarimin ortadan
kaldirilmasi gerektigini savunmaktadir (Petrini, 2003: 14). Ayni zamanda bu hareket {iriinlerin
taze, mevsiminde ve yerli olmasini, dalinda olgunlagmasini, ¢evreye zarar verici faktorlere
sebep olmamasini ve tasima zorunlulugu olusturmamasini amag¢lamaktadir (Simsek, 2020:
303).

Slow food hareketinin temel felsefesi iyi, temiz ve adil gidadir ve bu {i¢ temel kelime
aslinda siirdiiriilebilir giday1 yansitmaktadir. Iyi gida; duyular: tatmin eden ve yerel kiiltiiriin
pargasi olan iyi ve lezzetli yemegi yansitirken, temiz gida; sagligimiza, ¢cevreye ve canlilara
zarar vermeyen gida {liretimini ve tiiketimini, adil gida; tiiketiciler i¢in uygun fiyatlar ve adil
kosullar ve 6demelerin saglanmasini yansitmaktadir (Simsek, 2020: 304). Slow food yiyecek
icecek sistemiyle ilgili arilar, iklim degisiklikleri, aile ciftligi, yemek atiklari, genetigi
degistirilmis gidalar, yerli {ireticiler ve tiiketiciler, arazi, yavas et, yavas peynir, yavas Avrupa,
yavas balik, yavas seyahat ve yavas sarap konulariyla ilgili ¢alismalar yapilmaktadir.
Stirdiirtilebilir gastronomi ve slow food akiminin dogal olami temel almakla birlikte, yerel
olanin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi, yerel pisirme kiiltiir ve geleneklerinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmas1 gibi benzer amagclara sahip olduklari bilinmektedir (Petrini
2003: 11).

Stirdiiriilebilir gastronomi adi altinda toplanan basliklarda verilen bilgilerden yola
cikarak mutfaklarda mevsimsel iiriinlerin tercih edilmesi ve kullanilan iirlinlerin miimkiinse
minimum diizeyde atik olacak sekilde islenmesi veya ¢ikan atiklarin farkli yontemlerle
degerlendirilmesi gibi faaliyetlerin gastronominin ve gida {riinlerinin siirdiiriilebilirligini

olumlu yonde etkilemesi beklenmektedir.
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IKINCI BOLUM
YESIL YILDIZ SIMGESI

Ikinci boliimiin igerigi; yesil yildiz simgesi, yesil yildiza sahiplik i¢in gereken
kriterlerden, yesil yildizl1 otellere ait giincel verilerden ve alan yazinda yer alan ¢aligmalardan

olusmaktadir.

2.1. Yesil Yildiz Simgesi (Cevreye Duyarhihik Kampanyasi)

Cevrenin korunmasi, dogal ve beseri kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
konular1 turizmin giindeminde ve geleceginde énemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle ¢evre
konusuyla ilgili ¢esitli uygulama, 6nlem ve kampanyalar gelistirilmistir. Yesil Y1ldiz Simgesi,
diger adiyla Cevre Dostu Kurulus Belgesi de bu uygulamalardan biri olarak kabul
edilmektedir. Cevrenin korunmasi, ¢evre bilincinin gelistirilmesi, turistik konaklama
isletmelerinde ¢evreye duyarli yapilasma ve isletmecilik Ozelliklerinin tesvik edilmesi
amactyla 1993 yilindan itibaren Kiiltiir ve Turizm bakanlhigi tarafindan isletmelere Cevre
Dostu Kurulus Belgesi verilmektedir (Kiltir ve Turizm Bakanligi, 2022a). Yesil Yildiz
Simgesi enerji ve su tiketimine, atitk miktarina, ¢evre duyarliligina iliskin gelistirilip
giincellenen puanlama kriterlerini saglayan isletmelere; “Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi
Belgesi Verilmesine Dair Teblig” 19.06.2017 tarih ve 30101 sayili Resmi Gazetede
yayinlanarak yiirtirliige giren karar sonucunda verilmektedir (Resmi Gazete, 2017: 24-40).
Tebligde isletmelerin saglamasi gereken kriterler ve bilgilerin yer aldigi ekler yer almakta,
isletme tilirtine, smifina ve kapasitesine gore toplanmasi gereken asgari puanlar
belirtilmektedir. Bagvuru sirasinda dikkate alinan kriterler degerlendirilerek hak kazanan
isletmelere bir yillik yesil yildiz simgesi verilir ve bu siire doldugunda isletme tekrar
degerlendirmeye alinir (Resmi Gazete, 2017: 24-40).

Cevreye Duyarlilik Kampanyasi; yenilebilir enerji kullaniminin tesvik edilmesini, su
ve enerji tasarrufunu, isletme planlarimin g¢evreye duyarlilik odakli olmasimi, ekolojik
mimariye uygunlugunu, cevre duyarliligina iligkin bilin¢glendirmeyi kapsamakta ve Avrupa
Birligi kriterlerine (Eco-label) uygunluk géstermektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022a).
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (2022b) giincel verilerine gore, Turizm Isletme Belgeli 5465
tesisten 456 isletme Yesil Yildiz Simgesi almaya hak kazanmigtir. Kampanya dahilinde yer
alan ve Yesil Yildiz Simgesi almaya hak kazanan turizm isletmelerinin, tamitim ve
pazarlamada ayricalikli olacagi, iilke ekonomisine katki saglayacagi ve ¢evrenin korunmasina

sagladiklar1 katkilarla diger isletmelerden ayrilarak 6ne ¢ikacagi diistiniilmektedir.



21

Yesil Yildiz Simgesi, siirdiiriilebilir turizm i¢in olduk¢a 6nemli kabul edilmekte ve bu
nedenle farkli acilardan ele alinarak literatiirde yer alan g¢aligmalara konu olmaktadir.
Aragtirmada konuyla ilgili ¢alismalara kronolojik sirayla yer verilmistir.

Mesci (2014: 100), otellerin ¢evreci uygulamalarmin degerlendirilmesi kapsaminda
yesil yildizli bir otel isletmesini inceledigi calismasinda isletmeden elde ettigi ekonomik
katkilart belirlemek amacglanmistir. Arastirmadan elde edilen verilere gore c¢evreci
uygulamalarin, isletmenin tasarruf saglama ve kaynaklari daha verimli kullanma agisindan
avantaj sagladig1 sonucuna varilmistir.

Akdag, Giiler, Demirtag, Dalgi¢ ve Yesilyurt (2014: 265), turizm ve cevre iliskisi
baglaminda yesil otellerin, yesil otelcilik uygulamalarina iliskin degerlendirmelerini
inceledikleri calismada, Yesil Yildiz alan isletmelerin avantajlarin1 imaj gelistirme, miisteri
memnuniyeti, sosyal sorumluluk, tercih edilme, kaynaklarin verimli kullanilmas1 ve dogal
cevreyi koruma olarak degerlendirdikleri sonucuna ulagilmistir. Bunun yani sira isletmeler
Cevreye Duyarli Tesis Belgesine sahip olmayi siirdiiriilebilir rekabet avantajini saglamak igin
bir arac olarak kabul etmektedir. Yapilan goriisme sonucunda elde edilen bilgilerden bir digeri
de isletmelerin yesil olmak icin gereken yatirimlari ve devaminda gereken bakim onarim
maliyetlerini yliksek bulmalaridir.

Ozer, Kement ve Giiltekin (2015: 79), Yesil Yildizl1 otelleri ziyaret eden miisterilerin
tekrar ziyaret etme niyetlerini incelemislerdir. Calismadan elde edilen verilerin analizleri
sonucunda yapisal esitlik modellemesine gore miisterilerin tekrar ziyaret etme niyetini olumlu
etkileyen faktorler; siibjektif norm ve hizmet kalitesi olarak belirtilirken algilanan davranigsal
kontrol ve tutum faktorlerinin etkilemedigi bilgisine ulagilmistir. Bir diger sonug ise hizmet
kalitesi ile davranigsal inanglar tutumu etkilerken kontrol inanglar1 da algilanan davranigsal
kontrolii etkilememektedir. Ozetle Yesil Yildizli otellerin modern ve giincel olanaklara ve
donanimlara sahip olmasi, personelin bilgili, yardimsever ve nazik davraniglari miisterilerin
tekrar ziyaret niyetleri arttirmaktadir.

Giritoglu ve Giizel (2015: 901), calismalarinda Gaziantep ve Hatay sehirlerinde
faaliyet gosteren 3, 4 ve 5 yi1ldizl1 otellerde Yesil Yildiz uygulamalariin uygulanma diizeyini
aragtirmiglardir. Cevreye Duyarlilik Kampanyasi kapsaminda ¢evre koruyucu uygulamalarin
otellerde ‘orta’ dlizeyde gerceklestigi tespit edilmis ve calismadan elde edilen verilere gore
otellerin biiyiik ¢ogunlugunda (%70) uluslararasi diizeyde kabul goren ¢evre sertifikasinin
bulunmadigi ve c¢evre yoOnetim sistemlerine gereken Onemin verilmedii sonucuna
ulagilmistir. Arastirmada ulasilan bir diger sonug ise 3 yildizli otellerin 4 ve 5 yildizli otellere

gore Yesil Yildiz uygulamalarinda yetersiz kaldigidir. Bunun nedeni ise uygulamalarin
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gereksiz gorlilmesi, isletmecilerin yeniliklere acik olmamasi ve uygulamalarin maliyet
gerektirmesi oldugu sonucuna varilmistir. Arastirmada Yesil Yildiz uygulamalarinda illere
gore anlamli bir farklilik olmadig1 da ulasilan bir diger sonugtur. Ozetle, ¢alismadan hareketle
3 yildizli otellerin Yesil Yildiz kriterlerini yeterince saglamadigi, 4 yildizli otellerin yeterli
oldugu ama daha da iyilestirilebilecegi, 5 yildizli otellerin ise kriterleri biiylik oranda
sagladig sonucuna ulasilmaktadir (Giritoglu ve Giizel, 2015: 902).

Akova, Yasar, Aslan ve Cetin (2015: 180), istanbul’da bulunan 4 ve 5 yildizhi Yesil
Yildiz Simgesine sahip otellerin, orgiit kiltlirii tiplerinin belirlenmesi ve orgiit kiltiiri
tiplerinin isletme yapisi ve yildiz sayisi ile iligkisinin incelenmesini amaglamiglardir. Ayrica
calismada Orgiit kiiltiirii tipleri ile ¢evre yonetimi algilar1 arasindaki iliskiye yer verilmistir.
Calisma sonucunda, Yesil Yildizli oteller genel olarak orgiit kiiltiirii tipleri (adhokrasi,
biirokrasi, klan, pazar) arasindan pazar kiiltiiriinii benimserken; ¢evre yonetimi hakkinda
pozitif algiya sahip isletme c¢alisanlarinin klan kiiltiiriinii benimsedikleri tespit edilmistir.
Pazar kiiltiirlinlin, rekabet ve kazanma duygusunu 6ne ¢ikaran bir orgiit tipi olmasi nedeniyle
Yesil Yildizli otellerin ¢evreye duyarli uygulamalari 6nemsemelerinin asil sebebinin kazanma
duygusu ve rekabetgilik oldugu soylenebilir. Calismadan elde edilen bir diger sonuca gore,
Yesil Yildizli otel isletmelerinin benimsedikleri orgiit kiiltlirii tipleri isletmenin sinifina ve
yapisina gore farklilik gdstermemektedir.

Aylan ve Sezgin (2016: 298), Antalya’da tatil yapan turistlerin yesil otellere yonelik
diigiincelerinin ve kalma niyetlerinin demografik 6zelliklere gore farkliliklarini inceledikleri
caligmada tiiketicilerin cinsiyet, meslek, yas, medeni durum, egitim durumu, gelir diizeyi ve
konaklama siklig1 gibi ozellikler agisindan farkliliklar oldugu sonucuna ulagmiglardir.
Kadinlarin erkeklere oranla Yesil Yildizli otel isletmeleri hakkindaki diisiinceleri daha
olumluyken, 35-44 yas araliginda yer alan misterilerin konaklama niyetleri digerlerine gore
daha yiiksektir. Evli miisterilerin bekar miisterilere gore Yesil Yildizli otel isletmelerinde
kalma niyeti daha olumluyken lise ve {liniversite mezunu olan miisterilerin de kalma niyeti
olumlu yondedir.

Uniivar (2016: 99), Konya’da hizmet veren turizm isletme belgeli konaklama
tesislerinin ¢evreye duyarliligi lizerine yaptig1 calismada, isletmelerin Yesil Yildiz ile ilgili
bilgilerinin oldugu fakat yasal bir zorunluluk olmadig: i¢in kriterlerine iligkin bilgilerden
haberdar olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir. Zincir ve kurumsal isletmelerin diginda genel
olarak ¢evre politikasi, yenilenebilir enerji kaynagi kullanimi ve eylem plani1 konularinin
onemsenmedigi fakat ¢ogu otelde enerji tasarrufu, su kullanim1 ve atiklara yonelik uygulama

ve Onlemlerin alindig1 caligma sonuglardan biridir. Konya’da faaliyet goren konaklama
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isletmelerinden sadece bir tanesinin Yesil Yildiz Simgesi sahibi oldugu da c¢alismada ulasilan
bilgilerdendir.

Biiytiksalvarci, Sapgilar ve Akugur (2017: 30), Tiirkiye genelinde hizmet saglayan otel
isletmelerinin Yesil Yildiz kriterlerine uygunlugunu ve ¢evre duyarliligini 6lgmek amaciyla 7
bolgede bulunan otel isletmelerinden esit olarak veri toplamislardir. Calisma sonucunda elde
edilen verilere gore, otellerde tek kullanimlik {iriin kullaniminin tercih edilmedigi, atik
yonetimi, elektrik ve enerji tiiketimi konularinda Yesil Yildiz kriterlerine uygunluga énem
verildigi ortaya ¢ikmistir.

Akandere ve Zerenler (2017: 77-94), Yesil otellerin yesil tedarik zinciri yonetim
uygulamalarinin isletme performansina olan etkilerini incelemislerdir. Caligsmada yesil tedarik
zincir yonetiminde etkili olan i¢ ve dis faktorlerin yesil tedarik zincir yonetim uygulamalarini
ve isletme performansini olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Ayni1 zamanda
calismada elde edilen verilere gore, operasyon performansinin iyilestirilmesi i¢in eko-tasarim,
yesil satin alma, yeterli bilgiye sahip olma, i¢ mali politika benimseme, miisteri isbirligi
konular1 6nemli kabul edilmektedir.

Ertas, Kirlar Can, Yesilyurt ve Kogak (2017: 103-108-113), Yesil Yildizli konaklama
tesislerinin ¢evreye karst duyarlilik uygulamalarindan hangilerine daha fazla wvurgu
yaptiklarini  6lgmek amaciyla isletmelerin web siteleri iizerinden veri toplamislardir.
Calismadan elde edilen verilerin analizi sonucunda 7 kategori ve 12 alt kategori belirlenmistir.
Bu kategoriler; egitim (personel egitimi ve misafir egitimi), genel yonetim (¢evre politikasi ve
etkinlikler), enerji ve su (enerji tasarrufu, su tasarrufu ve yenilenebilir enerji kaynagi
kullanimi), ¢evre uyumu (ekolojik c¢evre ve ekolojik mimari), yiyecek-igecek, atiklar ve
kimyasal (atiklarin degerlendirilmesi ve kimyasal kullanilmamasi) ve diger olarak
belirtilmistir. Yiyecek ve icecek kategorisi incelendiginde az sayida isletmenin bilgilendirme
yaptig1 sonucuna ulasilirken ayn1 zamanda organik tarim tirlinii kullanimi, yerel {irlin tercihi
ile bolge halkinin kalkinmasina verilen destek, bazi isletmeler tarafindan o6zellikle web
sitelerinde belirtildigi sonucuna varilmistir. Arastirmadan elde edilen sonuglar 6zetle, Yesil
Yildiz Simgesine sahip isletmeler tarafindan web sitelerinde ¢evreyle ilgili sahip olduklar
sertifika ve ddiiller vurgulanirken ¢evre politikasi, personel ve misafir egitimi, enerji tasarrufu
ve atiklarin degerlendirilmesi konularinin da {izerinde durulmustur.

Dogan ve Ertas (2018: 231), ¢alismalarinda Yesil Yildiz Simgeli isletmelerin sahip
oldugu cevresel uygulamalarin ve katlanilan maliyetin rekabet giicline olan etkisini
Olemiislerdir. Caligmada, ¢evreyi korumak ve rekabet giicii elde etmek icin gelistirilen

uygulamalarin ve kullanilan maliyetin rekabet giiciinii olumlu yonde etkiledigi sonucuna
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ulagilmistir. Cevre duyarliligina yonelen isletmeler digerlerine karsi rekabet avantajia sahip
olmaktadir.

Kement (2018: 208-209), cevresel kaygi ve algilanan ahlaki yiikiimliliigiin yesil
otelleri ziyaret etme niyetine etkisini inceledigi calismasinda bu faktorlerin ziyaret etme
niyetini olumlu etkiledigi sonucuna ulagmistir. Miisterilerin ¢evresel tahribati engellemek
amactyla yesil otelleri tercih ettikleri ve g¢evresel kaygilarinin yiiksek oldugu ve
konaklamalarin1 yesil otellerde saglamayi1 ahlaki bir yilikiimliilik olarak kabul ettikleri
calismada ulasilan bilgilerdendir. Yesil satin alma davranis1 sergileyen miisteriler, gelecek
nesillere siirdiiriilebilir bir cevre birakmak ve temiz bir diinyada yasamak arzusu igindedirler.

Yildirrm (2019: 49), Yesil Yildiz Simgesinin konaklama isletmelerine sagladigi
avantajlar1 ele aldig1 calismasinda, Yesil Yildizin istanbul’da bulunan bes yildizli otellere
pazarlama, imaj, maliyet ve miisteri memnuniyeti konusunda avantaj sagladigi sonucuna
ulagilmistir. Yesil Yildiz uygulamalarinin dezavantajinin olmadigi belirtilirken yatirim
asamasinda gereken maliyetin isletmecilere gore yiiksek oldugu da ulasilan sonuglardandir.

Sahilli Birdir, Tokséz ve Birdir (2019: 130-131), c¢alismalarinda Y kusagi
tiketicilerinin  Yesil Yildiz uygulamalarina yonelik algilart ve degerlendirmelerinin
belirlenmesini amag¢lamiglardir. Aragtirma sonucunda elde edilen bulgulara gore, Mersin’de
bulunan Y kusag tiiketicilerinin en ¢ok onem verdigi ¢evre dostu uygulamanin su tasarruf
programlar1 oldugu, yesil yildiz uygulamalarina yonelik bilgilerinin yetersiz oldugu ve
seyahat planlarin1 yaparken ¢evre dostu isletme olmasina verilen énemin sinirli oldugu tespit
edilmistir. Ayrica verilerin analiziyle birlikte “toplum ve farkindalik” ve “enerji verimliligi ve
su koruma” olmak tizere iki faktor elde edilmistir.

Oguz ve Yilmaz (2019: 63), ¢evre bilincinin (¢evresel duyarlilik, ¢evresel tutum ve
cevresel davranis) Yesil Yildizli otel tercihine etkisini arastirdiklar: ¢alismadan elde edilen
verilere gore, degiskenler arasinda pozitif yonlii iliskiler oldugu ortaya ¢ikmistir. Arastirmada
Eskisehir Osman Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesinde egitim alan 6grencilerin Yesil
Yildizli otel tercih niyetini en fazla etkileyen degiskenler sirasiyla ¢evresel tutum, cevresel
davranig ve ¢evresel duyarliliktir. Buradan hareketle 6grencilerin gevre ile ilgili tutumlariin
olumlu yonde degismesi Yesil Yildiz tercih niyetlerini de olumlu etkileyecegi anlamina
gelmektedir.

Zeydan ve Girbliz (2021: 231-232), calismalarinda turizmde kullanilan yesil
pazarlama uygulamalarindan Mavi Bayrak ve Yesil Yildizin konaklama tercihlerine olan
etkisini arastirmigladir. Calismadan elde edilen verilere gore tesislerde bulunan eko-etiketler;

tesise gelis sayisi, ortalama kalig siiresi, geceleme ve doluluk oranini pozitif yonde
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etkilemektedir. Ortalama kalis siiresi hari¢ Yesil Yildiz Simgesinin konaklama tercihlerine
etkisi Mavi Bayrak Simgesine gore daha etkilidir. Calismanin sonuglarindan hareketle Yesil
Yildiz ve Mavi Bayrak eko-etiketlerinin konaklama isletmelerinde kullaniminin
yayinlastirilmasinin turizm ve ¢evre agisindan olumlu sonuglar doguracagi 6ngoriilmektedir.

Cilingir ve Erkilig (2021: 231-232), Mugla’da bulunan 5 yildizli ve Yesil Yildizli otel
isletmelerinin web sitelerini yesil yonetim agisindan inceledikleri ¢alismadan elde edilen
verilere gore, isletmelerin gevre yonetimi, su yOnetimi, atitk yonetimi ve i¢ hava yonetimi
acisindan yetersiz oldugu; yesil pazarlama, yesil yonetim uygulamalar1 ve enerji yonetimi
acisindan ise kismen yeterli oldugu sonucuna ulasilmistir. Isletme web sitelerinin tiiketiciye
bilgi aktariminda yetersiz kaldiklar1 ve g¢evre dostu tiiketicilerin istek ve beklentilerini
karsilamakta yeterince basarili olamadiklar1 s6ylenebilir.

Yurtlu, Kar, Metin ve Giines (2021: 476), Tiirkiye’de Kalite Yonetim Odiilii almis
olan otel isletmelerinin gevre duyarlilik faaliyetlerinin Yesil Yildiza gore degerlendirmesini
incelemislerdir. Aragtirmaya dahil edilen otellerin yarisindan fazlasi (%60) ¢evre duyarlilig
hakkinda bilgi sahibidir. Bu isletmelerin biiyiik ¢ogunlugu ¢evre politikasina sahipken %34’
Yesil Yildiz Simgesi sahibidir. Isletmelerin web sitelerinde en fazla bilgi verdigi konular ise
sirastyla personel egitimi, su tasarrufu, gida glivenligi, elektrik tasarrufu, atik yonetimi, yerel
cevre isbirligi olarak belirlenmistir. Aragtirma sonucunda, zincir konaklama isletmelerinin
web sitelerinde c¢evre duyarlilifi konularina daha fazla yer verdikleri ve stirdiiriilebilirlik
raporuna sahip olduklart goriilmiistiir.

Literatiir boliimiinde, Yesil Yildiz ve Yesil Yildizli otellerle ilgili bilgilere ve konuyla
ilgili caligmalara yer verilmistir. Arastirmada evren olarak Istanbul’da bulunan yesil yildizli
otellerin secilmesinin nedenleri; ¢evre dostu kurulus sertifikasina sahip olmalari,
strdiiriilebilirlige 6nem vermeleri, sertifikaya sahiplik sartlar1 arasinda atik gidalar
degerlendirmelerine yonelik bir kismim bulunmasi, Istanbul’da yerli ve yabanci olmak iizere
karma bir turist grubunun olmas: ve otellerin her sezonda standart bir doluluk oraniyla
faaliyetlerine devam etmesi olarak siralanabilir. Buradan hareketle ¢alisma, yesil yildizli
otellerin mutfaklarinda ortaya c¢ikan atiklar ve bu atiklar1 Onlemeye, azaltmaya ve

degerlendirmeye yonelik uygulamalarin neler oldugunu agiklamaya yoneliktir.
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UCUNCU BOLUM
ATIK GIDA UYGULAMALARI

Uciincii boliimiin igerigi; atik gidanin tanimi, gida atiklarinin smiflandirilmasi, olusum
alanlar1 ve olusum nedenlerine yer verilmistir. Ayrica ¢alismada gida atik hiyerarsisi ve atik
yonetimi, siirdiiriilebilir atik gida uygulamalarindan olugmaktadir.

Ekosistemde meydana gelen hava, su, toprak gibi maddelerin kirlenmesi, oksijen, azot
ve karbon dongililerinde meydana gelen aksamalar canli yagamini olumsuz etkilemektedir.
Gida atiklari/atik gidalar, gidalarin tarladan sofraya gelinceye kadar olan tim islem
stireglerinde meydana gelebilmektedir. Ayrica gida atiklarinin olusmasi ekonomik ve gevresel
kayiplarin yasanmasina da neden olmaktadir. Gida atiklari ¢ope atilmak istenen ¢ig veya
pismis, ham veya islenmis, kat1 veya sivi olan gida maddeleri olarak tanimlanmaktadir
(Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkeyaag, 2012: 38). Gida atiklari; enerji-kaynak verimliligi,
atik yonetimi, iklim degisikligi, fiyat degiskenligi, dogal kaynaklara ulasilabilirlik, saglik,
ekonomi gibi farkli alanlardaki konularla dogrudan ilgilidir (Sayilarla Israf Raporu, 2019).
Gida atiklarmin “geri doniistirmek™, “kurtarmak” ve “Onlemek” olarak farkli sekillerde
yeniden degerlendirilmesi planlanmaktadir (Mourad, 2016: 470).

Evrensel olarak siirdiiriilebilir kalkinma kapsaminda bakildiginda atiklarin tehdit
olmaktan ¢ikip, ekonomik agidan bir girdiye doniistiiriilmesini ama¢ edinen atik yonetim
stratejileri bulunmaktadir (Saltabas, Sosyal, Yildiz ve Balahorli, 2009: 4). Gida atiklarinin
olusum asamasinda 6nlenmesi, azaltilmasi, geri kazandirilmasi ve doniistiiriilmesiyle ¢evre ve
insan saglig1 korunarak ekonomik kayiplarin dnlenmesiyle siirdiiriilebilir kalkinmaya katki
saglanmaktadir (Kiling Sahin, 2016: 1045). Gida atiklarinin olusumuna neden olan
davraniglarin 6nlenmesine yonelik bir farkindalik ve bilgilendirme durumunda ¢evresel agidan
biiyiik ve olumlu degisimler ortaya ¢ikabilmektedir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Cevre ve Sehircilik Bakanligr tarafindan Ulusal Atik Yonetimi
ve Eylem Plani hazirlanmis ve 2017 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan “Sifir
Atik Projesi” baslatilmistir (Anonim, 2017: 8). Sifir Atik; atik olusumunun 6nlenmesini, atik
olusmasina neden olan faktorlerin kontrol altina alinmasini, kaynaklarin daha verimli
kullanilmasini, siirdiiriilebilir iirlinlerin  tercihini, olusan atiklarin geri doniisiimiini
amaglayan, atigin en aza indirilmesini esas alan yar1 felsefi bir teoridir (Anonim, 2018: 10;
Upadhyaya, 2013: 25). Sifir atik belgesinin 6n degerlendirme forumunun 6n sartlar1 arasinda;

organik atik ve yemek atiklarini ayr1 noktalarda biriktirmek, atik yonetim sistemine iliskin
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bilgilendirme egitimleri yapmak, kompozit atiklar1 diger atiklardan ayri biriktirmek gibi
maddeler bulunmaktadir (Anonim, 2018: 15). Isletmelerde siirdiiriilebilir bir atik ydnetim
sisteminin bulundurulmasi ve uygulanmasi olduk¢a 6nemli bir konudur.

Biiytikkol ve Bediik (2020: 533) tarafindan yapilan ¢alismada, Antalya’da faaliyet
gosteren bes yildizli otellerde sifir atik yonetim sistemlerinin uygulanabilirligi incelenmistir.
Caligmanin sonuglarina gore, isletmelerin atiklar1 tiirlerine goére ayr1 biriktirmeleri,
bilgilendirici ve ayirt edici isaretlerin bulundugu atik biriktirme ekipmanlarinin kullanilmasi,
ekipmanlarin tesis i¢inde belli araliklarla konumlandirilmalari, atiklarla ilgili miisterilerine ve
calisanlarina bilgilendirici egitimler vermeleri gibi uygulamalara dayanarak sifir atik sistemini
uygulamaya hazir olduklar1 belirlenmistir. Isletmede ortaya ¢ikan atiklardan en biiyiik orana
sahip olan atiklarin gida atig1 oldugu ve konuyla ilgili 6zellikle gida atiklarinin azaltilmas: ve
geri kazanimim tesvik edici faaliyetlerin uygulanmasi dnerilmektedir. Isletmelerin sifir atik
yonetim sistemini uygulamaya baslamasiyla birlikte ekonomik, sosyal ve ¢evresel faydalarla
birlikte siirdiirtilebilirligin saglanmasina ve dogal kaynaklarin korunmasina katki saglayacagi

belirtilmektedir.

3.1. Gida Kaybi, Gida Israfi ve Gida Atig1

Glinimiizde gida kaynaklari, enerji kaynaklarindan daha stratejik bir konuma
ulasmistir. Bu dogrultuda gida kayiplar1 glinlimiiziin ve gelecegin en 6nemli sorunlarindan
biridir (Gustavsson vd., 2011: 16). Diinyada yetersiz beslenen, aglik tehlikesi iginde yasayan
insanlar i¢in careler aranirken, diger yandan iiretim fazlalig1 ve yiiksek tiiketim miktarlari ile
ekosistemin olumsuz etkilenmesi ve yasanmasi beklenen gida krizleri tehlikesi, ¢6ziilmesi
gereken baglica sorunlardandir. Yaklasik 1 milyar kisi yetersiz beslenirken 1,4 milyar kisi de
asirt kilolar1 nedeni ile sorunlar yagsamakta ve her yil 2,8 milyon insan obeziteden
kaynaklanan sebeplerden hayatini kaybetmektedir (World Health Organization (WHO),
2014). Birlesmis Milletler Cevre Programi tarafindan olusturulan Gida Israf Raporu’nda
(2021) yer verilen giincel verilere gore, diinya genelinde her yil toplam 931 milyon ton gida
israf edilmektedir (United Nations Environment Programme (UNEP), 2021). Bu atik gida
miktar1 kiiresel capta perakende satis noktalari, evler ve restoranlarda tiikketime hazir olan
gidalarin yilizde 17‘sinin dogrudan ¢ope gittigi anlamina gelmektedir.

Israfin yiizde 61°i evde olusurken diinyada iiretilen gidalarin ise iigte biri ¢dpe
atilmaktadir. Isletmelerde ve hanelerde; iiretim, hasat, isleme, depolama, dagitim, satin alma,
hazirlik, gida servisi gibi gida zincirinin tiim asamalarinda gida atiklari ile karsilasmak

miimkiindiir (Jones, 2006).
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Gida {iretiminin arttirtlmasi topragin verimliligi, erozyon, temiz su kaynaklari ve
biyogesitlilik tizerinde olumsuz etkilere yol agabilmektedir. Gida talebinin artmasi ve yeterli
liretimin saglanamamasi sorununa Avrupa Bilim ve Yeni Teknolojilerde Etik Grubu (EGE)
tarafindan; etkili alanlarin arttirilmasi, arazi verimliliginin arttirilmasi, {riin-zaman-yer
kombinasyonunun dogru yapilmasi ve tiiketim aligkanliklarinin degistirilmesi olarak dort
secenek sunulmustur (Bilali vd., 2018: 11). Dahasi, gida iiretimi yapilirken giibre, su ve enerji
kaynaklarina ihtiya¢ duyulmakta ve bu liretim, sera gazi salinimina sebep olarak iklim
degisikliklerine yol agmaktadir. Bu nedenle gida iiretimini arttirmak yerine, gida kayip ve
israfin1 azaltarak dogal kaynaklar {izerindeki baskiy1 azaltmak ve bdylece gida gilivencesini
saglamak ve siirdlirmek kiiresel hedeflerden biridir ( Smith, 2014: 1259; Food and Agriculture
Organization (FAO), 2013). Gida kayiplar1 ve israfim1 azaltan tiiketici ve firmalar da
ekonomik olarak kazang saglamaktadir ( Lipinski vd., 2013: 26).

Ulkelere gore gida atik durumlart incelendiginde ozellikle orta ve yiiksek gelirli
tilkelerde israf oran1 daha yiiksektir (Buzby ve Hyman, 2012: 567). Kavramsal yonden benzer
anlamlara sahip olan gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi kelimelerinin ayirt edici 6zellikleri
bulunmaktadir.

Gida Kayb1 (Food Loss); Baslangigta insan tiiketimi icin tasarlanmis olan gidanin
kiitlesinde (kuru madde) veya besin degerinde (kalitede) bir azalmaya isaret etmektedir. Bu
kayiplarin temel nedenler, zayif altyapi ve lojistik, teknoloji eksikligi, tedarik zinciri
aktorlerinin yetersiz bilgi ve yonetim kapasitesi ve piyasalara erisim eksikligi gibi gida tedarik
zincirindeki verimsizliklerdir. Gida kayiplari, gida tedarik zincirindeki iiretim, hasat sonrasi
ve isleme asamalarinda gerceklesir (FAO, 2013). Buna ek olarak, dogal felaketler de gida
kaybinda rol oynamaktadir.

Gida Israfi (Food Wastage); Gida israfi, bozulma veya atik ile kaybedilen
yiyecekleri ifade eder. Dolayisiyla “israf ” terimi hem gida kaybi hem de gida atigini
kapsamaktadir (FAO, 2013). Tanim geregi, gida kayb1 veya gida atigi, gida zincirinde
kaybedilen veya bosa harcanmis kitlelerdir (FAO, 2013). Shakman (2013) gida israfim
tiiketici Oncesi ve tiiketici sonrasi olarak iki gruba ayirmakta ve fazla iretim, bozulma, son
tilkketim tarihinin gegmesi ve isleme-dekor atiklan tiiketici 6ncesi israfi olustururken, tiiketici
sonrast israf ise tabak atiklarini ve miisteri tarafindan atik haline gelen yiyecek ve igecekleri
temsil etmektedir. Gida zincirinin halkalarinda ortaya ¢ikan bu kayip ve israfin ortak

nedenleri hazirlanma ve kullanim alanlarina gore verilmistir (Dolekoglu vd, 2014; Muriana,

2017: 560).
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Gida Atig1 (Food Waste); Gida zincirinin sonunda ortaya ¢ikan gida kayiplari
(perakende ve nihai tiikketim), perakendecilerin ve tiiketicilerin davranislartyla ilgili olan “gida
atig1” olarak adlandirilir (FAO, 2013). Giiler ve Cobanoglu (1994) ise gida atiklarini; gida
servisi, pisirme, hazirlama, satis, depolama ve tasima sonucu ortaya ¢ikan hayvansal ve
bitkisel kaynakli (organik) ve ayrisabilen maddeler olarak tanimlamaktadir. Gida atiklar1 ayni
zamanda ¢iftcilerin emeklerinin hi¢ olmasina ve gelirlerinin azalmasina, tiiketicilerin ise
harcamalarinin artmasina neden olan bos yatirimlar olarak degerlendirilmektedir (Songiir ve
Cakiroglu, 2016: 18). Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO, 2013) konuyla ilgili
kavram kargasasin1 6nlemek amaciyla Gida Kaybi terimini, “bireylerin tiiketimi i¢in {iretilen
fakat tiiketilemeyen tiim yiyecekler” olarak tanimlarken, Gida Atig1 terimini ise “gida tiiketim
zinciri boyunca aktorler tarafindan alinan kararlarin bir sonucu olarak atilan veya bozulmaya
birakilan gida” olarak tanimlanmistir. Web Of Science veri tabaninda “food waste” adi
altinda, 1975-2019 yillar1 arasinda yapilan tarama isleminde 2.265 farkli akademik yayin ile
karsilasirken; ayni1 kriterlerle “food loss” kelimeleri taratildiginda ise 56 farkli calisma sonucu
ile daha karsilagilmistir. Bu sonuglara gore gida atiginin, israf literatliriinde yaygin kabul

edilen bir kullanim oldugu ¢ikarimina ulasilmaktadir (Sarikaya, Boliikbas ve Erol, 2020: 449).

3.2.  Gida Atiklarimin Simiflandirilmasi

Cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi dogrudan tehdit eden gida atiklari
onemli bir konu olmakla beraber birgok farkli siniflandirmasi bulunmaktadir (Marra, 2013).
Gida atiklari, kati atiklar sinifinda degerlendirse de sivi yaglar da gida atiklari arasinda yer
almaktadir. Gida atiklar1 kendi i¢inde ise “yenilebilir ve yenilemez gida atig1” olarak iki sinifa
ayrilmaktadir (Bliyiikbektas ve Varinca, 2008: 15). Yenilebilir gida atiklari; hazirlik asamasinda
olusan atiklar (mutfaktan gelen atiklar) ve servisten sonra masadan donen atiklar (miisteriden gelen
atiklar) olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Yenilemez gida atiklar1 ise insanlar tarafindan
tilketilmesi miimkiin olmayan yumurta kabugu, yenilemez meyve sebze kabugu, kahve
telvesi, kemik ve deri benzeri atiklar i¢in kullanilan siniflandirmadir (Owen, Widdowson ve
Shields 2013: 52). Gidalar yenilebilir 6zelliklere sahip olmasina ragmen, ticari amagla
kullanilabilmesi ic¢in gereken sartlar1 saglamayabilir ve bu tiir gida triinlerine yanlis
etiketlenmis, nakliye sirasinda zarar gérmiis, liretim fazlasi, uzun siire depolanmis gidalar
ornek olarak verilebilir. Orijinal gida ve kismen kullanilmis gida olarak yapilan bir diger
siniflandirmaya gore ise orijinal gida; paketi hi¢c agilmamus, hi¢ kullanilmayan gidala,r biitiin
sebze ve meyveler, paketlenmis peynir gibi gidalar1 temsil ederken, kismen kullanilmis
gidalar ise paketi acilmis veya biitiiniin bir kismu tiiketilmis yarim somun ekmek, yarim paket

biskiivi gibi gidalar1 temsil etmektedir (Schneider ve Obersteiner, 2007). Hane halkindan elde
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edilen atiklar, onlenebilme potansiyeline gore orijinal, kismen kullanilmig, tabak artigi ve
hazirhk atiklari olmak {izere dort gruba ayrilabilir. ilk {ic grup farkli yontemlerin
kullanilmasiyla 6nlenebilme potansiyeline sahipken, hazirlik atiklar1 6nlenemez olarak kabul
edilmektedir (Schneider ve Obersteiner, 2007). Gida atiklarin1 6nlemeye yonelik tedbir ve
uygulamalarin kapsamli ve biitiinciil bir sekilde uzun siireli olarak uygulanmasi 6nemlidir.

Bir diger siniflandirmaya gore, gida atiklar1 zorunlu gida atig1 ve dnlenebilir gida atig
olarak degerlendirilmektedir. Zorunlu gida atiklari, 6nlenemeyen, engellenemeyen hazirlik
asamasinda olusan kemikler, meyve sebze kabuk ve ¢ekirdekleri, deniz iiriinii kabuklar1 gibi
insan tiiketimine uygun olmayan, yenilemeyen atiklari ifade ederken; onlenebilir gida atiklar
ise insan tiiketimi i¢in fakat belli sebeplerden dolayi tiiketilmemis, bayatlamis veya bozulmus
olan gidalarin dahil edildigi siniflandirmadir(Schott ve Anderson, 2015: 221).

Hizmet sektoriinde olusan atiklarin biiyiik bir boliimiinii olusturan gida atiklari, otel
isletmelerinde olusan atiklarinin 2/3’1 olarak biiyiik bir oranini olusturmaktadir. Bu atiklar
gidalarin hazirlanmasinda ve servis sirasinda, yani yiyecek igecek isletmelerinde oldukga
fazladir (Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010; Shanklin ve Pettay, 1993: 18). Gida atiklar
kategorilere gore incelendiginde ise en fazla meyve, sebze, yumrulu bitkiler ve tahil
gruplarinda yer alan yiyeceklerden gida atiklart meydana gelmektedir (Dolekoglu, Giray ve
Sahin, 2014). Otel isletmelerinde atik miktari, en fazla gidalarda meydana gelmekte daha
sonra cam atiklar, kagit karton atiklari, plastik atiklar1 ve son olarak metal atiklar1 olarak
siralanmaktadir (Kiling Sahin ve Bekar, 2018: 1048 ).

Gida atiklarmin smiflandirilmasi; biyolojik atiklar, atik bilesimi analizlerinin ¢ogunda
kullanilan bahge atiklari, gida atiklar1 ve mutfak atiklari olarak kategorize edilmektedir.
Ancak kategoriler tam anlamiyla ayn1 olsa da atik bilesenleri degisiklik gosterebilmektedir.
Gida atiklarna iliskin 6zel sorunlarin analizi; siniflandirma, parcalama, ambalajlamanin
degerlendirilmesi, tarama ve sinirlamalar olarak bes maddeye ayrilarak incelenmistir

(Lebersorger and Schneider, 2011: 1928).

3.3. Gida Atiklar1 Olusum Alanlari ve Olusum Nedenleri

Hanelerde gida atifi meydana gelirken satin almaya iliskin planlama, alisveris,
depolama, hazirlama ve tiikketim basamaklarinin 6nemine ve atik sorununun ¢ozlimiine
yonelik uygulamalar sonucunda ¢evresel siirdiiriilebilirligin  tesvik edilmesi oldukca
onemlidir. Sarikaya, Boliikbas ve Erol (2020: 249) yaptiklar1 gida israfina yonelik akademik
yayinlarin analizleriyle ilgili ¢aligmada, tiim insan gruplarinin israf olgusuna sahip oldugunu

fakat yalniz yasayan bireylerin, kiiglik ¢ocuklari olan ailelerin, 25 yas alti genclerin, gelir
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diizeyi yiiksek olan bireylerin ve calisan kisilerin diger insanlara kiyasla daha fazla israf
egiliminde olduklarini belirtmislerdir. Ayni ¢alismada israf olusum nedenleri olarak
kentlesme, kiiresellesme, kiiltiirel faktorler ve sosyo-demografik faktorlerin 6ne ¢iktigi
gorilmektedir. Atik olusumu konusunda en fazla paya sahip olan gida atiklari, yiyecek igecek
isletmeleri i¢cin ekonomik olarak daha saglikli, siirdiiriilebilir isletme olma cabalarina engel
olmakta ve maliyetleri yiikselterek ekonomik agidan isletmeleri olumsuz etkilemektedir
(Bolayir ve Ergiilen, 2017: 2100; Dogdubay ve Sarioglan, 2010: 110; Cam, 2009: 510).

Otel ve yiyecek igecek isletmelerinde gida atiklarinin meydana geldigi asamalar ve
olustugu alanlar; depolama, satin alma, servis, mutfak (hazirlik) olarak ele alinmaktadir
(Kiling Sahin, 2016). Satin alma asamasinda avantajli olacagi diisiincesiyle ihtiyagtan fazla
siparig verilmesi, stok kontroliiniin ve {iriin kalite kontrollerinin diizenli araliklarla ve dogru
bir sekilde yapilmamasi, gidalarin kullanimdan 6nce bozularak atiga doniismesine neden
olmaktadir. Gida friinlerinin uygunsuz depolama kosullarinda tutulmasi, gida etiket
bilgilerine ve ilk giren ilk ¢ikar gibi depolama ilkelerine uyulmamasi gibi sebepler, gidalarda
bozulmalara ve atik olusumuna neden olmaktadir (Altinel, 2011: 18). Mutfakta ise 6n hazirlik
yapilirken islem gérmemis biitiin sebzelerde ve karkas etlerde, fazla soyma veya siyirma
sebebi ile gereginden fazla On hazirlik yapilmasi sonucunda, yari-islenmis {iriinlerin
bozulmasi ve pisirme ekipmanlarindan ve personelin bilgisizliginden veya dikkatsizliginden
kaynaklanan gida kayiplar1 meydana gelebilmektedir (Kiling Sahin, 2016: 23). Servis
alanlarinda servis personelinin eksiksiz siparis almasi ve siparisi dogru bir sekilde mutfaga
iletmesi, yanlig anlagilmalar1 6nlemesi, porsiyon biyiikliigii ve menii icerikleriyle ilgili yeterli
bilgi sahibi olmas1 ve miisterinin varsa alerjen, hastalik gibi 6zel durumlariyla ilgili detaylara
hakim olmas1 gida atig1 olusumu en basindan engellenebilmektedir (Altinel, 2011: 22).

Kiling Sahin (2016: 28), otel isletmelerinde meydana gelen atiklarla ilgili galigmasinda
attk olusumunun nedenlerini; miisteri duyarsizligi, uygun olmayan porsiyon biiyiikliigii,
hazirlik asamasinda yanlis ekipman kullanimi, ucuz ve kalitesiz hammadde satin alim1 ve
kullanimi, agik biifelerde bekleme siiresini asan yiyecekler, {iriin takibinin saglanamamasi,
yogun calisma kosullarindan dolayr mutfak personelinin artan malzemeleri depolara gereken
slirede yerlestirememesi, miisteri sayisinin tahmin edilenden az gelmesi sonucu, hazirlanan
fazla yemeklerin bozulmasi, dekor amacli kullanilan meyve sebzelerin degerlendirilmeden
atilmasi, depo kontrollerinin diizenli ve zamaninda yapilmamasi nedeniyle bozulan
malzemeler olarak belirtilmektedir. Uriiniin satin alma siirecinde kullanim amacinin
bilinmemesi, tedarik¢i ve alici arasindaki iletisim yetersizligi, ihtiya¢ fazlasi alim yapilmasi

ve depolama stratejilerinin tam olarak uygulanmamasi, gida atigi olusumunun diger
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nedenlerindendir (Songiir ve Cakiroglu, 2016: 8; Ceylan, Bulkan ve Tozan, 2017: 449).
Restoranlarda olusan atik sebeplerinden bir digeri ise gelen miisterilerin tabaklarindaki
yemekleri bitirememesi yani porsiyonlarin gereginden biiyilk hazirlanmasi olarak
belirtilmistir (Betz, Buchli, Gobel ve Miiller, 2015: 221).

Giizel, Ipek, Yilmaz, Babaogul, Sener, Bugday ve Yiicel (2019) tarafindan hazirlanan
Tiirkiye Israf Raporu’nda, gidalarin tiiketilmeden ¢Ope atilmasmin sebepleri sirastyla
bozulma, tiiketememe, taze tiiketme istegi, fazla alim, muhafaza etme sikintis1 olarak en
yaygin sebepten en aza dogru verilmistir. Serbet ve Onursal (2020: 2065), calismasinda gida
atiklarinin geri kazandirilmasia yonelik bir atik geri kazanim model Onerisi gelistirmistir.
Olusturulan sistem modelinde gida kayiplarimin geri kazanimini saglayabilmek i¢in egitimin
ve tesviklerin siirekliliginin saglanmasina vurgu yapilmistir. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020:
3492) gida atiklariin boyutlarin1 belirlemeye yonelik yaptiklar1 arastirmada, seflerden
toplanan bilgilere gore otellerde olusan gida atiklarinin olustugu alanlar fazladan aza dogru
sirasiyla; restoran, mutfak ve bar olarak belirtilmistir. Gida atiklariin olusumuna en fazla
neden olan uygulamalar ise sirasiyla; iiretim (6n hazirlik), depolama, satin alma, hatali
pisirme yontemleri ve servis/sunum olarak belirtilmistir. Gida atiklarinin en fazla gorildigi
gida gruplar ise kalin kabuklu meyveler, sebzeler ve tiiketiciler tarafindan daha az tercih
edilen meyve ve sebzeler olarak belirtilmistir. Gida atiklarina yol agan etmenlerle ilgili
ulagilan sonuclara gore, satin alinan iirlin kalitesi, zengin icerikli meniilerin hazirlanmasi,
kiiltiirel farkliliklar ve bilingsiz tiiketim gibi maddeler 6n plana ¢ikmaktadir.

Hanelerde gida israfina neden olan sebepler arasinda; plansiz aligveris, kullanma
talimatina uymama, son kullanma tarihini geg¢irme, gerekli konularda bilgi eksikligi ve
farkindaligin olusmama durumu yer alirken; restoran ve hazir yemek sektoriinde ise porsiyon
biiyiikliigli ve rezervasyon sayisina dikkat edilmeden tiiketim miktarinin belirlenmesi gida
israfina neden olmaktadir. Perakende satis yerlerinde ise stok yOnetiminin uygulanmama
durumu, gereginden fazla satin alma sayis1 ve tutundurma cabalar1 (2 alana 1 bedava vb.)
gida israfina neden olan baslica sebeplerdendir. Israfa sebep olan diger sebepler arasinda, bina
tasariminda yapilan estetik hatalar, ciftci ve imalatgilarin {iretim asamasinda yaptig1 hatalar,
bilgisizlik kaynakli eksiklikler, hasat siras1 ortaya ¢ikan kayiplar, uygulanan hatali isleme ve
ambalajlama teknikleri, gida zincirinde yetersiz ve elverissiz depolama kosullari
bulunmaktadir (Ozgigek Délekoglu, 2017: 181).

Talep degiskenligi ile ilgili kaynaklar; tutarsiz tahminler, mevsimsel istekler
(donemsel satislarinda azalma), promosyon planlamasi ve hatali tanitim, perakendeci hizmet

gereksinimleri, satilmayan taze iirlinler planlama hatalar1 olarak gida israfi nedenleri arasinda
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siralanmaktadir. Ani / Ongdriilmesi miimkiin olmayan olaylar; asir1 tretim, ani iklim
degisiklikleri gibi 6ngoriilmesi miimkiin olmayan olaylar ya da hasere saldirilari, piyasa
dalgalanmasi ve hava degisikligi nedeniyle teslimatlar1 reddeden perakendeciler olarak
siralanmaktadir. Nakliye ve paketleme hatalari; nakliye hasarlari, gidalarin uygun olmayan
sekilde igslenmesi, diisiik kaliteli gida ambalaji, pakette kiiciik eziklere veya hasarlara neden
olan paketleme / etiketleme hatalar1 olarak belirlenmistir (Kiling Sahin, 2016: 33).

Kalite standartlari; liriinlerin segici olarak toplanmasini igeren, devlet diizenlemeleri
ile belirlenen asgari kalite standartlar1 ve standartlarin kontrol eksikligi (6rnegin, meyve sebze
boyutlari) olarak belirtilmistir. Uretim; imalat hatalar1 ve asir1 iiretim olarak belirtilmistir.
Fiyatlandirma politikalarinda yapilan hatalar gida kayiplarinin olusmasina yol agabilmektedir.
Envanter / raf kontrol politikalari; perakende, yetersiz raf alani, mevcut raflar, rafta
bulunabilirligi ve kayiplar1 dengeleme, raflarin dolu goériinmesi i¢in siparisler, kotii stok
kontrol politikalar1 da gida atik olusumuna neden olabilmektedir (Altinel, 2011: 25).

Promosyonlar; yeni iiriinlerin testi, promosyonlar i¢in ambalaj tasarimi, promosyonlar
nedeniyle yapilan fazla {irtin alim1 gibi sebepler gida atiklarinin olusumuna yol agmaktadir.
Giin gectik¢e miktar1 ve Onemi artan gida atigina yonelik, kamu ve sivil topluluklar tarafindan
caba harcanmasi ve ¢oziim Onerileri gelistirilmesi, gelecek nesiller i¢in énemli bir sorunun
ortadan kaldirilmasina yardimci olacaktir. Gida israfi ve kayiplar1 konusunda acil ve somut
Onlemlerin alinmas1 gerekliligi, mevcut gida kayiplariyla ilgili veriler ve zarar goéren
ekosistemin durumu tarafindan dogrulanmaktadir. Dogal kaynaklarin tliikenmesine neden
olmasi, ¢evre ve ekonomiyi olumsuz etkilemesi gida atig1 kaynakli problemlerin 6nemini
farkli boyutlara tasimaktadir. Endiistrilesme, kentlesme, aliskanliklar, yasam sartlari, gelir ve
egitim durumlari, gelenek gorenekler ve yasam standartlarina gore liretilen atik miktar
degisiklik gostermektedir (Giiler ve Cobanoglu, 1994).

Kiling Sahin (2016: 35) yaptig1 calisma sonucunda, bir otel isletmesinde meydana
gelen giinliik gida atik miktarinin diger atik ¢esitlerine kiyasla %70 oldugunu ve bu yiizdenin
332 kg atik gidaya denk oldugunu tespit etmistir. Calismada sadece ekonomik agidan degil
cevresel agidan da zararlari olan gida kaybinin evrensel bir sorun olduguna vurgu yapilmis ve
atiklarin sadece tiiketim asamasinda degil, iiretim siirecinden tiiketim siirecine kadar olusan
asamalarda da olusmasindan ve bu olusumlarin sebeplerinden bahsedilmis, insanlar tarafindan
farklilik ve bilinglenme konusunda bir hareketlilik baslatilarak konuya iliskin ¢oziimlere
odaklanilmas1 gerektigi vurgulanmistir (Oral, 2015). Ozgicek Délekoglu (2017: 180) aclik
tizerinde durdugu caligmasinda, atik gidanin Onlenmesine yonelik belirlenen hedeflere

ulagmak i¢in ¢gabalamanin gerekliligini, gida israfin1 6nlemeye yonelik uygulamalarin énemini
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ve gida kaybinin ekonomik, ¢evresel ve toplumsal olarak farkli alanlar1 olumsuz etkiledigini
aciklayarak konuya yonelik tavsiyelerde bulunmaktadir. Sinirli olan kaynaklarin sinirsiz
algisiyla tiiketilmesi sonucunda olusan gida atiklariin  geri  donilislimiiniin =~ ve
degerlendirilecegi farkli yontemlerin uygulanmasi sonucunda iilkeye, ¢evreye ve canlilara

saylayacagi faydalar oldukca 6nemlidir (Ergiilen ve Bolayir, 2017: 74).

3.4. Gida Atik Hiyerarsisi ve Atik Yonetimi

Gida atik hiyerarsisi, Avrupa Birligi atik yoOnetimi uygulamalarmin temel
ilkelerindendir. Atik hiyerarsisinde siralama Oncelikle atiklarin olusmadan Onlenmesi veya
azaltilmasi, daha sonra atiklarin yeniden kullanilmasi veya geri dontisiimle tekrar kazanilmasi,
son segenek ise geri kazanilmasi miimkiin olmayan atiklarin ¢evreye zarar vermeyen en
uygun yontemin uygulanmasiyla bertaraf edilmesidir (Kiling Sahin, 2016: 30; Anonim, 2007).
Ozetle atik hiyerarsisi; 6nleme, yeniden kullanma, geri doniistirme ve bertaraf etme olarak
siralanmakta ve ayni1 zamanda gidalarin dogrudan bertaraf edilmesi ile kaynaginda olusmadan
Onlenmesi arasindaki farkin daha anlagilir olmasinin ve Oneminin vurgulanmasini
saglamaktadir. Glinlimiizde yaygin olarak kullanilan termal sistem (yakma), kompost, diizenli
depolama ve geri doniisiim kati atik bertaraf tekniklerindendir (Kiling Sahin, 2016: 32). Geri
donlisim yontemi yapilabilirligi yiiksek olan ve olumlu algilanan atik yonetim
uygulamalarindandir.

Kompost yontemi; bitkisel temelli organik kati atiklarin, oksijenli (aerobik) veya
oksijensiz (anaerobik) ortamda ayristirilmasiyla olusturulan maddedir (Erdogan, 2012:15).
Giliniimiizde gelismis iilkelerde uygulanan kompost yontemi organik maddeleri tekrar kendi
aralarinda siniflandirarak (mutfak atiklari, bahge atiklar1 vb.) ve ayristirarak yapilmaktadir
(Kemirtlek, 2007). Organik atiklarin ve plastik atiklarin birbirine temas etmesi, atiklarin geri
kazaniminda kompost kalitesini diigiirmekte ve plastik veya cam gibi diger atiklarin komposta
karigmasinin da fiziki bir tehlike icerdigi belirtilmektedir (Altuntop, Bozlu ve Karabiyik,
2014: 53). Bir diger atik degerlendirme yontemi ise hayvansal, organik, evsel ve endiistriyel
atiklardan biyogaz iiretiminin saglanmasidir. Biyogaz 1s1 ve buhar iiretimi, arag yakiti,
kimyasal madde tretimi ve elektrik iiretimi gibi alanlarda kullanilmaktadir. Biyogaz iiretimi
icin kullanima uygun olan atik ¢esitleri; hayvansal atiklar, tarimsal ve park-bahge atiklari,

meyve sebze isleme atiklari, organik atiklar ve kagit atiklaridir (Calli, 2012: 18).

3.5.  Siirdiiriilebilir Atikk Gida Uygulamalari
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Literatiirde gida atiklarinin siirdiiriilebilir yontemlerle geri kazanilmasi ile ilgili {i¢
farkli ¢6ziim yolundan bahsedilmektedir. Bu baglamda s6z konusu ¢oziim yollari,
paydaglarin analizine, motivasyonuna ve teknik konulara odaklanma; gida atiklarinin
Onlenmesi i¢in insanlara yonelik alternatif tiiketim alanlar1 olusturma ve atiklarin hayvan
besini olarak kullanilmasi; kompost yontemi ile geri doniisiimii saglama veya atiklarin enerji
tiretiminde kullanilmasi olarak siralandirilabilir (Maried, 2016: 467). Filimonau ve Coteau
(2019: 238) konaklama isletmelerinde meydana gelen gida atiklarini ve gida atiklarini azaltma
konusunda basarili olunabilmesi i¢in gereken kosullar1 arastirdiklar1 ¢alismalarinda,
calisanlarin gida atiginin onlenmesi sonucunda ortaya g¢ikacak faydalari anlamalarinin ve
misafirperverligin etkili oldugu sonucuna ulagsmiglardir. Kiling Sahin (2016: 35) otel
isletmelerinde olusan atiklarla ilgili ¢aligmasinda, gida atig1 yonetiminde bazi isletmelerin
atiklarin1 hayvan barinaklarima gonderildigini, bazi atiklarin sos, corba gibi yiyeceklerin
yapiminda kullanildigini, bazi isletmelerde ise atiklarin ¢0p olarak atildigi sonucuna
ulasmistir. Ayrica gida atiklarini 6nleme prosediirii olarak depolamada ilk giren ilk ¢ikar
ilkesinin uygulandigi, HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Point) sisteminin
kullanildigi, miisteri sayisina gore stok miktarinin minimumda tutuldugu, acik biifeye 6zel
porsiyon yontemlerinin kullanildigi, depodan sorumlu personel bulundugu, siirekli
denetlemeler yapildigi, kaliteli hammadde alimi yapildigi, agik biife servisinden sorumlu
eleman bulunduruldugu, son tiiketim tarihine dikkat ederek alim yapildig1 ve bazi isletmelerde
ise yazili herhangi bir prosediiriin bulunmadigi ve uygulanmadigi sonucuna ulagilmistir.
Tercih edilen ve ¢ope atilan yiyeceklerin tespit edilip meniilerin ona gore diizenlenmesi,
olusan bitkisel yag atiklarinin geri kazanim tesislerine verilmesi kayda gecen diger atik
degerlendirme yontemlerindendir (Biiyilikkol ve Bediik, 2020: 532).

Demirbas (2018: 21) calismasinda adaletsiz kaynak dagilimi ve kiiresel iklim krizi
sonucunda kaliteli iiriin lretiminde olusan yetersizliklerden ve iilkemizde gida israfini
onlemeye yonelik paydaslarin  yapmasi gereken uygulamalardan bahsetmekte ve
uygulamalarin genisletilmesi ve gelistirilmesine yonelik tavsiyelerde bulunmaktadir. Otel
isletmelerinde gida atiginin 6nlenmesinde 6nemli olan mutfak Oncesi, mutfak esnasi ve
mutfak sonrasi olmak iizere ii¢ asama bulunmaktadir. Mutfak Oncesi olarak adlandirilan
asamada asil sayilara en yakin talep tahmini ve stok kontrolii, mutfak asamasinda
hammaddelerin gerekli yerlerde ve dogru kullanilmasi, mutfak sonrasi asamasinda ise
misterilerle gerekli sekillerde ilgilenilmesi ve gida atigi konusunda bilgilendirici ve
farkindalik yaratan faaliyetler yiiriitiilmesi olduk¢a onemlidir (Filimonau ve Coteau, 2019:

240). Mourad (2016: 468) calismasinda, goniillii katilimcilarla gida israfinin 6nlenmesi
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konusunda goriismeler gergeklestirmis ve topladigt veriler dogrultusunda israfin ekonomik,
cevresel ve sosyal etkilerinden bahsetmistir. Gida israfin1 engelleme konusunda zayif ve giiclii
stirdiiriilebilirligin 6nemini, gida zincirinde en 6nemli yontemin siirdiiriilebilirlik oldugunu ve
stirdiiriilebilirligin sistemdeki biitiin degisiklikleri ifade ettigini belirtmislerdir. Bir diger
calismada ise gida atik miktarinin azaltilmasina ydnelik motivasyon kaynaginin maddi
kazanim olmasi nedeniyle atiklarin yarattigi cevresel sorunlarin Oneminin yeterince
anlasilamadigi ve harekete gegmek icin itici motivasyon olarak kabul edilmedigi belirtilmistir
(Graham-Rowe, Jessop ve Sparks, 2014: 18). Erik ve Pekersen (2019: 421) gida atiklarini
degerlendirme amaciyla gelistirilen LUSE (Lezzetli, Ucuz, Saglikli, Enfes) uygulamasi
hakkinda yapmis olduklari ¢aligmada, insanlarin bir kisminin gida atigi konusunda duyarlt
davranirken daha biiylik bir kisminin ise konuyla ilgili ¢aba gostermedigi ve bilgilendirici
davraniglarda bulunmadiklar1 sonucuna ulasirken; bu durumun en 6nemli sebepleri arasinda
yogun is temposu oldugunu vurgulamaktadirlar. Calisma kapsaminda gelistirilen LUSE
uygulamasi, ekonominin en kiiclik halkasindan en biiyiik halkasina kadar yarar saglayici bir
uygulama olmakla birlikte teknolojik agidan uygulamanin gida atiklarini degerlendirme
konusunda kilit rol oynayacagi ve iilkemizde faaliyet gosteren birgok sosyal kurum ve
kurulusa biinyesinde yer vermeye miisait bir alt yapida oldugu diisiiniilmektedir. Ceyhun
Sezgin ve Ates (2020: 3500) calismalarinda, otellerdeki seflerle yapilan goriismelerde atik
degerlendirme yontemi olarak; atik gidalarin hayvan barmnaklarina gonderildigi, Sifir Atik
Projesi kapsaminda faaliyetler yiiriitilmesi nedeniyle ayristirma yapildigi, artan meyve ve
sebzelerin meze ve sos yapiminda kullanildig1 ve fazla sayida hazirlanan tirtinlerin soklanarak
saklandigini belirtmislerdir. Ayrica geri doniisiim faaliyetlerinin uygulandigi, acik biifeden
kalan etlerin et salatalarinda kullanildigi, acgik biifede kullanilamayan iiriinlerin personel
yemegi olarak tliketildigi ve artan ekmeklerin alternatif tariflere doniistiiriilerek tiiketildigi
sonuglarina ulasilirken; atiklarin yol actigi maliyetleri kontrol altina almak amaciyla cost
control tizerinden diizenli araliklarla takip sistemi uygulandigi sonucuna varilmistir.

Otellerin agik biifelerinde olusan gida atiklari, agik biife servisinden sorumlu bir
elemanin calismasiyla birlikte normalde olusan gida atiklarinda %80 civarinda azalma, agik
biifeden alakart servise gegildiginde ve porsiyon ve tabak biiyiikliiklerinin kiigiilmesiyle de
gida atik miktarlarinda azalma gozlemlenmistir (Kalbekken ve Saelen, 2013: 325). Acik
biifede tiiketilmeyen yemeklerin, otel isletmeleri tarafindan %42’sinin imha edildigi, hazirlik
asamasinda meydana gelen kabuk, kemik gibi atiklarin ise yaklagik olarak %92’sinin ¢ope
atildigr belirtilmistir (Kiling Sahin, 2016: 43). Gida atik olusumunun 6nlenmesi sonucunda

hammadde, enerji, ekonomik ve personel agisindan tasarruf saglanmis olacaktir. Yiyecek
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icecek igletmelerinde gida atik olusumunu 6nlemeye yonelik menii ve pisirme tekniklerinde
yapilan degisiklikler sonucunda, atik yag olusumunda %40 azalma meydana geldigi
gozlemlenmistir (Creedon, 2010).

Yenilebilir ancak pazarlanmayan yiyecekleri toplayan ve bu yiyecekleri yardim
kuruluslarina veya dogrudan ihtiya¢ sahiplerine ulagtiran kuruluslar, bir¢ok iilkede faaliyet
gostermekte ve gidalarin iiretilme amacini gergeklestirmesini saglayarak atik olusumunun
azaltilmasia yardimci olmaktadir (Schneider ve Obersteiner, 2007: 23). Gida bankalar1 da
gida atiklarinin degerlendirilmesinde kullanilan uygulamalardan biridir. Gida bankasi; ihtiyag
fazlasi iiretilen gidalarin, uygun muhafaza kosullarini saglayarak depolanmasini ve kar amaci
giitmeden, aracilar vasitasi ile ihtiyag sahibi kisilere ulastirilmasini saglayan organizasyondur
(Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2019: 28).

Atik gida ile ilgili alan yazinda yer alan yukaridaki ¢alismalardan yola ¢ikilarak bu
aragtirmada, yesil yildizli otellerin atik gidalara karsi aldigi oOnlemler ve atik gida

uygulamalari ele alinmistir.
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DORDUNCU BOLUM
SURDURULEBILIR GASTRONOMI KAPSAMINDA YESIL YILDIZLI
OTELLERIN ATIK GIDA UYGULAMALARI; iSTANBUL ORNEGI

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kiiresel 1sinma, niifus artisi, bilingsiz ve asir1 tiikketim sonucu dogal kaynaklarin
tiikkenme tehlikesiyle kars1 karsiya kalmasi gliniimiiz sorunlarindandir. Bu nedenle giindemde
yer alan siirdiiriilebilirlik, geri doniisiim ve sifir atik konular1 6nem kazanmaya baslamstir.
Gida kaynaklarinda asir1 tiiketim, azalmalar ve bundan kaynaklanan fiyat artiglar1 ise bireyleri
oldugu kadar isletmeleri de ilgilendiren bir sorun haline gelmistir. Bu nedenle yiyecek igecek
isletmelerinde kullanilan gidalarda olusan atiklar hem gida kaynaklarini hem de isletmenin
maliyetini olumsuz etkilemektedir. Bu olumsuz etkilerin 6nlenmesi veya azaltilmasi i¢in sifir
atik uygulamalar ve atik gida uygulamalar gerekmektedir.

Calisma atik gida uygulamalarinin ortaya c¢ikarilmasi ve bu uygulamalarin literatiire
kazandirilmasi sonucu yiyecek icecek isletmelerine fikir vermesi ve drnek olmasi agisindan
olduk¢a Onemlidir. Literatiirde atik gidalar ile ilgili ¢aligmalar, siirdiiriilebilirlik ve
stirdiirtilebilir gastronomi ile ilgili ¢aligmalar yer almaktadir. Fakat siirdiiriilebilir gastronomi
ve atik gida uygulamalarini bir arada ele alan ¢aligma sayis1 kisitli oldugu i¢in bu ¢alismanin
alan yazina ve akademiye katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Calismanin  amaci Istanbul ilinde faaliyet gosteren Yesil Yildizli otellerin
stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda atik gida uygulamalarini incelemektir. Bu nedenle
calismada, ¢alismanin amacina yonelik hazirlanan goriisme sorulari arastirmaci tarafindan
isletmede ¢alisan yiyecek igecek miidiirleri ve mutfak seflerine sorularak goriismeler yapilmis
ve derinlemesine bilgi almak amac¢lanmistir. Calisma sonunda elde edilen bilgilerin literatiire
kazandirilmas: ve atik gida lizerine benzer uygulama yapmak isteyen turizm isletmelerine
ulastirilarak kilavuz islevi gérmesi ve atik gida uygulamalar ile ilgili 6nerilerin gelistirilmesi

calismanin amagclarindandir.

4.2 Arastirma Simirhilhiklar:

Aragtirmanin sinirliliklarindan birincisi, arastirma ve veri toplama siirecinin Covid-19
pandemi siirecine denk gelmis olmasidir. Ciinkii Covid-19 siirecinde ¢ogu otel igletmesi uzun
bir siire boyunca yiyecek icecek faaliyetinde bulunamamistir. Veri toplama siirecinde ise

Covid-19 nedeniyle goriismeler online olarak dijital kanallar tizerinden goriintiilii konugma
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seklinde saglanmistir. Her ne kadar bu durum zaman ve maliyet agisindan arastirmacinin ve
katilimcinin lehine de olsa yiiz yiize goriismeden elde edilen verilerden farkli olmustur.
Arastirmanin sinirliliklarindan ikincisi, arastirmanin ¢alisma grubunun belirlenmesi ve
daha fazla katilimciya ulasilamamis olmasidir. Fakat calismada Istanbul’da bulunan yesil
yildizli otellerin yiyecek icecek departmani calisanlari, gonilliiliilk esasina gore arastirmaya
katim ve katki saglamistir. Katilim saglayacagimi belirten katilimcilardan bazilari ise
islerinin yogunlugu geregi goriismelerini iptal etmislerdir. Goniilliilik esasi arastirma
sirasinda sorulan sorulara samimi cevap verme ve elde edilen verilerin giivenilirligi agisindan

Onem gostermektedir.

4.3. Arastirma Problemi

Calismanin amagclar1 dogrultusunda iki adet ana arastirma problemi belirlenmistir.

1) Yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalar1 nasildir?

2) Yesil yildizli otellerin = siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik atik gida
uygulamalar1 nelerdir?

Arastirma problemlerinden yola ¢ikilarak goériisme sorulari, literatiirde yer alan benzer
calismalardan (Cetinoglu, ve Unliidnen, 2020; Giiner, ve Cirisoglu, 2021; Kalkan, Sapcilar,
Adabali, ve Biiyiiksalvarci, 2020; Kurnaz, ve Ozdogan, 2018; Ceyhun Sezgin, & Ates, 2020;
Sahingdz, ve Giileg, 2019; Yazicioglu, Ozata, ve Yaris, 2018) yararlanilarak arastirmanin
amact dogrultusunda olusturulmustur. Gorlisme sorulart  katilimeilarin - demografik
ozelliklerine, gida atiklarina, atik gida uygulamalarina ve siirdiiriilebilir gastronomiye yonelik
sorulardan meydana gelmektedir.

1) Isletmenizde olusan gida atiklari hangi asamalarda meydana gelmektedir?
Olusum nedenlerini 6rneklerle agiklayabilir misiniz?

2) Atik gida olusumunu 6nlemek i¢in ne gibi 6nlemleriniz bulunmaktadir?

3) Mutfaklarda olusan gida atiklarinin olusum nedenleri nelerdir? Somut
orneklerle agiklayabilir misiniz?

4) Isletme olarak benimsediginiz atikk gida uygulamalari nelerdir, Srneklerle
aciklayabilir misiniz?

5) Isletmenizde atik gidalari kullanarak olusturdugunuz bir yemek veya sifir atik
meni var mi? Bu {irlinler hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?

6) Personele atik gida olusumunu 6nlemeye yonelik egitim veriyor musunuz?

7) Misafirlere atik gida olusumunu 6nlemeye yonelik bilgilendirme yapiliyor mu?
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8) Sizce atik gidalari degerlendirmeniz isletmeyi nasil etkilemektedir? Ornek
verebilir misiniz?

9) Covid-19 siirecinin isletmenizin atik gida uygulamalarina nasil yansidigini
diistinliyorsunuz?

10)  Siirdiriilebilirlik kavrami hakkinda ne diistiniiyorsunuz?

11)  Isletmenizde atik gidalara yonelik siirdiiriilebilir uygulamalar gerceklestiriyor

musunuz?

4.4, Arastirma Yontemi

Calismada istanbul’da bulunan Yesil Yildizli otellerin atik gida uygulamalarinin
belirlenmesi ve acgiklanmast amaglanmistir. Agiklayici desen; bir olaya, duruma neden olan
glicleri aciklamak ve nedensel aglart belirlemek i¢in kullanilan arastirma desenidir
(Bliytikoztiirk, Kilig Cakmak, Akglin ve Demirel, 2011: 268). Bu ama¢ dogrultusunda
arastirma yoOntemlerinden nitel, arastirma desenlerinden durum ¢alismast kullanilmaistir.
McMillan, (2000) durum ¢aligmalar1 bir varligin mekana ve zamana bagli tanimlandig1 ve
Ozellestirildigi caligmadir. Durum ¢alismasi ayn1 zamanda 6rnek olay ¢alismasi olarak bilinir.
Arastirmalarda durum calismalari; bir olayr olusturan ayrintilar1 tanimlamak ve gérmek, bir
olaya iligkin olas1 acgiklamalar1 gelistirmek ve bir olayr degerlendirmek amaciyla kullanilir
(Gall, Borg ve Gall: 1996). Bu c¢alisma bir durum g¢aligmasi olup tiir olarak durum analizi
kategorisine girmektedir. Durum analizi 6zel bir olaymn farkli bakis acilar1 kullanilarak

incelenmesidir (McMillan, 2000).

4.5. Arastirma Orneklemi

Kiiltiir ve Turizm bakanliginin giincel verilerine gore Tirkiye’de 5466 adet turizm
isletme belgeli tesis bulunmaktadir. Bu tesislerden 456 tanesi yesil yildiza sahiptir.
Istanbul’da bulunan 48 adet yesil yildizli otel arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Calisma
evreninin Istanbul ilinde bulunan yesil yildizli otellerden segilmesinin nedeni tiim yil
faaliyette olan sehir otellerinin bulunmasi ve karma turist grubu agirlamasidir. Ayrica yesil
yildiza sahip olabilmesi i¢in atiklara yonelik uygulamalarimin bulunmasi aranan kriterler
arasindadir. Bu nedenler gbz Oniine alinarak aragtirmanin evreni belirlenmistir.

Istanbul’da bulunan 48 adet yesil yildizl1 otel isletmesinden 2 tanesi farkli nedenlerle
faaliyetine devam etmedigi i¢in ¢alismanin evreni 46 adet yesil yildizli (Cevreye duyarl: tesis
belgesine sahip) otel isletmesinden meydana gelmektedir. Istanbul ilinde bulunan 46 adet
yesil yildizli otel isletmesinde yiyecek icecek miidiirii, mutfak sefi, gida miihendisi ve genel

miidiir olarak gorev yapan kisiler arastirmanin ¢alisma grubunu olusturmaktadir. Calismanin
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ornekleme yontemi olasilikli 6rnekleme yontemlerinden basit rastgele (tesadiifi) 6rnekleme
yontemidir (Gazeloglu ve Erkilig, 2020: 29). Calismaya goniilliiliik esaslt katilim gostermeyi
kabul eden 18 isletme ile goriismeler yapilmistir. Nitel arastirmalarin 6rneklem biiyiikliigiine
iliskin ¢esitli yaklagimlar bulunmaktadir. Veri toplama siirecinin, yeni verilerin toplanmasiyla
ilgili yeni bakis veya ozellikler ortaya ¢ikmadiginda durdurulmasi onerilmektedir (Charmaz,
20006). 18 isletme ve 21 katilimcr ile goriisiilmiis ve analiz igin goriismeler kayit altina

alinmustir.

4.6.  Veri Toplama Araci

Calismada veri toplamak i¢in gorlisme (miilakat) tekniginden faydalanilmistir.
Gortismeler kaynaklarin ulasilabilirligine ve arastirmada toplanmak istenen verilerin
ozelliklerine gore farkl sekiller alabilmektedir (Biiyiikoztiirk, vd., 2011: 268). Bu calismada
faydalanilan goriisme teknigi yari1 yapilandirilmis goriisme smifina girmektedir. Yari
yapilandirilmis goriisme formu olusturulurken katilimcilarin demografik o6zelliklerinin yani
sira agik uglu olarak tasarlanmis 11 adet soru bulunmaktadir. Goriisme teknigi; goriismeye
hazirlama, konuyu tanimlama, katilimcinin bilgi sahibi olmasini saglama, goériismeyi yapma
ve sonlandirma ile not alma siireclerinden olusmaktadir (Biiyiikoztiirk, vd., 2011: 185).
Siireglerden hareketle calismada oOncelikle katilimcilara e-posta yoluyla iletisime gecilmis
ancak beklenen geri doniislerin saglanmamasi sonucunda isletmelere telefon araciligiyla
ulasma yoluna gidilmistir. Daha sonra katilimcilara c¢alismadan ve c¢alismaya
saglayabilecekleri katkilardan bahsedilmis ve goniilliiliik esasina uygun olarak katilimcilarla
goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler sirasinda katilimcilara calismayla ilgili gerekli
aciklamalarin yani sira atik gida tanimi yapilarak sorulart bu tanima gore cevaplamalari
istenmistir.

Veri analizlerinin kolayligi, goriisiilen kisiye kendini ifade etme imkani ve
derinlemesine bilgi saglamas1 gibi avantajlar1 bulunan yar1 yapilandirilmig gériisme teknigi
ayni zamanda arastirmacinin, sorgulama hattin1 kontrol etmesine izin vermesi nedeniyle bu
calisma icin kullanilmasi uygun goriilmiistiir. Bu teknik yar1 yapilandirilmis goériismeler
yapma, goriigmelerin ses kaydini alma ve ¢oziimleme asamalarindan meydana gelmektedir

(Creshwell, 2017: 191-193; Dede, 2017: 191-193).

4.7.  Veri Gegerlilik ve Giivenilirligi
Nitel arastirmalarda giivenirligi arttirmanin yollarindan biri arastirma izlenen her bir
asama ve yolun detayli bir sekilde tanimlanmasidir (Biiytikoztiirk, vd., 2011: 265). Bu

bilgiden hareketle calismada izlenen tiim adimlar detayl olarak verilmistir. Goriisme sorulari,
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literatiirde yer alan benzer caligmalardan yararlanilarak arastirmanin amaci dogrultusunda
olusturulmustur. Olusturulan 11 adet yar1 yapilandirilmis gériigme sorusu daha sonra alaninda
uzman bes akademisyene gonderilmis ve uzman goriisleri dogrultusunda revize edilmistir.
Yeniden gozden gecirilen goriisme sorulari, ¢alisma grubuna uygun olarak belirlenen bir
konaklama isletmesinde calisan mutfak sefi ile dijital platformlar aracilifiyla pilot goriisme
gerceklestirilmistir. Yapilan goriisme sonucunda sorularin ¢alismanin amacina uygun olarak
yeterli ve anlasilir oldugu belirlenmis ve goriisme formuna son hali verilerek veri toplama
siireci baslatilmistir.

Nitel bir ¢alismada kayitlarin detayli bir sekilde alinmasi, arastirmaci tarafindan dogru
ve kapsamli bilgi saglanmasi, dogruluk i¢in notlarin katilimcilarin incelenmesi, miilakatlara
iliskin ses ve goriintii kayitlarinin tutulmasi, ¢aligmada katilimcilardan dogrudan alintilara yer
verilmesi, alintilarin ekleme yapmadan oldugu gibi verilmesi calismanin gilivenirligini
arttirmaktadir (Biytikoztirk, vd., 2011: 265) . Veri toplama asamasinda goriismeler
katilimcilarin izni dogrultusunda kayit altina alinmis ve daha sonra kayitlar birincil veri

kaynagindan aktarildig: sekliyle yazili hale getirilmistir.

4.8.  Verilerin Analizi

Goriisme verilerinin analizindeki amac¢ elde edilen goriisme verileri ile arastirma
konusunu kaynastirmaktir (Biiyiikoztirk, vd., 2011: 176). Goriisme verilerinin analizinde
bir¢ok yontem bulunmaktadir. Bu ¢alismada goériisme teknigi kullanilarak elde edilen verilerin
analizinde temalar olusturularak, igerik analizinden ve dogrudan alintilardan faydalanilmistir.
Gortisme verilerinin analizine ve arastirmanin amacina en uygun olan yaklasimin igerik
analizi olmasinin yan sira en yaygin kullanilan analiz yontemidir (Biyiikoztirk, vd., 2011:
177).

Icerik analizi yapilirken arastirmaci agik icerik kullanarak kodlama yapabilecegi gibi
gizli igerik kullanarak da kodlama yapabilir. Ac¢ik kodlama da arastirilmak istenen konuya
iliskin bir kelime ya da resim gibi metin i¢inde acgik bir sekilde goriilebilecek bir kavram
belirlenir. Gizli igerik kodlamasinda ise metin i¢inde dogrudan gegmeyen ancak altinda yatan
anlam aranir. Bu nedenle icerik analizi yapilan belgenin tamaminin ayrintili bir bigimde
incelenmesi gerekir (Biliylikoztiirk, vd., 2011: 272). Sayisallagtirma ya da sayma igerik
analizinin 6nemli Ozelliklerinden biridir. Uygun kategoride yer alan her bir birim her
seferinde sayilir. Kodlama siirecinin en son iriinii sayilar olmalidir. Belli kelime, ifade ve
sembollerin kisaca agik olarak kodlanabilecek birimlerin sikliginin belirlenmesinde sayilir

kullanilir. Betimlemeler yapilirken rakamlardan ¢ok kelimeler ve resimler kullanilir amag
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zengin tanimlamalar yaparak calismaya katki saglamaktadir. Calismada tanimlama ve
betimlemelere katilimcilarin ifadelerinde belirttikleri haliyle dogrudan yer verilir.

Bu ¢alismada igerik analizi sonucunda elde edilen verilerin yorumlanmasinda temalar,
alt temalar ve goriisler kullamlmustir. igerigin diizenlenmesi ve bulgularin sozel olarak
betimlenmesinde kodlar ve temalar tercih edilmis ve bunlara sematik olarak calismada yer

verilmisgtir.

4.9. Bulgular

Calismanin bu boliimiinde yesil yildizli otellerin yiyecek igecek departmani
personelleri ile yapilan goriismeler sonucu elde edilen verilerin analizleri sonucunda ulagilan
bulgulara yer verilmistir. Veriler igerik analizine tabi tutularak temalar olusturulmustur.
Katilimcilara ait ifadeler birden fazla goriis, uygulama, neden icerdigi icin ayni katilimecilar

tablolarda birden fazla temada yer almaktadir.

4.9.1. Arastirma Grubunun Baz1 Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular
Tablo 4.1. Arastirma Grubunun Bazi Demografik Ozellikleri

Esitim Kurumdaki Kurumdaki Boliimdeki Isletmenin Yesil
Katima1 | Cinsiyet | Yas stim . Cahisma Calisma Yildiza Sahiplik
Diizeyi Gorevi . . W .
Siiresi Siiresi Siiresi
K1 Erkek | 55 | Ilkokul | Mutfak Sefi 40 Y1l 6 Y1l 1 Yil
K2 Erkek 35 Lisans | F&B Miidiirii 5Yil 8 Ay 4 Y1
K3 Erkek 38 Lisans F&B Miidiiri 12 Yil 6 Yil 5Y1l
. Gida
K4 Kadin 28 Lisans Miihendisi 2 Y1l 2 Y1l 9 Y1l
K5 Erkek 42 Lisans F&B Mudiirii 10 Y1l 6 Yil 3Yil
K6 Erkek 38 Lise Mutfak Sefi 2 Y1l 2 Y1l 1Yl
K7 Erkek 49 Lisans F&B Mudiirii 7 Y1l 7 Y1l 5Yil
K8 Erkek 38 | Tllkokul Mutfak Sefi 5Y1l 3Y1l 5Yil
K9 Erkek 31 Lise Mutfak Sefi 3Y1l 3Y1l 2 Yil
K10 Erkek | 60 | YUksek | ol Miidiir 6 Yil 6 Vil 8 Yil
Lisans
. Gida
K11 Kadin 40 Lisans .. .. 2.5Y1 2.5Y1 5Y1l
Miihendisi
K12 Erkek 55 Lise F&B Midiiri 9 Y1l 9 Y1l 10 Yil
K13 Erkek 40 | Tlkokul Mutfak Sefi 12 Yil 12 Yil 5Yill
K14 Erkek 49 | Tlkokul Mutfak Sefi 20 Yil 20 Yil 5Yill
K15 Erkek 32 O n Mutfak Sefi 4 Y1l 2 Ay 6 Yil
Lisans
K16 | Erkek | 36 | . O™ | Mutfak Sefi 5 il 5 il 9 yil
Lisans
. Gida
K17 Erkek 56 Lisans .. .. 22 Y1l 22 Y1l 8 Yil
Miihendisi
K18 Erkek 32 Lisans Mutfak Sefi 10 Y1l 1Ay 5 Y1l

Aragtirmanin ¢alisma grubunu olusturan yesil yildizli otellerin yiyecek icecek

departmani personellerinin bazi demografik bilgileri Tablo 4.1°de verilmistir. Tablo 4.1°de
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yer alan demografik bilgilere gore arastirma grubunun g¢ogunlugu cinsiyet bakimindan
erkeklerden, yas bakimindan 28-38 yas grubu icerisinden ve egitim diizeyi bakimindan lisans
mezunu katilmcilardan meydana gelmektedir. Katilimcilarin  kurumdaki — gorevleri
incelendiginde 8’1 mutfak sefi, 6’s1 yiyecek-igecek miidiiri (F&B Midiirii), 3’i gida
miihendisi, 1’1 ise genel miidiir olarak gorev yapmaktadir. Tablo 4.1’de yer alan bilgilere gore
katilimcilarin yarisinin kurumdaki ¢alisma siiresi 1-5 yil arasinda iken bdliimdeki galisma
siireleri ise 1-5 yi1l ve 6-10 yil arasinda agirhik gostermektedir. Isletmelerin yesil yildiza

sahiplik stireleri ise en fazla 10 yil en az 1 yil olarak dagilim géstermektedir.

4.9.2. Yesil Yildizh Otellerde Olusan Gida Atiklarinin Olusum Asamalar1 ve

Nedenlerine iliskin Bulgular

Tablo 4.2. Yesil Yildizli Otellerdeki Gida Atiklarinin Olusum Asamalar: ve Nedenleri

Referans
Temalar Nedenler Katihmeilar
Satin Alma ve .. A . .
Teslim Alma Gelen Prunlerm tesliminde ambalaj atiklar1 K4.K6 K16
olustugundan
Asamalari
Beklentinin altinda misafir gelebileceginden K5,K6
Departmanlar arasi iiriin gegisleri oldugundan K5,K4
Depolama Asamas! Uriin kontrollerinin yapilmadigindan K5
Uriin stoklar1 takip edilmediginden K10
T . A K1,K3,K7,K10,K
Personelin bilgi eksikliginden 14.K16
Urdinlerin belli kisimlarmin kullanabilecegind K8, K9,
Sret riinlerin belli kistmlarmin kullanabileceginden K11,K12,K18
retim ve Stajyer ¢alisganimiz oldugundan K7,K13,K14
Hazirlik Asamasi e - -
Urlinlerin temizleme, yikama, soyma ve igleme
o K8, K9, K18
asamalarinda atik olusumu meydana gelebileceginden
Atik yaglar olusabileceginden K13, K16
Misafirlere sunulan iiriinlerin fazla liretilmesinden K17
Mls?ﬁr..lefden gellve.n iiriinler geri K2,K3,K11,K12
doniistiiriilemediginden
Servis Asamast Misafirlerin tiiketim ihtiyacindan fazla iiriin K5.K6
aldiklarindan
Personel iiriinleri gereginden fazla servis ettigi i¢in K5
Yemeklerin agik biifede uzun siire kalmasindan K7

Tablo 4.2.°de yer alan yesil yildizli otellerdeki gida atiklarinin olusum asamalari ve
nedenleri incelendiginde; yiyecek-icecek departmani personellerinin goriislerinin “liretim ve
hazirlik”, “servis”, “depolama”, “satin alma ve teslim alma” ve “servis sonrasi” temalari
altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “liretim ve hazirlik”
temast altinda ifade edildigi sdylenebilir. Bu temay1 takiben “servis” temasinin yer aldigini
s0ylemek miimkiindiir. Goriiglerin “satin alma ve teslim alma” ve “servis sonras1” temalarinda

ise daha az belirtildigi gorilmistiir.
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Tablo 4.2.°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum
nedenleri “retim ve hazirlik” temasi altinda “personellerin bilgi eksikliginden, iiriinlerin belli
kisimlarmin ~ kullanabileceginden”  seklinde  ifade  edilmistir. Yiyecek-i¢cecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Genelde yemekler tabaga fazla koyuldugu zaman atik olusabiliyor. Personel hatalar:
kaynakli atik olusabiliyor, yere diisme sonucu olusabiliyor. Ac¢ik biifede yemeklerin uzun
stire beklemesinden dolayr olabiliyor. Personel bilgi eksikligi kaynakli olabiliyor, stajyer
calistrdigimiz i¢in, satin almada atik olusmamast icin beyaz ve kirmizi et teslimini 15
dakika icinde mutfakta olacak sekilde tamamlamis oluyoruz. Yiyecek icecek anlaminda
zayi vermemeye dikkat ediyoruz. Satin almada tiriin gelir gelmez depo kapist a¢ilir satin
alma miidiirii ve teselliim tiriin kontrollerini yapar mutfaktan as¢i gelir o da kontrol eder
sartlart saglasa bile iiriin kalitesi yetersiz ise tiriinii geri génderir. Depolama igin -18
dolaplar kullanilir ve SKT kontrolleri yapilir.” (K7).

“...Personel bilgi eksikligi kaynakli atik olugsmamast igin personele gerekli egitimleri ve
alisma siiresi veriyoruz. Kontrollii ve denetimli ¢alisiyoruz. ”(K13).

“Mutfakta iiretim asamasinda da ozellikle kontrollii iiretim yapryoruz. Kalan kabuk ve
sap kisimlarindan  kullamilabilecek kisimlart ise yine degerlendiriyoruz. Personel
bilmiyorsa da hemen onlara miidahale edip dogru yontemi gosteriyoruz. Domatesi de
kabuklu sos yaparak degerlendirebiliyoruz.” (K14).

“Miimkiin ~ oldugunca atiklart kaynaginda dnlemeye ¢alisiyoruz. Maliyetlerimizi
azaltmaya c¢alisiyoruz. Kurum adina da kari saglamamiz gerekmektedir. Patatesin
kabuklart ispanaklarin kullanilamaz kisimlart zaruri atik olarak ayrilmaktadir. Satin
almada en az 6 ay vadeli ve soguk kontrolleri yapilan iiriinlerin alvmim kabul ediyoruz.”
(K8).

“Mesela salatalik salataya kullanirken kose ve u¢ kisimlart kaliyor domates kabuklart da
ayni  sekilde kalabiliyor. Biz bunlart daha sonra kurutup domates ¢orbasinda
kullantyoruz, salataliklardan personele cacik yapryoruz” (K9)

Tablo 4.2.”de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum
nedenleri “servis” temasi altinda “misafirlerden gelen tiriinler geri doniistiiriilemediginden” ve
“misafirlerin tiikketim ihtiyacindan fazla iriin aldiklarindan” seklinde ifade edilmistir.
Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarimin bu tema altinda verdikleri
cevaplar su sekildedir:

“Satin almada bazi iiriinlerin teslimini bizzat F&B miidiirii olarak kendim yapmaktayim.
SKT’si en az 6 ay olan iiriinleri kabul etmekteyiz. Yaklasik 9-12 ay olmasina dikkat
ediyoruz. Aliman iiriiniin ozellikle 6 ay icinde kullaniimig olmasina dikkat ediyoruz.
Sirkiilasyonu saglyoruz. Misafirlerden geri gelen iirtinleri geri doniistiiremiyoruz. Fakat
atiklart ayrigtirarak kullanmilabilir ve kullamilamaz olarak aywiyoruz. Barmmaklara
gonderiyoruz veya personellerimizden goniillii olanlar bu islemi kendileri de yapiyor.”
(K2).

“Depolama asamasinda beklentinin altinda misafir gelirse iiriinlerden atik olabiliyor.
Depolama ve servis asamasinda meydana gelmektedir. Depo takibinin diizenli
yapilmamasi neden olabiliyor. Ozellikle sebzeler ¢abuk ¢iiriiyor. Servis siwrasinda da
gerek misafirlerden gelen gerek personelin fazla kullamimindan kaynaklanabiliyor.
Misafir acik biifeden fazla alipp aldiklarini tiiketmezse atik olusumu meydana geliyor.
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Depolamada atk miktari 1 ise servis elemam kaynakli kaywp 2 ise misafir kaynakli 4-5
olabiliyor. Ozellikle Pazar kahvaltisinda fazla alim kaynakl atik olusuyor.” (K5).

“Imalat ve tiretim asamasinda atiklar olusmaktadir. Biife ve kafeteryalardan veya miisteri
tabagindan geri donen gida atiklart daha fazladwr. Satin alma asamasinda kapali paketli

tirtin tercih ediyoruz ve sorun varsa iade ediyoruz.” (K11).

Tablo 4.2°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum

nedenleri “depolama” temasi altinda “beklentinin altinda misafir gelebileceginden” seklinde

ifade edilmistir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarmin bu tema

altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Meniileri 6 ayda bir degistiriyoruz. Ornegin dana etli bir yemegimiz var meniide 50
porsiyonluk hazirlik yapip dondurucuya attik fakat 2 ay sonra sadece 10 porsiyon

satildiysa bu 40 porsiyonu personel yemeginde degerlendiriyoruz. ”(K9).

4.9.3. Yesil Yildizh Otellerde Atk Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla

Faaliyetlere Iliskin Bulgular

Tablo 4.3. Yesil Yildizli Otellerde Atik Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla Yapilan Faaliyetler

. Referans
Temalar Faaliyetler Katihmailar
Uriin kontrolii(SKT (Son Kullanma Tarihi), renk,
deformasyon vb.) yapilabileceginden K1,K2,K3,K5,K10
Soguk zincire dikkat edilebileceginden K7,K14, K16
Uriin iadesi yapilabileceginden K7,K11
Satin Alma ve Teslim | Depo personeline egitim verilebileceginden K15
Alma Asamast Sebze ve yesilliklerin alimlarmin sik sik K9
yapilabileceginden
Riskli tirin gruplarmin tesliminin kontrol
S K4
edilebileceginden
Paketli iiriin tercih edilmesi gerektiginden K11
FIFO, LIFO iiriin kontrolii, stok kontrolii K1,K3,K4,K7,K10,
yapilabileceginden K17
Uriin o;elhk}erme yonelik ambalajlama K1,K6,K12
Depolama Asamasi yapilabileceginden
Tiiketim Onceliginde degisiklik yapilabileceginden K2,K17
Uriinlerin 6zelliklerine, gesitlerine gore
o K18
depolanabileceginden
Uretim ve Hazirhk Kisi sayisina gore hazirlik yapilabileceginden K1,K10
Asamasi Meniilerin belirli araliklarla yenilenebileceginden K9
Ml.saﬁ.rlerlrvl .yemek siparislerinin teyit K8,K10
edilebileceginden
Personel sayisinin yeterlilik diizeyinin
. L0 K8
Servis Agamasi ayarlanabileceginden
Siparislerde alerjen bilgisinin verilebileceginden K10
Pigmis yemeklerin soguk/sicak zincirine dikkat
o K17
edilebileceginden
Servis Sonrasi Atiklarin kullanilabilir ve kullanilamaz olarak K2,K10,K13
Asamasi ayristirilabileceginden

Yapilan

Tablo 4.3°te yer alan yesil yildizli otellerdeki gida atiklarinin olusumunun 6nlenmesi

amaciyla yapilan faaliyetler incelendiginde; yiyecek-igecek departmani personellerinin

29 ¢

9% Cers

gorlslerinin  “satin alma ve teslim alma”, “depolama”, “servis sonras1”, “iliretim ve hazirlik”
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ve “servis” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “satin
alma ve teslim alma” temas: altinda ifade edildigi sdylenebilir. Bu temay1 takiben “depolama”
temasinin yer aldigimi sdylemek miimkiindiir. Goriislerin “servis” ve “iiretim ve hazirlik”
temalarinda ise daha az belirtildigi goriilmiistiir.

Tablo 4.3’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; gida atiklarinin
olusumunun 6nlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler “satin alma ve teslim alma” temasi altinda
“Uriin kontrolii (SKT, renk, deformasyon vb.) yapilabileceginden” ve “soguk zincire dikkat
edilebileceginden  “seklinde ifade edilmistir.  Yiyecek-icecek  departmanlarindaki
personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Satin alma asamasinda attk olmamasina dikkat ediyoruz. Satin almada ilk kontrolde
sorunlu tirtin olursa tedarik¢i firmaya tiriinleri iade ederiz. O riski iizerimize almayiz. Bu
asamada atik olugsmamast icin FIFO, renk, ariza ve deformasyon kontrolii, malzeme
yeterliligi kontrolii yapariz. Daha sonra ambalajlama, paketleme, vakumlama yaparak
depolama yapariz.” (K1).

“Satin almada bazu iiriinlerin teslimini bizzat F&B miidiirii olarak kendim yapmaktayim.
SKT’si en az 6 ay olan iiriinleri kabul etmekteyiz. Yaklasik 9-12 ay olmasina dikkat
ediyoruz. Alinan iiriiniin ozellikle 6 ay icinde kullanilmis olmasina dikkat ediyoruz.
Sirkiilasyonu sagliyoruz. Satin almada teslimi depocu bélim yapar FIFO kullanilir.
Ayrica depolarda SKT'’si yaklagsan iirtinler kontrollerde belirlenerek oncelikli
tiiketilecekler rafina aktarilir ve personel yemeginde veya meniilerde farkli kalemlerde
tiiketilir.” (K2).

“Satin alma asamalarinda atik olugsmamast icin miidiir, depo personeline egitim
vermektedir. Sonrasinda riskli iiriin gruplart (kirmizi et, tavuk, balik vb.) icin alimi bizzat
kontrol ederek gida miihendisimiz gerceklestirmektedir. Istenilen kriterlere uygunluk
saglamast durumuna gore teslim alma gerceklestiviliv. Etin yag, sertlik, ph, sicaklik
(soguk zincir) gibi uygunluk kosullari goz oniinde bulundurularak teslim alma yaptlir. Bu
nedenle bu asamalarda ¢ok atik olusmamaktadwr.” (K4).

“Satin almada atik olusmamasi igin beyaz ve kirmizi et teslimini 15 dakika i¢inde
mutfakta olacak sekilde tamamlamis oluyoruz. Yiyecek icecek anlaminda zayi vermemeye
dikkat ediyoruz. Satin almada iiriin gelir gelmez depo kapisi agilir satin alma miidiirii ve
teselliim tiriin kontrollerini yapar mutfaktan as¢i gelir o da kontrol eder sartlart saglasa
bile iiriin kalitesi yetersiz ise tiriinii geri génderir. Depolama igin -18 dolaplar kullanir
ve SKT kontrolleri yapilir.” (K7).

“Satin alma asamasinda atik olusmamast igin donmus tiriinlerin soguk zincirini kirmadan
teslim aliyoruz. Hizlica kontrol edip depolarimiza yerlestiriyoruz.” (K14).

Tablo 4.3’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; gida atiklarinin
olusumunun 6nlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler “depolama” temas: altinda “FIFO, LIFO
tirtin kontrolii, stok kontrolii yapilabileceginden” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-icecek
departmanlarindaki personellerden bazilarmin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“...Fazla stoklu ¢calismamaya dikkat ediyoruz. FIFO uyguluyoruz. Mutfakta iiretimde
tiriinler belli standartlara gore olusturuluyor o standartlara uyuldugu siirece yanlis
siparis veya geri donmesi soz konusu olmuyor.” (K10).



“HACCP 22000 programina uygun ¢alismaktayiz Minimum maksimum stok simirlarimiz
var. FIFO ya gére ¢calismaktayiz. SKTsi yaklasan iiriinleri 40 giin kalaya kadar firmaya
geri verebiliyoruz. Servis asamasinda bile soguk sicak zincirleri kirmadigimiz igin
kalanlart personel yemekhanesinde degerlendirebiliyoruz.” (K17).

“...Bizde depolama kisminda oto kontrol sistemi vardir. Uriinler ozelliklerine, cesitlerine
ve tarihlerine gore ayri ayri depolanir. Bu nedenle stok esnasinda atik olusumu ¢ok

meydana gelmez.” (K18).

48

Tablo 4.3’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; gida atiklarinin

olusumunun onlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler “servis sonrasi” temasi altinda “atiklarin

kullanilabilir ve kullanilamaz olarak ayristirilabileceginden” seklinde ifade edilmistir.

Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri

cevaplar su sekildedir:

“Misafirlerden geri gelen iiriinleri geri doniistiiremiyoruz. Fakat atiklart ayristirarak
kullamlabiliv ve kullanilamaz olarak ayiriyoruz. Barinaklara gonderiyoruz veya
personellerimizden goniillii olanlar bu islemi kendileri de yapiyor.” (K2).

“Satin alma, depolama ve servis asamalarinda atik olusumu meydana gelmektedir.
Banket hazirliginda hazirlik yapilan sayiya ulasilamamasi sonucunda atik olugumu
meydana gelebiliyor. Kullanilabilecek durumda olanlart kurtartyoruz. Bazilari ise

kullanilamamaktadir.” (K6).

Tablo 4.3’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; gida atiklarinin

olusumunun Onlenmesi amaciyla yapilan faaliyetler “servis” temasi altinda “misafirlerin
yla 'y y

yemek siparislerinin teyit edilebileceginden” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-icecek

departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su

sekildedir:

“Mutfakta iiretimde iirtinler belli standartlara gére olusturuluyor o standartlara
uyuldugu siirece yanls siparis veya geri dénmesi s6z konusu olmuyor. Ornegin et siparisi
alirken pigme derecesine gore siparis aliniyor. Meniilerde alerjen bilgileri yer aldigi icin
misafirler de ona gore siparis veriyor. Bu tiir hatalar olmuyor.” (K10).

“Servis asamasinda abuyer olan iki adet personel bulunur ve servis asamasinda alinan

siparigler ozellikle birkag kez teyit edilir.” (K8).

4.9.4. Yesil Yildizh Otel Mutfaklarinda Olusan Gida Atiklarinin Olusum Nedenlerine

iliskin Bulgular
Tablo 4.4. Yesil Yildizli Otellerin Mutfaklarimdaki Gida Atiklarimin Olusum Nedenleri
Temalar Nedenler Referans
Katihmcilar
Uriin SKT’sine dikkat edilmediginden K3
Depolama ———— —
Taze olarak tiiketilmesi gereken iiriinlerden kaynakli K18
q K3,K4,K5,K8,K9,K1
Personel bilgi eksikliginden 3K14,
I . oo K1,K2,K4,K11,K12,
Uretim ve Hazirlik Sebze ve yesilliklerin kabuklari atik haline geldiginden K13,K14.K17
Tabak prezentasyonu ve sunumda yanlis planlama ve estetik K2,K11,K13,K15,K1
kaygis1 giidiildiigiinden 6, K10
Dezenfeksiyon ve ayiklama islemi yapildigindan K2,K8,K11
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Uriin bilgi eksikliginden K6,K9

Teknik bilgi eksikliginden K6,K8,K9

Yemeklerin acik biife seklinde misafirlere sunuldugundan K2,K4,K7,K16,K18

Misafirden kaynaklanabilecek nedenler(yanlis siparis, yemegin

begenilmemesi, tiiketilebileceginden fazla iiriin alinmasi vb.) K3,K7,K9
Servis olabileceginden

Rezervasyondan kaynaklanabilecek sorunlar(iptal, beklenenin K4 K18

altinda misafir gelmesi) olabileceginden '

Misafir portfoyii kaynakli K3,K4

Tablo 4.4’te yer alan yesil yildizli otellerin mutfaklarindaki gida atiklarinin olusum
nedenleri incelendiginde; yiyecek-igcecek departmani personellerinin goriislerinin “liretim ve
hazirlik”, “servis” ve “depolama” temalar1 altinda toplandigi goriilmektedir. Personellerin
gorlslerinin  siklikla “Uretim ve hazirlik” ve “servis” temalarn altinda ifade edildigi
goriilmektedir. Gorlislerin “depolama” temalarinda ise daha az belirtildigi goriilmiistiir.

Tablo 4.4’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum

2 13

nedenleri “iiretim ve hazirlik” temasi altinda “personellerin bilgi eksikliginden”, “sebze ve
yesilliklerin kabuklar1 atik haline geldiginden”, “tabak prezentasyonu ve sunumda yanlig
planlama ve estetik kaygis1 giidiildiiglinden” ve ‘“dezenfeksiyon ve ayiklama islemi
yapildigindan” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden
bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Satin almadan mutfaga giriste atik olusumu baslamaktadir. Aliman iiriinler
dezenfeksiyon odalarinda islem goviir. Bu asamada istenmeyen atiklar olusmaktadir.
Ornegin Marulun dis kabuklart temizlik asamasinda %10 fire vermektedir. Oftel
restoranlarinda yapilan yemeklerin trende uygunluguna ve bir hikayesinin olmasina
dikkat ederiz. Lezzeti kadar goriintiisiiniin de cezbetmesi gerekir. Bu nedenle kullanilan
tiriinden arta kalan kullamilabiliv kisimlart piire veya sos olarak kullanabiliriz. Veya
meniide baska bir yemegin icine dahil edebilmekteyiz. Ornegin bonfile yemegini
karnabahar piiresi ile sunmaktayiz. Ayrica da firtnlanmis karnabahar kullanmaktayiz. Bu
vemek icin kullanilan bir adet karnabahardan 4 porsiyon roasted ¢ikarken arta kalan
kistmlart da farkly bir sekilde igleyerek piire yapmaktayiz. Boylece iiriiniin tiim kisimlart
degerlendirilmis olur.” (K2).

“Kabuk soyma ve ayiklama asamalari ile baslamaktadr. Kalifiyesiz bir personelin sebze
ayiklama agsamasinda kullanilabilecek kismi da atik olarak aywrmast ile atik olusumu
baslyor. Personelin bilgi eksikliginden kaynaklanan gida atiklart da meydana
gelmektedir. Ozellikle hazirlik ve iiriin isleme asamalarinda bu nedenle atik olusumu
gozlenmektedir. Bu olusumu engellemek icin mutfak sefleri personele egitim
vermektedir.” (K4).

“Personellerde ozellikle stajyer arkadaslarimizda bilgi eksikligi kaynakli atik olusuyor
biber dograrken mesela yanlis teknik kullantyorsa atik oluguyor.” (K9).

“Uretim asamasinda sebze yikama ve dezenfeksiyon asamasinda dis kabuk ve yaprak
kistmlarindan  atiklar olusmaktadir. Domates kabugu soyulmussa oradan bir atik
meydana gelmektedir. Tabaklamadan kalan malzemeleri ise farkli bir tabakta sos olarak
kullanabiliyoruz. Veya kalan patateste-n corba yapabiliyoruz veya personel yemeginde
degerlendirebiliyoruz.” (K11).
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“Estetik kaynakli veya tabaklama agamasinda meydana gelen atik olusumlarini zamanla
personele egitim vererek, planli ¢calismayla engelledik. Meniide bulunan tiim iiriinlerin
nasil tabaklanacagi kag¢ gram olacagi ve goriintiistine dair bilgiler vardir personeller de
u bilgilere gore iiriin ¢tkarmaktadir.” (16).

Tablo 4.4’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum
nedenleri “servis” temasi altinda “yemeklerin agik biife seklinde misafirlere sunuldugundan”,
“misafirden  kaynaklanabilecek  nedenler  olabileceginden” ve  “rezervasyondan
kaynaklanabilecek sorunlar olabileceginden” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-icecek

departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Mutfakta spesifik olarak bazi hatalardan kaynaklanan gida atik olusumu meydana
gelebiliyor. Misafir yanhs siparis verebiliyor, yemegi begenmeyip geri gonderebilir veya
cok tuzlu bulabiliyor bu durumlarda gida atigr olusabiliyor. Uriin etiketlemelerine dikkat
edilmezse atik olusabiliyor. Sabah kahvaltisi acik biife bu yiizden ¢ok fazla gida atig
olusabiliyor. Miisteri profili de atik olusumunu etkileyebiliyor.” (K3).

“Rezervasyondan daha fazla kisi icin hazirlik yapildiysa atik olusumu meydana geliyor.
Acik biifelerde bulunan unlu mamul gruplarinda fazla iiretim yapilirsa da arta kalan

tirtinler olabiliyor. Tabi bu durum miisteri portfoyiine gore de degisiklik gostermektedir.”
(K4).

“Agik biifelerden arta kalan yiyeceklerden olusan atik gidalar veya organizasyonlar
sonrasinda kalan fazla yiyeceklerden olusan atik gidalar da bulunmaktadr.” (K16).

“Bunlardan en onemli atik olusumu restoranda veya toplu yemek organizasyonlarinda
meydana gelmektedir. Ozellikle restoran meniisiinde bulunan yemekler icin on hazirlik
yapilir ve beklenen sayida siparis gelmezse hazirliklardan bazilar: atik olusumuna neden
olabilir. Buna engel olmak i¢in ise otelin yogunluk ve doluluk oramina gore, sezona gére
minimum hazirlik yapmaya ézen gostermekteyiz. Ozellikle taze olarak tiiketilmesi gereken
tirtinlerde atik olusumu olabiliyor. Toplu organizasyon yemeklerinde atik olusumu sadece
misafirden donen tabaklarda meydana gelmektedir. Ciinkii kisi sayisina gore hazirlik
vapilmaktadir. Acik biifelerde de misafir sayisina gore iiretim yapilir fakat
tiiketimin ne kadar olacagi miisteriye baglh oldugu icin ciddi miktarda atik
olusabilmektedir. Tabaklama da kontrollii tiretim yaptigimiz igin de atik olusumu yoktur.
Meniide bulunan yemeklerde kullamilan iiriinlerin kalan kisimlarimi baska bir yemekte
kullanarak degerlendirmekteyiz. Bu konuda ozellikle isletme ve mutfak ekibi olarak
hassas davranmaktayiz.” (K18).

4.9.5. Yesil Yildizh Otellerdeki Atik Gida Uygulamalarina Iliskin Bulgular
Tablo 4.5. Yesil Yildizli Otellerin Atik Gida Uygulamalart

Temalar Uygulamalar Referans
Katihmcilar
. N . . K1,
g;rrlg,tlillier, kagt, pil, plastikler ve organik atiklar K3.K5,K7,K8,K12,
K13,K16
Geri Doniligiim Yanik yaglar biriktirilir K1,K2,K6,K14,K15
Kompost uygulamas: yapilir K10,K12,K13

K10,K11,K12,K15,
K17

Organik ve likit giibre yapiminda kullanilir
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Geri doniisiim i¢in belediyeye gonderilir K1,K5,K8,K18
K1,K2,K3,K4,K5,K
Hayvan barinaklarina ulastirilir 7,K9K10,K11,K14,
K16,K17
Alternatif Kullanim Iht}yal(; sah1b1 kl$11€1‘.e ul':lstlrlhr K2,K18
Misafirlerin talepleri dogrultusunda artan K8
yemekler paketlenir
Belirli araklilarla menii degisikligine gidilir K6
Meniide tercih edilmeyen yemekler revize edilir K6
Sebzelerden sos veya stok yapilir K2’K4’K]é3’K15’K1
Se‘?zelerden yenilebilir toprak, kiil(toz) ve renkli K2,K4. K15
yaglar yapilir
Uriinii Déniistiirme g/ley\./elerden kr?fel" fn.e.:ylve .sular.ld ve soslar yapilir K2,K15
eynir ve sarkiiteri Giriinleri yeniden K10,K11 K14
degerlendirilir
Etlf:rln artgp lelmlar1 farkli tabaklarda yeniden K4.K6 K18
degerlendirilir
Bayat ekmekler kruton olarak degerlendirilir K4
Personel yemeginde degerlendirilir K3 K5, KK7 i§13’ Kl4
Tekrar Kullanma Geri donen (temassiz) iriinler uygun kosullarda
. K3,K10
depolanarak yeniden kullanilir
Ala carte restoranda degerlendirilir K3
Toplanan atiklar belediyeye teslim edilir K4
Imha Etme Atiklar konusunda tutanak tutulur K4
Sagliga zarar verebilecek tiriinler imha edilir K4

Tablo 4.5°te yer alan yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari incelendiginde;
yiyecek-igcecek departmani personellerinin goriislerinin “geri donlisiim”, “alternatif kullanim”,
“lriinii  doniistiirme” “tekrar kullanma” ve “imha etme” temalar1 altinda toplandigi
goriilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “geri doniisim”, “Uriinii doniistiirme” ve
“tekrar kullanma” temalar1 altinda ifade edildigi goriilmektedir. Goriislerin “imha etme”
temasinda ise daha az belirtildigi goriilmistiir. Personellerin goriislerinden hareketle atik
gidalar1 imha etme asamasindan once farkli yontemlerle tekrar kullanmaya 6nem verdikleri
sOylenebilir. En sik goriis bildirilen ifade “alternatif kullanim” temasi altinda “hayvan
barinaklaria ulastirilir” olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 4.5’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum

% ¢

nedenleri “geri donlisiim” temasi altinda “cam, sise, kagit, pil, plastikler ayrigtirtlir”, “yanik

9% ¢¢

yaglar biriktirilir”. “organik atiklar ayristirilir”, “kompost uygulamasi yapilir” ve “organik ve
likit giibre yapiminda kullanilir” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-icecek departmanlarindaki
personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Biz burada camlari, siseleri, kagitlari, pilleri toplariz. Yanik yaglar biriktirilir. Boyle
bir atik sistemimiz var. Toplanan atiklar: belediye teslim alir. Tekrar kullanilamayacak
hale gelen gida atiklarini tutanak tutarak nedenlerini belirterek imha ederiz.
Tekrarlanmamasi igin personele egitim verilir. ”(K1).
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“Personel yemegi, hayvan barinaklarina gonderiyoruz. Otele yakin biiyiik bir barinak
var. Diger ¢opleri de cesitlerine gore ayristirarak belediyeye gonderip geri doniisiimii
sagliyoruz. Ay sonunda gonderilen atiklarin enerji ve dogadaki agac karsiigr olarak
verilerle geri doniis oluyor bunu da personelimizle paylasiyoruz.” (K7).

“...Meyve atiklariyla ilgili bir proje kapsaminda bir ¢alismamiz oldu. Likit giibre
yapuminda kullandik.” (K11).

“Mutfagimizdan ¢ikan organik atiklarin ¢6p olmasini onlemek icin kompostlama
yvapilmaktadwr. Ayrisabilir organik maddeleri mikro organizmalarin aktiviteleri sonucu
bio kimyasal yolla oksijenli kosullarda par¢alanmaya tabii tutulmasini saglayarak saglik
yonitinden zararsiz bir tiir organik humusun olusturulmasim saglamaktir. Mutfagimizdan
ctkan ve ayrigtirdan tiim atiklar ( Evsel, plastik, kagit, karton, ambalaj, maske eldiven
gibi tbbi atiklar) tamimlanan alanlarda ve konteynerler de toplanmaktadir. Cay ve Kahve
posalart siirdiiriilebilir enerji ve c¢evre kapsaminda toplanip giibre enerjisi icin geri
doniistime kazandirilmaktadir. Evsel atiklar, hicbir atik ile karistirilmadan tanimlanan
kovalarda toplanarak kompostlama igin ayristirimaktadr.” (K12).

“Uretim sonrasi degerlendirilemeyen posalar olusmaktadir. Bunlarin yenilebilir olanlar
hayvan barinaklarina diger kullamlamayanlari icin giibre yapiminda veya yesil enerjiye
doniistiirmeleri icin belediyeye vermekteyiz.” (K17).

Tablo 4.5’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum

nedenleri “iriinii  donlistirme” temas: altinda “sebzelerden sos veya stok yapilir”,

99 (13

“meyvelerden recel, meyve sular1 ve soslar yapilir”, “peynir ve sarkiiteri iirlinleri yeniden
degerlendirilir” ve “etlerin artan kisimlar1 farkli tabaklarda yeniden degerlendirilir” seklinde
ifade edilmistir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarimin bu tema
altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Meyve sebze pismis gida atiklart ¢ope atmaktan ziyade tekrar degerlendiriyoruz.
Meyveden regel, meyveli soslar yapiyoruz. Salata biifesinde atik gida varsa bunlar
yenilebilir salatalara cevirerek ihtiya¢ sahibi kisilere ulastiriyoruz. Kullanilamaz atik
gidalart ise anlagmali oldugumuz hayvan barinaklarina haftada 3 kez gondeririz. Yag
atiklarint biriktirip belediyeye teslim ediyoruz. Sebzeleri sos veya sebze stok yenilebilir
toprak veya kiil olarak doniistiiriip kullaniyoruz. Mutfakta tiretimde olusan kullanilamaz
atik orami %3ii gegmemektedir.” (K2).

“Organik atiklar1 ve ekmekleri ayristirarak biriktiriyoruz. Bonfilenin belli kisimlarini
kullantyoruz kenarlar kaltyor onlart da diger c¢iftlik salatada farklh bir sekilde
kullanwyoruz. Veya kalan parca etleri kullanarak yaptigim bir Iskender tabagi vardir. 6
ayda bir menii degisikligine giderek tercih edilmeyen yemekleri degistiriyoruz.” (K6).

“Agik biifeleri zengin hazirladigimiz i¢in kalanlar olabiliyor. Kahvaltidan kalan
peynirleri alip rendeleyerek farkly iiriinlerde tekrar kullanima sunuyoruz. Saghga zarar
verecegini diisiindiigiimiiz tiriinleri de direkt imha ediyoruz.” (K14).

“Stfir atik projesini destekleyen bir isletmeyiz. Hem atik ayristirmada hem de gida
atiklarim - degerlendirmeye ¢alismaktayiz. Ornegin salata yaparken kalan salatalik
kabugundan sos yapmak veya kalan kabuklart kurutup toz yapmak limon kabugundan
tursu yapmak gibi uygulamalarla kalan gida atiklarimi degerlendirmekteyiz. Kalan
kemiklerden et sulart ve soslar yapmaktayiz. Maydanoz sapini aroma verici olarak
kullaniyoruz. Gida atiklarinda tiiketilebilir olanlar: ayirarak belediye veya sahislara
veriyoruz.” (K18).
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Tablo 4.5’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum
nedenleri “tekrar kullanma” temas: altinda “personel yemeginde degerlendirilir” seklinde
ifade edilmektedir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema
altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Hi¢ dokunulmadan geri donen iiriinler uygun kosullarda depolanarak bir sonraki giin
tekrar servise sunulmaktadir. Meyve sebze gibi iiriinleri de aksam servisinde ala carte
restoranda degerlendiriyoruz. Veya personel yemeginde arkadaslarimiza sunuyoruz.”
(K3).

“Tekrar kullanilabilecek bir iiriin ise personel yemeginde ¢ay saatinde degerlendiriyoruz.
Ctiriimiis veya kullanilamayacak olan gida atiklari i¢in anlasmall oldugumuz belediyeler
haftada bir hayvan barmaklarina teslim edilir. Geri doniisiim iginde belediyeyle
anlastik.” (K5).

“Organizasyon ve kisi sayisi kaynakli gida atigi meydana gelmektedir. 1000 kisilik yemek
hazwrlantyor ve 750 kisi geliyor mesela orada 250 kisilik yemek kalyyor bunu biz
degerlendirme olarak swrasiyla once personelimize servis ediyoruz, yine de kalirsa
anlagmalr hayvan barinaklarimiza gonderiyoruz.” (K14).

Tablo 4.5’te yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida olusum
nedenleri “diger” temas1 altinda “hayvan barmaklarina ulastirilir” ve “htiyac sahibi kisilere
ulastirilir” seklinde ifade edilmektedir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden
bazilarin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Salata biifesinde atik gida varsa bunlar yenilebilir salatalara ¢evirerek ihtiyag sahibi
kisilere ulagtirryoruz. Kullamilamaz atik gidalari ise anlasmali oldugumuz hayvan
barmaklarina haftada 3 kez gondeririz.” (K2)

“Biifeden donen gida atiklarimi ayristirarak anlagmall oldugumuz hayvan barinaklarina
veya ahirlara gonderiyoruz. Bazen personellerimizden kendi evinde hayvan besleyenler
ayristirarak evlerine gotiriiyorlar. Barinaklara gida teslimini haftada birkag kez olmak
tizere biz saglhyoruz.” (K3)

“Son zamanlarda belediyenin kati atik ayristirma islemleri yapimakta ve organik
atiklardan hayvan mamast yapryorlar bu nedenle biz onlara teslim ediyoruz ve giinliik
teslim alwyorlar. Misafirler icin kalan yemekleri paketliyoruz onlar yaninda
gotiirebiliyorlar.” (K8)

4.9.6. Yesil Yildizh Otellerin Atik Gidalar1 Kullanarak Olusturduklar1 Sifir Atik

Meniileri Olma Durumlarina iliskin Bulgular
Tablo 4.6 Yesil Yildizli Otellerin Sifir Atik Meniileri Olma Durumlart

Temalar Goriisler Referans
Katihmcilar
Atiklar mevcut menideki yemeklerde yeniden | K2,K7,K8,K9,K1
degerlendirdigimizden 0,K13,K15,K16,K
17,K18
Atik gida olusumunu kaynaginda engelledigimizden K3,K7,K13,K14,
Sifir Atik Menii K18
Mevcut Degil Misafirlerin 6n yargili olabileceginden K2,K4,K5,
Atik gidalardan olusan recetelerimiz yetersiz oldugundan K9,K15,K16
Bes yildizl1 bir otel oldugundan K1,K5
Misafir memnuniyetini olumsuz etkileyebileceginden K4,K5
Riskli bir menii oldugundan K1,K13
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| Covid-19 oldugundan | K1 |

Tablo 4.6’da yer alan yesil yildizli otellerin sifir atik meniileri olma durumlari
incelendiginde; yiyecek-icecek departmani personellerinin ifadelerinin “sifir atik menii
mevcut degil” temasi altinda toplandig1 goriilmektedir. Personellerin “sifir atik menii mevcut
degil” temasi altindaki goriislerinin siklikla “atiklar1 mevcut mentideki yemeklerde yeniden
degerlendirdigimizden”, “atik gida olusumunu kaynaginda engelledigimizden”, “misafirlerin
on yargil olabileceginden” ve “atik gidalardan olusan regetelerimiz yetersiz oldugundan”
seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden

bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Sadece atiklart kullanarak olusturdugum bir iiriin yok fakat yan iiriin olarak yemeklerde
kullantyorum. Piirelerde sebzeleri, sebze suyu, baltk suyu, et suyu, sebze consome olarak
degerlendiriyoruz. Misafirlerin on yargili olacagini ve boyle bir menii istemeyeceklerini
diistiniiyorum.” (K2).

“Mesela biz havug¢ ve sogan kabuklarindan et suyu veya sos yapiyoruz. Biifede kalan
sebzeleri sebze ¢orbasina ¢eviriyoruz. Ama tamamen atiklart kullandigimiz bir yemek
veya menti bulunmamaktadir.” (K6).

“Yok, oyle bir meniimiiz mevcut degildir. Fakat itiriinlerin ozellikle tiim kistmlarin
kullanmaya dikkat ediyorum.” (K14).

“Stfir atik meniimiiz yok fakat isleyiste oturttugumuz sistem ashnda biitiin meniiyii sifir
attk meniiye doniistiirmektedir. Temel prensibimiz atik olusumu onlemeye yénelik
kuruludur. Tamamen atiklardan yapilan bir yemek olmasa bile garnitiir olarak veya
Sfarkli formlarda meniide ve tabaklarda kullanmaktayiz.” (K18).

Tablo 4.6°da yer alan bilgilerden ulasilabilecek bir diger sonug ise goriisme yapilan 18
isletmenin higbirinde sifir attk meniiniin bulunmadigidir. Bunun yanmi sira katilimcilardan
bazilar1 (K9 ve K15 ) sifir atik meniilerinin olmadigini fakat sifir atik yemeklerinin oldugunu
ve bazilart (K3, K13 ve K16) ise menii fikrinin gelecek sezonlarda degerlendirebileceklerini
belirtmislerdir. Yiyecek-icecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda
verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Stfir attk meniimiizde yer almamaktadir. Mevcut meniimiizde yer almamakta fakat
giincellemeyi diigiindiigiimiiz meniimiizde benzer bir igerik planlamaktayiz. Bir iki iiriin
olarak planliyoruz.” (K3).

“Sifir attk menii adinda tirtintimiiz yok fakat bazi regetelerimiz igin sifir atik diyebilirim
ornegin vejetaryen burgerde tiriinlerin tiim kistmlarint kullantyoruz. Ama et yemeklerinde
Sinirleri mecburen ayiklamamiz gerekiyor. Sebze bazli yemeklerimizde bu tarz iiriin
etiketleri kullamima daha miisaittir.” (K9).

“Boyle bir meniimiiz bulunmamaktadir fakat iyi fikir ileride degerlendirebiliriz. Riskli bir
menti oldugu icin simdiye kadar diisiinmedik. Her iiriinde kullanilan hammaddeden
maksimum verim almaya ve tiim kisimlarini kullanmaya 6zen gosteriyoruz.” (K13).
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“Boyle bir meniimiiz bulunmamaktadr. Kugkonmaz ¢orbasi buna ornek verilebilir.
Normalde kuskonmazin sadece bas kismi kullanilirken saplar: atik olarak kalmaktadir.
Biz bu atiklart degerlendirmek icin meniiye kuskonmaz veya kalan kuskonmaz saplarim
kullanarak yaptigimiz kuskonmaz ¢orbasin ekledik.” (K15).

“Maalesef béyle bir menii hi¢ tasarlamadik yapmadik, ama diigiinebiliriz. Ozellikle deniz
mahsulii kabuklarindan yaptigimiz bir ¢orbamiz var meniimiizde bunu 6rnek verebilirim.
Tereyagim sadeyag olarak kullaniriz o islem swrasinda agiga ¢ikan siit kremasin tekrar
isleme tabi tutarak pastane boliimii icin krema haline getirerek degerlendirmekteyiz.
Daha sonra borek yaparken kullanmaktayiz.” (K16).

4.9.7. Yesil Yildizhh Otellerde Atik Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla Personele

Egitim Verilme Durumlarina iliskin Bulgular

Tablo 4.7. Yesil Yildizli Otellerde Atik Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla Personele Egitim Verilme

Durumlari
Temalar Durumlar Referans
Katihmcilar
Isbasinda 6gretmeye yonelik K1,K2,K9,K14,K
15
Departman iginde hiyerarsik olarak K1,K4,K10,K15,
K18
U"run ve teknik bilgileri edinmeleri i¢in stajyerlere K1,K4.K8
Boéliim I¢inde Egitim Yo
Dezenfeksiyon ve hazirlikta dikkat edilmesi gereken K1
bilgilere yonelik
Uriin  6zelliklerine gore ambalajlama bilgilerine K1
yonelik
Gida {irlinlerinin muhafaza yontemlerine yonelik K1
Menii planlama ve uygulama agamalarina yonelik K18
Oryantasyon siirecinde vererek K2,K5,K8,K16
Atik ayristirmaya yonelik K2,K5,K6,K15
Kurum R:in de Egitim Farkli departmanlar ara.s.lr}da is birl%gi yatpargk K3,K4,K13,K16
Satin alma agamasinda iiriin kalitesine yonelik K1
Servis personelinin siparis alirken dikkat etmesi
. K4
gerekenlere yonelik
Cevre miithendislerinden alarak K6,K11,K12,K13
Disardan Egitim K17
Is giivenligi uzmanindan alarak K7,K12
ey Bireysel 6grenme yoluna giderek (dijital kaynaklar) K9
Alternatif Bilgi Kaynaklar Otellerde brogiirlerle bilgilendirme yaparak K17

Tablo 4.7°de yer alan yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek

amaciyla personele egitim verilme durumlari incelendiginde; 17 kisi egitim verilir yanitini
verirken 1 kisi c¢alistigi isletmede egitim verilmedigini belirtmistir. Yiyecek-icecek
departmani personellerinin goriislerinin sikliga gore “boliim i¢inde egitim”, “kurum icinde
egitim”, “disardan egitim” ve “alternatif egitimler” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir.
Tablo 4.7°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; yesil yildizli otel
isletmelerinde atik gida olusumunu Onlemek amaciyla personele egitim verilme durumlari
“boliim i¢inde egitim” temasi altinda “igsbasinda 6gretmeye yonelik”, “iirtin ve teknik bilgileri

edinmeleri i¢in stajyerlere yonelik ve “departman i¢inde hiyerarsik olarak™ seklinde ifade
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edilmistir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda
verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Biz personelimize siirekli kisa egitimler vererek gida atiklarimin dnlenmesinin
gerekliligini, tirtinlerin nasil korunmasi gerektigini, tedarik¢iden alinirken nelere dikkat
edilmesi gerektigini, depolama ve stoklamada, temizlikte, hazirlikta, vakumlamada dikkat
edilmesi gereken asamalar: 6gretiriz. Mutfaga stajyer veya komi geldiginde en az bir
hafta usta-dgretici ile veya sefi ile beraber egitimi tamamlanana kadar aym alanda

calisir. Boylece personelin bilgi eksikliginden kaynaklanan gida atik olusumu onlenmis
olur.” (K1).

“Mutfakta atik konusu personele operasyon siwrasinda deneyimleyerek ogretilmektedir.
Her istasyonda edindigi farkli deneyimleri sonucunda o6greniyor. Personele ydnelik
egitimler daha ¢ok is giivenligi anlaminda verilmektedir. Personele ayrica atik ayristirma
ile ilgili egitimler verilmektedir.” (K2).

“Egitimler veriyoruz. Etkili dograma, pigirme nasil yapuw, hangi iiriin igin hangi
yontemler uygundur seklinde egitimler mutfak sefleri tarafindan mutfak personeline
verilmektedir. Siparis alirken gramaj vb. kriterleri ozellikle yazmalari ic¢in servis
personeline egitim veriliyor. Uygulamali egitimleri mutfak sous sefi teorik egitimler ise
gida miihendisi tarafindan verilmektedir. Ayda iki kez egitim verilmektedir.” (K4).

“Egitimleri mutfak sefi ekibine donemsel olarak vermektedir.” (K10).

“Evet egitim vermekteyiz. Menii planlama ve uygulama agsamalarinda ve ara ara ekibe bu
konuda egitimler vermekteyiz. Hiyerarsik olarak her kisimda kendi icinde egitimler
verilmektedir.” (K18).

Tablo 4.7°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; yesil yildizli otel
isletmelerinde atik gida olusumunu Onlemek amaciyla personele egitim verilme durumlari
“kurum i¢inde egitim” temasi altinda “oryantasyon siirecinde vererek” ve “atik ayristirmaya
yonelik” seklinde ifade edilmistir. Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden
bazilariin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Oryantasyon egitimlerinde kisa da olsa gerekli bilgilendirmeler zorunlu olarak
vapilmaktadir.” (K2).

“Departmanlar kendi iginde toplantilar ve egitimler yapmaktadir. Bakanliktan ve
tiniversiteden yetkili kigiler egitim verdiler. Hijyen ve gida atiklar tizerine 6 ay boyunca
toplamda 10 saatlik egitim verdiler. Yeni baglayan personele de kurum icinde
oryantasyon stirecinde benzer egitimler verilmektedir.” (K5).

“Kendi departmanlarimiz arasinda da egitim veriyoruz. Yilda bir kez hazirlik, hijyen ve
atiklarla ilgili egitimler veriliyor.” (K6).

Tablo 4.7°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; yesil yildizli otel
isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla personele egitim verilme durumlarinin
“digardan egitim” temas: altinda “cevre mihendislerinden alarak” ve “is giivenligi
uzmanindan  alarak”  seklinde ifade  edildigi = goriilmektedir.  Yiyecek-igecek

departmanlarindaki personellerden bazilarmin bu tema altinda verdikleri cevaplar su

sekildedir:
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“Personelimiz geri doniisiim prosediiriine harfiyen uymak zorunda oldugundan bu
konularla ilgi egitim siiregleri tamamlanmistir. Tiim otel ¢alisanlarina egitim
programlart uygulanmakta, bu egitimler ¢evre miihendisi, Henkel Ecolap, Isyeri Hekimi
ve ISG uzmani tarafindan verilerek ve raporlanmaktadir.” (K12).

“Evet, kendi icimizde senede iki kez sifir atik egitimimiz var, disaridan da cevre
danismanligr alyoruz. Ayrica gida teknikerlerimiz var toplamda 3-4 kez bu konuda
personele egitim veriyoruz.” (K13).

“Atik yonetimi politikas1 kapsaminda ¢evre miihendisimiz personele 3 ayda bir egitim
vermektedir. Otelde atiklarla ilgili, su tiiketimi ile ilgili brogiirlerimiz bulunmaktadir.”
(K17).

Tablo 4.7°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise yesil yildizli otel
isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla personele egitim verilme durumlarinin
“alternatif egitim” temasi altinda “bireysel 6grenme yoluna giderek”, “otellerde brostirlerle
bilgilendirme yaparak™ seklinde ifade edilmistir.

“Egitim adi altinda diizenli bir uygulamamiz yok fakat gordiigiimde direkt miidahale
ediyorum ve dogrusunu gosteriyorum. Ben kendim arastirip o6greniyorum online
kanallardan giincel egitimlere ulasip alryorum.” (K9)

brogsiirlerimiz

“Otelde atiklarla ilgili, su tiketimi ile

bulunmaktadwr.”(K17).

ilgili  bilgilendirici
4.9.8. Yesil Yildizh Otellerin Atk Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla Misafirleri

Bilgilendirme Durumlarina Yonelik Personel Goriislerine Iliskin Bulgular
Tablo 4.8. Yesil Yildizli Otel Isletmelerinde Atik Gida Olusumunu Onlemek Amaciyla Misafir Bilgilendirme

Durumlarina Iliskin Personel Goriisleri

Temalar Goriisler Referans
Katihhmcilar
Misafirlere boyle bir uyarida bulunulamayacagi igin K1,K6,K8
Yanlig anlagilma kaygist duydugumuzdan K1,K2,K3,K9,K15
oo . ... | Uluslararast misafir portfoyiine sahip oldugumuzdan K8,K9,K15
Bilgilendirme Meveut Degil Misafir memnuniyeti amaci giittiigiimiizden K4,K6,K14
Hoslanmadigimiz uygulamalari isletmemizde
. . K2,K9
gerceklestiremeyecegimizden
Afis, poster, brosiir, internet ortamlar1 ve bilgilendirme | K4,K5,K10,K11,K13
metinleri aracilifiyla ,K16,K17,K18

Bilgilendirme Mevcut

Atik gidalart degerlendirme siirecimize yonelik anlatim
yaparak

K3,K4,K13,K17

Misafir alanlarinda ayristirma i¢in farkli renklerde ¢6p
kutular1 bulundurarak

K6,K11,K12,K13

Acik biifede kullanilan servis tabaklarimi standarttan

2 K1,K8
kiiciik segerek
Bilingli misafir portfoyiine sahip oldugumuzdan K2,K18
Agcik biifeyi misafire daha yakin bir alana yerlestirerek K1
Agik biifede misafirlere servisi personelimiz yaptigindan K11

Tablo 4.8’de yer alan yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek

amactyla misafir bilgilendirme durumlari incelendiginde; 8 kisi bilgilendirme yapilir yanitini

veritken 9 kisi de calistig1 isletmede bilgilendirme yapilmadigimi belirtmistir. K7 kodlu
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katilimct bu soruya yonelik goriis bildirmemistir. Yiyecek-icecek departmani personellerinin
goriiglerine gore yesil yildizli otel isletmelerinde atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla
misafir bilgilendirme durumlarinin “bilgilendirme mevcut degil”, ve “bilgilendirme mevcut”
temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir.

Tablo 4.8’de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida
olusumunu 6nlemek amaciyla misafir bilgilendirme durumlar1 “bilgilendirme mevcut degil”
temas1 altinda “misafirlere bdyle bir uyarida bulunulamayacagi i¢in” ve “yanlis anlasilma
kaygisi duydugumuzdan” seklinde ifade edilmisti. Yiyecek-igecek departmanlarindaki
personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Su anda o tarz bir uygulamamiz yok. Cok almayin, yemeyin, israf etmeyin diyemeyiz.
Cuinkii biz uluslararasi bir turizm ve otelcilik uyguladigimiz icin 6yle bir hakka sahip
degiliz. Ama onun yerine ne yapabiliriz. Ornek verecek olursam, biifede kullandigimiz
servis tabaklarmm ozellikle kiigiik segiyoruz, biifeyi misafire daha yakin bir alana
yerlestiriyoruz, uzak olursa tek seferde ihtiyacindan fazlasim almasin diye, azar azar
istedigi kadar yesin diye bu tarz ¢abalar sarf ediyoruz. Yazili veya sozlii olarak misafire
uyarida bulunmamiz sikinti yaratabilir.” (K1).

“Maalesef yapamiyoruz. Misafir acisindan yanlis anlagilabiliyor.” (K15).

“Bu durum bizde ¢ok miimkiin degil isletmemize yakisi kalmamakta ve prensip olarakta
ters diismektedir. Ama otelimizin sifir atik projesini destekleyen bir igletme oldugunu
websitemizde ve otel girisinde bulundurmaktayiz. Bu diisiincede olan hassas gruplar
vardir.” (K18).

Tablo 4.8°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gida
olusumunu Onlemek amaciyla misafir bilgilendirme durumlarmin “bilgilendirme mevcut”
temast altinda “afis, poster, brosiir, internet ortamlar1 ve bilgilendirme metinleri araciliiyla”,
“atik gidalar1 degerlendirme siirecimize yonelik anlatim yaparak” ve “misafir alanlarinda
ayristirma i¢in farkli renklerde ¢Op kutulart1 bulundurarak” seklinde ifade edildigi
goriilmektedir. Yiyecek-icecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda
verdikleri cevaplar su sekildedir:

“Cok fazla uyart kullaniyoruz. Fakat attk onleme konusunda antipatik bir imaj ¢izmemek
icin uyarida bulunamiyoruz. Misafirlerimizi biifelerden kalan iiriinlerimizi hayvan
dostlarimiza veriyoruz diye bildiriyoruz. Bu nedenle daha dikkatli olduklarim
diistiniiyoruz.” (K3).

“Agik biife kahvaltisinda “Save The World” “Afrikali Cocuk Resmi” gibi temast olan
gorseller kullandik.” (K5).

“Ozellikle sabah kahvalti biifesinde biife arkasina bazi kiigiik notlar birakiyoruz. Yazili
olarak yiyebileceginiz kadar alin tarzinda uyarilarimiz oluyor.” (K10).

“Otelin her yerinde odalarda dahil olmak iizere brosiirlerimiz bulunmaktadr. Yazili ve
gorsel olarak bilgilendirme saglamis oluyoruz. Ayrica ¢op ayristirma kabinlerimiz

bulunmaktadwr.” (K13).
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49.9. Yesil Yidizh Otellerin Atik Gidalar1 Degerlendirmelerinin isletmelerini

Etkileme Durumlaria Yonelik Personel Goriislerine Iliskin Bulgular

Tablo 4.9. Yesil Yildizli Otellerin Atik Gidalar: Degerlendirmelerinin Isletmelerini Etkileme Durumlar:

- Referans
Temalar Goriisler Katihmeilar
K3,K4,K5,K6,K8,
Isletme maliyetini azalttig1 i¢in K9,K10,K11,K13,
K15,K16,K17,K18
. T K1,K2,K3,K5,K13,
Misafir memnuniyetini sagladig igin K16,K17
Misafirlerin isletmemizi tercihini etkiledigi i¢in KZ'Kl‘f':’(’lf; 6.K17,
ol K2,K6,K7,K8,K13,
Olumiu Pazarlama ve reklam agisindan etkiledigi igin K17
Isletmenin imajint olumlu etkiledigi i¢in Kl,KZ,}E%,K?,KS,
Misafir takdiri kazandirdigi icin K2,K3,K11,K17
Personeli motive ettigi i¢in K3,K7,K9,K12
Eheltmeye sosyal sorumluluk projesi yapma firsat1 sundugu K1,K12,K13
Atiklarin otel giderlerine birakilmadig i¢in K1
Atik kaynaginda 6nlenebildigi i¢in K11
Atik gidalar1 ayristirmada fazla personel ¢aligtirmak gerektigi K2
igin
Olumsuz Isletmede kullanilan geri doniistiiriilebilir iiriinlerin K2
maliyetlerinin fazla olacag i¢in
Misafir memnuniyetsizligine yol ag¢tig1 i¢in K5
Etkisiz Misafirler duyarli olmadigi igin K10,K14

Tablo 4.9°da yer alan yesil yildizli otellerin atik gidalari degerlendirmelerinin
isletmelerini etkileme durumlar1 incelendiginde; yiyecek-icecek departmani personellerinin
goriiglerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temalar1 altinda toplandigi goriilmektedir.
Personellerin goriislerinin siklikla “olumlu” temas: altinda ifade edildigi sdylenebilir. Bu
temay1 takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarinin yer aldigin1 sdylemek miimkiindiir.

Tablo 4.9°da yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gidalari
degerlendirmelerinin isletmelerini etkileme durumlarinin “olumlu” temas: altinda “isletme
maliyetini azalttigr i¢in”, “misafir memnuniyetini sagladig1 i¢in”, “misafirlerin igletmemizi
tercihini etkiledigi icin”, “pazarlama ve reklam acisindan etkiledigi i¢in” ve “isletmenin
imajin1 olumlu etkiledigi i¢in” seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-icecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Yani ¢ope gidecek bir gida iiriiniiniin hayvan barinagina gitmesi ne kadar giizel bir
seydir. Degerlendirme degerlendirmedir. Atk gidalarin binanin giderlerine dokiilmemesi,
belediyenin atik yaglar: doniistiirmesi  giizel seylerdir. Isletme imajini  olumlu
etkilemektedir. Mesela misafirin tabaginda yemek kaldi, bunu nasil degerlendirebiliriz
diye soruyor. Bizde sizin adiniza hayvan barmagina génderebiliriz diyoruz. Bazen bu tarz
olaylarla da karsilasabiliyoruz.” (K1).
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“Maliyeti olumlu etkilemektedir ozellikle mutfakta. Bir¢ok isletmenin atik konusunda
bilingli olmaktan ziyade maliyet ve reklam pazarlama igin bu konulara dikkat ettigini
diistiniiyorum.” (K6).

“Insan olarak vicdanen bir seyleri atmamamn bir rahatligi oluyor, isletme olarak ise
maddi anlamda bir kazamim sagliyor. Degerlendirilebilir kisimlart kullandigimiz igin
isletme maliyet olarak olumlu etkilenmektedir.” (K9).

“Olumlu yonde etkilemektedir. Sosyal sorumluluk projesi olarak insani agidan, reklam
acgisindan ve maliyet agisindan da olumlu etkilemektedir. Hayvanlara ve dogaya da deger
katmaktadir. Bireyler daha bilingli oldugu icin tercihe de yansimaktadwr. Maliyeti de
olumlu etkilemektedir.” (K13).

Tablo 4.9°da yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; atik gidalar
degerlendirmelerinin isletmelerini etkileme durumlar1 “olumsuz” temas1 altinda “atik gidalari
ayristirmada fazla personel calistirmak gerektigi i¢in”, “isletmede kullanilan geri
doniistiirtilebilir iiriinlerin maliyetlerinin fazla olacagi i¢in” ve “misafir memnuniyetsizligine
yol actigr i¢in” seklinde ifade edilmistir. Yesil yildizli otellerin atik gidalart
degerlendirmelerinin igletmelerini etkileme durumlarinin “etkisiz” temasi altinda “misafirler
duyarli olmadigr igin” seklinde ifade edildigini soylemek miimkiindiir. Yiyecek-icecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Plastik kullamimim %90 azalttik ve cam, bambu gibi geri doniistiiriilebilir iiriinler tercih
edilmektedir. Miigteri memnuniyetine ve geri doniitlerine ¢ok énem veriyoruz. Atik
gidalarin barmnaklara gonderilme agsamast ve ayristirilmasi isletme icin maliyetli de
olabilmektedir. Bu islemler (atiklarin ayristirilmast ) icin bir personelimiz de
bulunmaktadwr.” (K2)

“...Onun disinda misafirlerin bu konulara duyarl oldugunu diigiinmiiyorum.” (K10)

4.9.10. Yesil Yildizh Otellerin Covid-19 Siirecinin Isletmelerindeki Atik Gida

Uygulamalarma Etki Etme Durumlarina Yénelik Personel Goriislerine iliskin Bulgular
Tablo 4.10. Yesil Yildizli Otellerin Covid-19 Siirecinin Isletmelerindeki Atk Gida Uygulamalarina Etki Etme

Durumlari
Temalar Goriisler Referans
Katilimcilar
K2,K3,K4,K5,
K6,K7,K8,K9,
Personel tarafindan yemek servisi yapildigi igin K10,K11,K13,
K14,K15,K17,
K18
Olumlu Otel yiyecek igecek faaliyetinde bulunulmadigi igin Kl,}léfél’(éi;(rl&
Gida atik olusumu kaynaginda 6nlendigi igin KKZiT,SK’TSG ,,Ellg '
FiFO, soguk zincir ve hijyen kurallarina ekstra dikkat edildigi icin K7,K12
Misafir sayisina gore iiretim yapildigi i¢in K7,K8
Misafir odalarina yemek servisi yapildigi icin K2,K3
Gida {irlinlerine verdigimiz 6nemi arttirdifi igin K2
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o . K6,K9,K14,
Rezervasyon iptaline yol agtig1 i¢in K16
Uriin ve ambalaj maliyetlerini arttirdig1 igin K1,K3
Kisiye 6zel ve tek kullanimlik {irlin tercihine gidildigi i¢in K1,K3,K17
Olumsuz Toplu gida atiklar olusturdugu igin K6,K14
Pandemiye 6zel menii hazirlandigs igin K6
Ekstra {irlin satin alma ve 6n hazirlik siireci yapildigi i¢in K6,K14
Alnan iiriinlerin iadesi yapildigi i¢in K6
Temasl lirlinler geri doniigiimde kullanilamadig i¢in K12
Etkisiz Atik gidaya yonelik prosediir bulunmadigindan K17

Tablo 4.10°da yer alan yesil yildizli otellerin Covid-19 siirecinin isletmelerindeki atik
gida uygulamalarma etki etme durumlart incelendiginde; yiyecek-igecek departmani
personellerinin goriislerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temalar1 altinda toplandigi
gorilmektedir. Personellerin goriislerinin siklikla “olumlu” temasi altinda ifade edildigi
sOylenebilir. Bu temay1 takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarmin yer aldigin1 sdylemek
mimkiindiir.

Tablo 4.10°da yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; Covid-19

siirecinin isletmelerindeki atik gida uygulamalarina etki etme durumlari “olumlu” temasi

2 (13

altinda “personel tarafindan yemek servisi yapildigi i¢in”, “otel faaliyetinde bulunulmadig:
icin”, “gida atik olusumu kaynaginda 6nlendigi icin” ve “FIFO, soguk zincir ve hijyen
kurallarina ekstra dikkat edildigi i¢in” seklinde ifade edilmektedir. Yiyecek-icecek

departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Yeni nesil a¢ik biife uygulamasina gegtik. Meyveleri kesmeden biitiin olarak servis
ediyoruz. Yemek dagitimimi gérevli personelimiz gerceklestiviyor. Bazi kotiiliikler bazi
durumlara olumlu yansiyabilir. Covid-19 ve atik gida bu duruma bir ornektir. Pandemi
nedeniyle daha saglikli yiyeceklere ve deger bilmeye yéneldik diyebiliriz. Bagisiklig
kuvvetlendiren menii kalemlerine yoneldik.” (K2).

“Acik biife servisini artik personelimiz saglamaktadwr. Misafirimize tabagindaki yemekler
bittikge tekrar gelip alabilecegini séyliiyoruz. Bu uygulama atik gida olusumunu
engelleyen bir uygulama oldu. Misafirden donen gidalar azalmis oldu. Az da olsa olusan
atiklart hayvan barmaklarina gonderdik...” (K3).

“Hala agik biife servisini personelimiz yapmaktadir. Biraz kuyruk olmast disinda bir
sorun olmuyor. Miisteri sayisina gore iiretim yapiliyor, FIFO uygulaniyor.
Porsiyonlamaya dikkat edilmeli, denetimler onemlidir. Soguk zincire ozellikle dikkat
ediyoruz.” (K7).

“1 yil boyunca kapali kaldik. Daha sonra isletmeyi hizmete actigimizda da biife servisini
personellerimiz saglad fakat simdi eski diizene gectik. Misafir kendi aldiginda daha fazla
alyor ve tabaginda yemek kalvyor. Eski diizene gecer gecmez ayni misafir sayist olmasina
ragmen 1 Kilogram/lik iiriin yerine 1.5 kilogramlik iiriin hazirlamaya basladik. Kisiler
personelden isterken ¢ekinebiliyor. 5 kifte personelden isteyemiyor ama kendisi alyyor 2
tanesini yerse gerisi kalryor. Miisteri portfoyii de atik olusumunda etkilidir.” (K13).
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Tablo 4.10’da yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; Covid-19

stirecinin isletmelerindeki atik gida uygulamalarina etki etme durumlar1 “olumsuz” temasi

2 ¢¢

altinda “rezervasyon iptaline yol actig1 i¢in”, “Uriin ve ambalaj maliyetlerini arttirdig1 i¢in” ve
“kisiye 0zel ve tek kullanimlik iirlin tercihine gidildigi i¢in” seklinde ifade edilmektedir.
Yiyecek-igecek departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri
cevaplar su sekildedir:

“Covid-19 siirecinin baslangicinda otel aktif degildi. Sadece personele hizmet verdik.
Sonraki asamada tabakta servis ettigimiz tiim tiriinleri paketleyerek kisiye ozel tiretimler
gerceklestirdik. Kisiye ozel kahvaltilar, icecekler verdik ve ac¢ik gidalardan miimkiin
oldugunca kagindik. Bu siiregte maliyetimiz yiikselmis olabilir. Hem tiriin maliyeti hem
ambalajlama maliyeti olustu. Catal bigak, tuzluk gibi her seyi pakete doniistiirdiik. Bu
nedenle kiiciikte olsa ekstra bir maliyet olugtu.” (K1).

“...Isletme olarak ilk 3-4 ay kapali kaldik daha sonra belli kurallar ve énlemlerle birlikte
tekrar hizmete basladik. Meniilerde gida olarak bir degisiklik yapmadik room servis igin
kapalr ambalajlar kullanmaya basladik. Temast en aza indirmeyi amacladik. Odalarda
bulunan ikramliklari pandemi nedeniyle tek tek paketleyerek servis ettik. Kisilere ozel ve
tek kullammlik iirtin tercihine yoneldik.” (K3).

“Baslarda kapanis asamasinda atik olarak bizi etkiledi ¢iinkii kongre, diigiin gibi
organizasyon rezervasyonlarimizi almis ve hazirlik yapmistik. Bir anda kapanma karart
verince hazirligi yapilan iiriinler elimizde kaldi. Bu tiriinlerin bir kismini dondurucu
dolaplarimizda muhafaza ettik, bir kismini haywr kurumlarina dagittik. Tekrar agildiginda
ise miisteri tercihi azdi. Her isletme gibi bu durum bizi de etkiledi. A¢ik biifelerde
izolasyon igin yemek servisini personel sagladi.” (K14).

“A¢ik biifede farklilasmaya gittik ve zorlandik. Satislar azaldigi icin ilk baglarda gida
atigi olusumu artti. Daha sonra siirece alistik ve normale dondiik. Covid-19 siirecinde
otel dolum oranlarimiz %20 lere kadar diistii.” (K16).

Tablo 5.10’da yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; Covid-19
stirecinin isletmelerindeki atik gida uygulamalarina etki etme durumlar “etkisiz” temasi
altinda “atik gidaya yonelik prosediir bulunmadigindan” seklinde ifade edildigini sdylemek

mumkindiir.

4.9.11. Yesil Yildizh Otellerdeki Personellerin Siirdiiriilebilirlik Kavramina Yonelik

Gériislerine iliskin Bulgular

Tablo 4.11. Personellerin Siirdiiriilebilirlik Kavramina Yonelik Goriisleri

Kategoriler Goriisler Referans
Katihmcilar
Onemli Olma K2,K3,K6,K9,K11
Farkindalik Saglama K4,K5,K11,K13,K15
Sorumluluk K9,K10,K12
Bireysel Heriyi diisiinmek K2,K13,K17
Kisisel faaliyet K2,K5,K10
Gerekli Olma K4,K9
Duyarlilik K16
e Popiiler Olma K3,K10,K18
Sosyo-Kaltiirel Faydal Olma K4,K5,K8
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Siireklilik K1,K7,K9
Is birligi saglamak K2,K14
Multisipliner Olma K2,K16
Mevsimsellik K10,K18
Cevresel Tyilestirme politikalar K17
Dogaya saygi duyma K2
Enerji doniigiimii K13
Kaynaklarin sinirliligt K5,K6,K13
Ekonomik Ekonomik kar K5,K15
Sifir a¢lik K4

Tablo 4.11°de yer alan personellerin siirdiiriilebilirlik kavramina yonelik goriisleri
incelendiginde; yiyecek-igecek departmani personellerinin goriislerinin “bireysel”, “sosyo-
kiltiirel”, “cevresel” ve “ekonomik” temalar1 altinda toplandig1 goriilmektedir.

Tablo 4.11°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin
stirdiiriilebilirlik kavramina yonelik gorislerinin “bireysel” temast altinda “6nemli”,
“farkindalik” ve “sorumluluk” seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-igecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su

sekildedir:

“Bu séylesi bende bir farkindalik yaratti ve siirdiiriilebiliv gidalarla ilgili bir¢ok makale
okuma firsati buldum. Siirdiiriilebilir gida karlidwr, toplum icin fayda saglamaktadir.
Makalelerden bu sene Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin temasinin
surdiiriilebilirlik ve sifir aclik oldugunu 6grendim. Fakat iilkemiz bu konularda biraz
geride kalmis olsa da cografya ve iklim olarak bu yenilikleri kaldirabiliriz. Gerekli
oldugunu diigtiniiyorum.” (K4).

“Son zamanlarda ézellikle dikkat edilmesi gereken ve on planda olan énemli bir konu
oldugunu diisiiniiyorum. Isletme ve kendi adima da ézellikle dikkat ediyorum. Mevsiminde
tiriin kullanmaya dikkat ediyoruz. Hem oOzel hayatimda hem de isletmede bu hassasiyeti
gosteriyorum.” (K10).

“Stirdiiriilebilir bir diinya i¢in Insana, ¢evreye, dogaya ve hayvanlarina karst
sorumluluklarimiz.” (K12).

Tablo 4.11°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin
stirdiiriilebilirlik kavramina yonelik goriiglerinin “sosyo-kiiltiirel” temasi altinda “popiiler”,
“faydali” wve “siireklilik” seklinde ifade edildigi gorilmektedir. Yiyecek-igecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su

sekildedir:

“Siirdiiriilebilirlik 2 senedir bizim ¢ok ciddi olarak ilgilendigimiz bir kavram. Pandemi de
bunu tetikleyen nedenlerden, gosteris icin yapmiyoruz. Isletme olarak siirdiiriilebilirligi
ve miisteri saglhgin onemsiyoruz.” (K3).

“Onemli bence 6rnek verecek olursak yapilan bir yemek var ve bunun devami gelmezse
miisteride olumsuz bir algt oluyor. Isletmelerde, is hayatinda ve ozel hayatta olmazsa
olmazlardan biri oldugunu diistiniiyorum.” (K9).
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“Son zamanlarda oldukca popiiler bir konu haline geldi. Bizde meniileri planlarken
bunu marka standardr haline getirdik. Bu nedenle mevsimsel iiriin kullamimina, yerel
tirtin tercihine, porsiyonlara dikkat etmekteyiz.” (K18).

Tablo 4.11°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin
stirdiiriilebilirlik kavramina yonelik goriislerinin “gevresel” temas: altinda “muti-disipliner
olma” ve “mevsimsellik” seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-igecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“...Tarim, balik¢ilik, biiyiikbas ve kiiciikbas hayvancilikta sirket politikas: olarak
stirdiiriilebilir olmasina dikkat ediyoruz.” (K2)

“Son zamanlarda ozellikle dikkat edilmesi gereken ve on planda olan onemli bir konu
oldugunu diisiiniiyorum. Isletme ve kendi adima da ézellikle dikkat ediyorum. Mevsiminde
tiriin kullanmaya dikkat ediyoruz. Hem ozel hayatimda hem de igletmede bu hassasiyeti
gosteriyorum.” (K10)

Tablo 4.11°de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin
stirdiirtilebilirlik kavramina yonelik gorislerinin “ekonomik™ temasi altinda “kaynaklarin
smirliligl’” ve “ekonomik kar” seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-igecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“...Tasarruf icinde olmamiz gerekiyor, ben zaten ozel hayatimda da buna dikkat etmeye
calistyorum. Bu programi ben sahsim adima destekliyorum. Isletmelerde maddi olarak
fayda sagladigi icin destekliyor.” (K5).

“...Gidalar agisindan ise niifus ve kaynaklarin orantili olmadiginmi ve bir siire sonra
kaynak sikintisi ¢ekecegimizi medyadan takip ediyorum. Bazi kitalar simdiden aglik ve
susuzlukla savagiyor.” (K13).

4.9.12. Yesil Yildizh Otellerin Atik Gidalara Yonelik Siirdiiriilebilir Uygulamalar

Yapma Durumlarina Yoénelik Personel Gériislerine iliskin Bulgular

Tablo 4.12. Yesil Yildizl1 Otellerin Atik Gidalara Yonelik Siirdiiriilebilir Uygulamalar Yapma Durumlar

Referans

Temalar Uygulamalar Katilhmeilar

K1,K2,K5,K6,
Mevsimsel tiriin kullanimi K8,K9,K10,K
16
K8,K11,K14,
K15,K17,K18
K2,K3,K5,K1
0,K16,K17
K1,K2,K8,K1
0,K13
K5,K6,K16,K
17
K5,K7,K11,K
12
Yanik yaglar1 biriktirmek K5,K11,K17

Atig1 kaynaginda 6nlemek

Gtivenilir tedarikei tercihi

Uygulama Mevcut
Mevsimsel menii olugturma

Yakin tedarikgi tercihi

Copleri ayrigtirmak
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Yerel/geleneksel tirtin kullanimi K6,K11,K17
Gida iirlinlerini doniistiirerek kullanma K14,K15
Hayvan haklarina yasasina aykiri iiriin kullanmamak K2,K11
Giivenilir ve sertifikali Uirtin tercihi K2,K3
Personele egitimler verilmesi K16
Yerli iiriin kullanim K1
Misafir portfoyiine gére menii olusturma K17
Toplu iirtin alim1 yapma K6
Fazla iiriin stogu bulundurmama K7
Atik gida raporu tutma K16
Uygulama Meveut Degil mﬁ;; o ;;ﬁ]s;thhgl nedeniyle  mevsimsel  iriin Ka

Tablo 4.12°de yer alan yesil yildizli otellerin atik gidalara yonelik siirdiiriilebilir
uygulamalar yapma durumlar1 incelendiginde; yiyecek-igecek departmani personellerinin
goriiglerinin “uygulama mevcut” temasi altinda toplandigi goriilmektedir. Tablo 11°de yer
alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin “uygulama mevcut” temasi

altindaki goriislerinin siklikla “mevsimsel {irtin kullanim1”, “ati§i kaynaginda onlemek”,

13

“giivenilir tedarik¢i tercihi”, “mevsimsel menii olusturma”, “yakin tedarik¢i tercihi” ve
¢opleri  ayristirmak”  seklinde  ifade  edildigi = goriilmektedir.  Yiyecek-i¢ecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Var tabi ki, meniilerimizi olustururken mevsime gére karar veriyoruz. Tiirkiye dort
mevsimin miimkiin oldugu bir iilke bu nedenle mevsimsel iiriinleri misafir portfoyiine gére
meniide  degerlendiriyoruz. ~ Yerli iiriinleri  mevsiminde isleyip  (yari-mamul)
soklayabiliyoruz. Mevsimsel iirtinlere ise taze olarak meniilerde yer veriyoruz.” (K1).

“Kaz cigeri kullanmamaya dikkat ediyorum. Dogru bir yontem oldugunu diistinmiiyorum.
Lagos ve Orfoz baligi kullanmiyoruz. Ozellikle mutfaga kabul etmiyoruz. Kullanilan
tirtinler ozellikle biiyiik ciftliklerden temin ediliyor. Giivendigimiz ve nasil yetistirildigini
bildigimiz yerlerden alim yapiyoruz. Zayi etmemeye ve senenin her zamaninda
ulasabilecegimiz yerlerden alim yapiyoruz. Mevsimlik iiriinler icin sadece sebze ve
meyvelerde dikkat ediyoruz. Meniileri olustururken mevsimlik tiriinler ve fiyat farki da
mevsimlik iirtin kullanimint tegvik ediyor.” (K2).

“ISO 2200°e gére sertifikalr ve giivenilir iiriin alivmi gergeklestiriyoruz. Stirdiiriilebilir
gida adi altinda ise her zaman iiriinleri ¢épe atmadan dnce degerlendirmeyi amag
edindik. Misafirden kalan kullanilabilir iiriinleri personel igin, digerlerini ise bariaklara
gonderiyoruz. Her ay belli denetlemelerimiz var. Biitiin iiriinler ve etiketler kontrol
edilmektedir. Tedarik¢i konusunda titiz davramiyoruz ve taleplerimizi karsilayabilecek
olanlar tercih ediyoruz.” (K3).

“Tedarik asamasinda yakin yerlerden alim yapiyoruz. Toplu alim yaparak sera gazi
tiretimine engel olmaya calistyoruz. Mevsimlik iiriin kullamimina agirlik veriyoruz (Kalite
ve fiyat). Ozellikle personel meniisiinde sebze meyve olarak mevsimlik iiriin tercih
ediyoruz. Bazi yerel iiriinlerin  tammwrligini  arttirmak igin  farkly yerel iiriinler
kullaniyorum.” (K6).



66

“Atiklar: ayristirp belediyeye gonderiyoruz. Otel olarak kendi elektrigimizi iiretiyoruz.
Uriin aliminda kalite, fiyatlama, zaman durumuna bakiyoruz. Sozlesmeli ¢alismiyoruz.
Cok biiyiik depolamaya gitmiyoruz.” (K7).

“Isletmede kullamlan tiim iiriinlerin tiim kismim kullanmaya dikkat ediyoruz. Atik
olabilecek kisimlart bile degerlendirmeye dzen gosteriyoruz.” (K15).

“Haftalik toplantilar yapmaktayiz. Miisteri portfoyiinii, tiiketim durumlarini meniilerimizi
gozden gecirmekteyiz. Genele veya ozel kesimlere ydnelik meniiler olusturmaktayiz ki
ekstra atik gida olusmasim onlemek igin. Toplanti gruplarina yerel iiriinlerden olusan
meniiler servis etmekteyiz. Uriin tedariklerini ise ar-ge ekibinin katildigi gida
fuarlarindan, tedarikgilerden saglamaktayiz. Ozellikle cografi isaretli iiriinlere ve yeni
tiriinlere ilgiliyiz. Gidayr daha iiziin siire saklamayr daha az enerji kullanmaya dikkat
ederiz kizartma yagi yerine firinda buharda pisirme gibi opsiyonlar: degerlendirmekteyiz.
Yanmis yaglari ise biyoenerjiye doniistiirmeleri icin firmalara teslim etmekteyiz. Otelden
ctkan tiim atiklart kontrollii bir sekilde yok etmeye c¢alisiyoruz. Ayrica sifir atik
kampanyasina destek vermekteyiz. Otelde kullamilan malzemelerin %901 geri
doniistiiriilebilir tiriinlerden olusmaktadwr.” (K17).

Tablo 4.12’de yer alan bulgular genel olarak degerlendirildiginde ise; personellerin
“uygulama mevcut degil” temasi altindaki goriislerinin siklikla “menii ¢esitliligi nedeniyle
mevsimsel Uriin kullanamama” seklinde ifade edildigi goriilmektedir. Yiyecek-icecek
departmanlarindaki personellerden bazilarinin bu tema altinda verdikleri cevaplar su
sekildedir:

“Satin alma da mevsimsel iiriin tercihinde bulunamiyoruz. Menii kalemlerimiz ¢ok genis
oldugu icin. Ornegin domates her zaman ihtiva¢ duyuluyor ézellikle kahvalt biifesi icin
gerekli. Her zaman talep edilen domates salatalik gibi tirtinler gida sektériiniin olmazsa
olmazidir. Mevsiminde iiriin  kullamimi ise lezzet ve fiyatlandirma anlaminda
avantajlidir.” (K4).
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SONUC

Kiiresel agidan bir sorun olan atik gida giin gectikge popiilerlesmektedir. Gida
atiklarina yonelik 6nlemler alinmasi gerekmektedir. Siirdiirtilebilir gastronomi igerisinde yer
alan atik gidalar 6nemli hale gelmektedir. Atik gida olusumunu azaltmaya ve Onlemeye
yonelik uygulamalar oldugu gibi atik gidalari imha etmeden farkli yontem ve uygulamalarla
kullanima geri kazandirmak miimkiindiir. Bu arastirmada yesil yildizli otel isletmelerinin atik
gida uygulamalart ele alinmistir. Yesil yildizli otellerin yiyecek igecek departmani
calisanlarindan olusan katilimcilarin goriisleri ve isletmelerin bu konuda yaptig1 uygulamalara
yonelik sonuglara ¢alismanin bu boliimiinde yer verilmistir. Ayrica bu boliimde benzer
konularda yapilan ¢alismalar ve bu arastirmadaki benzerlik ve farkliliklara da deginilmistir.
Sonuglar dogrultusunda arastirmaci tarafindan yiyecek i¢ecek isletmelerine ve arastirmacilara
Oneriler gelistirmistir.

Atik Gida Olusum Asamalari

Arastirmada yesil yildizli otellerin gida atiklarinin olusum asamalarina yonelik
ulagilan sonuclara gore gida atiklari sirasiyla “liretim ve hazirlik asamasi, servis asamasi,
depolama asamasi, satin alma ve teslim alma” asamalarinda meydana gelmektedir. Literatiirde
benzer konularda yer alan diger calismalarda elde edilen sonuglara bakildiginda ¢aligmanin
sonuclariyla benzerlikler ve farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir.

Otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin boyutunu belirlemek amaciyla ele
alinan ¢alismada gida atiginin en fazla meydana geldigi alanlarin restoran, mutfak ve bar
oldugu sonucuna ulasilirken gida atigima yol acan uygulamalarin ise sirasiyla iiretim,
depolama ve satin alma asamalarinda meydana geldigi sonucuna ulagmiglardir (Ceyhun
Sezgin ve Ates, 2020). Buradan hareketle her iki arastirmada {iretim ve hazirlik asamasinda
atik olusumunun fazla oldugu ulasilan benzer sonuglardandir. Bu asamada atik olusumunun
fazla olmasinin nedeni ise yiyecek igecek isletmelerinde iirlinlerin hazirligindan 6nce
temizleme ve ayiklama asamasinda sebze, meyve ve yesilliklerin kabuk, dis yaprak, sap gibi
kisimlardan atik olusmasi, pisirme islemlerinde de et grubu iirlinlerinin kemik, deri, sinir ve
sert kistmlarinin kullanilamamasi olarak sdylenebilir. Ayrica arastirmada iiretim ve hazirlik
asamasinda personellerin {irlin ve tekniklere yonelik bilgilerinin yetersiz olmasinin atik gida
olusumuna yol agtig1 saptanmistir.

Istanbul’daki restoranlarda olusan gida atiklar1 ve atik yonetimi ele alinan ¢alismada
en ¢ok gida atiklarinin servis, hazirlik ve depolama boliimlerinde meydana geldigi sonucuna

ulasmiglardir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Bu calisma ile aragtirmada elde edilen sonuglar
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karsilastirildiginda ise atik olusum asamalarinin ayni oldugu fakat servis agsamasinin en fazla
atik olusan asama olmasi acisindan farklilik gosterdigini sdylemek miimkiindiir. Bu c¢alisma
ile aragtirmada ulasilan sonuglarin farklilik gostermesinin nedeni ¢alisma grubunun
restoranlar ve yesil yildizli oteller olarak farklilik géstermesidir. Otellerin agik biife servisinin
bulunmas1 ve miisteri kapasitelerinin restoranlara gore daha fazla olmasi da bu farkliliklara
neden olarak gosterilebilir. A¢ik biifelerde kisi sayisina gore iiretim yapilmasi amaclansa kisi
kapasitesinin iizerinde iiretim yapilmasi, {iriin ¢esitliliginin fazla olmasi, biifenin gorsel olarak
misafirleri cezbetmesi ve misafirlerin bazilarinin tiikketebilecegi miktardan daha fazla yemek
almalar1 atik gida olusumuna neden olmakta boylece liretim ve hazirlik, servis asamalarinda
atik gida olusumu artmaktadir.

Atik gida yonetimi ve siirdiiriilebilirlik iizerine yapilan calismada gida atiklarinin
meydana geldigi asamalar; satin alma, tasima ve depolama, iiretim (hazirlik), servis ve
paketleme olarak belirtmistir (Ademoglu, 2021). Doélekoglu (2017) calismasinda gida
zincirinde israf ve kayip olusum asamalarini; iiretim, ambalaj ve depolama, isleme ve
paketleme, dagitim ve pazar, tiiketim olarak kategorize etmistir. Arastirmada katilimcilardan
paketleme asamasi ile ilgili goriis bildiren olmamistir. Arastirmadan farkli olarak bu
calismalarda paketleme asamasinda da atik gida olustugu sonucuna ulasilmistir. Arastirmada
ise paketleme asamasina yonelik sadece Covid-19 siirecinde kisiye 6zel {iretim ve paketleme
(ambalajlama) yapildigi ve bunun maliyeti ve atik gida olusumunu arttirdigt sonucuna
ulasilmistir.

Yiyecek igecek isletmelerinde gida kayiplarina yonelik mutfak seflerinin algr ve
tutumlarim1 6lgmek icin gelistirilen Olgekte iiretim, satin alma ve tiiketim boyutlarina
ulasmiglardir (Kirmizikusak ve Yiicel 2019). Gida atiklarinin 6nlenmesi bu boyutlar altinda
toplanan alginin arttirilmasina ve buna iligkin ¢abalarla saglanabilecektir. Caligmada tiikketim
temasi altinda ele alinan igerik arastirmada servis temasi altinda verilmistir. Bu agidan atik
olusan asamalar benzerlik gostermektedir. Caligma mutfak seflerinin gida kayiplarina yonelik
algt ve tutumlarim ele alirken arastirmada sade mutfak sefleri ile degil yiyecek igecek
miidiirleri, gida miihendisleri ve genel miidiir ile de goriisiilmistiir. Her iki ¢alismada ¢alisma
grubunun yiyecek icecek departmani ¢aliganlarindan olusmasinin benzer sonuglara yol agtigi
sOylenebilir.

Arastirmada mutfaklarda atik gida olusum asamalarina ve nedenlerine yonelik elde
edilen sonuglar incelendiginde iiretim ve hazirlik, servis, tabak prezentasyonu ve sunum,
depolama olarak tekrarlanma sikligina gore siralandigi goriilmektedir. Servis asamasinda

yemeklerin agik bilife olarak sunulmasi, misafirden kaynaklanan ve rezervasyondan
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kaynaklanabilecek sorunlar en fazla tekrarlanan ifadelerdir. Cirisoglu ve Akoglu (2021)
aragtirmalarinda tabak atiklarina neden olan faktorler sirasiyla; miisterilerin fazla siparis
vermesi, damak zevkine uymamasi, porsiyon biiyiikliigii, fazla ¢esit olmasi, miisterilerin
bilgisizligi, kisitli zaman, hijyen eksikligi, garsonun yemek onerileri, saglik ve miisterinin
bilgilendirmemesi olarak belirtmislerdir. Bu ¢alismadan hareketle benzer sonuglara ulasildigi
sOylenebilir. Ayrica arastirmada tabak prezentasyonu ve sunum asamasinda atik olusumuna
neden olan en Onemli etkenin estetik kaygili tabak prezentasyonu oldugu one c¢ikmustir.
Yemegin sekilsel, estetik, miktar ve kombinasyon acisindan kabul edilen belli estetik
cergevelere gore tabak prezentasyonunun yapilmasinin da atik gida olusumuna yol agtigi
belirlenmistir.

Incelenen calismalardaki sonuglar ile arastirmada ulasilan sonuglar karsilastirildiginda
atik gida olusan asamalarin genelde ayni temalar altinda toplandigi sonucuna ulasilmaistir.
Ayrica arastirmada katilimcilara Once oteldeki atik gida olusum asamalari, daha sonra
mutfaktaki atik gida olusum asamalart sorulmustur. Mutfakta atik gida olusum asamalarina
verilen yanitlara gore “tabak prezentasyonu ve sunum” asamasi eklenirken “satin alma ve
teslim alma” temasi tekrar etmemistir. Fakat atik gida olusum asamasinin tekrar sikligina gore
siralandiginda ise farkli sonuglar elde edildigini sdylemek miimkiindiir. Bu farkliliklara
isletmelerin 6zelliklerinin ve calisma gruplarmin o6zelliklerinin neden oldugunu sdylemek
miimkiindiir.

. Atik gida olusumunu azaltmak veya oOnlemek i¢in gelistirilen uygulamalar
genel olarak tiim agamalara yonelik gelistirilmektedir. Bu nedenle 6zel olarak her asamaya
yonelik atik gida uygulamalar: gelistirilebilir.

Atik Gida Olusum Sebepleri

Arastirmada yesil yildizli otellerde gida atiklarinin olusum asamalarina ve nedenlerine
yonelik sonuglar incelendiginde “liretim ve hazirlik agamasi” temasi altinda “personelin bilgi
eksikligi kaynakli atik olusumu” en ¢ok tekrar eden nedenlerdendir. Otel isletmelerinde atik
gida olusumuna yol acan ana etmenlerin; bilingsiz tliiketim, hatali pisirme yontemleri ve
personelin bilgi ve deneyim eksikligi oldugu sonucuna ulagsmislardir (Ceyhun Sezgin ve Ates
2020). Coskun ve Yetkin Ozbiik (2019) hizmet planina gére atik gida olusum sebeplerini
arastirdiklar1 calismalarinda “arka ofis c¢alisanlarinin faaliyetleri” temasi altinda “yemek
pisirenlerin atik gidaya yonelik farkindalik, kaygi ve tutumunun olmamasi” ifadelerinin atik
gida olusumuna neden oldugu sonucu ile benzerlik gostermektedir. Arastirmada ayrica “servis
asamas1” temasi altinda misafirlerden gelen triinler geri doniistiiriilemedigi i¢in ve misafirler

tilketim ihtiyacindan fazla {iriin aldiklar1 i¢in atik gida olustugu sonucuna ulasilmistir.
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Yiyecek icecek hizmetleri sektdriinde faaliyet goOsteren restoranlarda hizmet sunumu
esnasindaki faaliyetleri temsil eden hizmet planina gore atik gida olusum sebepleri arastirilan
calismada miisteri faaliyetleri temasi altinda miisteri davranisi ve miisteri 6zelliklerinin atik
gida olusumuna sebep olan davranislardan oldugu ortaya koymuslardir (Coskun ve Yetkin
Ozbiik, 2019). On ofis calisanlarinin faaliyetleri temasi altinda garson miisteri etkilesimi,
garsonlarda atik gidaya yonelik kaygi, farkindalik ve tutumun olmamasi davranislarinin atik
gida olusumuna neden oldugu ortaya koyulmustur.

Personel tiretim esnasinda, miisterilerin ise tiiketim esnasinda sergiledikleri davranislar
atik gida konusunda belirleyici rol oynayan etmenlerdendir. Bu durum literatiirde yer alan
calismalarda ve bu arastirmada ulasilan sonuglarla oOrtiismektedir. Personel ve miisteri
iletisimi ve etkilesimi, calisanlarin atik gidaya yonelik farkindaliginin olmamasi ve
mutfaktaki teknik bilgilere ve iiriinlere yonelik bilgilerinin yeterli olmamasi durumlarinin atik
gida olusumunda 6nemli bir etken oldugu sdylenebilir. Arastirmada ulasilan sonug literatiirde
yer alan c¢aligsmalardaki sonuglarla desteklenmistir. Buradan hareketle yiyecek igecek
departmani personellerinin {iretim, hazirlik ve servis gibi en ¢ok atik olusan asamalarda
faaliyet gostermeleri nedeniyle atik gida olusumunda oldukca belirleyici bir rollerinin
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Buradan hareketle sadece personellere gerekli egitimler
verilerek iiretim, hazirlik ve servis asamasinda olusan gida atiklar1 kaynaginda onlenebilir.

J Mutfak personellerine {irtin kullanimina ve teknik bilgilere yonelik verilen
egitimler giincellenerek ve belli araliklarla tekrarlanarak iiretim ve hazirlik asamasinda
meydana gelen atik gidalarin 6niine gegcilebilir.

. Atik gida olusumunu azaltmak icin personel ve misafirlere yonelik tesvik edici
uygulamalar gelistirilebilir veya ddiillendirmeler saglanabilir.

J Servis asamasinda miisteri ve servis personeli iletisim eksikligi kaynakli
olusabilecek atik gidalarin Onlenmesi icin; goérevli olan personelin siparis alirken
misterilerden alerjen bilgisi istemesi, alinan siparisi teyit ettirmesi ve 6zel bir istegi varsa
belirtmesini istemesi atik olugsmadan dnlenmesini saglayabilir.

Atik Gida Onlemleri

Arastirmada atik gida olusumunu Onlemek amaciyla yapilan faaliyetlere yonelik
sonuclar incelendiginde katilimecilarin en ¢ok satin alma ve teslim alma asamasinda 6nlem
aldiklar1 sonucuna ulasilmistir. Satin alma ve teslim alma asamasinda {iriin alirken kalite,
SKT, deformasyon kontrolii yaparak atik gida olusumunu o6nlediklerini belirtmislerdir.
Kurnaz ve Ozdogan (2018) ¢alismalarinda goriisiilen isletmelerden biri tarafindan gida ati§i

azaltmak amaciyla misafirlere garnitiir secme ve yarim porsiyonluk yemek siparisi verme
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seceneklerini sundugu sonucuna ulasilmistir. Arastirmada ise katilimcilar agik biife servisi
sirasinda alinan bazi Onlemlere deginmistir; acgik biifenin yemek salonuna yakin bir alana
konumlandirilmasi, servis tabaklarinin boyutunun normal servis tabaklarina gére daha kiiclik
olmasi, sicak servis edilen iiriinlerin siparise yonelik hazirlanmasidir. Otel isletmelerinde en
biiyiik atik gida olusum kaynag acik biifeler olarak belirlenmistir. Buradan hareketle bu tarz
kiiciik 6nlemlerin bile atik gida olusumunu biiyiik dlciide azalttigi soylenebilir.

Satin alma ve teslim alma temasiin devaminda ise sirasiyla depolama asamasi, servis
asamasl, servis sonrasi asama, Uretim ve hazirlik asamalarinda atik olusumuna yonelik
onlemler alindig1 belirtilmistir. Ayrica iiriin de depo planlamasinda depo kontrollerini yaparak
sadece ihtiyaclar1 kadar {irlin aldiklari, isletmede iiriin akiginda ilk giren ilk ¢ikar (FIFO), son
giren ilk ¢ikar (LIFO) gibi uygulamalar benimsedikleri, deforme olan ve SKT’si yaklasan
iriinleri tedarik¢i firmalara iade edebileceklerini veya oncelikli tiiketilmesi gereken {irlinler
icin ayr1 bir raf belirledikleri arastirmada ortaya ¢ikarilan diger sonuglardandir. Aragtirmada
atik gidalarin olusum agamalar ve atik gida olusumunu engellemek i¢in 6nlem alinan agamalar
incelendiginde en fazla atik olusumu gozlenen iiretim ve hazirlik asamasi ayni zamanda en az
Oonlem alinan asamadir. Diger asamalarda ise gerekli Onlemler alindigr i¢in atik gida
olusumuna daha az rastlanmaktadir. Buradan hareketle atik gida olusumunu engellemek icin
gerekli  Onlemler alindigr takdirde asamalara yonelik siralamalarda farkliliklar
gozlenebilecegini sdylemek miimkiindiir.

. Atik gida olusumuna yol agan sebepler dikkatli bir sekilde incelenmeli ve bu
sebeplere yonelik potansiyel c¢oziimler belirlenmelidir. Bu ¢oziimlerin maliyet-kazang
hesaplamalar1 yapilarak, en cazip ve uygun olanlar1 uygulamaya geg¢irilmelidir.

o FIFO, LIFO uygulamalarina daha fazla 6énem verilmesi, depolanan iiriinlerin
deformasyon ve SKT kontrollerinin daha sik yapilmasi ve gerekli goriiliirse bu konuda bir
personel gorevlendirilmesi atik olusumunun 6nlenmesini saglayabilir.

. Satin alma ve teslim alma asamasinda tedarik¢iden gelen {iriinleri teslim
alirken istenilen kalite 6zelliklerini ve miktarlart sagladigi konusunda emin olunduktan sonra
teslim alma islemi gergeklestirilmelidir. Boylece yanlis iirin gelmesi, fazla veya eksik iiriin
teslim alinmasi, tiriinlerin istenilen kalitede olmamas1 gibi sorunlardan kaynaklanan atik gida
olusumunu 6nlemek miimkiindiir.

Atik Gida Uygulamalan

Arastirma sonucunda ulasilan yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalari; geri
doniisiim, Uriinii doniistiirme, tekrar kullanma, imha etme ve alternatif kullanim temalar:

olarak belirlenmistir. Istanbul’da bulunan restoranlarin atik gida degerlendirme yontemleri
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sirasiyla biyodizel, yeniden yiyecek iiretimi, bagis, ¢ok yonlii iiriin kullanimi, siisleme ve
renklendirici oldugu sonuglarina ulagmislardir (Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Kurnaz ve
Ozdogan (2018) Istanbul’da bulunan restoranlarin yesil uygulamalarmi arastirdiklart
caligmalarinda atik gidalara yonelik gelistirilen uygulamalarin kompostlama ve yag geri
dontigiim sisteminden Oteye gitmedigi ve bunlar1 da sadece bir isletmenin gerceklestirdigi
sonucuna ulagmiglardir. Gida kazanim hiyerarsisinde yer alan atik gida degerlendirme
asamalar1; kaynaginda azaltma, ihtiya¢c sahiplerine gida yardimi, hayvanlar1 besleme,
endiistriyel kullanim, giibrelestirme ve arazi doldurma/yakma olarak siralanmistir (Ademoglu,
2021). Ozgigek Délekoglu (2017) gida kullanim hiyerarsisini, kaynaginda azaltma, yeniden
kullanim, hayvan besini olarak kullanma, endiistride degerlendirme ve imha etme olarak
siralamistir. Ele alinan ¢aligmalarda siralamaya gore farkliliklar olsa da bu ¢alismada ulasilan
sonugclarla benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Aragtirmada ulasilan sonuglardan bir digerine gore yesil yildizli otellerin amaci; atik
gida olusumunu kaynaginda engellemek, ¢ikan atik gidalart farkli  yontemlerle
degerlendirerek atik olusumunu azaltmak ve son olarak imha etme yoluna gitmektir. Bu
sonucu literatiirde yer alan calismalar da desteklemektedir. Bu sonug, aragtirmanin calisma
grubunu olusturan yesil yildizli otellerin atiklar konusundaki hassasiyetini desteklemektedir.
Ayni zamanda restoran, otel isletmesi ve yiyecek icecek isletmelerinde yapilan ¢aligmalarda
da benzer bir sonuca ulagilmasi bu isletmelerin de yesil yildizli oteller kadar atik gida
konusunda hassasiyetleri oldugunu gdstermektedir. Isletmelerin atik olarak degerlendirilen
her gida iriinlinii tekrar kullanima kazandirmasi ise isletme maliyetine olumlu olarak
yansimaktadir.

Arastirmada 6zellikle alternatif kullanim temasi altinda hayvan bariaklarina ulagtirma
uygulamasi en sik tekrar eden uygulamalardan biri olarak belirlenmistir. Ayn1 temanin altinda
kalan yemeklerin uygun kosullarda ulagimini saglayarak sosyal restoranlar araciligi ile ihtiyag
sahibi kisilere ulastirilmast yer almaktadir. Olusan atik gidalarin hayvan barinaklarina
ulastirilmast belediyeler, farkli kurumlar, goniillii kisiler ve gorevli personeller araciligiyla
saglanirken kalan yemeklerin ihtiyac sahiplerine ulastirilmasi ise tek kanaldan bireysel olarak
gerceklestirilmektedir. Fakat literatiirde yer alan ¢aligmalarda bu islemi saglayan bazi mobil
uygulamalardan bahsedilmistir. Isletmelerde giin sonunda kalan yemeklerin uygulama
tizerinden tiiketicilere ulastirabilmesi igin bir mobil uygulama olan LUSE uygulamasi
gelistirmislerdir (Erik ve Pekersen, 2019). Tas ve Olum (2020) yiyecek igecek sektoriinde
stirdiiriilebilirlik ve yenilik¢i yaklasimlar adli ¢calismalarinda son kullanma tarihleri yaklasan

gida Uriinlerinin dijital kanallarla ya da dogrudan ilgili kurumlarla ihtiya¢ sahiplerine
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ulastirilmasiin gida israfinin Oniine gegtigi vurgulanmistir. Bu amaca yonelik olarak “Too
Good To Go” ve “No Food Waste” uygulamalari 6rnek verilmistir. Cavus (2021) gida
israfinin Onlenmesine ve degerlendirilmesine yonelik olarak gelistirilen dijital uygulamalari
(23 adet) inceledigi caligmasinda uygulamalarin gida aktorleri arasindaki baglantiyr kurmada
koprii gorevi gormesi ve atik gida olusumunu engellemesinin yani sira ekonomik deger
liretme ve enerji tasarrufu saglama gibi bircok fayda sagladigi sonuglarina ulagmistir.
Calismalardan yola ¢ikarak atik gidalar1 degerlendirmenin yollarindan biri de atik gidalarin
ihtiya¢ sahibi kisilere ulastirilmasi i¢in dijital kanallar araciligi ile olusturulan mobil
uygulamalardir. Fakat arastirmada katilimcilar herhangi bir mobil uygulamadan
bahsetmemislerdir. Bunun nedeni Tiirkiye’de benzer bir uygulamanin faaliyette olmamasi
olarak soylenebilir.

Geri doniisiim temasi altinda atiklarin ayristirllmasi uygulamasi 6ne ¢ikmaktadir.
Atiklarin ayristirilmasinin en 6nemli nedenleri ise organik atiklarin kompost ve organik giibre
yapiminda kullanilmasidir. Arastirmada goriisiilen isletmelerden bazilari kompost i¢in gerekli
bilgi ve ekipman donanimina sahip oldugu icin bu islem isletme icinde gerceklestirilmektedir.
Islemin zor oldugu ve baslangic asamasinda gerekli ekipman ve sistem kurulumunun
maliyetli oldugu da katilimcilarin ifadelerine gore ulasilan sonuglardandir. Gerekli donanima
sahip olmayan isletmeler ise bu islem i¢in belediye veya 6zel kurumlarla isbirligi i¢indedir.
Isletmelerin farkli yollar deneyerek kompost islemini gerceklestirmeleri bu konuya verdikleri
Oonemi yansitmaktadir.

Arastirmada atik gidalarin tirlinii tekrar kullanma temas: altinda personel yemeginde
degerlendirildigi sonucu ©ne ¢ikmaktadir. Isletmelerin bazilari ise atiklarm personel
yemeginde degerlendirilmesini etik olarak uygun gdrmediklerini ve personel yemeklerinde
ozellikle en kaliteli {irtinleri kullanarak personel memnuniyetini sagladiklarini belirtmislerdir.
Ayrica arastirmada iirlinli doniistiirme temasi altinda sebzelerin, meyvelerin, peynir ve
sarkiiteri Uriinlerinin, etlerin ve bayat ekmeklerin farkli formlara doniistiiriilerek misafire
yeniden sunuldugu ulasilan sonuglardandir. Uriin doniistiirme i¢in atik gidalardan sos, corba,
stock, tursu, toz, i¢ harg, garnitiir ve dekorlar yapilarak misafirlere sunulmasi da ulagilan
sonuclardandir.

. Isletmelerde olusan atik gidalar1 ve ihtiyag sahibi gruplari ortak noktada
bulusturan farkli uygulamalar gelistirilebilir. Atik gidalar1 degerlendirmek amaciyla gliniimiiz
teknolojisinden  yararlanilarak  dijital/mobil  uygulamalar  gelistirilip  kullanimi

yayginlastirilabilir.
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. Mentide bulunan iiriin gruplaria ve ¢esitlerine yonelik olusan gida atiklarini
degerlendirmek icin yeni teknikler ve regeteler gelistirilerek tekrar kullanima kazandirilmasi
yayginlastirilabilir.

. llgili kurumlar yiyecek icecek isletmelerine kompost hakkinda egitimler
vererek baglangic asamasinda sistem kurulumu ve ekipman kurulumu konusunda destek
saglayabilir.

Sifir Atik Menii Durumlar:

Arastirma sonucunda yesil yildizli otellerin sifir atik temali meniilerinin olmadigi
tespit edilmistir. Katilimcilar gida atiklarini mevcut meniilerde yeniden degerlendirdiklerini
ve atik gida olusumunu kaynaginda engelledikleri i¢in sifir atitk meniilerinin olmadiginm
vurgulayarak belirtmislerdir. Katilimecilardan bazilari meniilerinin olmadigini fakat sifir atik
olarak degerlendirebilecekleri menii kalemlerinin oldugunu ve gelecekte boyle bir menii
tasarlayarak misafirlere sunabileceklerini ifade etmislerdir.

Arastirmanin veri toplama asamasinda yapilan goriismeler sirasinda katilimcilara sifir
attk menii mevcudiyetleri hakkinda soru soruldugunda bazi katilimcilarin atik meni
diisiincesinden rahatsiz olduklari, atik gidayi ¢op olarak algiladiklar1 ve bu gidalarin yeniden
bir meniide degerlendirilmesinin miisteriler tarafindan olumsuz sonuglara neden olabilecegi
diistincesinde olduklart sonucuna ulasilmistir. Bazi katilimcilar ise sifir atik menii fikrini
begendiklerini ve ilerde degerlendirebileceklerini belirtmislerdir. Bu durumda isletmelerde
atik gida kavraminin yanlis anlasildigi ve asil anlamimin bilinmedigi ¢ikariminda
bulunulabilir.

o Kullanilabilir ve kullanilmaz gida atiklari, gida israfi, gida kayiplar1 gibi
kavramlar hakkinda personele bilgilendirmeler yapilarak kavram kargasasinin Oniine
gecilebilir. Boylece isletme personeli atik gidanin ¢op olmadigini ve farkli yontemlerle
kullanima geri kazandirabilecegini anlayabilir.

. Misafirlerin sifir atik konusunda 6n yargili olabilecegi hakkinda isletmelerin
endiseleri bulunmaktadir. Baz1 isletmelerde ise bu uygulamalara yonelik motive eden ve
takdir igerikli misafir geri doniisleri gitmektedir. Bu geri doniislerin daha belirgin alanlarda
diger isletmelerle paylagilmasi bu endiseleri kirarak diger isletmeleri benzer uygulamalar ve
mentiler gelistirme konusunda tesvik edebilir.

Personel Egitimi ve Miisteri Bilgilendirme

Arastirmada atik gida olusumunu Onlemek amaciyla personele egitim verilme
durumlar1 incelendiginde; egitimlerin daha ¢ok bdliim iginde isbasinda O6gretme temelli,

kurum iginde oryantasyon siirecinde egitim verme temelli, disaridan egitim adi altinda ¢evre
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mihendislerinden ve 1is gilivenligZi uzmanlarindan alma temelli oldugu sonucuna
ulagilmaktadir. Bu kaynaklarin yani sira alternatif bilgi kaynaklar1 olarak dijital kanallar ve
brosiirler vasitasiyla da calisanlar bireysel 6grenme yoluna gidebilmektedir. Isbasinda yapilan
egitimler ise Ozellikle stajyer ¢alisan isletme mutfaklarinda yogunluk gdésterdigi sonucuna
ulagilmistir. Oryantasyon ve disaridan ilgili uzmanlar tarafindan saglanan egitimler ise birebir
atik gidalara yonelik degil diger egitimlerle birlikte verildigi ulasilan sonuglardandir.

Arastirmada atik gida olusumunu 6nlemek amaciyla misafirlere bilgilendirme yapilma
durumlar incelendiginde; goriisme yapilan isletmelerden misafirlerine bilgilendirme yapan
isletme sayist daha fazladir. Katilimcilarin ifadelerine gore bilgilendirmeler afis, poster,
brostir, internet ortamlari, bilgilendirme metinleri araciliyla ve atik degerlendirme siireclerine
yonelik anlatimlar yaparak gergeklestirilmektedir. Cetinoglu ve Unliidnen (2020) turuncu
bayrak uygulamasi hakkinda ele aldiklar1 ¢aligmalarinda miisterilerde gida atig1 ile ilgili
farkindalik olusturmaya yonelik belirli araliklarla misterilere anketler yapildigi, etkinliklerin
miisterilerle paylasildigi ve gida israfi hakkindaki gilincel verilerin miisterilere aktarildigi
sonucuna ulagsmislardir. Ayrica gida atiklarina yonelik prosediire uygun olarak ayristirma
islemi yapildigi, porsiyon kiicliltme isleminin yapildigi ve personellere gida israfina yonelik
egitimler verildigi ulasilan sonuglardandir.

Aragtirmada ulasilan sonuglardan hareketle turuncu bayrak, yesil yildiz gibi ¢evre
dostu uygulamalara sahip olan isletmelerin personelleri ve misafirleri atik gida konusunda
bilgilendirmek ve farkindalik kazandirmak istedikleri sdylenebilir. Katilimcilar misafirlere bu
konuda herhangi bir bilgilendirme yapmayan isletmeler ise sebep olarak misafirlere yonelik
yanlis anlagilma kaygis1 giittiikklerini, misafirlerin memnuniyetsiz olabileceklerini ve
uluslararasi bir misafir portfdyiine sahip olduklarini belirtmislerdir. Bazi isletmeler ise bu tarz
yesil ve siirdiiriilebilir uygulamalara sahip olduklar1 i¢in misafirler tarafindan tercih
edilmektedir.

o Isletmelerin gevre dostu uygulamalari ve atik gida uygulamalar1 hakkinda
misafirlerin diisiinceleri anket, yorum gibi geri doniislerle isletmelere bildirilebilir. Bu
kanallarla geri donilis saglayan misafirlerin olumlu goriigleri diger isletmelerle de
paylasilabilirse igletmelerin bu konulardaki endiseleri azaltilabilir.

. Atik gida olusumunu azaltmaya veya Onlemeye yoOnelik otel misafirlerine
gerekli bilgilendirmeler yapilarak farkindalik kazandirilabilir. Atik gida olusumunu azaltmak
icin personel ve misafirlere yonelik tesvik edici uygulamalar yapilabilir veya ddiillendirmeler
saglanabilir.

Isletmeye Etkisi
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Arastirmada yesil yildizli otellerin atik gidalar1 degerlendirmelerinin isletmeye yonelik
etki durumlarinin olumlu, olumsuz ve etkisiz temalar1 altinda toplandigi goriilmektedir.
Olumlu temasinin altinda en fazla isletme maliyetini azalttigi, misafir memnuniyetini
sagladig1, misafirlerin isletme tercihini olumlu etkiledigi, pazarlama ve reklam agisindan ve
isletmenin imajint olumlu etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica misafirlerin igletme
tercihini olumlu etkiledigi ve misafir memnuniyetini sagladig belirtilen misafirlerin yabanci
oldugunu ve bu konuda daha duyarli olduklar1 katilimcilarin ifadelerinden ulasilan
sonuglardandir. Isletme maliyetini olumlu etkilemesi ise isletmeye alinan bir iiriiniin her
anlamda kullanilmas1 ve tiim kisimlarinin degerlendirilmesi sonucu fire miktarin azalmasi
ve lriinden maksimum verim saglanmasiyla ilgilidir. Pazarlama ve reklam agisindan ise
isletmeler yesil yildizli bir otel olduklarin1 ve atik gida ile ilgili uygulamalarinin oldugunu,
internet siteleri, sosyal medya ve satig esnasinda kullandiklarini belirtmislerdir. Ayrica atik
gidalar1 degerlendirmeleri vicdanen rahat hissettirdigi ve gelecek nesiller i¢in iistiine diisen
gorevi gergeklestirdigi igin personeli de motive ettigi ulasilan sonuglardandir.

Siirdiiriilebilir uygulamalarin igletmelere etkisine yonelik kodlamada; karlilig: arttirir,
imaj1 olumlu etkiler, taninirlig arttirir, farkindalik yaratir, maliyeti diisiiriir, kurumsallagma
saglar temalarini olusturmuslardir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018). Arastirmada ulasilan
sonuclar bu ¢aligmayla desteklenmistir. Siirdiiriilebilirlik konusunun oldukga popiiler olmasi
ve bireylerin bir tiiketici olarak bu konularda duyarli olmasi benzer sonuglara ulasilmasina
neden olabilmektedir. Misafirlerin bu konuda duyarli olmas1 da bu uygulamalarin pazarlama
ve tanitimda kullanilmasi sonuglarini beraberinde getirmektedir.

Arastirmada ayni1 zamanda olumsuz temasi altinda ayristirma isleminde personel
calistirmak gerektigi i¢in fazladan is giiciine ihtiya¢ oldugu ve geri doniisiimiin maliyet
anlaminda fazla olacagi sonuglarina ulasilmistir. Etkisiz temasi altinda ise misafirlerin atik
gidalarla ilgili konularda duyarli olmadiklart sonuglari ortaya c¢ikmustir. Genel olarak
sonuglara bakildiginda ise atik gida uygulamalarmin isletmeleri bircok anlamda olumlu
etkiledigini sdylemek miimkiindiir.

. Atik gida uygulamalarinin olumlu etki, olumsuz etki karsilagtirmasi yapilarak
isletmenin avantajina oldugu sonucuna ulasilabilir. Bu sonug isletmecileri ve personeli motive
edecektir.

Covid-19 Etkisi

Arastirmada yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalarina Covid-19 siirecinin etki
etme durumlar incelendiginde olumlu, olumsuz ve etkisiz temalar1 ortaya c¢ikarilmistir.

Olumlu temas: altinda personel tarafindan yemek servisi yapildig: i¢in, pandemi siirecinde
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otel yiyecek igecek faaliyeti bulunmadigi i¢in, gida atik olusumu kaynaginda 6nlendigi i¢in
Covid-19 siireci isletmeleri olumlu etkilemistir. Giineysu (2020) evsel atik gida ve
ambalajlarinin Covid-19 siirecindeki degisimini inceledigi ¢calismasinda evsel gida atiklarinin
cogunlugunun meyve ve sebze atiklarindan meydana geldigine ulasilirken, bozulan ve
bayatlayan gidalarin sebep oldugu atiklarda ise azalma oldugu sonucuna ulagmistir. Bu agidan
aragtirmadaki sonuglara benzer bir sonug elde edildigi sdylenebilir.

Aragtirmada yesil yildizli otellerin atik gida uygulamalarina Covid-19 siirecinin
olumsuz etkiledikleri durumlar rezervasyon iptaline yol agmasi, iirlin ve ambalaj maliyetlerini
arttirmasi, kisiye 6zel ve tek kullanimlik {irlin tercihine gidilmesi, toplu gida atiklar
olusturmasi olarak siralanmistir. Giineysu (2020) calismasinda Covid-19 siirecinde hane
halkinda olusan gida atiklarinin artisina neden olan ana sebepleri ihtiyag fazlas1 gida alisverisi
ve yemek lretimi olarak belirlemistir. Covid-19 siirecinde hazirlanan yemegin saklanmasi
asamasinda kaynaklanan atik gida olusumunun ise azaldigi ulasilan sonuglardandir. Buna
kaynak olarak bireylerin evde uzun siire vakit gegirmesi ve yemek hazirlik ve tiikketiminin
artmas1 gosterilebilir. Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde ise Covid-19 donemi ve
oncesinde atik gida olusum miktarlar1 karsilastirildiginda gida atik miktarlar1 Covid-19
doneminde %26 azalirken, ambalaj kaynakli atiklar %36 artmistir. Bu acidan ambalaj
atiklarinin artmasi durumu hem hane halkinda hem de otel isletmelerinde Covid-19 siirecinin
ortak olumsuz etkilerinden oldugu sdylenebilir. Ambalaj atiklarinin hane halkinda daha fazla
olusmasinin nedeni ise bireysel ve kiiglik miktarlarda gida alimimin yapilmasi olarak
gosterilebilir. Ayrica aragtirmada etkisiz temasi altinda ise atik gidaya yonelik prosediir
bulunmadigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Covid-19 6nlemlerinin daha ¢ok saglik, hijyen, sosyal
mesafe ve izolasyon iizerine oldugunu ve atik gidalar i¢in ayrica bir uygulama olmadigini
sOylemek miimkiindiir.

Arastirmada ulasilan sonuglar genel olarak incelendiginde ise Covid-19 siirecinin
bircok konuda olumsuz etkileri bulunurken atik gida uygulamalarini olumlu etkilemistir.
Bunun ana nedeni ise izolasyon nedeniyle misafirlerin agik biifelerden birebir
yararlanamamas1 ve personelin yemek dagitimini saglamasidir. Buna ilaveten goriigmeler
esnasinda katilimcilardan bazilar1 biifeyi misafirlere tamamen agik hale getirdiklerinde otel
doluluk oraninin ayn1 olmasina ragmen atik gida miktarlarinin bir hafta i¢inde %20 arttigim
belirtmistir. Sadece tek bir uygulamayla bilingsiz tiiketim kaynakli gida atiklarinin 6niine
gecilebilecegini soylemek miimkiindiir.

. Covid-19, her zaman ulasabildigimiz i¢in siradan gelen konularin aslinda ne

kadar degerli ve 6zel oldugunun farkina vardigimiz bir dénem olmustur. Gidalar ve bu gidalar
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ulagilabilirlik konusu da bunlardan biridir. Bu nedenle gidalari en az atik olacak sekilde
kullanmayt ve atik gidalar1 degerlendirme konusunda edindigimiz hassasiyeti devam
stirdiirebilmek i¢in gerekli onlemler alinabilir.

Siirdiiriilebilirlik Kavram

Arastirmada yesil yildizli otellerdeki personellerin siirdiiriilebilirlik kavramina yonelik
goriigleri alinmustir. Katilimeilarin goriisleri bireysel, sosyo-kiiltiirel, ¢evresel ve ekonomik
temalar1 altinda toplanmistir. Katilimcilarin  bireysel temast altindaki  goriisleri
stirdiiriilebilirlik kavraminin 6nemli olmasi, farkindalik saglamasi, sorumluluk ve kisisel
faaliyet gerektirmesi yoniindedir. Katilimcilarin sosyo-kiiltiirel temasi altindaki goriisleri
stirdiiriilebilirlik kavraminin popiiler olmasi, faydali olmasi, siireklilik saglamasi yoniindedir.
Katilimcilarin c¢evresel temast altindaki goriisleri siirdiiriilebilirlik kavraminin multidisiplier
oldugu, mevsimsellik gerektirdigi, iyilestirme politikalari, dogaya saygi duyma ve enerji
dontigimii  gerektirdigi yoniindedir. Katilimcilarin ekonomik temasi altindaki goriisleri
stirdiiriilebilirlik kavramiin kaynaklarin sinirliligi, ekonomik kar ve sifir aclik kavramlarini
yansittig1 yoniindedir.

Stirdiirtilebilir yiyecek igecek isletmeciligini ele alan calismada katilimcilarin
stirdiiriilebilirlik kavraminin 6nemine yonelik goriisleri sirasiyla; isletme basarisi, dogal
kaynaklar, sorumluluk, maliyetler, miisteriler, saglik, yaptirimlar, hava kirliligi, gelecek
nesiller ve enerji kaynaklar1 kategorilerinde belirtmislerdir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris,
2018). Arastirmada ulasilan ¢evresel, ekonomik ve bireysel temalar1 ve bu ¢alismada ulasilan
sonuglar ile desteklenmistir. Ayrica katilimcilar siirdiiriilebilirlik kavramini kiiresel anlamda
degerlendirildiginde {ilkenin bu konuda faaliyete gegcme konusunda ge¢ kaldigini ve yeterince
Ooneminin anlagilmadigini disilindiiklerini dile getirmislerdir. Goriismeler sirasinda bazi
katilmcilar ise stirdiiriilebilirlik kavramimmin ne oldugunu bilmediklerini belirterek
aragtirmacidan bu konuda bilgi talep etmislerdir. Yesil yildizli otellerde calisan yiyecek
icecek personelinin siirdiiriilebilirlik kavrami hakkinda bilgi sahibi olmamasi da arastirmada
ulasilan sasirtic1 sonuglardan biridir.

J Stirdiirtilebilirlik  ve  siirdiiriilebilir  gastronomi uygulamalarina  yonelik
personele gerekli bilgilendirmeler yapilarak konuya daha hakim olmalar1 saglanabilir.
Boylece yaptiklar1 uygulamalarin gelecek nesiller ve kaynaklarin devamliligr i¢in ne kadar
onemli oldugu farkindalig1 olusturularak verilen 6nem diizeyi de arttirilabilir.

Siirdiiriilebilir Atik Gida Uygulamalar:

Arastirmada yesil yildizli otellerin atik gidalara yonelik stirdiiriilebilir uygulamalar

hakkinda ulasilan sonuglar bir isletme disinda tiim isletmelerin mevcut bir uygulamasinin
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bulundugu seklindedir. Uygulamalarinin mevcut olmadigini ifade eden isletme c¢alisani ise
menii ¢esitliligini saglayabilmek i¢in her mevsim her iiriine yetismek zorunda olduklari ve bu
nedenle mevsimsel iirlin kullanimini saglayamadiklarini ifade etmistir.

Atik gidalara yonelik uygulamalar; yarim porsiyon se¢enegi, meniide segmeli garnitiir,
atik yaglarin biriktirilmesi ve tabaklarda artan yemekler i¢in miisterilere paketleme teklifinin
sunulmasi olarak siralamislardir (Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018). Siirdiiriilebilir gida
temasi altinda ise mevsiminde gida tercihi, yerel iireticilerden gida tercihi yanitlar1 6ne ¢ikan
sonuglardandir. Kurnaz ve Ozdogan (2018) ¢alismalarinda satin alma ve tedarik asamasindaki
yesil uygulamalar organik iirlin kullanimi, taze ve giinliik iiriin tercihi, yerel lirtin kullanimi
olarak belirtmislerdir. Aragtirmada ise mevcut uygulamalara yonelik mevsimsel {irlin
kullanim1 ne mevsimsel menii olusturma, gida atiklarimi kaynaginda onleme, yakin ve
giivenilir tedarikg¢i tercihi, ¢opleri ayristirma, yanik yaglar biriktirme, yerel iiriin kullanma
sonuglarina ulagilmistir.

Aragtirmada elde edilen veriler genel olarak degerlendirildiginde goriisme yapilan tim
katilimcilar atik gida olusumuna yoénelik duyarl olduklarini, personellerine gerekli egitimleri
verdiklerini, olusan atik gidalar1 imha etmeden 6nce degerlendirmek icin farkli uygulamalara
bagvurduklarim1 ve isletmelerinde atik gidalara yonelik siirdiiriilebilir uygulamalar
gerceklestirdiklerini belirtmislerdir. Ayrica katilimcilar bu uygulamalarin insani agidan
kendilerini 1iyi hissettirdigini ve isletme acisindan da birgok faydasi oldugunu
vurgulamiglardir.

o Degisim toplumdaki en kiigiik parcadan bagslar diyerek atik gidalara ve
stirdiiriilebilir gida uygulamalarma yonelik farkindalik kazanarak evlerde uygulanabilecek
(planli aligveris, toplu degil ihtiyactmiz kadar iiriin alma, yiyebilecegimiz kadar yemek
hazirlama/pisirme vb.) uygulamalar gelistirilebilir.

. Isletmecilere siirdiiriilebilir uygulamalarin gevresel sosyo-kiiltiirel ve ekonomik
faydalarinin yani sira isletme igin de birgok konuda oldukga faydali oldugu anlatilarak bu
konuda farkindalik saglanabilir.

. Arastirmanin amaglar1 dogrultusunda ¢alisma grubu, Istanbul’da bulunan Yesil
Yildizli otellerden olugmaktadir. Gelecek galismalarda ise Antalya’da bulunan Yesil Yildizli
otellerin atik gida uygulamalar incelenerek iki farkli destinasyondan elde edilen sonuglar
karsilastirilabilir.

. Bu calismada Yesil Yildizli otellerin yiyecek igcecek departmaninda istihdam
eden personellerle goriismeler yapilmis ve onlarin goriisleri dogrultusunda bulgulara

ulasilmistir. Gelecek caligsmalarda, miisteri goriislerini esas alan arastirmalar yapilabilir.
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EK 1- GORUSME FORMU

SURDURULEBILIR GASTRONOMI KAPSAMINDA YESIL YILDIZLI
OTELLERIN ATIK GIDA UYGULAMALARI; iSTANBUL ORNEGI

Katilimci Bilgileri

Katilimer Kodu

Kurumdaki Gorevi

Yas

Egitim diizeyi ve alan bilgisi

Kurumdaki ¢aligsma siiresi

Boliimdeki ¢aligma siiresi

Isletme Bilgileri

Yesil yildiza sahiplik siiresi

Isletme kodu

Isletmenizde olusan gida atiklart hangi asamalarda meydana gelmektedir? Olusum

nedenlerini 6rneklerle aciklayabilir misiniz?

Mutfaklarda olusan gida atiklarinin olusum nedenleri nelerdir? Somut Orneklerle

aciklayabilir misiniz?

Isletme olarak benimsediginiz atik gida uygulamalari nelerdir, drneklerle agiklayabilir

misiniz?

Isletmenizde atik gidalar1 kullanarak olusturdugunuz bir yemek veya sifir atik menii var

mi1? Bu iirtinler hakkinda kisaca bilgi verir misiniz?

Personele atik gida olusumunu 6nlemeye yonelik egitim veriyor musunuz?

Misafirlere atik gida olusumunu 6nlemeye yonelik bilgilendirme yapiliyor mu?

Sizce atik gidalari de@erlendirmeniz isletmeyi nasil etkilemektedir? Ornek verebilir

misiniz?
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8) Covid-19 siirecinin isletmenizin attk gida uygulamalarina nasil  yansidigimn

diistiniiyorsunuz?

9) Siirdiiriilebilirlik kavrami hakkinda ne diistiniiyorsunuz?

10) isletmenizde atik gidalara yonelik siirdiiriilebilir uygulamalar gergeklestiriyor musunuz?
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