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Ozet

Bu ¢alismanin amaci yiyecek igecek sektoriiniin ¢esitli alanlarinda gelecekte istihdam edilmesi beklenen Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin gida israfi konusundaki davranigsal belirleyicilerinin arastirilmasidir. Calisma kapsaminda ayrica
ogrencilerin hangi gida iiriinlerini ne oranda israf ettiklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Nicel aragtirma ydntemi altinda iliskisel
tarama modeline sahip olan bu ¢alismada veriler yiiz yiize anket teknigi ile toplanmis olup, ¢aligma kapsaminda toplam 146
ogrenciye ulagilmigtir. Calismada elde edilen verilerin analizinde sirasiyla dogrulayici faktor analizi, korelasyon analizi, yol analizi
ve frekans analizi kullanilmistir. Calisma sonucunda ahlaki normlarin 6grencilerinin gida israfina yonelik tutumlart iizerinde
etkisinin olmadigi, algilanan davranigsal kontrol ve tedbir normlarinin ise anlamli etkiye sahibi oldugu belirlenmistir. Caligmada
ogrencilerin en ¢ok ekmek ve unlu mamul kategorisi ile meyve ve sebze kategorisindeki yiyecekleri israf ettikleri tespit edilmistir.
Ogrencilerin en az israf ettikleri yiyecek grubu ise et ve et iiriinleri olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, Gastronomi, Tutum, Davranigsal belirleyiciler

Abstract

This study aims to to investigate the behavioral determinants of food waste of the students of the Department of Gastronomy and
Culinary Arts, who are expected to be employed in various fields of the food and beverage industry in the future. In the scope of
the study, it is also aimed to determine which and how much food products waste by the students. In this study, which rely on
relational screening model under the quantitative research method, the data were collected by face-to-face survey technique, and a
total of 146 students were reached within the scope of the study. In the analysis of the data obtained in the study, confirmatory factor
analysis, correlation analysis, path analysis, and frequency analysis were used, respectively. As a result of the study, it was
determined that while moral norms have no effect on students'attitudes toward food waste, perceived behavioral control and
precaution norms have an significant effect. In the study, it was determined that the students mostly wasted the food in the bread
and bakery product category and the fruit and vegetable category. The least wasted food group by the students was determined as
meat and meat products.
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Giris

Gida israfi, ekonomik, ekolojik ve sosyal bir problemdir. Diinyada her y1l 6nemli miktardaki yenilebilir gida,
tiretimin ve tedarik zincirinin farkli agamalarinda kayip ve israf olmaktadir. Gida kayiplarimin agirlikli olarak;
hasat, tiretim, lirin igleme, dagitim ve tiiketimin ¢esitli asamalarinda ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir (Karakas,
2019: 468). Gida atiklart Onlenebilir ve Onlenemez gida atiklari olmak {izere iki genis kategoride
incelenmektedir. Onlenebilir gida atiklar1 kullanilmamis ve hasarli iiriinleri kapsamaktadir. Bu atiklar agirlikli
olarak asir1 satin alma, biiyiik porsiyon boyutlari, yetersiz ve yanlis depolama ve yetersiz/hatali hazirlik gibi
nedenler dolayisiyla ortaya ¢ikmaktadir. Artan bir dilim ekmek, yarim kalmis bir meyve, yarim kalan
sandvicler ve sekli diigiin olmayan sebzeler 6nlenebilir gida atiklarma &rnek olarak gosterebilir. Onlenemez
gida atiklar1 ise dogrudan insan tiiketimi igin iiretilmeyen ve yiyeceklerin ¢ope giden kisimlarinda
olusmaktadir. Yumurta kabugu, sebze ve meyvelerin kabuklari, etin sinir ve yag kisimlar1 ve kemikler
Onlenemez gida atiklarina 6rnek olarak verilebilir (Kaya, 2022: 2).

Gida israfi, turizm sektdriiniin 6zellikle de yiyecek-icecek hizmeti sunan igletmelerin {izerinde 6nemle durdugu
konulardan bir tanesidir. S6z konusu isletmelerin iiriinlerindeki kayiplar en aza indirmek ve maliyetlerini en
diisiik seviyede tutma cabalarinin altinda israfi 6nleme diisiincesi yatmaktadir (Erik ve Pekersen, 2019: 419).
Clinkii hizmet sektorti 6zelinde degerlendirildiginde, glinliik gida israfi miktarinin yaklasik 6 ton oldugu, bu
miktarin toplam atiklarin %70’ine karsilik geldigi belirtilmektedir. Konaklama sektoriinde en fazla gida israfi
ve kaybinin gergeklestigi birimlerin sirasiyla mutfak, servis ve bar hizmetleri oldugu belirtilmektedir (Tekiner
vd., 2021: 126). Ozellikle her sey dahil ve acik biife servisi sistemi ile calisan konaklama isletmeleri,
tiiketicilere sayisiz ¢esitte gida ve igecek secenegini ayni anda sundugundan, gida israfinin en yogun yasandigi
isletmelerin basinda gelmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Ates, 2020: 3491).

Ilgili literatiir incelendiginde, gida israfina iliskin yapilms calismalarin agirlikli olarak yiyecek — igecek
isletmelerinde olusan gida israfinin boyutlar1 ve nedenlerinin, gida atik yonetimi politikalarinin, tiiketicilerin
ve mutfak personelinin gida israfina yonelik bilgi diizeyleri, davranis ve tutumlarinin belirlenmesi amaciyla
gerceklestirildigi goriilmektedir. Incelendigi kadariyla gida ile dogrudan ve yakin iliski haline bulunan ve
gelecegin sef adaylar1 olarak goriilen Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin gida israfina iliskin bilgi,
tutum ve davranislarinin belirlenmesine yonelik bir ¢alismaya rastlanilamamistir. Fark edilen bu eksiklikten
hareketle bu ¢aligmanin amaci, hizmet sektoriiniin dnemli bilesenlerinden biri olan ve gida israfinin en fazla
gerceklestigi yerler siralamasinda tiglincii sirada yer alan yiyecek - igecek hizmetleri sektoriinde gelecekte
istihdam edilecek sef adaylarmin gida israfi konusundaki davranigsal belirleyicilerinin incelenmesi olarak
belirlenmistir Calisma ile ayrica Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde 6grenim gdren 6grencilerde gida
israfi konusunda bir farkindalik yaratilmasi amaglanmaktadir. Gelecegin mutfaklarii emanet edecegimiz
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinde yaratilacak olan biling ve davranis degisikligi ile stirdiirtilebilir
tretim ve tiketim anlayisina onemli katkilar saglanabilecegi diisiiniilmektedir. Kiiresel bir koy olarak
diisiiniilen Diinya’mizin gelecegi i¢in atilacak olan kii¢iik bir adim, hi¢ siiphesiz gelecekteki tiim canlilar i¢in
biiyiik ve 6nemli etkiler yaratacaktir.

Kavramsal Cerceve

Gida israfi, stirdiiriilebilir olmayan bir gida iiretim ve tiikketim sistemi 6rnegidir (Martin-Rios vd., 2018: 198)
ve aclik ve kotii beslenme ile birlikte kiiresel sorunlar arasinda ilk sirada yer almaktadir (FAO, 2020). Gida
israfinin azaltilmasi dogrudan siirdiiriilebilir kalkinmaya kaynaklik etmese de, siirdiiriilebilir kalkinmanin
gerceklestirilmesine 6nemli katki saglayacak bir eylem olarak degerlendirilmektedir. Ciinkii gida israfi hem
onemli miktardaki paranin ve dogal kaynaklarin kaybi, hem de gida giivenligine iligskin ahlaki ¢ikarimlar ile
iliskilidir (Eriksson vd., 2018: 140). Gida israfi, diinya genelinde acil 6nlem alinmas1 gereken konulardan biri
olarak kabul edilmektedir. Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), diinyada iiretilen toplam gida miktariin %25-
33’{iniin israf edildigini ve bu oranin ekonomik degerinin 990 milyar dolara karsilik geldigini bildirmektedir
(Tekiner vd., 2021: 123). Bu kapsamda her ii¢ tabaktan birinin ¢6pe atildig1 ve dakikada {i¢ gocugun agliktan
oldigii gergeginin goz ardi edilmemesi gerekmektedir (Kaya, 2022: 2).

Gida israfi tizerine gesitli arastirmalar yapan Dr. Ren Wang, israf edilen gidalarin bir iilke olarak diistiniilmesi
halinde bu iilkenin Cin’den daha biiyiik bir yiiz Sl¢limiine sahip olacagim ileri slirmektedir. Hi¢ kimse
tarafindan tiiketilemeyecek gidalarin tiretilecegi bu tlilkenin diinya ¢apindaki su tiiketiminde birinci sirada, sera
gaz1 liretiminde ise liglincli sirada olacagina dikkat ¢ekerek, diinyadaki gida israfi miktarinin boyutlarinin ne
derece korkutucu oldugunu vurgulamaktadir (Aydin, 2021: 25). Oyle ki diinya genelindeki toplam gida
israfinin etkin bir sekilde degerlendirilmesi halinde, diinya niifusunun sekizde birinin yetersiz beslenmeden
kurtulacagi on goriilmektedir (Kaya, 2022: 9). FAO tarafindan 2019 yilinda hazirlanan rapora gore; 2018
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yilinda yaklasik 821 milyon insan aglik sorunu yasamustir. Kiiresel A¢lik Endeksine gore 119 tilkeden 52’°sinde
alarm verici ve son derece ciddi seviyede aclik sorunu yaganmaktadir. (Ceyhun-Sezgin ve Ates, 2020: 3490).
2021 yilinda yayinlanan Birlesmis Milletler “Gida israfi Endeksi Raporuna” gore diinya genelinde her yil
toplam 931 milyon ton gida israf edilmektedir. Ayn1 rapora gore Tiirkiye’de her yil israf edilen gida miktar1
7,7 milyon tondur. Dolayisiyla Tiirkiye’de her yil kisi bast 93 kilogram gida ¢ope atilmakta, yani israf
edilmektedir (UNEP Food Waste Index Report, 2021: 65).

Giderek artan diinya niifusunun 2050 yilinda 9,8 milyara yiikselmesi beklenmektedir. Bu artisa paralel olarak,
artan diinya niifusunun gida ihtiyacinin karsilanabilmesi icin gida iretiminin mevcut miktara gore %60
oraninda artmasi gerekmektedir. Bu durum iiretim kapasitesinin artmasi siirecinde dogal kaynaklar tizerindeki
baskinin artacagina isaret etmektedir. Bu nedenle gida kayiplarinin ve israfinin azaltilmasi, ¢evre dostu
tiretimin desteklenmesi, yeni uygulama teknikleri ile etkin ve verimli iiretimin gergeklestirilmesi giderek bir
zorunluluk olmaya baslamistir. Gida israfinin azaltilmasi yoniinde atilacak tiim adimlar gelecekte gida
giivenligimiz ve beslenmemizin desteklenmesinde olduk¢a dnemli adimlar olacaktir (FAO, 2020).

Yiyecek-igecek hizmetleri sektdrii Avrupa Birligi Ulkelerinde ev igi ve tarim/gida isleme endiistrisinden sonra
ligincii en biiyiik gida atig1 (israfi) iireticisi olarak kabul edilmektedir. Ustelik bu israfin yaklasik %75’
Onlenebilir gida israfi olarak kategorize edilmektedir (Filimonau vd., 2020: 1). Restoran isletmelerinde gida
at1g1 olusum agamalari farklilik gostermekle birlikte, gida israfi genellikle satin alma ve depolama, mutfak ve
servis olmak iizere 3 farkli asamada gerceklesmektedir. Ozellikle mutfak béliimiiniin hazirlik (soyma, styirma,
dograma), pisirme (fazla pisirme, yanma, fazla miktarda hazirlama) ve tabaklama (sunum amaclh kotii goriinen
kisimlarin kirpilmasi, dokiilmesi) olarak ifade edilen iiretim asamalarinda 6nemli miktarda gida atiklar
olugmaktadir (Kaya, 2022: 23). Ayrica misafirlere sunulan yiyecek-igeceklerin miktarinin, misafirlerin
tilketebileceginin ¢ok iizerinde olmasi restoranlarda gergeklesen gida israfinin diger 6nemli nedenleri
arasindadir. Ozellikle acik biife sistemi ile calisan restoranlar bu israfin boyutlarmni daha da artirmaktadir. Bir
kisinin giinliik almas1 gereken azami kalori miktar1 1500 gram iken, acik biifelerde ikram edilen yiyecek
miktar1 kisi 5 kilogrann bulmaktadir (Erik ve Pekersen, 2019: 420). Ilgili alanda ulusal ve uluslararas
kapsamda yapilmis ¢ok sayida ¢calisma bulunmaktadir. Bu ¢caligsmalardan bazilar1 asagidaki paragraflarda genel
hatlar ile verilmektedir.

ilgili Alanda Yapilmis Calismalar

Heikkila vd., (2016) Finlandiya’da ii¢ farkli catering (yemek servisi) sirketinde c¢alisan 34 katilimci ile
yaptiklari bir ¢aligmada, catering isletmelerindeki gida israfinin ortaya ¢ikis nedenini aragtirmiglardir. Caligma
sonucunda gida israfinin olusmasini ve azaltilmasimi etkileyen 8 temel unsur tespit edilmistir. Bu unsurlar;
toplum, is konsepti, lirlin gelistirme ve tedarik, yonetim, profesyonel beceriler, lokantalar, rakipler ve iletigsim
seklindedir. Calisma sonucunda ortaya konulan bu sekiz unsur yemek sektoriindeki gida israfinin gesitliligi,
bu israfi 6nlemek ve azaltmak igin nasil bir biitiinciil yaklasimin benimsenmesi gerektigini gostermistir.
Calismada ayrica gida israfinin yonetilebilir bir problem oldugu ve bu problemin ydnetim sisteminin ayrilmaz
bir pargasi olmasi gerektigi onemle vurgulanmustir.

Stancu, Haugaard ve Lahteenmaki (2016) tarafindan 1026 Danimarkali tiiketici ile yapilmis bir ¢alismada
psiko-sosyal faktorlerin, gida ile ilgili rutinlerin ve hane halkinin algilanan kapasitelerinin tiiketicilerin gida
israfi iizerindeki etkisinin belirlenmesi amag¢lanmistir. Calismada algilanan davranissal kontrol, aligveris ile
ilgili rutinler ve artan gidalarin yeniden kullaniminin gida israfinin ana itici giigleri oldugu, planlama
rutinlerinin ise gida israfina dolayli olarak katkida bulundugu sonucuna ulagilmistir. Calismada ayrica tedbir
normlar ve tiiketicilerin gida israfina iliskin tutumlarinin israf etme niyeti {izerinde etki sahibi oldugu, ahlaki
normlar ve algilanan davranigsal kontroliin israf etme niyeti lizerinde etkisinin olmadig1 belirlenmistir.

Wang vd., (2018) Cin’in 4 farkli sehrinde (Chendu, Lhasa, Shanghai ve Beijing) yaptiklar1 bir ¢alismada
restoranlardaki gida atik miktarini ve en ¢ok israf edilen gidalarin neler oldugunu arastirmiglardir. Toplam 195
restoranin dahil edildigi caligmada, dogrudan tarttim modeli kapsaminda 3557 adet tabak incelenmistir.
Calisma sonucunda 4 farkli sehirdeki toplam gida israfinin kisi bas1 93 gram oldugu, bu miktarin %29 unun
sebze, %17’1liniin piring, %11 inin su {iriinleri, %10 unun bugday ve %8’inin domuz eti oldugu belirlenmistir.
Caligmada ayrica 6gilin basina diisen kisi basi gida israfinin sehirlere (Chendu ve Lhasa’dan Shanghai ve
Beijing’den daha yiiksek), miisteri gruplarina (turistlerde yerel halktan daha fazla), restoran kategorilerine
(biiyiik restoranlarda daha fazla) ve yemegin amacina gore (arkadas ve is yemeklerinde 6zel ziyafet

yemeklerinden daha fazla) degistigi sonucuna ulagilmistir.
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Amir vd., (2018) tarafindan Pakistan’in en biiyiik ikinci sehir merkezi ve ayn1 zamanda halk dilinde “diinyanin
mutfak bagkenti” olarak adlandirilan Lohore’daki restoranlar ile yapilan bir ¢aligmada, gida israfinin boyutlari
ve altinda yatan nedenlerin belirlenmesi amaglanmistir. Toplamda 58 restoranin dahil edildigi ¢alismada, s6z
konusu restoranlarin giinliikk gida atik miktarinin 35,6 kilogram oldugu belirlenmistir. Calismada elde edilen
sonuclara gore calismaya katilan restoranlardaki gida israfinin en temel ilk ii¢ nedeni asir1 iiretim, miisterilerin
tabaklarinda biraktiklari atiklar ve bozulma iken, gidalarin son kullanma tarihinin gegmesi, hazirlama ve servis
esnasinda olusan kayiplar gida israfina yol agan en son nedenler olarak belirlenmistir.

Kurt (2019) tarafindan hazirlanan yiiksek lisans tez calismasinda Eskisehir’de faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizh
oteller ile birinci sinif restoranlarda calisan mutfak personelinin gida israfina iligkin bilgi, goriis ve
davraniglarinin belirlenmesi amaglanmistir. Toplam 123 katilimer ile gergeklestirilen ¢alismada, ascilarin gida
giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu ve s6z konusu bu durumun gida israfina yonelik
davranislarin1 olumsuz yonde etkiledigi sonucuna ulagilmistir. Calisma kapsaminda ayrica, katilimeilar gida
israfinin 6nemli bir problem oldugunu, istemeyerek de olsa gida israfi yaptiklarini belirtmis fakat calistiklar
isletmelerde artan gidalar ile ilgili herhangi bir ¢aligma yapmadiklar1 belirlenmistir.

Undevli vd., (2019) tarafindan Aydin ilinde yapilan bir ¢alismada, tiiketicilerin gida israfina iliskin tutum ve
davranislarinin belirlenmesi amaglanmistir. Toplam 150 katilimer ile gergeklestirilen ¢alisma sonucunda,
tiiketicilerin biiyiik ¢ogunlugunun gida israfi yaptigi belirlenmistir. Buna gore tiiketiciler tarafindan en fazla
israf edilen iriinler arasinda ilk sirada siit iirtinleri yer alirken, siit {irlinlerini meyve ve tahil {irtinleri takip
etmektedir. En az israf edilen gida {irlinii ise et ve et {irlinleridir. Tiiketicilerin gida israfi yapma nedenlerinin
basinda, gidanin son kullanma tarihinin ge¢mis olmasi, kiiflenmesi, tadi1 ve kokusunda meydana gelen olumsuz
degisimler gelmektedir. Calisma sonucunda ilgili bolgedeki gida israfinin azaltilabilmesi igin, tiiketicilerin
gida maddelerinin korunma kosullari, iirlin tazeligi, gida atiklar ile ilgilenen kuruluslar ve atik gidalar ile
yapilabilecek yemek tarifleri konusunda bilgilendirilmeleri gerektigi anlasilmigtir.

Ceyhun-Sezgin ve Ates (2020), yiyecek - igecek birimlerinde olusan gida israfi boyutunun ve gida atiklarinin
ortaya ¢ikma nedenlerinin belirlenmesi amaciyla yaptiklar bir ¢aligmada, Tiirkiye’nin 6nemli turistik ¢cekim
merkezlerinden biri olan Antalya ilinde her sey dahil/ultra her sey dahil sistem ile faaliyet gosteren otel
isletmelerinde ¢alisan 16 mutfak sefi ile yiiz ylize goriismeler gergeklestirmistir. Calismada gida atiklarina yol
acan temel etmenlerin hatali pisirme yontemleri ve personelin bilgi/deneyim eksikligi oldugu sonucuna
ulasilmistir. Calisma kapsaminda ayrica, gida atiklariin en fazla ortaya ¢iktigi birimin restoran oldugu, gida
atiklarma yol agan baglica uygulama alaninin ise 6n hazirlik siireci oldugu belirlenmistir.

Kalkan vd., (2020) tarafindan Konya ilinde faaliyet gosteren 5 tane 5 yildizli otel ve 9 restoran ile yapilan bir
caligmada, s6z konusu hizmet isletmelerindeki mevcut gida atik yonetimi politikalari, gida israfi oranlar ve
gida israfinin dnlemeye yonelik uygulamalarin belirlenmesi amaglanmistir. Otel isletmeleri kapsaminda 19,
restoran isletmeleri kapsaminda ise 9 olmak {izere toplam 28 katilimcinin dahil oldugu c¢alismada, otel
isletmelerinde bir giinde meydana gelen gida atik miktarinin 166,5 kilogram, restoran isletmelerindeki giinliik
gida atik miktarinin ise 343 kilogram oldugu tespit edilmistir. Calismada ayrica en fazla israf edilen gidanin
ekmek oldugu ve gida israfinin olusmasindaki en temel nedenin misafirlerin tiiketebileceklerinden daha
fazlasini tiiketmek istemelerinden kaynaklandig: belirlenmistir.

Filimonau vd., (2020), tarafindan ingiltere ve Hollanda’da yapilan bir ¢alismada, s6z konusu iki iilkenin gida
atik yonetimi uygulamalar1 karsilastirmali olarak incelenmistir. Ingiltere’nin baskenti olan Londra’da 16,
Hollanda’nin giiney kisminda yer alan Breda’da 15 olmak iizere toplam 31 restoran yoneticisi ile yapilan
caligmada, her iki iilkenin restoran yoneticilerinin gida israfin1 dnlemek i¢in birincil yaklagim olarak
tahminleme yontemini kullandigi, fakat bu yontemin her zaman efektif olmadigi sonucuna ulagilmistir.
Calisma kapsaminda gida israfinin azaltilabilmesi i¢in, fazla malzemenin yeniden kullanilmasi, tabak israfinin
azaltilmas1 ve fazla gidanin yeniden pay edilmesi gibi sinirli yonetimsel girisimlerinin uygulandig
belirlenmistir. Caligma ile ayrica her iki iilkenin gida israfinin azaltilmasinda daha proaktif yontemlerin
benimsenmesini engelleyen bir dizi organizasyonel ve kurumsal faktoriin bulundugu ortaya konmustur.

Aydm (2021), hazirladig1 yiiksek lisans tez ¢alismasinda hem bireysel anlamdaki gida israfinin boyutlarim
hem de turizm isletmelerindeki gida israfina ydnelik algi ve tutumlarin belirlenmesini amaglamistir.
Tirkiye’nin her bolgesinden, farkli egitim diizeylerinde turizm egitimi alan 461 6grenci ile yapilan ¢alismada,
katilimcilarin - biiyilk ¢ogunlugu (%26,5) gida israfim  “¢Ope atmak/ziyan etmek” kavramlar ile
tanimlamislardir. Gidalari ¢ope atma durumlar incelendiginde, katilimcilarin %18,4°1 “higbir zaman atmam”
yanitin1 vermislerdir. Katilimeilar biiytik bir cogunluk (%44) ile besinlerin ¢ope atilmasinin en temel nedeninin
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besinlerin bozulmasindan kaynaklandigini diistinmektedir. Calisma kapsaminda ayrica katilimeilarin biiyiik
cogunlugunun (%42,3) turizm isletmelerinde gida israfinin fazla oldugunu diistindiikleri belirlenmistir.

Kaya (2022), hazirladig: yiiksek lisans tez ¢aligmasinda fine dining restoranlarin gida atiklar1 ve siirdiiriilebilir
mutfak uygulamalarini incelemistir. Calisma kapsaminda, toplam 12 fine dining restoranda cesitli
pozisyonlarda calisan (yOnetici sef, isletme miidiirii, salon sefi, mutfak sefi, yonetici sef asistan1) 12 katilimci
ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda, en ¢ok israf edilen gida tiiriiniin sebze oldugu,
personelin atik yonetimi ile ilgili egitiminin bulunmadigi, tabaklarda artan yiyeceklerin degerlendirilmesine
iliskin bir uygulamanin olmadigi, gida kayiplar1 ve israfi ile ilgili bir denetim ekibinin bulunmadig1 ve stok
kontroliinde bozulan gidalarin imha edildigi belirlenmistir. Bununla birlikte ¢alisma kapsaminda ayrica, s6z
konusu restoranlarin koruyucu bir 6nlem atik yonetimi plani uyguladigi, menii olusturulurken mevsimine
uygun meyve ve sebzelerin tercih ettigi, gidalar1 depoladiklar1 alanlarin 1s1 kontroliinii yaptig1 ve yemek
porsiyonlarinin  hazirlanmasinda standartlara 6zen gosterdigi sonucuna ulasilmistir.  Yukaridaki
aragtirmalardan hareketle ve Planli Davranis Teorisinden (Ajzen, 1991) hareketle asagidaki hipotezler test
edilmek tlizere dnerilmistir.

H1: Ahlaki normlarin tutum lizerinde anlamli etkisi vardir

H2: Algilanan davranigsal kontroliin tutum {izerinde anlamli etkisi vardir.
H3: Tedbir normlarmin tutum lizerinde anlamli etkisi vardir.

H4: Tutumun evsel beceriler ilizerinde anlaml1 etkisi vardir.

H5: Tutumun Davranigsal niyet iizerinde anlamli etkisi vardir.

H6: Tutumun atiklar1 yeniden kullanim tizerinde anlamli etkisi vardir.
Yontem

Caligma nicel arasgtirma yontemi ile hazirlanmis olup ¢aligmada iliskisel tarama modelinden faydalanilmistir.
Caligmanin verileri yiliz — yiize anket teknigi ile 2022 yili Mart - Haziran aylar1 arasinda toplanmistir.
Calismanin evreni Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimiinde lisans egitimi alan 6grencilerden olusmaktadir. Orneklem olarak tam sayim gerceklestirilmis olup
tiim siniflara anket uygulanmistir. Veri toplama tarihi itibariyle toplam 6grenci mevcudu 203’tiir. Toplanan
anket sayis1 171 olup gecerli anket sayisi ise 146°dir. Calismada Stancu, Haugaard ve Lahteenmaki’nin (2016)
olgegi uyarlanmistir. Olgek Tiirkce’ye ¢evrilmis ve ifadelerin anlamina uygun olup olmadig1 alaninda uzman
i akademisyen tarafindan kontrol edilmistir. Caligma verilerinin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul
izin belgesi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Etik Kurulu 08.03.2022 tarih ve 05/33 karar/say1 numarasi
ile alinmigtir.

Calismada elde edilen verilerin analizinde istatistik paket programi olan PLS-SMART 4 kullanilmigtir.
Calismada Olcegin giivenirlik analizi yapilmis, Slgegin orijinalinde bulunan aligveris rutinleri 1, alisveris
rutinleri 2 ve aligveris rutinleri 3 ifadelerinin ve planlama rutinleri boyutunun pr2 ifadesinin madde toplam
korelasyonlar1 0,200 iin altinda oldugu icin analiz disina ¢ikarilmustir. Olgekte iki boyut olarak yer alan
aligveris rutinleri ve planlama rutinleri boyutlart giivenirlik analizinden sonra analiz diginda kalmistir. Bu
diizenlemelerden sonra 6lgegin genel giivenirligini belirten Cronbach alpha katsayisi ,957 olmustur.

Olgegin gecerliligi icin dogrulayici faktdr analizi yapilmustir. Olgegin iliskin faktdr yiikleri ,700 iin altinda
olan ifadeler analiz disinda birakilmistir. Olgek maddelerine iliskin faktor yiikleri Tablo 1°de yer almaktadur.
Bu diizenlemelerden sonra yapilan analiz sonucunda VIF degerlerinin ¢ogunlukla 3’{in altinda oldugu ve diger
kalan maddelerin de 5’in altinda oldugu saptanmustir. Ayrica her bir alt dlgegin Cronbach alpha degerleri
(>,70) ve yapisal gecerlik degerleri olan AVE (>,50) ve CR (>,70) degerlerinin istenen seviyede oldugu
goriilmiistiir. Olgege iliskin dogrulayici faktdr analizi sonuglari, AVE ve CR degerleri ve Cronbach alpha
katsayis1 Tablo 1’de yer almaktadir.
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Tablo 1. Olcege iliskin Gecerlik ve Giivenirlik Analizi Degerleri

Faktor ve ifadeler Cronbach Alpha CR AVE
Algilanan Davramssal Kontrol Faktor 0.858 0.860 0.780
Yiikleri
ADK1 1 0.907
ADK2 1 0.909
ADK3 1 0.830
Ahlaki Normlar 0.875 0.886 0.780
AN1 1 0.873
AN2 1 0.908
AN3 1 0.900
Tedbir Normlari 0.805 0.818 0.633
TNL 1 0.825
TN2 1 0.752
TN3 1 0.866
TN4 1 0.731
Atiklar1 Yeniden Kullanim 0.732 0.834 0.781
AYKL1 1 0.830
AYK3 1 0.934
Evsel Beceriler 0.874 0.880 0.666
EB1 1 0.851
EB2 1 0.809
EB3 1 0.845
EB4 1 0.845
EB5 1 0.722
Tutum 0.922 0.927 0.809
T11 0.908
T2 1 0.884
T3 1 0.906
T4 1 0.900
Niyet 0.916 0.918 0.856
N1 1 0.920
N2 1 0.941
N3 1 0.914

Dogrulayici faktor analizi sonrasi uyum iyiliklerinin de istenen seviyede ve buna yakin oldugu goriilmektedir.
Buna gére SRMR ,080’in altinda (0.073) ve NFI degeri de 0,76 olarak belirlenmistir.

Bulgular

Gegerlik ve giivenirlik analizlerinden sonra ¢alismada birbirileri ile iligkisi oldugu ve birbirlerini etkiledigi
diistiniilen degiskenler arasinda anlamli iligkilerin olup olmadigini tespit edebilmek i¢in korelasyon analizi
gergeklestirilmistir. Korelasyon analizi neticesinde elde edilen bulgular Tablo 2’deki gibidir.

Tablo 2. Degiskenler Arasindaki Korelasyon Katsayilari

Tedbir Algllanan — Apjaki Atiklart — Tytym
Evsel Beceriler Normlari Davranigsal  Normalar Yeniden
1

Evsel

607" 1
Tedbir
Algilanan ) 669 ,806™ 1
Davranissal
Kontrol

470" 642" ,524™ 1
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Ahlaki Normlar

Atiklar1 Yeniden - - - -
Kullanim - 571 ,540 ,550 ,503 1
TUtum ok ok *k *k ok
,592 ,796 791 567 ,501 1
Niyet " - - - - -
630 758 731 ,665 513 841 1

Tablo 2 degerlendirildiginde, degiskenler arasi korelasyon katsayilarinin (r) ,470 ile ,841 arasinda oldugu ve
degiskenlerin tamaminin birbirleri ile arasinda anlamli, pozitif, orta/yiiksek derecede iligki oldugu
gorlilmektedir. Degiskenler arasindaki tiim iligkilerin anlamli olmas1 sonras1 degiskenlerin birbirleri ile etkisi
olup olmadigini analiz etmek i¢in yapisal esitlik modelinde yol analizi uygulanmistir. Yapilan yol analizine
iliskin sonuglar Sekil 1’de yer almaktadir.

Sekil. 1 Degiskenler Aras1 Yol Analizine iliskin Gorsel Modeli

€811 €821 €831 £B4_1 €851

AN AN2_1 AN3_1 \ \

0845
- = 0851 0830
Wors 0308 503

0845 0727

EVSEL_BECERILER

AYKI_1
o0 830P” X
0903
4w ks s

ATIKLARI YENIDEN KULLANIM

AHLAKI NORMLAR
0.086

™It

Wszs
™ 1
0752
0866
TN3_1

S TUTUML
097 ogas 0906 999

& B

0731
4 TEDBIR NORMLAR!
Nt

0.407

Tt
ADK1_1
N 507
ADK2_1 =40 909
0530

ADK3_1 NAVRANISSAL MivE T
ALG.DAVRANISSAL KONTROL 0920 g 10614

T3

N1_1 N2_1 N3_1

Sekil 1’e gore ahlaki normun tutum {izerindeki etkisini tahmin eden yol anlamsiz ¢ikmistir (p >0,05). Modele
iligkin yol katsayilar1 Tablo 2 ‘de yer almaktadir. Modele gore algilanan davranigsal kontrol ve tedbir
normlarmin tutum iizerinde anlaml etkisi vardir ve tutum degiskeni iizerindeki degisim 0,717°dir (r?).
Tutumun da davranigsal niyet, evsel beceriler ve yeniden kullanma {izerinde anlamli etkisi bulunmaktadir.
Evsel becerilerdeki degisim 0,363 iken, atiklari yeniden kullanma {izerindeki degisim 0, 276’dir. Niyet
iizerindeki degisim ise 0,715 olarak tespit edilmistir. Degiskenlere iliskin yol katsayilar1 Tablo 3’teki gibidir.

Tablo 3. Hipotezlere iliskin Bulgular

Yol Yol katsayisi P Degeri
Ahlaki Normlar -> Tutum 0.086 0,145*
Algilanan Davranigsal Kontrol -> Tutum 0.407 0,000**
Tedbir Normlari -> Tutum 0.423 0,000**
Tutum -> Evsel Beceriler 0.602 0,000**
Tutum -> Davranissal Niyet 0.845 0,000**
Tutum -> Atiklar1 Yeniden Kullanim 0.526 0,000**
*Anlamsiz
**Anlaml

Tablo 3’e gore ahlaki normlarin 6grencilerinin gida israfina iligkin tutumlan iizerinde etkisinin olmadigi,
algilanan davranissal kontrol ve tedbir normlarinin ise etkisinin oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin tutumlari
ise davranigsal niyetlerini, evsel becerilerini ve yeniden kullanim davraniglarin1 etkilemektedir. Tablo 4’te
ogrencilerin hangi gida {irlinlerini daha fazla israf ettigine yonelik frekans analizi sonuglari yer almaktadir.
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Tablo 4. israf Edilen Gidalarin Miktarna iliskin Frekans Analizi Sonuclar

. % 10°dan %010-25 %25-50 % 50°den

Gida Nerdeyse Hi¢ Az Araliginda Aralhiginda Fazla Toplam
Uriinii

F % F % F % F % F % F %
SutveSut o) o575 35 w24 19 %13 4 %27 4 %27 146 100
uiriinleri
!.Et..ve Et. 111 %76 26 %17,8 5 %3,4 2 %1,4 2 %1,4 146 100
uiriinleri
Balik ve
Deniz 104 %71,2 26 %17,8 11 %7,5 4 9%2,7 1 90,7 146 100
Uriinleri
Taze 0 0
Meyve ve 44 9%30,1 45 9%30,8 36 A)§4’ 18 A)éZ, 3 %2,1 146 100
Sebzeler
Ekmek ve 0 0
Unlu 37 9%25,3 41 928,1 36 A)§4’ 22 A)iS, 10 96,8 146 100
Mamuller

Tablo 4’e gore 6grenciler en ¢ok ekmek ve unlu mamul kategorisi ile meyve ve sebze kategorisindeki
yiyecekleri ¢cope atmakta yani israf etmektedir. Ekmek ve unlu mamul iiriinlerini hi¢ ¢dpe atmayanlarin orani
%25°tir. Ogrencilerin %10’u ise satin aldiklari ekmek ve unlu mamul iiriinlerinin %350 den fazlasimi ¢épe
attiklarim belirtmislerdir. Meyve ve sebze kategorisinde ise Ogrencilerin iriinlerin %30’unu tamamen
tiikettikleri kalan %70’inin ise israf edildigi goriilmektedir. Ogrencilerin en az israf ettigi yiyecek grubu ise et
ve et iiriinleridir. Ogrencilerin %76 s1 aldiklar1 et iiriinlerinin neredeyse tamamn tiikettiklerini belirtmislerdir.

Sonug¢ ve Oneriler

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans egitimi alan 146 6grenci ile gergeklestirilen bu ¢alismada,
gelecekte sektorde aktif rol oynayacak olan sef adaylarinin gida israfina yonelik davranissal belirleyicilerinin
ortaya konmasi amag¢lanmigtir. Calisma kapsaminda 6grencilerin gida israfina iliskin davraniglari evsel
beceriler, tedbir normlari, algilanan davranigsal kontrol, ahlaki normlar, atiklar1 yeniden kullanim, tutum ve
niyet olmak tizere toplam 7 faktdr kapsaminda incelenmistir. Caligsma sonucunda algilanan davranigsal kontrol
ve tedbir normlarinin dgrencilerinin gida israfina iliskin tutumlar1 {izerinde etkili oldugu, ahlaki normlarin ise
etkisinin olmadigi belirlenmistir. Calismada ulasilan bu sonug¢ Stancu, Haugaard ve Lahteenmaki (2016)
tarafindan yapilan ¢alismada ulasilan sonuglar ile benzerlik gostermektedir. Stancu, Haugaard ve Lahteenmaki
(2016), 1046 Danimarkali tiiketici ile yaptiklar1 ¢calismada tedbir normlari ve tiiketicilerin gida israfina iligskin
tutumlarinin gida israf etme niyetleri {izerinde etki sahibi oldugunu, ahlaki normlar ve algilanan davranigsal
kontroliin etkili olmadig1 sonucuna ulasmistir. Dolayisiyla 6grencilerin tutumlari {izerinde daha ¢ok igsel
motivasyonlar olarak degerlendirilebilecek unsurlarin etkili oldugu, dissal motivasyon unsurlarinin ise etkili
olmadig1 soylenebilir.

Calismada ulagilan bir diger sonug¢ 6grencilerin tutumlarmin davranigsal niyetlerini, evsel becerilerini ve
yeniden kullanim davraniglarini etkiledigidir. Calisma kapsaminda ayrica 6grencilerin en fazla hangi gida
iirlinlerini israf ettikleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Elde edilen sonuglara gore 6grenciler en fazla ekmek ve
unlu mamul kategorisi ile meyve ve sebze kategorisindeki yiyecekleri israf etmektedir. Caligmada ulasilan bu
sonu¢ Wang vd. (2018), Kalkan vd. (2020) ve Kaya (2022) tarafindan yapilmis ¢alismalarda ulasilan sonuglar
ile benzerlik gostermektedir. Kalkan vd. (2020) tarafindan toplam 28 turizm igletmesi ile yapilan ¢alismada en
fazla israf edilen gidanin ekmek oldugu belirlenmistir. Wang vd. (2018), Cin’in 4 farkli sehrinde faaliyet
gosteren restoranlar ile yaptigi ¢aligmada en fazla israf edilen gida triiniin %29’luk bir oranla sebzelerden
olustugunu belirlemistir. Benzer sekilde Kaya (2022) fine dining restoranlarda g¢esitli pozisyonlarda ¢alisan
toplam 12 katilimer ile gergeklestirdigi yiiksek lisans tez ¢alismasinda en fazla israf edilen gida iiriiniin
(katilimcilarin %44°1i) sebze oldugu sonucuna ulagsmistir. Caligma kapsaminda 6grenciler tarafindan en az israf
edilen yiyecek grubunun et ve et iiriinleri oldugu belirlenmistir. Calismada ulasilan bu sonu¢ Undevli vd.
(2019) tarafindan gerceklestirilen ¢calismanin sonuglari ile benzerlik gostermektedir. Undevli vd. (2019) Konya
ilinde 150 tiiketici ile gerceklestirdikleri ¢alismada, tiiketicilerin en az israf ettikleri yiyecek grubunun et ve et
iirtinleri oldugu sonucuna ulagsmistir. Bunun sebebinin et ve et {irlinlerinin daha pahali olmasi ve diger gida
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iiriinlerine kiyasla daha az miktarlarda alintyor olmasi olabilir. Ogrencilerin ekonomik gelir diizeyi diisiik
tilkketici grubunda oldugu g6z 6niinde bulunduruldugunda, et iriinlerini daha az tiiketmeleri ve bunun bir
sonucu olarak da daha az israf etmeleri ulasilan bu sonucun ana sebebi olabilir.

Caligma kapsaminda 6grenciler tarafindan israf edildigi belirlenen gida iiriinlerinin tiimiiniin “6nlenebilir gida
atiklar” kategorisinde yer alan gida iriinleri oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda alinacak onlemler ve
verilecek egitimler ile 6grencilerin gida israfina iliskin tutum ve davranislarinda olumlu yonde degisimlerin
meydana gelebilecegi diistiniilmektedir. Yaratilacak olan farkindalik ¢arpan etkisi ile Ggrencilerin yakin
cevreleri ve ailelerinde de davranis degisikligine yol acabilir. Bu noktada verilecek olan egitimin etkili olup
olmayacaginin belirlenmesi 6nem arz etmektedir. Bundan sonra yapilacak olan ¢aligmalarda gastronomi
Ogrencilerine gida israfina iligkin bilgilendirme egitimi verilip ve ardindan gida israfina iliskin bakis agilari,
davranislar1 ve tutumlarinda meydana gelen degisikliklerin belirlenmesi amaglanabilir. Ogrencilere verilecek
olan uygulamali egitimlerde 6zellikle ekmek, sebze ve meyve gibi gida {iriinlerine ait atiklarin nasil farkl
tirtinlere doniistiiriilebileceginin ve farkli tiriinlerde kullanilabileceginin 6rnekleri gosterilebilir. Bu egitimler
sonucunda 6grenciler kendilerine ait bazi tarifler gelistirebilir ve farkli lirlinler hazirlayabilir. Gida israfi biiyiik
oranda dnlenebilir bir problemdir. ilgili alanda yapilacak olan sonraki ¢calismalarda gida israfinin énlenmesine
yonelik pratiklerin gelistirilmesi amaglanabilir. Ozellikle iilkemizde giderek yayginlasan gastronomi
boliimlerine bagl uygulama atdlyelerinde artan gidalarin ne sekilde degerlendirilebilecegine iligkin uzman
goriislerinin alindig1 ¢aligmalar ilgili literatiire 6nemli katkilar saglayacaktir.

Ileride yapilacak olan calismalarda gida israfinin baska onciillerinin kimler ve neler oldugu ve hangi sonuglara
yol acabilecegi farkli 6rneklem gruplarinda (isletmeler, ev hanimlar, iiniversite uygulama mutfaklar1 vb.)
nicel arastirmalar ile desteklenebilir. Bunun disinda gida israfinin sebepleri ve ¢oziim yollar1 daha
derinlemesine olarak nitel arastirmalar ile incelenebilir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimlerinde gida
israfi, gida etigi ve slirdiiriilebilir gastronomi uygulamalarina yonelik daha fazla ders ve etkinlige yer verilmesi,
uygulama mutfaklarinda uyar1 levhalar1 kullanilmasi en azindan okullarda Ogrencilere bu bilincin
kazandirilabilmesi agisindan son derece dnemli goriilmektedir. Sektor paydaslarinin ve isletmelerin de atik
yonetimi konusunda uygulamalarinin olmasi, 6grencilerin Onerilerine kulak vermeleri ya da onlar1 tesvik
etmeleri gida israfinin 6niine gegmede dnemli adimlar olarak diisiiniilmektedir.
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