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Fatmanur TURAN! ve Oguz TURKAY?

Oz

Gida atig1, konaklama endistrisinde kontrol edilmesi gereken en 6nemli gider kalemlerinden biridir. Bu ¢alisma otel
isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin tespitini, bu atiklart 6nlemeye ve degerlendirmeye yo6nelik mevcut
uygulamalari incelemek ve gida atiklarin 6nlenmesine yonelik o6nerilerde bulunmak amaciyla yuratilmistir. Bu
amagla Trabzon’da faaliyet goésteren dort ve bes yildizli otel mutfaklardan yart yapilandirdmis goérisme ve
yapilandirlmamis gézlem yoluyla veri elde edilmistir. Elde edilen bulgulara gére otel isletmelerinde atigin en fazla
servis sonrast agamada ortaya ctktigt belirlenmistir. Musterilerin tiiketebileceklerinden ¢ok daha fazlasini tabaklarina
almalart ve fazla miktarda siparis vermelerinin buna neden oldugu anlagtlmaktadir. Tabaklarda kalan gida artiklarinin
hayvan barinaklarina gonderildigi, personel ile paylasildigi ya da hicbir uygulamaya tabi tutulmadan ¢ope atildig
belirtilmistir. Uretim sirasinda ise daha ¢ok sebze atiklarinin meydana geldigi ortaya koyulmustur. Kullanima uygun
olan sebze atiklarinin gorba, ¢esni veya farkli driinler icerisinde kullanildigr belirtilmistir. Ayrica otel isletmelerinde
gida atiklarint en aza indirmek icin tim departmanlarin is birligi icerisinde ¢alistigl, buyitk miktarlarda stoklarin
yapilmadigl, mutfakta kullanilan yaglarin biriktirilip belediyelere teslim edildigi, dolaplarda yiyeceklerin bozulup gida
atigina donisimini engellemek icin diizenli olarak depo kontrollerinin saglandigi tespit edilmistir.

Anabtar Kelimeler: Gida Atgt, Atk Yonetimi, Sturdirilebilir Mutfak, Otel Isletmeleri, Trabzon

Waste Food Management in Hotels: Case of Trabzon

Abstract

Food waste is one of the most important expense items to be controlled in the hospitality industry. This study was
carried out in order to determine the food wastes that occur in the hotel businesses, to examine the existing practices
for preventing and evaluating these wastes, and to make suggestions for the prevention of food waste. For this
purpose, data were obtained from the kitchens of four and five star hotels operating in Trabzon. Semi-structured
interview and unstructured observation techniques were used as the basic data collection method. According to the
findings, it has been determined that the most waste occurs in the post-service stage in hotel businesses. It is
understood that this is caused by the fact that customers take more than they can consume on their plates and order
in large quantities. It has been stated that the food residues left on the plates are sent to animal shelters, shared with
the staff or thrown away without any application. It has been revealed that mostly vegetable wastes occur during
production. It has been stated that the vegetable wastes suitable for use are used in soups, condiments or different
products. In addition, it has been determined that all departments work in cooperation to minimize food waste in
hotel businesses, large amounts of stocks are not made, the oils used in the kitchen are accumulated and delivered to
the municipalities, and warehouse controls are provided regularly to prevent the food in the cabinets from turning
into food waste.
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Girig

Guda atg1 problemi 2000’li yillarin ortalarindan itibaren tizerinde siklikla durulan bir konudur. Sagliklt
ve yeterli gidaya erisimin tim dinyada en 6nemli sorunlardan biri haline gelmesi gida atiklart konusunda
hassasiyeti artirmaktadir. Gida atig1, insanlarin titketimi igin glivenli ve besleyiciyi olan besinlerin ¢6pe
atilmast veya beslenme disinda farkli amaglarla kullanilmast seklinde ortaya ¢tkmaktadir (Bilgin ve Ozen,
2021). Gelismis tilkelerde yilda 670 milyon ton, gelismekte olan tlkelerde de 630 milyon ton gidanin israf
edildigi belirtilmektedir (Coskun ve Ozbiik, 2019). Ingiltere’de gerceklestirilen bir calismaya gore yiyecek
hizmeti veren isletmelerin bir yilda ki attk gida miktarinin 920.000 ton oldugu tespit edilmigtir. Attk haline
gelen bu gidalarin % 75’inin Onlenebilir oldugu dustinilmektedir (Pirani ve Arafat, 2014). Bu atklarin,
onlenebilir ve/veya yeniden degerlendirilebilit olmalarina ragmen ¢ope atilmalart bir yandan sosyal,
ekonomik kayiplarin yasanmasina ve isletme maliyetlerin artmasina neden olmakta diger yandan cevre
kirliligine yol acmaktadir (Sahin ve Bekar, 2018; Kirmizikusak ve Ytcel, 2019; Ademoglu, 2021). Bu
anlamda, gida atiklarinin 6nlenmesi ve gida sistemlerinin en az attk dretecek sekilde yonetilmesi acilen
gelistirilmesi gereken konulardan biri olarak ifade edilmektedir (Ttirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2022; Gjerris
ve Gaiani, 2013).

Gida atiklarnin 6nlenebilmesi, atigin ortaya ¢iktign dretim, dagiim ve tiketim agsamalarinin
sorunlarina odaklanmay1 zorunlu kilmaktadir. Yiyeceklerin tarlada/saticida, nakliye stirecinde, depolanma
asamasinda ve hazirlama (pisirme) asamasinda en azindan bir kisminin atik haline gelmesi isletmeler icin
biyiik bir maliyet kalemi olusturmaktadir (Baytok, Pelit, Gék¢e ve Gokee vd. 2015). Gida atiklart her ne
kadar tarladan nihai tiiketiciye ulagincaya dek degisik adimlarda ortaya ¢iksa da en ciddi agsamalardan birisi
yiyecek-icecek hizmeti ireten isletmelerin liretim ve sunum siirecleridir. Yiyecek igecek isletmeleri ¢ok
cesitli gida trtinlerini gerek ham gerek isleyerek titketiciye ulastirmakta olduklarindan Diinya’da tretimi
gerceklestirilen gida atiklarinin olusumunda da 6nemli bir yer tutmaktaditlar. Bu nedenle bu tir
isletmelerde gida atiklarinin azaltilmast igin gerceklestirilecek olan uygulamalar, ileriye déniik buytk bir
kazanim elde edilmesine olanak saglayacaktir.

Yiyecek-icecek hizmeti Ureten isletmeler icerisinde de gerek hacimleri ve agirladiklart misafir sayilari,
gerekse de sunduklari hizmetin igerisinde en 6nemli parcanin yeme-icme olmasi nedeniyle en basta gelen
isletme grubu otel isletmeleridir. Kasavan, Sironi, Yusof ve Fakri (2022)’nin aktardigina gére ABD otel
sektoriinde tretilen katt atigin %46’st gidalardan olusmakta, Slovenya otellerinde turist basina yilda 6
kg’dan fazla gida atig1 dretilmekte, Birlesik Krallik genelinde otel sektériniin gida atgr giderleri, isgiict,
gida, hizmet ve attk yOnetimi maliyetleri de dahil olmak tzere yilik 318 milyon sterlin olarak
hesaplanmaktadir. Bu bakimdan, gida atiginin yoénetimi konaklama isletmelerinin siirdiirilebilirligini
destekleyen yonetsel uygulamalardan birisi olarak goriilmektedir (Baytok vd. 2015). Atk gidanin
yonetilmesi bu isletmelerin stirdiirtilebilitligi, kar-zarar dengesi ve mali gelecekleri acgisindan 6nemli bir
konudur. Bu isletmeler benzer énlemlerle hem tasarruf saglama hem de ¢evre duyarl uygulamalari turist
tercihi ve memnuniyeti agisindan degerlendirme yoluna gidebilmektedirler (Kahraman ve Tirkay, 2017).
Bu 6nemine ragmen otellerin gida atigini yonetmeleri konusunu ele alan literatiiriin olduke¢a sinirlt
olduguna da vurgu yapilmaktadir (Kasavan vd., 2022).

Amicarelli, Aluculesei, Lagioia, Pamfilie, ve Bux (2022)’un da 6nemine dikkat ¢ektigi oteller icin gida
atig1 konusunda mevcut yapiarin analizi, gida atifi yonetiminin kapsami, otel mutfaklarinin bu konuda
gliclii ve zayif yanlari vb.nin anlagilmasi atik gida miktarlarint azaltmak ve gida atig1 siireglerini yonetmek
acisindan gereklidir. Bu ¢alismanin da amacy; yiyecek-igecek hizmeti treten ve sunan otellerde gida
attklarinin  ortaya ¢iktigl asamalarin net olarak belirlenmesi, attk azalumi ve atiklarin yonetilmesi
konularinda ne tiir uygulamalarin hayata gecirildiginin Trabzon 6rnekleminden hareketle tespit etmektir.
Konuyu acik biife ve Antalya’da yerlesik oteller tizerinden ele alan (Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020; Akmese
ve Ilyasov, 2021) benzer galismalar olsa da Trabzon {izerinden farkli turist segmentlerine hitap eden sehir
otellerinin bu konudaki durumu ortaya koyulmus olacaktir. Aragtirmanin genel ¢ergevesi ti¢ soru tizerine
temellendirilmistir: Trabzon’da yetlesik otel isletmelerinde; 1) Gida atiklarinin olusum nedenleri nedir? 2)
Gida atiklarinin  ortaya ¢tktigt asamalar nelerdir? 3) Bu atiklar nasil azalulir ve/veya yeniden
degerlendirilebilir? Bu calisma ile farkli otelcilik alanlarinda gida atig1 olusumu siirecleri ile bunlarin nasil
yonetilmekte oldugunun érneklendirilmesi literatiire 6nemli bir katki olacaktur.

Atk ve Gida At1ig1 Kavramlar

Atk, bir faaliyet sonucu ortaya ¢tkan, kisi veya kurumlar tarafindan kanunlara uygun bir sekilde elden
cikarilarak cevreye atilan dogrudan ve dolaylt olarak insan sagligina ve ¢evreye zarar veren herhangi bir
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madde veya materyal olarak tanimlanmaktadir (Sahin ve Bekar, 2018; Cirisoglu ve Akoglu, 2021). Gida
atiklari ise; tarladan sofraya kadar tiim gida tedarik zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya ¢ikan, insanlar
tarafindan titketilmeyen bitkisel ve hayvansal kokenli olarak ayrisabilen organik maddelerdir (Okazaki,
Turn ve Flachsbart, 2008). Hayvansal kaynakli gida atiklart icerisinde, balik, deniz trtinleri, et yaglari ve
sinirleri daha agirlikli gérilirken, bitkisel kaynakli gida atiklart igerisinde ise tahil driinleri, meyveler ve
sebzelerin agirliklt oldugu belitlenmistir (Yildirim, Capone, Karanlik, Bottalico, Debs ve El Bilali, 2016).

Gida atiklari, yenilebilir ve yenilemez olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Yenilebilir gida atiklari,
kullanilmamzs, yenebilecek dutrumda olan ancak hasarh Griinleri kapsamaktadir. Bu gidalar fazla stok
durumu, yetersiz depolama alani ve uygun kosullar da muhafaza edilmeme nedenlerinden Otiirii ortaya
¢tkmaktadir (Citisoglu ve Akoglu, 2021). Asiri miktarda hazir gida, yanls islenmis, son kullanma tarihi
gecmis gida veya yemek artiklarinin da yenilebilir gida atgt sinifina girdigi ifade edilmektedir (Kilibarda,
Djokovic ve Suzic, 2019). Yenilebilir gida atiklart da kendi icerisinde tiketim Oncesi ve titketim sonrast
olarak ikiye ayrilmaktadir (Owen, Widdowson ve Shields, 2013). Tiiketim 6ncesi gida atiklari, asir1 Gretim,
bozulma, rinii bosa harcama ve son kullanma tarihinin ge¢mesi gibi nedenlerle ortaya c¢ikmaktadir
(Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020). Genellikle tabak atig1 olarak adlandirilan titketim sonrast gida atid1 ise,
miigteriler tarafindan birakilan veya atilan gida maddeleridir. Bunlar genellikle tabaklarda kalan yiyecekleri
veya titketime uygun olmayan kisimlari kapsamaktadir (Dolnicar, Juvan ve Griin, 2020). Yenilemez gida
atiklart ise, insan tiketimi i¢in uygun olmayan ve ayni zaman da gida hazirlik stirecinde ortaya ctkan
maddeleri kapsamaktadir. Yumurta kabugu, meyve-sebze kabuklari, kemikler, kahve telvesi, etin yag ve
sinirleri yenilemez gida atiklarina 6rnektir (Hazarhun, Cetinséz ve Giindogdu, 2020).

Gida Atiginin Yoénetimi

Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde gida atiklart ti¢ sekilde olusmaktadir. Bunlardan ilki hazirlik
sirasinda astr1, soyma, dograma, iretim ve pisirme ile meydana gelen atiklar, ikincisi satilan yiyeceklerin
servisinden sonra musteriler tarafindan birakilarak tabakta kalan atiklar, Gglinciist ise biife tUzerinde veya
bir gida depolama alaninda ortaya ctkan attklardan olugmaktadir (Hazarhun vd. 2020). Gida atiklarinin
yonetilmesi bu alt sireclerde 6nlem almayi, stireclerin attk Gretimini en aza indirecek sekilde tasarlanmasini
ve mecburi olarak ortaya cikan atiklarin yeniden degerlendirilmesini kapsamaktadir. Bu siireclere
odaklanilarak ortaya koyulacak yénetim sisteminin temel konulari hala tartistlmaktadir. Musteri-servis
personeli ve aset iletisiminin oldukea iyi olmasi gerektigine yapilan vurgu (Cirisoglu, 2019; Okumus, 2020),
bu sayede musteri isteklerinin maksimum diizeyde karsilanmasiyla tabakta kalan miktarin azaltilmast
(Kasavan, Mohamed ve Halim, 2019), atiklarin yenilebilir ve yenilemez seklinde ayristirilmasi, yenilebilir
gida atiklarinin farkli yemekler icerisinde veya hayvan yemi olarak degerlendirilirken, yenilemeyen gida
attklarinin  giibre ve biyogaz olarak degetlendirilmesi (Ademoglu, 2021) 6ne c¢ikan temel uygulama
Onerilerinden bazilaridir.

Atk yonetimi uygulamalarinda en ekonomik yontem atik olusumunun kaynaginda ve/veya ilk
asamada Onlenmesidir. Yiyecek-icecek isletmelerinde satin alma asamasindan itibaren atik Onleme
uygulamalarinin gelistirilmesi gerektigi ve bu uygulamalarin da hitkiimet politikalar ve yasal diizenlemeletle
desteklenmesi gerektigi belirtilmektedir (Baytok vd. 2015). Bu durum aslinda, atik gida bertarafindan
geleneksel anlayisin déniisiimii anlamina gelmektedir. Oncelikli ve daha kapsamli eylemlerin ¢6p toplama,
bertaraf etmeden kaynaginda atik azaltimina dogru déntisimi yeni bir “geri kazanim hiyerarsisi”ne isaret
etmektedir. Burada, eylemlerin ¢cogu kaynaginda azaltmaya, daha azi geri donustiirmeye, daha az1 da imha
calismalarina yonelecektir. Gida geri kazamim hiyerarsisi, isletmelerde atik gida olusumunun Oniine
gecilmesini  hedeflerken aynt  zaman gidalart  farkli  kullanim alanlarina  yonlendirebilmek icin
gerceklestirebilecekleri faaliyetleri de iceren bir anlayis sunmaktadir (Radwan, Jones ve Minoli, 2012).
Yeniden dagitimi yoluyla gidanin ihtiyag sahibi olan kisilere bagislanmasi gibi ciddi attk azaltma
¢oziimlerine de dikkat ¢ekmektedir (EPA, 2017; EPA, 2014). Zira, engellenemeyen gida atiklarinin da
hayvan yemi, biyogaz ve giibre tiretimi gibi ¢esitli yollarla degerlendirilmesi yoluna gidilmelidir (Bilgin ve
Ozen, 2021).

Otellerde Gida At181 ve Yonetimi

Oteller hizmet kalitesine ve musteri memnuniyetine son derece yiiksek 6nem atfeden kurumlardir.
Misteri memnuniyetine dnem veren isletmelerde, cok miktarda ve fazla cesitte gidanin sunulmast (Yilmaz
ve Ceyhun Sezgin, 2022), biraz eskiyen veya tabakta hos durmayan gidalarin ¢Ope atilmast (Giiner ve
Cirisoglu, 2021) gida atiklarinin daha fazla ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Otel isletmelerinde olusan
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atiklarin Ggte ikisi gida atiklarindan meydana gelmektedir (Sahin ve Bekar, 2018; Ceyhun Sezgin ve Ates,
2020; Martin-Rios, Hofmann ve Mackenzie, 2021; Kasavan vd. 2022).

Yiyecek ve icecek hizmetleri sunan isletmelerde gida atig, tiiketim 6ncesi ve tiketim sonrast olarak iki
farkli agamada ele alinmaktadir (Drewitt, 2013; Kaya, 2022). Tuketim 6ncesi gida atigi satin alma,
depolama, hazirlama, pisirme ve tabaklama stireclerinde ortaya cikarken, tiiketim sonrasi gida atiklari ise
“servis Oncesi ve servis sonrast” slregleri icerisinde misterilerden kaynaklanan atiklart icermektedir
(Keskin, Dinger ve Dinger, 2019; Kilibarda vd. 2019; Senel ve Cilginoglu, 2022). Tiketim sonrast olusan
gida atigl aynt zamanda tabak atigi olarak da adlandirilmaktadir (Costello, Birisci ve McGatvey, 2016).
Thketiciye satist gerceklestirilmeyen ama bu ama¢ dogrultusunda hazirlanan gidalar da asirt tretilmesinden
otird tiketim sonrasi gida atigt olarak degerlendirilmektedir (Kilibarda vd. 2019).

Otel isletmelerinde gida atiklart gesitli nedenlerle ortaya cikmaktadir (Cetinoglu ve Unliiénen, 2020).
Satin alma ve depolama bdéliimlerinde, eksik triin kontrolleri, mevsimi olmayan Urlinlerin satin alinmas,
maliyeti azaltmak i¢in fazla miktarda ve digik kaliteli Grlnlerin alinmasi attk gida olusumlarina neden
olmaktadir. Ayrica uygun olmayan depolama sicakligl, yanlis depolama, denetim eksikligi, daha erken satin
alinan Urdnlerin daha erken tiketilmesine ¢alisilmamasi ve envanter kontroliniin yapilmamast gida ati§ina
neden olmaktadir (Senel ve Cilginoglu, 2022; Pekersen, Paslt ve Takkacigil, 2022; Guner ve Cirisoglu, 2021).
Uriin tipine gore depolama siiresi boyunca uygun sicakligin secilmesi iriinlerin daha uzun siireler
saklanabilmesine olanak saglamaktadir (Cirisoglu, 2019).

Mutfakta Ozellikle 6n hazirlik yapilirken ihtiyactan fazla yari mamul hazirlanmast kalite kaybinin
yasanmasina ve gidalarin atiga déntismesine neden olmaktadir (EPA, 2010). Gidalarin el ile soyulmas: da
attk miktarint arttrmaktadir (Senel ve Cilginoglu, 2022). Pisirme asamasinda kullanilan firinlarin ve
ocaklarin &zellikleri hakkinda mutfak personelinin yeterli bilgiye sahip olmamasi, yemeklerin fazla
pisirilmesi, yanmasi veya fazla miktar da hazirlanmasina bagl olarak gida kayiplarinin yasanmasina neden
olmaktadir (EPA, 2010). Tabaklama asamasinda gorsel gbriiniim seviyesini arttirmak amactyla yiyeceklerin
bir bélimunin ¢Ope atlmast da gida atiklarini artirmaktadir (Heikkila, Reinikainen, Katajajuuri,
Silvennoinen, K. ve Hartikainen, 2016).

Otel isletmelerinde en fazla atigin olustugu asama olan servis sonrasinda, gida atiklart &zellikle
misterilerin tabaklarindaki tiriinleri tam olarak titketmemesiyle ortaya ¢tkmaktadir. Servis sonrast meydana
gelen gida atiklarin genel sebepleri arasinda fazla Urtn siparisi, yanls belitlenmis porsiyon hacimleri ve
lezzetin begenilmemesi gibi nedenler yer almaktadir (Giiner ve Cirisoglu, 2021).

Otel yonetiminin ¢esitli departmanlarindaki personel arasinda iletisim eksikligi de gida atigina neden
olmaktadir. Rezervasyon departmaninin kayith otel misafirlerinin giincel sayisini mutfaga iletmemesi,
mutfagin daha fazla yemek hazirlamasina yol agmaktadir. Servis personelinin misterileri yanlis
yonlendirmesi ve siparisleri yanlis almast da gida atigi olusumuna neden olmaktadir (Guner ve Citisoglu,
2021; Kasavan vd. 2022).

Gida atiklarint sifirlamak veya en aza indirmek icin mutfak seflerine dnemli gbrevler diismektedir
(Hazarhun vd. 2020). Diger yandan, calisanlarin gida atigiyla ilgili farkindaliginin  arttirlmast ve
isletmecilerinin attk gida miktarlart ve kékenleri tizerinde yogunlasmasi gerektigi ifade edilmektedir. Ayni
zaman da tabak boyutlarinin kii¢tltilmesi, gida atig1 takibinin yapilmasi, teslimat kontroliiniin saglanmasi,
yemek artiklarinin bagislanmast ve gidalarin giibreye doénustiiriilmesi gibi biyolojik aritma alternatiflerine
dikkat ¢ekilmektedir (Naikoo, Mir, Dar ve Najar, 2021). Otel sektdriinde uygulanan etkili atik yonetimi, atik
miktarint azaltarak ulasim ve emek giicii gibi bir¢ok konuda finansal fayda saglamaktadir (Todd ve
Hawkins, 2001).

Otellerde gida atiginin ortaya ¢tkma nedenleri ve atik Uretmenin sonuglart birlikte ele alindiginda bu
isletmecilik alaninin farkll bilesenleri olan farkl tiir ve cografyalardaki oteller icin gida atif1 yonetiminin
gelistirilmesi gerekmektedir. Buna bagli olarak da farkls otelcilik alanlarinda gida atig1 olusumu siiregleri ile
bunlarin nasil yonetilmekte oldugunun 6rneklendirilmesi literatiire 6nemli bir katk: olacaktir.

Yontem

Bu calismanin amact; otel isletmelerinde farklt asamalarda meydana gelen gida atiklarinin tespitini, bu
atiklar1 azaltmanin yollarini, 6nlemeye ve degerlendirmeye yo6nelik mevecut uygulamalari tespit etmek ve
gida auginin yonetimi konusunda Onerilerde bulunmaktr. Bu ama¢ dogrultusunda Trabzon’da yerlesik
dort ve bes yildizl otel isletmelerinden veri elde edilmistir. D6rt ve bes yildizlt otel isletmeleri biiyiiklikleri
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nedeniyle daha fazla kisiye hizmet sunmaktadirlar. Dolayisiyla daha fazla oranda atik Giretme potansiyeline
sahiptirler. Buna baglt olarak da atik konusunda hem bir farkindalik ve caba hem de muhtemel sistematik
¢ozlimlere sahip olabilecekleri disiinilmustir. Sahin ve Bekar (2018) da gida atginin boyutlarim
aragtirdiklart calismalarinda ayni gerekge ile dort ve bes yildizli otellerden veri elde etmislerdir. Yine
Kalkan, Sapcilar, Adabali ve Biiyiiksalvarci, (2020)’den hareketle sehirde yetlesik bes yildizt otellerin kahvalti
sunumlarinin actk biife seklinde olmasinin da atik Gretimini artiracag distiniilmektedir.

Otellerin seciminde tam sayin esasina gore hareket edilmistir. Calismanin yapildigi dénemde
Trabzon’da 20 adet dért yildizli ve 7 adet bes yildizli olmak tizere toplam 27 otel isletmesi bulunmaktadir
(T.C. Kalttr ve Turizm Bakanligi, 2023). Ancak 1 isletmenin mutfak sefi gbrismeyi reddettigi icin ¢alisma
26 otel isletmesinin katilimi ile gerceklestirilmistir. Katilmay: kabul eden otellerde goriistilecek yetkililerin
seciminde kasti 6rnekleme yoluna gidilmistir. Ozellikle yiyecek-icecek béliimi yoneticileri ve mutfak sefleri
ile gorusilmeye calismistir. Gortismeler 17-28 Ocak 2023 tarihleri arasinda ylz ylize gerceklestirilmistir.

Veti elde etmek icin yari-yapilandirilmis gbriisme ve gbzlem tekniklerinden yaratlandmistr. Veri
toplama amaclt kullandan gorisme formu iki kistmdan olusmaktadir. Birinci kisimda katiimecilarin
demografik bilgilerini elde etmeye yonelik 5, ikinci kisimda arastirma konusuyla ilgili 19 soru yer
almaktadir. Bu dogrultuda gérisme sirasinda katilimeilara otel isletmelerinde olusan gida atiklar ile ilgili
genel bilgiler, gida atiklarinin olusum nedenleri, gida atiklarini degerlendirme yontemleri ve gida atiklarina
yonelik yiritilen calismalara iligkin sorular yoneltilmistir. Sorular Kaya (2022) ve Guner ve Cirisoglu
(2021) caligmalarindan yararlanilarak olusturulmustur. Ayrica, ziyaret edilen bazi otel isletmelerinin mutfak,
depo ve acik biife servisinin gerceklestigi bolimler gezilerek gézlem notlart tutulmus, verilen izinler
dogrultusunda fotograf ¢ekimleri gerceklestirilmistir.

Yapilan goriismelerde katilimcilardan izin alinarak ses kayit cihazi kullanilmustir. Ses kaydini kabul
etmeyen katilimecilar ile yapilan goriismelerde ise yazili olarak notlar alinmistir. Gorismeler katilimeilarin
kendilerini bask1 altinda hissetmeden rahat ifade edebilecegi ve ses kaydinin yapilabilecegi otel isletmesine
ait ofis/mutfaklarda gerceklestirilmistir. Her bir gorisme en az 20 dakika en ¢ok 60 dakika siire zarflarinda
gerceklestirilmistir. Aynt zamanda ¢alismada otel isletmelerinin sahip oldugu ilgili sertifikalardan, atik gida
yonetimi ile ilgili brositlerden ve ¢ekilen fotograflardan da yararlamlmustir. Goriigmeler sonrasinda ses
kayitlart ve alinan notlar metin haline getirilerek verilerin sistemli hale dénistiirilmesi saglanmistir. Daha
sonrasinda bu ham veriler arastirma problemine uygun bir sekilde Szetlenerek ¢éztimlemesi yapilmustir.
Elde edilen veriler betimsel analiz ve icerik analiz teknikleri kullanilarak analiz edilmistir. Gériismenin
gizlilik kuralina baglt kalmasi gerekeesiyle calisma igerisinde otel isletmelerinin ve goristlen kisilerin
isimlerine yer verilmemistir. Her bir katilimei icin K1, K2 seklinde kod kullantlmugtir.

Katiimcilardan alinan cevaplarin tekrar etmeye baslamast elde edilen bulgularin belli temalar altinda
analiz edilmeye uygunlugunun ispati olarak kabul edilmistir.

Bulgular

Bu bélimde katilimcilara yonetilen sorulardan elde edilen veriler ve gézlem notlart ile ilgili analizler
yer almaktadir. Goértsme gerceklestirilen katthmecilarin  demografik 6zelikleri asagida Tablo 1°de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Katimeilarin Demografik Ozellikleri

; Sektir Lyletmede Isletme
Katlmeilar Cinsiyet Egitim Durumn Yags Isletmedeki Gorevi Denevimi Calisma §

eneyimi Siiresi Sumsfa

K1 Erkek Lisans 40 Executive Chef 24y 5yl 4 yildiz
K2 Erkek Lise 36 Executive Chef 16 yil 2yl 4 yildiz
K3 Erkek Lise 48 Executive Chef 25yl 12 yid 4 yildiz
K4 Erkek Lisans 49 Grande Chef 32 yil 5yl 4 yildiz
K5 Erkek Lisans 50 Satin Alma Mudira 29 yil 1yl 4 yildiz
K6 Erkek On lisans 31 Yiyecek Igecek Mudiirii 16 yil 2yl 4 yildiz
K7 Kadin On lisans 26 Asct Yardimetst 8 yil 8 yil 4 yildiz
K8 Kadin Lise 53 Sous Chef 12 yil 1y 4 yildiz
K9 Erkek On lisans 47 Executive Chef 27 yil 2yl 5 yildiz
K10 Erkek On lisans 38 Executive Chef 24 yil 1.5yl 5 yildiz
K11 Erkek Mlkégretim 44 Executive Chef 26 yil 10 yul 4 yildiz
K12 Erkek Lisans 40 Executive Chef 26y 5yl 5 yildiz
K13 Erkek Lise 26 Kistm Chef 8 yil 3yl 4 yildiz
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Tablo 1 Devamu. Katslmcilarin Demografik Ozellikleri

; Sektor Lyletmede Isletme
Katlimeilar Cinsiyet Egitim Durumu Yay Isletmedeki Gorevi D L Caligma 5
eneyinmi Siiresi wmife
siresi
K14 Kadin Lisans 28 Asct Yardimeist 6yl 6 yil 5 yildiz
K15 Erkek Lise 32 Kisim Chef 13 yil 3yl 4 yildiz
K16 Erkek Lise 47 Executive Chef 27 yil 4 yil 4 yildiz
K17 Kadin Lise 40 Asct Yardimeist 14 yil 5yil 4 yildiz
K18 Erkek Lisans 28 Kistm Chef 9 yil 5yl 4 yildiz
K19 Erkek Tlkégretim 43 Executive Chef 22 yil 7 yil 4 yildiz
K20 Erkek Lise 30 Kisim Chef 11 yd 2yl 4 yildiz
K21 Kadin Lise 25 Kisim Chef 8 yil 6 yil 4 yildiz
K22 Erkek On lisans 39 Executive Chef 20 yil 2.5yl 4 yildiz
K23 Erkek Lise 30 Kistm Chef 16 yil 6 yil 4 yildiz
K24 Kadin On lisans 27 Chef de Partie 10 yul 5yil 5 yildiz
K25 Erkek Lise 44 Executive Chef 28 yil 1yl 5 yildiz
K26 Erkek Lisans 37 Kisim Chef 14 yil 3.5 yul 4 yildiz

Yukaridaki tabloya gére katiimecilarin 6’st kadin 20’si erkektir. Bu durum otel isletmelerinde ve
mutfaklarda erkek ¢alisanlarin daha agirliklt olmastyla (Denk ve Kosan, 2017) értismektedir. Katilimeilarin
yaslar1 25 ile 53 arasinda degisim géstermektedir. Calismaya dahil olan katihimeilarin, grande chef, executive
chef, kistm chef, sous chef, yiyecek icecek muditi ve satin alma midiri etiketleri ile ¢aligtiklart
belitlenmistir.

Katiimcilarin Galigtiklar: Mutfaklarda Uretilen Temel Gida Atiklart

Otel mutfaklarinda gida ati1 olarak en ¢ok sebze kabuklari (sogan, patates, patlican, kabak), biber
tohumlart, unlu mamuller, 6mrii biten yaglar, deniz tGrtnleri, kavun ve karpuz kabuklart gida atig1 olarak
ortaya ¢iktigi belitlenmistir. Bunun yaninda marine (terbiye) edilmis etler ve tavuklar, deniz Griinleri gibi
islem g6rmis gidalarda da attk séz konusudur. Bir katilimer driinleri porsiyonlaylp soka kaldirdiklarini
siparis durumuna gore hareket ettiklerini ve gida atiklariyla ¢ok karsilagmadiklarini belirtmistir. Bazt
katilimeilarin gorislerine asagida yer verilmistir.

“1000 kisilik bir diigiin igin hazerlanan ordovr tabaginda bulunan her meze cesidi igin bazurlik asamasinda ozellikle
jiriin kabuklar: karsimiza ckiyor. Omedin patlican exme yapacagiz. 1000 kigi igin 15 kasa patlicandan 2 kasa da
kabuk ve bag kism cikyor ve bunun gibi tabakta yer alan diger ivinler iginde direk tiketime mygun olmayanlara tabakta
yer veremiyorng. Bunlar: hayvan barmaklarma nlastirsyornz.” (K9).

“Ogzellikle deniz; iiriinlerinde cok fazla atek ile karsilasilyorug. Deniz iiriinleri islenirken %40 fire vermektedir. Bu
yiizden de meniide deniz, diriinlerin fiyatlar: da yiiksektir.” (IK10).

Gida At1g1 Olusumunun Temel Nedenleri

Gida a1 olusumunun bircok gerekeesi oldugu tespit edilmistir. Gida atiklarina yol acan temel
nedenler olarak; satin alinan gidanin niteligi, belirtilen sayida miisterinin gelmemesi Uzerine hazirlanan
trtinlerin atilmast zorunlulugu, misteri portfdyiinden kaynakli sorunlar 6ne ¢ikmaktadir. Diger katithmcilar
ise bilingsiz titketiminin gida atigina yol agtigina dikkat ¢ekmislerdir. Bir katitime otel yonetiminin dizenli
olarak cost control (maliyet kontrol) faaliyeti tizerinden gida kaynakli maliyet kalemlerini takip ettigini,
béylelikle mutfak calisanlarinin bu konuya daha dikkatli yaklastiklarini ifade etmistir. Béylece, tretimde
dikkatli olundugunu, miusteri portfdyiine gbre menii ve porsiyon miktarlarinin ayarlandigini ve servis
sonrasinda gida ati1 olusumunun da 6niine gegildigi belirtmistir. Ornek katilimct ifadeleri asagidadir.

“Agik biife, personel yemegi ve banket yemekleri sonrasinda tiketilmemelerinden otiirii gida atiklar: meydana
gelmektedir. Ornegin 500 kisilik bir yemek var. Salatayr 500 bastik ama 300 kisi geldi o salatalar yaglanmas ve yapalms
onlarin geri dindisiimii yoktur. Ama bir ordivr tabag: yaptin icerisinde el dedmemis peynir cesitleri ile domates ve salataligs
alyorug; ve tekrar kullanyornz.” (K10).

“Daba ¢ok Arap miisterilere hizmet veriyornz... Ukraynaly, Japon ve Tiirk miisterilerimiz de bulunnyor. Her
miisterimize ayn: porsiyonlarda diviin servis ediyornz ancak Araplarm diger milletlere kryasla inanilmaz, bir gida atifina
sebebiyet verdigini soyleyebiliriz.” (IK14).

“Miigterinin fazla istegi veya yanls rexervasyon alom sonralar: oluguyor. Ornegin; otel restorans aramp 20 kisilik
hamburger istenip daba sonrasinda iptal edilme durnmlar: yasadibmz gamanlarda gida atiklar: meydana gelebiliyor.”
(K24).
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Mutfakta Olusan Gida Atiklarinin Ortaya Ciktig1 Asama

Mutfakta olusan gida atiklari servis 6ncesi ve sonrast olmak lzere iki asamada ortaya ¢ikmaktadir.
Servis 6ncesi gida atiklart genel olarak satin alinan hammadde kalitesizliginden, yanlis porsiyonlamadan ve
ihtiyag fazlast dretimden kaynakli ortaya cikmaktadir. Servis sonrast gida atiklari ise tatmin olmayan
musterilerden kaynakli olarak ortaya ciktigt belirlenmistir. Konuya iliskin gorisler ise agagida
orneklendirilmektedir.

“Imalat incesi kaypplarmzs en gok alman hammadde kalitesizliginden itiirii yasyoruz. Imalat sonrasi en cok
zayiatr da o%ellikle banket yemeklerinde 8-10 arass gesitli ordovr tabaklarmdafki bircok diriin tiiketilmenmesinden kaynakl:

yaspyornz.” (K5).

“Atik gida genelde on asamada oluyor ama servis sonrasinda da ¢ok alimlardan otiirii veya kisiye porsiyonun fazla
elmesinden kaynakl atik gidalar ortaya giksyor.” (K12).

“Uretimde n asama da (atik jiretiliyor) ancak bunlarm bircogu da degerlendiriliyor, misafir tiiketiminde de i3ellikle
agk biffelerde tabaklara cok fazila diriin alim: gercelesiyor bu durnmda gida atigina yol agryor.” (K22).

Menii Planlama Stireci ve Gida Atig1

Katiimeilarin hepsi menti planlanirken attk yonetimine dikkat edildigini belirtmektedir. Duruma gére
en uzun 1 sene arayla meni iceriginde degisiklige gidildigini vurgulanmaktadir. Attk miktarini azaltmak icin
artan malzemeler meniideki diger uriinler igerisinde degerlendirilmekte, menii icerisinde birbirini
tamamlayan Grtnlere yer verilmeye ¢alisiimaktadir. Katitimeilarin birgogu, gitmeyen iirtiin olunca mentden
kaldirdiklarini ifade ederken isletme prestiji icin menide ¢ok stk Urtin degistirmeye gidilmedigi
s6ylenmektedir. Ment degisikligi anlamina gelmese de yemeklerde kullanilan ama memnun kalinmayan
malzemelerin de muadilleri ile hizlica degistirilmesi s6z konusudur. Kii¢iik boy tabak tercihi ve béylelikle
porsiyonlama esnasinda standart gramlarin altnda Grtin kullanimi da attk miktarini azaltmaya yoénelik bir
tedbir olarak belirtilmektedir.

“Meniiyii daba fazla kazane elde etme ve israfin en az yasanacags sekilde olusturmyorug. Meniimiizde yer alan
diritnlerin bircogu bubarda ve firmnda pisiriliyor. Bu durnmda isletme uznn dinemde yag konusunda tasarruf saglyyor.”’
(K4).

“Meniide yer alan jiriinlerden bagelar: daba az tercib edilme durnmu da olnyor. O durnmda sebge dist jiriinler hep
dondurnlnyor. Ayrica isletme degeri agisindan 1 sene gegmeden meniide degisiklik yapmuyornz.” (K5).

“Cost (maliyet) dengesini sadlamak adina toplantilar yapryoruz. En ¢ok ve en az satilan iriinler bu toplantida ortaya
koyulnyor. Az satian diriinlerin satisme arttirmak igin oneriler gelistiviyorug. Duruma  gire menii yenilemeye de
gidilebiliyor”” (K12).

“Tercih edilmeyen diriinlers kaldmeyornz. Daba fazla tercih edilen diriinlerin kaydnz tutuyoruz ve buna gire 3 ile 6 ay
araliginda yeniden bir menii planlamasina gidiyoruz.” (K15).

Satin Alma ve Depolama Siirecinde Ortaya Cikan Atiklar ve Onleme Yontemleri

Gortismelerden, satin alma ve depolama siireclerinde kayip yaganmast ihtimalinin az oldugu
anlagtlmaktadir. Katlimcilarin geneli mentdeki driin ihtiyact kadar en fazla haftabk stok yapildigin
bildirilmistir. Stregiden faaliyetlerde tercihi az olan Urlinlerin elenmesi neticesinde zaten yogun tercih
edilen Grtinler satin alinmaktadir. Bu durum satin alma ve depolamadaki attk Uretimini azaltmaktadir.
Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda 1 ile 7 glin arayla mentdeki triinler icin satin alimin
gerceklestigi ve fazla stok halinin olmadigi belirlenmistir. Uriinlerin 6nce islenip daha sonra porsiyonlayp
soguk hava depolarinda muhafaza edilmesiyle de olusabilecek gida atiginin buytk Sl¢lide 6niine gecildigi
gozlemlenmistir. Yogun olunmadigt donemlerde giinlik mutfak ihtiyaglarini satin alma birimlerine
basvurmadan kendileri tedarik eden mutfaklar da vardur.

Depo kontrollerinin diizenli araliklarla yapildigi FIFO (first in first out- ilk giren ilk ¢ikar) kurallarina
uyuldugu ve yazili prosediirlerinde mevcut oldugu gézlemlenmistir. Depolarda son titketim tarihi yaklasan
trtinlerin takibinin yapildigt ve bu triinlerin tretici firmaya iadesinin gerceklestigi gorillmustir. Goézlemler
de otel depolarinin genel anlamda diizenli ve triin takibine imkan verecek sekilde kontrol edildigini
gostermektedir. Sekil 1°de katilimet otellerden depo fotograflart yer almaktadir.
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Sekil 1. Kuru Guda ve Sebze Dolaplar:

Satin alma ve depolamadaki énlemler yaninda hammaddenin kalitesizliginden kaynakli olumsuzluklara
dikkat ¢eken katilimeilar da vardir. Bazi gériisler asagida verilmektedir.

“Rayiplar yasamyornz. Satin alma sirasinda iiriin swcakliklars olciiliyor 8 dereceden yukar: olan diriinler satmn
alinmryor. Donnk jiriinlerde de -15°¢ kadar kabul ediyorug. Depolarda her giin kontrol edilip, diizentenip FIFO kuralina
wynlmaktadir” (KO).

“Depolar siirekli kontrol altinda, alimlarmizi da 2 giinde bir gerceklestiriyoruz, ve stok_yapma durumumuz, olmadsgs
agin diriin bozulma gibi durnmiar yasamyornz.” (K7).

“Satin almadan kaynakls ozellikle yesillik grubunda sorunlar yasiyornz. Mesela marulun dis yapraklar: giizel
ancafk igini agtin m giiriik gikayor ve kullanamyoruz, boylelikle fazla fire verme durnmlars yaswyornz.” (K11).

“Yeni bir markay: degerlendirmek maksadsyla ¢ay grubunda bir girisimimiz olmustur. Bir ¢aye demledikten sonra
maksimum 40 dakika icerisinde tiketilmesi gerekmektedir. Ancak alman farkl markadaki bu ¢ay bize 20 dakika gibi
bir siire tanudz ve rengi tadr bozuldn bu durumda bize mali kaymplar yasattr.” (K206).

“Sebze ve baklagiller disinda diger iiriinleri -18 ile 40 sognk hava depolarmda saklyyoruz. Bu yiizden bazy diriinler
ag tercih edilme durumn olsa bile bozulmnyor. ST1 sz (som tiiketim taribi) yaklasan her diriinde satin alinan firmaya iade
ediliyor. Sebzelerde de cok kaybumz olmuyor bagen personel icin degerlendiriyorng bazen de blanch (soklama) edip
dondurnculara atzyorug, daha sonrasmda suln yemekler ierisinde kullansyornz.” (K4).

Hazirlik Esnasinda Olusan Gida Atiklar: ve Degerlendirme Yontemleri

Katidimeilarin ¢ogu hazirlik esnasinda bir gida atiginin olusmadigini, fazla tretim sonucu gida
fazlahiklarinin ortaya c¢iktigini belirtmistir. Bu gida fazlaliklariyla personel yemeginin ¢esitlendirildigi,
miisterilere ikramliklarin hazirlandigy, kahvalt: icin sicak tirtinlerin ¢ikarildigi ve sicak-soguk meze yapilarak
degerlendirildigi belirtilmistir. Bazi gériisler asagida sunulmaktadir.

“Hazgurlik asamasinda ortaya gikan diriin faglaliklarsyla miisterilere ve personellere ikrambiklar bazerlyornz.”
(K15).

“Hazgurlik asamasinda herbangi bir islem gormemis, biifeye malzeme olarak gikmanus, servis edilmemis iiriin
Jazlabiklar: corba, sicak-soguk meze ve kabvalts icin sicak diriinler de dederlendiriliyor”” (K21).

Servis Suresince Olusan Gida Atiklar:

Katilimcilarin  g¢ogu servis strecinde musteri portfyline baglt olarak ve misterilerin kultirel
farkliliklardan kaynakli olarak gida atiginin ortaya ¢iktigini ifade etmistir. Bazt katiimecilar ise konuyu
“bilingsiz titketici” sorunu olarak adlandirmustir. Diger yandan, tabakta atik miktari yaz aylarinda daha fazla
oranlara ulagsmaktadir. Katthmcilarin bir kismi ise servis siirecinde gida atiklart ile pek karsilasmadiklarin,
genel olarak tabaktaki triinlerin tiiketildigini ifade etmislerdir. Baz1 katilimer goriisleri s6yledir:

“Yemekleri porsiyonlarken gramajlara tabi kalyornz. Tabak boyntlarida bu noktada dnemli cok bityiik tabaklar
kullanmamaya calisryorng. Ciinkii tabak ne kadar bijyiik olursa porsiyon miktarda arfeyor ve gida atiklarma yol agyor.
Genel olarak servis siirecinde gida atiklarsyla karsilasmiyornz, ama kiiltiirel farkiihklardan kaynakls zaman zaman yemek
artiklars ortaya gikyor.” (K2).

“Miisteri portfoyiine bagl olarak codunlukla tabaktaki yan iiriinler, garnitiivler geri geliyor. Ayrica sunum icin
yaplan diriinler de elestiriliyor.” (K12).
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“Misafire gire dediskentik gostermektedir. Biz Araplara daba cok higmet etmekteyiz ve Araplar tabaklarm: asla
tam bitirmiyor ve ekmeklerin icini tiiketiyor. Oellikle yazin gida atigiyla cok karsilaspyornz.” (K14).

“Servis siirecinde gida atifr pek olmaz. Garsonlar wiisteriye etin ne Radar pisecedini, iizerine sos isteyip istemedigini
sormafkta ve bize iletmektedir. Dogru bir organizasyonla isletme kaynakly bir atik ile karsilagmyoruz.” (IK20).

“Cok siparis verilmesinden kaynakls servis siirecinde atiklarla karsilasabiliyorug. Ciinkii bagen hig dokunulmanisg
kezartma ve salata tabaklar: geri gelebiliyor.” (K23).

Ogiinler Itibariyle Gida Atiklart

Katilimaer gorislerinden kahvaltida ortaya cikan gida atiginin fazla olduguna doniik bir sonug ortaya
ctkmaktadir. Bunda iki unsur etkilidir. Birinci, sehir otellerinde ¢ogu turistin kahvalti-yatak konaklama
(Bed&breakfast) yapmasidir. Dolayistyla, katilimet oteller icin kahvalti en yogun 6giindir. Tkincisi, kahvaltt
servileri agtk biife olarak yapimaktadir. Actk biife sistemi de atik dretimine elverigli bir uygulamadur.
Katllimetlar acik biifede misterilerin tabaklarint ¢cok doldurduklarina dikkat ¢ekmektedir. Hatta bazi
isletmeler bunu 6nlemek adina tabak boyutlarini kiigilttiigini belirtmekte, tereyadi, recel vb. trtnleri tek
kullanimlik paketlerde vermeye basladiklarint béylelikle bu triinlerle temas halinde timuntn dékilmesinin
ontine gecildigini ifade etmektedir. Bazi isletmeler icin ise 6glen ve aksam yemeklerinde gida atigt daha
fazla oranda ortaya ¢itkmaktadir.

Kahvaltida En Fazla At1g1 Olusan Gidalar

Otel isletmelerinde kahvaltida (actk biifede) en fazla atik gidayla karsilagilan driinler sirastyla; ekmek,
peynir cesitleri, sicaklar, recel-bal, yesillikler, domates-salatalik, sarkiiteri ve zeytin oldugu belirlenmistir.

Goriisme yapilan kattlimedarin timi, acik bifede sunulan Grinlere misterilerin temasi olmasi
durumunda mutfakta yeniden degerlendirilmedigini genel olarak ¢Spe atildigi veya hayvan barinaklarina
gonderildigini  ifade etmislerdir. Ayni zamanda katihimecilar bife hazithiginn  timind aynt anda
sunmadiklarini, Griinlerin azalmast durumunda Griin takviyesini gerceklestirdiklerini belirtmislerdir. Gida
atiginin ise misterilerin tabaklarinin tiiketemeyeceklerinden fazla tirtiinlerle doldurmasindan kaynakli ortaya
ctktigint ifade etmislerdir. Katiimecilar itibariyle en fazla tiretilen gida atigina konu olan iriinler Tablo 2’de
verilmektedir.

Tablo 2. Kahvaltida en fazla ati olusan gidalar nelerdir?

K1: Ekmek, yumurta, domates, salatalik K14: Ekmek, stit trunleri

K2: Ekmek, yumurta, yesillikler, peynir K15: Zeytin yesillik, recel, bal

K3: Peynir, sarkiiteri K16: Sarkiiteri, yesillik, peynir cesitler,
K4: Domates, salatalik, peynit, regel K17: Ekmek, meyve, yesillik

K5: Ekmek, peynir, zeytin, sarkiiteri K18: Peynir cesitleri, ekmek, zeytin

K6: Ekmek, yumurta, patates kizartmast K19: Sarkiiteri, recel, yumurta

K7: Yesillik, pogaca, sarkiiteri K20: Peynir, yumurta, ekmek

K8: Peynir, recel, bal, zeytin K21: Sicaklar, domates, salatalik, zeytin
K9: Peynir, sarkiiteri, ckmek K22: Yumurta, peynir cesitleri, recel, bal
K10: Pogaca, yumurta K23: Ekmek, peynir cesitleri

K11: Peynir, ekmek, cips K24: Ekmek, yumurta, yesillik

K12: Peynir, sicaklat, yesillikler K25: Peynir, domates, salatalik, yumurta
K13: Peynir, recel, cips K26: Sarkiiteri, ekmek

Ogle/Aksam Yemeklerinde En Fazla Ati31 Olugan Gidalar

Otel isletmelerinde 6gle/aksam yemeklerinde en fazla atigt olusan gidalar sirastyla yan trtinler (meze,
yesillik, sos, patates), garnitir, salata, ekmek, et kemigi ve balik kil¢cig1 oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin
tiimi, masaya giden tabaklara musterinin temast olmasa bile yeniden degerlendirilmedigini, ¢6pe atildigint
veya hayvan barinaklarina génderildigini ifade etmislerdir. Tki otel 6glen ve aksam servisi bulunmadigint
beyan ederek bu konuda gériis bildirmemistir. Katithimcilar itibariyle 6glen ve aksam servislerinde en fazla
tretilen gida atigina konu olan trtinler Tablo 3’te verilmektedir.
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Tablo 3. Ogle/ aksam yemeklerinde en fazla atigs olusan gidalar nelerdir?

K1: Ekmek K14: Salata

K2: Ekmek K15: Ekmek

K3: Garnitur, salata K16: Sebzeler

K4: Ekmek K17: Unlu mamuller

K5: Et kemigi ve balik kil¢igt K18: Yan trtnler

KG6: - K19: Sebze urtnleri ve mezeler
K7: Garnitur, sos K20: Garnitiir, sos

K8: Salata K21: Ekmek, salata

K9: Garnitiir K22: Soslar ve yan iriinler
K10: Et kemigi ve balik kil¢igt K23: Garnitiir

K11: - K24: Atk yok

K12: Garnitiir ve yan trtinleri K25: Salata

K13: Salata K26: Yesillik ve patates kizartmasi

Gida Atiklarin1 Degerlendirmeyle lgili Genel Yaklagim

Atiklarin degerlendirilmesinde iki temel egilim gézlenmektedir. Birincisi, isletme icinde yeniden
kullanimi ve/veya geri déniisiim. Tkincisi, bunun miimkiin olmadigi durumlarda (6rnegin atik yaglar)
belediyeler, hayvan barinaklart vb. ¢6ziim ortaklarina yénelme. 1k kapsamda degisik uygulamalara dikkat
cekilmektedir. Tkinci kapsamda ise 6zellikle atik yaglarin biriktirildigi vurgulanmaktadir. Atik yaglarin
bidonlar icerisinde isletmelerin mal ¢ikisinin gerceklestigi yerlerde toplandigi gbzlenmistir (Sekil 2).
Yeniden degerlendirilmesi miimkiin olmayan diger gida atiklari ¢ogunlukla otel yénetiminin ve mutfak
calisanlarin  6zel cabalart ile disardan anlagilan firmalar araciliiyla bertaraf edilmekte veya ¢ope
atilmaktadir. Farkl tiirde atiklarin degerlendirilmesi ile ilgili bulgular ve bazi gbriisler asagida ayri bashklar
altinda sunulmaktadir.

Sekil 2. Biriktirilen Atk Yaglar

“Mesela bayat ekmekleri kruton (kizarmis ekmek) yapryorum, ¢ig olarak tiiketilmeyeceke sebzeleri kaygana ve meze
igerisinde degerlendiriyornm, eilmis domateslerden menemen, salatalik ve domates kabuklarindan meze ve sos yapryorum
hatta kalpgs keki bile toz; haline getirip ¢ikolataly toplar yapeyorum.” (IK8).

“Atik yadlar isletmemizde biriktirilip geri doniisiimii saglansyor. Ayrica bayat ekmekler ve kalan yemekler hayvan
barimaklarina ginderiliyor. Miisterilerden dokunmadigy diriinler mutfakta degerlendiriliyor. Orneging bayat ekmekler kifte
yapimz igin Rullanilzyor.” (K9).

“Uriinlerin geri kazandirilmasma yinelik pek bir wygnlamanmiz yok bircok. iiriin direk cipe gidiyor bundan itiirii
miimbkiin oldnkea az atik gikaryoruz ozellikle kalan ekmekleri galeta nnn ve pizza olarak degerlendiriyornz.” (K3).

“Mutfagimizdaki gida atiklarimi hayvansal ve bitkisel olarak ikiye ayiryyorug. Hayvansal kaynakls gida atiklar:
olan koyun ve dana kemiklerini hayvan barmaklarma ginderiyoruz. Bitkisel kaynakl: gida atiklar: olan sogan, patates,
domates gibi diriinlerin kabuklarmz ise babeede giibre olarak degerlendiriyorug. Yagsal atiklarida 15 giinde bir belediyeye
gonderiyornz.” (K4).

Artan Pigmig Uriinleri Degerlendirme Yontemleri

Katilimcilarin ¢ogu artan pismis triinleri degerlendirmek amaciyla farkh triinlere dénutsturdiiklerini
ve boylelikle tekrar tiiketilmesine olanak saglandigint belirtmislerdir. Katiimcilar arasinda artan pismis
uriinleri personel yemegi olarak degerlendirmek, hayvan barinaklarina teslim etmek ve hizli sogutma
islemiyle daha sonra kullanim icin muhafaza etmek de diger degerlendirme yontemleri olarak

709



TURAN ve TURKAY
Otellerde Atik Gida Yonetimi: Trabzon Ornegi

uygulanmaktadir. Bu tiir Griinlerin dogrudan ¢épe atldigint belirten isletmeler de vardir (K3). Bu konuda
isletme goriisleri Tablo 4’te 6zetlenmekte, bazt ifadeler de 6rnek olarak asagida verilmektedir.

Tablo 4. Mutfaginizdaki artan pismis sivinleri ne sekilde dederlendirirsiniz?

K1: Personel yemegi K14: Hayvan barinaklar1 ile paylagma
K2: Uriin déniistiirme ve personel yemegi K15: Personel yemegi

K3: Cope atiliyor K16: Personel yemegi

K4: Uriin déniistiirme K17: Uriin doniistiirme

K5: Personel yemegi K18: Uriin doniistiirme

K6: Hayvan barinaklari ile paylasma K19: Personel yemegi

K7: Uriin déniistiirme K20: Hayvan barinaklari ile paylasma
K8: Uriin déniistiirme ve personel yemegi K21: Uriin doniistiirme

K9: Hayvan barinaklari ile paylagma K22: Soka atma

K10: Soka atma K23: Uriin doniistiirme

K11: Personel yemegi K24: Soka atma

K12: Uriin doniistiirme ve hayvan barinaklari ile paylasma K25: Soka atma

K13: Uriin doniistiirme K26: Personel yemegi

“Mesela gegen giin 500 kisilik kuzn tandir yaptik. Ancak_yemege 300 kisi geldi. O 200 kisilik kuzu tandir ¢ok
hezls bir sekilde sodutup soka attik. Daba sonra yemeklerde kullandik.”” (K22).

“Pismis iiviine gire degisiyor. Diyelim makarna pisirdik sonraki giine kalds onn dokiiyornz. Ancak pilay ve et gibi
diriinleri farkls yemeklere cevirip personele veriyornz.” (K2).

“Diyelim mercimek ¢orbast kaldr bir sos yapryorum yeniden pisiriyornm ve ezogelin ¢orbasma dondistiiriiyorum.”’

(K13).

“Kalan yesillikleri kurutup dekor olarak kullantyoruz. Ayrica elimizde ok fazla pilav kaldysa onu hemen yayla
veya ezogelin gorbasina dondistiiripornz.” (K7).

“Ornegin etli bir yemek yaptik kaldi. Onun etlerini ayiklyornz ve yiiksiik corbasi yapryornz. Ya da biifeden sosis
kaldr hemen onn mezeye ceviriyoruz, ve farkl sekilde tekrar sunuyornz.” (K23).

Olusan Tabak Artiklarin1 Degerlendirme Yoéntemleri

Katiimeilarin gogu servis sonrast tabakta kalan driinlerin ¢pe atddigini ve degerlendirilmedigini
belirtmistir. Bu durum, olusan tabak artiklarinin ¢ogu isletme tarafindan degerlendirilemedigini ortaya
koymaktadir. Kattlimciarin baziart tabakta kalan Urtnlerin  evlerine gotirmek tzere personelle
paylasildigint bir kismit ise hayvan barinaklarina verildigini bildirilmistir. Bazi katilimcilar da alakart
sistemiyle ¢alismalarina bagl olarak misterilerin yetecek kadar siparis verdiklerini, tabaktaki yemeklerin de
tamamen tiketildigini ifade etmistir. Bu konuda bazi 6rnek ifadeler s6yledit:

“Cape gidiyor. Sadece ekmek diriinlerini atmayorng onlar toplanzyor ve hayvans olan alyyor”” (K17).
“Ozellikle tam say: gelme3; ve fazla siparis yapilirsa tabak atiklarmmn sayist artmaktader.” (K7).
Artan Malzemelerden Olugturulan Uriinler

Tum katiimeilar artan gida malzemelerini farkl sekillerde degetlendirmektedirler. Bu kapsamda bazt
cok tekrar eden 6rnekler de vardir. Mesela, biifeden artan ve kullanima uygun peynirleri borek ici olarak
degerlendirmek, artan ekmeklerden kruton (kizarmis ekmek) yapmak bunlardandir. Tlave cevaplar ise
asagida aynen sunulmustur.

“Kullanimayan marnl, labana, pirasa yapraklaryla corba ve cesni (babarat karssims) yapryorug. Ayrica sofan diger
sebze kabuklarm firmlayip tog haline getirip corba ve yemekler icerisinde kullanzyorng. Ancak sistem yetersizliginden otiirii
isin yogun oldugu donemlerde bu nygulamalarinnzy gerceklestiremiyoruz; ve ¢ipe gidiyor.” (1K3).

“Haglanmzs yumurta, peynir ve yesillik artiklarimz meze yapume icin dederlendiriyorug.” (K5).

“Pizza hamurn arttige zamanlarda ekmek yapryorum ve personel yemedinde tiketiyorug. Sararmaya donmiis sebzeleri
kaygana ierisinde dederlendiriyorum.” (K8).

“Ezik domatesleri hemen biife igin menemen olarak dederlendiriyornz. Ayrica kabuklarda dabil ezik domatesler
babaratlaysp salga yaptigimz.” (K14).

“Biifeden falan peynirleri robottan gegirip birek igi olarak kalan salam ve jambonlar: da pizzanin jist malemesi
olarak degerlendiriyoruz.” (K12).
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“Agik biffelerde kalan ve tekrar kullanima nygun olan peynirleri babaratlayip makinada gekiyornz, ve peynir toplar:
olarafk tekrar geri doniisiimiinii saglyornz.” (K16).

Gida Atiklarin1 Degerlendirmek Igin Igletmenin Sahip Oldugu Arag ve Geregler

Katihimecilarin gida atiklarini degerlendirme konusunda hangi imkanlari kullandiklarr da 6nemlidir.
Sadece bu amag i¢in satin aldiklart 6zel arac-gerecler bu konuya karst duyarliliklarint gdstermektedir. Bazi
katitimeilar mutfaklarinda vakum makinasi, ozonlama makinasi, yag stizme makinasi, ekmek yapma
makinasi, yag Olcim cihazi, blast chiller (soguk oda), sebze dograma makinasi, slayzer (dilimleme
makinast), konveksiyonel firin ve kurutma makinast gibi 6zel arag gereglerden faydalandiklarini
bildirmislerdir. Bazi katilimcilar bu amag icin &zel ara¢ gereclerinin bulunmadigini, bazilari ise otel
yonetiminden talep etmelerine ragmen maliyet nedeniyle ger¢eklestirilemedigini ifade etmistir. Bu konuda
ornek ifadeler ve 6rnek iki cihazin fotografi (Sekil 3) asagida sunulmaktadir.

“Slayzer mevent. Guda dilimle makinas: ile biifeden gelen salamilar: geciriyornz ve pigza icin dederlendiriyornz.”
(K12).

“Konveksiyonel firm araciligyla 70 derecede domates, pathican, kabak ve salatalik kabuklarm: 34 saat
kaurutuyorum. Daha sonrasinda tog; haline getirip yemekler igerisinde cesni olarak dederlendiriyornm.” (K4).

“Yag olsim cibaze (polarmetre) en son safhaya kadar kullanimaya imkan veriyor eskiden goreceli olarak yagm
degisimleri gerceflestirilivdi en bijyiik tasarruf suan isletmemizde budur”” (K2).

“Misafir temas etmediyse meyveleri kurutma makinasinda kurutup dederlendirebiliyorug?’ (K11).

“Vakum matkinesi, siriinleri daba uzun siireler saklamaya imkan tanzyor.” (K23).

Sekil 3. [Vakum Makinast ve Sebze Dograma Makinast
Gida Atklarin1 Denetleyen Denetim Ekibi

Katilimeilarin timu ¢alistiklar otellerde gida atiklarina karst duyarh yoneticiler ile is birligi yaptiklarint
belirtmislerdir. Diger yandan otel isletmelerinin Cevre ve Sehircilik Bakanliginca 2-3 ay arayla denetlendigi
ortaya koyulmustur. Bir katilimet ile gériisme sirasinda otel isletmesinin mutfak ve depolarinin Cevre ve
Sehircilik Bakanligindan gelen yetkili tarafindan denetlenmesine denk gelinmistir (K12). Bazt katithimcilar
gida kaynakh maliyet kalemlerinin takibinin otel yoneticileri ve mutfak sefleri tarafindan diizenli olarak
yapildigini vurgulamuslardir. Bazi isletmelerin ise gida glivenligine dair bir programa kayitlt oldugu ve 2-3
ayda bir denetlendikleri 6grenilmistir. Ayrica i¢ denetimden bahseden katilimcilar da executive chef (bas
sef) tarafindan siirekli denetlendiklerini ifade etmislerdir. Ornek ifadeler su sekildedir:

“Isletmemiz biinyesinde iki gida miihendisi var, onlar tarafindan denetimler gerceklestiriliyor. Ayrica mutfak sefi
olarak her zaman bu konuda kontrolleri ben de elden berakmuyornm.” (K18).

“Kendj icimizde ben her giin denetimlerini yapap gozlemlerimi gerceklestiviyorum. Mesela agik biifede giden ve kalan
diriinlere baksyorum. Ciinkii ertesi giin ile bugiinkii kisi sayisins karsilagtzreyornm yani bugiin 150 kisiye ertest giin de 150
kigiye mi verdiniz umdngumuzdan fagla veya ag tiketildi 3 giin bunun gozlemini yapryorum ve sonunda belli bagsh diriin
gruplarinda azaltma veya ¢ogaltmaya gidiyornz. Ayrica disaridan firmalardan da 2-3 ayda bir denetleniyornz.” (K1).

“Guda giivenligine dair otelin sertifikas: var. Ayrica yesil anabtara da sabiptir. Bu birimlerden 2-3 ayda bir
isletmemize denetimler yapmaktadir.” (K23).
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Gida Atiklarinin Onlenmesine Yonelik Yonergeler

Katilimer isletmelerin bir kisminda gida atigint 6nlemeye dair prosediitlerin gelistirilmis oldugu ve
bunlarin yazili bir sekilde personelin kullandigi alanlara asidarak yonlendirici olunmaya ¢alisildigt
goriilmistiir. Ozellikle soguk hava depolarinda ve tezgah duvarlarinda gidayt dogru saklama ve islemeye
yonelik yazili kagitlarin bulundugu gézlemlenmistir. Bu durum otel yoneticilerinin ve ilgili personelin
gidayla ilgili hassasiyetlerini ortaya koysa da bu yonergelerin farkindalik calismalari ve egitimlerle
desteklenmesi gerektigine de dikkat cekilmektedir. Tsletme yetkililerinin 6rnek ifadeleri séyledir:

“Yazuls prosediirler mevent ama editimle destelenmedigi takdirde o yazuls prosedjirler pe verimli olmuyor.” (K24).

“Dikkat gekmek ve farkindalik_yaratmalk igin yazel prosediirler mevent isletmemizde.” (K1).

“Personel igin mutfak depolarmnda, tezgih duvarlarmda gidayla ilgili bilgilendirme brogiirleri yer almaktadir”” (K7).
Atk Gida Yonetimi Konusunda Personele Verilen Egitimler

Gida atginin yénetilmesi konusunda katilimet isletmelerin 6nemli kisminda i¢ denetim mantigt hayata
gecirilmekte, daha az bir kisminda ise disaridan uzmanlarin denetimi séz konusu olmaktadir. T¢ denetimin
yuritildigi isletmelerde personelin mutfak sefleri tarafindan yonlendirildigi ve gidayla ilgili egitim
cksiklerinin bu sekilde iceriden ekiplerce tamamlandigi gérilmistir. Egitim konusuna énem verdigini
vurgulayan bazi isletmeler diizenli olarak atik yoénetimi ve hijyen konularinda personele disaridan getirilen
uzmanlar aracihgiyla egitim vermektedir.

“Hijyen ve sanitasyon, saklama kosullar: ve iiriinleri ayristirmayla ilgili egitim ve seminerlerimiz; oluyor.” (K1).

“Ben mutfaga yeni gelen herkese il editimi veriyorum. Sogan keserken bile atiklar: diisiinerek hareket etmek lagum
buniar: gosterip dgretiyornz.” (K13).

Tartigma

Trabzon’da yerlesik otellerin mutfaklarinda en fazla oranda sebze kabuklari (sogan, patates, patlican,
kabak), biber tohumlari, unlu mamuller, 6mrii biten yaglar, deniz trinleri, kavun ve karpuz kabuklarinin
gida a1 olarak ortaya ciktigi belirlenmistir. Bunun yaninda marine edilmis etler ve tavuklar gibi islem
gérmis gidalar da atik olarak ortaya c¢tkmaktadir. Cirisoglu ve Akoglu (2021)’nun calismasinda en ¢ok
atilan driinler sirastyla sebzeler, etler, ekmekler, garnitiirler, yaglar, kahvalulik driinler, donuk drtnler,
mezeler ve kizartmalar olarak bulunmustur. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020)’in ¢alismasina gére mutfaklarda
tretim esnasinda ortaya ¢tkan gida atiklart genel olarak meyve-sebzelerin dis kabuklart ve saplari, kavun
karpuz kabuklart ile kemikli ve kemiksiz etlerdir. Bu bakimdan, Trabzon otellerinde tiretilen gida atiklarinin
diger schirlerde ve farklt hizmet igeriklerine sahip otelletle benzestigi anlasilmaktadir. Yine, katiimei
isletmelerde gida atiklari daha fazla oranda servis sonrasinda ortaya ¢tkmaktadir. Bilgin ve Ozen (2021)’in
calismasina gore de isletme icerisinde gida atiginin en fazla ortaya c¢iktifi asama servis asamasidir. Bu
durum, tabakta olusan augin oteller icin en 6nemli sorun olarak tamimlanmasi gerektigini ortaya
koymaktadir. Katilimer ifadelerinden anlasildigina gére, menii planlamadan satin almaya, Gretimden servis
asamastna dek farkli asamalarda atik gidanin azaltlmasina dikkat edilmektedir. Ozellikle talep gérmeyen ve
attlan Urlnlerle hazirlanan yemeklerin mentden ctkarildigina, arttk malzemelerin farkli kombinasyonlarla
yeni triinlere dénistirilebildigine, diger yemeklere katilarak geri-déntisim ve yeniden kullamimiyla ilgili
degisik uygulamalara dikkat cekilmektedir. Kaya (2022)’'nin ¢alismasina gore de isletmelerde birbirini
tamamlayan mentler olusturuldugu ve bazt gidalarin hazirlanmasi esnasinda kullanilmayan kisimlarin da
mezeye doniistlirildigi ifade edilmistir.

Satin alma ve depolama siireglerinde kayip yasanmast ihtimalinin az oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin geneli meniideki triin ihtiyact kadar en fazla haftalik stok yapildigini bildirmistir. Benzer
sekilde 6nceki calismalar da otellerde siparis Gizerine Girtin hazirlandifl, ayrica manav sipatisleri icin her giin
satin alimin gerceklestirildigi, diger tiriinler icinde haftada 1-2 kez siparis verildigi (Bilgin ve Ozen, 2021),
depolama asamasinda genelde fazla bir kaybin yasanmadigi (Senel ve Cilginoglu, 2022) tespit edilmistir.

Katiimeilar ¢ogu hazirlik esnasinda bir gida atgimin olusmadigini fazla {iretim sonucu gida
fazlahiklarinin ortaya ctktigini belirtmistir. Bu ortaya ctkan gida fazlaliklariyla personel yemeginin
cesitlendirildigi, musterilere ikramliklarin hazirlandigi, kahvalt icin sicak Urlnlerin ¢ikarildigt ve sicak-
soguk meze yapilarak degerlendirildigi belirtilmistir. Sahin ve Bekar (2018)’in yapmus olduklari calismada
mutfakta 6n hazirlik asamasinda meydana gelen gida atiklarinin kullanilabilir kisimlariyla corba yapildiging,
baska trtin icerisinde degerlendirildigini ve personeller tarafindan tiiketildigini ifade etmislerdir.
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Gergeklestirilen calisma sonucu servis sirecinde gida atiginin ortaya ¢tkma nedenleri; miusteri
portféytine bagh olarak kiltiirel farkliliklar, bilingsiz tiiketiciden kaynakli fazla siparis durumu ve satin
alinan gidanin niteligi olarak tespit edilmistir. Tekin ve Ilyasov (2017) calismasinda, otel isletmelerinde
Turk musterilerin diger milletlere oranla daha fazla yiyecek artig1 olusturdugu ve misafirlerin demografik
Ozelliklerine gore gida artigl tutumlarinin degistigi ortaya koyulmustur. Ceyhun Sezgin ve Ates (2020)
calismasinda da gida atiklarinin oraninin misteri portfyiine goére degistigi bildirilmistir. Servis stirecinde
gida atiginin ortaya ctkma nedenleri yukarida belirtilen caligmalarla benzer sekilde ortaya ciktig

gorillmektedir.

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda en ¢ok gida atiginin actk biife kahvaltuda ortaya
ciktigt tespit edilmistir. GOriisme yapilan katilimeilarin timd, acik biifede sunulan trlnlere miusterilerin
temasi olmast durumunda mutfakta yeniden degerlendirilmedigini genel olarak ¢6pe atildigt veya hayvan
barinaklarina  génderildigini  ifade  etmislerdir. Gida atigmin  da  misterilerin  tabaklarinin
tiketemeyeceklerinden fazla trtinlerle doldurmasindan kaynakli ortaya ¢iktigl tespit edilmistir. Sahin ve
Bekar (2018)in yapmis oldugu calismada acgitk bifede tiiketilmeyen yemeklerle ilgili olarak otel
isletmelerinin degetlendirme yontemleri sirasiyla; ¢Ope atma, personel yemegi olarak verme, baska iriin
yapiminda degerlendirme ve hayvan barmaklarina génderme oldugu tespit edilmistir. Ceyhun Sezgin ve
Ates (2020)’in calismasinda da acik bufelerde sunulan triinlere musterilerin temast olmast durumunda
tekrar kullanidmadigy, biifeden artanlarin cogunlukla hayvan barinaklarina génderildigi belirtilmistir.

Katilimcilarin ¢ogu artan pismis driinleri degerlendirmek amaciyla farkl trtinlere déntstiurdiklerini
ve boylelikle tekrar titketilmesine olanak saglandigini belirtmiglerdir. Katilimeilar arasinda artan pismis
trtinleri personel yemegi olarak degerlendirmek, hayvan barinaklarina teslim etmek ve hizli sogutma
islemiyle daha sonra kullanim icin muhafaza etmek de diger degerlendirme yontemleri olarak
uygulanmaktadir. Guner ve Cirisoglu, (2021)’in calismasina gore artan pismis Griinlerin degerlendirilme
yontemleri strastyla; personel ile paylasma, hayvan barinaklarina verme, yeni bir driin igerisinde
degerlendirme ve direkt ¢Ope atildigt tespit edilmistir.

Katidimeilarin bazilar personelin mutfak sefleri tarafindan yénlendirildigini ve gidayla ilgili egitim
eksiklerinin bu sekilde i¢ ekip tarafindan tamamlandigint belirtmislerdir. Katiimcilarin bazilari da egitim
konusunu 6nemsedikleri icin diizenli olarak atik yonetimi ve hijyen konulart hakkinda personele disaridan
getirilen uzmanlar aracilifryla egitimin verildigini ifade etmistir. Cirisoglu ve Akoglu (2021)’in ¢alismasinda
katilimcilarin sadece %10’unun egitim aldig tespit edilmistir. Sahin ve Bekar (2018)’de ise personelin atik
yonetimiyle ilgili egitimsiz oldugunu tespit etmistir.

Sonug ve Oneriler

Aragtirmada Trabzon’da yerlesik otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin olusum nedenleri,
ortaya ¢iktig1 asamalar ve buna bagh olarak attk olusumunun 6nlenmesi, azaltilmast ve degerlendirilmesine
yonelik meveut uygulamalarin incelenmesi hedeflenmistir. Mutfak sefi veya ilgili departman yoneticileri ile
goristlmiis, yerinde gézlemler yapilmistir.

Gida atginin en ¢ok servis sonrast tabaklarda kalan yemek artiklarindan kaynaklt ortaya ¢ikmaktadur.
Tabak atiklarinin ortaya cikist temel olarak misteri portféytden, fazla miktarda trlin siparisinden ve her
bir misafirin bitirebilecegi yemek miktarinin tahmin edilmesindeki zorluklardan kaynakli oldugu
belitlenmistir. Bu nedenle servis sonunda mdusterilere tabakta kalan yemegi paket isteyip istemedigi
sorulmalidir. Bu baglamda otel isletmesinin meni icerisinde konuklarin ihtiyaclarina gore buytk, orta ve
kiiciik olmak tizere cesitli porsiyonlarda yemek boyutunu se¢mesi, musterilere uyarict duyurular ve afisler
ile mentler icerisinde de dikkat ¢ekici yazilara ve gorsellere yer verilmesi gida atiklarinin azaltmak amaciyla
onerilmektedir. Servis sirasinda ise tabaklama esnasinda goérsel anlamda iyl goériintii vermeyen kisimlarin
yenmemesinin de attk olusumuna sebebiyet verdigi tespit edilmistir. Bu durum da tabaklama agamasinin
Onemini ortaya koymaktadir. Yemekler tabaga alinirken gorselligine dikkat edilmeli, hos gbrinmeyen
kisimlar ilave dokunuslarla ¢ikarilmali veya goriinttsii diizeltilmelidir. Otel isletmelerin de en ¢ok gida atigt
olarak karsilasilan triinin sebze oldugu belirlenmistir. Ortaya ¢ikan bu sebze atiklarinin ve diger titketime
uygun olmayan ¢ay posasi, kahve telvesi, yumurta kabuklari, etin yag ve sinirleri tarimda giibre olarak,
endustride ise enerji olarak degerlendirilmesi 6nerilmektedir.

En fazla gida atiginin ortaya ¢iktigr ikinci siireg ise iiretim asamast oldugu belirlenmistir. Uretim
asamasinda gida atiklari fazla Uretim, yanlis porsiyon miktart ve gidaya uygun olmayan isleme gibi
nedenlerden dolay1 ortaya ¢iktigt tespit edilmistir. Mutfakta 6zellikle 6n hazirlik yapilirken ihtiyagtan fazla
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yart mamul hazirflanmamalidir. Thtiyac fazlast yari mamul hazirlanmasi halinde kalite kaybinin yasanmast,
gidalarin atiga doniismesine neden olmaktadir. Ortaya ctkan bu gida atiklarinin kullanima uygun olanlarinin
yiyecekler icerisinde tekrar degerlendirildigi, kullanima uygun olmayanlarin ise hayvan barinaklart ve
personel ile paylasildigt ya da ¢6pe atildigt belirlenmistir. Aynt zamanda otel isletmelerinde ortaya ¢ikan atik
yaglarinda belediyeler tarafindan toplanildigi ve tekrar geri dontsimi saglanarak biyoyakit olarak
degerlendirildigi tespit edilmistir.

Otel isletmelerinde 6zellikle kahvaltilarda uygulanan acik biife sistemi, tiiketiciye ayni anda sayisiz gida
ve icecek secenegini sunmastyla atigin en fazla gorildigi bir servis sistemidir. Acik biifede yer alan sicak
ve soguk yiyeceklerin uygun sicakliklarda muhataza edilmesi, a¢ik biife noktasinda yemeklerini almalari icin
misafirlere daha kiiciik tabaklarin saglanmast ve bufeyi son 30 dakikasinda daha az miktarda yiyecekle
doldurmak gida atiklarint azaltmak icin etkili bir stratejidir.

Menti icerisinde yer alan trlnler icin malzemelerin birden fazla tarifte kullanilmast ekonomik olarak
uygulanabilir ment dongiisini saglamaktadir. Ayni zamanda meni planlamasinda attk yOnetiminin
uygulandigt ve bu baglamda triinlerin her parcasinin degerlendirildigi bilgisine de ulastlmistir. Mal
kabuliinde turiinlerin 6zelliklerine gbre kontroller yapilmaktadir. Gidalarin depolandigr alanlar diizenli
olarak temizlenip 1s1 kontrollerin yapildigi belirtilmistir. Stok kontroliinde son tiiketim tarihi yaklagan
triinler dretici firmaya iade edilitken, bozulan triin olmasi halinde de hemen imha edildigi belirlenmistir.
Ayni zamanda personelin gida kayip ve atiklart ile ilgili olarak stirekli i¢ ekip tarafindan bilgilendirildigi
tespit edilmistir. Bununla birlikte personel egitimlerinin 6nemine de vurgu yapilmaktadir.

Katiimcilardan elde edile bilgiler dogrultusunda soguk hava depolarinda ve tezgih duvarlarinda giday:
dogru saklama ve islemeye yonelik yazili kagitlarin bulundugu gézlemlenmistir. Bu durum otel yoneticilerin
gidayla ilgili hassasiyetlerini ortaya koymaktadir. Gorisiilen otel yetkililerinden hepsi ilk giren ilk ¢tkar
ilkesini uyguladiklari, musteri sayisina gbére minimum stokla calistiklarini, depo kontrollerinin strekli
yapidigini, STT (son tilketim tarihi) yaklasan driinleri almadiklarini agik biifeye yemeklerden azar azar
takviye yapidigt ve hammadde alimi yapilirken tekrar geri déntstim 6zelligi bulunan Urinlerin tercih
edildigi belirlenmistir.

Cogu otel isletmecisi, rezervasyon departmanindan gelen konuklarin tam sayistyla ilgili bilgilerin
gincellenmesinin 6nemini vurgulamistir. Bu durum misafir sayisina gére yemek cikarmanin yiyecek
fazlaligini 6nlemek agisindan en 6nemli adimlardan biri oldugunu géstermistir.

Bu durum mutfak da ¢aligan personelin gida atigina yonelik duyarli oldugunu géstermektedir. Aynt
zaman da katihmcilarin gida atiklarina yonelik goriisleri incelendiginde bu konuda biyik cogunlugun
farkindalik sahibi oldugu ancak isletme tarafindan yeterli destegi géremedikleri belirlenmistir. Ozellikle otel
isletmelerinin st yonetimlerin attk gida yonetimine destek vermesi ve kamu, hitkiimet ve belediyeler
yardimtyla egitim programlarinin yiriitiilmesi attk gida miktarinin azalimint biyik oranda saglayacagi
dustintlmektedir. Katiimcilardan bazilari da maliyetleri kontrol altina almak i¢in cost control (maliyet
kontrolii) tizerinden siirekli takip sistemi uyguladiklarini, béylelikle gida atiklarinin takibinin yapilabildigi ve
personelin daha titiz bir ¢alisma yirittiiglini belirtmislerdir.

Yiyecek hazirlama miktarina, porsiyon boyutlarina, meni planlamasina, etkili stok yonetimine ve etkili
servis bicimlerine karar vermek, otel isletmelerinde ortaya ¢ikan gida atiklarint stirdiiriilebilir bir sekilde
yonetmek, maliyetleri erken asamalarda azaltmak icin temel bilesenlerdir. Bu bilesenlerin detayl
incelenmesi ve farkl tiirde hizmet isletmelerinde gida atig konusunun bu ¢ercevede ele alinmast gelecek
calismalara yon gostermek adina vurgulanabilir.

Etik Beyan

“Otellerde Atk Gida Yonetimi: Trabzon Ornegi” baslikli ¢alismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve
alintt kurallarina uyulmus; toplanan veriler tzerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu calisma
herhangi baska bir akademik yayin ortamina degerlendirme i¢in génderilmemistir. Bu aragtirma dokiiman
incelemesine dayal olarak yapildigindan etik kurul karart zorunlulugu bulunmamaktadir.

Arastirmacilarin Katki Oran1 Beyam
Yazarlarin calismadaki katkt oranlart esittir.
Catisma Beyam

Calismada herhangi bir potansiyel ctkar catismast s6z konusu degildir.
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EXTENDED ABSTRACT

Food waste is one of the most important cost items to control in the hospitality industry. Preventing food
waste requires focusing on the problems of the production, distribution and consumption stages where
the waste occurs. Among the businesses that produce food and beverage services, hotel businesses are the
leading business group due to their volume and the number of guests they host, as well as the fact that the
most important part of the service they offer is food and beverage. Reducing food waste, and more
generally managing it, is at the center of cost reduction, resource utilization and sustainability efforts in
hotel businesses. Therefore, it is necessary to determine at what stages, with what kind of foodstuffs, how
they are used and how much food waste is generated, to understand the processes that generate waste in
more detail and to understand the current measures developed by businesses to manage these processes.
This study was conducted to determine the food wastes occurring in hotel establishments, to examine the
current practices to prevent and evaluate these wastes and to make suggestions for the prevention of food
wastes. For this purpose, data were obtained from four and five star hotel kitchens operating in Trabzon
through semi-structured interviews and unstructured observations. According to the findings, the most
common food wastes produced in hotels are vegetable and fruit peels, bakery products, expired oils,
seafood, and marinated products (meat, chicken and seafood). The main reasons for food waste are the
nature of the food/raw material purchased, the necessity to throw away the prepared products when the
specified number of customers do not show up, problems arising from the customer portfolio (especially
problems due to unconscious consumption). Although it has been identified that most waste occurs at the
post-service stage, there are also important managerial steps for pre-service. Pre-service food waste is
generally caused by the poor quality of raw materials purchased and improper portioning. In addition, it is
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observed that attention is paid to waste management during the menu engineering phase. In this context;
complementary products are tried to be included in the menu. Products that are difficult to sell are
removed from the menu, but it should be emphasized that the menu is not changed too often for the
prestige of the business. On the other hand, leftover ingredients are utilized in other products on the
menu. It is understood that the possibility of loss in purchasing and storage processes is low. It is seen
that maximum weekly stocks are made as much as the product needs in the menu. It has been observed
that warechouse controls are carried out at regular intervals, "first in-first out” rules are followed and there
are written procedures for process management in the hotels. It is understood that no serious waste is
generated during the preparation phase. However, there is a significant amount of food waste generated
during the service process. The reasons for waste generation at this stage are that customers take much
more than they can consume on their plates and/or order too much. It is possible to explain the issue by
relating it to the consumer's culture and even consumption consciousness. On the other hand, it is also
emphasized that the waste left on the plate increases during the summer months. This suggests that the
issue may have different dimensions such as climate. In terms of meals, it is understood that the most
waste is produced at breakfast. Especially bread waste is very high. This is followed by dairy products and
vegetables. This may be due to the fact that breakfasts are served as open buffet as well as the fact that the
participating hotels are mostly sold with a breakfast & bed concept. Lunch and dinner also generate waste
in the form of bread and side dishes, salads, bones etc. There are two main trends in the utilization of
food waste. First, in-house reuse and/or recycling. Secondly, in cases where this is not possible (e.g. waste
oils), turning to solution partners such as municipalities, animal shelters, etc. In the first context, which
applies especially to cooked but unpresented products, attention is drawn to various practices such as
using as staff meals, adding waste materials to other recipes, and transforming the product. For example, it
was stated that vegetable waste that is suitable for use is used in soups, condiments or other products. In
the second context, it is emphasized that especially waste oils are collected. It was observed that waste oils
are collected in drums at the locations where goods are discharged. Other food wastes that cannot be
recycled, such as plate wastes, are mostly disposed of or thrown in the garbage through the special efforts
of the hotel management and kitchen staff, or by contracted external companies. Food waste left on plates
was reported to be sent to animal shelters, shared with staff or thrown away without any treatment.
Various tools and equipment are purchased and used in hotel establishments to minimize food waste and
to reuse the waste. Vacuum machine, ozonizing machine, oil filtering machine, bread making machine, oil
measuring device, vegetable chopping machine are the special equipment used in this context. It is
understood that the management of the hotels is sensitive to food waste and all departments work in
cooperation on this issue. The establishments are periodically inspected by the Ministry of Environment
and Urbanization. In some hotels, it is also seen that procedures for preventing food waste have been
developed and these are posted in written form in the areas used by the staff to provide guidance. In some
businesses, food waste processes are tried to be prevented on site and on time with the logic of internal
audit, and some businesses, albeit a small number, operate the help and supervision of external experts in
this regard. In enterprises where internal audits are carried out, it is seen that the staff are guided by the
kitchen chefs and food-related training deficiencies are completed by internal teams in this way.
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