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Ozet

Yiyecek ve igecek isletmelerinde atiksiz mutfak uygulamalari, stirdiiriilebilirlik ve gevresel etki azaltma hedefleri dogrultusunda
atik liretimini en aza indirerek ve kaynaklarin daha etkin bir sekilde kullanilmasini saglayarak énemli bir rol oynamaktadir. Bu
baglamda gerceklestirilen arastirma, Istanbul'daki yiyecek ve icecek isletmelerinin atiksiz mutfak uygulamalarina yoénelik
tutumlarini anlamak amaciyla yapilmistir. Arastirma, yiyecek ve igecek isletmeleri sefleri ve yoneticileri ile gergeklestirilen yar1
yapilandirilmig goriismelerden elde edilen nitel verilere dayanmaktadir. Toplamda 27 adet yiyecek ve igecek isletmesine yoneltilen
9 soruyla yapilan goriismelerin verileri, MAXQDA programi kullanilarak analiz edilmistir. Bu analiz siirecinde, goriismelerden
elde edilen veriler temalara, kodlara ve alt kodlara ayrilarak, isletmelerin atiksiz mutfak uygulamalarina yonelik tutumlari ortaya
cikarilmistir. Sonuglar, isletmelerin atiksiz mutfak uygulamalarina iligkin tutumlarini belirlemeye yonelik 6nemli bir kavrayis
sunmaktadir. Isletmelerin sifir atik uygulamalar arasinda ayristirma yontemlerini siklikla tercih ettigi ve akilli tart: ile ¢evrimici
denetim sistemleri gibi teknolojik destekli yaklagimlar1 benimsedigi gdzlemlenmistir. Mutfak atiklarinin degerlendirilmesinde ise
atiklarin baska bir tabakta veya {irlinde degerlendirilme pratiginin yaygin oldugu, oOzellikle organik atiklarin mutfak
operasyonlarinda en fazla iiretildigi, 6zellikle alakart soguk boliimiinde atiklarin yogunlastig1 tespit edilmistir. Isletmelerin mevcut
ekipmanlarmi kullanarak yeni ekipmanlar almak yerine sifir atik sistemini entegre ettikleri belirlenmis; tabak atiklarinin ise hayvan
barinaklaria yonlendirildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte, tedarikgilerin sifir atik uygulamalarinin isletme siireglerinde yeterince
dikkate alinmadig1 sonucuna varilmusgtir.

Anahtar Kelimeler: Atiksiz Mutfak, Sifir Atik, Atik

Abstract

Waste-free kitchen practices in food and beverage businesses play an important role by minimising waste production and ensuring
more efficient use of resources in line with sustainability and environmental impact reduction goals. In this context, this research
was conducted to understand the attitudes of food and beverage businesses in Istanbul towards waste-free kitchen practices. The
research is based on qualitative data obtained from semi-structured interviews with chefs or managers of food and beverage
establishments. The data of the interviews, which were conducted with 9 questions directed to 27 food and beverage establishments
in total, were analysed using MAXQDA software. In this analysis process, the data obtained from the interviews were divided into
themes, codes and sub-codes, and the attitudes of the enterprises towards waste-free kitchen practices were revealed. The results
provide an important insight into the attitudes of enterprises towards waste-free kitchen practices. It has been observed that
enterprises frequently prefer separation at source methods in zero waste practices and adopt technologically supported approaches
such as smart scales and online control systems. In the utilisation of kitchen wastes, it has been determined that the practice of
utilising the wastes in another plate or product is common, especially organic wastes are produced most in kitchen operations, and
wastes are concentrated especially in the a la carte cold section. It was determined that the enterprises integrated the zero waste
system instead of purchasing new equipment by using their existing equipment, and it was observed that plate waste was directed
to animal shelters. However, it was concluded that the zero waste practices of the suppliers were not sufficiently taken into
consideration in the business processes.
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Giris

Endiistrilesme doneminde kiiresellesmenin etkisiyle toplumlarda biiylik degisimler yasanmistir. Endiistriyel
faaliyetlerin artmasiyla birlikte rekabet Ustiinliigii, kalkinma ve disa bagimlilik gibi konulara odaklanilmistir.
Ancak dogaya egemenlik kurma amaci ve bu yaklagimlar, ¢evre tahribati, artan atik miktart, kiiresel 1sinma ve
iklim degisikligi gibi pek cok olumsuz sonucu da beraberinde getirmistir (Ergililen ve Bastan Tdke, 2020).
Yiyecek i¢ecek sektoriinde diinyadaki hizli niifus artiginin etkisiyle iiretim ve tiiketim miktarlari nemli 6l¢iide
artmaktadir. Bu durum, siirdiiriilebilirlik kavraminin asirt liretim ve tiilketim kaynakli ¢evresel sorunlarla

iliskilendirilmesine neden olmaktadir. Ozellikle yiyecek icecek isletmelerinde artan {iretim ve tiiketim gevresel
atiklar, asir1 su tiiketimi ve yiiksek enerji kullanimi gibi problemlere yol agmaktadir (Aslan, 2022).

Mutfaktaki atiklarin etkili bir sekilde yonetilmesi ve sifir atik politikalarinin benimsenmesi, yiyecek igcecek
isletmelerinin atik azaltma ¢abalarini ve siirdiiriilebilirlik hedeflerini korumada hayati bir rol oynamaktadir.
Atiksiz mutfak yaklagimi, kaynak verimliligini artirma ve toplumsal sorumluluklarini yerine getirme firsati
sunmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin atiksiz mutfak uygulamalarini benimsemesi, miigterilerin ¢evre
dostu ve siirdiiriilebilir isletmeleri tercih egilimlerini ve miisteri sadakatini artirabilmeketedir. Bu baglamda,
atiks1z mutfak uygulamalarinin benimsenmesi, isletmelerin sadece ¢evresel siirdiiriilebilirlikleri i¢in degil ayn
zamanda finansal ve operasyonel verimlilikleri ve rekabet avantaji elde etmeleri 6nemli bir stratejik adim
temsil etmektedir.

Bu caligmanin temel hedefi, yiyecek ve icecek isletmelerinde giderek artan 6neme sahip olan atiksiz mutfak
uygulamalarina yonelik tutumlarinin derinlemesine incelenmesidir. Arastirma kapsaminda, yiyecek icecek
isletmelerinde sifir atik ve atiksiz mutfak konseptlerinin stratejik 6énemi vurgulanmis, isletmelerin giinliik
operasyonlarinda mutfak atiklarimi nasil ele aldigi degerlendirilmistir. Bu kapsamda, yiyecek ve igecek
sektoriinde sifir atik yonetimi uygulamalarinin ¢esitlilik gosterdigine dikkat ¢cekilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek ve igecek isletmeleri, yapisi, teknik donatimi, konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri
ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlar ile kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamay1 meslek
olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir (S6kmen, 2010). Ev diginda
bulunan bireylerin bir araya gelerek yemek yiyebilmelerini saglayacak fiziksel alt yapiya sahip tesislerdir
(Tiirksoy, 2015). Bireyler, yeme i¢me ihtiyaclarini karsilamak i¢in isletmeleri segerken; kolaylik, ¢esitli tatlar,
hizmet kalitesi, sosyal statii, kiiltiirel etkilesim ve tesadiifi faktorler gibi agikca belirtilmeyen nedenlerden
dolay1 yiyecek ve igecek isletmelerini tercih edebilmektedirler (Kiling ve Cavus, 2010).

Yiyecek i¢ecek isletmeleri, ¢esitli operasyonlariyla tiiketicilere yiyecek ve igecek tiriinleri temin etmeyi igeren
cok cesitli operasyonlar1 kapsamaktadir (Chandrasekaran vd., 2015). Bu isletmeler ¢esitli ham maddelerin
islenmesiyle kiiresel niifusun taleplerini karsilamada onemli rol oynamaktadir (Upe ve Aswan, 2022).
Uluslararas1 yiyecek ve igecek hizmetleri endiistrisi, cesitli yiyecek hizmeti operasyonlarinda giinde
milyonlarca 6giin hizmeti vermektedirler (Cousins vd., 2019).Yiyecek icecek igletmeleri kaliteli hizmet, menii
cesitliligi ve miisteri memnuniyetine odaklanip olumlu bir yemek deneyimi saglayarak igletmenin basarisina
katkida bulunmaktadir.

Yiyecek-igecek isletmelerinin siniflandirilmasi, cesitli dlgiitlere gore yapilmaktadir. Isletmenin biiyiikliigiine,
miilkiyetine, hukuki yapilarina ve isletmenin amaglarina gore siniflandirma yapmak miimkiindiir. Yiyecek-
icecek isletmeleri ticari amag tasiyip tasimadiklarina gore iki baglikta yer almaktadir. Bu bakimdan ticari
yiyecek-igecek isletmeleri kamu ya da 6zel miilkiyetli olabilmektedir. Ayrica isletmeler, yiyecek-igecegin asil
faaliyet alanm1 olarak kabul edildigi yerler (bagimsiz restoran, kafeterya, bar vb.) olabildigi gibi yiyecek-
icecegin ikincil faaliyet alan1 olarak kabul edildigi yerler de (tiyatro, aligveris merkezi, eglence merkezi vb.)
olabilmektedir (Benli, 2019).

Yiyecek icecek isletmelerinde Atiksiz Mutfak

Yiyecek icecek endiistrisinden kaynaklanan atiklar mutfak atiklar1 da dahil olmak iizere, dogru bir sekilde
yonetilmediginde ¢evresel riskler ortaya ¢ikarmaktadir. Uygun olmayan bertaraf yontemleri toprak, su, hava
kirliligine ve saglik sorunlarma neden olan ayrisma kokular1 ve su kaynaklarinin kirlenmesine sebep
olabilmektedir (Yi ve Qijang, 2019). Yiyecek icecek isletmelerinde atiklar, satin alma ile hazirlik arasinda,
hazirlik ile servis arasinda ve tabak israfinda olmak tizere li¢ asamada ¢ikmaktadir (Pekcan vd., 2005).
Yiyecek icecek isletmeleri, atik olusumunun nedenleri tedarik zincirinin ¢esitli asamalarindan kaynaklanan
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bozulma, asir1 stoklama, tabak atiklar1 ve artan porsiyon boyutlari gibi faktorlerle birlikte uygunsuz kullanim,
paketleme ve tasima gibi unsurlar1 icermektedir. (Pérez-Marroquin vd., 2023).

Gida kaybi, tiretimden tiiketime kadar olan gida zinciri boyunca insan tiiketimi i¢in iiretilen gida miktarinin
azalmasidir (Pandarkar vd., 2022). Bu sorun, kiiresel gida iiretiminin ii¢te birinden fazlasinin kaybolmasi veya
israf edilmesi nedeniyle ortaya ¢ikan ve gida/beslenme giivenligi ile birlikte gida sisteminin siirdiiriilebilirligini
de olumsuz etkileyen 6nemli bir kiiresel endise kaynagidir (Ragu vd., 2021). Yiyecek icecek isletmelerinde
tedarik edilen gidalarin yaklasik %25 ila %35°1 ¢esitli agamalarda kaybedilmektedir. Bu toplam kaybin; mutfak
stireclerinde meydana gelen %5 ila %10 oranindaki Onlenebilir kayiplar ve %10 oranindaki kac¢inilmaz
kayiplar (¢ekirdek, kabuk gibi artiklar) ile tiiketici kaynakli siireglerde ortaya ¢ikan %10 ila %15 diizeyindeki
Onlenebilir kayiplardan olustugu ifade edilmektedir. Bu baglamda, isletmelerde satin alinan gidalarin yaklasik
%15 ila %25 inin 6nlenebilir gida kayb1 kapsaminda degelendirilebilecegi belirtilmektedir (Eppink vd., 2010).
Pandarkar vd., (2022) ve Ragu vd., (2021) gibi ¢aligmalarda da vurgulandigi iizere, kiiresel 6l¢ekte gida
sistemlerinin siirdiiriilebilirligi, bu kayiplarin sistematik bigimde dnlenmesine baglidir.

Atiksiz mutfak; mutfak atiklarinin, yabancit maddelerin, yag-su karigimlariin ve ¢esitli attk malzemelerin
verimli bir sekilde yonetildigi, ¢cevresel siirdiiriilebilirligi tesvik etmeyi ve kirliligi en aza indirmeyi amaglayan
bir mutfak ortamini ifade etmektedir (Huanwu vd., 2016). Sektdrde artan atik {iretimiyle basa ¢ikabilmek i¢in
gelismis teknikler ve atik yonetim sistemlerinin kullanilmasi; g¢evresel etkilerin azaltilmasi ve isletme
maliyetlerinin diistiriilmesini saglamaktadir (Zhang, 2018). Atiksiz mutfak prensibine dayali bir mutfak, atik
olusumunu en aza indirgeyerek ve kaynak verimliligini en yiiksek seviyede saglamayr amacglamaktadir.
Yiyecek igecek igletmelerinde mutfak atik yonetimi; atiklarin kaydedilmesi, kaynaginda ayristirilmasi,
azaltilmas1 veya yeniden kullanimi, geri doniigiimil ve bertaraf edilmesi siireglerini igeren uygulamalardan
olusmaktadir.

2009°da Birlesik Krallikta WRAP tarafindan yayimlanan raporda, mutfak atiklar ii¢ kategoriye ayrilmistir:
onlenebilir, muhtemelen dnlenebilir ve kaginilmaz. Onlenebilir atiklar, yiyecek ve iceceklerin tiiketilmeden
once yenilebilir nitelikte olanlar olarak tanimlanirken, muhtemelen 6nlenebilir atiklar ekmek kirintilari, patates
kabuklar1 gibi atiklari icermektedir. Kagiilmaz atiklar ise normal kosullarda tiiketilemeyen ve tiiketilmemis
gidalarin hazirlanmasindan kaynaklanan atiklar1 ifade etmektedir (WRAP, 2009). Yiyecek ve igecek
isletmeleri, atik azaltma stratejileriyle birlestirilmis verimli atik aritma sistemleri ve kolaylastirilmig yonetim
stiregleri kullanarak siirdiiriilebilirligi ve maliyet tasarrufunu tesvik ederken atiksiz mutfaklar elde etmek icin
calismaktadir.

Son yillarda yapilan ¢aligmalar da yiyecek igecek isletmelerinde atiksiz mutfak uygulamalarinin hem gevresel
hem de operasyonel fayda sagladigim gostermektedir. Ornegin, Cerutti vd. (2020), italya’da yaptiklari
caligmada restoranlarin porsiyon kontrolii, menii miithendisligi ve akilli atik izleme sistemleri sayesinde yillik
%18’¢ varan atik azaltimi sagladigini ortaya koymustur. Tiirkiye baglaminda, Kiling Sahin ve Bekar (2018),
atiklarmn belediyeler tarafindan karisik toplanmasinin isletme ¢abalarinin etkisini azalttigim belirtmistir. Ote
yandan, Cirisoglu’nun (2019) gida atiklarinin yeniden degerlendirilmesi {izerine yaptig1 arastirma, isletmelerin
atiklart bagis ve biyodizel gibi yontemlerle degerlendirdigini gostermektedir. Litertiirdeki ¢aligmalar, atik
yonetimi siireglerinin yalnizca isletme i¢i uygulamalarla sinirli kalmamas: gerektigini, digsal paydaslarin
siirece etkin bigimde entegre edilmesinin siirdiiriilebilirlik a¢isindan kritik bir unsur oldugunu ortaya
koymaktadir (Paparhyropoulu vd., 2014; Silvennoinen, 2015) .

Yontem

Bu boliimde arastirmanin temek yontemsel yaklagimi, 6rneklem yapisi, veri toplama ve analiz siirecleri ile
aragtirmanin giivenilirlik ve etik boyutlar1 detaylandirilmistir.

Arastirma Deseni

Arastirma, nitel arastirma desenlerinden fenomenolojik desen kapsaminda yiiriitiilmiistiir. Fenomenoloji,
bireylerin belli bir olguya iligkin yasantilarini ve bu yasantilara dair algilarin1 anlamaya yonelik bir yaklagimdir
(Y1ildirim ve Simsek, 2022). Bu baglamda arastirma, Istanbul ilindeki yiyecek ve icecek isletmelerinde gorev
yapan mutfak profesyonellerinin atiksiz mutfak uygulamalarina yonelik deneyim ve tutumlarini derinlemesine
anlamay1 amaglamaktadir.
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Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren yiyecek ve icecek isletmeleri olusturmaktadir. Orneklem
belirlemede, amagli Ornekleme tiirlerinden Ol¢iit O6rnekleme ve kartopu oOrnekleme teknikleri birlikte
kullamlmstir. Olgiit drnekleme ile isletmelerde mutfak ydnetiminde gorevli bireyler secilmis, kartopu
ornekleme ile uygun yeni katilimcilara ulasiimistir. Bu kapsamda sekizi bagimsiz restoran, on dokuzu otel
isletmesi olmak tiizere toplam 27 isletmeden veri toplanmistir. Katilimer cesitliligi saglanarak verilerin
gecerliligi desteklenmis, analiz slirecinde anonimlik ilkesi gozetilmistir. (Patton, 2002; Yildirim ve Simsek,
2022).

Veri Toplama Yontemi

Veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile toplanmistir. Yari yapilandirilmis goriisme teknigi,
aragtirmacinin dnceden hazirladigi sorular igeren bir goriigme protokoliiyle baglamaktadir. Ancak goriismenin
gidisatina gore, arastirmact alternatif yan sorularla veya alt sorularla katilimcinin yanitlarini
derinlestirebilmekte ve goriismenin yoniini degistirebilmektedir (Tirnlkli, 2015). Yart yapilandirilmig
goriismeler, tam yapilandirilmig goriigmelerin siki disiplinini gerektirmezken yapilandirilmamis goriismelerin
esnekligini de saglamaz; bu nedenle, bu iki ug arasinda bir denge olusturur. Bu teknik, aragtirmaciya belirli bir
yap1 sunarken ayni zamanda katilimcinin yanitlarina gére goriismenin yoniinii esnek bir sekilde degistirme
imkani tanimaktadir (Altunay, Oral ve Yalginkaya, 2014).

Goriisme sorular1 2017 yilinda Cevre ve Sehircilik Bakanligi, Cevre Yonetim Genel Miidiirliigii tarafindan
yayinlanan Sifir Atik El Kitapeigi'ndan (T.C. Cevre, 2023) esinlenerek olusturulmustur. Hazirlanan sorular ii¢
uzman goriisiine sunularak gelistirilmistir. Bu uzmanlardan ikisi gastronomi, biri ise turizm igletmeciligi
alaninda uzmanlig1 olan kigilerdir. Uzmanlar, soru setinin icerik gecerliligi ve anlasilirligi agisindan katki
saglamislardir.

Caligma kapsaminda katilimcilara yoneltilen sorular sunlardir;
e Isletmenizde mutfakta sifir atik sistemine yonelik uygulamalariiz nelerdir?

e Isletmenizde mutfakta olusan atiklar1 nasil degerlendiriyorsunuz? Atik toplama veya degerlendirme
uygulamalarmiz nelerdir?

e Isletmenizde mutfakta en ¢ok aciga ¢ikan atik tiirleri, miktar1 ve atiklarin kaynaklari nelerdir?
e Isletmenizde mutfagin en ¢ok hangi béliimiinde atik ¢ikmaktadir?
e Isletmenizde sifir atik sistemine uygun ekipmanlar var m1? Nelerdir?

e lsletmenizde menii planlarken ve tabak porsiyonlamalar1 yapilirken sifir atik sistemine dikkat ediyor
musunuz?

e Isletmenizde olusan tabak atiklarini nasil degerlendiriyorsunuz?

o Tedarikgilerinizi belirlerken benimsedikleri sifir atik uygulamalarini degerlendirmeye aliyor
musunuz?

o Tedarikgilerinizden ambalajli iiriin yerine dokme iiriin tercih ediyor musunuz?
Veri Analizi

Toplanan veriler, yiyecek igecek isletmeleri ile goriismeler yapildiktan sonra toplanan verilerin desifresi
bilgisayar ortaminda yapilmis ve MAXQDA programina yiiklenmistir. Program kullanilarak kod, alt kod ve
temalar olusturularak tablo haline getirilmistir. Goriisme sorularindan elde edilen veriler lizerinden igerik
analizi yapilarak degerlendirme gergeklestirilmistir. Katilmcilara K1, K2, K3 seklinde rastgele
numaralandirilarak analiz yapilmistir. Yapilan analizler programin “Gorsel Araglar” sekmesinde
gorsellestirilerek ve “Kodlar” sekmesinde bulunan “Kod Modeli” sekmesi kullanilarak bulgular kisminda
yorumlanmustir.

Yapilan goriismelerde katilimcilardan izin alinarak ses kayit cihazina kaydedilmistir. Goriismeler 20-30 dakika
stire zarflarinda gerceklesmistir. Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda veriler bilgisayar ortaminda
desifre edilerek metin formatina ¢evrildikten sonra MAXQDA nitel veri analizi programina yiiklenerek analizi
yapilmistir. Goriisme metinlerinde bulunan sorular ayri ayr incelenerek detayli temalar olusturulmus ve
kodlamalar1 yapilmistir. Yapilan kodlamalar uzmanlar tarafindan kontrol edilerek yeniden sekillendirilmistir.
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Olusturulan tema, kod ve alt kodlar yorumlanmustir. Bulgular kisminda olusturulan temalar, kod ve alt kodlar
sunulmustur.

Veri toplama asamasinda elde edilen metin belgeleri, MAXQDA yazilimi kullanilarak kodlama siirecine tabi
tutulmustur. Kodlama siireci, arastirmaci tarafindan gerceklestirilmis olup, verilerin tematik analizini
yapabilmek amaciyla baslatilmigtir. ilk olarak, veriler belirli anahtar kavramlar etrafinda kodlanmis ve
segmentlere ayrilmis, daha sonra bu kodlar aga¢ yapist i¢inde diizenlenmistir. Kodlama siireci boyunca,
verilerin icerdigi farkli tema ve motiflerin tanimlanmasi ve analiz edilmesi hedeflenmistir. MAXQDA'nin
analitik esnekligi, arastirmanin veri analiz silirecine Onemli katkilar saglamis ve teorik cergevesini
giiclendirmistir. Arastirma siirecinde, katilimcilarin kartopu 6rnekleme yontemiyle birbirlerine yonlendirmesi
ve mutfak sefleri ile yoneticilerle yapilan goriismelerde pozisyon ve sektorel denetim kriterlerine dayanan
olgiit ornekleme yontemi tercih edilmistir.

Gegerlik ve Giivenirlik

Arastirmanin gilivenirligini saglamak amaciyla veri kaynakli iggenleme uygulanmistir. Bu dogrultuda sef,
yardimcr sef ve yonetici pozisyonlarinda gorev yapan katilimcilar ile otel ve restoran tiiriindeki farkli
isletmelerden elde edilen veriler icerik agisindan karsilastirmali olarak analiz edilmistir. Kodlama stireci
arastirmaci tarafindan yiirtitiilmiis, analiz siirecinde elde edilen kodlar, anlam birligi ve tutarlilik acisindan
gbzden gecirilerek gilivenirlik saglanmustir.

Etik Onay

Arastirma icin gerekli etik onay, Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimlerde Insan Aragtirmalar:
Etik Kurulu tarafindan 09.04.2023 tarihli ve 2023/03 sayiuli karar ile alinmistir.

Bulgular ve Tartisma

Bu boliimde, arastirmadan elde edilen veriler dogrultusunda ulasilan bulgular temalar ve alt temalar seklinde
sunulmustur. Bulgular, katilimc1 goriiglerinden dogrudan alintilarla desteklenmistir.

Katihmeilarla ilgili Bilgiler

Aragtirmaya katilan yiyecek icecek isletmeleri katilimcilarina ait cinsiyet ve meslek {invani olarak
kategorilendirilen sosyodemografik dagilimlar1 Tablo 1’de sunulmustur. Katilimeilarin %96’s1 erkek %4’ ise
kadin katilimcilardan olugmaktadir. Katilimcilarin meslek tinvani dagilimlar: 14’1 (%51,85) Executive Chef,
5’1 (%18,51) Sous Chef, 47 (14,81) Chef de Cuisine, 2’si (%7,40) Head Chef, 1’1 (%3,70) Pastry Chef, 1’i
(%3,70) Siirdiiriilebilirlik Miidiiri seklindedir.

Tablo 1. Katiimcilarin Sosyodemografik Bilgileri

Degisken Kategori Say1 %

Cinsiyet Kadin ! 4
Erkek 26 96
Executive Chef 14 51,85
Sous Chef 5 18,51

., Chef de Cuisine 4 14,81

Meslek Unvani Head Chef 2 7.40
Pastry Chef 1 3,70
Strdiiriilebilirlik Miidiiri 1 3,70

Mutfakta Sifir Atik Sistemi Uygulamalar

Mutfak siireglerinde sifir atik sistemine iliskin uygulamalar iizerine elde edilen bulgular, sekiz ana kod altinda
toplanmistir. Bu kodlar; “Stre¢ Azaltimi1”, “Menii Planlamada Sifir Atik Uygulamalar1”, “Personel Denetimi”,
“Cevrimigi Denetim Sistemleri”, “Akilli Tart1”, “Tek Kullanimlik Uriinlerin Kaldirilmas1”, “Atik Toplama
Uygulamalarinin Yetersizligi”, “Kaynaginda Ayristirma” seklindedir. Sekil 1°de goriismelerdeki kodlarin
metin igerisindeki yilizdelik dagilimlari sunulmaktadir. Her bir goriisme metnindeki kodun yiizdelik oranlarda
kodlanmasi, hacimsel olarak belirlenmektedir.
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Sekil 1. Mutfakta Sifir Atik Sistemine Yonelik Uygulamalar
Mutfakta Sifir Atik Sistemine Yonelik Uygulamalar

- | 3 3 3
Akl T Cev <l ersOn Derwsin Tek Kullanemiik Streg Azalbem Mend iMmada
Jenetm Jrilnlenn
Sister i ¥a as §

Sekil 1 incelendiginde goriismeler sonucunda yedi adet farkli kod ortaya ¢ikmistir. Goriismecilerin kaynaginda
ayristirmaya vurgu yaptigr goriilmektedir. Diger kodlar incelendiginde, isletmelerin  %21,7’sinin atiksiz
mutfak sistemine yonelik uygulamalar arasinda akilli tarti sistemlerini, %17,4’0 ¢evrimi¢i denetim
sistemlerini, %13’1 personel denetim uygulamalarini, %131 tek kullanimlik iirtinlerin kaldirilmasini, %13’
stre¢ azaltiii uygulamalarini, %4,3’ii menll planlama siirecinde sifir atik uygulamalarin1 kullandigi
goriilmektedir. Isletmelerin mutfakta sifir atik sistemine yonelik cesitli uygulamalar1 tercih ettigi
belirlenmistir. Bu uygulamalar arasinda, kaynaginda ayristirma yontemlerinin sik¢a tercih edildigi
belirlenmistir. Ancak bazi isletmeler mutfak atiklarini ayristirdigini fakat belediyeler tarafindan ayni ¢op
kamyonunda toplandigin1 belirtmistir. Bu bulgu, mevcut atik yonetimi uygulamalarmin etkinligini
sorgulamakta, atik toplama uygulamalarinda yetersizliklerin oldugu goriilmektedir. Kiling Sahin’in ve
Bekar’in (2018) yaptig1 calisma da bu noktada dikkat ¢ekicidir, atiklarin belediyeler tarafindan toplanmasi
sirasinda atiklar ayristirilmis olsa bile karigik olarak toplandigi sonucuna ulagilmigtir. Bu sonug ¢alismadaki
sonucu destekler niteliktedir. Katilimeilardan bazi alintilar asagida sunulmustur:

“Yapay zekal: bir tart1 sistemi kuruldu. Sifir atik sistemini nasil takip ederiz, hangi iiriinii nerelerde daha iyi
degerlendiririz, hangi tiriinlerde zayiat var bu iiriinii meniiden ¢ikartip yerine alternatif ne konulabilir diye bu
gibi ¢calismalart siirdiiriiyoruz. Haftalik toplantilarda bu cihazin raporlarini degerlendiriyoruz (K26, Akilli
Tarti Kodu).”

“Atig1 azaltmak igin stre¢ yerine kapakli gastronomlar kullaniyoruz (K22, Stre¢ Azaltimi Kodu).”

Yukaridaki kodlama sistemine uymayip disinda kalan “Atik Toplama Uygulamalar1 Yetersizligi” kodu
olusturulmustur. Gortismecilerden altis1, isletmelerinde atik ayristirdiklarini ancak atiklarin toplanirken bir ¢op
kamyonunda bir arada toplandigini belirmistir. Kod ile ilgili alint1 asagida sunulmustur.

“Copleri isletmemizde kaynaginda ayristiriyoruz fakat atiklar toplanirken bir ¢op kamyonunda alimip gidiliyor
(K9, Atik Toplama Uygulamalar Yetersizligi kodu).”

Mutfak Atiklar1 Degerlendirme ve Atik Toplama Uygulamalari

Mutfak atiklarmin degerlendirilmesi ve atik toplama uygulamalarina iliskin bulgular bes ana kod ¢ergevesinde
siniflandirilmistir. Bu kodlar; “Atik Uriiniin Baska Bir Tabakta/Uriinde Degerlendirilmesi”, “Kompost”,
“Hayvan Barmaklarma Génderme”, “Meniide Uriin Tiim Kisimlarmnin Farkli Tabaklarda Kullanilmas1”, “Yag
Filtreleme” olarak belirlenmistir. Sekil 2’de goriismelerdeki kodlarin metin igerisindeki yiizdelik dagilimlar
sunulmaktadir. Her bir goriisme metnindeki kodun yiizdelik oranlarda kodlanmasi, hacimsel olarak
belirlenmektedir.
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Sekil 2. Mutfak Atiklarinin Degerlendirilme Yontemleri
Mutfakta Atiklarinin Degerlendirilmesi

11.9%

Sekil 2 incelendiginde isletmelerde mutfak atiklarmin yonetimi i¢in benimsenen uygulamalarin dagilimi
gosterilmektedir. En yaygin uygulamay1 %54,2 oraninda goriilen “Atik Uriiniin Baska Bir Tabakta/Uriinde
Degerlendirilmesi” kodu gdstermektedir. “Kompost” kodunun %20,3 oraninda olmasi, organik atiklarin
kompost olarak degerlendirilmesinin yaygin olmadigini ve cevresel siirdiiriilebilirlik acgisindan ciddi bir
potansiyel kaybin oldugunu gostermektedir. “Hayvan Barinaklarma Goénderim” kodunun %11,9 oraninda
olmasi, atik iirlinlerin sosyal sorumluluk bilinciyle degerlendirilmedigini ve bu alanda firsatlarin atlanmig
oldugunu isaret etmektedir. Ayrica, “Meniide Uriiniin Tiim Kisimlarinin Farkli Tabaklarda Kullanilmasi1”
kodunun %10,2 oraninda olmasi da atik azaltimi ve kaynaklarin etkin kullanimi konusunda yetersizligi ortaya
koymaktadir. Son olarak, “Yag Filtreleme” kodunun diisiik oranda (%3,4) tekrarlanmasi, yag atiklarinin
yonetimi konusunda 6nemli bir eksiklik oldugunu ve atik yonetimi stratejilerinin gelistirilmesi gerektigini
vurgulamaktadir.

Bu bulgular, endiistrinin atik yonetimi konusunda ciddi bir iyilesme potansiyeline sahip oldugunu ancak
mevcut durumda etkinlik diizeyinin yetersiz oldugunu gostermektedir. Cirisoglu’nun (2019) yapmis oldugu
calismada ise gida atiklar1 degerlendirme uygulamalarinin biyodizel, yeniden yiyecek iiretim, bagis, ¢cok yonlii
iiriin kullanimi, siisleme, renklendirici oldugu sonucuna ulasmustir. ki ¢alismada elde edilen sonuglarda
kismen benzerlik goriilse de yapilan ¢alismada ortaya ¢ikan sonuglarda farklilik goriilmektedir. Asagida kodlar
ile ilgili baz1 alintilar sunulmustur.

“Sebze ve meyve kabuklarini kurutup toz haline gertirip tabak prezantasyonlarinda kullaniyoruz (K18, Ank
Uriiniin Baska Bir Tabakta/Uriinde Degerlendirilmesi kodu).”

“Bonfileyi ham olarak aliyoruz istedigimiz porsiyonlamalari yaparken geride kalan parcalari baska tabakta
degerlendirebiliyoruz (K23, Atik Uriiniin Baska Bir Tabakta/Uriinde Degerlendirilmesi kodu)”

“Levregin sadece sirt kisminmi kullaniyoruz biz. I¢ kismindan ise yine meniiden olan balik kek yapiminda
kullaniyoruz. Tiim tiriinii ayni meniide farkh tabaklarda kullanmaya calistyoruz (K11, Meniide Uriiniin Tiim
Kistmlarinin Farkli Tabaklarda Kullaniimasi: Kodu)”

En Cok Cikan Atik Tiirleri

Katilimc1 goriismeleri dogrultusunda en g¢ok ¢ikan atik tiirlerine iliskin bulgular bes ana kod altinda
toplanmistir. Bu kodlar; “Plastik”, “Ambalaj”, “Kagit”, “Organik Atik”, “Cam” olarak belirlenmistir. Sekil
3’te yer alan kod bulutu, bu kodlarin toplam frekans degerlerini gorsellestirmektedir. Sekil 3’teki Kod
bulutunda, kodlarin tekrar edilme sikligina bagl olarak yazi puntolar1 ve renk yogunluklari artirilmig; bu
sayede One ¢ikan atik tiirkeri daha belirgin sekilde sunulmustur.

Sekil 3. isletmelerde En Cok Cikan Atik Tiirleri ve Kod Bulutu Frekans Dagilin
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Sekil 3’te kod bulutu incelendiginde isletmelerde en sik organik atiklarin ¢iktigi goriilmektedir. Ardindan, en
sik tekrarlanan kodlarin sirasiyla plastik ve ambalaj atig1 oldugu belirlenmistir. Bu iki kodu takip eden ise
sirasiyla kagit ve cam atiklardir. Organik atiklarin igletmelerde en sik aciga ¢ikan atik tiirii olmasi atik yonetimi
stratejilerini gdzden gegirmenin énemini vurgulamaktadir. Isletmelerde mutfaktaki organik atiklarm yaygin
goriilme sikligi atik yOnetimi stratejilerinin ve uygulamalarinin gézden gecirilmesi gerekliligini
vurgulamaktadir. Bununla birlikte mutfaktaki plastik ve ambalaj atiklar1 dikkate degerdir ve bu atiklarda
gbzden gecirilmelidir. Kodlar ile ilgili baz1 alintilar asagida sunulmaktadir.

“Kilo bazinda bakildiginda yiyecek atiklar: elbette agir basar (K18, Organik Atik Kodu).”
“Gida ambalaj atiklar: da ¢ok fazla ¢ikan atiklar arasinda (K10, Ambalaj Kodu).”
Atigin En Cok Ciktig1 Boliim

Katilimc1 goriismeleri dogrultusunda atigin en yogun sekilde olustugu boliimlere iligkin bulgular bes ana kod
altinda toplanmistir. Bu kodlar; “Satin Alma”, “Personel Yemekhanesi”, “Serpme Kahvalti”, “Alakart”,
“Biife” alt kodlar ise “Sicak” ve “Soguk” olarak belirlenmistir. Sekil 4’te goriismelerdeki kodlarin metin
icerisindeki yiizdelik dagilimlarini gosterilmektedir. Her bir goriisme metnindeki kodun yiizdelik oranlarda
kodlanmasi, hacimsel olarak belirlenmektedir.

Sekil 4. Atik Olusumunun En Yogun Oldugu Béliimler

At Yogues Didugu Balam

Sekil 4 incelendiginde “Alakart % 59,3, “Biife %29,6”, “Satin Alma %3,7”, ‘“Personel Yemekhanesi %3,7”,
“Serpme Kahvalt1 %3,7” oraninda kodlanmustir. Alakart bdliimiinde 6nemli oranda kodlamanin olmasi hazir
ve taze pismis yemeklerin sunuldugu alanlarda atik olusumunun yiiksek oldugunu isaret etmektedir. Bununla
birlikte, “Satin Alma”, “Personel Yemekhanesi”, “Serpme Kahvalt1” gibi boliimlerin daha diigiik oranlarda
kodlanmasi, bu alanlarda atik olusumunun daha az oldugunu ve bu bdliimlerin atik yonetimi stratejilerinde
daha az oncelikli olabilecegini gdstermektedir. Alakart boliimiinde atigin en ¢ok oldugu tespit edilmesi hazir
ve taze pismis yemeklerin sunuldugu alanlarda atik miktarinin belirgin ve bir sekilde yiiksek olduguna isaret
etmektedir. Alakart kisminda soguk boliimiinde atigin ¢ok olmasi yesilliklerin ¢abuk bozulmasi ve sik sik
yenilenmesi zorunlulugu gibi nedenlerden kaynaklandigini gostermektedir. Bu durum, bu bolimde atik
yonetim stratejilerinin Onceliklendirilmesi gerektigini géstermektedir. Diger yandan biife organizasyonlarinda
da atigin yogun olmasi yemeklerin agik bir sekilde sunulmasi ve miisterilerin istedigi kadar almasi nedeniyle
atik malzeme miktarinin kontrol edilmesinin zorlugunu yansitmaktadir. Sekil 4’e gore isletmelerde atigin
yogun oldugu boliimlerin farklilik gosterdigi goriilmektedir. Kodlar ile ilgili bazi alintilar asagida sunulmustur.

“Biifede ¢ok fazla atik ¢ikiyor. Bir kisi bile kahvalti bitme saatine yakin gelse umurunda degil ¢iinkii o paray
vermig hizmet gérmek istiyor. Diinya bitsin bugiin bana ver yarin énemli degil diyor (K24, Biife kodu).”

Sekil 5. Alakart Boliimiinde Olusan Atiklarin Sicak ve Soguk Dagilimi

Alakart
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Sekil 5 incelendiginde Alakart kodundan 2 adet alt kod olusturulmustur. “Soguk™ alt kodu %36 oraninda,
“Sicak” alt kodu %24 oraninda kodlanmustir.

“Soguk boliimiinde. Taze tiriin ¢ok oldugu igin atik ¢ok fazla oluyor (K20, Soguk kodu).”
Atiks1z Mutfak Sistemine Uygun Ekipman Varh@

Katilimei gériismeleri dogrultusunda isletmelerin atik yonetiminde kullandiklari ekipmanlara iligskin bulgular
bes ana kod altinda toplanmistir. Bu kodlar ; “Halihazirdakilerin Kullanim1”, “C6p konteynerlar1”, “Akilli
Tart”, “Kompost Makinesi” ve “Yok” olarak belirlenmistir. Sekil 6’da goriismelerdeki kodlarin metin
icerisindeki yiizdelik dagilimlarini gosterilmektedir. Her bir goriisme metnindeki kodun yiizdelik oranlarda

kodlanmasi, hacimsel olarak belirlenmektedir.

Sekil 6. Atik Yonetimin One Cikan Ekipmanlara iliskin Dagilim
Ekipman
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Sekil 6 incelendiginde “Halihazirdakilerin Kullanimi” kodu %37,0 oraninda yogun olarak tekrar edilmesi
isletmelerin atiksiz mutfak hedeflerine ulasmak icin mevcut ekipmanlar1 aktif olarak kullandiklarini
gostermektedir. “Cop konteynerlar’” kodunun %14,8 oraninda olmasi, ¢6p konteynerlar1 gibi geleneksel
yontemlerin kullanildigi goriilmektedir. “Akilli Tart1” kodu % 11,1 oraninda, “Kompost Makinesi” kodu %7.,4
oraninda kodlanmistir. Bu bulgular, isetmelerin sifir atik stratejilerini uygularken mevcut ekipmanlari tercih
ettigini ancak daha yenilik¢i ekipmanlarin kullaniminin heniiz yayginlasmadigini gostermektedir. “Yok”
kodunun tekrar edilmesi isletmelerin yenilik¢i ¢oztiimlere yonelmeleri gerektigi ortaya ¢ikmaktadir. Atik
yonetiminde ¢O0p konteynerlarinin yaygin olarak kullanilmasi olumlu bir sonucken ayni zamanda atiksiz
mutfak sistemlerinin tam olarak benimsenmedigi ve bazi isletmelerin geleneksel atik yonetimine bagh
kaldiginmi gostermektedir. Kodlar ile ilgili baz1 alintilar agagida sunulmustur.

“Swrf sifir atik i¢in alinmuis 6zel bir makine yok. Elimizdeki isleyiste olan makinelerle bunu ¢6zmeye ¢alisiyoruz
(K4, Halihazirdakilerin Kullanimi kodu).”

“Akilli tartimiz var. Hazirlik siirecinde ¢ikan atiklarimizi tartiyoruz ve tartimin ekramindan segiyoruz. Sistem
bize bunlar: sakliyor ve yillik aylik seklinde hesapliyor. Boylece hangi alanlarda ne kadar acik ¢ikarttigimizi
ve onlarla hangi alanda neler yapabilecegimizi daha iyi gosteriyor (K6, Akilli Tarti kodu).”

“Cop konteynerlari var. Mutfaklarda ayri ¢op konteynerlar: var. Onun disinda yok (K23, “Cop Konteynirlar
kodu)”.

Tabak Atiklar1 Degerlendirme

Katilimc1 goriismelerinde, isletmelerin tabak atiklarini nasil degerlendirdigine iliskin ¢esitli uygulamalar tespit
edilmistir. Kodlama siireci sonucunda ii¢ ana kod olusturulmustur. Bu kodlar; “Cop”, “Organik Atik”,
“Hayvan Barmaklar1” olarak belirlenmistir. Kod matris tarayicist kullanilarak her bir kodun katilimcilar

tarafindan kag kez tekrarlandigi belirlenmis ve bulgular Sekil 7°de sunulmustur.

Sekil 7. isletmelerin Tabak Atiklarim Degerlendirme Yéntemlerine Ait Kodlarin Katihmelr Bazinda Dagilim
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Sekil 7 incelendiginde igletmelerin tabak atiklarinin degerlendirilmesine dair ¢esitli bulgular ve kodlar ortaya
cikmistir. “Cop” kodu 5 kez, “Organik Atik” kodu 9 kez, “Hayvan Barinaklar1” kodu 11 kez kodlanmistir.
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Yukarida kodlara uygun olmadig: i¢in ayri kodlanan “Tabak Atig1 Yok” kodu ise 2 isletme tarafindan
kodlanmistir. Bu iki isletme tabaklarinda porsiyonlarin yeteri kadar olmasi nedeniyle tabak atiklarinin
olmadigimi belirtmistir. Tabak atiklarini ¢ope attigini belirten isletmeler ise atik ayirma islemi yapmayan
isletmelerdir. Tabak atiklarinin degerlendirilmesi uygulamalarin isletmelerin etkin bir sekilde kullandig1 ve
atiklar1 yonetmek icin cesitli uygulamalara bagvurduklari gériilmiistiir. isletmeler misafirden dénen tabaklarmn
atiklarim hayvan barmaklarina veya komposta gondererek atiklar1 degerlendirmektedirler. Isletmelerde tabak
atiklarini degerlendirme uygulamalarinin yalnizca iki segenekle sinirli oldugu ve bu segeneklerin gelistirilmesi
gerektigi belirlenmistir. Kodlar ile ilgili baz1 alintilar agagida sunulmustur.

“Misafirden donen yemekler ¢cok oluyor. Herkes yemegi yemek icin soylemiyor. Fotograf cekmek icin séyleyen,
fazla geleni vs. bunun bir tiirlii farkl ¢esidi var. Fazla gelen tabaklari kiigiilttiigtimiizde de sikdyetler geliyor.
Gelen tabaklar ¢ope atiliyor ayristirmiyoruz (K16, Cop kodu).”

“Porsiyonlarimiz ¢ok limitli ve kiiciik oldugu icin genelde tabak atiklari ¢ikarmiyoruz. Hatta misafirler bu
konuda tabak porsiyonlart az diye sikdayet eder. Fakat tabaklar iizerinde ¢alisilmig fine dininge ve sifir atiga
uygun tabaklardir. Biz tabakta bir sey geri dondiigiinde sorgulariz tabaktaki her seyin bitmesini isteriz. Bir
sorun mu varmis, cok mu gelmis, yoksa yemekte bir problem mi varmis hep onun iizerinden gideriz (K9, Tabak
Atiklart Yok kodu).”

Tedarikgilerin Sifir Atik Uygulamalarim Dikkate Alma

Isletmelerin tedarik¢i secimlerinde sifir atik uygulamalarini dikkate alip almadiklar1 incelenmis ve
gorlismelerden elde edilen veriler dogrultusunda “Evet” ve “Hayir” olmak iizere iki ana kod belirlenmistir. Bu
kodlar ve frekanslari, Hiyerarsik kod-alt kod modeli ile Sekil 8’de sunulmustur.

Sekil 8. isletmelerin Tedarik¢i Seciminde Sifir Atik Uygulamalarimi Dikkate Alip Almadiklarinin Dagilimi
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Sekil 8 incelendiginde, isletmelerin %51' (14 isletme) tedarike¢i secerken sifir atik uygulamalarini dikkate
aldigini belirtmistir. Diger yandan, %49'u (13 isletme) bu uygulamalar1 dikkate almadigini ifade etmistir. Bu
bulgu, yiyecek icecek isletmelerinin tedarik zincirlerini degerlendirirken siirdiiriilebilirlik unsurlarini ne 6lgiide
onemsediklerini gostermektedir. Sifir atik uygulamalarinin tedarik¢i se¢ciminde dikkate alinmasi, igletmelerin
cevresel stirdiriilebilirlik ve atik yonetimi konusundaki farkindaligini1 gostermektedir. Ancak, bu uygulamalar
g0z ard1 eden %49'luk bir oran, ¢evresel duyarlilik ve atik azaltma konusundaki eksiklikleri vurgulamaktadir.
Atik yonetimi ve siirdiiriilebilir tedarik zinciri yonetimi konularinda daha fazla farkindalik olusturulmasi ve
isletmelerin daha etkin politikalar1 benimsemesi 6nemlidir. Kodlar ile ilgili baz1 almtilar agagida sunulmustur.

“Tabi ki onemli. Bu konuda onlart denetliyoruz. Donem dénem tedarikgileri ziyaret edip iiriinlerin tiretildigi
yerleri goriiyoruz. Biz nasil sifir atik icin ¢alisiyorsak onlart da bu sistemin i¢ine dahil ediyoruz (K5, Evet
kodu).”

“Almiyoruz. Inamn sifir atik kimsenin umurunda degil bunlarin hepsi bana palavra geliyor (K16, Hayir).”
Ambalajli / Dokme Uriin Tercihi

Isletmelerin ambalajli veya dékme iiriin tercihlerini belirleyen faktdrler incelenmis ve elde edilen veriler
dogrultusunda dért ana kod olusturulmustur. Bu kodlar; “Uriine Gore Degisim”, “Dékme”, “Ambalajli Uriin”,
“Ekonomik Faktor” olarak belirlenmistir. Sekil 9’da goriismelerdeki kodlarin metin igerisindeki yiizdelik
dagilimlarint gosterilmektedir. Her bir goriisme metnindeki kodun yiizdelik oranlarda kodlanmasi, hacimsel
olarak belirlenmektedir.
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Sekil 9. isletmelerin Ambalajh veya Dékme Uriin Tercihinde Etkili Olan Faktorlerin Yiizdelik Dagilim

Uriin Tercihi

e I:“:‘I-.- .-:I.I o _I:. J-

Sekil 9 incelendiginde “Uriine Gore Degisim” kodunun %51,9 oraninda olmast isletmelerin iiriinlerin tasmnma
sirasinda zarar gormemesi ve hijyenik standartlarin korunmasi gibi nedenlerle esnek bir yaklasim benimsemeyi
tercih ettiklerini gostermektedir.“Dokme” tirtinleri tercih eden isletmelerin oran1 %25,9°dur, bu da isletmelerin
ambalaj kullanimini en aza indirme veya atik azaltma egiliminde olduklarina isaret etmektedir. “Ambalajli
Uriin” kodu %11,1 oraninda olmasi isletmelerin iiriinlerin ambalajlanmasini tercih ettigini gdstermektedir.
“Ekonomik Faktor” kodu %11,1 oraninda olmasi isletmelerin tedarik maliyetleri ve ekonomik etkenleri
onemsedigini gostermektedir. Atiksiz mutfak uygulamalarinin tedarik¢i seg¢imindeki rolii, ¢evresel
stirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi agisindan 6nemli bir boyutta vurgulanmaktadir. Ancak, bu 6énemi goz ardi
eden isletmelerin varligi, sektdr genelinde ¢evresel duyarlilik ve atik azaltma konularinda belirgin bir eksiklik
oldugunu isaret etmektedir. Bu baglamda, isletmelerin siirdiiriilebilirlik politikalarini revize etmeleri ve daha
etkili atik yonetim stratejilerini benimsemeleri gerekmektedir. Kodlar ile ilgili bazi1 alintilar asagida
sunulmustur.

“Sadece ekonomik faktorler etkili oluyor (K22, Ekonomik Faktér Kodu).”

“Bazi hassas ve pahall iirtinleri korunmast gereken tiriinleri ambalajli almadiginiz zaman o iiriin zarar
goriiyorsa daha ¢ok atik ¢ikartiyorsunuz (K13, Ambalajli Uriin kodu).”

Sonug¢ ve Oneriler

Bu calisma, Istanbul’daki yiyecek ve icecek isletmelerinde atiksiz mutfak uygulamalarina yénelik mevcut
durumu inceleyerek mutfak atiklarinin olusum nedenlerini, bu atiklarin degerlendirme ydntemlerini ve
isletmelerin atik yonetimi stratejilerini ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, mevcut ¢alismanin ortaya
koydugu sonuglar baglaminda yiyecek icecek isletmelerinin mutfakta mevcut atik yonetimi stratejilerinin
yeterli olmadigi, mutfak atiklarmin etkin bir sekilde yonetilmesi igin daha kapsamli bir yaklagim
bensimsemeleri gerektigini gdstermektedir. Oncelikle, kaynaginda ayristirma, akilli tarti kullanimi, menii
planlamastyla atik azaltimi gibi uygulamalarin bazi isletmelerde yaygin olarak kullanildigi, ancak atiklarin
belediyelerce toplanmasi siirecindeki sistemsel yetersizliklerin bu cabalari islevsiz hale getirebildigi tespit
edilmistir. Bu durum Kiling Sahin ve Bekar’in (2018) calismasindaki bulgularla da ortiismektedir;
arastirmacilar, atiklarin ayristirilsa dahi belediyeler tarafindan karisik sekilde toplandigini ve bu durumun
sturdiriilebilirligi zedeledigini ifade etmistir. Mutfak atiklarinin yeniden degerlendirilmesine iliskin bulgular
umut verici olmakla birlikte smirli kalmaktadir. Isletmelerin %54,2’sinin atik {iriinleri baska bir tabakta
degerlendirmesi, gida israfinin dnlenmesi yoniinde onemli bir adimdir. Ancak “kompost” ve “hayvan
barinagina gonderim” gibi uygulamalarin oldukea diisiik diizeyde kalmasi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan
potansiyelin yeterince kullanilmadigini géstermektedir. Bu durum Cirisoglu’nun (2019) ¢alismasinda dnerilen
cesitlendirilmis atik degerlendirme yoOntemlerinin (biyodizel, gida bagis1) isletmelerde heniiz
yayginlasmadigini gostermektedir. Arastirma bulgular1 ayrica atifin en ¢ok alakart ve biife boliimlerinde
olustugunu, bununda yiyeceklerin bireysel tiiketici tercihlerine gore fazla sunulmasi ve yedek hazirliginin,
tezgah hazirliginin fazla sunulmasindan kaynaklandigini gostermektedir. Alakart soguk boliimiindeki atigin
fazlaligi, hizli bozulan yesillikler ile iliskilidir. Bu durum, menii miihendisligi ve satin alma siireclerinin
yeniden gozden gecirilmesini gerekli kilmaktadir. Tabak atiklarinin biiyiikk oradan ¢op olarak atildig veya
yalnizca hayvan barinaklarina gonderildigi goézlenmis; bu durum miigteri tabanli atiklarin yeterince
ayristirllmadigim1 ve degerlendirilemedigini gostermektedir. Yine de porsiyon kontrolii saglayan bazi
isletmelerde “tabak atifi yok” kodunun gozlenmesi, bu alanda iyi Omeklerin gelistirilebilecegini
gostermektedir. Arastirmanin dikkat ¢gekici bir bulgusu da, isletmelerin yalnizca %51 inin tedarik¢i se¢iminde
sifir atik kriterini dikkate almasidir. Bu oran, siirdiiriilebilir tedarik zinciri uygulamalarimin sektoér genelinde
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hala yaygin olmadigini géstermektedir. Bu bulgu, siirdiiriilebilir tedarik zinciri yonetiminin sektdrde hala
gelisime acik bir alan oldugunu gostermektedir (Seuring ve Miiller, 2008). Son olarak, isletmelerin ekipman
kullaniminda geleneksel yontemleri tercih ettigi; 6rnegin ¢op konteynirlar gibi basit ekipmanlarin hala yaygin
oldugu ancak kompost makineleri, akilli izleme sistemleri gibi yenilik¢i ¢oziimlerin smirli kaldigt
goriilmektedir. Bu durum, Wagel ve Wu’nun (2009) siirdiiriilebilir sistemlerin ancak teknolojik adaptasyonla
olabilecegine dair goriislerini destekler niteliktedir. Tiim bu bulgular baglaminda 6neriler sunulmaktadir:

Yerel yonetimlerin, isletmelerin ayristirma ¢abalarini destekleyecek alt yapilar sunmasi ve sifir atik politikasini
sadece isletme ici degil, sistemsel diizeyde de ele almas1 gerekmektedir. Kompostlama, biyoddniisiim ve bagis
gibi alternatif atik degerlendirme stratejileri tesvik edilmelidir. Bu konuda isletmelere teknik destek ve tesvik
mekanizmalar1 saglanmasi nem arz etmektedir. Alakart serviste ve agik biifelerde porsiyon yonetimi, menii
mithendisligi ve miisteri bilgilendirme c¢aligsmalar1 artirnlmalidir. Atigimm yogun oldugu alanlarda hedefli
¢oziimler gelistirilmelidir. Egitim programlari ve i¢ denetim sistemleri yayginlagtirilarak personel farkindalig
ve misteri bilgilendirme uygulamalar1 artirilmali, atik olusumunun her asamasinda sorumluluk paylagimi
saglanmalidir. Akilli tarti sistemleri, kompost makineleri ve c¢evrimigi izleme araclari gibi yenilikgi
teknolojilerin  kullanimina yonelik tesvik sistemleri gelistirilmelidir. Tedarik¢i se¢im kriterlerine
stirdiiriilebilirlik unsurlarinin dahil edilmesi, ambalajli iiriin kullaniminin azaltilmas1 ve dokme iiriinlere gegis
icin rehberlik saglanmalidir.

Sonug olarak arastirma Istanbul’daki yiyecek ve icecek isletmelerinde atiksiz mutfak sistemlerine yonelik
farkindaligin olustugunu ancak uygulamalarin biitlinciil, siirdiiriilebilir ve denetlenebilir stratejilere
dontistiiriilmesi konusunda 6nemli eksiklikler bulundugunu ortaya koymustur. Mevcut sistemin etkinliginin
artirilmasi i¢in hem mikro (isletme i¢i operasyonlar, menii planlamasi, personel egitimi) hem de makro (yerel
yonetim destegi, tedarik zinciri kriteri, mevzuat diizenlemeleri) diizeyde biitiinlesik politikalar gelistirilmesi
gerekmektedir. Bu ¢alismanin ve sonuglarin, yiyecek ve igecek isletmeleri mutfaklarinda atiksiz mutfak
uygulamalarma katki saglayabilecegi dngoriilmektedir. Arastirma Istanbul ili icerisinde sinirl bir drneklemle
gerceklestirildigi i¢in bu durum ¢alismanin kisitlarini yansitmaktadir. Istanbul ili ierisinde yapilacak olan
olasi1 arastirmalarda daha biiyiik 6rneklemlerle calisilmasi, mevcut ¢aligma ile karsilastirma yapabilme imkéani
sunarak ilgili literatiire katki saglayabilecegi diigiiniilmektedir.
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