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ETiK BEYANI

Tez Yazim Kurallarina uygun olarak hazirladigim bu tez calismasinda; tez iginde
sundugum verileri, bilgileri ve dokiimanlar1 akademik ve etik kurallar ¢er¢evesinde elde
ettigimi, tlim bilgi, belge, degerlendirme ve sonuglar1 bilimsel etik ve ahlak kurallarina
uygun olarak sundugumu, tez ¢aligmasinda yararlandigim eserlerin tiimiine uygun atifta
bulunarak kaynak gosterdigimi, kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigimi,
bu tezde sundugum ¢alismanin 6zglin oldugunu, bildirir, aksi bir durumda aleyhime

dogabilecek tiim hak kayiplarin1 kabullendigimi beyan ederim.
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OZET

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIiM DALI

RESTORANLARDA SIFIR ATIK YONETIMI VE UYGULAMALARI: ELAZIG
iLi ORNEGI

Ezgi ETER

Bu aragtirmanin amaci, hizmet sektoriinde faaliyet gOsteren restoran ve icerisinde restoran
bulunduran otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarin1 ve mevcut gida atigi yonetim
sistemlerini degerlendirmeyi amacglamaktadir. Arastirma Elazig’daki 10 restoran igletmesi ile
nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Planlanan katilimci sayisi 30 olarak belirlenmis ancak goriismeler sonucunda tekrarlayan ifadeler
olusunca goriisme yapilan kisi sayisi 25 olarak belirlenmistir. Verilerin tamami yaziya
donistiiriildiikten sonra MAXQDA (2020) nitel analiz programi ile veriler ¢oziimlenip, benzer
ifadeler bir araya getirilerek kodlar ve temalar olusturulup gorsellestirilmistir.
Arastirma sonucunda Elazig ilinde ki restoranlarda sifir atik politikasinin uygulandigi ancak
eksiklikler oldugu belirlenmistir. Yapilan calisma sonucunda, erkek caligan sayisinin kadin
calisan sayisindan fazla oldugu tespit edilmistir. Yas dagilimina bakildiginda, 18-31 yas arasi
calisanlarin sayisinin diger yas gruplarina gore daha fazla oldugu goriilmiistiir. Egitim diizeyi
agisindan degerlendirildiginde, lisans mezunu olan personelin daha fazla oldugu belirlenmistir.
Calisanlarin atik ayristirmada basarili olmalarina ragmen, geri bildirim konusunda yetersiz
olduklar1 saptanmustir. Ayrica, sifir atik 6dill sisteminin yetersiz oldugu ve atik yonetim
sisteminin raporlanmasinda eksiklikler bulundugu gozlemlenmistir. Bunlara ek olarak,
miigterilerin sifir atik konusunda yiiz yiize bilgilendirilmesinde eksiklikler oldugu da tespit
edilmistir. Sonug olarak, personelin sifir atik yonetimi, atik 6nleme, degerlendirme ve yonetimi
konularinda daha fazla egitilmesi gerektigi sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Restoranlar, Sifir Atik, Atik Yonetimi, Elazig



ABSTRACT

DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

ZERO WASTE MANAGEMENT AND APPLICATION IN RESTAURANTS:
THE CASE OF ELAZIG PROVINCE

EZGIi ETER

The aim of this research is to evaluate the food waste and existing food waste management
systems in restaurants and hotel businesses operating in the service sector. The research was
conducted with 10 restaurant businesses in Elazig using the in-depth interview technique, one of
the qualitative research methods. The planned number of participants was determined as 30, but
as a result of the interviews, repetitive statements occurred, so the number of people interviewed
was determined as 25. After all the data was transcribed, the data was analyzed with the
MAXQDA (2020) qualitative analysis program, and codes and themes were created and
visualized by bringing similar expressions together. As a result of the research, it was determined
that a zero waste policy was implemented in restaurants in Elazig province, but there were
deficiencies. As a result of the study, it was determined that the number of male employees was
more than the number of female employees. Looking at the age distribution, it was seen that the
number of employees between the ages of 18-31 was higher than other age groups. When
evaluated in terms of education level, it was determined that more personnel had a bachelor's
degree. Although employees were successful in waste separation, it was determined that they
were inadequate in providing feedback. Additionally, it has been observed that the zero waste
reward system is insufficient and there are deficiencies in the reporting of the waste management
system. In addition, it has been determined that there are deficiencies in informing customers face
to face about zero waste. As a result, it was concluded that staff should be further trained in zero
waste management, waste prevention, evaluation and management.

Key Words : Restaurants, Zero Waste, Waste Management, Elazig
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1. GIRIS

Atik yonetimi, modern toplumlarin kars1 karsiya kaldigi en biiyiik ¢cevresel ve ekonomik
zorluklardan biridir. Sanayilesme, kentlesme ve niifus artis1 gibi faktorler, atik miktarinin
hizla artmasina neden olmus ve atik yonetimi konusunu giderek daha karmasik bir hale
getirmigtir. Giderek artan niifus ve tiiketim aligkanliklari, atik miktarinin hizla artmasina
neden olmakta, bu durum ise hem dogal kaynaklarin hizla tiikenmesine hem de gevresel
kirlilige yol agmaktadir (Bilgili, 2020). Atik yonetimi, iiretilen atiklarin toplanmasi,
islenmesi, uzaklastirilmasi ve bertaraf edilmesi siireglerini iceren kapsamli bir kontrol
stirecidir. Bu siire¢, sadece atiklarin ortadan kaldirilmasini degil, ayni zamanda
olusumunun 6nlenmesini ve minimize edilmesini de hedeflemektedir (Negrete-Cardoso
vd., 2022). ABD'de Dr. Paul Palmer, 1973 yilinda sifir atik kavramini ilk kez kullanmistir
ve bu tarihten itibaren, bu kavram diinya genelinde giderek daha fazla 6nem kazanmustir
(Giil & Yaman, 2021). Ozellikle 1980'li yillardan itibaren sifir atik yonetimine yonelik
cesitli uygulamalar ve politikalar gelistirilmeye baslanmistir. Bu uygulamalar arasinda
atik azaltma, geri donilisiim, kompostlama ve yeniden kullanim gibi stratejiler yer
almaktadir. Ornegin, restoranlarda sifir atik ydnetimi uygulamalari, atik miktarmi
minimize etmek ve atiklarin yeniden kullanilmasi veya geri donistiiriilmesi icin g¢esitli

stratejilerin benimsenmesini icermektedir (Aktepe, 2021).

Sifir atik, atiklarin olusumunu en aza indirgemeyi ve olusan atiklar1 yeniden kullanarak
ya da geri doniistiirerek ¢evreye olan olumsuz etkilerini azaltmay1 hedefleyen bir yonetim
felsefesidir. Bu yaklagim, gereksiz malzeme kullanimini1 6nlemeyi, israfi azaltmayi ve
dogal kaynaklarin verimli kullanimim tesvik etmektedir. Sifir atik yonetimi, ¢evrenin
korunmasi, insan ve toplum sagliginin giivence altina alinmasi1 ve dogal kaynaklarin
stirdiiriilebilir bir sekilde kullanilmasi amaciyla yiiriitiilen kapsamli bir siiregtir (Bilgili,
2020). Sifir atik yonetimi, gevresel tehlikeleri ortadan kaldirarak insan ve hayvan
sagligin1 korumay1 ve dogaya yonelik tiim riskleri yok etmeyi hedefler. Ayn1 zamanda,
ekonomik gelisme ve stirdiiriilebilirlik agisindan, atik materyallerin geri dontistiiriilerek
tekrar kullanilmas1 olduk¢a 6nemlidir (Aktepe, 2021). Bu baglamda, bireysel ve kurumsal

diizeyde sifir atik uygulamalarinin benimsenmesi ve yayginlastirilmasi gerekmektedir.

Diinya genelinde atik yonetimi ve sifir atik uygulamalarina yonelik 6nemli adimlar
atilmaktadir. Isveg, evsel atiklarm %99'unu geri doniistiirerek bu alanda drnek bir iilke

olmustur. Isveg'te ¢dp toplama esnasinda ayristirma yapilmakta ve atiklar tiirlerine gore



belirlenmis posetlere konulmaktadir. Bu uygulama, toplumsal farkindaligin kiiciik
yaslardan itibaren olusturulmasi ve siirdiiriilebilir bir ¢evre bilincinin yayginlastiriimasi

agisindan 6nemlidir (Tezel & Yildiz, 2020).

Tirkiye'de sifir atik uygulamalar giderek daha énemli bir konu haline gelmistir. 2017
yilinda Cevre Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanlig: tarafindan baslatilan Sifir Atik
Projesi, atiklarin kaynaginda ayristirilmasi, atik miktarinin azaltilmasi, geri doniisiimiin
tesvik edilmesi ve toplumda farkindalik yaratilmasi konularinda 6nemli gelismeler
saglamistir. Bu proje kapsaminda, isletmelere Sifir Atik Belgesi verilerek uygulamaya
katilimlari tesvik edilmistir (Omiirbek vd., 2019). Bu nedenle toplumun tiim kesimlerinin
bu siirece aktif olarak katilim gostermesi ve bilinglenmesi gerekmektedir. Sifir Atik
uygulamalari, yiyecek ve icecek isletmeleri i¢in ¢evre dostu bir isletme olarak

algilanmasina yardime1 olabilmekte ve ¢evre dostu tiiketicileri gekme potansiyeline sahip

olabilmektedir (Hazarhun vd., 2020).

Bu ¢alisma, sifir atik yonetimi kavramini detayli bir sekilde ele alarak, Elazig’da bulunan
restoranlarda sifir atik yaklasimina verilen 6nem ve yapilan uygulamalar arastirilarak bu
uygulamalarda eksik goriilen yonlerin tespit edilmesi amaci tasimaktadir. Atik yonetimi
ve sifir atik uygulamalar1 konusunda yapilan bu arastirmanin, siirdiiriilebilir cevre
politikalarinin  gelistirilmesine katki saglamasi ve gelecekte bu alanda yapilacak
calismalara 151k tutmasi beklenmektedir. Bu sayede isletmeler gereksiz tiiketim
yapmaktan kag¢inarak atik olusumunu azaltacak, olusan atiklar tekrar geri doniisiime
kazandirilabilecektir. Sifir atik yaklagiminin siirdiiriilebilirlik ve cevresel koruma
acisindan tasidigi Onemin bilinciyle, bu calismanin, gelecekteki arastirmalara ve

uygulamalara rehberlik edecek nitelikte olmasi hedeflenmektedir. Bu hedefler;

» Atiklarin dogaya zarar vermesi engellenerek gevresel etkileri azaltmak,
» Atik azaltma yontemlerini belirleyerek maliyet tasarrufu saglayabilmek, boylece
restoranlarin ¢op toplama ve atik imha maliyetini diisiirebilmek,

> lsletmeye olumlu imaj kazandirarak miisteri sadakatini saglayabilmek,

v

Calisanlarin katilimi saglanarak sifir atik bilincini saglayabilmek,

» Gelecek nesillere temiz ve giivenli bir ¢evre birakmanin disinda, yiyecek ve
icecek hizmeti sunan igletmelerde talep ve kar artisin1 destekleme,

» Siirekli gelisen ve yeniliklere ayak uyduran restoran kiiltiiriine sahip olma,

» Mutfakta personelin dogru pisirme teknikleri hakkinda yeterince bilgi sahibi

olmasi ve atik yonetimi ile ilgili farkindalik gelismesi nedeniyle yonetim ile



iletisim  haline ge¢mesini  saglayarak i3 motivasyonunun artmasini

saglayabilmektir.

1.1 Problem Durumu

Bu aragtirmanin problem durumu Elazig ilinde faaliyet gdsteren restoranlarin atik
yonetimi ve sifir atik uygulamalarma iliskin mevcut durumunun incelenmesidir.
Aragtirmanin odaginda restoranlarda uygulanan atik yonetimi stratejilerinin etkinligi, atik
miktarinin azaltilmasi, geri doniisiim ve yeniden kullanim gibi siireglerin ne kadar bagarili
oldugu yer almaktadir. Elazig ilindeki restoranlarin ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan
nasil performans gosterdigi ve bu performansi iyilestirmek i¢in gerekli adimlarin neler
oldugu bu ¢alismanin temel problemini olusturmaktadir. Boylece restoranlarin sifir atik
yonetimi konusundaki uygulamalarmin degerlendirilmesi ve bu alanda iyilestirilmesi

gereken noktalarin belirlenmesi hedeflenmektedir.

1.2  Arastirmanin Amaci

Bu arastirma, Elazig ilindeki hizmet sektoriinde faaliyet gosteren restoran ve igerisinde
restoran bulunduran otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarin1 ve mevcut gida

at11 yonetim sistemlerini incelemeyi amaglamaktadir.

Bu arastirma gida atiklarinin boyutlarini belirleme, 6nleme ve degerlendirme konularinda
bir model oOnerisi sunmayr hedeflemektedir. Boylece, gida atiklari, kaynaginda
engellenerek veya azaltilarak ¢evre ve insan sagligi korunacak, ayn1 zamanda ekonomik

kayiplarin oniine gegilerek ekonomik kalkinma desteklenecektir.

Calisma ile restoran isletmelerinde sifir atik sistemi ve uygulamasi hakkinda farkindalik
olusturulmasi ve aksayan yonlerin iyilestirilmesi hedeflenmektedir. Sifir Atik yaklagima,
kat1 atik sorunlarini ¢6zmenin etkili bir yoludur. Bu sifir atik yaklasimi, kaynak tedarik
zincirinin modasi gecmis bir yontemden uzaklasarak yeniden sekillendirilmesine ilham
vermek, boylece tiim iirlinlerin veya yan {iriin malzemelerinin yeniden kullanilmasini

veya geri doniistiiriilmesini saglamay1 hedeflemektedir.

1.3 Arastirmanin Onemi

Gida atiklar1 hem kiiresel hem de ulusal diizeyde her gegen giin daha fazla 6nem tasiyan
bir meseledir. Bu atiklarin neden oldugu kirlilik, dogal kaynaklarin tiikenmesi, ekonomik
kayiplar ve toplumsal zararlar g6z oniine alindiginda, gida atiklarinin etkili bir bicimde

yonetilmesi ve geri doniistiirtilmesi, siirdiiriilebilir kalkinmanin temel unsurlarindan



biridir. Sifir atik, toplumumuzdaki atik sorunlariyla yiizlesmeye yonelik vizyoner bir
kavramdir. Bu yaklasim, ¢esitli sektorlerde, 6zellikle atik yonetimi ve aritma, madencilik,
imalat ve kentsel gelisim alanlarinda uygulanmakta ve gelistirilmektedir. Sifir atik
kavrami, siirdiiriilebilir tiretim ve tliiketim anlayisini destekleyerek, geri doniisiimii ve
kaynaklarin geri kazanimimi optimize ettigi i¢in politika yapicilar tarafindan

benimsenmistir.

Calismanin tamamlanmasi ile toplumsal duyarhilik saglamasi, restoranlarda israftan
kaginilarak atik tiriinlerin geri doniisiimiiniin hem yiyecek igecek isletmelerine hem de
topluma sagladigr fayda konusunda farkindalik saglanmasi beklenmektedir. Ayrica,
belirli bir siire boyunca iiretilen atik miktarinin izlenmesi ve bu atiklarin ne kadarinin geri
kazanildiginin kaydedilmesi gerektigine dair egitim verilmesi, isletmelerin maliyetlerini

azaltarak verimliliklerini artirabilecegi diistiniilmektedir.

1.4  Arastirmanin Smirhhiklar

Arastirma Elazig ile sinirh olup, sadece bu bolgedeki restoranlar incelenmistir. Elazig
Ticaret ve Sanayi Odasi’na (TSO) yapilan bagvuru dogrultusunda, il genelinde toplam 62
restoran oldugu tespit edilmistir fakat calisan sayilarmin verisi olmadigi bilgisi
edinilmistir. Calisma Elaz1g ilindeki restoran ve otel iginde bulunan restoranlar olmak
tizere birinci sinif restoranlardan toplam 10 restoran secilmistir. Bu kapsamda restoran
mutfaginda ¢esitli gorevlerde calisan mutfak sefi, mutfak sefi yardimeisi, kisim sefleri
(soguk mutfak sefi, sicak mutfak sefi, garnitiircii sefi/, pastane sefi), personel asc¢ilari gibi
farkli iinvana sahip kisiden olugmaktadir. Ancak zaman, mekana uzaklik ve maliyet
kisitlart nedeniyle calisma yalnizca il merkezinde bulunan 10 restoran secilerek
gerceklestirilmistir. Secilen restoranlar, yemek cesidi bakimindan zengin, personel
acisindan deneyimli, isletme agisindan il merkezinde bulunan ve tiiketicilerin siklikla
tercih ettigi kriterlere gore belirlenmis olmasit aragtirmanin smirliigini ortaya
koymaktadir. Ayrica, ¢alisma grubunda yer alacak kisilerin en az 5 yil kendini alaninda
sef olarak gelistirmis olmasi, 18 yas ve iizeri olmasi kriterleri de bu arastirmanin

sinirliliklan arasindadir.

1.5  Arastirmanin Varsayimlari

Elaz1g ilinde hizmet sektoriinde faaliyet gosteren restoranlarda sifir atik politikalar

uygulandigi,



Sifir atik uygulamalaria yonelik egitimler verildigi, verilen egitimlerin personele sifir

atik yonetimi ve geri doniisiim caligmalarina katilim konusunda motivasyon sagladig,

Restoranlarin sifir atik politikalarini anlasilir bir sekilde ifade etmesi, miisterilere atik

azaltma ve geri donilisim hakkinda farkindalik sagladigi varsayilmaktadir.

1.6 Sifir Atik Kavramlar

Atik kavramina yonelik ¢esitli tanimlar yapilmistir. Genel olarak ilk akla gelen tanim
iiretim ve tiikketim sonucunda olusan materyallere “atik” denilmektedir. Reno (2015)
tarafindan yapilan tanima gore, “canlilarin fizyolojik ihtiyaclarini (yeme, i¢gme, barinma,
ulasim, kiyafet vb.) gidermesi sonucunda, kullanilarak yipranan veya kullanilamaz hale
gelen materyaller” olarak tanimlamistir. Niifusun artmasiyla beraber artis gosteren
tilketim, atik olusumunda da artisa neden olarak atigin yonetimini veya yok edilmesi
mecburiyetine yol agmustir. Bunun yaninda artan tiiketim ile kit hale gelmis olan
kaynaklar yiiziinden dogal besinler ve maddelerin kullanim1 gii¢ hale gelerek ¢evreye ve
dogaya tahribat vermektedir. Bu tahribatin onlenebilmesi igin sifir atik yOnetimine
yonelik faaliyetlerin gelistirilmesi ve stirekli tartisilmasi gerekmektedir (Giil, 2020). Sifir
atik gereksiz malzeme kullaniminin 6niine gegerek israfi dnleyen, dogal ve kit kaynaklari
verimli kullanmay1 hedefleyen, olusan atiklarin azaltilarak veya topluma yeniden
kazandirilarak ekonomiye katkida bulunan bir ydnetim felsefesidir (CSIB, 2020). Atik
yonetimi hem canli hem de cansiz ¢evrenin korunmasi, insan ve toplum sagliginin
tyilestirilmesi ve dogal kaynaklarin siirdiirtilebilirliginin saglanmasi amaciyla yliriitiilen
bir kontrol siireci olarak tanimlanmaktadir. Bu siire¢, atiklarin iiretiminden itibaren,
toplama, isleme, uzaklastirma ve bertaraf islemlerine kadar olan tiim asamalari
kapsamaktadir. Ayrica, depolama alanlarinda olusabilecek tehlikelerin en aza indirilmesi
de bu siirecin bir pargasi olarak degerlendirilmektedir (Bilgili, 2020). Atik yonetiminde
amag cevresel risk faktorlerini elimine ederek, insan sagligina, hayvan saglhigina ve
dogaya yonelik tiim risk faktorlerini ortadan kaldirmaktir. Ayn1 zamanda ekonomik
kalkinma ve siirdiiriilebilirlik agisindan atik malzemelerin geri doniistiiriilerek yeniden

kullanim1 gerekmektedir (Negrete-Carsado vd., 2022).

Atik maddelerin geri kazanim1 maddesel ve enerji kaybinin 6nlenmesi acisindan faydali
olmaktadir. Bu amacla gerek bireysel anlamda, gerekse kurumlar nezdinde sifir atik
uygulamalari basariyla siirdiiriilmeye baslanmistir (Cevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi

Bakanlig1, 2017). Sifir atik uygulama faaliyetlerinin amaglart Sekil 1.1 de belirtilmistir.
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Sekil 1.1. Sifir Atik Uygulama Amaglar1 (Cevre, Sehircilik ve Tklim Degisikligi
Bakanligi, Sifir Atik El Kitap¢igi, 2017).

Sifir atik kavrami 1973 yilinda ilk kez kullanilmistir. Kimyasal maddelerden kaynaklarin
yeniden doniistiiriilmesi islemiyle ilk defa kullanilan bu kavram, 1990 yilinin sonlarina
dogru daha da fazla dikkat ¢ekerek ¢ok sayida kurum ve kurulus destek vermeye
baglamistir (Betz vd., 2015). Bu dénemde oncelikli olarak yapilan ilk icraat, ¢op bosaltim
alanlarinda sifir atik ile ilgili halka farkindalik yaratacak mesajlar verilmigtir. 1995
yilinda ilk defa “atik yok” adi altinda Belediyeler tarafindan bir yasa tasarisi ortaya
atilarak “2010 yilina kadar atik yok™ sloganiyla bir teklifte bulunmus ve Avusturalya’nin
baskenti olan Canberra resmi olarak sifir atik hedefini kabul eden ilk sehir olarak
toplumsal farkindalik yaratmistir (Zaman, 2015). Tiirkiye’de Cevre Sehircilik ve iklim
Degisikligi Bakanligir sifir atik projesini (SAP) 2017 yilinda baslatarak atiklarin
kaynaginda ayristirilmasi, atik miktarinin azaltilmasi, geri doniisiim i¢in daha ¢ok ¢aba
sarf edilmesi ve toplumsal farkindalik olusturulmasi konusunda yapilmasi gerekenleri
resmi kurumlara bildirmistir. Bu amagla isletmelere Sifir Atik Belgesi verilmesi

planlanarak uygulamaya katilimlar1 tesvik edilmistir (Omiirbek vd., 2019).

1.7  Diinyada ve Tiirkiye'de Sifir Atik Uygulamalari
1.7.1 Diinyada Sifir Atik Uygulamalar

Diinyada gida ve gida yapiminda kullanilan hammaddelerin fiyatlar1 giderek yiiksek
seviyeye ulagsmaktadir. Bu durum tedarikgiden baslayarak miisteriye kadar ulasan
sorunlart meydana getirmekte ve ekonomik harcamalarin minimum diizeyde tutulmasina
neden olmaktadir (Songiir ve Cakiroglu, 2016). Ulkeler artan fiyatlar nedeniyle, dogrusal

ekonomiden ziyade, dongiisel ekonomi modellerinden faydalanarak ekonomiye katki
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saglanmast konusunda c¢abalamaktadir. Dogrusal ekonomide ‘“al-kullan-at” modeli
benimsenmektedir. Dongiisel ekonomide ise kaynaklarin tiimii (hammadde, enerji, su)
icin uzun siire kullanim felsefesi benimsenmistir. Bu nedenle giliniimiizde diinya
iilkelerinde daha g¢ok dongiisel ekonominin benimsenmekte oldugu belirtilmektedir.
Ciinkii dogrusal ekonomi diinyada biyocesitliligi azaltarak kaynaga ulagimi
zorlastirmaktadir. Dongiisel ekonomide atiklarin azaltilip verimliligini artirma, israfin
azaltilarak uzun siire kullanimi artirma, kalintilarin ise geri doniisiimii ile yeniden

kullanima kazandirma goriisii hakimdir (Balbay vd., 2021).

Diinya Bankas1 Kentsel Gelismislik uzmanlarina gére 2050 yilina kadar Giiney Asya’ da
olusan atik miktarinin iki katina, Sahra alt1 Afrika’daki atik miktarinin {i¢ katina ¢ikmasi
beklendigi belirtmektedir (Kaza vd., 2018). Diinya Geneli atik olusumunda 2030 ve 2050

yillarinda meydana gelebilecek tahmini atik miktarlar1 Sekil 1.2” de gdsterilmektedir.

Dinya Geneli Atik Olusumu

3140

2,59

[N
o

2,01

Milyar Ton

=
[e]

Sekil 1.2. Diinya Geneli Atik Olusumu (Kaza vd., 2018, s. 25).

Sekil 1.2° de goriildiigl lizere diinya genelinde atik olusumunun Oniimiizdeki yillarda
artacagl ongoriilmektedir. Bu rakamlara gore 2016 yilinda 2,01 milyar ton, 2030 yilina
kadar 2,59 milyar tona ¢ikmasi beklenmektedir. Kisacast 14 yil gibi bir siirede 580 ton
seviyesinde artis beklenmektedir. 2050 yilina kadar ise 2030 ile 2050 yillar1 arasinda
gecen siirede 810 milyon ton atik olusumu 6ngoriilmektedir. Bu nedenle atik yonetiminin
onemi bu grafikle anlagilmakta ve birgok tilke atik yonetiminde siirdiiriilebilirlik {izerine

calismalar ve projeler yapmaktadir (Tezel vd., 2020).



Isveg’ te evsel atiklarin %99°u geri déniisiime kazandirilmaktadir. Atiklarin % 50° si
1sitma ve sogutma amacli kullanilmaktadir. Bu amagla komsu iilke olan Norveg’ten ¢op
satin alarak enerji iretiminde kullanilmak {izere doniistiirmektedir. Copler evlerden
toplanmasi esnasinda ayrisimi yapilarak toplanmakta ve her bir tiir atik (plastik, cam,
kagit vb.) ayri ayrt belirlenmis posetlere konulmaktadir. Ormanlik bolgelerde ¢op
birakilmasi yasak olup ceza uygulanmaktadir. Isve¢’ te bu konuda toplumsal farkindalik
olusarak kii¢iik yaslardan itibaren uygulanmaya baslanmistir. Cadde ve sokaklarda, esnaf

diikkanlarinin 6niinde geri doniisiim makineleri bulunmaktadir (Tezel vd., 2020).

Toronto sehrinde, "Atik Yoneticisi" adini tasiyan bir uygulama hayata gegirilmistir. Bu
uygulama, sehir sakinlerinin yasadiklar1 bolgelerdeki atiklarin en uygun sekilde nasil
bertaraf edilecegi, geri doniistiiriilebilecek veya tekrar kullanilabilecek maddelerin

kullanimi hakkinda online bilgilendirme sunmaktadir (Nalkiran, 2019).

Almanya, 2018'de Avrupa Birligi'nin en kalabalik iilkesi olan 82.792.351 kisilik niifusa
sahiptir. 2016'da tiretilen toplam atik miktar1 400.071.672 ton olup, Avrupa Birligi i¢inde
en yiiksek atik iireten ililke konumundadir. Olusan atigin %18,11'1 diizenli depolama
yontemiyle bertaraf edilmektedir. Geri doniislim ve enerji geri kazanimi oranlarinin
toplami ise %54,07'dir (Giil, 2020). 2023 verilerine gore de Avrupa’da en ¢ok atik {ireten
iilke olan Almanya 2020 yilinda 401 milyon ton ¢op lreterek, 2016 yilindan daha fazla
¢op iiretmistir. Ardindan Fransa (310 milyon ton), ingiltere (282 milyon ton) ve Italya
(175 milyon ton) en fazla ¢op tireten tilkeler oldugu belirtilmektedir (Euronews, 2023).

2002'de San Francisco, 2020'ye kadar ¢op depolama alanlarina sifir atik génderme
vizyonunu duyurarak geri donisiimi tesvik etmistir. San Francisco bu amagcla atik
kompostlama i¢in girisimler baslatarak Kuzey Amerika'nin en yesil sehirlerinden biri ve
atik yonetiminde kiiresel bir lider olmustur (Economist Intelligence Unit 2011). San
Francisco'nun basarisi, kararli siyasi liderlik tarafindan uygulanan giicli kamu
politikalari, giiclii kamu-6zel ortakliklar, yerel halkin egitimi ve atik azaltimi i¢in mali
tesvikler sayesinde olmustur. San Francisco, Amerika Birlesik Devletleri'nde belirli
malzemelerin kullanimi veya yonetimi hakkinda siki yasalart uygulayan ilk sehir
olmasmin yaninda 2006' da gida hizmetlerinde polistiren kopiigiin kullanimini da
yasaklamigtir. 2007' de insaat atiklar1 i¢in zorunlu geri doniisiimii uygulamasini
baglatarak, 2009' da eczanelerde ve siipermarketlerde plastik posetleri yasaklayarak hem

sakinler hem de isletmeler i¢in zorunlu geri doniisiim ve kompostlama uygulamasi



baglatmistir. Ayrica San Francisco’da 2014 yilindan itibaren plastik su siselerinin satigi

yasaklanmistir (Birlesmis Milletler Cevreyi Koruma Ajanst [EPA], 2017).

Kolombiya'da, igme Suyu ve Temel Sanitasyon Diizenleme Komisyonu, su ve atik su
dagitimi ve islenmesi ile ilgili kamu hizmetlerini diizenleyerek, belediye kati atik
sistemlerinin maliyet analizini yapmistir. Bu amagla 2016'da, komisyon, kentsel temizlik,
toplama, transfer, nihai bertaraf, sizint1 sivist yonetimi ve geri doniisiim de dahil olmak
lizere kat1 atik yonetim sisteminin her asamasindaki tiim maliyetleri hesaba katan bir
formiil gelistirerek, belediyelerin giderlerini sistematik olarak karsilamalarina ve
sunduklart hizmetleri finanse etmelerine olanak tanidigi belirtilmistir (World Bank,

2017).

Japonya'daki tiim yerel yonetimlerin yaklasik 10 y1l sonrasina yonelik bir yerel kat1 atik
yonetim planm1 gelistirerek, ulusal hiikiimetin deste8iyle belediyelere atik azaltimu,
yeniden kullanim ve geri doniisiimii tesvik eden rehberler yayinlayarak girisimleri
detaylandirmalar: istenmektedir. Tegvik edilen projeler arasinda geri doniigiim tesisleri,
atiktan enerji iireten tesisler, organik atik isleme alanlari, septik tanklar, ¢opliikler, atik
isleme ekipmanlarinin yenilenmesi ve mevcut atik bertaraf tesislerinin Smriiniin
uzatilmast bulunmaktadir (World Bank, 2017). Japonya’da iki ana gelir kaynagi, belirli
plastik torbalarin satis1 (Japonya'da bir tiir kullanicr ticreti) ve genel vergi geliri oldugu

belirtilmistir (Kaza, Bhada & Woerden, 2018).

Senegal’de yilda 2,4 milyon tondan fazla atik olusmakla birlikte, toplanmayan yaklasik
1,08 milyon ton atik bulunmaktadir. Toplanan atiklarin ¢ogu diinyanin en biiyiik 10
¢opliigiinden biri olan merkezi bir depoda bertaraf edilmektedir. Ulke kentlesme hiziyla
kars1 karsiya kaldigi igin atik sektoriinii canlandirma aciliyetini fark eden Senegal, i¢
reformlara bagvurmustur. Ulusal hiikiimet, 2015 yilinda tiim atik yonetimi planlamasini
ve hizmetlerini diizenlemek amaciyla “L’Unité de Coordination de la Gestion des
Déchets Solides” ad1 verilen bir kamu kurulusu kurarak atiklar giinliik olarak toplanip,
sokaklar ve atik depolar1 diizenli olarak temizlenmistir. Atik koordinasyon birimi
vatandaslarla iletisim kurmak i¢in medyay1 kullanmaya baglamis ve web tabanli izleme
sistemlerini kullanarak atik toplama rotalarin1 optimize etmistir. Atik sektdriiniin uzun
vadeli gelisimini saglamak Ve ilerici politikalar1 uygulamak tizere gen¢ profesyonelleri

ise alarak yatirnmcilarin ilgisi canlandirilmistir (Kaza, Bhada & Woerden, 2018).



Burkina Faso'daki haneler tarafindan merkezi olmayan organik atik yOnetimi
uygulanmistir. Avrupa'da genisletilmis iiretici sorumlulugu programlari; Palau'da mali
acidan direncli sise geri doniisiimii; Pune, Hindistan'da gayri resmi bir sektor ortakligi
yoluyla atik toplamanin iyilestirilmesi yoniinde uygulamalar yapilmistir (World Bank,
2018).

Tunus’ta 1997'de Cevre Bakanligi, tiiketici sonrasi plastik ve metal ambalaj atiklar
sorununu ele almak i¢in Eco-Lef adli ulusal bir program baslatmistir. Eco-Lef programi,
ambalaj toplama ve geri doniisiim oranlarini basarili bir sekilde artirarak bireysel ve gayri
resmi toplayicilar sayesinde topladiklari ambalajin tiirtine ve miktarina bagli olarak ticret
karsiliginda Eco-Lef toplama merkezlerine teslim etmelerini saglamistir (World Bank,
2018). Bu sistemin finansal avantaji, yerel piyasada plastik ambalaj atiklar1 ton basina
yaklagik 500 dinar (ton basina 208 ABD dolar1) iken, Eco-Lef toplama merkezlerinde ton
basina 700 dinar (ton basina 290 ABD dolar1) civarindadir. Eco-Lef, savunmasiz niifusun
istihdamin1 saglamak i¢in yardime1 olan bir devlet fonu olan Ulusal Istihdam Fonu'nun
finansal destegiyle yaklasik 18.000 is ve 2.000 mikro isletme yaratilmasina katkida
bulunmustur (Kaza, Bhada & Woerden, 2018).

Ispanya’da gida israfini &nlemek amaciyla 2015 yilinda “Solidarity Fridge” (Birlik
Dolabi) projesi baslatilarak goriinimii kotii olan, son kullanma tarihi gegmis ancak
yenilebilir durumda olan iiriinlerin israf edilmemesi gerektigi vurgulanmustir. 1 ay siiren
pilot ¢aligma sonucunda 200 kg iiriiniin ¢ope gitmesi engellenerek gida tasarrufu

saglanmigtir (The Solidarity Fridge, 2015).

Meksika'da, atiklarin %50'den fazlasi organik olmakla birlikte bunun biiyiik bir kismi
gida kaybi1 ve atiklarindan kaynaklanmaktadir. Gida kaybi, gida iirlinlerinin iiretimi,
depolanmas1 ve dagitimi sirasinda meydana gelirken, gida at1gy, tiikketilebilir gidanin ¢ope
atilmas1 durumunda ortaya ¢ikmakta ve ¢evresel sonug olarak, sera gazi emisyonlarinin
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. 2016 yilinda, Meksika'da Gida Kayb1 ve Atiklarinin
(FLW) miktar1, buytikliigii, bilesimi ve cevresel, sosyal ve ekonomik etkileri, Diinya
Bankasi1 tarafindan desteklenen bir c¢aligma ile kapsamli bir sekilde Odlgiilerek
degerlendirilmistir (Aguilar Gutiérrez 2016). Calisma, gida bagislarini tesvik eden yasal
bir reformla birlikte ulusal bir strateji gelistirilmesi ¢agrisinda bulunmustur (Birlesmis

Milletler Gida ve Tarim Orgiitii [FAO], 2013).
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Otuz yil once, Cin'in Tayvan eyaletindeki atik bertaraf sistemi bugiin gibi diizenli
olamamistir. Cop toplama noktalar1 tagmis, kokulu, siganlarla ve boceklerle dolu olan
atiklarin ¢ogu ¢opliiklerde bertaraf ediliyordu. 1980'lerin sonlarinda Tayvan hiikiimeti
atik sistemini canlandirmaya karar vererek siki yonergeler ve diizenlemeler ile geri
doniistimii tesvik etmistir (Fan vd., 2005). Dongiisel ekonomiyi yeni bir ilke olarak
benimseyen Tayvan ve Cin, geri doniisiim konusunda bir lider olmus ve Cevre Koruma
Idaresine 2015'te %55 geri doniisiim orani rapor etmistir. Bu nedenle yiiriitiilen bu
kapsaml1 stratejinin temel bileseni olan toplum katilimini, miizikal ¢6p kamyonlari

araciligi ile saglamistir (Kaza, Bhada & Woerden, 2018).

2015 yilinda yaklasik 50 milyon niifusa sahip olan Kore, yiiksek gelirli bir iilkedir. Ulke,
2014 yilinda 18,2 milyon ton evsel atik liretmis ve atiklarinin %58'ini geri dontistiirerek
Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii iilkeleri arasinda en yiiksek oranlardan birini elde
etmistir. Kore ayrica ilerici kat1 atik yonetimi mevzuatinda kiiresel bir liderdir. Bu
mevzuat kapsaminda, plastik atiklarin geri doniistiiriilmesi i¢in depozito iadesi sistemi ile
halk tesvik edilmekte, atik miktarina gore iicretlendirme ile atik azaltimi saglanmakta ve
evlerde ve is yerlerinde farkli atik akimlar1 ayrilmaktadir. Ulke ayrica genisletilmis iiretici
sorumlulugu sistemi kurulmus ve insaat atiklarinin da geri dontigiimii saglanmistir (Cho

& Lee, 2016).

Diinyada sifir atik ile ilgili uygulamalartyla 6rnek olan ve bu yaklagimi 6nemli bir gérev
olarak kabul eden restoran isletmeleri bulunmaktadir. Bu isletmelerdeki seflerinin dikkat
ettigi unsurlardan bahsetmek gerekirse (Renfors & Wendt, 2024; Apak & Giirbiiz, 2022;
Sakaguchi vd. 2018; Jacobs & Klosse, 2016; Principato vd. 2018):

e Yerel gida iiretimine yonelik farkindalik olusturmak
e Meyve ve sebzelerin mevsiminde tiiketilmesine 6zen gostermek

e Elde ettikleri tirlinleri sakladiklar1 kaplarin tekrar kullanilabilir olarak segcmek ve

plastik materyallerden uzak durmak
e Her bir gida parcasini israf etmeden ve doniistiirerek kullanmak

e Olusan atiklar1 kompostlastirip iireticiye geri vermek ve siirdiiriilebilirlik

temasiyla ekonomiye katki saglamak

e Meniiye yonelik malzemelerin kendi iiretimleri olmasi konusunda ¢aba gostermek
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e Restoran i¢i malzemelerin tekrardan geri donilisimde kullanilabilecek

malzemelerden olmasina 6zen gostermek

e Paketleme ve servis ambalaj materyallerinin biyo-¢6ziiniir olmasina dikkat ederek

plastik malzemeden uzak durmak.

Ornek olarak Ingiltere’nin Brighton sehrinde Silo isimli restoran 2014 yilinda sifir atik
uygulamasiyla diinyada ilk defa bu iinvani alan restoran olmustur. Ayni1 zamanda unlu
mamuller ve kahve diikkdnmi olan Silo, unlarini, Sirkelerini ve siit tirtinlerini kendileri
tiretmektedirler. Uriinlerini tekrar kullamilabilir kaplarda koruyarak olusan gida atiklarini
kompostlastirarak ekonomik dongiiye katkida bulunmaktadirlar (Ozdag, 2021). Bir diger
farkli 6rnek ise Berlin’de bulunan bir restoran olan Frea dir. Bu restoran vegan o6zellige
sahip olup kefir, eksi mayali unlu mamuller gibi malzemeleri kendileri tiretmektedirler.
Kalan atiklar ise 24 saat iginde makineler sayesinde kompostlagtirilip yerel iireticiye
verilmektedir. Ayrica i¢ mekan malzemeleri de tekrardan donistiiriilebilir malzemelerden
olusmaktadir (Principato vd., 2018). Sifir atik uygulamasi felsefe edinen farkli bir
restoran ise New York da bulunan Rhodora’dir. Tamamen kendi iiretimi olan saraplarla
ve geri doniistiiriilebilen mutfak tasarimlariyla dikkat ¢eken bu restoran peynir,
konserveleri yerel iireticilerden elde ederek maliyet gerektirmeyen nostaljik bir sunumla
masalar1 hazirlayan bir restroan olarak sifir atik politikasina 6rnek olmaktadir. Asya
tilkelerinden olan Tayland’in bagkenti Bongkok’da ise Haoma isimli restoranda olusan
gida atiklar1 kompostlastirip yerel ireticiye verilmektedir. Ayrica yagmur sularinin
biriktirilip kullanilarak tarimin gelismesine katkida bulunan restoran olarak bilinmektedir

(Ozdag, 2021).
Tiirkiye’de Sifir Atik Uygulamalari

Tiirkiye’de sifir atik yonetimi eylem plani1 2018 yilinda hazirlanmistir. Bu eylem planinda

(Cevre Sehir ve Iklim Degisikligi Bakanlig1, 2024);

e 2017'den itibaren yeni binalarin enerji ithtiyacinin en az %20’sinin yenilenebilir

kaynaklardan saglanmasi,
e Belediyeler tarafindan Entegre Atik Yonetim Planlarinin hazirlanip uygulanmasi,

e 2023'e kadar entegre kat1 atik bertaraf tesislerinin kurulup tiim belediye atiklarinin

islenmesi,
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e Atiklardan yenilenebilir enerji iiretimi i¢in ¢alismalar yapilmasi, Kompost ve

biyometanizasyon tesislerinin yayginlastirilmasi,

e 2023'e kadar tiim vahsi depolama sahalarinin kapatilmasi, 10 bin m? tizerindeki

veya 250 tep iistii enerji tiikketen kamu binalarina enerji yoneticilerinin atanmast,

e Depolama sahalarindaki depo gazinin toplanarak enerji tiretiminde kullanilmasi,

gibi hedefler belirlenmistir.
Bu hedefler dogrultusunda 2024 yilinda elde edilen ¢iktilar ise su sekildedir;

2017 Haziran'dan bu yana sifir atik sistemine gecen bina ve yerleske sayisi yaklasik 185
bine ulagmistir. Yaklasik 21 milyon kisiye sifir atik egitimi verildi. Geri kazanim orani
2017'de %13 iken, 2021'de %27,2'ye, 2022'de %30,13'e, 2023'te ise %34,92'ye
yiikselmistir. Proje baslangicindan bu yana 59,9 milyon ton geri doniistiiriilebilir atik
ekonomiye kazandirilmistir. Toplanan atiklardan 185 milyar TL ekonomik kazang, 2,6
milyar KWh enerji, 819 milyon m? su tasarrufu saglandi; 104 milyon m? depolama alani
ve 5,9 milyon ton sera gazi salimi dnlenerek 498 milyon agac¢ korundu ve 127 milyon
varil petrolden tasarruf edilmistir (Tung & Yildiz, 2024). Ankara’dan baglayarak asamali
olarak tiim Tiirkiye’de uygulanan projenin kamu kurumlari, egitim kurumlari, aligveris
merkezleri, hastaneler, eglence tesisleri ve biliylik is yerlerinde hayata gegirilmesi
planlanmis ve 2023 yilinda tiim iilkede uygulanmaya baslanmistir. Ayrica, TBMM
Baskanlig1 da proje kapsaminda kagit, plastik, cam ve metal atiklarla organik atiklarin
toplanmasi i¢in Meclis binasinin ¢esitli yerlerine 420 geri doniisiim kutusu yerlestirmistir.
Bu baglamda Cevre Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanligmin sifir atik temasiyla
farkindalik olusturmak i¢in yapilmasi gerekenleri su sekilde belirtmektedir (CSIB, 2024):

“Sifir Atik ilkelerini benimseyerek diinyamizi korumaya katkida bulunmak i¢in hepimizi

harekete gegmeye ¢agirtyoruz! Siz de Sifir Atik'a katkida bulunmak igin:

v' Tek kullanimlik plastiklerden kaginin.

<

Aligveris posetlerinizi tekrar kullanin.

Cam, plastik, kagit ve metal gibi atiklariniz1 geri doniistiiriin.

AN

Kompost yaparak organik atiklarinizi giibreye doniistiiriin.

<

Daha az tiiketin ve ihtiya¢ duymadiginiz seyleri satin almayn.

V' Sifir Atik uygulamalarini ve tirtinlerini destekleyin”
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Tiirkiye’de sifir atik ile ilgili birgok calisma yapilmaya baslanmistir. Bu kapsamda farkli
illerde belediyeler ile is birligi i¢inde ¢esitli projeler yapilarak farkindalik olusturulmustur
(CSIB, 2024). Bu projelerin bazilart ise;

Yapilan sokak temizliklerinde anlik gosterim saglanmakta, karsilagilan olumsuzluklar
fotograflarla iletilmekte ve toplanan atiklar randevu sistemiyle adreslerden alinmaktadir.
Ayrica ambalaj ve bitkisel atik yaglarinin teslimi de yapilmaktadir. Vatandaslarin
evlerinde ayristirdiklar1 geri doniistiiriilebilir atiklar1 (kagit, metal, plastik, cam, atik yag,
atik pil, elektronik atik vb.) mobil atik toplama araclarina getirdiklerinde, gorevliler
atiklar1 tartarak puan sistemine kaydetmekte ve bu puanlar dogrultusunda hediyeler
vermektedir. Bu sekilde evlerde geri doniigebilen atiklarin evsel atiktan ayri toplanmasi
tesvik edilmekte, Sifir Atik projesi hakkinda bilgi diizeyi artirilarak atiklarini ayri
toplayan vatandaslar sayesinde ¢evrelerindeki insanlar tesvik edilmektedir (CSIB, 2024).

Atik yonetim hiyerarsisi, sifir atik yonetim sisteminin temelini olusturur. Bu hiyerarsiye
gore atik olusumunun Onlenmesi, atik azalttmi ve atik olusumunun Onlenemedigi

durumlarda yeniden kullanim, sifir atik yonetim sisteminin temel basamaklaridir.

e
e
N 4

e
o
-

Sekil 1.3. Sifir Atik Yonetim Hiyerarsisi (Misir & Arikan, 2022).

Sekil 1.3°te Sifir Atik Yonetim Hiyerarsisi verismektedir. Verilen hiyerarside, atiklarin
onlenmesi, yeniden kullanilmasi ve azaltilmasi dncelikli kabul edilen, enerji liretimi i¢in
atik yakmanin dioksin emisyonlari olarak bilinen ¢evre kirleticilerini artirarak ¢evreye ve
insan saglhigina verdigi zararlar nedeniyle en son segenek olarak goriildiigii bir anlayisi

yansitmaktadir. Bu hiyerarside, ilk asama olan sifir atik {iriin tasarim ile {iriin dmriiniin
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uzatilmasi hedeflenmekte, tamir edilebilirlik, yeniden kullanima uygunluk ve ikincil iiriin
imalati i¢in kaynak olma 6zellikleri vurgulanmaktadir. Aksi takdirde, atiklarin ¢evreye
zarar vermeden geri doniistiiriilmesi, kazanilmasi ve dogal siireclerle kolayca beslenmesi
saglanmalidir (Kahraman & Sari, 2017). Atiklarin azaltilmasi ve yeniden kullanimi ile
atigin miktarinin, hacminin ve toksik 6zelliklerinin azaltilmasi; atik haline gelen {iriiniin
ayn1 veya benzer amagclarla dogrudan yeniden kullanilmasi ifade edilmektedir (ZWIA,
2018). Geri doniisiim, atiklarin hammadde olarak imalat faaliyetlerinde yeniden
kullanilmasi,  kompostlama ise atiklar  igerisindeki  organik  maddelerin
mikroorganizmalar tarafindan ayristirilmasi olarak tanimlanmaktadir. Geri kazanim ile
karigik halde bulunan atiklardan iiretim ve tiikketim siire¢lerinde kullanilmak {izere ikame
malzemeler hazirlanmaktadir (CSIB, 2024). Kalint1 ydnetimi ise islenmis atiklardan
degerlendirilemeyenlerin incelenmesi, azaltilmasi ve mevcut atik depolama sistemlerinin
verimliliginin artirillmasi amaciyla arastirmalar yapilmasini kapsamaktadir. Sifir atik
yaklagiminda, atiklardan enerji iiretimi veya diizenli depolama en son ve istenmeyen
secenekler olarak degerlendirilmektedir. Bu asamada tercih edilen yontemlere yonelmek
icin yeni politikalarin gelistirilmesi gerekmektedir (Zero Waste International Alliance
[ZWIA], 2018; Simon, 2019).
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2. GASTRONOMIi VE GASTRONOMI TURIZMININ ONEMi: KULTUREL VE
EKONOMIK PERSPEKTIFLER

2.1 Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavramlari

Gastronomi bilimi; yiyecek ve igecekle alakali her seyin bilimsel bir temel 1s18inda
incelenerek en saglikli halde tiiketilmesi, ayristirilmasi, gida ile ilgili tiim 6zelliklerin
bilinmesi demektir (Oney, 2016). Gastronomide temel amag, en iyi ve kaliteli beslenmeyi
benimsemek, tesvik etmek, géz zevkine hitap eden ve yasamdan zevk alinmasini
saglayan, iilke ve bolgelere gore farkli yeme kiiltiiri ve yeme sanatlarini tarihten
glinlimiize kadar anlatmaktir. Bireyin tiim duyu organlarina hitap eden gastronomi bilimi,
cesitli kivam ve gorsellerle estetik giizellikler ortaya cikararak yemegin bir sanat eserine

doniismesini saglayip gorsel ve ruhsal ziyafet sunmaktadir (Cam & Cilginoglu, 2021).

Beslenme denince, insan hayatinin her déneminde gerekli olan, hayatta kalabilmenin
temeli olarak sadece fiziksel bir gereklilikle sinirli degildir. Bunun yaninda yemek yeme
ve igme, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik agidan da 6nemli bir rol oynamistir (Kesici, 2012).
Yemek yeme, lezzetlerin kesfi ve deneyimi, bir bdlgenin veya {lilkenin kiiltiiriinii
yansitarak bilyiik dnem tasimaktadir (Ozdemir & Altiner, 2019). Bugiin, turizmin énemli
bir pargas1 haline yeme-igme kiiltiirli, tarth boyunca varligimm siirdiirerek bugiinlere
gelmistir (Onur, 2021). Gastronomi turizmi, sadece beslenme ihtiyacini1 karsilamak igin
yapilan seyahatleri degil, ayn1 zamanda yoresel lezzetlerin kesfi, gida iiretiminin tanitimi
ve egitimi i¢in yapilan seyahatleri de igeren bir turizm tiirli olarak oldukca ilgi géren bir

turizm tiirtidiir (Tuna & Kurnaz, 2022).

Farkli kiltiirlerin yemeklerinin kesfedilmesi ve tadilmasi bakimindan biiyiik onem
tastyan gastronomi turizmi, degisen diinya sartlariyla birlikte cesitlenerek her
destinasyonun kendine 6zgl lezzetleri ve yemek kiiltiiriiniin kesfedilmesine olanak
tanmmistir (Hiseyinli & Toksoz, 2024). Gastronomi turizmi, bir bdlgenin ekonomik
kalkinmasina, destinasyonlarin tanitimina da katki saglamakla birlikte, turistlerin yeme-
icme sektoriine yaptiklart harcamalar, yerel ekonomiler i¢in dnemli bir gelir kaynagidir.
Tanitim c¢aligmalarinin bir¢ogu internet iizerinden yapilarak, gastronomi turizminin

ozellikleri kiiresel ¢apta tanitilmaktadir (Erciyas & Yilmaz, 2021).
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Tablo 2.1. Gastronomi Turizmine Yonelik Gelismislik Gostergeleri

Gastronomi Turizmi Geligmislik

Gostergeleri- Dortlii Hiyerargi

1. Derece Gostergeler

Web sitesi

Brosiirler

Yerel irtinlerin tanitilmasi / promosyonu

Yerel tirtinlerin marka sayilari

Restoran sayilari

Restoranlarin meshurlugu / imajt

Planlanan yeni restoranlar

Konaklama kurulusglari (kirsal ve kentsel)

Yoresel iiriinlerin sunum tarzlar (estetik, paketleme)
Yoresel gastronomi aktivite ve faaliyetleri

Turistlere yoresel {irlinleri tanitma gabasi

2. Derece Gostergeler

Yoresel tirtinlerin sunum kalitesi

Restoran ve triinlerin kalite standartlarini belirleyen ve
denetleyen kurumlarin varligt

Sertifikali kaliteli iiriinlerin turizm brosiirlerinde
bulunmast

Brosiirlerin  bdlgesel turizm sorumlular1 tarafindan
turistlere ulagtirtlmas: (midiirliik, ajans)

Yoresel yiyeceklerin giiniimiiz sartlarina ve taleplerine
hitap edecek bi¢cimde uyarlanmis olmasi

3. Derece Gostergeler

Yemegin, yoresel aktivite ve faaliyetlerle tanitimi

Turistleri restoranlara ¢ekecek yarigsma, eglence gibi
cekiciliklerin varligi

Gergek dogal yemek - ¢iftlik konseptli tatili
opsiyonlarinin varligi

Turistik gastronomi brosiirlerinin, internet sitelerinin
kag sayida yabanci dile ¢evrildigi

Gastronomi brosiirlerinin gorsel yonden zenginligi

Turistlere yonelik yerel yemekleri pisirme kurslarinin
varlig

Tarimsal {iretim yerlerinin turizme agilmasi
Sarap akslarinin yaratilmis olmasi

Gastronomi miizesi varlig1

4. Derece Gostergeler

Turizm egitim kurumlar1 ve gastronomi hususunda AR-
GE caligmalari

Yoresel  gastronomi  ve  gastronomi  turizmi
topluluklarinin varligi — drgiitlenme

Yoresel gastronominin ulusal ve yerel medyada yer
almasi

Yoresel gastronomi iizerinde yazilan akademik
caligmalar ve tezlerin sayisi

Kaynak: Hjalager & Richards, 2002; Cagli, 2012.
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Gastronomi turizminin gelismesine yonelik bircok gosterge bulunmaktadir ve bu
gostergeler sayesinde siirdiiriilebilirlik saglanabilmektedir (Cam & Cilginoglu, 2021).
Gastronomi turizmi ig¢in gelismislik gostergeleri 1,2,3 ve 4. derece gostergeleri ifade
etmektedir. Bunlar Tablo 2.1°de gosterilmektedir. Ilk derece gostergeler, bir
destinasyonun temel altyapisini ve tanitim stratejilerini belirlerken, ikinci derece
gostergeler kalite standartlarini, iiriin sertifikasyonlarini ve tanittm materyallerinin etkin
dagitimini incelemektedir. Ugiincii derece gostergeler, turist cekme stratejileri ve ydresel
gastronomi etkinliklerinin ¢esitliligini vurgularken, dordiincii derece gostergeler ise
akademik arastirmalar, egitim ¢alismalar1 ve ulusal medyadaki goriiniirliik gibi daha ileri
diizeydeki unsurlar1 ele almaktadir. Bu gostergeler, gastronomi turizminin sadece turist
cekmekle kalmayip, yerel ekonomiye katki saglama potansiyelini de igeren stratejik bir

yOnetim araci olarak islev gérmektedir.

2.1.1 Elaz1g’da Gastronomi Turizmi

Elaz1g ilinin gastronomi turizm potansiyeli incelendiginde, turizm agisindan zengin bir
potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Dogal, tarihi, arkeolojik ve Kkiiltiirel
zenginliklerinin yani sira, yoresel mutfak unsurlart da 6nemli bir turizm c¢ekiciligi
olusturmaktadir. Ancak, Elazig mutfak kiiltiiriine yonelik yapilan arastirmalar ile
caligmalarin yetersiz oldugu ve arastirmalarin ¢ogunlugunun, sehrin turizm potansiyeli
hakkinda genel bir degerlendirme yapmak iizerine oldugu gozlemlenmektedir (Giileg,
2020; Simsek & Giileg, 2020). Sehrin kiiltiirii Oguzlara kadar uzanan bir gegmise sahiptir.
Eski donemlerden beri mutfaklarda yapilan yemekler giinlimiize kadar yapilmaya devam
etmektedir. Bunlardan bazilari; “Tutmag, Umag, Anamasi, Kavurma” gibi yemeklerdir.
Elaz1g mutfaginda 150-200 cesit farkli yemek ¢esidi bulunmaktadir. Bu yiyeceklerin
bircogu Elaz13’1in kendine 6zgii yemeklerinden olusmaktadir (Elaz1g 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2021). Iki katli evleriyle gdze hitap eden kdy evlerinde, salona acilan
mutfaklar, tek goz oda olan kilerler, yiyecekleri muhafaza etmeye yarayan kiipler
bulunmaktadir (Elazig Belediyesi, 2020). Bu kiiplerde kavurma, bulgur, un, orcik, pestil
gibi yiyecekler saklanabilmektedir. Her evde teldolap denilen mutfak malzemelerinin
saklandig1 dolap, bugiin bile kdy evlerinde bulunmaktadir. Evlerin mutfaklarinda veya
avlularinda ocak adi verilen boliim bulunmaktadir (Elazsg 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigt, 2021). Genellikle her evde bakir kaplar gliniimiizde de kullanilmaya devam

etmektedir. Bunlarin yaninda her mutfakta tahta ¢erceveli kalburlar, bezden yapilan
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stizekler, maltis sobalari, ekmek tahtalari gibi mutfak aletleri bulunmaktadir (Elazig

Valiligi, 2023).

Yemege Once evin biiyiigii oturmali, ekmegi el ile bolmek, yer sofralarinda sini
kullanilmasi, oturarak yemek, yemekleri sofra bezinin iizerinde yemek, misafire nezaket
icab1 Once ev sahibinin yemege baglamasi daha sonra misafirininde baslamasini istemesi,
yemek Ogilinlerinin genellikle iki 6glin olmas1 ve kalabalik ailelerde dnce evin erkekleri
daha sonra kadin ve ¢ocuklarin yemesi gibi gelenekler mevcuttur (Simsek ve Giileg,
2020). Kahvaltida peynir, ¢okelek, tereyagi, pekmez, kiincii ezmesi, zeytin, bal,
kurutulmus biber ve domates kavurmasi, patile gibi yiyecekler siklikla tiikketilmektedir.
Ogle ve aksam dgiinlerinde 6zellikle ayranl gorba, evlerde yapilan yufka ekmek ve sac
ekmegi en fazla tiiketilen yiyeceklerdir. Oglen yemeklerinde genellikle zeytinyagli
yemekler tercih edilmektedir. Bunun yaninda pirpirim (semizotu), s6giirtme (patlican
ezmesi) gibi mezeler de tercih edilmektedir. Aksam yemeklerinde Harput kofte, i¢li kofte,
kaburga dolmasi, kavurma, kuru biber ve patlican dolmasi, ayran ve hosaf en fazla
tilkketilen yemekler arasindadir. Elazig’da en fazla iiziim ve dut meyvesi lretilmektedir
(Elaz1g 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021). Elaz1g’da mutfaginda yer alan yodresel

yemekler Tablo 2.2’de verilmektedir.

Tablo 2.2. Elaz1g Mutfak Kiiltiirtinde Yer Alan Yoresel Yemekler

Yoresel Yemekler

Palu Eksili kofte Bumbar Dolmasi Kelecos
Pirpirim Yemegi Tavsan Ufalama Kagit Kebab1
Gombe Etli Yaprak Sarmast Balakgazi Boregi
Lahana Sarmast Sogan Dolamasi Mercimek Koftesi
Sogirtme Kibe Dolmast Peynirli Ekmek
Sirin Patile Sirin
Sac Ekmegi Tandir Ekmegi Eriste Pilavi
Kara Kavurma Giiveg Dilim Dolma
Hedik Soganli Cokelekli Patila Kiinciili Kofte
Kara Kavurma Tepsi Tava Tandir Ekmegi
Palu Tava I¢li Kofte Kurut Lapast
Harput Koftesi Lobik Corbasi El Boregi

Kaynak: Elazig Kiiltiir ve Tanitma Vakfi, 2024
Tablo 2.2’de verilen Elazig mutfagia ait yoresel yemeklerden bazilari, ilin yemek
cesitliligini detayli bir sekilde ortaya koymaktadir. Ildeki yoresel yemekler hem et hem

de sebze bazli olup, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin zengin bir yansimasidir. Ozellikle Palu
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Eksili Kofte, Bumbar Dolmasi, Kara Kavurma gibi yemekler, Elazig'in gastronomi
turizmindeki potansiyelini vurgulayan 6nemli 6rneklerdir. Ayrica, Sac Ekmegi, Tandir
Ekmegi gibi yoresel ekmek cesitleri ve Balakgazi Boregi gibi tatlilar da yoresel lezzetler
arasinda yer almakta ve kiiltiirel cesitliligi artirmaktadir. Bu yemeklerin genis bir
yelpazeye yayilmasi, Elazig'in tarihi, cografi ve kiiltlirel dokusunu besleyen unsurlar

arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.

Elazig’da iiretilen ve koruma altina alinan 14 farkli cografi isaretli {iriin bulunmaktadir.
Bunlar Elazig orcigi, Okiizgozii iiziimii, Bogazkere iiziimii, Tahannebi Uziimii, Agm
Leblebisi, Harput Cedene Kahvesi, Visne Dondurmasi, Borani, Elazig Geven Bali,
Menceki Bugdayi, Tas Ekmegi, Peynirli Ekmek Tiirk Patent Kurumunca 2021 yilinda
tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021). Elazig ilinde, 6zel adlarla anilan
ve bolgeye has 6zellikler tagiyan tirlinlerin bulunmasi, Elazig'in yerel iiriinler ve mutfak
kiiltiirii agisindan oldukc¢a benzersiz bir konumda oldugunu gostermektedir (Torun,
2015). Bu iirtinlerin varlig1, bolgeyi turistik olarak cekici kilarken, ayn1 zamanda sosyal,
kiiltiirel ve ekonomik agidan ilgi ¢ekici bir destinasyon olmasina da katkida

bulunmaktadir (Eryilmaz & Orhan, 2021).

2.2 Yiyecek Icecek Isletmelerinin Tanimi ve Siniflandirilmasi

Yiyecek ve igecek isletmeleri, insanlarin istedigi tiirde ve icerikte, géze hitap eden
beslenme ve icecek ihtiyaglarini karsilarken ekonomik olarak gelir elde etmeyi amaglayan
kuruluglardir. Bu nedenle yiyecek-igecek isletmeleri kantinlerden restoranlara kadar
genis capta faaliyet gostermektedir. Bu faaliyetlerinde ise edinmis olduklar bilgi, tecriibe
ve sunulan hizmet dogrultusunda her bir isletme birbirinden farklilik gostermektedir
(Esitti & Erdem, 2017).

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeliginin 121-127. Maddesindeki tanima
gore yiyecek icecek isletmeleri “Tabldot, A La Kart veya ozel yemek ve bu yemeklere
uygun servisler ile yeme-i¢cme ihtiyaglarini karsilayan tesislerdir” (Dogdubay & Karan,
2015). Yiyecek-igecek isletmeleri nitelikli personellerin varligiyla, misteri istek ve
beklentilerinin karsilanmasiyla, tercih edilebilirlik i¢in donanimli olmasiyla hizmet

sektorlinde one ¢ikan sektorlerdendir (Sahinoglu & Sahin, 2021).

Yiyecek ve igecek, insanin fizyolojik gereksinimini karsilamaktadir. Fakat sosyal statii,
kiiltiirel yapi, yas gruplari, sosyallesme diizeyi, saglik durumu ve duygusal durum

(obezite, asir1 yemek yeme sendromu vb.) gibi bir¢ok farkli 6zelligin de etkisi altindadir.
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Insanlarin bu degiskenlikleri, yeme ve igme gereksinimlerini de cesitlendirdiginden,
yiyecek ve igecek igletmeleri de bu ihtiyaglar dogrultusunda ¢esitlenmekte, farklilasmakta
ve gelismeye devam etmektedir (Temizkan, 2019). Davis ve Stone (1994), yiyecek igecek
isletmelerini kar amaci tagiyip tasimamalarina gore ticari ve sosyal isletmeler olarak ikiye
ayirmiglardir. Tiirksoy (2015)’a gore, yiyecek igecek isletmeleri biiytikliikleri agisindan
biiylik 6lgekli (rezervasyonlu restoranlar, 6zel yemek restoranlart vb.), orta Slgekli
(kafeteryalar, aile tipi restoranlar, otel restoranlar1 vb.) ve kiiciik ol¢cekli (biifeler,
pastaneler vb.) olarak siniflandirilmaktadir. Miilkiyet 6zelliklerine gore ise 6zel, kamu
veya karma igletmeler olarak farkli kategorilere ayrilmaktadir. S6kmen (2020) ise,
yiyecek icecek isletmelerini biiyiikliikklerine, miilkiyetlerine, konumlarina, servis
sekillerine, hukuki yapilarima, pazar paylarina, yap1r ve faaliyetlerine gore
siiflandirmaktadir. Amerikan Restoran Birligi ise bu smiflandirmayr "geleneksel

restoranlar ve 6zellikli restoranlar" seklinde yapmuistir.

2.2.1 Yasal A¢idan Simiflandirma

Bu tiir siniflandirmada belediye belgeli isletmelerle Kiiltiir ve Turizm Bakanligina baglh
olan isletmeler yer almaktadir. Birinci sinif, ikinci sinif ve ii¢iincii sinif lokantalar olarak
¢ farkli boliime ayrilmistir. Belediyenin belirlemis 6lgiitlere gore uyarlanip bolgeye ve
konuma gore degismektedir. Bu tip isletmelerde belediyecilik kanunlart ve

yonetmeliklerinin gegerli olma zorunlulugu bulunmaktadir (Kogak, 2016).

2005 yilinda, 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu'nun 25852 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanmasiyla, "Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin
Yonetmelik" te isletmeler; birinci sinif ve ikinci sinif lokantalar, kafeteryalar ve eglence
yerleri adi altinda smiflandirilmis ve bu igletmelerin sahip olmasi gereken ozellikler
belirtilmistir (Resmi Gazete, 2005). Ancak, 1 Haziran 2019 tarihinde 30791 sayil1 Resmi
Gazete' de yayimlanan "Turizm Tesislerinin Niteliklerine Iliskin Yonetmelik" te, yiyecek
ve igecek isletmeleri "Gastronomi Tesisleri" adi altinda isimlendirilmistir. Y6netmeligin
yayimlandig1 tarihten Once turizm tesisi olarak belgelendirilmis isletmeler, mevcut
belgelerini kullanmaya devam edebilmektedir. Ancak, bu tarihten sonra yiyecek ve icecek
isletmelerinin turizm tesisi olarak belgelendirilebilmesi i¢in yeni yonetmelikte belirtilen

sartlar1 yerine getirmeleri gerekmektedir. Bu yonetmelige gore (Resmi Gazete, 2019);

Lokantalar, tabldot, alakart veya 6zel yemekler ve bu yemeklere uygun servislerle yeme-

icme ihtiyaglarim1 karsilayan tesislerdir. Bu lokantalar, ikinci ve birinci sinif olarak
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simiflandirilmaktadir.  Lokantalarin  siniflandirilmasinda  yonetmelikte  belirlenen
niteliklerin yani sira, isletmenin dekorasyonu, hizmet standardi, yemeklerin lezzeti,
kalitesi ve sunum 6zellikleri de g6z 6niinde bulundurulmaktadir. Birinci sinif lokantalarin
toplam kapasitesi en az yiiz elli kisilikken, ikinci simif lokantalarin yemek salonu

kapasitesi en az elli kisidir.

Kafeteryalar, hizli, temiz ve kaliteli yeme-igme hizmetinin garson servisi olmaksizin
sunuldugu, bagimsiz olarak belgelendirilemeyen, en az elli kisilik kapasiteye sahip olan

yiyecek ve i¢ecek isletmeleridir.

Eglence yerleri ise en az seksen odali ana konaklama tesisleri, dort veya bes yildizli
otellerde bulunan, tatil kdyleri ve turizm kentleri biinyesinde hizmet veren, miisterilerin
hem eglence imkani sunan hem de yiyecek-icecek servisi de sunulan ve bagimsiz olarak

belgelendirilemeyen isletmelerdir.

Gastronomi Tesisleri, Resmi gazetede (2019) “miisteriye sunulan turizm iiriiniiniin,
yemek kiltiirline gore, geleneksel, ulusal ve uluslararasi 6zelliklere sahip mutfak
sayesinde yiyecek ve igecek hizmetinin sunuldugu turizme katma deger saglayan ve

Bakanlik tarafindan desteklenebilen tesisler” seklinde ifade edilmektedir.

2.2.2 Organizasyon Yapilarina Gore Siniflandirma

Isletmeler yapilarina gére bagimsiz isletmeler, kurum restoranlar1 ve oteller olarak iig
farkli simiflandirilmaya tabi tutulmustur. Bagimsiz yiyecek ve icecek isletmeleri ticari
isletmeler olarak ele alinmaktadir (Aktas, 2001). Bir kuruma bagli olmaksizin (6rnegin
zincir restoranlar, oteller vb.) kisi veya kisiler tarafindan yonetilmektedir. Bagimsiz
isletmelerin en biiyiik avantaji, diisiik sermaye ile sektore girisin kolay olmasi ve kendi
basina bagimsiz olarak faaliyet gosterebilmesidir. Zincir isletmeler ise organizasyon
olarak oldukga genis ve biiyiik bir yapinin pargasi olarak faaliyet gostermektedir (Benli,
2019). Kisith pazara hizmet vermek ve genel pazara hizmet vermek olarak iki kisimda
ele alinmaktadir. Kisitli Pazar daha kiigiik ve belirli bir miisteri potansiyeline sahip olan,
genellikle ulasim ve durak yerlerinde hizmet veren (havalimanlari, karayollar1 vb.)
isletmelerdir. Genel pazara hitap eden isletmeler ise herkesin hizmet alabildigi

restoranlar, konaklama isletmeleri, kantin ve kafeterya gibi isletmelerdir (Tiirksoy, 2015).
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2.2.3 Geleneksel (Full Service) Restoranlar

Zengin servis usulleri ve ¢esitli meniiler ile géz dolduran masa dizayni ile hizmet veren
isletmelerdir. Taze ve hazir bir sekilde bulunan hazir meniileri ile yiiksek hizmet
kalitesinin 6n planda oldugu restoran isletmeleridir. Restoran i¢i 1siklandirma, i¢ dizayni,
miizik ve koku ile hem goze hem de duygulara hitap eden bu tip restoran isletmelerinde
miisteri istek ve beklentileri {ist diizeyde karsilanmaktadir. Genellikle biiyiik otellerde
veya Ozellikli bolgelerde kurulmus olan bu tip isletmeler liiks, biiyiik 6l¢ekli ve kafeterya
olarak {i¢ farkli grupta ele alinmaktadir (S6kmen, 2020).

2.2.3.1 Liiks Restoranlar (Fine Dining Restaurants/ Kaliteli Yemek)

Bu tiir restoranlar ¢cogunlukla bes yildizli otellerin faaliyet alani i¢inde veya niifusu
kalabalik sehirlerde bagimsiz isletme olarak faaliyet gosterir ve satin alma giicii yliksek
kesimlerin yasadig1 bolgeleri hedef pazar olarak secerler (Yavuz, 2019). Taze ve kaliteli
meniileri ile 6n plana ¢ikan liiks restoranlarda, yerlesim gosterdigi bolgenin tiriinlerinden
farkli diger {ilkelerin triinlerine kadar degisik lezzetler sunmaktadir. Alakart meniiye
sahip bu isletmelerde iirlin servis sekli ve kalitesi biiylik 6neme sahip olup, iist diizey

egitimli mutfak ¢alisanlarin1 biinyesinde bulundurmaktadir (Walker, 2014).

2.2.3.2 Biiyiik Olcekli Restoranlar

Avrupa iilkelerinde, Amerika’da hizmet sunan bu isletmelerde liiks restoranlara gore ok
daha fazla kuver sayisina sahip olan isletmelerdir. Orta diizeyde kalifiye as¢1 ve servis
eleman1 bulunmaktadir. Genellikle az sayida cesit yapilan bu tiir restoranlarda alacarte

menii veya Table d’hote menii kullanmaktadir (Ozata, 2010).

2.2.3.3 Kafeler/Snack Barlar

Kafeler genellikle genglerin tercih yeri olmakla beraber, miizik ve hafif yiyeceklerin de
bulundugu mekanlardir. Hizli bir sekilde hazirlanip sunulan yiyecek i¢ecek isletmesi olan
kafeler, miisteri kapsami ¢ok genis olan isletmelerdir. Genis kapsamli olan Snack Barlar
ise, miisterilerin aglik hissini gideren hizli ve ¢abuk yemek hazirlanan, alkollii veya
alkolsiiz olabilen ve miisteri dongiisiiniin oldukca yiiksek oldugu isletmelerdir (S6kmen,
2020, s. 13). Genellikle biiylik capta egitim faaliyeti gosteren yerler, spor salonlari
yakinlarinda kurulup orta kalite hizmet veren ve diisiik fiyath isletmelerdir (Sevim, 2019,
s. 23).
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2.2.4 Cabuk Yemek /Fastfood Restoranlar

Konuklarin iicretlerini 6deyerek kendi servislerini kendilerinin aldig1 basit ve sade dekor
edilen mekanlardir. Genellikle zincir isletmeye tabii olarak faaliyet gostermektedirler.
Gliniimiizde kisiler, ¢alisma sartlarinin zorlugu, ulasim sikintisi ve zaman kisit1 nedeniyle
hizl1 bir sekilde yemek hazirlanan bu tiir isletmeleri siklikla tercih etmektedirler (Tiirksoy,

2015, s. 15).

2.2.5 Etnik Restoranlar

Bu tip restoranlarda bulundugu bolgenin ve kendi kiiltiiriine ait iiriinler sunulmaktadir.
Bolgeye ait yoresel iriinler ve kiyafetler kullanilip, yoreye 6zgili bir dekor ile dizayn

edilen isletmelerdir (S6kmen, 2020, s. 12).

2.2.6 Temal Restoranlar

Farkli bir atmosfer yaratarak miisterilerin farkli yeme i¢gme arayisini tatmin etme amagh
kurulan isletmelerdir. Eglence hizmeti, farkli ve 6zgiin meniileri ile belirli bir konuyu
isleyen bu isletmelerde miisterilerin kendilerini 6zel bir yerde hissetmeleri
saglanmaktadir. Tarihi olaylar, farkli kiiltiirlerin tanitim1 da yapilan temali restoranlarda
sinirli menii segenekleri bulunmakta ve orta gelirli miisterilere hitap etmektedir (Bekar ve

Glimiis Donmez, 2014: 804).

2.2.7 Aile Restoranlar1 ve Ucuz Kebap Restoranlari

Alkol servisinin olmadig, ¢ocuk ve ailelerin tercih ettigi, orta biiyiikliikte olan, {iriin ve
hizmet kalitesi orta diizeyde, genellikle basit mentilerin sunuldugu restoranlardir. Kebap
restoranlar1 genellikle aksamlar1 daha ¢ok miisteri potansiyeline sahiptir. Meniilerinde

corba, salata ve ayran, pide gibi yemekler de bulunmaktadir (Giindogdu, 2021).

2.2.8 Toplu Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan (Catering) isletmeler

Yemek fabrikasi adi altinda bilinen bu tarz ticari isletmeler toplu diigiin, nisan, siinnet
veya farkli organizasyonlarda toplu yemek hizmeti sunmaktadir. Bu nedenle sosyal
etkinliklerde biiylik rol oynamaktadir. Catering isletmeleri miisteri talebini kendi
isletmelerinde {ireterek, istenilen yere ulastirmaktadir. Bu nedenle ara¢ ve techizat
bakimindan yeterli, personel agisindan ise deneyimli ve tecriibeli elemanlar1 biinyesinde

bulundurmaktadirlar. Servis sekilleri biife tipi olan catering isletmeleri naklettikleri
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tirtinleri sicak olacak sekilde ve bozulmayacak sekilde gerekli kurallara uyarak

taginmasini saglayan igletmelerdir (Glindogdu, 2021, s. 19).

2.2.9 Ulasim Merkezlerindeki Restoran Hizmetleri

Tren garlar1 havalimanlari, terminallerde ve gemilerde bulunan isletmelerdir. Zaman
acisindan kisithi olan miisterilere yonelik ve kar amagli kurulan isletmelerdir. Hizli tiretim
ve hizli servis edilen yerler olarak bilinen bu isletmelerde yiyecekler genellikle sabah
erken saatlerde hazirlanip sicak tutularak acgik biife seklinde hizmet vermektedir. Belirli

bir mentiye sahip olan ve sinirlt bir pazara hitap eden isletmelerdir (Tiirksoy, 2015).

2.2.10 Kar Amaci Giitmeyen Yiyecek i¢cecek Hizmetleri

Kamusal kurum ve kuruluslara hizmet veren bu isletmeler faaliyet gosterdikleri alanda
calisan personellerin yiyecek ve icecek ihtiyaclarimi temin eden kuruluslardir. Ornek
olarak fabrikalar, asker birlikler, hapishane, hastaneler verilebilir. igerisinde kafe ve
restoran da bulunabilen bu tip yerlerde catering isletmelerinden de talepleri halinde
hizmet alinabilmektedir. Hizmet verdikleri gruba gore kalori hesab1 yapilarak veya yas
gruplarmma gore hesaplanarak {retilen iriinler profesyonel kisiler tarafindan

hazirlanmaktadir (Tiirksoy, 2015).

2.3 Elazig'daki Yiyecek Icecek Isletmelerinin Simflandirilmas:

Elazig ilinde 6zellikle Harput mahallesinde tematik ve etnik restoranlar bulunmaktadir.
Bu restoranlarda Elazi1g halk kiiltiiriinii ve tarihini yansitan figiirler ve eski donemlerden
giniimiize kadar devam eden mutfak aligkanliklarimin kullanilmakta oldugunu
miisterilere yansitan hizmet sekli mevcuttur (Elaz1ig Kiiltiir ve Tanitma Vakfi, 2024).
Ornek olarak bakir taslarda sunumu yapilan ayran, tandir ekmegi ile yenilen yiyecekler,
bakir kaplarda sunumu yapilan et cesitleri, restoran i¢inde duvarlarda asilan sehrin
kiiltiiriine ait yoresel duvar halilari, halk kiyafetleri, el yapim1 heybeler 6rnek verilebilir.
Sehir merkezinde ise genellikle aile lokantalar1 ve kebapcilar bulunmaktadir. Bu tiir
restoranlar genellikle orta seviyede maddi geliri olan ailelerin ve §grenci kesimin tercih
ettigi restoranlar olup siklikla tercih edilmektedir. Sehrin biraz daha disina dogru biiyiik
ve liiks restoranlar bulunmaktadir (Elazig Belediyesi, 2020). Baz1 otellerin i¢inde de
bulunan bu likks ve biiylik restoranlar1 genellikle sehrin maddi gelir seviyesi yliksek
kisilerin tercih ettigi goriilmektedir. Ayrica kalabalik is toplantilarinin yapildig: ve biiyiik

aile yemeklerinin verildigi yerler biiyiik ve liikks restoranlarda olmaktadir. Fakat sehir
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geneline bakildiginda ¢ogunlukla kebap, fast-food, kiiciik ve sinirli sayida mentisii olan,
genellikle 6grenciye ve esnafa hizmet veren kafe ve restoranlarin ¢oklugu dikkat

¢cekmektedir (Elazig yeme igme mekanlari, 2024).
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3. RESTORANLARDA SIFIR ATIK YONETIiMi VE SURDURULEBILIRLIK

3.1 Sifir Atik Yonetimi ve Siirdiiriilebilirlik

Sifir Atik Yonetimi ve Siirdiirtilebilirlik giiniimiiziin en 6nemli kiiresel sorunlarindan ikisi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. "Sifir Atik" bir kaynak ve atik yonetimi yaklagimi olup,
dongiisellige dayanir. Bu yaklagim, siirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim aligkanliklarini
tesvik eder ve kaynaklarin verimli kullanilmasini destekler. Israfi engellemeyi, atik
miktarini azaltmayi, yeniden kullanimi ve geri doniisiimii tesvik eder Dongiisel ekonomi,
atik ve kirliligi azaltarak {irtinleri, bilesenleri ve malzemeleri miimkiin oldugunca uzun
stire kullanimda tutmayr hedefleyen bir ekonomik sistemdir. Geleneksel lineer
ekonominin aksine, bu sistemde al-yap-at modeli yerine geri donilisiim ve yeniden
kullanim 6nceliklidir (Sifir Atik Nedir, 2024). Bu durum ayni zamanda OECD’nin yesil
bliylime projesiyle de paralellik gostermektedir. Yesil biiylime dogal varliklarin
refahimizin dayandig1 kaynaklari ve g¢evresel hizmetleri saglamaya devam etmesini
saglarken ekonomik biliylimeyi ve kalkinmayir tesvik etmek anlamina gelmektedir
(Ekonomik Isbirligi ve Kalkinma Orgiitii [OECD], 2024). Sifir Atik Yénetmeligi’nde sifir
atik yonetim sistemi; “Atik olusumunun 6nlenmesinden baslayarak, atiklarin azaltilmast,
kaynaginda ayr1 biriktirilmesi, ge¢ici depolanmasi, ayri toplanmasi, taginmasi ve
islenmesi siireclerinin hepsini i¢ine alan, fayda ve maliyet unsurlari goz Oniinde

bulundurularak olusturulan ydnetim sistemi” olarak tanimlannustir (CSIiB, 2019).

Sifir atik kavramu, ilk defa 1973 yilinda, ABD’de Dr. Paul PALMER tarafindan, ZWI
(Zero Waste Systems Inc.) Sifir Atik Sistemleri sirketinin adinda kullanilmistir. Sifir Atik
yaklasimi, diinyada 1980’li yillardan itibaren 6nem kazanmaya baglamis ve giiniimiize
kadar ¢ok fazla gelisme kaydetmistir (Giil, & Yaman, 2021). Bu gelismelerden bazilari

sunlardir:
1980’ler:
e ABD'de Toplu Atik Yakmaya Kars1 Ulusal Koalisyon kuruldu (1986).
« Seattle'da PAYT (Attigi Kadar Ode) sistemi tanitild1 (1988).
1990'lar:

o Kaliforniya'da atiklarin geri doniistiiriilmesi i¢in 6nemli yasalar kabul edildi
(1989).
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« Isveg'te Genisletilmis Uretici Sorumlulugu kavrami ortaya atild1 (1990).

e California Kaynak Kurtarma Dernegi (CRRA) ilk sifir atik konferanslarini
diizenledi (1997, 1999).

o Sifir Atik ilkeleri Kuzey Carolina, Seattle ve Washington DC'de kabul edildi
(1998).

2000'ler:
e Yakma Alternatifleri i¢in Kiiresel Ittifak kuruldu (2000).
e ABD'de Sifir Atik Giindemi yayinlandi (2001).

o Uluslararasi Stfir Atik ittifaki (ZWIA) kuruldu ve ilk Sifir Atik Zirvesi diizenlendi
(2002).

2000'lerden Sonra:
e Sierra Kuliibii sifir atik {ireticisi sorumluluk politikasini kabul etti (2008).
e Trashed (Cope Atilanlar) filmi Cannes Film Festivalinde gosterime girdi (2008).
« Sifir Atik Is Konseyi kuruldu (2012).
o Canberra, sifir atik hedefini benimseyen ilk sehir olmustur (Giil, 2019)

Niifus artis1 ve tiiketim aligkanliklarinin degisimi, atik iiretiminde de artisa neden
olmaktadir. Bu durum, mevcut atik yonetim modellerinin yetersiz kalmasina ve yeni
¢Ozlimlere ihtiya¢c duyulmasina yol agmaktadir. Stirdiiriilebilir atik yonetimi anlayisi,
atiklarin  bliyiik bir kismmin geri doniisim ve enerji geri kazanimi yoluyla
degerlendirilmesine ve bertarafa gonderilecek atik miktarinin  6nemli dlgiide

azaltilmasina odaklanmaktadir (European Commission, 2021)

Cevre iizerinde kalic1 etki yaratacak kiiclik davranis degisiklikleri atiklarin 6nemli 6l¢iide
azalmasina olanak saglayabilmektedir. Bu davranislar su sekilde siralanabilir: (Eight

Ways to Reduce Waste, 2022).

e Hareket halindeyken icecekler i¢in yeniden kullanilabilir bir sise/bardak

kullanmak,

e Yeniden kullanilabilir aligveris posetlerini yalnizca aligveris i¢in degil, her zaman

kullanmak,

e Akillica satin alma ve geri doniistiirme yapmak,
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e Kompostlama yapmak (Meyve ve sebze artiklari, yumurta kabuklari, kahve

telveleri, ¢cim kirpintilar1 ve yapraklart kompostlastirilabilir),
e Tek kullanimlik yiyecek ve igecek kaplarindan ve mutfak esyalarindan kaginmak,
e Ikinci el esyalar satin almak ve kullanilmis esyalar1 bagislamak,

e Paketlemeyi azaltmak icin yerel ¢iftci pazarlarindan alisveris yapmak ve toplu

olarak satin almak,
o Kagit kullanimini azaltmak (posta, makbuz, dergi, vb.).

Sifir Atik Hiyerarsisi, atiklarin olusumundan bertarafina kadar gecen asamalarda
izlenmesi gereken adimlart belirleyen bir c¢ergevedir. Bu hiyerarsiye gore atik
yonetiminin en ideal yolu atigin kaynaginda onlenmesidir (Sifir Atik, 2022). Atigin
onlenemedigi durumlarda ise geri doniisiim, kompostlama, enerji geri kazanimi ve son

olarak bertaraf gibi yontemler sirasiyla tercih edilmelidir.
Sifir Atik Hiyerarsisinin agamalari sunlardir (Tamkog vd., 2024);
1. Onleme:

e Atigin olusmasini en basindan itibaren engellemektir.

e Tek kullanimlik iirtinlerden kaginmak, alisveris torbasi kullanmak, tamir etmek

ve yeniden kullanmak gibi alternatif ¢oziimler 6nlemeyi kapsamaktadir.
2. Azaltma:
o Onlenemeyen atik miktarini en aza indirmektir.

o Uriinlerin daha az ambalajla satilmasi, dayanikli ve uzun miirlii iiriinlerin tercih

edilmesi gibi yontemler azaltmay1 kapsamaktadir.
3. Geri Doniisiim:

e Kullanilmis irlinlerin tekrar hammaddeye doniistiiriilerek yeni iirlinlerde

kullanilmasidir.

o Kagit, plastik, metal, cam gibi geri doniistiiriilebilir malzemelerin ayr1 toplanmasi

ve geri doniistiiriilmesi 6nemlidir.
4. Kompostlama:

e Organik atiklarin  mikroorganizmalar tarafindan pargalanarak giibreye

doniistiiriilmesidir.
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Evde veya biiyiik tesislerde kompostlama yapilabilir.

5. Enerji Geri Kazanimi:

Geri dontistiiriilemeyen atiklarin yakilarak enerji tiretilmesidir.

Enerji geri kazanimi, son ¢are olarak tercih edilmelidir.

6. Bertaraf:

3.1.1

Geri doniistiiriilemeyen ve enerji geri kazanimi i¢in uygun olmayan atiklarin

kontrollii olarak depolanmasidir.

Bertaraf, en son tercih edilmesi gereken atik yonetimi yontemidir (Sifir Atik,
2022).

Restoranlarda Olusan Atik Cesitleri

Gilinlimiizde ev disinda yemek yeme alisgkanligi hizla yayildigi i¢in restoran ve benzeri

isletmelerin sayis1 gittikge artmaktadir. Ozellikle Istanbul, Tiirkiye'deki ev dis1 tiiketimin

toplam cironun %41'ini tek basina saglamaktadir. Istanbul'da her giin 7 milyon kisinin

restoranlarda yemek yedigi tahmin edilmektedir. Bu kisiler genellikle harcamalarim

restoranlar, fast food zincirleri, oteller, kafeler, eglence mekanlari, pastaneler ve catering

isletmelerinde yapmaktadir. Artan bu tiikketim ekonomiye canlilik getirmekle birlikte atik

tiretimini de artirmakta ve gevresel sorunlara yol agmaktadir (Cirisoglu & Akoglu, 2021).

Restoranlarda olusan atik ¢esitleri genellikle sunlardir:

a)

b)

d)

Yiyecek atiklari: Mutfakta hazirlanan yemeklerden arta kalan yiyecekler, kesim
islemlerinden kaynaklanan atiklar ve bozulmus veya kullanilmamis malzemeler

gibi yiyecek atiklari olusur (Dahlan vd., 2022).

Ambalaj atiklari: Gelen malzemelerin ambalajlari, paketleme islemlerinden
kalan ambalaj malzemeleri ve tiiketicilere servis edilen iiriinlerin ambalajlar1 gibi

cesitli ambalaj atiklar1 olusabilir (Ratliff, 2023).

Organik atiklar: Yiyecek artiklari, sebzelerin ve meyvelerin kabuklari,
cekirdekleri ve diger organik malzemeler gibi organik atiklar restoranlarda sik¢a

bulunur (Filimonau vd., 2019).

Kagit ve karton atiklari: Meniiler, faturalar, siparis formlar1 ve diger kagit bazl

malzemelerin kullanimiyla, kagit ve karton atiklar restoranlarda yaygidir (Kfouri
vd., 2022).
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e) Plastik atiklar: Ambalaj malzemeleri, plastik tabaklar, bardaklar, catal-bigak-
tirmiklar gibi plastik {riinler restoranlarda sik¢a kullanilir ve bu da plastik atik

olusumunu artirir (Kfouri vd., 2022).

f) Cam atiklar: Restoranlarda igeceklerin servis edildigi cam bardaklar, siseler ve

diger cam malzemeler, cam atiklarinin olusmasina neden olur (Kfouri vd., 2022).

g) Yag atiklari: Mutfaklarda kullanilan yaglarin kullanim sonrasi atilmasiyla yag

atiklar1 olusur. Bu atiklarin dogru sekilde imha edilmemesi ¢evresel sorunlara yol

acabilir (Ratliff, 2023).

h) Metal atiklar: Teneke kutular, metal kaplar, tencere ve tavalar gibi metal

malzemelerin kullanimi sonrasi atilmasiyla metal atiklari olusur (Kfouri vd.,

2022).

Restoranlarda en c¢ok atik olusturan {iriin grubunu belirlemek iizerine yapilan
aragtirmalarda kahvaltilik {irtinler ilk sirada yer almistir (Okumus, 2019; Ceyhun Sezgin
& Ates, 2020; Karakan & Colak, 2021; Girgin, Uziim, Yilmaz & Stinnetgioglu, 2022).
Ozellikle serpme kahvaltilar ve agik biife yemek sistemlerinin ¢ok fazla atik olusturdugu

goriilmektedir.

Restoranlarin yiyecek ve icecek hizmeti sunarken iirettikleri gida atig1 tiilketim oncesi ve
sonrast olmak iizere iki ana kategoride ele alinmaktadir. Bir restoranin bu iki agamada
rettigi toplam yemek atig1 miktari, iist yonetimin ve ¢alisanlarin siirdiiriilebilirlik
konusundaki tutumlar1 ve gida israfiyla ilgili farkindaliklariyla yakindan iligkilidir

(Drewitt, 2013).

Literatiirde restoranlarda en yiiksek atik oranina sahip triinlerin belirlenmesine yonelik
birgok ¢aligma mevcuttur. Tiirkiye’de yapilan bir arastirmada restoranlarda en ¢ok atik
Olusturan iriinler sirasiyla; sebzeler, etler, ekmekler, garnitiirler, yaglar, kahvaltilik
tirtinler, donuk {irlinler, mezeler ve kizartmalar seklinde tespit edilmistir (Cirisoglu &
Akoglu, 2021). Cin’deki bir galismada ise sebze, piring, deniz iiriinleri, bugday ve et
seklinde siralanmistir (Wang vd., 2017). Tathidil vd. (2013)’nin ¢alismasinda yine en ¢ok
sebze atiklariin olustugu belirlenmistir. Principato vd. (2018)’nin yaptig1 aragtirmada ise
hem hazirlik asamasi1 hem de miisterilerin tabaklarinda kalan atiklar bakimindan ekmek
ve sebzeler bildirilmistir. Restoranlarda gerceklesen gida atiklarmmin en Onemli
nedenlerinden biri olarak miisterilerin tabaklarinda bulunan yemekleri bitirememesi

oldugu tespit edilmistir (Betz vd., 2015).
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3.1.2 Atiklarin Simiflandirilmasi

Atik, 'sahibinin attig1 veya atmay1 planladigi herhangi bir madde veya nesne' olarak ifade
edilmektedir. "Sahip", atigin lireticisi veya ona sahip olan kisi anlamina gelmektedir (Atik

Yo6netimi Hakkinda AB Miiktesebat Rehberi, 2012).

Diinya genelinde her y1l milyarlarca ton atik olugsmaktadir. Bu atiklar; niikleer santraller,
petrol rafinerileri, plastik fabrikalar1 ve tibbi tesisler gibi endiistriyel tesislerden
kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte oteller, restoranlar, ev ve ofis gibi ticari ve konut
alanlarinda da atik iiretimi yaygin bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Wilson vd.,
2015). Kiiresel gida atigi miktarinin 931 milyon ton civarinda oldugu tahmin
edilmektedir. Bu, diinya genelinde liretilen gidalarin yaklasik %17'sinin tiiketilmeden
¢cope gitmesi anlamina gelmektedir. Gida atiginin biiytik bir kismu evlerde olusurken geri
kalan1 perakende ve konaklama sektorlerinde meydana gelmektedir (Birlesmis Milletler,

2021).

Atiklarin siniflandirilmasi i¢in ¢esitli yontemler kullanilmaktadir. Temel olarak atiklar,
fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri goz 6niinde bulundurularak asagidaki sekilde

siniflandiriimaktadir (Atik ithalati Uygulama Genelgesi, 2024);

1. Fiziksel Siniflandirma:
a. Kati Atiklar: Evsel atiklar, endiistriyel atiklar, tibbi atiklar vb.
b. Sivi Atiklar: Endiistriyel atik sular, evsel atik sular vb.
c. Gaz Atiklar: Endiistriyel emisyonlar, sera gazlar1 vb.

2. Kimyasal Siniflandirma:
a. Organik Atiklar: Gida, kagit, plastik vb.
b. Inorganik Atiklar: Metal, cam, seramik vb.

c. Tehlikeli Atiklar: Agir metaller, radyoaktif maddeler, zehirli kimyasallar
vb.

3. Biyolojik Simiflandirma:
a. Biyolojik Olarak Parcalanabilir Atiklar: Gida atiklari, bahge atiklar1 vb.

b. Biyolojik Olarak Parcalanamayan Atiklar: Plastik, metal, cam vb. (Atik
Ithalat1 Uygulama Genelgesi, 2024).
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3.2  Restoranlarda Sifir Atik Yonetimi Uygulamalari

Restoran gibi toplu beslenme sistemleri gibi isletmelerde, gida kaybi1 ve atiklarinin
olustugu asamalar satin alma, depolama, iiretim ve servis seklinde siralanmaktadir.
Asagida bu asamalarda atiklarin nasil gerceklestigi agiklanmaktadir (Songlir &
Cakiroglu, 2016).

3.2.1 Satin Alma Asamasinda Atik Olusumunun Nedenleri

Songiir ve Cakiroglu (2016) tarafindan yapilan ¢aligmada satin alma asamasindaki atik

olusumunun nedenlerini su sekilde agiklamaktadir;

o Isletmelerin gereksinimlerini dikkatlice degerlendirmedikleri veya stoklar:
yonetmedikleri durumlarda fazla gida satin alabilmektedirler. Bu, gidalarin son
kullanma tarihlerinin ge¢cmesine ve atik olusmasina yol agabilir.

e Kalitesiz veya diisiik kaliteli gidalarin satin alinmasi, daha kisa raf 6mriine sahip
olmalarina ve atik olusumuna neden olabilir.

e (idalarin ambalajlanmasi sirasinda veya ambalaj malzemelerinin kullanilmasinda
dikkat edilmemesi, gereksiz ambalaj atiklarinin olusmasina neden olabilir.

e (idalarin taginmasi ve depolanmasi sirasinda uygun olmayan kosullar, {irtinlerin
zarar gormesine ve atik olusumuna neden olabilir.

e Pazarlama standartlarina uymayan, sekil veya boyutlar1 nedeniyle reddedilen
meyve ve sebzeler, satin alinmaz ve atik olusumuna yol agabilmektedir.

e Mevsimsel degisimler veya tedarik zincirindeki sorunlar, belirli {iriinlerin satin

alinmasin1 zorlastirabilir ve atik olusumunu artirabilir.

Hazarhun vd.,(2020)’ nin ¢alismasinda, isletme personelinin hesaplama hatalar1 veya
yanlig siparig verilmesinin, gereksiz gida satin alinmasina ve atik olusumuna neden
olabildigi belirtilmistir.

3.2.2 Gida Depolama Asamasinda Atik Olusumunun Nedenleri

Mohan vd., (2017) c¢alismalarinda gida depolama asamasindaki atik olusumunun

nedenlerini su sekilde a¢iklamaktadir;

e (Gidalarin uygun sicaklik, nem ve havalandirma kosullarinda depolanmamasi,

tiriinlerin bozulmasina ve atik olusumuna yol agabilir.
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3.2.3

Gidalarin raf 6mriiniin sona ermesi veya son kullanma tarihlerinin ge¢mesi,

depolama sirasinda dikkat edilmediginde atik olusmasina neden olabilir.

Meyve ve sebzelerin clirimesi veya bozulmasi, uygun olmayan depolama

kosullar1 veya asir1 stoklama nedeniyle meydana gelebilir.

Depolama alanlarinda zararli organizmalarin varligi, gidalarin zarar gérmesine ve

atik olusumuna neden olabilir.

Gida ambalajlarinin hasar gérmesi veya sizintilar, {iriinlerin bozulmasina ve atik

olusumuna katkida bulunabilir.

Depo personelinin hatali depolama yonetimi, iiriinlerin yanls yerlestirilmesi veya

uygun olmayan sekilde istiflenmesi nedeniyle atik olusabilir.

Fazla miktarda iriin stoklanmasi veya talep tahminlerinin yanlis yapilmasi,

depolama asamasinda atik olusumunu artirabilir.

Depolama alanlarinin  yetersiz hijyen standartlarina sahip olmasi, gida
kontaminasyonuna neden olabilir ve atik olusumunu artirabilir (Mohan vd.,

2017).

Uretim ve Servis Asamasinda Atik Olusmasinin Nedenleri

Makov vd., (2020) servis asamasinda atik olusum sebeplerini su sekilde agiklamaktadir;

Ticari pazarlama standartlarina uymayan meyve ve sebzeler, iireticiler tarafindan
reddedilebilir ve atik olusumuna neden olabilir. Bu iirtinler, sekil, boyut veya renk

gibi estetik faktorlerden dolayr pazarlanabilir degilse ¢ogu zaman atik olarak
kabul edilir.

Hasat ve secim siirecinde meydana gelen kayiplar, toplanan mahsul miktarinin
tamaminin pazarlama i¢in uygun olmamasindan kaynaklanir. Bazi iiriinler hasat

sirasinda hasar gorebilir veya toplanan {iriinlerin tamami satisa uygun degildir.

Uriinlerin nakliye ve depolama siireglerinde meydana gelen hasarlar veya
bozulmalar, iiretim asamasinda atik olusumuna katkida bulunabilir. Uygun
olmayan tasima kosullar1 veya depolama alanlarinda yaganan sorunlar iirtinlerin

kalitesini etkileyebilir.
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e Bazi gida isleme yontemleri sirasinda iiriinlerin kaybedilmesine veya atik
olusmasina neden olabilir. Ornegin, sebze ve meyvelerin islenmesi sirasinda

kabuklar1 veya ¢ekirdekleri ayrilir ve bu islem sirasinda atik olusabilir.

e Uretim siirecinde yapilan kalite kontrol siiregleri, baz1 iiriinlerin kalitesiz veya
pazarlanabilir olmadiginin belirlenmesine neden olabilir. Bu iiriinler genellikle

atik olarak kabul edilir.

e Uretim hatas1 veya hatali isleme siiregleri, iiriinlerin bozulmasina veya kalitesiz

hale gelmesine neden olabilir. Bu durumda, iiretim asamasinda atik olusabilir

(Makov vd., 2020).

Bu nedenler g6z 6niinde bulunduruldugunda girisimciler; atik olusumunu azaltmak i¢in
satin alma ve depolama siireclerini dikkatlice yoneterek, islemlerini optimize ederek ve
kaynaklarint daha verimli kullanarak siirdiiriilebilir bir atik yOnetimi stratejisi
gelistirebilirler. Restoranlarda sifir atik yonetimi uygulamalari, atik miktarini minimize
etmek ve atiklarin yeniden kullanilmasi veya geri doniistiiriilmesi igin ¢esitli stratejilerin
benimsenmesini igermektedir. Asagida restoranlardaki bazi sifir atik yOnetimi

uygulamalari yer almaktadir: (Aktepe, 2021).

Atik Azaltma: Restoranlar, atik iiretimini azaltmak i¢in malzeme alimi1, menti planlamasi
ve porsiyon kontrolii gibi dnlemler alabilirler. Ornegin, taze malzemelerin kullanilmas:

ve fazla pisirilmemesi atik miktarini azaltabilir (Songiir & Cakiroglu, 2016).

Geri Doniisiim ve Geri Kazamim: Restoranlar, geri doniisim kabiliyetine sahip
malzemelerin kullanilmasini tesvik edebilir veya atik yonetimi sirketleriyle is birligi

yaparak geri doniisiime yonlendirilecek atiklari ayirabilirler (Atik Yonetimi Y onetmeligi,
2023).

Kompostlama: Organik atiklarin kompostlanmasi, restoranlarda sifir atik hedeflerine
ulasmada 6nemli bir rol oynar. Bu, gida artiklarinin kompostlama tesislerine veya

restoranin kendi kompostlama sistemiyle islenmesini igerebilir (Mortula vd., 2020).

Yeniden Kullammm: Restoranlar, tek kullanimlik {iriinlerin kullanimini azaltarak ve
tekrar kullanilabilir tiriinlerin tercih edilmesini tesvik ederek atik miktarini azaltabilirler.
Ornegin, plastik bardaklarin yerine cam veya metal bardaklarin kullanilmasi gibi

(Akmese & Ilyasov, 2022).
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Egitim ve Farkindalik: Personel ve miisterileri sifir atik hedefleri konusunda egitmek
ve bilgilendirmek onemlidir. Bu, atik ayrigtirma pratiklerini benimsemelerine ve dogru
sekilde atik yonetimi konusunda destek vermelerine yardimci olabilir (Hazarhun vd.,

2020).

Isbirlikleri ve Programlar: Restoranlar, yerel atik yonetimi sirketleri, kompostlama
tesisleri veya sifir atik programlari gibi kuruluslarla is birligi yaparak daha etkili atik
yonetimi stratejileri gelistirebilirler. Bu uygulamalar, restoranlarin sifir atik hedeflerine
ulagmalarina yardimci olabilir ve ayni zamanda ¢evresel siirdiirtilebilirliklerini artirabilir

Colak & Kosan, 2019).

3.3 Restoranlarda Gida Atig1 ve Sifir Atik Uygulamalarimin Onemi

Restoranlarda sifir atik uygulamalarinin 6nemi birkag agidan degerlendirilmektedir. Gida
atiklarinin biiyiik bir kismin1 restoranlar iiretmektedir ve bu atiklarin ¢evresel etkisi onem
arz etmektedir. Gida atiklarinin ¢lirlimesi, metan gazi gibi sera etkisi yaratan gazlarin
salimimina yol agmakta ve bu durum iklim degisikligini hizlandirmaktadir. Sifir atik
uygulamalari, bu olumsuz ¢evresel etkiyi azaltma veya Onleme noktasinda fayda

saglamaktadir (Tiirk, 2024)

Gida atiklari, restoran igletmeleri icin maliyetli olabilmektedir. Isletmeler, satin aldiklar:
ancak kullanilmayan gidalar ve bu atiklarin bertarafi i¢in de belli bir gidere katlanmak
zorundadirlar. Sifir atik uygulamalari, bu maliyetleri azaltarak isletmelerin karliligini
artirabilmektedir. Sifir atik uygulamalari, restoranlarin toplumda daha siirdiiriilebilir ve
cevre dostu bir imaj olusturmasina yardimci olabilmektedir. Bu da miisterilerin ve

paydaslarin goziinde isletmenin itibarini artirabilmektedir (Hazarhun vd., 2020, s.593).

Gida tretimi icin kullanilan kaynaklar, su, enerji ve toprak gibi degerli dogal
kaynaklardir. Sifir atik uygulamalari, bu kaynaklarin daha verimli kullanilmasini
saglayarak siirdiiriilebilir bir gida sistemi icin O6nemli bir adim olarak

degerlendirilmektedir (Biiylikkol & Bediik, 2019).

Bir¢cok {iilke ve bdlgede, gida atiklarmin yonetimiyle ilgili yasal diizenlemeler
bulunmaktadir. Restoranlar, sifir atik uygulamalarii benimseyerek bu yasal
diizenlemelere uyum saglayarak potansiyel cezalardan kaginabilmektedir. Tiim bu

faktorler géz oniline alindiginda, restoranlarda sifir atik uygulamalarinin 6nemi oldukga
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biiyliktiir. Bu uygulamalar, c¢evresel siirdiiriilebilirlik, maliyet tasarrufu, sosyal
sorumluluk ve kaynak verimliligi acilarindan hem isletmelere hem de topluma fayda

saglamaktadir (Veral & Yigitbasioglu, 2018).
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4. YONTEM

4.1  Arastirmanin Modeli

Calisma nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Nitel aragtirmalar gozlem, goriisme ve dokiiman analizi tekniklerinin
kullanilmasiyla gergeklestirilen ¢aligmalardir (Creswell & Poth, 2016). Olaylarin dogal
ortaminda, arastirmacinin da katilimiyla biitiinciil bir yaklasim igeren, ayn1 zamanda
katilimcilarin - konuyla ilgili deneyimlerini, duygu ve diisiincelerini belirleyen
timevarimct bir analiz olarak kabul edilmektedir (Yildirnm & Simsek, 2013). Nitel
arastirmada arastirmaci gerektigi zaman olaylarin gergeklestigi ortamlarin igine girerek,
olay1 yasayanlara yakin durmakta ve ayrintili bilgi toplayabilmektedir (Giirbiiz & Sahin,
2017).

4.2 Calisma Grubu

Caligsma Elaz1g ilindeki restoran sayisin1 6grenebilmek amaciyla Elazig Ticaret ve Sanayi
Odasina (Elaz1g TSO) dilekge yazilarak ildeki restoran ve restoranlarda calisan sayisi
istenmistir. Elazig TSO dan gelen cevap dogrultusunda Elazig ili genelinde toplam 62
restoran bulundugunu fakat c¢alisan sayilarinin verisi olmadigr bilgisi edinilmistir.
Calisma zaman, mekéana uzaklik ve maliyet kisitlart nedeniyle Elaz1§ Ilinde 2012 yilindan
beri faaliyet gosteren ve miisteri potansiyeli en fazla olan birinci sinif restoranlardan
toplam 10 restoran secilmistir. Bu kapsamda restoran sahipleri disinda restoran
mutfaginda c¢esitli gérevlerde calisan mutfak sefi, mutfak sefi yardimeisi, kisim sefleri
(soguk mutfak sefi, sicak mutfak sefi/, pastane sefi vb.) gibi kendi alaninda gelismis,
farkli unvana sahip kisilerden secilmis olan her restorandan ii¢ kisi olmak kaydiyla
toplamda 30 kisi ile goriigme planlanmis olup, alinan cevaplarin doygunluga ulasmasi

sebebi ile 25 kisi ile goriisme yapilmigtir.

4.3  Cahsmanmn Orneklemi

Bu calismada 6rneklem yontemlerinden amagh (kasti) 6rnekleme yolu kullanilmistir.
Amagh oOrnekleme yonteminde Orneklem se¢me islemi, calismanin amacina cevap
verebilecek kisilerin, arastirmacinin bilgisi, deneyimi ve gozlemleri dogrultusunda
secilerek yapilmaktadir (Ural & Kilig, 2011). Bu nedenle ¢alismaya, restoranlarda en az
5 yildir sef olarak ¢alismis ve alaninda kendini gelistirmis kisilerin 18 yas ve lizeri olmasi

sarttyla, deneysel calismay1 kabul edebilecek, kendini rahat ifade edebilecek ve calisma
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icin zaman ayirabilecek kisilerden olusmasina 6zen gosterilmistir. Miles ve Huberman
(1994)’de nitel arastirmalarda 6rneklem belirleme sayisinin veri miktarina bagli oldugunu
ve verilerin birbirini tekrarlamaya basladiginda yeterli doygunluga ulastiginda bitirilmeli
seklinde ifade etmislerdir. Bu baglamda hedeflenen 30 kisilik goriismede cevaplar
tekrarlanmaya basladigi i¢in goriisiilen kisi sayisi 25 kisi ile sinirlandirilarak aragtirmanin

hedeflerine uygun bir sekilde gergeklestirilmistir

44  Veri Toplama Araglar

Caligma nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak yar1
yapilandirilmis goriisme ile gergeklestirilmistir. Goriisme sorulart 6nceden belirlenerek
gerceklestirilen bu goriisme tiirtinde, goriigmenin dogasina gére aragtirmanin amacina

uygun olarak bu sorularin disina da ¢ikilabilmektedir.

Gortigme tiirleri ti¢ kisimda ele alinmaktadir. Yapilandirilmamis goriisme, yari
yapilandirilmig goriigme ve yapilandirilmig goriisme seklinde yapilan goriisme tekniginde
katilimcilarin sorulara arastirma g¢ergevesinde cevaplanmasi beklenmektedir (Karahan

vd., 2022).

Yari yapilandirilmig goriismede; arastirma sorularinin daha once belirlenmis olmasina
ragmen, ihtiya¢ duyuldugunda goriismenin ortamina ve derinligine bagli olarak sinirl bir
sekilde goriisme sorularinin disina ¢ikilabilmektedir. Goriisme sorularinin disinda
yoneltilen sorular ise her zaman asil tespit edilmesi gereken durumu belirleyebilecek
sekilde sorularak goriisme devam edebilmektedir. Bu nedenle, goriisiilen kisinin
yanitlarini1 genisletmek ve bilgi tiretmek i¢in gereken ortam yaratilarak derinlik elde edilir
(Rubin & Rubin, 2005). Berg (2007), bu tiir gériismelerde arastirmacilarin konuyla ilgili
tim detaylar1 ve arastirma sorularini igeren bir temel kontrol listesi hazirlamalarini
onerilmektedir. Bu sekilde, arastirmaci c¢alismayi derinlemesine yaparken belirlenen
parametreler dahilinde kalabilmekte ve katilmcinin  konu disina ¢ikmasi
engellenebilmektedir (Alshengeeti, 2014). Sorular 6nceden bir soru formu araciligiyla
planlanmis olsa bile goriismecinin esnek ve duyarli olmasi, katilimciya yonlendirici
olmaksizin 6zgiir bir alan tanimas1 6nemli oldugu belirtilmektedir (Liamputtong, 2019).

Aragtirma sorular1 ekler kisminda verilmistir.
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45  Veri Toplama Siireci

Veriler katilimcilarin onay1 alinarak ve yiiz yiize goriisiilerek yapilmistir. Goriismeye
baslamadan once katilimcilara arastirma hakkinda bilgi verilip arastirmaya katilim igin
bilgilendirilmis goniillii olur formu imzalatilmistir. Katilimcilara rahat bir goériisme
ortami saglayarak goriismeye baslanilmis ve tiim bilgilerin gizli kalacagi, sadece bilimsel
amacli kullanilacagi hakkinda bilgi verilmistir. Ses kaydin1 kabul etmeyen katilimcilar
i¢in bir yardimcei esliginde not alinarak veriler toplanmistir Gorlisme sirasinda katilimceiyi
yonlendirmeden tamamen yansiz davranarak goriismenin gidisatina gore katilimcinin
anlayabilecegi sekilde sorular yoneltilmistir. Bilgilendirilmis goniillii olur formu ekler

kisminda verilmistir.

Miilakat sorularinda, miisterilerin tabaklarinda kalan yemek atiklarinda hangi tiriinlerin
tiketilmedigi, neden tiiketilmedigi, nelerin begenilip nelerin begenilmedigi, gidalarin
restorana girdikten sonraki siirecinde triinlerin tedarik edilmesinden itibaren ne kadar
iretim yapilabildigi arastirllmistir. Buna bagli olarak {iiretimde ne kadar {iriin
kullanilabildigi ve elde ne kadar {irliniin kaldig1 tespit edilmeye calisilmistir. Sonug
itibariyle elde kalan iirlinlin ¢ope atilma miktari, kalan malzemenin takibinin sistematik
bir sekilde yapilip yapilamadigi, personel ve yonetim arasindaki iligkinin personellerin
atiklar ile ilgili tutum ve davraniglarina nasil etki ettigine dair bilgiler edinilmesi
hedeflenmistir. Ayrica mutfak calisanlarinin iiretim sirasinda atik olusumuna dikkat edip
etmedigi hakkinda bilgi edinmek, ay sonu raporlar ile sistem ¢iktilar1 karsilastirilarak
aylik takipler yapilip yapilmadigi ve talebin dogru bir sekilde raporlandigi hakkinda bilgi

edinmek amaglanmustir.

4.6 Verilerin Analizi

Verilerin analizi olarak konusmalar katilimcinin izni alinarak ses kayit cihazi ile kayit
altina alinip, kisinin onay vermemesi durumunda ise bir yardimci esliginde not alinarak
kaydedilmistir. Elde edilen verilerin tamami yaziya donistiiriildikten sonra MAXQDA
(2020) nitel analiz programu ile veriler ¢oziimlenip, benzer ifadeler bir araya getirilerek

kodlar ve temalar olusturulup gorsellestirilerek icerik analizi uygulanmistir.

Icerik analizinde verilerin sistematik bir sekilde nesnel olarak yorumlanarak kodlar ve
temalar olusturulup analiz edilmesidir (Uygun vd., 2019). Farkli bir tanima gore ise igerik
analizi, arastirmacinin nesnel olarak yorumlayip cikarimlar yaparak bilginin sistematik

bir sekilde analiz edilmesi olarak tanimlanmistir (Ariker, 2012). Bu baglamda,
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goriismelerden elde edilen cevaplar dogrultusunda yapilan igerik analizi sonucunda
katilimeilar i¢in K1, K2,K3,........... , K25 kodlar1 verilmistir.

4.7  Arastirmanin Gegerlilik ve Giivenilirligi

Nitel arastirmalarda c¢alismanin gegerliligi ve giivenilirligi i¢in katilimcilarin goniillii
olmalarinin 6nemli oldugu belirtilmektedir (Yildinm & Simsek, 2013). Guba ve
Lincoln’e gore (1982) nitel arastirmalarda “inandiricilik,  giivenilebilirlik,
onaylanabilirlik ve aktarilabilirligin” ¢alismanin gegerlilik ve giivenilirligini artirdigini
belirtmislerdir. Nitel aragtirmalar i¢in Maxwell (1992) “betimleyici, yorumlayici, teorik
gecerlik ve degerlendirmeci gegerlik” olmak tlzere dort farkli gecerlilik boyutu

belirlemistir.

Calismada gecerliligi saglayabilmek icin uzun siireli etkilesim (inandiricilik),
katilimcinin teyit etmesi, dogrudan alint1 ve ¢esitleme yapilmistir. Arastirma sorularina
verilen cevaplar tarafsiz olarak degerlendirilerek toplanan verilerin gergegi yansitip
yansitmadig1 incelenmistir. Calisma sorular1 farkli ortamlarda farkli kisilere yoneltilerek
aktarilabilirlik test edilmistir. Bu amagla farkli uzmanlardan goriis alinarak yapilan
gbzlem ve degerlendirmeler sonucunda toplanan verilerin gergegi yansittig1 anlasilarak

i¢ gecerlilik ve dis gecerlilik saglanmustir.

Calisma birbirine benzer ortamlarda ve ayni mesleki Ozelliklere sahip kisilerle
tekrarlandiginda benzer sonuclar elde edilmesi ¢aligmanin giivenilir oldugunu
aciklamaktadir (Baskale, 2016). Bu calismada aymi 6zellikte kisilerle farkli ortamlarda
tekrar edilerek birbirine benzer yanitlar elde edilmis ve giivenilirlik saglanmistir. Bu
nedenle calisma grubu 30 olmasina ragmen tekrarlayan cevaplar benzer oldugu i¢in
giivenilirlik saglanarak 25 kisi ile yapilmistir. Ayrica katilimcilarin verdigi cevaplar

dogrudan aktarilarak gegerlilik ve giivenilirlik saglanmustir.

4.8  Arastirmacinin Rolii

Bu ¢alismada arastirmacinin rolii, ¢alismanin her asamasinda aktif bir sekilde katilim ve
yonetimi saglamaktir. Arastirmaci, 6ncelikle ¢alismanin amacini ve kapsamini belirlemis
ve bu dogrultuda arastirma sorularini olusturmustur. Literatiir taramasi yaparak teorik
temeli olusturmus ve Elazig ilindeki restoranlar hakkinda bilgi toplamak icin Elazig

Ticaret ve Sanayi Odas1 (TSO) ile iletisime gecip 6rneklem belirlemistir.
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Veri toplama siirecinde yar1 yapilandirilmis goriismeler yaparak katilimcilarin gizlilik
haklarina saygi1 gostermis ve elde edilen verileri anonim kalacagini agik bir dil ile ifade
etmistir. Goriismeler sirasinda arastirmaci tarafsiz ve objektif kalmistir. Katilimeilarin
samimi bir ortamda rahat bir sekilde goriislerini ve bildiklerini ifade etmelerine olanak
saglamigtir. Tim bunlar disinda, goriisme verilerini dogru ve eksiksiz olacak sekilde
kaydedilmesine 6zen goéstermistir. Elde edilen verileri, arastirmanin amacina uygun bir
sekilde raporlayip, bilimsel yontemler kullanarak verileri kodlamis, yorumlar1 ve

bulgular raporlamistir. Kendi yorumlarini ise sadece sonug¢ kisminda dahil etmistir.

4.9  Arastirma Etigi

Arastirma, Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu
tarafindan incelenmis olup, 03.06.2024 tarihinde, 2024-108 karar sayis1 ile etik yonden

uygun bulunmustur. Etik kurul izin belgesi ekler kisminda verilmistir.
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5. BULGULAR

5.1 Arastirma Kod Sistemi

Elazig ilindeki restoranlarda yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgular,
katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumu ve mesleki deneyimlerine gore analiz
edilmistir. Baslangigta goniillii olarak katilan 30 kisilik goriigme ayn1 ifadelerin tekrar

edilmesi nedeniyle 25 kiside sonlandirilmustir.

v ‘ol Kod Sistemi
» (gl sifir Atk Uygulamalar igin Egitim ve Farkindalik
> (&gl Stok Kontrold ve izleme

> ([Bg Atk Yanetimi Kontrold

> (2glFazla Yiyecek Yanetimi

» (@ Misteri Geri Bildirimleri

> (@g] Atk Azaltma Uygulamalar

» @yl Misteri Tercihleri ve Tiketim Aliskanliklar

> (2glMeslekte Calisma vil

> (2g/Demografik

Sekil 5.1. Arastirma Kod Sistemi

Goriigmeler igerik analizi ile degerlendirilmis olup kodlama sistemi kullanilarak
raporlanmistir. Raporlar incelenerek ana temalar ve bazi temalarda alt temalar
belirlenmistir. Bu baglamda olusturulan kod sistemi Sekil 5.1'de gosterilmektedir.
Calismada 9 tema belirlenmistir; sifir atik uygulamalari i¢in egitim ve farkindalik, stok
kontrolii ve izleme, atik yonetimi kontrolli, fazla yiyecek yOnetimi, miisteri geri
bildirimleri, atik azaltma uygulamalari, miisteri tercihleri ve tiiketim aligkanliklari,

meslekte ¢aligma yili, demografik bulgular temalarindan olugmaktadir.

5.2 Katihmcilara Ait Tanimlayici Bilgiler

Katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumlari, mutfak alaninda egitim durumlari, ¢calisma
yillart ve isletmedeki pozisyonlarma ait bilgiler Tablo 5.1°de verilmistir. Gorlismeler
sonucunda elde edilen bu bulgular dogrultusunda, iist diizey yonetici pozisyonlarinda yer
alan kisilerin ¢ogunlukla alayli olarak yetismis olduklar1 ve uzun vadeli sektorde ¢alisma
deneyimine sahip oldugu goriilmektedir. Orta diizey pozisyonlarda ise formal bir egitim

diizeyinin ve kisa-orta siireli sektér deneyimlerinin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 5. 2.Katilimcilara Ait Tanimlayici Bilgiler

Katilimel Cinsivet Y Egitim Mutfak Alanminda Calisma Isletmede Goriisme
Kodu Y 2 Durumu Egitim Durumu Yih Pozisyonu Siireleri
K1l Erkek 28 Lisans Var 18 Executive Chef 46 Dakika
K2 Kadin 28 Onlisans Var 6 Gard(e:rll\g ?nger 38 Dakika
K3 Erkek 33 ilkokul Alayl 15 Sous Chef 43 Dakika
K4 Erkek 27 Lise Alayl 9 Sous Chef 52 Dakika
K5 Kadn 20 Lisans Var 6 Garde Manger 33 . yia
Chef
K6 Erkek 28 Onlisans Var 15 Isletme Sahibi 50 Dakika
K7 Kadin 28 Lisans Var 5 Patissier Chef 42 Dakika
K8 Kadimn 29 Lise Var 7 Sous Chef 45 Dakika
K9 Erkek 24 Lisans Var 9 Poteger Chef 37 Dakika
K10 Erkek 54 Lise Alayli 33 Executive Chef 58 Dakika
K11 Kadmn 22 Onlisans Var 5 Patissier Chef 40 Dakika
K12  Kadm 27  Lisans Var 6 Garde Manger 34 pakika
K13 Erkek 43 Lise Alayli 22 Executive Chef 49 Dakika
K14  Kadn 24  Onlisans Var 6 Garde Manger 55 pakika
K15 Erkek 36 Lise Alayh 22 Poteger Chef 29 Dakika
K16 Erkek 42 ilkokul Alayli 30 Isletme Sahibi 47 Dakika
K17 Erkek 37 Lise Alaylt 14 Sous Chef 40 Dakika
K18 Erkek 27 Lisans Var 10 Sous Chef 44 Dakika
K19 Erkek 35 Lise Alayh 7 Sous Chef 36 Dakika
K20 Erkek 40 Lise Alayh 25 Executive Chef 54 Dakika
K21 Erkek 36 Tlkokul Alayh 15 Poteger Chef 31 Dakika
K22 Kadin 24 ilkokul Alaylt 7 Gardgm?”ger 38 Dakika
K23 Erkek 46 Lise Alayli 30 Executive Chef 56 Dakika
K24 Erkek 21 Lise Alayl: 6 Gardgr':g?”ger 35 Dakika
K25  Kadn 35 Lise ~ yar/YurtDist 5 Patissier Chef 32 Dakika
Ascilik Egitimi

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Executive Chef pozisyonundaki K10, K13, K20 ve K23 lise mezunu olup, alayli olarak

kendilerini yetismislerdir. Bununla birlikte, K1 lisans mezunu olan ve mutfak alaninda

egitim almis katilimeilar arasindadir. Sous Chef pozisyonunda ¢alisan K4, K17 ve K19

lise mezunu ve alayli olarak yetismislerdir ancak K18 lisans mezunu olup mutfak egitimi

almistir. Garde Menager Chef pozisyonunda ise K2, K5, K12 ve K14 6nlisans veya lisans

mezunudur ve mutfak alaninda egitim almislardir. Patissier Chef pozisyonundaki K7,

K11 ve K25 genellikle lisans veya oOnlisans mezunu olup, mutfak alaninda egitim
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almiglardir. Potager Chef pozisyonunda ¢alisan K15 ve K21 lise ve ilkokul mezunu olup,

alayli olarak kendilerini yetigtirmiglerdir.

5.3  Katihmcilarin Cinsiyet Durumlari

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bilgilere gore katilimcilarin cinsiyet durumlari

belirlenmistir. Cinsiyetlerine iligkin bulgular Sekil 5.2°de gosterilmektedir.

Kadin 9 36%

Erkek

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Sekil 5.2. Katilimeilarin Cinsiyet Durumalari

Gortismelere katilanlarin ¢ogunlugunu erkekler olusturmaktadir; 25 katilimcinin 16's1
(%64) erkek, 9'u (%36) ise kadindir. Katilimcilarin yas araligi 21 ile 54 arasinda

degismekte olup, sektdrde genis bir yas araliginda c¢alisanlarin bulundugu anlagilmaktadir

5.4  Katihmcilarin Egitim Diizeyleri

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bilgilere gore katilimcilarin egitim diizeyleri
belirlenmigtir. Katilimcilarin  egitim  diizeylerine iliskin bulgular Sekil 5.3’te

gosterilmektedir.
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Sekil 5.3. Katilimcilarin Egitim Diizeyleri

Egitim durumlari incelendiginde, katilimeilarin 3’1 ilkokul, 10’u lise, 5’1 6nlisans ve 7’si
lisans mezunudur, bu da restoran sektdriinde farkli egitim diizeylerine sahip ¢alisanlarin
yer aldigin1 ortaya koymaktadir.

5.5  Katihmecilarin is Deneyim Siireleri

Katilimcilarin is deneyim siirelerine iliskin c¢alisma yili dagilimlart Sekil 5.4°te

gosterilmektedir.
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Sekil 5.4. Katilimcilarin Is Deneyimi Siireleri
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Katilimeilarin meslekteki deneyim siiresi 5 ile 33 yil arasinda degismekte olup, ortalama
deneyim siiresi 14 yildir, bu da sektdrde uzun yillar ¢alisan deneyimli kisilerin varligini

isaret etmektedir.

5.6  Isletmelere Ait Tammlayici Bilgiler

Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasi’na, Elazig’da bulunan restoranlara ait bilgiler ve ¢alisan
sayilart i¢in verilen dilek¢e dogrultusunda alinan bilgilere gore 62 kayith isletme
bulunmakta oldugu fakat calisan sayilarimin verisi olmadigi bilgisi Ogrenilmistir.

Isletmelere ait tanimlayic1 bilgiler Tablo 5.2°da gsterilmektedir.

Tablo 5.2 Isletmelere Ait Tanimlayici Bilgiler

Isletmelerin Kayith Oldugu
Kurum

Goriisme Yapilan

Hizmet Tiirii Toplam Isletme Sayis1 isletme Sayisi

Elazig Ticaret ve Sanayi Odas1 Yiyecek ve Igecek 62 10

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Calisma, zaman, mekana uzaklik ve maliyet kisitlar1 nedeniyle Elazig ilinde ki birinci
sinif restoranlardan toplam 10 restoran secilmistir. Bu kapsamda restoran sahipleri
disinda restoran mutfaginda gesitli gorevlerde ¢alisan mutfak sefi, mutfak sefi yardimeist,
kisim sefleri (soguk mutfak sefi, sicak mutfak sefi/, pastane sefi vb.) gibi kendi alaninda
gelismis, farkli unvana sahip kisilerden se¢ilmis her isletmeden en az 3 kisi ile goriismeler

gerceklestirilmistir.

5.7  Goriismeler Sonucunda Elde Edilen Kelime Bulutu

Sekil 5.5’te gosterilen kelime frekans analizi sonucunda elde edilen kelime bulutu,
Elazig'daki restoranlarin sifir atik politikas1 ve cevresel siirdiiriilebilirlik konularina

yogunlastiklarini géstermektedir.
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Sekil 5.5. Restoranlarda Sifir Atik Yonetimi ve Uygulamalari: Elazig Ili Ornegi
Goriisme Sonuglar1 Kelime Bulutu

Analiz, 2392 kelime iizerinden yapilmis ve en sik tekrarlanan kelimeler kelime bulutunda
biiyiik yazilmistir. Restoranlarin atik azaltma ve geri doniisiim stratejilerine verdikleri
Onemi yansitan "lritin" (631), "atik" (537), "dontstiirtilebilir" (45) ve "miktar" (115) gibi
kelimeler sikg¢a kullanilmigtir. Sifir atik politikasinin bir pargast olarak, isletmelerin
misteri memnuniyetini artirmak i¢in geri bildirimlerin énemini gosteren "geribildirim"
(384) ve "miisteri" (269) kelimeleri, porsiyon yonetimi ve menii optimizasyonunu
vurgulayan "porsiyon" ve "gramaj" (225) kelimeleri dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, gida
israfinin  azaltilmasina yonelik "israf" (89) ve atiklarin hayvan barinaklarina
bagislanmasini ifade eden "barinak" (94) kelimeleri de 6ne ¢ikmistir. Bu kelime bulutu
analizi, Elazig'daki restoranlarin sifir atik politikasi ¢ercevesinde atik yonetimi ve
cevresel siirdiiriilebilirlik ¢cabalarini ciddi sekilde benimsediklerini, miisteri memnuniyeti

ve toplumsal katki saglama konularina da 6nem verdiklerini ortaya koymaktadir

5.8  Sifir Atik Uygulamalar I¢in Egitim ve Farkindalik Hiyerarsik Kod- Alt
Kod Modeli

Arastirmada sifir atik uygulamalari i¢in egitim ve farkindalik hiyerarsik kod- alt kod
modeli olusturulmustur (bknz. Sekil 5.6). Sekilde yer alan Sifir Atk Uygulamalari I¢in
Egitim ve Farkindalik Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli, sifir atik uygulamalarinin etkin
bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in gereken temel unsurlar1 ve bu unsurlarin alt kategorilerini

ortaya koymaktadir.
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Birebir iletisim Yoluyla (7) - a -
Odul Uygulamasi Var (11) Odiil Uygulamasi Yok (15)
u Sosyal Medya Kampanyalan (19)
Bilinglendirme Afileri (4) -
- \ Atik Azaltma Kampanyalari (2) -
Tamitim Igin Bir Calisma Yok (4) . Atik Azaltma Hedeflerine Ulasma Od(illeri (26)
Sifir Atik Politikasi Tanitimi (36) /
- -  — - Personel Motlvasyonu ve
Odiillendirme (26)
Misterinin Sifir Atik Politikasi  Msteri Farkindaligi ve Cal\gmalan (61) -
Farkindaligi (25) /

/ \ Personel Egitimi (26)  Atik Yonetimi Egitimi (26)

Sifir Atik Uygulamalan Icin Egitim ve Farkindalik (164)

Eg ther\ or (16)  Egitim Verilmiyor (10
Calgmalanmiz Biliyorlar (17)  Calismalarimiz Bilmiyorlar (8) gitim Veriliyor (16)  Eg yor (10)

Personel Atik Ayngtirma Takibi (26) Personelden Atik Olusumuna Geri Bildirim Almiyoruz (13)
Yénelik Geri Bildirim ve Onerileri
/ \ (25) \
- - Geri Bildirim Aliyoruz (12)

Atiklan Aynstirmada Basaril (21)  Atiklan Aynstirmada Basanisiz (5)

Sekil 5.6. Sifir Atik Uygulamalari igin Egitim ve Farkindalik Hiyerarsik Kod- Alt Kod
Modeli

Bu sekil, sifir atik politikalarinin basarisini artirmak amaciyla dort ana baglik altinda
toplanmis kodlar1 ve bu kodlarin alt kategorilerini icermektedir. Bu bagliklar; miisteri
farkindaligi, basar1 algisi, ddiillendirme ve tesvik sistemleri, geri bildirim ve egitimden
olusmaktadir. Miisteri farkindalig1 kodu, sosyal medya ve dogrudan bilgilendirme gibi alt
kategoriler araciligiyla miisterilerin sifir atik politikalar hakkinda nasil bilgilendirildigini
ele almaktadir. Basar1 algisi, isletmelerin geri doniistim ve atik yonetimindeki basarilarini
ve bu konudaki algilarin1 degerlendirir. Odiillendirme ve tesvik sistemleri, prim ve tip
sistemleri gibi personelin sifir atik uygulamalarina katkisini artirmaya yonelik stratejileri
icermektedir. Son olarak, geri bildirim ve egitim kodu, personelin geri bildirimleri ve
egitim programlar1 araciligiyla sifir atik uygulamalarinin nasil iyilestirilebilecegini
vurgulamaktadir. Bu model, isletmelerin sifir atik politikalarin1 daha etkili bir sekilde
uygulayabilmeleri i¢in hangi alanlara odaklanmalar1 gerektigini sistematik bir sekilde

gostermektedir.

Yapilan goriismeler sonucunda, mutfak calisanlarina, miisterilerin sifir atik politikasi
konusundaki bilgi diizeyleri sorularak kodlar iki ana gruba ayrilmustir. Ik grup
miisterilerin sifir atik politikalarindan habersiz olduklarimi1 K2, K4, K8, K11, K15, K22
ve K24 kodlu katilimcilar belirtmislerdir. Miisterilerin sifir atik politikasindan habersiz

olduklarini belirten bazi mutfak ¢alisanlarinin yanitlar1 sdyledir;
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"Bu konuda bir bilgi birikimine sahip oldugumuzu diisiinmiiyorum maalesef. Isletmede
patrondan ¢alisanlara ge¢mesi gereken bir aktarim olduguna inaniyyorum. Calistigim yer

buna uyum saglamiyor (K8). ”

"Miisterilerimizin sifir atik politikasi hakkinda bir bilgisi oldugunu diistinmiiyorum, varsa

bile bilgi sahibi degilim (K15).”

"Bununla ilgili bir ¢alismamiz bulunmamaktadir. Bu yiizden miisterilerimiz bilmiyorlar.

Bilseler isletmemiz agisindan olumlu yonde etkileri olur ama maalesef (K4).”

Bilgi  eksikliginin, bazi isletmelerde sifir attk  politikalariin  yeterince
duyurulmamasindan kaynaklanmakta oldugu tespit edilmistir. Bu durum, hem
misterilerin hem de ¢alisanlarin sifir atik politikalar1 hakkinda bilinglenmesini

engellemektedir.

Ikinci grupta ki mutfak calisanlar1 miisterilerin sifir atik politikalarindan haberdar
olduklarimi belirten gruptan olusmaktadir. K6, K12 ve K25 kodlu grup, miisterilere
yonelik bilgilendirmeyi, sosyal medya kampanyalar1 ve bilinglendirme afisleri gibi
yontemlerle yaptiklarini, ancak birebir iletisim yoluyla ve tanitim i¢in yeterli ¢alisma

yapilmadigini belirtmislerdir. Alinan yanitlar su sekildedir;
" Sosyal medya kanallarimizi kullandigimiz igin miisterilerimizin ¢cogu bilmektedir (K6).”
" Sosyal medyadan takip eden miisterilerimiz biliyorlar (K25).”

K1, K3, K5, K7, K10, K13, K16, K17, K19, K20, K21 ve K23 cevaplar1 dogrultusunda
sosyal medya kanallar1 ve dogrudan bilgilendirme yontemleri kullanarak miisterilerini
sifir atik politikalar1 hakkinda bilgilendiren isletmeler, miisterilerinin biiyiik bir
cogunlugunun bu politikalardan haberdar olmasini sagladiklarini belirtmislerdir. Alinan

yanitlar su sekildedir;

" Gelen miisterilerimizin %90 ina burada geri doniigiim hakkinda sozlii olarak bilgi
veriliyor, masadan gelen atiklarin, tiretimdeki atiklarin tekrardan kullanildiginin

bilincindelerdir. Biz bu konuda miisterilerimize bilgi veriyoruz (K3).”

" Genellikle siparis alirken gosterdigimiz davranmislar ile yani icerik belirtmesini isteyerek

siparisi olusturdugumuzdan dolayr anlayabilmektedirler (K19).”

Bu isletmeler, sosyal medya kampanyalar1 ve dogrudan bilgilendirme yontemleriyle
miisterilerini etkin bir sekilde bilgilendirerek sifir atik politikalarinin anlasilmasini ve

uygulanmasini desteklemektedirler. Ayrica yapilan goriismelerde, personelin atik
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ayristirma konusunda ¢ogunlukla basarili oldugunu K1, K3, K4, K5, K6, K7, K9, K10,
K11, K12, K13, K14, K15, K16, K17, K18, K19, K20, K22, K23 ve K24 belirtmektedir.
Alinan yanitlardan bazilar1 su sekildedir;

Geri kullamima dair her tirlii ayrimi yaptiklar: icin %100 basarii olduklarin

diistintiyorum (K3).”

"Atik atma ve geri doniisiim konusunda personellerimizin ¢ogunlukla basarili oldugunu

gozlemliyorum (K16).”

"Personellerimiz basarilidir. Fakat bazi miisterilerimiz sadece goz doyurmak amagh

geldiginde hi¢ kullanmadan biraktigi tabaklar olmaktadwr (K13).”

Bu verilere gore, personellerin atik ayristirma uygulamasini yaptigini ancak bir kisminin
yetersiz kaldigini, K8, K21, K25 kodlu katilimc1 goriislerine gore ise ek egitime ihtiyag

duyuldugu belirlenmistir. Bu konuda verilen yanit ise su sekildedir;

"[sletmemizi bu konuda basarili bir isletme olarak bulmuyorum. Uriinler zaman zaman
israf ediliyor ve ¢ope atiliyor bu yiizdende atik konusunda ayri bir egitim verilmesi
zorunlu olmali diye diigiintiyorum (K8).” seklindedir. Ayrica 6diil uygulamasi olan
isletmelerde personel motivasyonunun arttigi, bu uygulamalarin olmadigi isletmelerde ise

motivasyonun diislik oldugu gozlemlenmistir.

Personel egitimi agisindan, egitim almis personelin uygulamalarda daha basarili oldugu,
egitim almayanlarin ise farkindalik ve uygulama basarisinin diisiik oldugu tespit
edilmistir. Atik olusumuna yonelik personel geri bildirimleri alindiginda siireglerin
tyilestigi, geri bildirim alinmayan durumlarda ise iyilesmenin saglanamadigi

anlasilmigstir.

Atik yonetimi egitimlerinde egitim alan personelin sifir atik politikalarin1 daha etkin
uygulayabildigi, egitim almayanlarin ise uygulamalarda eksiklikler yasadig: goriilmiistiir.
Birgok isletmenin geri doniisiim ve atik yonetimi konularinda basarili oldugu ve bu
basariy1 egitimlerle destekledigi, bazi isletmelerde ise israf ve yetersiz uygulamalarin

oldugu ama egitimle desteklenebilir oldugu belirtilmistir.

5.9  Stok Kontrolii ve Izleme Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Aragtirmada stok kontrolii ve izleme hiyerarsik kod- alt kod modeli olusturulmustur
(bknz. Sekil 5.7). Sekilde yer alan Stok Kontrolii ve Izleme baslig altinda, stok seviyeleri,

son kullanma tarihleri ve saklama kosullar1 gibi temel kategoriler detaylandirilmistir.
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Stok Kontrolii ve Izleme (151

v h

Stok Seviyesi Takibi (61) Son Kullanma Tarihi Yonetimi (32

>

Saklama Kosullari (58)

)
(- | al

Glinliik Stok Planlamasi (36) Y  AylksStok Planlamasi (3) Gramaj ve Tarti Kullarimi (23) Kuru Depolarda Muhafaza (10)
Haftalk Stok Planlamasi (22) Uriin Tazelik Kontrolil (13) Etiket Sistemi (19) Soguk Depolarda Muhafaza (25)

Sekil 5.7. Stok Kontrolii ve Izleme Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

"Stok Seviyesi Takibi" bagligi altinda giinliik, haftalik ve aylik stok planlamasi yer
almaktadir. Gilnliik stok planlamasi, tirlinlerin siirekli giincellenmesini ve anlik
ithtiyaglarin karsilanmasini saglarken, haftalik ve aylik stok planlamalar1 daha uzun vadeli
degerlendirmeler yaparak stok yoOnetiminin siirekliligini garanti etmektedir. "Son
Kullanma Tarihi Yo6netimi" basligi altinda, iirlinlerin tazelik kontrolii ve etiket sisteminin
dogru bir sekilde uygulanmas, iiriinlerin raf émriiniin izlenmesini saglamaktadir. Uriin
tazelik kontrolii, iiriinlerin giincel ve giivenli olmasin1 saglarken, etiket sistemi, tirlinlerin
dogru bir sekilde etiketlenmesi ve son kullanma tarihlerinin belirtilmesi ile raf dmriiniin
izlenmesini kolaylastirmaktadir. "Saklama Kosullar1" basligi altinda, gramaj ve tarti
kullanimi, kuru depolarda ve soguk depolarda muhafaza gibi alt basliklar bulunmaktadir.
Bu alt basliklar, iriinlerin dogru miktarlarda depolanmasini ve uygun kosullarda
saklanmasini saglayarak stok yonetiminin etkinligini artirmaktadir. Gramaj ve tarti
kullanim, tiriinlerin dogru miktarda depolanmasini ve tartilmasini saglamaktadir. Kuru
depolarda muhafaza, kuru iriinlerin uygun kosullarda depolanmasini ve kalitesinin
korunmasini saglarken, soguk depolarda muhafaza, bozulabilir iiriinlerin uygun sicaklikta
saklanarak tazeliginin korunmasini saglamaktadir. Bu hiyerarsik model, stok yonetimi
siireclerinin her asamasinda detayli ve etkin bir kontrol mekanizmasi sunarak isletmelerin
stoklarin1 daha verimli ve diizenli bir sekilde ydonetmelerine olanak tanimaktadir. Yapilan
goriismeler sonucunda, K2, K5, K9, K10, K15 ve K22 giinliikk ve taze siparis tercih

ettiklerini belirtmislerdir. Verilen yanitlardan bazilari su sekildedir;

"Uriinlerimizi giinliik olarak siparis etmekteyiz. Ozel giinlerde ise 3-4 giin dncesinden

siparis vermekteyiz (K9).”
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"Eksik olan malzemelerimizi giinliik ve mutlaka taze olacak sekilde siparis veriyoruz her

zaman (K15).”

K3, K12 ve K24 kodlu katilimcilar ise siklikla haftalik periyotlarla siparisleri verdiklerini
sOylemislerdir. K7, K25 ve K8’in cevaplar1 dogrultusunda bazi isletmelerin, iiriinler
bitmeye yakin stok kontrolii yaparak siparis verdiklerini ve belirli isletmelerle anlagarak
ertesi giin tedarik saglama stratejilerini uyguladiklarimi belirtmislerdir. Alinan

cevaplardan bazilar1 soyledir;

"Benim periyodum bir haftaliktir. Biitiin tiriinlerimi; kirmizi et olsun beyaz et olsun, sebze,
baharat gibi mutfaga girebilecek her iiriinii bir haftalik periyotlarla degistiriyorum.
Ornegin; pazartesi giinii sipariglerim gelir ben bu iiriinleri Pazar aksamina kadar

titketirim ve hafta basinda tekrar taze ve yeni iiriinler olarak mutfagimiza gelmektedir

(K3).”
"Haftalik olarak siparis veriyoruz azalan iiriinleri genelde (K24).”

" Uriinleri kontrol ediyoruz, azalan iiriinleri siparis veriyoruz, belirli giin veya tarih

beklemeden siparis veriyoruz (K25).”
" Belirli bir igletme ile anlasiyoruz ve siparis giriyoruz ertesi giin tedarik ediliyor (K8).”

K6 ve K13 kodlu katilimcilar haftada ii¢ giin veya kisa araliklarla taze siparisler
verdiklerini, ayrica az miktarda fakat sik sik siparis vererek daha az atik olusturma

stratejisi uyguladiklarini belirtmislerdir. Cevaplardan bazilari su sekildedir;

"Haftahk siparis zinciri kullanmaktayiz. Uriinlerimizi tamamen bitirme odakl
calismaktayiz. Uriinlerimizin atik durumuna doniismemesi icin kisa araliklarla taze ve sik
stk siparis vermekteyiz. Uzun soluklu siparislerimiz ise genellikle eksi derecede

saklanacak tiriinlerdir (K13).”

"Genellikle haftalik olarak ti¢ giinde bir siparis vermekteyiz (K6).”

K4 ve K19 kodlu katilimcilar, fiyat-performans stratejisi ve taze, kaliteli tiriin getiren
firmalardan tedarik ettiklerine dikkat cekmektedir. Her birimin sefi tarafindan iirtinlerin
azaldiginda bildirildigi ve bildirim iizerine tedarik edildigi, stoklarin giinliik kontrol edilip

haftalik siparisin de verilebildigi K1 tarafindan belirtilmistir. Katilimc1 cevaplari su

sekildedir;

"Her birimin ona uygun sefi vardir. Uriin azaldiginda sefe bildirilir ve otomatik olarak

tirtin tedarik edilmektedir (K1).”
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"Fiyat-performans stratejisini izlemekteyiz. Gelen miisterilerimizin begenisine dikkat

ediyoruz muhakkak (K4).”

"Uriinleri kendi aralarinda en taze ve en diizgiin sekilde getirebilecek firmalardan tedarik

etmekteyiz. Giinliik, haftalik veya aylik olarak almaktayiz (K19).”

K17 ve K18 kodlu katilimcilar, bir giin dncesinden siparig verilip meniiler tizerinden
tedarik saglama ve bir giin Oncesinden siparis verip iriinleri terbiye etmenin

uygulanan yontemler arasinda oldugunu séylemislerdir. Alinan cevaplar su sekildedir;

"Aldigimiz diriinler meniilerimizin iceriginden olusmaktadir. Depocumuza bir giin

oncesinden siparigleri giriyoruz (K18).”

"Kirmizi et ve beyaz et iiriinlerimizi bir giin Jncesinden alip terbiye edip

sogutucularimizda muhafaza ediyoruz her zaman (K17).”

Katilimcilarin, isletmenin stok kontroli i¢in ¢esitli stratejiler benimsemis durumda
olduklar1 goriilmektedir (bknz. Sekil 5.7). Oncelikle, iiriinlerin son kullanma tarihlerine
dikkat edilerek diizenlenmesi ve tazelik kontrolii saglanmasi 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica,
tirlinlerin etiketlenmesi ve son kullanma tarihlerinin izlenmesi i¢in etiket sistemlerinin
kullanildig1 belirtilmistir. Bu uygulamalar, gida israfini minimize etmeye yonelik

caligmalarin 6nemsendigini vurgulamaktadir.

"Haftalik siparis zinciri kullanmaktayiz. Uriinlerimizi tamamen bitirme odakl
calismaktayiz. Uriinlerimizin atik durumuna déniismemesi icin kisa araliklarla taze ve sik

sik siparis veriyoruz. Uzun soluklu siparislerimiz ise genellikle eksi derecede saklanacak

virtinlerdir (K13).”

"Cogunlukla son kullanma tarihi olan iirtinlerimize oncelik vererek iiriinler azaldik¢a
siparis vermekteyiz (K16).”

"Az az ve sik sik siparig veriyoruz ve tiriinlerin iizerine etiket mutlaka yapistiriyoruz ki

karistirmayalim iiriinleri ve tarihleri (K20).”

Ayrica yapilan goriismeler sonucunda, isletme stok kontrolii ve izleme siireclerinde
Ozellikle, dogru tart1 ve gramaj kullaniminin biiyiik 6nem tasimakta oldugu K4, K7, K12,
K21 ve K24 kodlu katilimcilar tarafindan vurgulanmaktadir. Bu yontemler, stoklarin

dogru bir sekilde yonetilmesini ve israfin 6nlenmesini saglamaktadir.

K15, K22, K10, K17 ve K23 kodlu katilimc1 cevaplart dogrultusunda iirtinlerin saklanma

kosullarinin da isletmenin belirledigi 6nemli bir husus oldugu bilinmektedir. Kuru
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depolarda saklama, o6zellikle kuru gidalar igin uygun bir saklama yontemidir. Soguk
depolar ise kirmizi et ve beyaz et gibi hassas triinler saklanarak tazeliklerinin
korunmasina yardimci olmaktadir. Bu durumun misteri memnuniyetini arttirdigi

gozlenmistir. Katilimc1 cevaplardan bazilar1 su sekildedir;

"Biz her zaman diger mutfaklarda da oldugu gibi biitiin malzemelerimizi tartarak

gramajl bir sekilde saklayip tiiketiciye servis ediyoruz (K7).”

"Arti eksi dolaplarimizda muhafaza ediyoruz mecbur. Bozulmaswinlar diye kuru

gidalarimizi kuru depolarimizda muhafaza ediyoruz (K22).”

"Uriinleri tartarak ve bélerek ayiriyoruz zaten. Her iiriinii saklama kosullarina uygun

sogutucu ya da kuru depolarda sakliyoruz (K24).”

"Kuru gidalarimizi ayri yerlerde muhafaza ederiz. Kirmizi et ve beyaz et dolaplarimiz

ayri olarak sogutucularda muhafaza ederiz tabi ki (K23).”

"Hassas tarti kullanarak olgiim yapariz, aywririz paketleriz, her iiriinii saklama

kosullarina uygun saklariz (K21).”

Giinliik stok planlamasi ve haftalik stok izleme yontemleri, stok seviyelerinin diizenli
izlenmesini saglayarak operasyonel verimliligi artirirken, tiriinlerin tazelik kontrolii ve
son kullanma tarihlerinin yonetimi ise israfin minimize edilmesinde kritik bir rol
oynamaktadir. Ozellikle etiketleme sistemi, her iiriiniin tazeligi ve son kullanma tarihi
konusunda detayli takip saglayarak atiklarin azaltilmasina katkida bulunmaktadir.
Malzemelerin gramajli olarak saklanmasi ve hassas tart1 kullanimi, dogru porsiyonlama
ve stok kontroliiyle maliyetlerin optimize edilmesine olanak tanirken, kuru ve soguk
depolama kosullar1 da iriinlerin uzun silire taze kalmasini garanti etmektedir. Bu
stratejilerin birlesimi, isletmenin sifir atik politikasini benimseyerek hem g¢evresel etkiyi
azaltmasma hem de operasyonel verimliligi artirmasina olanak tanimaktadir.
Siirdiiriilebilir mutfak yonetimi saglayan bu yaklagim, miisteri memnuniyetini ve sunulan

iirlin kalitesini de iyilestirmeye yonelik 6nemli bir adim olarak 6ne ¢ikmaktadir.

5.10 Miisteri Tercihleri ve Tiiketim Aliskanhklari Hiyerarsik Kod- Alt Kod
Modeli

Arastirmada miisteri tercihleri ve tiiketim aliskanliklar1 hiyerarsik kod- alt kod modeli
olusturulmustur (bknz. Sekil 5.8). Bu sekil, miisteri tercihleri ve tiiketim aligkanliklarini

inceleyen bir hiyerarsik model sunmaktadir.
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Miisteri Tercihleri ve Tiketim Aliskanliklan (88)
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Tercih Edilen Ylyecek Turleri (52) Porsiyon Boyutlarl ve Tiketim (36)
Beyaz Et (19) \ Tat|||ar(3) Porsiyonu Bitirebilme (29) Artan Porsiyonlar (7)
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Kirmizi Et (17) . Fast Food (5)

Yoresel Yemekler (8)

Sekil 5.8. Miisteri Tercihleri ve Tiiketim Aliskanliklar1 Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Ana bagslik olan "Miisteri Tercihleri ve Tiiketim Aliskanliklari" altinda iki ana kategori
bulunmaktadir: tercih edilen yiyecek tiirleri altindaki alt basliklar beyaz et, kirmizi et, fast
food, tathilar ve yoresel yemekler seklindedir. Bu kategoriler, tiiketicilerin hangi tiir
yiyecekleri daha fazla tercih ettigini ortaya koymaktadir. Ornegin, beyaz et ve kirmizi et
gibi protein kaynaklari, saglikli beslenme aligkanliklarini gosterirken, fast food ve tatlilar
daha hizli ve pratik tiiketim egilimlerini yansitir. Porsiyon boyutlar1 ve tiiketim alt
bagliklar1 ise porsiyonu bitirebilme ve artan porsiyonlar olarak ikiye ayrilmistir.
Tiiketicilerin bir porsiyonu bitirebilme egilimleri, porsiyonlarin dogru planlanmasini ve
yiyecek israfinin azaltilmasini saglamaktadir. Artan porsiyonlar ise yiyeceklerin

degerlendirilmesi ve israfin dnlenmesi agisindan 6nemli goriilmektedir.

Katilimcilardan alinan cevaplara bakilarak, restoran miisterilerinin yiyecek tercihleri
incelendiginde, beyaz etin en ¢ok tercih edilen yiyecek tirii oldugu goriilmektedir.
Ornegin, K9, K24 ve K25 kodlu katilimeilar, bazi restoranlar miisterilerinin ¢ogunlukla
beyaz et tiikettigini belirtirken, K1, K3, K15 ve K18 kodlu katilimcilar, kirmiz1 eti de
sikca tercih ettigini sdylemislerdir. Cevaplar su sekildedir;

"Restoran alakart oldugu icin kirmizi et veya beyaz et tercih ediyorlar. Diinya mutfagi ve

Tiirk mutfag vizerine ¢alisiyoruz (K1).”

"Beyaz et servisimiz daha ¢ok oluyor. Giin i¢inde kirmizi et tek tiik oluyor (K25).”
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K3, K4, K13, K8 ve K21 kodlu katilimcilar, fast food iiriinlerinin, 6zellikle geng
misteriler arasinda popiiler olup bazi isletmelerde daha fazla talep gordiigiinii, tathilarin
ise 6zellikle pasta ve ¢ikolatali kremali pastalar gibi bazi isletmelerde daha yogun tercih
edilen yiyecek tiirii oldugunu belirtmislerdir. Alinan bu cevaplara gore, ¢esitli tercihler
g6z oOnlinde bulundurularak, restoranlarin meniilerini bu taleplere uygun olarak
sekillendirmeleri ve ¢esitlendirmeleri, miisteri memnuniyetini artirmak ve israfi azaltmak
adina 6nemli bir strateji olarak 6ne c¢ikmaktadir. Katilimer cevaplarindan bazilari su

sekildedir;

"Miisterilerimiz genellikle kirmizi et, fast food ve kizartma tiirlerine daha fazla

yonelmektedir (K3).”

" Fast food tercih ediliyor ama bazi giinler daha ¢ok pasta iiriinlerinden siparis alryoruz

(K21).”

"Miisterilerimiz ¢ogunlukla fast food, taco veya kirmizi et tiirii yiyecekleri tercih

etmektedir (K4).”

Katilimcilardan alinan cevaplara bakilarak, porsiyon boyutlar1 ve tiikketim aligkanliklari
incelendiginde, ¢cogu miisterinin servis edilen porsiyonlar1 bitirebildigi goriilmektedir.
Ornegin, bircok isletme, gramajli porsiyonlar sunarak miisterilerin porsiyonlarini

bitirmesini sagladigini belirtmistir.

"Porsiyonlarimizi gramajlarina gore ayarladigimiz icin genellikle bitirebiliyorlar

(K10).”

"Miisterilerimize tirtinler gramajlar ile servis edildigi i¢in ¢ogunlukla gelen porsiyonlart

bitirmektedir (K16).”

Katilimeilarin ¢ogunlugu, miisterilerin porsiyonlarini bitirebildigini ifade ederken bazi
isletmelerde ise miisterilerin porsiyonlarinin %5'inin tabakta kaldigin1 veya tamamen

bitirilmedigini ifade etmektedir. ifade eden katilimci cevaplarindan bazilari su sekildedir;

"Haywr, ¢ogunlugu bitiremiyor. Genelde porsiyonun asagi yukart %5°i falan tabakta
kaliyor (K8).”

"Hayrr, tabakta kaliyor bitirmemis oluyorlar (K25).”

Ayrica porsiyonlarin miisterilerin ihtiyaclarii karsilayacak ve doyuracak sekilde
ayarlandig, farkli yas gruplarnt ve gruplara gore degisiklik gdosterebildigini de
belirtilmistir.
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"Gelen gruplara veya yas grubuna gore degisiyor. Hazirladigimiz tiim porsiyonlar gelen
miisterilerimizin tiim isteklerini karsilayacak ve doyuracak sekilde hazirlaniyor.

Cogunlukla porsiyonlarint bitiriyorlar (K13).”

Bu bulgular, porsiyon boyutlariin genellikle dogru ayarlandigini ve israfin minimize
edilmeye calisildigini gostermektedir. Ancak bazi durumlarda israfin hala mevcut
oldugunu da ortaya koymaktadir. Sifir atik politikasinin uygulanmasi, porsiyonlarin
dogru ayarlanmasi ve yiyecek tercihleri dogrultusunda meniilerin diizenlenmesi ile gida
israfinin  tamamen ortadan kaldirilmasina katki saglayacagi katilimcilar tarafindan

distiniilmektedir.

5.11 Fazla Yiyecek Yonetimi Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Arastirmada fazla yiyecek yonetimi hiyerarsik kod- alt kod modeli olusturulmustur (bknz.

Sekil 5.9). Bu sekil, fazla yiyecek yonetimini ele alan bir hiyerarsik model sunmaktadir.

Fazla Ylyecek Yonetimi (167)

I

Artik Vlyecekler igin Stratejiler (77) Guinliik Uretim Planlamas| (35) Gope AtllmaSI Artan Ylyecek\erm
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Hayvan Barinaklanina Bagl§|ama (500 Giibre ve EnerJl Uretimi Icin Geri Diger Yemeklerce Kullanma (28) ihtiyag Sahiplerine Verme (6)
Donasim Stratejileri (27) -
/ + \ Personel Yemegi Olarak Kullanma (18)

Strateji Yok (19) Yumurta Kabuklari (5) Muz Kabuklari (3)

Sekil 5.9. Fazla Yiyecek Yonetimi Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Ana baglik olan "Fazla Yiyecek Yonetimi" altinda dort ana kategori bulunmaktadir. Bu
kategoriler; artik yiyecekler i¢in stratejiler, giinliik iiretim planlamasi, ¢ope atilmasi ve
artan yiyeceklerin degerlendirilmesi olarak belirlenmistir. Artik yiyecekler i¢in stratejiler
altindaki alt bagliklar ise; hayvan barinaklarina bagislama, giibre ve enerji liretimi igin
geri doniisiim stratejileri, strateji yok, yumurta kabuklar1 ve muz kabuklar1 seklindedir.
Artan yiyeceklerin degerlendirilmesi ise; diger yemeklerde kullanma, ihtiyag sahiplerine

verme ve personel yemegi olarak kullanma alt kodlara ayrilmaktadir.
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Bu hiyerarsik model, yiyecek yonetimi, miisteri tercihleri ve stok kontrolii gibi konularin
detayl bir sekilde analiz edilmesini saglayarak, spesifik ve etkili yonetim stratejilerinin
gelistirilmesine olanak tanimaktadir. Ornegin, hayvan barmaklarina bagislama, giibre ve
enerji liretimi icin geri doniisiim stratejileri, sadece atiklar1 azaltmakla degil, ayni
zamanda siirdiiriilebilirlik ve c¢evresel sorumluluk ac¢isindan da olumlu katkilar
saglamaktadir. Giinliik tiretim planlamasi, fazla liretimin 6nlenmesini ve dolayisiyla atik
miktarinin minimuma indirilmesini hedefler. Gida giivenligi ve hijyen kurallarina dikkat
ederek artan yiyeceklerin diger yemeklerde kullanilmasi veya ihtiyag¢ sahiplerine
verilmesi hem israfi 6nlemekte hem de toplumsal fayda saglamaktadir. Depoda kalan az
ama taze Urtinlerin personel yemegi olarak degerlendirilmesi, hem isletme agisindan atik

yonetimini optimize eder hem de c¢alisan motivasyonunu artirabilecegi diisiiniilmektedir.

Elaz1g ilindeki restoranlarda yapilan sifir atik politikasi arastirmasi, isletmelerin yiyecek
atiklarint degerlendirme konusunda ¢esitli yaklagimlar gelistirdigini ortaya koymaktadir.
Arastirmaya katilanlardan K1, K12, K15, K20 ve K22’kodlu katilimcilardan alinan
cevaplara gore, miisterilerden kalan yiyeceklerin sokak hayvanlarina veya barmaklara
verilerek atik olusumunun onlendigi ve sosyal sorumluluklarini yerine getirdikleri

belirtilmistir.

"Miisteriden gelen artik yemekleri ve ekmekleri sokak hayvanlarina vererek

degerlendiriyoruz (K1).”

"Yiyecek artiklarini ayristirip sokak hayvanlarmma ya da barinaklara gonderiyoruz

mutlaka. Cope kesinlikle atmamaya 6zen gosteriyoruz (K15).”

Cogu isletme ise fazla iiretilen iiriinleri personel yemeginde kullanarak israfi minimize
etmekte ve ekonomik olarak degerlendirme yoluna gittigini K4, K13, K16 ve K24

belirtmektedir;

"Miisterilerimize veremeyecegimiz az miktarda olan iiriinleri personel yemeginde
kullanmaktayiz. Peynir veya siit grubu iiriinleri veya son kullanma tarihi yaklagmis
trtinlerimizi  aymi  giin yapilacak olan bérek veya tatlh gibi meniilerimizde

degerlendiriyorum (K4).”

"Yiyecek atiklarimizi sokak hayvanlarina veriyoruz. Fakat fazla iiretilen iiriinleri ise

personel yemegi olarak degerlendiriyoruz, atmiyoruz (K13).”

"Kalan iiriinleri siniflandirp deSerlendiriyoruz. Ornegin bir serpme kahvaltida

kullanilan peynir tabaklarindaki fiiriinlerin temizligini kontrol edip eksi derecede
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muhafaza edip tekrar kullanima hazir hale getiriyoruz. Bunun disinda borek, sigara
boregi gibi hamur iiriinlerini de ayiklayip muhafaza ediyoruz ve tekrar olarak

kullaniyoruz (K16).”

"Kalan iiriinler temizlerse eger personel yemegi olarak veya ihtiyaci olanlara veriyoruz.
Bazi kisiler var gelip gitmelerinden tamdigimiz, giin sonunda geliyorlar ve onlara
veriyoruz. Eger temiz degillerse hayvanlara veriyoruz genelde bu sekilde

degerlendiriyoruz (K24).”

Ayrica, yiyecek atiklarini farkli meniilerde veya kullanim alanlarinda degerlendirme
stratejileri gelistiren isletmeler de bulunmaktadir; 6rnegin, peynir veya siit iiriinlerini
borek veya tatli yapiminda kullanmak domates veya biber gibi tiriinleri meze olarak
degerlendirildigi K6 ve K7 kodlu katilimecilardan aldigimiz cevaplar dogrultusunda

belirlenmistir. Katilimci cevaplari su sekildedir;

"Plastik veya kutu tiriinlerimizi ayiriyoruz. Domates veya biber gibi tirtinlerimizi ise meze

olarak degerlendiriyoruz (K6).”

"Yiyecek artiklarindan olan peynir tabaklarini kendi aralarinda aywrip borek cegsitleri
veya gozleme ¢esitlerinde degerlendiriyoruz (K7).”
Tim bunlar haricinde K4, K16 ve K24 kodlu katilimcilarin cevaplarina gore, atiklar

siniflandirip bazi iirlinleri glibre olarak kullanip veya ¢iftgilere gondererek ekonomik ve

cevresel fayda saglayan igletmelerin de bulundugunu belirtmislerdir.

"Yumurta kabuklarin ektigimiz ciceklere giibre olarak kullaniyoruz. Bununla birlikte

taze aldigimiz iiriinlerden kalanlart kurutup baharat olarak kullaniyoruz (K4).”

"Koy halkina giibre olarak isletmemizde kullandigimiz  meyve kabuklarin

gondermekteyiz (K16).”
"Eger sayiliyorsa bu sadece yumurta kabuklarint atmiyoruz, kullaniyoruz (K24).”

Isletmelerin bu stratejileri kullanarak, hem atik yonetimindeki etkinligi artirmaya hem de

sirdiiriilebilirlik hedeflerine katkida bulunmaya c¢alistiklar1 belirtilmistir.

5.12 Atik Azaltma Uygulamalar Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Arastirmada atik azaltma uygulamalar1 hiyerarsik kod- alt kod modeli olusturulmustur
(bknz. Sekil 5.10). Bu hiyerarsik kod-alt kod modelinde, "Atik Azaltma Uygulamalar1"
temasi porsiyon kontrolii, uygulamanin yapilmamasi ve ambalaj malzemeleri gibi kodlara

ayrilmaktadir.
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Atk Azaltma Uygulamalan (148)

Uygulama Yapiimamasi (38)

Porsiyon Kontrolu (75) AmbaIaJ Malzemeleri (35)

V2R N

Gramaj Bazl Por5|yonlama (45) Spesifik Porsnyonlama Stratejileri (30)  Geri DOnugturuIeblhr(22) Geri Donugturulemez (13)

Sekil 5.10. Atik Azaltma Uygulamalar1 Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Porsiyon kontrolii en yiiksek alt kod olup, sirasiyla gramaj bazli porsiyonlama, spesifik
porsiyonlama stratejileri alt kodlar1 icermektedir. Gramaj bazli porsiyonlama,
porsiyonlarin belirli gramajlara gore ayarlandigt durumlar1 kapsarken, spesifik
porsiyonlama stratejileri, miisteri tercihleri ve talep iizerine farkli porsiyon segenekleri
sunmay1 icermektedir. Ambalaj malzemeleri kategorisinde, geri doniistiiriilebilir ve geri
doniistiiriilemez malzemeler ayrimi yapilmistir. Geri doniistiiriilebilir ambalajlar,
cevresel siirdiirtilebilirligi artirmak amaciyla tercih edilirken, geri donistiiriilemez
malzemelerin kullaniminin azaltilmasinin 6nemi bilinmektedir. Ayrica, atik azaltma
uygulamalarinin yapilmadigi durumlar belirtilmis, bu da atik azaltma stratejilerinin

yayginlagtirilmasi gerekliligini vurgulamaktadir.

Yapilan goriismelerde bu kodlarin ortaya ¢ikmasi, isletmelerin atik azaltma konusundaki
farkindaligini ve mevcut uygulamalarini gozler oOniine sermektedir. Gorlismelerde
porsiyon kontrolii ve ambalaj malzemeleri gibi konularin sik¢a giindeme gelmesi,
isletmelerin atik azaltma stratejilerine verdikleri 6nemi ve bu konudaki g¢esitli
yaklasimlarini ortaya koymaktadir. Bu model, atik azaltma stratejilerinin uygulanma

cesitliligini ve isletmelerin bu konudaki detayli yaklagimlarini gostermektedir.

Gramaj bazli porsiyonlama alt kodu, porsiyonlarin belirli gramajlara gore ayarlandig:
durumlar kapsar ve bu strateji, restoranlar ve gida hizmeti sunan isletmeler tarafindan

yemek israfin1 azaltmak amaciyla kullanilmaktadir. Katilimcilardan alinan cevaplara
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bakildiginda, bircok isletmenin porsiyon kontrolii ve gramaj bazli porsiyonlamayi
titizlikle uyguladigr goriilmektedir. Ornegin, K1, K4, K9, K11, K13 ve K17 numaral
katilimcilar, porsiyonlarin belirli gramajlara gore ayarlandigimi ve bu sayede israfin

onlendigini belirtmislerdir.

" Evet stratejimiz var. Ortalama gram hesaplamasini tartarak porsiyonlama yapryoruz
(K1).”

"Meniideki yemek porsiyonlarimiz gramajlarina gore on hazirligt yapildigr icin

miktarlart belli bir sekilde servis edilmektedir (K4).”
"Gramayj ile olgerek porsiyonladigimiz bir sistemimiz vardwr (K9).”

"Biitiin tvirtinlerimizi gramajlarina gore hazirladigimiz icin 6l¢iilii ve sistemli olmaktadir

(K11).”

"Ornegin,; kirmizi et iiriinii olan lokum sundugumuzda 200 grami asmayacak sekilde
servis ediyoruz. Miisterinin tiiketebilecegi maksimum protein oraminin hesabint yapip

buna gére iiriinleri hazirlayip ve servis ediyoruz (K13).”

"Yemeklerde kirmizi et porsiyonlarimiz tek ve 1.5 porsiyon olarak standarttir. Tek
porsiyon kirmizi et porsiyonlarimiz 120 gram olarak servis ediliyor. 1.5 porsiyon kirmizi
et porsiyonlarimiz 180 gram olarak servis edilir, degismez. Bu yiizden bir israf soz konusu
olmuyor. Kilo veya gram olarak satilan kirmizi veya beyaz et iiriinlerimizde var

mentimiizde (K17).”

Elaz1g Lokantalar Dernegi’nin belirledigi gramaj oranlarina gore hareket ettigini belirten
K6 kodlu katilimci, bu standartlara uygun olarak porsiyonladiklarini ifade etmislerdir.

Katilimci cevaplarindan bazilart séyledir;

"Elazig Lokantalar Dernegi’nin belirledigi gramaj oranlar: iizerinden ilerliyoruz
isletmede. Bunun disinda her meniiniin kendi gramajlarint kontrollii bir sekilde

tiretiyoruz (K6).”

Ayrica, K14 kodlu katilimci, 6nceden hazirlayip muhafaza ederek porsiyonlama
yaptiklarini belirtmistir. Bunun yani sira, K12 ve K21, K24 kodlu katilimcilar sabit
receteler ve bu regetelere uygun porsiyonlama yaparak sistematik bir yaklagim

sergilediklerini sdylemislerdir.

"Biz zaten porsiyonu hazir bir sekilde stoklayip muhafaza ediyoruz. Siparis geldigi

takdirde muhafaza ettigimiz porsiyonlanmus tirtinii servis ediyoruz (K14).”
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"Sabit bir regetemiz var ve buna uygun olacak sekilde porsiyonlarimizi planlyyoruz

(K12).”
"Onceden hazirladigimiz recetelere gére hazirliyoruz her seyi (K21).”

K18 ve K24 kodlu katilimcilar, porsiyonlarin goéze hitap etmesi ve belirli gramaj
oranlarma gore ayarlanmasi gerektigini vurgulamiglardir. K5 kodlu katilimci ise bu
konuyla ilgili herhangi bir uygulamalarinin olmadigini belirtmistir. Katilime1 cevaplart

su sekildedir;

"Meniideki yemeklerin porsiyonlar: oncelikle goze hitap ettigi icin gramaji ve yanindaki
ara yemekleri belli bir gramaj oraminda ayarlyyoruz ve miisterimize servis ediyoruz

(K18).”

"Onceden belirledigimiz gramajlar oldugu icin bir israf olmuyor ve fazladan bir malzeme

kullanmuyoruz israf olmamasi igin (K24).”
"Boyle bir calismamiz yok, gramajlara ¢ok dikkat etmiyoruz yogunluktan dolayi (K5).”

Bu goriismeler, gramaj bazli porsiyonlamanin yaygin bir uygulama oldugunu ve
isletmelerin bu yontemle hem israfi azaltmay1 hem de miisteri memnuniyetini artirmay1

hedefledigini gostermektedir.

Ambalaj malzemeleri alt kodlar1 incelendiginde, geri doniistiiriilebilir ve geri
dontstiiriilemez malzemelerin kullanimina iligkin farkl yaklasimlar sergilenmektedir.
Geri doniistiiriilebilir malzemeleri tercih eden katilimcilarin, gevresel siirdiiriilebilirligi
artirmak ve atik miktarin1 azaltmak amaciyla tercih ettikleri tespit edilmistir. Ornegin,
K1, K3 ve K10 kodlu katilimcilarin cevaplarina gore, geri dondstiiriilebilir ambalaj
malzemelerini tercih ettiklerini, bunlart belediyenin geri doniisiim kutularina biraktiklari

veya ilgili birimlere teslim ettiklerini belirtilmislerdir. Katilime1 cevaplari su sekildedir;
"Geri doniistiiriilebilir. Belediyenin geri doniisiim kutularina toplayp birakiyoruz (K1).”

"Bir¢ogu geri doniigiimde kullanilabiliyor, iade ediliyor. Ya da biriktirip tekrar firmalara
geri gonderiliyor (K3).”

"Bazi ambalaj tiriinlerimizi ayiklayarak gerekli birimlere gonderiyoruz. Kagit, karton

tiriinleri veya cam, sige, teneke gibi iiriinleri aywip geri doniistiiriiyoruz (K10).”

"Plastik veya kagit iiriinleri ayristirdigimiz igin bu iriinleri geri doniisiime

gonderebiliyoruz (K17).”
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K13 kodlu katilime1, kullandiklari karton paketlerin geri doniisiime uygun iiretildigini ve
sifir atik hedeflediklerini belirtirken, K5 ve K23 kodlu katilimcilar, plastik ve karton

irlinleri geri doniistiiriilebilir malzemeler olarak ayirdiklarini ifade etmistir.

"Ornegin kullandigimiz karton paketler geri doniisiime uygun iiretildigi icin sifir atik soz

konusu degildir. Bunun disinda ambalaj iiriin kullanmiyoruz (K13).”
"Sadece ped siseler veya kdagit iirtinleri geri doniigiim tiriinleri olarak kullaniyoruz (K5).”

"[sletmemizde geri doniistiiriilebilir malzemelerin cogu plastik ve kartonlardan olusuyor

(K23).”

Diger yandan, geri doniistiiriilemez malzemeler kullanan isletmeler, bu tiir malzemelerin
cevresel etkilerini géz Oniinde bulundurmakta ve alternatif ¢oziimler aramaktadir.
Ornegin K16 ve K25 kodlu katilimcilar, geri déniistiiriilemez malzemeler kullandiklarini
ve bazi durumlarda biitge kisitlamalar1 nedeniyle bu malzemelere yoneldiklerini

belirtmislerdir.
"Isletmede kullandigimiz ambalaj malzemeleri geri déniisiime uygun degil (K16).”

"Biitceye daha uygun olani sectigimiz icin ¢ok dikkat etmemekteyiz bu yiizden geri
doniistiiriilebilir degiller (K25).”

Bu katilimc1 cevaplart dogrultusunda, geri doniistiiriilebilir ambalaj malzemelerinin
kullaniminin yaygin oldugunu, ancak bazi isletmelerin geri doniistiiriilemez malzemeler
kullanmaya devam ettigini ve bu durumun c¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan

tyilestirilmesi gerektigini gostermektedir.

5.13  Miisteri Geri Bildirimleri Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Arastirmada miisteri geri bildirimleri hiyerarsik kod- alt kod modeli olusturulmustur
(bknz. Sekil 5.11). Elazig ilinde yapilan bu g¢alisma, misteri geri bildirimlerinin
cesitliligini ve bu geri bildirimlerin igletme stratejilerine nasil yon verdigini ayrintili bir

sekilde ortaya koymaktadir.
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Mdsteri Geri Bildirimleri (43)

Geri Bildirim Olmamasi (17)

Porsiyon Boyutlari Uzerine Geri Bildirim (14) Atik Azaltma Onerileri (12)
Daha Kiiglik Porsiyon Talepleri (5) Porsiyon Boyutlarindan Giinliik Urtinlerde Az Te[cih Edilen Uriinlerin
Memnuniyet (9) indirim Yapilmasi (8) Mentiden Cikarilmasi (4)

Sekil 5.11. Miisteri Geri Bildirimleri Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Miisteri geri bildirimleri {i¢ ana baslik altinda toplamaktadir: porsiyon boyutlar {izerine
geri bildirim, atik azaltma Onerileri ve geri bildirim olmamasi. Porsiyon boyutlari {izerine
geri bildirimler, daha kii¢iik porsiyon talepleri ve porsiyon boyutlarindan memnuniyet
olarak iki alt kategoriye ayrilmistir. Daha kiigiik porsiyon talepleri, miisterilerin daha az
yiyecek talep ettikleri ve bu sayede israfi azaltmayr amagladiklari durumlar
kapsamaktadir. Porsiyon boyutlarindan memnuniyet ise, miisterilerin sunulan porsiyon
miktarlarindan memnun olduklarin1 ve bu konuda herhangi bir degisiklik talep

etmediklerini belirtmektedir.

Atik azaltma Onerileri, giinliik triinlerde fiyat indirimi yapilmasi ve az tercih edilen
tiriinlerin meniiden ¢ikarilmasi olarak iki alt kategoriye ayrilmustir. Giinliik tirlinlerde
indirim yapilmasi, isletmelerin, taze ancak tiiketilmeyen iiriinleri indirimli fiyatlarla
sunarak israfi azaltma stratejisini igermektedir. Az tercih edilen iiriinlerin meniiden
cikarilmas: ise, miisteri taleplerine gore daha az popiiler olan yemeklerin meniiden
cikarilarak kaynaklarin daha verimli kullanilmasin1 saglamay1 hedeflemektedir. Geri
bildirim olmamasi kodu, isletmelerin miisterilerden geri bildirim almadig1 veya

miisterilerin geri bildirimde bulunmadig1 durumlar ifade etmektedir.

Elazig'da sifir atik caligmasi adi altinda yapilan goriismelerden olusturulan bu kod,
yapilan goriismeler sonucu miisteri geri bildirimlerine bakilarak alinan cevaplar

dogrultusunda olusturulmustur. "Daha Kiigiikk Porsiyon Talepleri" kategorisindeki
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yorumlar, bazi miisterilerin porsiyonlarin biiyiikligiinden memnuniyetsizliklerini dile
getirdigini gostermektedir. Ayrica, "Porsiyon Boyutlarindan Memnuniyet" basligi
altindaki yorumlarda genellikle porsiyonlarin yeterli oldugu belirtilmistir. Ornegin, K19
miisterilerin ¢ogunlukla porsiyonlardan memnun olduklarini ifade etmistir. Katilimci

cevabi soyledir;

" Miisterilerimizden ¢ogunlukla porsiyonlarin yeterli oldugu geri bildirimini aliyoruz

(K19).”

Ancak, genel olarak K6, K11 kodlu katilimcilar, miisterilerden bu konuda herhangi bir
geri bildirim alinmadigini ifade etmistir. Bu durum, belirli bir miisteri kitlesinin porsiyon
boyutlartyla ilgili dogrudan geri bildirimde bulunmadigin1 géstermektedir. Elazig'da sifir
atik ¢alismasi kapsaminda yapilan bu inceleme, restoranlarin porsiyon politikalariyla
ilgili_ mevcut geri bildirimlerinin ¢esitlilik gosterdigini ve ozel tercihlerin dikkate
alindigini ancak genel olarak miisterilerin biiyiik porsiyonlardan memnuniyet duydugunu

ortaya koymaktadir.
"Miisterilerden boyle bir geri doniis olmadi bugiine kadar (K6).”

"Verdigimiz iiriinler tiiketildigi i¢in simdiye kadar boyle bir oneri de bulunulmadi. Ama
bélgelere gore, yasadigimiz sehirlere gore degisim gosteriyor. Ornegin; bati tarafinda
kuskonmazin garnitiir olarak kullaniimasi bu bolgede bekleyemezsiniz. Bulundugumuz

bolgede daha agir yemekler, yagh ve kizartma iiriinleri, agir mezeler tercih ediliyor

(K3).”

Ayrica, "Atik Azaltma Onerileri "kategorisindeki bazi cevaplara gore, miisteri agisindan
popiiler olan serpme kahvaltinin, miisteri taleplerine gore diizenlendigi ve fazla servis
edilen iirlinlerin israfinin dnlenmeye ¢alisildig: belirtilmistir. Bu yaklasim, hem tiiketici
taleplerini kargilamay1 hem de israfi minimize etmeyi amaglayarak dengeli bir strateji

izlediklerini gostermektedir.

"Ornegin serpme kahvaltilari misafirlerin istegi dogrultusunda meniiye eklemiyoruz bu

sekilde iirtinlerin artik oramm diisiirmeye ¢aligiyoruz (K4).”

"Ulke genelinde popiiler olan bir serpme kahvalti furyasi var. Bitiremeyecekleri iiriinler
fazlasiyla servis edilmekte, ¢ogunlukla géze hitap etmektedir. Gelen miisterilerimiz
serpme kahvalti talep ettiklerinde yiyemeyecekleri iiriinleri ¢ikartarak atik oramini

azaltiyoruz. Bazi miisterilerin bunun bilincinde olduklarinin farkindayiz (K13).”
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Bu yaklasim hem miisteri memnuniyetini artirmay1 hem de cevresel etkiyi azaltmayi
hedeflemektedir. Diger yandan, K10 kodlu katilimcinin vermis oldugu cevap ise, atik
azaltma stratejilerinin etkin bir sekilde uygulandigini ve gida israfinin minimize edildigini

gostermektedir.

"Cogunlukla gida israfi olusmamakta. Olustugu zamanlarda servisler ve porsiyonlar

tizerinde tekrar ¢calisma yapiyoruz (K10).”

5.14 Atk Yonetimi Kontrolii Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Arastirmada atik yonetimi kontrolii hiyerarsik kod- alt kod modeli olusturulmustur (bknz.
Sekil 5.12). "Atik Yonetimi Kontrolii" hiyerarsik kod-alt kod modelinde, toplam 25

katilimcidan elde edilen veriler degerlendirilerek kodlama yapilmistir.

Atik Yonetimi Kontroli (25)

.

Raporlama Sistemi (25)

Raporluyoruz (6) Bilmiyorum (1) Raporlamiyoruz (18)

Sekil 5.12. Atik Yonetimi Kontrolii Hiyerarsik Kod- Alt Kod Modeli

Atik yonetim sisteminin bir alt kod olan “raporlama sistemi” nin ii¢ alt koda ayrildig:
tespit edilmistir. Bu kodlar; “’raporluyoruz’’, “’bilmiyorum”’, “’raporlamiyoruz’’ olarak
belirlenmistir. Katilimc1 cevaplarima gore ¢ogunlukla atik yoOnetimi sistemleri

kullanilmamaktadir;

K1, K6, K10, K11, K14, K15, K17, K18, K20, K22 ve K24 kodlu katilimcilar, is
yerlerinde herhangi bir atik yonetimi raporlama sistemi kullanmadiklarini belirtmislerdir.

Katilimer cevaplar su sekildedir;
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"Herhangi bir raporlama sistemi kullanmiyoruz (K1).”
"Bu konuyla ilgili bir ¢alismamiz yok (K15).”
"Bilmiyorum bunu, kullanmiyoruz bir sistem (K24).”

K3 kodlu katilimci ise, is yerinde ¢ikan atiklarin ayri ayr1 birimlerde degerlendirildigini

ve Ozellikle yag atiklarinin geri doniisiim i¢in yetkililere gonderildigini ifade etmistir.

"Is yerinden ¢ikan biitiin atiklar ayri ayri birimlerde degerlendirilivor. Mesela yag
atiklart devletin izin verdigi yetkililere ulagip tekrvar kullanim i¢in onlara iade ediyoruz.

Diger bitkisel atiklar icin ayri birimlerde toplanarak tekrar kullanilmaktadir (K3).”

K7 kodlu katilimci; yag atiklar i¢in belediyenin belirledigi bir kota oldugunu ve bu

atiklarin belediyenin yetkililerine gonderildigini belirtmistir.

"Artik yaglar icin belediyenin belirledigi bir kota var. Bunlar: depolarda biriktirip
belediyenin yetkili birimleri gonderiyoruz (K7).”

K4 kodlu katilimer; mutfakta kademeli bir ¢alisma sistemi oldugunu ve diizenli olarak

depo kontrolii yapildigini, iirlinlerin siniflandirildigini belirtmistir.

"Mutfakta kademeli bir ¢calisma sistemimiz var. Aylik olarak depo kontrolii yapilmakta,
gerekli siniflandirmalar yapiyoruz ve buna uygun olacak sekilde iiriinleri ayiriyoruz

(K4).”

Yapilan goriismelerde K13 kodlu katilimc1 aylik cizelgelerle atik yonetimini takip
ettiklerini belirtirken, K19 kodlu katilimc1, yazili olarak raporlama sistemi kullandiklarini

ve atiklar1 sokak hayvanlari i¢in siniflandirdiklarini ifade etmistir.
"Atiklar: ¢izelgelerle takip ediyoruz, haftalik ya da aylik olarak (K13).”

"Yazili olarak raporlama sistemini kullaniyoruz. Ekmek gibi iiriinleri, kahvaltilardan

gelen ekmek veya et gibi iiriinleri sokak hayvanlarina vererek atiklar: siniflandiriyoruz

(K19).”

Son olarak, K25 kodlu katilimc1; sadece yag atiklarini ilgili birimlere gonderdiklerini

belirtmistir.
" Sadece yag atiklarini ilgili birimlere gonderiyoruz bu kadar (K25).”

Katilimc1 cevaplart  dogrultusunda, isletmelerin atik yonetimi uygulamalarinda,
raporlama ve atik takip sistemlerinin farklilik gosterdigini ve ¢ogunlukla eksikliklerin

bulundugu anlagilmaktadir.
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5.15 Belge Portresi

Sekil 5.13’te yer alan belge portresi, yapilan goriigmelerden toplanan verilerin renk

kodlariyla gorsellestirilmis halidir.

v a8 Kod Sistemi

(@l Sifir Atik Uygulamalar icin Egitim ve Farkindalik
([© g Stok Kontrolii ve izleme

(©gl Atik YEnetimi Kontrold

g/ Fazla Yiyecek Yanetimi

@ I miigteri Geri Bildirimleri

(E4! Atk Azaltma Uygulamalan

(4! Miisteri Tercihleri ve Tiiketim Aliskanliklan

(g Meslekte Calisma Yili

g/ Demografik

WOOWOW W W W W W

Sekil 5.13. Belge Portresi

Arastirma kapsaminda renk kodlarina gore yapilan bu analizde en iistte yer alan pembe
renk "Sifir Atk Uygulamalar1 I¢in Egitim ve Farkindalik", kirmizi renk ise "Stok
Kontrolii ve izleme" kodlarmi temsil etmektedir. Mor renk "Fazla Yiyecek Yonetimi" ni
kahverengi ise "Atik Yonetimi Kontrolii” kodunu ifade etmektedir. A¢ik mavi, yesil, sar1
ve kahverengi tonlar1 sirasiyla "Miisteri Geri Bildirimleri", "Atik Azaltma Uygulamalar1",
"Miisteri Tercihleri ve Tiiketim Aligkanliklar1" ve "Meslekte Calisma Yili" kodlarini
gostermektedir. En alt kisimda yer alan siyah renk ise "Demografik" kodu gostermektedir.
Bu sekil, aragtirma kapsaminda elde edilen verilerin hangi kodlarla etiketlendigini ve

hangi konunun ne kadar yer kapladigin1 gérsel olarak sunmaktadir.
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6. SONUC VE TARTISMA

Elaz1g ili kapsaminda restoranlarda sifir atik yonetimi ve uygulamalarinin arastirilmasi
i¢cin yapilan bu ¢alisma sonucunda katilimcilarin yaslar1 21 ile 54 arasinda degismekte
olup, %64’niin erkeklerden (n:16), kadnlarin ise %36 oraninda (n:9) oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin egitim diizeylerine bakildiginda lise mezunu (10) ve lisans
mezunu (7) ¢alisanlarin ilkokul (3) ve 6n lisans (5) mezunlarina gére daha fazla oldugu

tespit edilmistir.

Arastirma kapsaminda mesleki deneyim siireleri 5 ile 33 yil arasinda degismekte olup,
ortalama 14 yil olarak tespit edilmistir. Elde edilen demografik veriler, Elazi§ restoran
sektoriinde uzun yillar boyunca deneyim kazanmis bireylerin varligini ve bu deneyimin
sifir attk uygulamalarina olan katkisin1 gostermektedir. Mesleki deneyim restoran
kalitesini belirleyen ve miisteri memnuniyet algisin1 belirleyen en 6nemli faktor olarak
bilinmektedir. Cevizkaya'nin (2015), yapmis oldugu calismada hizmet kalitesinin ve
daha onceki deneyimlerinin tiiketicilerin restoran se¢imindeki etkisinin fazla oldugu
tespit edilmistir. Tecriibeli personelin varligi, kaliteli bir hizmet sunumunu birlikte
getirdigi gibi boyle restoranlarin agizdan agiza iletisim yolu ile miisteri portfoyilinii
genisletmektedir. Cevizkaya (2015)’nin da c¢alismasinda arkadas tavsiyesinin,
restoranlardaki calisanlarin deneyim ve tecriibeleri sayesinde yiyecek lezzetlerinin,
yiyeceklerin besin igeriginin, tazeligin ve sunumun restoran sec¢imindeki Onemi

belirtilmistir.

Sifir atik politikalarinin miisteriler tarafindan onemi arastirilarak 6nemi ve konu
hakkindaki bilgi diizeyleri irdelenmistir. 25 katilmcinin 17°sinden elde edilen veriler
sonucunda miisterilerin, restoranlardaki sifir atik politikas1 hakkinda bilgi sahibi olduklar:
sonucuna varilmistir. Yilmaz ve digerleri, (2024) tarafindan yapilmis olan ¢alismada
misterilerin sifir atik uygulamalarinin 6nemini vurguladigi goriilmektedir. Bu ¢alismada
sifir atik uygulamalarimin siirdiiriilebilir turizme olan katkis1 miisteriler tarafindan dile
getirilmistir. Ayrica mutfak c¢alisanlarinin sifir atik projeleri hakkinda miisterileri
bilgilendirmesi, tekrar ziyaret etme davranisinda dnemli bir oynadig: belirtilmis ve bu

yoniiyle bizim ¢alismamizla benzer bulgular igermektedir.

Sifir atik konusunda egitim almis personelin uygulamalarda daha basarili oldugu, siirecin
daha verimli oldugu, sifir atik politikalarinin daha etkin bir sekilde uygulandig bu

aragtirma kapsaminda tespit edilmistir. Isletmelerin geri doniisiim ve atik yonetimi
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konularinda egitimli personel sayesinde daha basarili oldugunu caligmamiz
desteklemistir. Alanyazinda (Giile¢ & Unliiénen, 2022; Yazicioglu & Aydin, 2018;
Pekkiigiiksen & Yigit, 2019) calismalarinda atik ve atik yonetimi uygulamalar1 hakkinda
miisteri farkindaliginin yaratilmasi ve ¢evreye duyarl personel egitiminin desteklenmesi,
mutfak altyapisinin ¢evreci uygulamalart desteklemesinin 6nemi belirtilmistir. Bu

baglamda bizim ¢aligmamiz ile benzer bulgular icermektedir.

Personelin atik ayristirmada basarili olduklar1 ve fakat geri bildirim verme konusunda
eksiklikler oldugu tespit edilmistir. Personel motivasyon ve d&diillendirme
uygulamalarinin yeterli olmadigi bu konuda isletmelerin daha duyarli olmasi gerektigi
belirlenmistir. Tan ve digerleri, (2019), Taiwan’daki ¢evreci uygulamalari restoranlar
bazinda degerlendirerek sifir atik uygulamalarinin olumlu bir sekilde algilandigini fakat
gelisime ve kurumsal destege ihtiyac gerekliligi vurgulanmistir. Ayni1 zamanda mutfak
yoneticileri; Tiirkiye’nin sifir atik konusundaki gelisimine yonelik kurumsal destegi,
biirokratik faaliyetler olarak degerlendirip, zaman alici bir siire¢ oldugu ifade etmislerdir.
Giil ve Yaman (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada; atiklarin sifir atik projesine uygun
olarak ayristirilmasinda yeterince 6zenli davranilmadigi, gerekli olan ekipmanlarin eksik
oldugu, ayristirma yapilsa bile gerekli geri bildirimin yetersiz oldugu sonucunu tespit
etmiglerdir. Tespit edilen bu eksikliklerin bizim c¢alismamiz ile benzer oldugu

goriilmektedir.

Arastirmada stok kontrolii ve izlemenin diizenli olarak yapildigi, 6zellikle giinliik ve
haftalik stok planlamasinin mevcut oldugu, {iriin tazeligine 6nem verildigi, gramaj ve tarti
kullanimina, atik olusumunun minimize edilmesi acisindan dikkat edildigi ve saklama
kosullarimin soguk depolarda muhafaza edilmesine dikkat edildigi belirlenmistir.
Ozellikle beyaz etin, kirmiz1 etten daha g¢ok tercih edilen yiyecek oldugu yapilan
goriismelerde belirlenmis olup, stok kontroliiniin 6nemi bu baglamda daha 6nemli oldugu
anlagilmaktadir. Yapilan literatiir aragtirmasinda satin alma ve depolama boliimiinde atik
olusumunun nedenleri olarak mevsiminde yetismeyen iriinlerin satin alinmasi,
promosyonlardan yararlanmak amaciyla fazla miktarda {riin alimi, yetersiz stok
kontrolleri ve satin alma sirasinda hatali tiriinlere yonelik eksik kontroller yer almaktadir.
Bunlarin yani sira yanls depolama kosullarmin bulunmasi, Ik Giren Ilk Cikar (FIFO)
kuralina uyulmamasi ve buna bagli olarak hatali istifleme, sicak ve soguk depolarin nem
ve sicaklik ayarlarmin dikkatsizligi gida atigina sebep olabilen faktorler arasindadir

(Onur, Ozata, Sormaz, & Akdag, 2018). Depolama siirecinde bu kontrollerin personel
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tarafindan titizlikle takip edilmesi gereklidir. Uriin tiiriine uygun sicaklik secimi,
enzimatik bozulma faktorlerini bertaraf edecegi i¢in dnemli miktarda ati§in 6nlenmesini
saglayabilmektedir (Cirisoglu, 2019). Bulgaristan'da Plovdiv kasabasinda yapilan bir
caligmada, restoranlardaki yemek israfinin sebepleri arastirilarak israfi azaltmanin
oniindeki baslica engeller tartisiimistir. Calisma, Bulgaristan'daki restoran isletmelerinin
atik olusumu ve gida israfin1 azaltmak igin stok envanterlerine yatirim yapmasi
gerektigini onemle belirtmislerdir. Ayrica restoran yoneticilerine, meniileri olustururken
akademik uzmanlardan faydalanmalari  Onerilmistir.  Arastirma kapsaminda,
Bulgaristan'da gida atiklarini yerinde geri doniistirmeye ve enerjiyi geri kazanmaya
calisan restoran igletmelerine faizsiz veya diigiik faizli kredi imkan1 sunulabilecegi, bu
kredilerin anaerobik ciiriitliciilerin temini ve kurulumu i¢in kullanilabilecegi belirtilmistir

(Filimonau, Fidan, Alexieva, Dragoev & Marinova, 2019).

Miisteri tercihleri ve tiiketim aligkanliklarinda tabakta kalan yemek artigi miktarinin
genelde %S5 lik bir oran kadar az oldugu belirtilmis, bunun sebebi olarak ise hazirlanan
yiyeceklerin gramaj ve tartilarak hazirlandigindan dolayr gida atiginin az oldugu ifade
edilmistir. Arastirma kapsaminda arta kalan yiyecekler i¢in uygulanan strateji genellikle
sokak hayvanlari, hayvan barinaklari ve gilibre olarak kullanildig: siklikla ifade edilmistir.
Temiz olarak kalan gida triinlerini borek ve meze yapiminda kullanildigi, satilmayan
yemeklerin ise ihtiya¢ sahiplerine gonderildigi belirtilmistir. Ambalaj malzemelerinde
geri doniistiiriilebilen malzemeler kullanimina dikkat edildigi, atik azaltma stratejilerine
isletme yonetimi ile destek olduklari ifade edilmistir. Bu durum restoran isletmelerinde
sifir atik farkindaliginin mevcut oldugunu, bunun icin ¢aba gosterildigini, eksik kalan
yonlerin ise egitim ile asilabilecegi sonucunu gostermektedir. Fakat geri
doniistiiriilemeyen malzeme kullanan isletmeler de bulunmakta oldugu belirlenerek bu
durumun diisiik biitce sebebiyle ucuz malzeme kullanimindan kaynaklandigi ifade

edilmistir.

Porsiyonlama sisteminde ise sabit recetelere uyularak porsiyon yapildigi, ayrica Elazig
Lokantacilar Derneginin belirlemis oldugu kurallara uyarak servis edildigi belirtilmistir.
Miisterilerden porsiyon boyutlar1 hakkinda geri bildirim olarak, miisterilerin memnun
kaldiklar1 ve degisiklik talep etmedikleri ifade edilmistir. Az tercih edilen triinlerin
mentilerden ¢ikarilmasi, miisteri talebine ve geri bildirime daha ¢ok 6nem verilmesi

restoran isletmelerinin sifir atik politikasina verdikleri énemi gostermektedir. Ozellikle
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serpme kahvalti konusunda kisi sayisit ve miisteri taleplerine verilen Onem, israfi

azaltmaya yonelik olumlu bir uygulama oldugunu gostermektedir.

Literatiir ¢alismalar1 incelendiginde Giiner ve Cirisoglu’nun (2021) yapmis oldugu
calismada pisirilmis olarak artan tirtinlerin degerlendirilmesi olarak en ¢ok tekrar edilen
ifadenin; personel ile paylasildigi (%38), hayvan bariaklarina gonderildigi 8%32), farkli
bir {irlinde kullandiklart (%15), kalanlarin ise ¢ope atildigi belirtilmektedir. Pisirilmeden
artan Urlinlerin ise c¢ogunlukla (%78) yeni bir meniide kullanildigi, personel ile
paylasildig1 (%15), en fazla gida atiginin ise pisirilmemis tirlinlerden olustugu (%69),
servis siirecindeki atiklarin sebebinin yanlis planlanmis {irtinler (%46) ve deneyimsiz
personel (%30) nedeniyle olustugu belirtilmektedir. Ayrica yanlis porsiyonlama
sisteminin (%23) ve ihtiya¢ fazlasi1 (%46) olan, ayn1 zamanda uygunsuz isleme (%31)
nedeniyle atik olusumunun olustugunu tespit etmislerdir. Bu bulgular sifir atik
politikasinda iiretim siirecinin dnemini ortaya koymaktadir. Ayrica gida artiklarinin
kompostlastirilmasinin énemi ve sivil toplum kuruluglarinin bu konudaki énemli rolii

anlasilmaktadir.

Giilec ve Unliiénen (2022) tarafindan yapilan calismada, kalan gida artiklarinin
cogunlukla hayvan barmaklarma verildigi, geri kalanin imha edildigi, daha az atik
olusumu i¢in en ¢ok regete sistemini kullandiklarini, tedarik siirecinde son kullanma
tarihine, taze iirlin olmasina, uygun tedarik¢inin bulunmasia dikkat edildigini, en ¢ok
atik olusturan maddelerin ise sebzeler, meyve kabuklari ve kizarmis yag oldugu

belirtilmektedir. Ozellikle de hazirlik asamasinda atik olusumun arttig1 belirtilmektedir.

Arastirmada atik yonetimi ve kontrolii olarak raporlama yapilmadigia (n:18) yonelik
eksiklik tespit edilmistir. Goriilen eksikliklerin rapor olarak degil, sozel olarak
bildirildigi, bu nedenle etkili bir yonetim sistemi kurulamadig tespit edilmistir. Yag
atiklarinin belediye ile is birligi yapilarak ilgili birimlere gonderildigi tespit edilmistir.
Raporlama sistemini kullanan isletmelerin sayisinin yetersiz oldugu (n:6), sistemi
kullanmayan isletmeler oldugu (n:1) tespit edilmistir. Atik yonetim sistemini kullanan
restoran igletmeleri kontrollerini haftalik veya aylik olarak yaptiklarini, mutfaklarda
kademeli bir ¢aligma sistemi ile diizenli olarak depo kontrolii ve iiriin ayrigtirma

yapildigini ifade etmislerdir.

Gida kayiplart ve atiklarimi azaltabilmek i¢in iiriinlin tedarik asamasindan itibaren,

tiketim ve atik asamasina kadar olan siirecin raporlanmasi, gida kayip ve atiklarin
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azaltilmasina olanak saglayarak belirlenen hedeflere ulasmay1 kolaylastiracaktir (Songiir
& Cakiroglu, 2016). Restoran isletmelerinde rekabet edebilirlik ve siirdiiriilebilirlik
Oonemli olmakla beraber, toplum saglig1 ve ¢cevreye duyarli olma da 6nemli olmaktadir.
Diizenli raporlama sistemi kullanan isletmelerde mevcut durum tespiti, atik ayrigtirma ve
giinliik atik miktarinin  belirlenmesi, personel bilinglendirilmesi ve egitiminin
saglanmasiyla gerceklestigi belirtilmektedir. Gilinlimiizde diizenli atik yOnetimi
uygulamasini yapan mutfaklar cevreye duyarli mutfak uygulamalar1 olarak da

anilmaktadir. (Giile¢ & Unliidnen, 2022).

Restoranlarda sifir atik yonetiminde gida giivenligi ve hijyene dnem verilmesi, yiyecek
ve icecek sektdrlinlin vazgecilmez unsurlarindan biridir. Bu kavram, saglikli, temiz ve
insan sagligmma zararli her tirlii etkenden arindirilmis sekilde sunulan, yiyecekleri
icermektedir. Tiiketiciler, hijyen ve giivenlik kosullarinin ortaya ¢iktig1 iiriinleri tercih
ederek bu konudaki hassasiyetlerini gostermektedirler. Gida giivenligi ancak bu
donanima sahip, bilgi sahibi ve uygulama becerisi yiiksek calisanlarla
stirdiiriilebilmektedir. Gida giivenligi ve halk sagliginin korunmasi, bu standartlarin
uygulanmasi ve raporlanmasina baglidir (Cumhur, 2023). Kogan vd., (2019) tarafindan
yapilan calismada gastronomi turizminde ziyaret¢ilerin maruz kaldigi hastaliklari,
geleneksel pazar konumlar1 g6z 6niine alinarak tespit etmislerdir. Vujaci¢ vd., (2019)’nin
caligmasinda gastronomi turizmi agisindan gida giivenligi standartlarinin 6nemli oldugu
belirtilmistir. Gida giivenligi saglandigt zaman tiiketici kendini tehdit altinda
hissetmeyecektir. Gida glivenliginin gastronomi turizmine yonelik 6nemini belirten
bircok ¢alisma bulunmaktadir (Wang vd., 2019; Choi vd., 2019; Kayacan & Demirbas,
2023).

Tiim bulgular degerlendirildiginde Elazig ilindeki Restoranlarda sifir atik yonetimi
uygulanmakta fakat eksiklikler oldugu tespit edilmistir. Eksikligin personel egitiminin
arttirilmast ve odiil sistemi ile giderilerek motivasyonun saglanmasi gerekmektedir.
Tiketicilerin sifir atik konusunda bilgi sahibi oldugu tespit edilmesine karsin yas
gruplaria gore farklilasacagi ongoriilmektedir. Bu konuda restoranlarin meniilerde veya
restoran girisinde sifir atik politikalarinin uygulanmasiin énemini vurgulayan logolar,

afisler gibi dikkat cekici gorsellerle farkindaligin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir.
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7. ONERILER

Sektore Yonelik;

» Atik yoOnetim sisteminin raporlastirilmasindaki eksiklikler isletmenin {iriin
tedarigi, tiiketimi, atik olusum miktarini ve atik ¢esitlerini tam olarak belirlemede
zorluklara sebep olacaktir. Bu nedenle isletme sahiplerinin etkili bir denetim
mekanizmasi olusturarak kontrol etmesi gerekmektedir. Isletmelerde stok kontrol
siireclerinin dijitalesmesi, kontrollerin daha dikkatli ve eksiksiz ilerlemesi i¢in

Onem arz etmektedir.

» Fazla iretilen, artan yiyecekler icin kompostlama yontemi uygulanabilir ya da
yaratici tariflerle yeni iriinler ortaya cikartip degerlendirilerek gida israfinin

Oniine gegilebilir.

» Personelin atik ayristirmada basarili olduklar1 ve fakat geri bildirim verme
konusunda eksiklikler oldugu tespit edilmistir. Gida atiklarindan maksimum
verim kazanilmasi i¢in gida ve diger atiklarin ayri toplanmasina dikkat

edilmelidir.

» Personel motivasyon ve Odiillendirme uygulamalarinin yeterli olmadigi tespit
edilmistir. Bu konuda en duyarli davranan ve uygulayan mutfak personelinin
odiillendirilmesinin atik olusumunu azaltacagi 6n goriilmektedir. Ayrica bu yonde
motivasyon amagli sertifika programlar1 uygulanarak basta mutfak calisanlari
olmak {izere biitlin personele yonelik egitim modiilleri olusturmalidir ve
personellerin sifir atik uygulamalarint benimsemeleri i¢in tesvik yoOntemleri

bulunmalidir.

» Restoranlarda sifir atik politikalar1 uygulanirken dikkat edilmesi gereken en
onemli husus, tabaklarda kalan yemeklerin, 0Ozellikle serpme kahvalti
mentilerinde arta kalan tirlinlerin hijyen ve gida gilivenligine yonelik uygulamalari
g0z Oniine alarak geri doniistim stratejileri uygulanmalidir. Tabaklarda arta kalan

her {iriin steril olmayabilir diisiincesiyle hareket edilmesi gerekmektedir.

» Elazi1g’da bulunan restoranlarin sifir atik politikalarin1 daha yaygin ve bilingli
kullanabilmeleri i¢in ve siirdiiriilebilir hedeflerine ulagsmalari i¢in miisterilerini
sifir atik uygulamalar1 konusunda ¢esitli programlar, afisler, tanittm videolar vb.

yontemlerle bilgilendirmeleri gerekmektedir.

75



Akademiye Yonelik;

>

Restoranlarda miisterilere yonelik devamli gilincel anketler ve geri bildirim
formlar1 sunulmali ve bu geri doniigler diizenli olarak analiz edilerek hizmet
kalitesine ek olarak sifir atik yoniinde strateji gelistirmeleri gerekmektedir. Sifir
atik yonetimi ve politikalar1 i¢in yerel ve ulusal aglar olusturulup, restoranlar arasi

bilgi ve deneyim paylasimi tesvik edilerek kolektif projeler gelistirmelidirler.

Restoran mentilerinde yiyeceklerin besin degerleri ve kalori miktarlar saglik
alaninda faaliyet gosteren akademisyenler ile isbirligi i¢cinde olarak belirlenip
yazilarak, tliketiciye tiiketebilecegi iirlinlerin se¢iminde tercihler sunulup sifir atik
politikasi desteklenebilir. Bu ¢alismanin yayginlastirtlabilmesi i¢in personellere

uzmanlar tarafindan egitimler verilebilir.

Universitelerde ve Milli Egitim’e bagli tiim okullarin ders miifredatinda sifir atik

politikalart ve ¢evresel onemi ile ilgili dersler eklenebilir.

Literatiirde Elaz1g ilindeki yiyecek ve igecek isletmelerinin siiflandirilmasiyla
ilgili bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle akademik olarak g¢alisilmasi

onerilmektedir.
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EKLER

EK-1 RESTORANLARDA SIFIR ATIK YONETIMi VE UYGULAMALARI: ELAZIG
iLi ORNEGIi GORUSME FORMU

Adimiz ve Soyadimiz:
Cinsiyetiniz:
Kac yasindasimiz:
Egitim durumunuz:
Meslekte ka¢iner yiliniz:
1. Miisterilerin en fazla tiikettigi iiriinlerin tespiti ile ilgili sorular
a) Miisterilerin genel olarak hangi tiir yiyecekleri tercih ediyor?
b) Miisterilerinizin ¢ogu servis edilen porsiyonlari bitirebiliyor mu?

) Restoraninizda yiyecek israfini azaltmak i¢in miisteriye yonelik hangi uygulamalari

diistindiiniiz?

d) Misterilerden gelen geri bildirimler ig¢inde yiyecek israfini azaltma konusunda one

cikan noktalar var m1? Varsa neler oldugunu agiklayabilir misiniz?

2. Gidalarin restorana girdikten sonraki siirecinde satin alinan iiriiniin ne kadan ile

iiretim yapilip ne kadarimin kaldigin tespiti ile ilgili sorular
a) Fazla iiretilen yemekleri degerlendirmek veya bagislamak i¢in nasil bir planiniz var?

b) Taze malzemelerin son kullanma tarihine yaklasmadan 6nce kullanimini artirmak igin

nasil bir strateji izliyorsunuz?

c) Mutfakta kullanilan malzemelerin ve yiyeceklerin 6l¢iilmesi ve saklanmasi konusunda

nasil bir sisteminiz var?

d) Meniideki yemeklerin porsiyonlart ve igerikleri konusunda bir miktar kontrolii

politikaniz var m1?
e) Gida tiriinleri siparis etme siirecinde nasil bir strateji izliyorsunuz?

f) Menii planlamasi ve stok yonetimi konusunda sifir atik hedefleri belirleme konusunda

bir stratejiniz var mi1?
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3. Personel ve yonetim arasindaki iliskinin personellerin atiklar ile ilgili tutum ve

davramislaria nasil etki ettigi ile ilgili sorular
a) Mutfak ve servis personelinize sifir atik yonetimi konusunda egitim veriliyor mu?
Egitimlerin icerigini agiklayabilir misiniz?
b) Personelden sifir atik uygulamalari konusunda geri bildirim aliyor musunuz? Hangi

konularda geri bildirim, dneriler altyorsunuz?

c) Personeli sifir atik hedeflerine motive etmek igin hangi tesvik ve oOdiillendirme

yontemlerini kullantyorsunuz?

d) Personelin atik ayirma ve geri donilisim konusunda ne kadar basarili oldugunu

diisiiniiyorsunuz?

4. Uretim sirasinda atik olusumu hakkinda ayhk takiplerin yapilip yapilmadig ve talebin

dogru bir sekilde raporlanmasi ile ilgili sorular

a) Bu atiklar1 smiflandirmak ve takip etmek ve raporlamak icin nasil bir sistem

kullaniyorsunuz?

5. Restoran sahibinin sifir atik ile ilgili tutum ve davramslar1 hakkinda sorular
a) Restoraninizda gida israfin1 6nlemek i¢in hangi adimlari atryorsunuz?
b) Kullandiginiz ambalaj malzemeleri geri doniistiiriilebilir mi?

c) Yiyecek atiklarinin ~ giibre olarak kullanilmas1 veya enerji {iretimiigin

geri doniistiiriilmesi konusunda bir stratejiniz var mi1?

d) Yiyecek artiklarini1 degerlendirmek ve baska bir kullanim alaninda kullanmak i¢in hangi

adimlart atiyorsunuz?

e) Meniideki belirli yemeklerin sifir atik hedeflerinize uygunlugunu vurgulamak i¢in hangi

yontemleri kullantyorsunuz?

f) Miisterilere  sifir  atik  politikanizi  tanitmak icin  hangi iletisim

kanallarimi kullaniyorsunuz?

g) Miisterileriniz, restoraninizin sifir atik politikasini ne kadar biliyor ve anliyor?
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EK- 2 BILGILENDIRILMIS GONULLU OLUR FORMU

Bu katildiginiz ¢alisma bilimsel bir arastirma olup, aragtirmanin adi Restoranlarda Sifir
Atik Yonetimi ve Uygulamalari: Elazig ili 'dir. Bu ¢alisma, Ezgi ETER ve 6gretim
elemanlarindan Dr. Ogr. Uyesi. Mehmet KABACIK tarafindan yiiriitiilen bir calismadir. Bu
caligmanin amaci hizmet sektoriinde faaliyet gosteren restoran ve igerisinde restoran bulunan
otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarini ve mevcut gida atig1 yonetim sistemlerini
incelemektir. Calisma grubunda 18 yas ve lizeri yonetici pozisyonunda ¢alismis olma, yonettigi
restoranin ¢aliganlarinin egitim almasma yonelik tutum ve davraniglarini ifade edebilme
yetenegine sahip olma, mutfakta sef olarak en az 5 yi1l ¢galismis olma, sifir atik konusunda fikir
sahibi olan, kendini sifir atik konusunda gelistirmeye ve uygulanmasina istekli olan, goriisme
icin yeterli zamana sahip olan kisilerden secilecektir. Bu ¢aligmaya katilirsaniz sizden 60 dakika
kadar zaman ayirmaniz istenecektir. Bu c¢alismada sizden tiim sorulara dogru bir sekilde ve
sabirla cevap vermeniz beklenmektedir. Calismaya katilim tamamen goniilliilik esasina
dayanmaktadir. Sizden kimlik belirleyici hicbir bilgi istenmeyecektir. Cevaplariniz tamamen
gizli tutulacak ve sadece arastirmacilar tarafindan degerlendirilecektir ve elde edilecek bilgiler

bilimsel yayimlarda kullanilacaktir.

Calisma, kisisel rahatsizlik verecek unsurlar icermemektedir. Ancak, ¢alisma sirasinda
sorulardan ya da herhangi bir nedenden o6tiirii kendinizi rahatsiz hissederseniz ¢alismay1 yarida

birakip c¢ikmakta serbestsiniz. Calisma sonunda, bu c¢alismayla ilgili sorulariniz

Bu ¢alismaya tamamen goniillii olarak katiliyorum ve istedigim zaman yarida kesip
ctkabilecegimi biliyorum. Verdigim bilgilerin bilimsel amag¢h yayimlarda kullanilmasini

kabul ediyorum.

Ad-Soyad Tarih Imza
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Dr. Ogr. Uyesi Mehmet KABACIK'in “Restoranlarda Sifir Atk Yonetimi ve
Uygulamalari: Elazig Ili Ornegi” bashikl ¢alismast etik yonden incelendi.

Dr. Ogr. Uyesi Mehmet KABACIK’in “Restoranlarda Sifir Atk Y&netimi ve
Uygulamalari: Elazig Ili Ornegi” baslikli calismasiin etik yonden uygun olduguna, toplantiya
katilanlarin oy birligi ile karar verildi.
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