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ÖZET 

Gıdaların tarladan sofraya gelinceye kadar olan tüm süreçlerinde ekonomik ve 

çevresel kayıplar yaĢanmaktadır. Kaynakların kullanımı sırasında en az kayıpla iĢlenmesi ve 

oluĢan gıda atıklarının uygun Ģekillerde geri dönüĢtürülerek yeniden kullanılması da 

gastronomi alanında sürdürülebilirlikle iliĢkilendirilebilmektedir. AraĢtırmanın amacı, 

Ġstanbul ilinde faaliyet gösteren yeĢil yıldızlı otellerin sürdürülebilir gastronomi kapsamında 

atık gıda uygulamalarını incelemektir. ÇalıĢma atık gıda uygulamalarının ortaya çıkarılması 

ve bu uygulamaların literatüre kazandırılarak yiyecek içecek iĢletmelerine fikir vermesi ve 

örnek olması açısından oldukça önemlidir. 

AraĢtırmanın amacına yönelik hazırlanan görüĢme soruları, araĢtırmacı tarafından 

iĢletmede çalıĢan yiyecek içecek müdürleri ve mutfak Ģeflerine sorularak görüĢmeler yapılmıĢ 

ve derinlemesine bilgi almak amaçlanmıĢtır. Bu nedenle çalıĢmada veri toplamak için 

görüĢme (mülakat) tekniğinden faydalanılmıĢtır. AraĢtırmada elde edilen verilerin analizinde 

içerik analizi kullanılmıĢtır. Verilerin analizi sonucunda elde edilen bulguların 

yorumlanmasında temalar, alt temalar ve görüĢler kullanılmıĢtır. ÇalıĢmada içeriğin 

düzenlenmesi ve bulguların sözel olarak betimlenmesinde kodlar ve temalar tercih edilmiĢ ve 

bulgulara tablolar Ģeklinde yer verilmiĢtir. 

AraĢtırmada verilerin analizleri sonucunda yeĢil yıldızlı otellerin atık gıda 

uygulamaları ortaya çıkarılmıĢtır. Bu uygulamalar; “geri dönüĢüm”, “alternatif uygulamalar”, 

“ürünü dönüĢtürme”, “tekrar kullanma” ve “imha etme” temaları altında belirtilmiĢtir. Ayrıca 

çalıĢmada Covid-19 sürecinin iĢletmelerin atık gıda uygulamalarını nasıl etkilediği ve 

iĢletmelerin sürdürülebilir atık gıda uygulamalarına iliĢkin sonuçlarına da yer verilmiĢtir. Atık 

gıda oluĢumunu azaltmak için özel olarak her aĢamaya yönelik önlemler alınması, personel ve 

misafirlere yönelik teĢvik edici uygulamalar geliĢtirilmesi ve ödül uygulamaları çalıĢmanın 

önerilerindendir.  

Anahtar kelimeler: Atık gıda uygulamaları, YeĢil yıldızlı oteller, Sürdürülebilir 

gastronomi 
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SUMMARY 

WASTE FOOD PRACTICES OF GREEN STAR HOTELS WITHIN THE 

SCOPE OF SUSTAINABLE GASTRONOMY; THE CASE OF ISTANBUL 

 

Economic and environmental losses are experienced in all processes of food from the 

field to the table. Processing the resources with the least loss during their use and recycling 

and reusing the food wastes in appropriate ways can also be associated with sustainability in 

the field of gastronomy. The aim of the research is to examine the waste food practices of 

green star hotels operating in Istanbul within the scope of sustainable gastronomy. The study 

is very important in terms of revealing waste food applications and bringing these 

applications to the literature, giving an idea and setting an example for food and beverage 

businesses. 

The interview questions prepared for the purpose of the research were asked by the 

researcher to the food and beverage managers and kitchen chefs working in the enterprise, and 

it was aimed to get in-depth information. For this reason, the interview technique was used to 

collect data in the study. Content analysis was used in the analysis of the data obtained in the 

study. Themes, sub-themes and opinions were used in the interpretation of the findings 

obtained as a result of the analysis of the data. Codes and themes were preferred in arranging 

the content and describing the findings verbally, and the findings were included in the study 

in the form of tables. 

As a result of the analysis of the data in the research, waste food applications of green 

star hotels were revealed. These applications are; It is specified under the themes of 

“recycling”, “alternative applications”, “recycling the product”, “reusing” and “disposal”. In 

addition, in the study, how the Covid-19 process affects the waste food practices of the 

enterprise and the results of the sustainable waste food practices of the enterprises are also 

included. The recommendations of the study are to take measures specifically for each stage 

to reduce the generation of waste food, to develop encouraging practices for staff and guests, 

and to give awards. 

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

Ġstanbul ilinde faaliyet gösteren yeĢil yıldızlı otellerin sürdürülebilir gastronomi 

kapsamında atık gıda uygulamalarının incelendiği bu tez çalıĢmasında, öncelikle araĢtırma 

konusunun belirlenmesinden çalıĢmanın sonuçlanmasına kadar tüm süreçlerde bana zamanını 

ayıran, hoĢgörü ve anlayıĢını eksik etmeyen, bu uzun ve yorucu süreç boyunca daima 

destekleyici ve motive edici olan danıĢman hocam Sayın Dr. Öğr. Üyesi Neslihan ONUR‟a 

teĢekkür ederim. Tezime sağladıkları katkılardan dolayı tez jürilerim Sayın Doç. Dr. Adem 

ARMAN ve Dr. Öğr. Üyesi Oğuz DOĞAN hocama teĢekkür ederim. 

Akademik bir bakıĢ açısına sahip olma yetisini bana kazandıran, ne zaman yardımına 

ihtiyaç duysam beni geri çevirmeyen sevgili meslektaĢım aynı zamanda hocam Sayın Doç. 

Dr. Gülsün YILDIRIM‟a; tezimin analizleri konusunda bana yardımcı olan, desteğini ve 

zamanını esirgemeyen değerli dostum Gülten KOCAAĞA‟ya ve her anlamda beni 

destekleyen ve sabırla motive eden sevgili Mehmet SABANCI‟ya teĢekkürü bir borç bilirim. 

Eğitimimin yanı sıra hayatta aldığım her kararın arkasında duran ve desteklerini 

esirgemeyen annem ġehriban ERTAġ‟a, babam Ali ERTAġ‟a ve ağabeyim Erkan ERTAġ‟a 

teĢekkür ederim. ÇalıĢma sürecinde yanımda olan görüĢ, öneri ve yardımlarıyla katkı sağlayan 

tüm değerli dostlarıma ve eğitim hayatım boyunca bakıĢ açımı Ģekillendirmemde katkısı olan, 

yolumu bulmamda kılavuz olan tüm hocalarıma saygı ve minnetle teĢekkür ederim. Ayrıca 

çalıĢmama katılım sağlayan değerli yiyecek içecek sektörü çalıĢanlarına teĢekkür ederim. 



 

GĠRĠġ 

Yemek, ilk çağlardan beri insanlar için paylaĢımın bir ifadesi olarak görülürken, orta 

çağda ise birlikte yeme kültürü sosyalleĢme göstergesi olarak kabul edilmiĢtir. Yemek 

toplumlarda, refahın, statü sahibi olmanın ve zenginliğin simgesi olarak görülmüĢ, insanların 

uygarlaĢma çabalarının kanıtı olmuĢ ve birçok ritüelde rol oynamıĢtır. Toplumların geleneksel 

yeme-içme alıĢkanlıkları, kültür ve kimliklerini oluĢturmaktadır. Zamanla geliĢen değiĢiklik 

ve zenginliklerle beraber yemek yeme olgusu, gastronomi kavramıyla beraber kullanılmaya 

baĢlanmıĢ ve gastronomi turizmi olarak bilinen bir özel ilgi turizminin oluĢmasına temel 

sağlamıĢtır (Özgen, 2013: 15). Gastronomi turizmiyle birlikte büyük mutfaklar, geliĢmiĢ 

restoranlar, toplu yemek alanları, büyük mutfaklar ve toplu yiyecek ve içecek üretimleri 

yaygınlaĢmıĢtır. Gıdaların sofraya gelinceye kadar olan tüm süreçlerinde ekonomik ve 

çevresel kayıplar yaĢanmaktadır. Gıdaların üretimi için ayrılan iĢgücü, maliyet, doğal 

kaynaklar ve sermaye gibi üretim faktörlerinin etkin kullanılmaması, yaĢanan kayıpları 

artırmakta ve doğal kaynakları olumsuz etkilemektedir. Kaynakların kullanımı sırasında en az 

kayıpla iĢlenmesi ve oluĢan gıda atıklarının uygun Ģekillerde geri dönüĢtürülerek yeniden 

kullanılması da gastronomi alanında sürdürülebilirlikle iliĢkilendirilmektedir.  

Doğal yaĢam ve insan yaĢamı bir denge üzerine kuruludur. Doğal sisteme dıĢardan 

gelecek etkiler dengenin bozulmasına neden olacak ve doğadaki enerji zamanla azalacaktır. 

Ġklimlerin değiĢmesi, toprağın verimsizleĢmesi, suyun azalması vb. etkenler beslenme 

konusunda önemli rol oynadığı gibi yiyeceklerin miktar ve verimlilikleri üzerinde de olumsuz 

etkiler oluĢturmaktadır. Bilim ve sanayi alanlarında teknolojinin ilerlemesi ve küreselleĢmeyle 

birlikte yaĢanan geliĢmeler, yaĢam Ģartlarını kolaylaĢtırırken bireyler bu geliĢmelere ayak 

uydurabilmek için doğaya kalıcı zararlar verebilmektedir. Aynı zamanda hızla artan nüfus ve 

kentleĢme de doğal kaynakların kontrolsüz bir Ģekilde kullanılmasına neden olmaktadır. Tüm 

bu olumsuzluklara çözüm olarak, sürdürülebilirlik kavramı ortaya çıkmıĢ ve zamanla oldukça 

popüler hale gelmiĢtir. Sürdürülebilirlik 21. yüzyılın en sık kullanılan ifadelerinden biri 

olmuĢtur. Doğal çevre ile kültürel değerlerin gelecek nesillere aktarılması amacıyla korunması 

ve toplumun sağlıklı bir çevreye doğru yönlendirilmesi için sürdürülebilirlik ve beraberinde 

getirdiği uygulamalar gereklidir (Dyllick ve Hockerts, 2002: 135). Beslenme kaynaklarının 

sürdürülebilirliğini sağlamak için gastronomi ve turizmde yer alan uygulamalarda 

sürdürülebilirlik kavramının benimsenmesi oldukça önemlidir. Gastronomi ve turizm alanında 

sürdürülebilir uygulamaları bünyesinde barındıran iĢletmeler arasında YeĢil Yıldızlı (Çevre 

Dostu KuruluĢ Sertifikası) oteller yer almaktadır. 
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ÇalıĢmanın kapsamı; araĢtırmaya dair genel bilgilerin bulunduğu “GiriĢ” bölümü, 

konuyla ilgili tanım, açıklama ve daha önce yapılan çalıĢmalara dair bilgilerin bulunduğu 

“Literatür” bölümü, çalıĢmanın amaç ve önemi, soruları, veri toplama aracı, çalıĢma grubu, 

veri analizine dair bilgilerin bulunduğu “Yöntem” bölümü, toplanan verilerin analizleri 

sonucunda elde edilen bilgilerin bulunduğu “Bulgular” bölümü ve çalıĢma sonucunda ulaĢılan 

bilgilerin bulunduğu, diğer çalıĢmalarla karĢılaĢtırma yapılmasıyla ulaĢılan sonuçların ve 

konuyla ilgili önerilerin yer aldığı “Sonuç” bölümü olmak üzere beĢ bölümden oluĢmaktadır. 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

SÜRDÜRÜLEBĠLĠR GASTRONOMĠ 

AraĢtırmanın bu bölümünde konuyla ilgili literatürde bulunan çalıĢmalara yer 

verilmiĢtir. Kavramsal çerçeve; sürdürülebilir gastronomi, yeĢil yıldız simgesi ve atık gıda 

uygulamaları olmak üzere üç bölümde ele alınmıĢtır. Birinci bölümün içeriği; 

sürdürülebilirlik kavramı, sürdürülebilir turizm, sürdürülebilir otel ve yiyecek içecek 

iĢletmeleri, yerel ürünler ve otantik yiyecekler, coğrafi iĢaretler, yavaĢ Ģehir ve yavaĢ yemek 

akımı ve son olarak yaĢayan mutfak akımı kavramlarından oluĢmaktadır. 

 

1.1.  Sürdürülebilir Turizm 

1.1.1. Sürdürülebilirlik ve Sürdürülebilir GeliĢme 

Dünya, kısa vadeli fayda gözeten giriĢimler sonucunda; küresel ısınma, çevre kirliliği, 

birçok canlı neslinin tükenme tehlikesi gibi sorunlarla karĢı karĢıya kalmıĢ ve bu zorluklar 

sürdürülebilir geliĢme kavramının ortaya çıkmasına neden olmuĢtur. 1987'de BirleĢmiĢ 

Milletler'in Brundtland Raporu ismini verdiği raporda, günümüzde kullanılan anlamıyla yer 

verilen sürdürülebilir geliĢme kavramı, Ģu Ģekilde tanımlanmaktadır: “Günümüzün 

gereksinimini karĢılarken, mevcut kaynakların gelecek nesillerin kendi gereksinimini 

karĢılamasını engellemeden, tüketilmeden kullanılmasını sağlayan bir geliĢmedir” (Dünya 

Çevre ve Kalkınma Komisyonu, 1987). Sürdürülebilir geliĢme, dünyanın insanlığa sunduğu 

doğal kaynakların korunması, bu kaynakların verimli kullanılması gerektiği, doğanın kendini 

yenileyebilmesi, ekonomik amaçlar uğruna doğanın güzelliklerinden ve çevreden 

vazgeçilmemesi, doğal ve kültürel mirasın devamlılığının sağlanması anlamına gelmektedir 

(Sonuç, 2020: 20).  

Sürdürülebilirliğin boyutları, temelde sosyo-kültürel boyut, ekonomik boyut ve 

çevresel boyut olmak üzere üç ana grupta toplanmaktadır (Demircan, 2016: 95). Sosyo-

kültürel boyut; toplumsal dayanıĢma, kültürel kimlik ve çeĢitlilik, kültürlerin genç kuĢaklarla 

geleceğe taĢınması, hoĢgörü ve alçakgönüllülük, sosyal kurumlar, yasalar ve disiplin 

konularını kapsamaktadır. Ekonomik boyut; ekonomik büyümenin önündeki engellerin 

kaldırılmasına, kaynakların tükenmesi sonucunda ortaya çıkabilecek sorunlara, çevre 

kirliliğinin oluĢturabileceği maliyetlere, hesaplamalara ve bu harcamaların en aza 

indirilmesine odaklanmaktadır. Çevresel boyut; doğal ve çevresel kaynakların korunarak 

tüketilmesi ve gelecek kuĢakların kullanması için aktarılmasıdır. Bu nedenle sürdürülebilirlik 
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kapsamında yenilenemeyen kaynaklar gibi çevresel kaynakların da dengeli tüketimi 

sağlanmalıdır. 

Sürdürülebilirlik, atık çıktılarını azaltmak amacıyla geliĢtirilen kaynakların verimli 

kullanılmasını ve temiz üretim, geri dönüĢüm gibi uygulamaların yaygınlaĢtırılmasını 

sağlamaktadır. Dünya kaynaklarının doğru kullanımını destekleyen sürdürülebilir geliĢme, 

birçok farklı sektörde önem kazanmaya ve uygulanmaya baĢlanmıĢtır. Turizm sektörü de 

sürdürülebilirliğe değer veren sektörlerden biridir. Sürdürülebilirlikte asıl odak noktası, doğal 

kaynaklara ve eko-sisteme zarar vermeden devamlılığını sağlamak ve gıda güvenliği 

uygulamaları ile bölge halkının ve turistlerin yaĢam kalitelerini yükseltmek, gelecek nesillere 

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

1.1.2. Sürdürülebilir Turizm 

Sürdürülebilir turizm, sürdürülebilir geliĢmeyi ilke edinmektedir. Sürdürülebilir turizm 

kavramı, Dünya Turizm Örgütü tarafından en yalın anlatımla Ģöyle tanımlanmaktadır: 

“Turistlerin, sektörün, çevrenin ve ev sahibi halkın gereksinimine yönelerek; Ģimdiki ve 

gelecekteki ekonomik, sosyal ve çevresel etkileri dikkate alan turizmdir.” (BirleĢmiĢ Milletler 

Çevre Programı & Dünya Turizm Örgütü, 2005). Sürdürülebilir turizm; kısa ve uzun vadede 

ev sahibi halkın gereksinimlerinin karĢılanması, artan turist isteklerinin memnun edilerek 

çekici unsurların devamlılığını sağlarken çevrenin ve kaynakların korunmasıdır (Garrod and 

Fyall, 1998: 205). Sürdürülebilir turizm tanımlarında dikkat çekilmek istenen, kaliteli bir 

hizmet sunarak yerel halkın ve turistlerin istek ve gereksinimlerini karĢılarken kültürel, 

ekolojik, çevresel, biyolojik kaynakların tümünün korunması gerektiğidir (Sonuç, 2020: 17).  

Kaynakları kullanma ve koruma arasındaki dengeyi sağlamak amacıyla, turizmde 

Mavi Bayrak, Beyaz Yıldız, YeĢil Yıldız gibi uygulamalar geliĢtirilmektedir (Sonuç, 2020: 

18). Eko-etiketleme özellikle Avrupa Birliği ülkeleri ve dünyanın birçok ülkesinde çevre 

politikalarının uygulanması için geliĢtirilmiĢ araçlardandır. Mavi bayrak, Cittaslow, YeĢil 

Yıldız vb. eko-etiketler çevrenin ve turistlerin korunmasına fayda sağlayacak Ģekilde turizm 

bölgeleri için uluslararası standartlar sağlamayı amaçlamaktadır (Bozkurt ve Dücan, 2018: 

73). 

Blue Flag / Mavi Bayrak; kıyı turizminde önemli bir yere sahiptir ve ilk kez 1985 

yılında Fransa‟da geliĢtirilmiĢtir. (Bozkurt ve Dücan, 2018: 78). Mavi Bayrak, gerekli 

standartları taĢıyan nitelikli plaj, marina ve yatlara verilen uluslararası bir çevre ödülü olmakla 

beraber plajların temiz, güvenilir, donanımlı, bakımlı olmasını temsil etmektedir. Deniz 

suyunun temiz olduğunu,  sürdürülebilir çevre yönetimine ve sürdürülebilirlik bilincine 
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yönelik eğitim ve bilgilendirmelerin yapıldığını gösteren bir eko-etiket ve markadır (Boz, 

2014). Türkiye'nin 1991 yılında Avrupa Çevre Eğitim Vakfı'na kabul edilmesinden sonra 

Mavi Bayrak Kampanyasına yönelik çalıĢmalar ülkemizde de baĢlamıĢtır (Kızılırmak, 2011: 

9). 

Beyaz Yıldız; dünyanın karĢı karĢıya kaldığı çevre kirliliği ve küresel ısınmadan 

kaynaklanan çevresel felaketlerin önlenmesi için YaĢanılabilir Çevre Projesi‟ni baĢlatan 

Türkiye Otelciler Federasyonu (TÜROFED), projeyi "Beyaz Yıldız" ile sembolize etmekte ve 

Beyaz Yıldız Projesi ile kontrolsüz tüketimin engellenerek bilinçli bir tüketime dönüĢmesi 

hedeflenmektedir (Kızılırmak, 2011: 10).  

Gıda Dostu Turuncu Bayrak; ülkemizde otellerde yürütülen bir kalite yönetim 

uygulaması olmakla birlikte atık gıdaların önlenmesi ve azaltılmasına yönelik yapılan 

çalıĢmalara katkı sağlayarak farkındalığın oluĢturulmasını ve ilgili sorunlara yönelik çözümler 

geliĢtirmeyi amaçlamaktadır (Ceyhun Sezgin ve AteĢ, 2020: 3500). Otel iĢletmelerinde gıda 

atık oluĢumuna neden olan ve yanlıĢ yapılan uygulamaların belirlenmesi ve önlenmesine 

yönelik çözüm önerilerinin geliĢtirilmesi, atıkların azaltılmasında ve sürdürülebilirliğin 

sağlanmasında büyük öneme sahip olan konulardandır (Artık ve Hancı, 2020: 11). 

Cittaslow/ YavaĢ ġehir; 1999 yılında Ġtalya‟nın Greve in Chianti kentinde kurulmuĢ 

bir birliktir. Nüfusu 50.000′nin altındaki kentlerin üye olabildiği uluslararası bir belediyeler 

birliği olan Cittaslow, Ġtalyanca Citta (Ģehir) ve Ġngilizce slow (sakin/yavaĢ) kelimelerinin 

birleĢmesiyle ortaya çıkan “sakin Ģehir” anlamına gelmektedir. Cittaslow Türkiye‟ye (2014) 

göre: “KüreselleĢmenin yarattığı homojen mekânlardan biri olmak istemeyen, yerel kimliğini 

ve özelliklerini koruyarak dünya sahnesinde yer almak isteyen kasabaların ve kentlerin 

katıldığı bir birliktir.” Cittaslow, sürdürülebilirlik kapsamında ele alındığında hava, su ve 

toprak kalitesine odaklanmakta ve alternatif enerji kaynaklarının kontrollü kullanımını teĢvik 

etmektedir. Çevreye yönelik politikalar, yenilenebilir enerji kaynaklarının kullanımı ve 

yaygınlaĢması, atıkların geri dönüĢümü ve bireylerin çevre yönetim sistemlerine uygun olarak 

hayatlarını devam ettirmeleri hem cittaslow hem de sürdürülebilirlik açısından oldukça 

önemlidir (Keskin, 2012: 24). 

YeĢil Yıldız; ; dünyada yeĢil dostu ekolojik otellerin sınıflandırılması için "Eco Hotels 

of the World" isimli organizasyon tarafından geliĢtirilen bir yıldızlama sistemidir.  Enerji, su, 

atıklar, ekolojik faaliyetler ve çevre koruma olmak üzere baĢlıca beĢ kategoride yaptığı 

uygulamalara göre her bir kategori için alınan yıldızların ortalaması alınarak, otelin yeĢile ve 

çevreye karĢı duyarlılığını gösteren yeĢil yıldız sayısı belirlenmektedir (Kızılırmak, 2011: 8). 
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YeĢil yıldız simgesi sürdürülebilir turizm ve gastronomide oldukça önemli olduğu için 

çalıĢmanın üçüncü bölümünde detaylı bir Ģekilde ayrıca ele alınmıĢtır. 

1.1.3. Sürdürülebilir Turizm Unsurları 

Turizm, ülkeler arasındaki kültürel etkileĢimin geliĢmesine katkı sağlayan, ülkelere 

döviz giriĢini ve istihdam olanaklarını arttıran sosyoekonomik bir faaliyettir. Sürdürülebilir 

turizm ise hem toplumsal hem de ekonomik bir kalkınma aracıdır (Dilek, 2020: 83). 

Sürdürülebilirlik kavramı çevre, ekonomi ve toplum olmak üzere üç önemli boyuta sahiptir. 

Sürdürülebilir turizm algısı, turizm aktörlerini (turistler, örgütler, bölgeler, sivil toplum 

kuruluĢları, yerel/ulusal/uluslararası kurum ve kuruluĢlar) ilgilendirirken, bulunduğu ortamı 

etkileme potansiyeline sahiptir. Sürdürülebilir turizmin çevreyi ve turizm aktörlerini etkilemesi 

durumunu ekonomi, planlama, sosyo-kültürel ve yönetim boyutlarıyla da incelemek gerekmektedir 

(Günlü, 2020: 65). 1992 yılının haziran ayında BirleĢmiĢ Milletler tarafından gerçekleĢtirilen 

Rio Zirvesinde vurgulanan sürdürülebilirlik kavramı, ilerleyen süreçte sürdürülebilir yönetim, 

sürdürülebilir tüketim, sürdürülebilir ekonomi, sürdürülebilir kalkınma, sürdürülebilir 

pazarlama, sürdürülebilir turizm gibi farklı alanlarda ele alınmaya baĢlanmıĢtır (Pekin, 2011: 

180). 

Sürdürülebilir yönetim; iĢ, toplum, çevre ve özel yaĢam gibi faktörlerin mevcut ve 

gelecek nesillere yarar sağlayacak Ģekilde yönetilmesi ve destinasyonların korunması, sosyal 

sorumluluk anlayıĢını benimseyen uygulamaların hayata geçirilmesidir (Günlü, 2020: 63).  

Çevre unsurunun ekonomik bir değer olduğu, ulusal ve uluslararası ekonomik 

büyümeye olan katkısı düĢünüldüğünde, çevrenin sınırsız olduğu düĢüncesiyle tüketilmesi, 

topluma ve ulusal/uluslararası ekonomiye büyük bir maliyet getirmektedir. Ekonominin 

çevresel ilkeler ile çalıĢabilir hale getirilebilmesini temel alan, yapay sermayeyi doğal 

sermayenin önüne koymadan her ikisini de bütünleĢtiren bir ekonomik model bulunmaktadır. 

Eko-ekonomi modelinin sürdürülebilirliği; sivil topluma, beĢeri sermayeye, bilgi temelli 

ekonomik büyümeye, sosyal eĢitliğe ihtiyaç duymakta ve sürdürülebilirliğe iliĢkin ekonomik, 

sosyal ve çevresel sorumluluklar tüm sektörlere eĢit ölçüde yüklenmektedir (Dilek, 2020: 87). 

Bu modelin geliĢtirilmesi ve yaygınlaĢtırılması turizm bölgeleri, turizm iĢletmeleri ve 

tüketiciler için birçok kazanım sağlamaktadır. 

Tüketim, tüketicilerin sürekli yerine getirdiği bir eylem ve motivasyonel faktörlerin 

etkisi sonucunda baĢlayan bir süreç olarak düĢünüldüğünde, kaynakların korunması ve 

sürdürülebilirliği önem kazanmaktadır (ġen Demir, 2020: 93). Sürdürülebilir tüketim ise satın 

alma karar sürecinde, sosyal, kültürel ve çevresel endiĢeler taĢıyan ve pazarı etkisi altına 

alabilecek yeĢil ve etik tüketiciler tarafından, etkin ve verimli bir biçimde üretilen ürünlerin 
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tüketilmesidir (Veenhoven, 2004). Tüketiciler, bir destinasyona yaptıkları ziyaretlerin çevreye 

zarar vermemesi ve destinasyonun doğal, kültürel, tarihi çekiciliklerini koruması ile 

deneyimlerinin daha iyi sonuçlanacağını düĢünmektedir (The United Nations World Tourism 

Organization (UNWTO), 2013: 7). Turizmde kullanılan kaynakların korunması için turizm 

iĢletmeleri kadar tüketicilerinde dikkat etmesi gereken hususlar bulunmaktadır. Sürdürülebilir 

turizm kapsamında, sürdürülebilir tüketici davranıĢı olarak çevre dostu tüketici kavramı 

ortaya çıkmıĢtır. Daha az çevresel ayak izi bırakarak çevreye karĢı duyarlı, aynı zamanda 

bölgenin ekonomik kalkınmasına da duyarlı olan; eko-tüketici, yeĢil tüketici, sorumlu tüketici 

kavramlarının hepsi çevre dostu tüketici teriminin içinde yer almaktadır (ġen Demir, 2020: 

95). Çevre dostu tüketiciler için yeĢil sertifika veya eko-etiket uygulamaları ipucu 

olabilmektedir. 

Çevre dostu turizm tüketicisini normal turizm tüketicisinden ayıran iki önemli 

davranıĢ farklılığı bulunmaktadır. Birincisi, çevre dostu tüketici; kültür, çevre ve toplumun 

geliĢimine ilgi duymakla beraber hem destinasyonu öğrenmek hem de destinasyonun 

sürdürülebilir geleceğine katkıda bulunmak istemektedir. Ġkincisi, çevre dostu tüketici sürekli 

sorumlu bir Ģekilde davranmaya yönelik olumlu tutumlarda bulunmaya önem göstermektedir 

(Sharpley, 2006: 11).  

Sürdürülebilir turizmde tüketici davranıĢlarını etkileyen demografik (yaĢ, cinsiyet, 

gelir, eğitim, cinsiyet), psikolojik (tutum, değer) ve diğer faktörler (fiyat, ürün kalitesi, 

deneyim) bulunmaktadır. Demografik faktörlere göre; tüketim tüketicilerin statü ve 

kimliklerini ifade etmenin bir yolu olarak görülürken, tüketici eğitiminin davranıĢsal niyeti 

etkilediği ve sürdürülebilir kaynak kullanımını desteklediğini, kadınların erkeklere göre 

sürdürülebilir tüketici olma olasılıklarının daha yüksek olduğu anlaĢılmaktadır (Demir, 2010; 

ġen Demir, 2020: 100).  

Psikolojik faktörlere göre; tüketiciler satın aldıkları ürünün eko-etiketli olması kadar 

iĢletmenin sunduğu iyi hizmet ile artı değer aldıklarında da yeĢil ürün satın alma eğiliminde 

olmakta ve bu sayede turizm ürünlerinin korunmasına ve geliĢtirilmesine olumlu katkı 

sağlayabilmektedir. Sürdürülebilir turizm ürün ve hizmetinin algılanan değeri, tüketici 

memnuniyetinin belirleyicisi ve göstergesi durumundadır (Demir,  2010; 2012: 680). Luna ve 

Gupta‟ya (2021:53) göre tutum: “KiĢinin bir düĢünce, sembol, nesne, somut veya soyut 

varlığa iliĢkin tavır, duygu ve eğilimini ifade etmektedir”. Tüketicilerin çevrenin önemini 

algılamaları ile çevre dostu tutumları arasındaki önemli iliĢki, günlük yaĢamlarında çevre 

dostu davranıĢlara yönelik olumlu tutumlarını ve çevre dostu ürün satın alımlarını etkilerken; 

(tüketiciler) tatil konusunda da yeĢil otel iĢletmelerinde konaklama, bu iĢletmeleri çevrelerine 
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tavsiye etme ve çevre dostu seçenekler için fazla ödeme yapmayı kabul etmektedirler (Han, 

Hsu ve Lee, 2009: 523). 

Turizmde tüketici davranıĢlarının büyük bir kısmı öğrenmeyle ortaya çıkmaktadır. 

Diğer Faktörlerin sürdürülebilir tüketime ve tüketiciye olan etkisine göre; tüketiciler mal ve 

hizmet satın alımlarında fizyolojik doyumdan ziyade psikolojik/duygusal yani ait olma, 

sevilme, statü, üstün olma, saygı görme, baĢarma, zevk alma ve kabul edilme gibi doyumlar 

aramaktadır (Koç, 2007: 301). Tüketici için ürünün fiyatı, belirlenen pazarın normları 

içindeyse sürdürülebilir tüketim çekici olabilmekte, tüketiciye sunulan eko-ürün kalitesinin 

yüksek olması durumunda tüketiciler söz konusu ürüne daha fazla ödemeyi kabul etmektedir. 

Deneyimli bir tüketici, söz konusu turizm ürününü daha önce satın alıp kullandığı için 

karĢılaĢacağı hizmet kalitesinin farkındadır. Çevre dostu konaklama iĢletmelerinde 

konaklamadan sağlanan tatmin edici deneyim, ziyaretçilerin olumlu çevresel tutumlarını 

güçlendirmeye yardımcı olacak, tüketicilerin eko-turizme ilgileri artacak, sorumlu tüketim 

bilincini ve bilgisini geliĢtirerek tüketiciyi çevreyi korumaya ve geliĢtirmeye teĢvik edecektir. 

Tüm faktörler dikkate alındığında, önemli olan tüketicinin sosyal, ekonomik ve çevresel 

boyutlarıyla sürdürülebilir tüketimi benimsemesi, buna yönelik tutarlı davranıĢlar 

sergileyebilmesidir. Bu bağlamda sosyal sorumluluğa sahip, etik değerlere bağlı, bilinçli ve 

tutarlı tüketiciler sürdürülebilir turizmin temelini oluĢturmaktadır (ġen Demir, 2020: 105). 

Doğal kaynakların turizmin en önemli sermayesi olduğu düĢünüldüğünde, kaynakların 

etkin kullanılması ve çevrenin korunması amacıyla yapılan sürdürülebilir turizm planlaması, 

bölgede turizm uygulamalarının devamlılığını sağlamaktadır (Bardakoğlu, 2020: 109). 

Usta‟ya (2008: 200) göre “Turizm planlaması; bir dönemde ulaĢılmak istenen hedefleri, bu 

hedeflere ulaĢabilmek için yararlanılacak araçları, yapılacak iĢleri, iĢ zamanlamasını ve iĢlerin 

sorumluluğunu gösteren disiplinli bir çalıĢma olarak ifade edilmektedir.” Planlama sürecinde 

sürdürülebilir bir geliĢim sağlanabilmesi için tüketici istekleri,  arz durumu, çevre, sağlık, 

güvenlik gibi unsurların değerlendirilmesi sonucunda; bölgenin ekonomik, kültürel, sosyal ve 

çevresel verileri göz önünde bulundurarak turistlerin isteklerini de kapsayan bir yapı 

oluĢturulması oldukça önemlidir (Bardakoğlu, 2020: 109). 

Turizm planı bir rehber niteliği taĢımaktadır. Bu nedenle turizmin kontrol 

sağlanmadan plansız olarak geliĢtiği bölgeler, turizmin planlı olarak geliĢtiği bölgeler ile 

rekabet edememektedir (UNWTO, 1994: 214).Turizm planlama sürecinin aĢamaları; 

finansman sağlanması, turizm örgütlerinin kurulması, durum analizi yapılması, hedeflerin 

belirlenmesi, alternatif stratejilerin geliĢtirilmesi, uygun alternatif stratejinin seçilmesi ve 

seçilen alternatif stratejinin uygulanması, sonunda gözlem ve değerlendirme yapılmasında 



 
 

9 

oluĢturmaktadır (Gartner, 1996: 309). Bir bölgede turizmi geliĢtirme kararı verildiğinde bu 

geliĢimi sürdürülebilir kılmak asıl ve nihai hedeftir (Swarbrooke, 1998: 265). Sürdürülebilir 

turizm geliĢiminin baĢlatılması öncelikle mevcut kaynakların akılcı yöntemler ile planlı ve 

etkin kullanımına bağlıdır. Sürdürülebilir turizm geliĢimini sağlayabilmek için; çevresel, yerel 

halk temelli, kalite odaklı, uzun dönemli ve stratejik planlama yapılmasına dikkat edilmelidir  

(BirleĢmiĢ Milletler Çevre Programı, 2005).  

Sürdürülebilirlik kavramının ekonomik, çevresel ve sosyo-kültürel olmak üzere üç 

boyutu bulunmaktadır. Bu üç boyut temel alınarak sürdürülebilir planlama modeli; ekonomik 

sürdürülebilirlik, çevresel koruma ve sosyal eĢitlik üzerine kurulabilir. Ekolojik planlama; 

doğal kaynakların etkin kullanımı ve korunması, ekonomik planlama; turizmin geliĢmesiyle iĢ 

olanaklarının artıĢı ve gelir düzeyinin artması, sosyal planlama; yerel katılım, hayat kalitesinin 

iyileĢmesi, iĢgücü imkanı ve gelir artıĢı olarak özetlenebilir (Padin, 2012: 515). 

Turizm literatürü, 1960‟lı yıllarda turizmin olumsuz etkileri, taĢıma kapasitesi gibi 

konularla yerini alırken 1990‟lı yıllarda ise bu konular yerini sürdürülebilir turizm anlayıĢına 

bırakmıĢtır (Saarinen, 2006: 1127). Avrupa Birliği ilk çalıĢmasına 1995 yılında, sürdürülebilir 

turizm eğitiminin içeriğini belirlemek amacıyla yapılan projelerle baĢlamıĢtır. Turizm 

alanındaki kariyerine, fakülte programını bitiren, staj yapan, akademik ya da mesleki eğitim 

alarak baĢlayan çalıĢanların, alanla ilgili gereken eğitimi almadan baĢlayan çalıĢanlara göre 

daha kısa sürede yönetim ve liderlik fırsatlarını değerlendirdikleri görülmektedir (Deale, 

2013: 9). Turizm eğitimi alan öğrenciler, turizm iĢletmeleri ve ilgili kurumlar için temel insan 

kaynağı niteliğindedir. Turizm sektöründe etkilenen ve etkileyen birçok paydaĢ 

bulunmaktadır. PaydaĢların görevlerini yerine getirebilmeleri eğitimli ve yetiĢmiĢ iĢgücüne 

bağlıdır. Turizm eğitiminin içerisine bütüncül bir yaklaĢım ile sürdürülebilir turizm 

yerleĢtirilmeli, tüm faaliyetlerin sürdürülebilir olması gerektiği vurgulanmalıdır (Yılmaz, 

2020: 130-132). 

ĠletiĢim, sürdürülebilir turizmde sağlanmaya çalıĢılan uzlaĢma sürecinin temel 

anahtarıdır. Sürdürülebilir kalkınma sürecinin odak noktası olan ve uzlaĢma sürecinin 

baĢarısını belirleyen unsur iletiĢimdir. Sürdürülebilir kalkınmanın temelinde ekonomik, sosyal 

ve çevresel süreçler arasında uzlaĢma sağlanması, çeĢitli alanlarda faaliyet gösteren etkenlerin 

belli bir noktada buluĢması, karar alınması ve ortak bir anlayıĢa ulaĢılması yer almaktadır. 

Sürdürülebilirlik alanları ile iletiĢim arasındaki iliĢkiye bakıldığında; iletiĢim, bir yandan 

sürdürülebilir turizm aktörleri ve süreçleri arasındaki bağlantıyı sağlarken, diğer taraftan 

turizm bölgesinin hikayesini anlatmaktadır (Babacan, 2020: 145).  
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Sürdürülebilir turizm yeni bir anlayıĢ ve yaklaĢım geliĢtirilmesini gerekli kıldığı için 

araĢtırmalar, teknik analizler, toplumsal ve politik alanlarda değiĢimi gerektirmektedir. Çevre 

bilimi, teknoloji, mühendislik, pazarlama ve yönetim alanlarında uzman kiĢilerin ortak çaba 

ve bilgi birikimi, sürdürülebilir turizm uygulamalarının temel koĢulu olarak görülmektedir.  

1.1.4. Sürdürülebilir Turizm ve Otel ĠĢletmeleri 

Otelcilikte sürdürülebilir uygulamalar, çevrenin korunmasına yardımcı olmak 

amacıyla su, enerji ve diğer kaynakların tasarrufu ile baĢlamıĢtır (Ahn, Choi & Pearce, 2012: 

445). ĠĢletmenin fiziki ve beĢeri kaynaklarının ekonomik, sosyal ve çevresel boyutlarıyla ele 

alınması ve boyutlara yönelik çalıĢmaları içermesi, sürdürülebilirlik kavramını otel 

iĢletmeciliğiyle özdeĢleĢtirmektedir (Demir, 2020: 170). 

Sürdürülebilir otel, insan yaĢamının devamı için kaynakların sürekliliğine katkı 

sağlamak, aĢırı ve gereksiz kullanımın çevre üzerinde yarattığı olumsuz etkileri en aza 

indirmek amaçlarını taĢıyan; enerji ve su tüketimi,  kimyasal ürün kullanımı, atık maddeler ve 

geri dönüĢüm gibi konularda etkisi olan tüm paydaĢları sürdürülebilir kaynak kullanımı 

konusunda bilinçlendirerek, çevreye duyarlı, sosyal sorumluluk sahibi, topluma değer 

katabilen, ekonomik, sosyal ve çevresel çıktıları ortaya koyan iĢletmelerini ifade eder (Demir, 

2020: 168). Ortaya çıkan çevresel, sosyal ve ekonomik olumsuz etkilerin azaltılması için 

fiziki yapıların inĢaat aĢamasında uygun malzeme ve donanım ile dıĢ çevreye uygun yapısal 

malzemelerin kullanılmasına ve çalıĢanların bilinçlendirilmesine yönelik çalıĢmaların 

yapılması oldukça önemlidir (Kibert, 2008: 207; Ahn & Pearce, 2007: 111). 

Otel iĢletmelerinde sürdürülebilirlik, ekonomik, sosyo-kültürel ve çevresel 

boyutlarıyla ele alınmaktadır. Çevresel boyut; enerji tüketimi, su tüketimi ve atık yönetimi 

olmak üzere temellendirilmektedir. Sürdürülebilir otel iĢletmeciliği için öncelikle 

yenilenebilir enerji kaynaklarının tercih edilmesi, ekonomik su kullanımı,  geri dönüĢüm ve 

atık yönetim sisteminin kurulmasına yönelik uygulamaların geliĢtirilmesi çevresel boyutun 

temel unsurlarını oluĢturmaktadır (Demir, 2020: 168). Sosyal boyut; insan odaklı 

uygulamaları, toplum için eĢit olanakların sağlanmasını, kültürel açıdan iĢgören- tüketici- 

yerel halk üçgeninde etkileĢimin ve çeĢitliliğin sağlanmasını, yerel halkın mevcut ve gelecek 

yaĢamına olumlu katkı sağlayan uygulamaları içermektedir (Holcomb, Upchurch & OkumuĢ, 

2007: 471; Demir, 2020: 165). Ekonomik boyut; turizmi etkileyen ve sınırlı olan kaynakların, 

iĢletme maliyetinin gelir miktarını aĢmadan yeterliliğinin sağlanmasına, kaynakların 

korunmasına ve bilinçli olarak plan ve programlarla etkin kullanımına odaklanmaktadır. Bu 
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uygulamaların daha çok çevresel boyuta göre gerçekleĢmesi, ekonomik ve sosyal boyutların 

çevresel boyuttan etkilendiğinin bir göstergesidir (Demir, 2020: 171).  

1.1.5. Sürdürülebilir Turizm ve Yiyecek-Ġçecek ĠĢletmeleri  

Günümüz gıda üretimi eko-sistemi, biyo-çeĢitliliği, beslenme alıĢkanlıklarını ve 

sürdürülebilirliği etkilemektedir. Yoğun tarımsal faaliyetler, seri hayvan üretimi doğayı ve 

canlıları olumsuz etkilerken;  kimyasal gübre ve tarım ilacı kullanımı toprak ve su kirliliğine, 

genetiği değiĢtirilmiĢ tohumlar ise belli bölgelerde biyolojik çeĢitliliğin yok olmasına neden 

olmaktadır. Böylece günümüz gıda üretimi mutasyona uğramıĢ, eko-sistem zarar görmüĢ, 

beslenme sağlıksız ve yapay bir hale dönüĢmüĢtür (Özgen, 2020: 182). Bu sorunun farkında 

olan bireyler soruna karĢı direnç oluĢturmaya baĢlamıĢ ve böylece çözüm olarak sürdürülebilir 

yiyecekler ve yiyecek içecek iĢletmeleri ortaya çıkmıĢtır. 

Geleneksel tarım tekniklerinin zamanla birtakım sorunlara yol açması sonucunda 

sürdürülebilir yiyecek kavramı ortaya çıkmıĢ ve üretimi sırasında doğal kaynakları gereğinden 

fazla tüketmeyen verimli yiyecek üretimi önem kazanmıĢtır (Sloan vd., 2009: 357). Hu ve 

arkadaĢları (2010: 354) sürdürülebilir yiyecekleri, gelecek nesiller için tarım ve eko-sistemin 

devamlılığının sağlanması olarak belirtmektedir. Sürdürülebilir yiyecek içecek iĢletmesi, 

kuruluĢ aĢamasından baĢlayarak tüm faaliyetlerinde kullanılan kaynağın etkinliği ve 

verimliliğini göz önünde bulunduran, yerel üretim ve tüketimi destekleyen, tüm aĢamalarda 

atık oluĢumunu en aza indirmeyi hedefleyen ve çevresinde etkileĢimde bulunduğu diğer 

paydaĢları da benzer Ģekilde davranmaya teĢvik eden iĢletme türüdür (Özgen, 2020: 180). Bu 

amaçla yapılan uygulamalar iĢletmenin çevresel ve sosyal performansını arttırmakta ve hem 

kısa vadede hem de uzun vadede iĢletme giderlerini azaltmaktadır (Pullman, Maloni & Carter, 

2009: 43).  

Yiyecek içecek iĢletmelerinde çoğunlukla çevresel ve sosyal sürdürülebilirlik üzerinde 

durulmaktadır. Çevresel sürdürülebilirlik ele alındığında, insan faaliyetlerinin çevrenin 

kendini yenilemesine izin vermediği için gelecek kuĢakların yaĢamının devamlılığının tehdit 

altında olduğu görülmektedir. Bundan dolayı sürdürülebilir kalkınmanın gelecek kuĢaklar ile 

bağlantı kurmasında çevresel sürdürülebilirlik oldukça önemli bir araçtır (Özgen, 2020: 175). 

Çevresel sürdürülebilirliğin amacı, eko-sistemlerin değiĢen koĢullara adaptasyonunun 

sağlanması, yenilenemeyen kaynak tüketiminden uzaklaĢılması, biyolojik çeĢitlilik, atmosfer 

dengesi ve diğer eko-sistem unsurlarının korunmasını sağlamaktır (TıraĢ, 2012: 62). Bu 

nedenle kuruluĢ yeri seçiminde; doğal çevreye ve eko-sisteme, yaban yaĢamına zarar 
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vermeyen bir yer seçiminin sağlanması, zarar veriyor ise bu durumun en aza indirilmesi 

gerekmektedir.  

Yiyecek içecek iĢletmelerinin en büyük enerji kullanımı mutfak kaynaklıdır bu 

nedenle enerji yönetimi uygulaması, hem enerji kullanımını hem de maliyetleri azaltmak 

amacıyla uygulanmaktadır (Sloan, Legrand & Chen, 2009: 360). Yiyecek içecek iĢletmeleri 

enerji dıĢında hammadde, su gibi farklı kaynaklardan yararlanmaktadır. Enerji kullanımı 

sonucunda emisyon, hammadde kullanımı sonucunda katı atıklar, su kullanımı sonucunda ise 

sıvı atıklar ortaya çıkmaktadır. ĠĢletmeler bu süreçlerde az ve etkili kaynak kullanarak atık 

oluĢumunu engelleyebilmektedir (Tak, 2009: 213). 

ĠĢletmeler toplum sayesinde var olduğu ve güç kazandığı için faaliyetlerini yürütürken; 

etik değerlere, insan haklarına, yasalara, iĢletme- yerel halk iliĢkilerine olumlu katkı 

sağlaması ve saygılı olması toplum tarafından istenilen davranıĢlardandır (Kozak ve Nergis, 

2012: 120). Yiyecek içecek iĢletmeleri sosyal sürdürülebilirlik kapsamında, çalıĢanların refah 

ve memnuniyetini üst düzeyde tutarak değiĢimi ve geliĢimi desteklemeli, çalıĢanların sosyal 

haklarını eĢit bir Ģekilde dağıtarak adil ve güvenli bir iĢ ortamı sağlanmalıdır (Pullman, 

Maloni & Carter, 2009: 47). ĠĢletmelere gelen müĢterilere sağlıklı, yerel ve sürdürülebilir 

ürünler sunmak, faaliyette bulunulan bölgenin yeme-içme kültürüne katkıda bulunmak, 

reçeteleri standardize etmek ve sonraki nesillere aktarmak, çeĢitli yeme-içme kültür ve 

ritüellerini turistler ile paylaĢmak sosyal sürdürülebilirliği geliĢtirmektedir (Özgen, 2020: 

172). 

1.2.  Sürdürülebilir Gastronomi 

Farklı yiyecek hazırlama ve piĢirme teknikleri, çeĢitli araç-gereçlerin kullanılması 

mutfak kültürlerinin çeĢitlenmesini sağlamıĢtır. Ġklim, coğrafya, farklı bitki ve hayvan türleri, 

din ve inanıĢların farklılığı, zenginliği gibi faktörler, dünyada her bölgeye ait farklı mutfak 

kültürlerinin ve ayırt edici özelliklerinin oluĢmasına neden olmuĢtur (Pekyaman, 2008: 52; 

Karaca, Yıldırım ve Çakıcı, 2015: 11). 

Bireylerin farklı yemek kültürlerini öğrenme isteği, kaliteli yiyecek arayıĢları ve 

yemeğe olan ilgileri gastronomi kavramının ortaya çıkmasının temel sebeplerindendir (Ünver, 

2015: 25). Gastronomi kavramı; ilk kez Yunan yazar Archestratus tarafından Akdeniz 

hakkında yazılan ve ilk yiyecek içecek rehberi olduğu bilinen Gastronomia adlı kitapta 

geçmiĢtir (Scarpato, 2002: 97 Ülkemizde ise gastronomi alanındaki ilk eser, 1844 yılında 

Mehmet Kamil Bey tarafından yazılan Melceü‟t Tabbahin (AĢçıların Sığınağı) adlı kitaptır ve 

içeriğinde batı tarzı yemekler yer almaktadır. (Atalay, 2016: 34). 
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KüreselleĢme ve geliĢen teknolojinin etkisiyle bireyler kitle turizminden uzaklaĢarak 

özel ilgi turizmi çeĢitlerine yönelmiĢlerdir. Meydana gelen niteliksel değiĢimler sonucunda 

turistler, daha etik davranan, bilgili, bilinçli, çevreye karĢı duyarlı, otantik ve yerel 

yiyeceklere karĢı duyarlı ve aktif seyahatleri tercih eder duruma gelmiĢtir (Demir ve 

Çevirgen, 2006: 24). Özel ilgi turizminin bir çeĢidi olan gastronomi turizmi, turistik 

bölgelerin çekicilik unsuru haline gelerek gastronomi ve turizm arasında güçlü bir bağ 

olmasını sağlamıĢtır (Atalay, 2016: 45). Bölgesel ekonomik kalkınma için kaynak olan 

gastronomi turizmi, önemi her geçen gün artan bir olgudur (Karahan, 2019: 19). Gastronomi 

turizmi; “seyahatlerini kısmen ya da tamamen bir yerin mutfağını tatmak veya gastronomi ile 

ilgili aktivitelere katılmak için planlanan faaliyetler bütünü” olarak tanımlanmaktadır 

(UNWTO, 2012: 7). Gastronomi turizmi ilk olarak 1998 yılında, “farklı kültürleri yeme-içme 

yoluyla tanımak” ifadesiyle Lucy M. Long tarafından literatüre kazandırılmıĢtır (Santich, 

2004: 17). Hall ve diğerleri (2003) ise gastronomi turizmininin; bir yemek çeĢidini tatmak 

veya hazırlanma aĢamalarını görmek amacıyla yemek festivallerine katılma, restoranları 

ziyaret etme ve ünlü Ģeflerin yaptığı yemekleri yemenin de bu kapsamda 

değerlendirilebileceğini belirtmektedir. 

Gastronomi turizmi turistik bir ürün olarak değerlendirildiğinde, temelinde yiyecek 

içecek unsurlarını ve bu unsurların farklılığı ile ortaya çıkan mutfak kültürünü temel 

almaktadır. Mutfak kültürü özellikleri, bireyler açısından sosyalleĢme, eğlence ve kültürel 

etkileĢimi de sağladığı için gastronomi turizminin tek unsurunun yeme-içme olduğunu 

söylemek yanlıĢ olacaktır (Göker, 2011: 24).  Gastronomi turizminin unsurları Murgado 

tarafından; yerel kültürün bir parçası olması, turizm tanıtım aracı olması, yerel ekonomik 

kalkınma aracı olması, yerel halkın yaĢam tarzının simgesi olması Ģeklinde özetlenmiĢtir 

(Atalay, 2016: 35). Gastronomi turizmi bir bütünü yansıtır ve iĢletmenin mimari yapısını, 

tasarımı ve renk uyumunu, çekiciliğini ve dolayısıyla gastronomi turizmini etkilemektedir 

(Zengin, Uyar ve Erkol, 2015: 517). 

Turizm bölgelerini, turistler tarafından tercih edilen bir destinasyon haline getiren imaj 

unsurları bulunmaktadır. Destinasyon imajı, turizm bölgesinin turistlerin zihninde oluĢturduğu 

algı olarak ifade edilmektedir (Kozak vd., 2012: 33). Bu algıyı oluĢturan unsurlar arasında, 

altyapı, turistik üstyapı hizmetleri, doğal kaynaklar, kültürel ve sanatsal eserler, tarih ve sanat, 

sosyal çevre bulunmaktadır. Gastronomi de kültür, sanat ve tarih unsurlarını bünyesinde 

bulundurduğu için destinasyon imajında rol oynamaktadır (Atalay, 2016: 39). Gastro-

turistlerin tanınması ve destinasyonla ilgili beklentilerinin tespit edilmesi ziyaretçilerin 

memnuniyetlerini olumlu yönde etkilemektedir. Memnuniyeti artan gastro-turistler, hem 
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destinasyon hem de gastronomi turizmi bakımından geliĢmeyi ve sürdürülebilirliği 

sağlayacaktır (Akdağ vd., 2016: 275). 

Bireylerin kent hayatından uzaklaĢarak sessiz, sakin yerlerde yerel ve kültürel 

değerleri deneyimleme istekleri sonucunda, yeme-içme alanında sürdürülebilirliğin önemi 

anlaĢılmıĢtır. ġahin (2004: 23) sürdürülebilirlik kavramının bir Ģeylerin sürdürülemez olması 

kaygısı ile bağlantılı olduğunu belirtmektedir. Sürdürülebilirlik geçmiĢe, günümüze ve 

geleceğe seslenirken; günümüz nesillerinin ihtiyaçlarını, gelecek nesilleri ihmal etmeden 

karĢılamaya, sürekli güncel kalmaya odaklanmaktadır. Sürekli değiĢen ve evrim geçiren, 

dinamik bir süreçtir (Kurnaz ve Arman, 2020: 173). 

Sürdürülebilir gastronomi, yiyecek içeceklerin ve yerel mutfak kültürünün gelecek 

kuĢaklara aktarılması amacıyla ekolojik dengenin korunması ve tarımsal üretimin 

devamlılığının sağlanması olarak tanımlanmaktadır (Durlu Özkaya vd., 2013: 17; Yurtseven, 

2011: 19). Scarpato‟ya (2002) göre sürdürülebilir gastronomi turizmi; yerel gastronomi 

değerlerini, çevresel sürdürülebilirliği, sosyo-kültürel değerleri ve yerel üretim için ticareti 

destekleyen çalıĢmalardır. Sürdürülebilir gastronominin temel bileĢenleri; yerel olarak üretilen 

yiyecek ve içecekler, yeme-içme festivalleri, özel üretim alanları ve restoranlar, doğal 

mekanlar, yöresel yaĢam kültürü, organik tarım ve ürünleri, geleneksel üretim olarak 

belirtilmektedir (Scarpato, 2002: 101). Bu bağlamda kırsal turizm, agro-turizm ve yavaĢ 

turizm hareketleri, sürdürülebilir gastronomiyi destekleyen diğer turizm unsurları arasındadır. 

(Durlu Özkaya, vd., 2013: 14). 

Sürdürülebilir gastronomi turizmi, yiyeceklerin çevresel duyarlılıkla üretimi, 

hazırlanması ve tüketimini destekleyen, toplum sağlığını, sosyal ve kültürel kalitesini 

geliĢtiren bir turizm çeĢidi olarak değerlendirilmektedir (Akdağ ve Üzülmez, 2017: 305). 

Yurtseven ve Kaya (2011: 59) sürdürülebilir gastronomi ve eko-gastronomi kavramlarının 

birlikte adlandırıldığını belirtirken; sürdürülebilir gastronominin destinasyona ait 

sürdürülebilir unsurların korunmasına ve geliĢmesine katkı sağlamakla beraber destinasyonun 

çekiciliğinin arttırılmasına ve yeme-içmeye dayalı marka kimlik ve imaj oluĢumuna da katkısı 

olduğunu belirtmektedir. Eko-gastronomi alanı kapsamında, yeme içme ile ilgili tüm 

konularda araĢtırma yapılmaktadır. Bu bağlamda eko-gastronomi çalıĢmaları, toplumdaki 

gastronomi yetersizlikleri, etkinlikleri ve potansiyel geliĢmelerle ilgilidir (Scarpato, 2002: 

105). Eko-gastronomi yeni bir süreçtir ve sürekliliği sağlamak, varlığını sürdürmek ve 

korumak anlamındaki sürdürülebilirlik ilkelerine yer vermektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010: 

23). 
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Eko-gastronomi, yerel yiyecek üretimini ve bakkalları korumak, ev yemeği yapımının 

devamlılığını sağlamak, yerel mutfak kültürünü ve gerekli bilgileri gelecek kuĢaklara iletmek 

ve onlara lezzet eğitimi vermek, mutluluk ve çeĢitli yiyecek hakkı sağlamak, turizmle beraber 

gastronomik özgünlüğe ve toplum refahına katkı sağlama ile ilgili konuları kapsamaktadır 

(Scarpato, 2002: 109). Eko-gastronomi, çevresel ve sosyo-kültürel sebeplerle yerel üretimi 

desteklemektedir. Yerel eko-gastronomi sistemi çevresel sürdürülebilirliği, sosyal adaleti ve 

adil ticareti sağlamaktadır. Eko-gastronomi merkezleri, geleneksel tarım ve mutfak sistemleri, 

Ģarap rotaları ve eko-müzeler gibi yerel özellikler taĢıyan pazarlar oluĢturmak, yerel 

geliĢmeleri de olumlu yönde etkilemektedir (Yurtseven ve Kaya, 2010: 25). Eko-gastronomi, 

genel olarak turizmin sürdürülebilirlik konularını yansıtmakla birlikte, gastronomi alanındaki 

araĢtırmalar için güncel konuları da incelemektedir. Bu konulara; yerel ve özgün koĢullara 

duyarlılık, yerel üretilen gıda ürünleri, organik tarım ve ürünleri, geleneksel yaĢam kültürü, 

geleneksel gıda üretimi, bilinmeyen yerel mutfaklar ve mutfakların destinasyonun 

markalaĢmasına katkısı, eko-gastronominin destinasyona ve sürdürülebilir turizm 

uygulamalarına katkısı; yerel restoranlar, doğal alıĢ-veriĢ merkezleri ve özgün-tarihi 

dükkanlar dahil edilmektedir (Scarpato, 2002: 109). 

Sürdürülebilir gastronomi turizminde, turist tercihlerinde oldukça etkili olan unsurların 

yerel, otantik ve doğal gıda olduğu belirtilmektedir (IĢıldar, 2016: 55). Yerel yiyecekler, 

kültürel mirası ve kimliği yansıtırken aynı zamanda bulunduğu destinasyon için rekabet 

üstünlüğü sağlamada etkili bir araçtır (ÇalıĢkan, 2013: 41). Yöresel yemek kültürü ise 

destinasyonun sahip olduğu önemli çekicilik unsurlarındandır (Özdemir, 2008: 21). Bu 

kaynakların zenginliği destinasyon için çekicilik unsuru olarak değerlendirilirken, kaynakların 

azalması veya bozulması durumları ise destinasyonun çekiciliğini azaltmakta ve turistlerin 

ilgisini olumsuz yönde etkilemektedir (Kahraman ve Türkay, 2009: 22). Bu bilgiler 

doğrultusunda, sürdürülebilirlik konusunun gastronomi alanındaki önemi açıklık kazanmıĢtır. 

Sürdürülebilir gastronomiye uygun faaliyetler; yerel ürünler ve otantik yiyecekler, coğrafi 

iĢaretler ve coğrafi iĢaretli ürünlerin kullanımı, yavaĢ Ģehir ve yavaĢ yemek hareketi ve 

yaĢayan mutfak akımı olarak sıralanabilir. 

1.2.1. Yerel Ürünler ve Otantik Yiyecekler 

Yemek bir toplumun kültürünü ve yaĢam tarzını ifade etme Ģeklidir. KüreselleĢmenin 

etkisiyle bozulan beslenme alıĢkanlıklarına karĢı ortaya çıkan yerel ürünler, kaynakların 

korunması ve doğal beslenmeye duyulan özlem sonucunda ortaya çıkmıĢ ve sürdürülebilirlik 

alanında önem kazanmıĢtır (Aksoy ve Sezgi, 2015: 83). Gıda maddelerinin genetiği ile 
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oynanması, hibrit tohum kullanımının yaygınlaĢtırılması ve kısıtlı bölgelerde yetiĢen gıdaların 

dünyanın çok uzak bölgelerine ulaĢtırılması gibi sorunlar, gıdaların taĢıdığı yerel coğrafyaya 

ait özellikleri değiĢmekte ve ürünün özü ve kültürünün kaybolmasına neden olmaktadır 

(ġengül vd., 2015: 34). Yöresel yemekler, bulundukları bölgede gelenek halini alan, daha çok 

özel günlerde tüketilen, mutfağa yerleĢmesiyle ilgili hikayesi olan ve yerel halk tarafından 

diğer yemeklerden daha değerli ve üstün tutulan yiyecek ve içeceklerdir (Hatipoğlu vd., 2013: 

9). 

Turistik deneyimin bir parçası olarak algılanan yerel yiyecekler, üretilen bölgenin 

veya o yörenin kültürünü yansıtan, aynı zamanda turistik çekicilik açısından önem taĢıyan 

ürünler olarak ifade edilebilir (Nummedal ve Hall, 2006: 371). Yerel ürünler; ait olduğu 

bölgenin coğrafyasını, kültürünü ve halkını temsil eden unsurlar olarak bölgenin kültürel 

mirasını geleceğe ve diğer kültürlere aktaran unsurlardandır (Çağlı, 2012: 29). Yerel ürünler 

destinasyon pazarlaması ve imaj oluĢturma çalıĢmalarında rol oynamakta ve bölge kültürünü 

yansıtmakta olduğu için gastronomi turizminin çekicilik unsurları arasında yer almaktadır 

(Durlu Özkaya vd., 2013: 17). Turistlerin yeni bir mutfağı deneme giriĢimleri, yeni bir kültür 

öğrenmelerine fırsat vermektedir. Bu bağlamda, yerel yiyecekler bir kültürel deneyim olarak 

ele alınmaktadır (Fields, 2002: 41). 

Gastronomi turizmi açısından ele alındığında yeme-içme faaliyetleri sadece fiziksel bir 

ihtiyaç olmaktan çıkmıĢ, haz ve tatmin duygusunu yaĢamaya yönelik faaliyetler haline 

gelmiĢtir. Gastronomi turizminde yer alan faaliyetlerden merak, haz ve tatmin duygularına 

karĢılık verebilen “YaĢayan Mutfaklar Akımı” ile birlikte bireylerin keyifli vakit geçirerek 

farklı deneyimler kazanması sağlanmaktadır (Durlu Özkaya ve Öztürk, 2021: 200). YaĢayan 

mutfak akımının amacı beĢ duyuya hitap eden yemek deneyiminde yerel yiyecek ve 

içeceklerden oluĢan menüler hazırlamak, hazırlanan menünün sunumunda kültürel ve yöresel 

unsurları birleĢtirerek misafirlere unutulmaz bir yemek deneyimi yaĢatmaktır (Yıldız ve 

Yılmaz, 2020: 31). 

ÇeĢitli festivaller, gastronomik turlar, yemek festivalleri, yöresel aktiviteler, yemek 

yarıĢmaları, Ģefle bir gün uygulaması, çocuklarla yemek yapma uygulamaları yaĢayan mutfak 

akımının yiyecek içecek iĢletmelerinde ve turizm faaliyetlerinde rastlanan örneklerdendir 

(Erdem vd., 2018: 387). YaĢayan mutfak akımı kapsamında yapılan faaliyetlerle birlikte 

iĢletmelerin müĢteri potansiyelinin artması, yeni müĢteriler çekmesi ve sürdürülebilir rekabete 

katkı sağlayacağı düĢünülmektedir (Bölük ve Küçükaltan, 2019: 647). Yerel ürünlerin 

kullanılması, yörenin kültürünü yansıtması ve müĢteri çekerek rekabete katkı sağlaması 

nedeniyle yaĢayan mutfak akımı sürdürülebilir gastronomi açısından oldukça önemlidir. 
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1.2.2. Coğrafi ĠĢaretler  

 Günümüzde ülkelerin ekonomik kalkınmalarına katkı sağlayan turizm sektörü, 

kültürel ve geleneksel değerlerin korunmasına ve tanıtımına önem vermektedir (Orhan, 2010: 

245). Yöresel ürünlerin korunması ve yerel halkın ürünlerin getirdiği faydalardan 

yararlanmasını amaçlayan coğrafi iĢaret kavramı ilk kez 1994 yılında ortaya çıkmıĢtır (Durlu 

Özkaya vd., 2013: 15). Coğrafi iĢaret; “belirgin bir niteliği, ünü veya diğer özellikleri 

itibarıyla kökeninin bulunduğu bir yöre, alan, bölge veya ülke ile özdeĢleĢmiĢ bir ürünü 

gösteren ad ya da iĢaret” olarak tanımlanmaktadır (Atalay, 2016: 45). Coğrafi iĢaretler, 

bölgelerin kültürel varlığını ve biyoçeĢitliliğini korumada, ürünleri aracılığı ile tanıtımında ve 

üretimde kullanılan geleneksel yöntemlerin sürdürülmesinde oldukça önemlidir. 

Coğrafi iĢaretler mahreç iĢareti ve menĢe adı olarak ikiye ayrılmaktadır. Mahreç 

iĢareti: “Üretimi, iĢlenmesi ve diğer hazırlanma iĢlemlerden en az birinin sınırları belli olan 

coğrafya içinde gerçekleĢen ürünlere verilen iĢarettir.” (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2018). 

MenĢe adı: “Coğrafi sınırları belirlenen alan ile alanın insan faktörü ya da doğa kaynaklı bir 

özelliğine sahip olan ve bu özellikleriyle bölgeyle özdeĢleĢmiĢ ürünlerin üretimi ve tüm 

hazırlık aĢamaları ile yöre, alan veya bölge içinde yapılması ürünün menĢe adını 

belirtmektedir.” (Türk Patent ve Marka Kurumu, 2018).  

Coğrafi iĢaretler, sürdürülebilir gastronomi anlayıĢına temel oluĢturan geleneksel 

üretimi destekleme, besin ögelerini koruma, yerel ve otantik yiyecek içecekleri koruma 

rolüyle bölgenin turizm potansiyelini ve geliĢimine destek vermekte; aynı zamanda 

destinasyona turist çekerek sürdürülebilirliğe, yerel ve ekonomik kalkınmaya katkı 

sağlamaktadır (Aksoy ve Sezgi, 2015: 82). Gelecek nesiller için yöresel mutfak kültürünün ve 

yerel yiyeceklerin aktarılmasında coğrafi iĢaretler oldukça önemlidir (Albayrak ve GüneĢ, 

2010: 559). Coğrafi iĢaretleme ile asıl ürünün bozulması önlenmekte ve yörenin ürünlerinin 

ulusal ve uluslararası platformlarda tanıtılması sağlanmaktadır. Asıl ürünün taklit ürünlere 

karĢı korunması, bölgenin kültürel değerlerinin korunarak sonraki nesillere aktarılması, bölge 

ekonomisinin geliĢtirilmesi, yöresel ürünlerin kalitesinin artırılması, güvenilirliğinin 

sağlanması ve bölge turizminin canlandırılması coğrafi iĢaret sisteminin temel 

amaçlarındandır (Bucak, 2020: 379). 

Türk Patent ve Marka Kurumu (2018), coğrafi iĢaret kavramını, “ürünün üzerinde 

kullanılan bir iĢaret olup, ürünün belli bir coğrafi bölgeden kaynaklandığını tanımlayan ve 

ürünün kalitesi, ünü veya diğer karakteristik özelliklerinin belirli bir coğrafi bölgeden 
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kaynaklandığını iĢaret eden bir hak” olarak tanımlamıĢtır. Coğrafi iĢaret, ürünün üretim yeri, 

üretim yöntemi gibi konularda bilgi sağlayarak ürüne Ģeffaflık kazandırmaktadır (Williams ve 

Penker, 2009: 152). Ayrıca ortak geleneklere bağlı oldukları için insan iĢgücü ve emeği, 

kültür, toprak, doğal kaynaklar ve çevre arasındaki bağı vurgulamaktadır (Orhan, 2010: 246). 

Coğrafi iĢaretler, ekonomik kazanç sağlanmasında etkili bir araç olmakla beraber geleneksel 

üretim ve bilgilerin de korunmasına olanak sağlamaktadır (Gökovalı, 2007: 59). Bu bilgilerin 

korunmasıyla gelecek kuĢaklara aktarılan üretim yöntemleri sayesinde, turizm ve coğrafi 

iĢaretler olumlu etkilenerek bölgeye ekonomik kazanç sağlayacağı düĢünülmektedir. 

Coğrafi iĢaretler sürdürülebilir gastronominin motivasyonlarından biri olan geleneksel 

üretim ve yaĢam kültürünü, farklı ve yöreye has lezzetleri, yerel yiyecek ve içeceklerin 

korunmasını ve tanıtılmasını sağlayarak destinasyona turist çekmede etkili olarak ekonomik 

kalkınmaya destek sağlamaktadır (Durlu Özkaya vd., 2013: 19). 

Geleneksel ve yerel olan yiyecekleri harmanlayarak, ait olduğu bölgenin kültürünü 

yansıtan otantik yiyecekler sürdürülebilirliğin bir parçasıdır. Otantik yiyecekler; etnik, ulusal 

veya yerel bir grubun yaĢadığı bölgede mevcut olan ürünleri kullanarak sürecin sonunda 

ortaya çıkardığı yiyeceklerdir (Sims, 2009: 327; Lu ve Fine, 1995: 543). Otantik yiyecekleri 

diğer yiyeceklerden ayıran özellikler; toplumsal birikimler sonucunda ortaya çıkması, yöre 

insanının el emeği sonucu oluĢması ve yöresel kültürü temsil etmesi ve kökeninin bulunduğu 

bölgede yetiĢtirilmesidir (Pratt, 2008: 57). 

Otantik yiyecekler, destinasyonun çekiciliğinin artması ve ekonomik olarak 

kalkınmasına yardımcı olan,  yöreye has gelenek-göreneklerle oluĢturulan teknikleri ve 

yiyecekleri geleceğe aktaran, kültürel mirasın sürdürülmesine katkı sağlayan yiyecekler 

olarak gastro-turist için temel seyahat motivasyonu ve gastronomi turizmini canlandıran 

unsurlar arasındadır (Sims, 2009: 325; IĢıldar, 2016: 54; Akdağ ve Üzülmez, 2017: 305). 

1.2.3. YavaĢ ġehir ve YavaĢ Yemek (Slow City and Slow Food) 

Turistlerin yerel mutfağın tadına bakma isteği, yerel halkla iliĢki kurması, yerel 

kültürlere meraklı olması ve bu tarz özelliklere sahip olan destinasyonlara seyahat etmesi 

yavaĢ turizm hareketliliği olarak adlandırılmaktadır (Durlu Özkaya vd., 2013: 16).YavaĢ 

yemek ve yavaĢ Ģehir olmak üzere ikiye ayrılan bir turizm hareketliliğidir. YavaĢ Ģehir 

hareketliliğinin amacı, yerel kültürlerin, küresel kültür karĢısında ezilmesini ve değer 

kaybetmesini önlemeye çalıĢmaktır (Yurtseven vd., 2010: 20). 

Günümüzde sürdürülebilir turizm kapsamında baĢlayan ve yavaĢ turizm 

hareketliliğinin parçası olarak adlandırılan slow city ve slow food kavramları yerel kültürlere 
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ve mutfaklarla ilgilidir. Bölgesel gelenekleri, iyi yemekleri, gastronomi zevkini ve yavaĢ bir 

yaĢamı amaçlayan slow food hareketi, 1980‟li yıllarda Carlo Petrini ve destekleyicileri 

tarafından baĢlatılmıĢtır (ġimĢek, 2020: 301). Ġtalyanca bir kelime olan “citta” ile Ġngilizce 

“slow” kelimesinin birleĢimi olan “Cittaslow” terimi, bahsi geçen sürdürülebilir turizm 

hareketinin ismini oluĢturmaktadır. 1999 yılında Paolo Saturnini‟nin, Ġtalya‟nın Toscana 

bölgesinde baĢlattığı giriĢim daha sonrası için sakin Ģehirlerin oluĢumuna önderlik etmiĢtir 

(Ekinci, 2014: 181). Sembolü salyangoz olan slow food akımı öncelikle kültürlerin, 

yemeklerin çeĢitliliğini ve kalitesini tehlikeye sokacak yeme-içme alıĢkanlıklarının ortadan 

kaldırılması gerektiğini savunmaktadır (Petrini, 2003: 14). Aynı zamanda bu hareket ürünlerin 

taze, mevsiminde ve yerli olmasını, dalında olgunlaĢmasını, çevreye zarar verici faktörlere 

sebep olmamasını ve taĢıma zorunluluğu oluĢturmamasını amaçlamaktadır (ġimĢek, 2020: 

303). 

Slow food hareketinin temel felsefesi iyi, temiz ve adil gıdadır ve bu üç temel kelime 

aslında sürdürülebilir gıdayı yansıtmaktadır. Ġyi gıda; duyuları tatmin eden ve yerel kültürün 

parçası olan iyi ve lezzetli yemeği yansıtırken, temiz gıda; sağlığımıza, çevreye ve canlılara 

zarar vermeyen gıda üretimini ve tüketimini, adil gıda; tüketiciler için uygun fiyatlar ve adil 

koĢullar ve ödemelerin sağlanmasını yansıtmaktadır (ġimĢek, 2020: 304). Slow food yiyecek 

içecek sistemiyle ilgili arılar, iklim değiĢiklikleri, aile çiftliği, yemek atıkları, genetiği 

değiĢtirilmiĢ gıdalar, yerli üreticiler ve tüketiciler, arazi, yavaĢ et, yavaĢ peynir, yavaĢ Avrupa, 

yavaĢ balık, yavaĢ seyahat ve yavaĢ Ģarap konularıyla ilgili çalıĢmalar yapılmaktadır. 

Sürdürülebilir gastronomi ve slow food akımının doğal olanı temel almakla birlikte, yerel 

olanın korunarak gelecek kuĢaklara aktarılması, yerel piĢirme kültür ve geleneklerinin 

sürdürülebilirliğinin sağlanması gibi benzer amaçlara sahip oldukları bilinmektedir (Petrini 

2003: 11).  

Sürdürülebilir gastronomi adı altında toplanan baĢlıklarda verilen bilgilerden yola 

çıkarak mutfaklarda mevsimsel ürünlerin tercih edilmesi ve kullanılan ürünlerin mümkünse 

minimum düzeyde atık olacak Ģekilde iĢlenmesi veya çıkan atıkların farklı yöntemlerle 

değerlendirilmesi gibi faaliyetlerin gastronominin ve gıda ürünlerinin sürdürülebilirliğini 

olumlu yönde etkilemesi beklenmektedir.  
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

YEġĠL YILDIZ SĠMGESĠ 

Ġkinci bölümün içeriği;  yeĢil yıldız simgesi, yeĢil yıldıza sahiplik için gereken 

kriterlerden, yeĢil yıldızlı otellere ait güncel verilerden ve alan yazında yer alan çalıĢmalardan 

oluĢmaktadır. 

2.1. YeĢil Yıldız Simgesi (Çevreye Duyarlılık Kampanyası) 

Çevrenin korunması, doğal ve beĢeri kaynakların sürdürülebilirliğinin sağlanması 

konuları turizmin gündeminde ve geleceğinde önemli bir rol oynamaktadır. Bu nedenle çevre 

konusuyla ilgili çeĢitli uygulama, önlem ve kampanyalar geliĢtirilmiĢtir. YeĢil Yıldız Simgesi, 

diğer adıyla Çevre Dostu KuruluĢ Belgesi de bu uygulamalardan biri olarak kabul 

edilmektedir. Çevrenin korunması, çevre bilincinin geliĢtirilmesi, turistik konaklama 

iĢletmelerinde çevreye duyarlı yapılaĢma ve iĢletmecilik özelliklerinin teĢvik edilmesi 

amacıyla 1993 yılından itibaren Kültür ve Turizm bakanlığı tarafından iĢletmelere Çevre 

Dostu KuruluĢ Belgesi verilmektedir (Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2022a). YeĢil Yıldız 

Simgesi enerji ve su tüketimine, atık miktarına, çevre duyarlılığına iliĢkin geliĢtirilip 

güncellenen puanlama kriterlerini sağlayan iĢletmelere; “Çevreye Duyarlı Konaklama Tesisi 

Belgesi Verilmesine Dair Tebliğ” 19.06.2017 tarih ve 30101 sayılı Resmi Gazetede 

yayınlanarak yürürlüğe giren karar sonucunda verilmektedir (Resmi Gazete, 2017: 24-40). 

Tebliğde iĢletmelerin sağlaması gereken kriterler ve bilgilerin yer aldığı ekler yer almakta, 

iĢletme türüne, sınıfına ve kapasitesine göre toplanması gereken asgari puanlar 

belirtilmektedir. BaĢvuru sırasında dikkate alınan kriterler değerlendirilerek hak kazanan 

iĢletmelere bir yıllık yeĢil yıldız simgesi verilir ve bu süre dolduğunda iĢletme tekrar 

değerlendirmeye alınır (Resmi Gazete, 2017: 24-40).  

Çevreye Duyarlılık Kampanyası; yenilebilir enerji kullanımının teĢvik edilmesini, su 

ve enerji tasarrufunu, iĢletme planlarının çevreye duyarlılık odaklı olmasını, ekolojik 

mimariye uygunluğunu,  çevre duyarlılığına iliĢkin bilinçlendirmeyi kapsamakta ve Avrupa 

Birliği kriterlerine (Eco-label) uygunluk göstermektedir (Kültür ve Turizm Bakanlığı, 2022a). 

Kültür ve Turizm Bakanlığı (2022b) güncel verilerine göre, Turizm ĠĢletme Belgeli 5465 

tesisten 456 iĢletme YeĢil Yıldız Simgesi almaya hak kazanmıĢtır.  Kampanya dahilinde yer 

alan ve YeĢil Yıldız Simgesi almaya hak kazanan turizm iĢletmelerinin,  tanıtım ve 

pazarlamada ayrıcalıklı olacağı, ülke ekonomisine katkı sağlayacağı ve çevrenin korunmasına 

sağladıkları katkılarla diğer iĢletmelerden ayrılarak öne çıkacağı düĢünülmektedir.  
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YeĢil Yıldız Simgesi, sürdürülebilir turizm için oldukça önemli kabul edilmekte ve bu 

nedenle farklı açılardan ele alınarak literatürde yer alan çalıĢmalara konu olmaktadır. 

AraĢtırmada konuyla ilgili çalıĢmalara kronolojik sırayla yer verilmiĢtir. 

Mesci (2014: 100), otellerin çevreci uygulamalarının değerlendirilmesi kapsamında 

yeĢil yıldızlı bir otel iĢletmesini incelediği çalıĢmasında iĢletmeden elde ettiği ekonomik 

katkıları belirlemek amaçlanmıĢtır. AraĢtırmadan elde edilen verilere göre çevreci 

uygulamaların, iĢletmenin tasarruf sağlama ve kaynakları daha verimli kullanma açısından 

avantaj sağladığı sonucuna varılmıĢtır. 

Akdağ, Güler, DemirtaĢ, Dalgıç ve YeĢilyurt (2014: 265), turizm ve çevre iliĢkisi 

bağlamında yeĢil otellerin, yeĢil otelcilik uygulamalarına iliĢkin değerlendirmelerini 

inceledikleri çalıĢmada, YeĢil Yıldız alan iĢletmelerin avantajlarını imaj geliĢtirme, müĢteri 

memnuniyeti, sosyal sorumluluk,  tercih edilme, kaynakların verimli kullanılması ve doğal 

çevreyi koruma olarak değerlendirdikleri sonucuna ulaĢılmıĢtır. Bunun yanı sıra iĢletmeler 

Çevreye Duyarlı Tesis Belgesine sahip olmayı sürdürülebilir rekabet avantajını sağlamak için 

bir araç olarak kabul etmektedir. Yapılan görüĢme sonucunda elde edilen bilgilerden bir diğeri 

de iĢletmelerin yeĢil olmak için gereken yatırımları ve devamında gereken bakım onarım 

maliyetlerini yüksek bulmalarıdır. 

Özer, Kement ve Gültekin (2015: 79), YeĢil Yıldızlı otelleri ziyaret eden müĢterilerin 

tekrar ziyaret etme niyetlerini incelemiĢlerdir. ÇalıĢmadan elde edilen verilerin analizleri 

sonucunda yapısal eĢitlik modellemesine göre müĢterilerin tekrar ziyaret etme niyetini olumlu 

etkileyen faktörler; sübjektif norm ve hizmet kalitesi olarak belirtilirken algılanan davranıĢsal 

kontrol ve tutum faktörlerinin etkilemediği bilgisine ulaĢılmıĢtır. Bir diğer sonuç ise hizmet 

kalitesi ile davranıĢsal inançlar tutumu etkilerken kontrol inançları da algılanan davranıĢsal 

kontrolü etkilememektedir. Özetle YeĢil Yıldızlı otellerin modern ve güncel olanaklara ve 

donanımlara sahip olması, personelin bilgili, yardımsever ve nazik davranıĢları müĢterilerin 

tekrar ziyaret niyetleri arttırmaktadır. 

Giritoğlu ve Güzel (2015: 901), çalıĢmalarında Gaziantep ve Hatay Ģehirlerinde 

faaliyet gösteren 3, 4 ve 5 yıldızlı otellerde YeĢil Yıldız uygulamalarının uygulanma düzeyini 

araĢtırmıĢlardır. Çevreye Duyarlılık Kampanyası kapsamında çevre koruyucu uygulamaların 

otellerde „orta‟ düzeyde gerçekleĢtiği tespit edilmiĢ ve çalıĢmadan elde edilen verilere göre 

otellerin büyük çoğunluğunda (%70) uluslararası düzeyde kabul gören çevre sertifikasının 

bulunmadığı ve çevre yönetim sistemlerine gereken önemin verilmediği sonucuna 

ulaĢılmıĢtır. AraĢtırmada ulaĢılan bir diğer sonuç ise 3 yıldızlı otellerin 4 ve 5 yıldızlı otellere 

göre YeĢil Yıldız uygulamalarında yetersiz kaldığıdır. Bunun nedeni ise uygulamaların 



 
 

22 

gereksiz görülmesi, iĢletmecilerin yeniliklere açık olmaması ve uygulamaların maliyet 

gerektirmesi olduğu sonucuna varılmıĢtır. AraĢtırmada YeĢil Yıldız uygulamalarında illere 

göre anlamlı bir farklılık olmadığı da ulaĢılan bir diğer sonuçtur. Özetle, çalıĢmadan hareketle 

3 yıldızlı otellerin YeĢil Yıldız kriterlerini yeterince sağlamadığı, 4 yıldızlı otellerin yeterli 

olduğu ama daha da iyileĢtirilebileceği, 5 yıldızlı otellerin ise kriterleri büyük oranda 

sağladığı sonucuna ulaĢılmaktadır (Giritoğlu ve Güzel, 2015: 902).  

Akova, YaĢar, Aslan ve Çetin (2015: 180), Ġstanbul‟da bulunan 4 ve 5 yıldızlı YeĢil 

Yıldız Simgesine sahip otellerin, örgüt kültürü tiplerinin belirlenmesi ve örgüt kültürü 

tiplerinin iĢletme yapısı ve yıldız sayısı ile iliĢkisinin incelenmesini amaçlamıĢlardır. Ayrıca 

çalıĢmada örgüt kültürü tipleri ile çevre yönetimi algıları arasındaki iliĢkiye yer verilmiĢtir. 

ÇalıĢma sonucunda, YeĢil Yıldızlı oteller genel olarak örgüt kültürü tipleri (adhokrasi, 

bürokrasi, klan, pazar) arasından pazar kültürünü benimserken; çevre yönetimi hakkında 

pozitif algıya sahip iĢletme çalıĢanlarının klan kültürünü benimsedikleri tespit edilmiĢtir. 

Pazar kültürünün, rekabet ve kazanma duygusunu öne çıkaran bir örgüt tipi olması nedeniyle 

YeĢil Yıldızlı otellerin çevreye duyarlı uygulamaları önemsemelerinin asıl sebebinin kazanma 

duygusu ve rekabetçilik olduğu söylenebilir. ÇalıĢmadan elde edilen bir diğer sonuca göre, 

YeĢil Yıldızlı otel iĢletmelerinin benimsedikleri örgüt kültürü tipleri iĢletmenin sınıfına ve 

yapısına göre farklılık göstermemektedir. 

Aylan ve Sezgin (2016: 298), Antalya‟da tatil yapan turistlerin yeĢil otellere yönelik 

düĢüncelerinin ve kalma niyetlerinin demografik özelliklere göre farklılıklarını inceledikleri 

çalıĢmada tüketicilerin cinsiyet, meslek, yaĢ, medeni durum, eğitim durumu, gelir düzeyi ve 

konaklama sıklığı gibi özellikler açısından farklılıklar olduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır. 

Kadınların erkeklere oranla YeĢil Yıldızlı otel iĢletmeleri hakkındaki düĢünceleri daha 

olumluyken, 35-44 yaĢ aralığında yer alan müĢterilerin konaklama niyetleri diğerlerine göre 

daha yüksektir. Evli müĢterilerin bekar müĢterilere göre YeĢil Yıldızlı otel iĢletmelerinde 

kalma niyeti daha olumluyken lise ve üniversite mezunu olan müĢterilerin de kalma niyeti 

olumlu yöndedir. 

Ünüvar (2016: 99), Konya‟da hizmet veren turizm iĢletme belgeli konaklama 

tesislerinin çevreye duyarlılığı üzerine yaptığı çalıĢmada, iĢletmelerin YeĢil Yıldız ile ilgili 

bilgilerinin olduğu fakat yasal bir zorunluluk olmadığı için kriterlerine iliĢkin bilgilerden 

haberdar olmadıkları sonucuna ulaĢılmıĢtır. Zincir ve kurumsal iĢletmelerin dıĢında genel 

olarak çevre politikası, yenilenebilir enerji kaynağı kullanımı ve eylem planı konularının 

önemsenmediği fakat çoğu otelde enerji tasarrufu, su kullanımı ve atıklara yönelik uygulama 

ve önlemlerin alındığı çalıĢma sonuçlardan biridir. Konya‟da faaliyet gören konaklama 
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iĢletmelerinden sadece bir tanesinin YeĢil Yıldız Simgesi sahibi olduğu da çalıĢmada ulaĢılan 

bilgilerdendir.  

BüyükĢalvarcı, ġapçılar ve Akuğur (2017: 30), Türkiye genelinde hizmet sağlayan otel 

iĢletmelerinin YeĢil Yıldız kriterlerine uygunluğunu ve çevre duyarlılığını ölçmek amacıyla 7 

bölgede bulunan otel iĢletmelerinden eĢit olarak veri toplamıĢlardır. ÇalıĢma sonucunda elde 

edilen verilere göre, otellerde tek kullanımlık ürün kullanımının tercih edilmediği, atık 

yönetimi, elektrik ve enerji tüketimi konularında YeĢil Yıldız kriterlerine uygunluğa önem 

verildiği ortaya çıkmıĢtır. 

Akandere ve Zerenler (2017: 77-94), YeĢil otellerin yeĢil tedarik zinciri yönetim 

uygulamalarının iĢletme performansına olan etkilerini incelemiĢlerdir. ÇalıĢmada yeĢil tedarik 

zincir yönetiminde etkili olan iç ve dıĢ faktörlerin yeĢil tedarik zincir yönetim uygulamalarını 

ve iĢletme performansını olumlu yönde etkilediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. Aynı zamanda 

çalıĢmada elde edilen verilere göre, operasyon performansının iyileĢtirilmesi için eko-tasarım, 

yeĢil satın alma, yeterli bilgiye sahip olma,  iç mali politika benimseme, müĢteri iĢbirliği 

konuları önemli kabul edilmektedir. 

ErtaĢ, Kırlar Can, YeĢilyurt ve Koçak (2017: 103-108-113), YeĢil Yıldızlı konaklama 

tesislerinin çevreye karĢı duyarlılık uygulamalarından hangilerine daha fazla vurgu 

yaptıklarını ölçmek amacıyla iĢletmelerin web siteleri üzerinden veri toplamıĢlardır. 

ÇalıĢmadan elde edilen verilerin analizi sonucunda 7 kategori ve 12 alt kategori belirlenmiĢtir. 

Bu kategoriler; eğitim (personel eğitimi ve misafir eğitimi), genel yönetim (çevre politikası ve 

etkinlikler), enerji ve su (enerji tasarrufu, su tasarrufu ve yenilenebilir enerji kaynağı 

kullanımı), çevre uyumu (ekolojik çevre ve ekolojik mimari),  yiyecek-içecek, atıklar ve 

kimyasal (atıkların değerlendirilmesi ve kimyasal kullanılmaması) ve diğer olarak 

belirtilmiĢtir. Yiyecek ve içecek kategorisi incelendiğinde az sayıda iĢletmenin bilgilendirme 

yaptığı sonucuna ulaĢılırken aynı zamanda organik tarım ürünü kullanımı, yerel ürün tercihi 

ile bölge halkının kalkınmasına verilen destek, bazı iĢletmeler tarafından özellikle web 

sitelerinde belirtildiği sonucuna varılmıĢtır. AraĢtırmadan elde edilen sonuçlar özetle, YeĢil 

Yıldız Simgesine sahip iĢletmeler tarafından web sitelerinde çevreyle ilgili sahip oldukları 

sertifika ve ödüller vurgulanırken çevre politikası, personel ve misafir eğitimi, enerji tasarrufu 

ve atıkların değerlendirilmesi konularının da üzerinde durulmuĢtur. 

Doğan ve ErtaĢ (2018: 231), çalıĢmalarında YeĢil Yıldız Simgeli iĢletmelerin sahip 

olduğu çevresel uygulamaların ve katlanılan maliyetin rekabet gücüne olan etkisini 

ölçmüĢlerdir. ÇalıĢmada, çevreyi korumak ve rekabet gücü elde etmek için geliĢtirilen 

uygulamaların ve kullanılan maliyetin rekabet gücünü olumlu yönde etkilediği sonucuna 
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ulaĢılmıĢtır. Çevre duyarlılığına yönelen iĢletmeler diğerlerine karĢı rekabet avantajına sahip 

olmaktadır.  

Kement (2018: 208-209), çevresel kaygı ve algılanan ahlaki yükümlülüğün yeĢil 

otelleri ziyaret etme niyetine etkisini incelediği çalıĢmasında bu faktörlerin ziyaret etme 

niyetini olumlu etkilediği sonucuna ulaĢmıĢtır. MüĢterilerin çevresel tahribatı engellemek 

amacıyla yeĢil otelleri tercih ettikleri ve çevresel kaygılarının yüksek olduğu ve 

konaklamalarını yeĢil otellerde sağlamayı ahlaki bir yükümlülük olarak kabul ettikleri 

çalıĢmada ulaĢılan bilgilerdendir. YeĢil satın alma davranıĢı sergileyen müĢteriler, gelecek 

nesillere sürdürülebilir bir çevre bırakmak ve temiz bir dünyada yaĢamak arzusu içindedirler. 

Yıldırım (2019: 49), YeĢil Yıldız Simgesinin konaklama iĢletmelerine sağladığı 

avantajları ele aldığı çalıĢmasında,  YeĢil Yıldızın Ġstanbul‟da bulunan beĢ yıldızlı otellere 

pazarlama, imaj, maliyet ve müĢteri memnuniyeti konusunda avantaj sağladığı sonucuna 

ulaĢılmıĢtır. YeĢil Yıldız uygulamalarının dezavantajının olmadığı belirtilirken yatırım 

aĢamasında gereken maliyetin iĢletmecilere göre yüksek olduğu da ulaĢılan sonuçlardandır. 

Sahilli Birdir, Toksöz ve Birdir (2019: 130-131), çalıĢmalarında Y kuĢağı 

tüketicilerinin YeĢil Yıldız uygulamalarına yönelik algıları ve değerlendirmelerinin 

belirlenmesini amaçlamıĢlardır. AraĢtırma sonucunda elde edilen bulgulara göre, Mersin‟de 

bulunan Y kuĢağı tüketicilerinin en çok önem verdiği çevre dostu uygulamanın su tasarruf 

programları olduğu, yeĢil yıldız uygulamalarına yönelik bilgilerinin yetersiz olduğu ve 

seyahat planlarını yaparken çevre dostu iĢletme olmasına verilen önemin sınırlı olduğu tespit 

edilmiĢtir. Ayrıca verilerin analiziyle birlikte “toplum ve farkındalık” ve “enerji verimliliği ve 

su koruma” olmak üzere iki faktör elde edilmiĢtir. 

Oğuz ve Yılmaz (2019: 63), çevre bilincinin (çevresel duyarlılık, çevresel tutum ve 

çevresel davranıĢ) YeĢil Yıldızlı otel tercihine etkisini araĢtırdıkları çalıĢmadan elde edilen 

verilere göre, değiĢkenler arasında pozitif yönlü iliĢkiler olduğu ortaya çıkmıĢtır. AraĢtırmada 

EskiĢehir Osman Gazi Üniversitesi Turizm Fakültesinde eğitim alan öğrencilerin YeĢil 

Yıldızlı otel tercih niyetini en fazla etkileyen değiĢkenler sırasıyla çevresel tutum, çevresel 

davranıĢ ve çevresel duyarlılıktır. Buradan hareketle öğrencilerin çevre ile ilgili tutumlarının 

olumlu yönde değiĢmesi YeĢil Yıldız tercih niyetlerini de olumlu etkileyeceği anlamına 

gelmektedir. 

Zeydan ve Gürbüz (2021: 231-232), çalıĢmalarında turizmde kullanılan yeĢil 

pazarlama uygulamalarından Mavi Bayrak ve YeĢil Yıldızın konaklama tercihlerine olan 

etkisini araĢtırmıĢladır. ÇalıĢmadan elde edilen verilere göre tesislerde bulunan eko-etiketler; 

tesise geliĢ sayısı, ortalama kalıĢ süresi, geceleme ve doluluk oranını pozitif yönde 
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etkilemektedir. Ortalama kalıĢ süresi hariç YeĢil Yıldız Simgesinin konaklama tercihlerine 

etkisi Mavi Bayrak Simgesine göre daha etkilidir. ÇalıĢmanın sonuçlarından hareketle YeĢil 

Yıldız ve Mavi Bayrak eko-etiketlerinin konaklama iĢletmelerinde kullanımının 

yayınlaĢtırılmasının turizm ve çevre açısından olumlu sonuçlar doğuracağı öngörülmektedir. 

Çilingir ve Erkılıç (2021: 231-232), Muğla‟da bulunan 5 yıldızlı ve YeĢil Yıldızlı otel 

iĢletmelerinin web sitelerini yeĢil yönetim açısından inceledikleri çalıĢmadan elde edilen 

verilere göre, iĢletmelerin çevre yönetimi, su yönetimi, atık yönetimi ve iç hava yönetimi 

açısından yetersiz olduğu; yeĢil pazarlama, yeĢil yönetim uygulamaları ve enerji yönetimi 

açısından ise kısmen yeterli olduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. ĠĢletme web sitelerinin tüketiciye 

bilgi aktarımında yetersiz kaldıkları ve çevre dostu tüketicilerin istek ve beklentilerini 

karĢılamakta yeterince baĢarılı olamadıkları söylenebilir. 

Yurtlu, Kar, Metin ve GüneĢ (2021: 476), Türkiye‟de Kalite Yönetim Ödülü almıĢ 

olan otel iĢletmelerinin çevre duyarlılık faaliyetlerinin YeĢil Yıldıza göre değerlendirmesini 

incelemiĢlerdir. AraĢtırmaya dahil edilen otellerin yarısından fazlası (%60) çevre duyarlılığı 

hakkında bilgi sahibidir. Bu iĢletmelerin büyük çoğunluğu çevre politikasına sahipken %34‟ü 

YeĢil Yıldız Simgesi sahibidir. ĠĢletmelerin web sitelerinde en fazla bilgi verdiği konular ise 

sırasıyla personel eğitimi, su tasarrufu, gıda güvenliği, elektrik tasarrufu, atık yönetimi, yerel 

çevre iĢbirliği olarak belirlenmiĢtir. AraĢtırma sonucunda, zincir konaklama iĢletmelerinin 

web sitelerinde çevre duyarlılığı konularına daha fazla yer verdikleri ve sürdürülebilirlik 

raporuna sahip oldukları görülmüĢtür. 

Literatür bölümünde, YeĢil Yıldız ve YeĢil Yıldızlı otellerle ilgili bilgilere ve konuyla 

ilgili çalıĢmalara yer verilmiĢtir. AraĢtırmada evren olarak Ġstanbul‟da bulunan yeĢil yıldızlı 

otellerin seçilmesinin nedenleri; çevre dostu kuruluĢ sertifikasına sahip olmaları, 

sürdürülebilirliğe önem vermeleri, sertifikaya sahiplik Ģartları arasında atık gıdaları 

değerlendirmelerine yönelik bir kısmın bulunması, Ġstanbul‟da yerli ve yabancı olmak üzere 

karma bir turist grubunun olması ve otellerin her sezonda standart bir doluluk oranıyla 

faaliyetlerine devam etmesi olarak sıralanabilir. Buradan hareketle çalıĢma, yeĢil yıldızlı 

otellerin mutfaklarında ortaya çıkan atıklar ve bu atıkları önlemeye, azaltmaya ve 

değerlendirmeye yönelik uygulamaların neler olduğunu açıklamaya yöneliktir.  
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

ATIK GIDA UYGULAMALARI 

Üçüncü bölümün içeriği; atık gıdanın tanımı, gıda atıklarının sınıflandırılması, oluĢum 

alanları ve oluĢum nedenlerine yer verilmiĢtir. Ayrıca çalıĢmada gıda atık hiyerarĢisi ve atık 

yönetimi, sürdürülebilir atık gıda uygulamalarından oluĢmaktadır. 

Ekosistemde meydana gelen hava, su, toprak gibi maddelerin kirlenmesi, oksijen, azot 

ve karbon döngülerinde meydana gelen aksamalar canlı yaĢamını olumsuz etkilemektedir. 

Gıda atıkları/atık gıdalar, gıdaların tarladan sofraya gelinceye kadar olan tüm iĢlem 

süreçlerinde meydana gelebilmektedir. Ayrıca gıda atıklarının oluĢması ekonomik ve çevresel 

kayıpların yaĢanmasına da neden olmaktadır. Gıda atıkları çöpe atılmak istenen çiğ veya 

piĢmiĢ, ham veya iĢlenmiĢ, katı veya sıvı olan gıda maddeleri olarak tanımlanmaktadır 

(Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkeyaag, 2012: 38). Gıda atıkları; enerji-kaynak verimliliği, 

atık yönetimi, iklim değiĢikliği, fiyat değiĢkenliği,  doğal kaynaklara ulaĢılabilirlik, sağlık, 

ekonomi gibi farklı alanlardaki konularla doğrudan ilgilidir (Sayılarla Ġsraf Raporu, 2019). 

Gıda atıklarının “geri dönüĢtürmek”, “kurtarmak” ve “önlemek” olarak farklı Ģekillerde 

yeniden değerlendirilmesi planlanmaktadır (Mourad, 2016: 470). 

 Evrensel olarak sürdürülebilir kalkınma kapsamında bakıldığında atıkların tehdit 

olmaktan çıkıp, ekonomik açıdan bir girdiye dönüĢtürülmesini amaç edinen atık yönetim 

stratejileri bulunmaktadır (SaltabaĢ, Sosyal, Yıldız ve Balahorli, 2009: 4). Gıda atıklarının 

oluĢum aĢamasında önlenmesi, azaltılması, geri kazandırılması ve dönüĢtürülmesiyle çevre ve 

insan sağlığı korunarak ekonomik kayıpların önlenmesiyle sürdürülebilir kalkınmaya katkı 

sağlanmaktadır (Kılınç ġahin, 2016: 1045). Gıda atıklarının oluĢumuna neden olan 

davranıĢların önlenmesine yönelik bir farkındalık ve bilgilendirme durumunda çevresel açıdan 

büyük ve olumlu değiĢimler ortaya çıkabilmektedir. 

Türkiye Cumhuriyeti Çevre ve ġehircilik Bakanlığı tarafından Ulusal Atık Yönetimi 

ve Eylem Planı hazırlanmıĢ ve 2017 yılında Çevre ve ġehircilik Bakanlığı tarafından “Sıfır 

Atık Projesi” baĢlatılmıĢtır (Anonim, 2017: 8). Sıfır Atık; atık oluĢumunun önlenmesini, atık 

oluĢmasına neden olan faktörlerin kontrol altına alınmasını, kaynakların daha verimli 

kullanılmasını, sürdürülebilir ürünlerin tercihini, oluĢan atıkların geri dönüĢümünü 

amaçlayan, atığın en aza indirilmesini esas alan yarı felsefi bir teoridir (Anonim, 2018: 10; 

Upadhyaya, 2013: 25). Sıfır atık belgesinin ön değerlendirme forumunun ön Ģartları arasında; 

organik atık ve yemek atıklarını ayrı noktalarda biriktirmek, atık yönetim sistemine iliĢkin 
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bilgilendirme eğitimleri yapmak, kompozit atıkları diğer atıklardan ayrı biriktirmek gibi 

maddeler bulunmaktadır (Anonim, 2018: 15). ĠĢletmelerde sürdürülebilir bir atık yönetim 

sisteminin bulundurulması ve uygulanması oldukça önemli bir konudur. 

Büyükkol ve Bedük (2020: 533) tarafından yapılan çalıĢmada, Antalya‟da faaliyet 

gösteren beĢ yıldızlı otellerde sıfır atık yönetim sistemlerinin uygulanabilirliği incelenmiĢtir. 

ÇalıĢmanın sonuçlarına göre, iĢletmelerin atıkları türlerine göre ayrı biriktirmeleri, 

bilgilendirici ve ayırt edici iĢaretlerin bulunduğu atık biriktirme ekipmanlarının kullanılması, 

ekipmanların tesis içinde belli aralıklarla konumlandırılmaları, atıklarla ilgili müĢterilerine ve 

çalıĢanlarına bilgilendirici eğitimler vermeleri gibi uygulamalara dayanarak sıfır atık sistemini 

uygulamaya hazır oldukları belirlenmiĢtir. ĠĢletmede ortaya çıkan atıklardan en büyük orana 

sahip olan atıkların gıda atığı olduğu ve konuyla ilgili özellikle gıda atıklarının azaltılması ve 

geri kazanımını teĢvik edici faaliyetlerin uygulanması önerilmektedir. ĠĢletmelerin sıfır atık 

yönetim sistemini uygulamaya baĢlamasıyla birlikte ekonomik, sosyal ve çevresel faydalarla 

birlikte sürdürülebilirliğin sağlanmasına ve doğal kaynakların korunmasına katkı sağlayacağı 

belirtilmektedir. 

3.1. Gıda Kaybı, Gıda Ġsrafı ve Gıda Atığı  

Günümüzde gıda kaynakları, enerji kaynaklarından daha stratejik bir konuma 

ulaĢmıĢtır. Bu doğrultuda gıda kayıpları günümüzün ve geleceğin en önemli sorunlarından 

biridir (Gustavsson vd., 2011: 16). Dünyada yetersiz beslenen, açlık tehlikesi içinde yaĢayan 

insanlar için çareler aranırken, diğer yandan üretim fazlalığı ve yüksek tüketim miktarları ile 

ekosistemin olumsuz etkilenmesi ve yaĢanması beklenen gıda krizleri tehlikesi, çözülmesi 

gereken baĢlıca sorunlardandır. YaklaĢık 1 milyar kiĢi yetersiz beslenirken 1,4 milyar kiĢi de 

aĢırı kiloları nedeni ile sorunlar yaĢamakta ve her yıl 2,8 milyon insan obeziteden 

kaynaklanan sebeplerden hayatını kaybetmektedir (World Health Organization (WHO), 

2014). BirleĢmiĢ Milletler Çevre Programı tarafından oluĢturulan Gıda Ġsraf Raporu‟nda 

(2021) yer verilen güncel verilere göre, dünya genelinde her yıl toplam 931 milyon ton gıda 

israf edilmektedir (United Nations Environment Programme (UNEP), 2021). Bu atık gıda 

miktarı küresel çapta perakende satıĢ noktaları, evler ve restoranlarda tüketime hazır olan 

gıdaların yüzde 17„sinin doğrudan çöpe gittiği anlamına gelmektedir.  

Ġsrafın yüzde 61‟i evde oluĢurken dünyada üretilen gıdaların ise üçte biri çöpe 

atılmaktadır. ĠĢletmelerde ve hanelerde; üretim, hasat, iĢleme, depolama, dağıtım, satın alma, 

hazırlık, gıda servisi gibi gıda zincirinin tüm aĢamalarında gıda atıkları ile karĢılaĢmak 

mümkündür (Jones, 2006). 
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Gıda üretiminin arttırılması toprağın verimliliği, erozyon, temiz su kaynakları ve 

biyoçeĢitlilik üzerinde olumsuz etkilere yol açabilmektedir. Gıda talebinin artması ve yeterli 

üretimin sağlanamaması sorununa Avrupa Bilim ve Yeni Teknolojilerde Etik Grubu (EGE) 

tarafından; etkili alanların arttırılması, arazi verimliliğinin arttırılması,  ürün-zaman-yer 

kombinasyonunun doğru yapılması ve tüketim alıĢkanlıklarının değiĢtirilmesi olarak dört 

seçenek sunulmuĢtur (Bilali vd., 2018: 11). Dahası, gıda üretimi yapılırken gübre, su ve enerji 

kaynaklarına ihtiyaç duyulmakta ve bu üretim, sera gazı salınımına sebep olarak iklim 

değiĢikliklerine yol açmaktadır. Bu nedenle gıda üretimini arttırmak yerine, gıda kayıp ve 

israfını azaltarak doğal kaynaklar üzerindeki baskıyı azaltmak ve böylece gıda güvencesini 

sağlamak ve sürdürmek küresel hedeflerden biridir ( Smith, 2014: 1259; Food and Agriculture 

Organization (FAO), 2013). Gıda kayıpları ve israfını azaltan tüketici ve firmalar da 

ekonomik olarak kazanç sağlamaktadır ( Lipinski vd., 2013: 26). 

Ülkelere göre gıda atık durumları incelendiğinde özellikle orta ve yüksek gelirli 

ülkelerde israf oranı daha yüksektir (Buzby ve Hyman, 2012: 567). Kavramsal yönden benzer 

anlamlara sahip olan gıda kaybı, gıda atığı ve gıda israfı kelimelerinin ayırt edici özellikleri 

bulunmaktadır. 

Gıda Kaybı (Food Loss); BaĢlangıçta insan tüketimi için tasarlanmıĢ olan gıdanın 

kütlesinde (kuru madde) veya besin değerinde (kalitede) bir azalmaya iĢaret etmektedir. Bu 

kayıpların temel nedenler, zayıf altyapı ve lojistik, teknoloji eksikliği, tedarik zinciri 

aktörlerinin yetersiz bilgi ve yönetim kapasitesi ve piyasalara eriĢim eksikliği gibi gıda tedarik 

zincirindeki verimsizliklerdir. Gıda kayıpları, gıda tedarik zincirindeki üretim, hasat sonrası 

ve iĢleme aĢamalarında gerçekleĢir (FAO, 2013). Buna ek olarak, doğal felaketler de gıda 

kaybında rol oynamaktadır.  

Gıda Ġsrafı (Food Wastage); Gıda israfı, bozulma veya atık ile kaybedilen 

yiyecekleri ifade eder. Dolayısıyla “israf ” terimi hem gıda kaybı hem de gıda atığını 

kapsamaktadır (FAO, 2013). Tanım gereği, gıda kaybı veya gıda atığı, gıda zincirinde 

kaybedilen veya boĢa harcanmıĢ kitlelerdir (FAO, 2013). Shakman (2013) gıda israfını 

tüketici öncesi ve tüketici sonrası olarak iki gruba ayırmakta ve fazla üretim, bozulma, son 

tüketim tarihinin geçmesi ve iĢleme-dekor atıkları tüketici öncesi israfı oluĢtururken, tüketici 

sonrası israf ise tabak atıklarını ve müĢteri tarafından atık haline gelen yiyecek ve içecekleri 

temsil etmektedir. Gıda zincirinin halkalarında ortaya çıkan bu kayıp ve israfın ortak 

nedenleri hazırlanma ve kullanım alanlarına göre verilmiĢtir (Dölekoğlu vd, 2014; Muriana, 

2017: 560). 
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Gıda Atığı (Food Waste); Gıda zincirinin sonunda ortaya çıkan gıda kayıpları 

(perakende ve nihai tüketim), perakendecilerin ve tüketicilerin davranıĢlarıyla ilgili olan “gıda 

atığı” olarak adlandırılır (FAO, 2013). Güler ve Çobanoğlu (1994) ise gıda atıklarını; gıda 

servisi, piĢirme, hazırlama, satıĢ, depolama ve taĢıma sonucu ortaya çıkan hayvansal ve 

bitkisel kaynaklı (organik) ve ayrıĢabilen maddeler olarak tanımlamaktadır. Gıda atıkları aynı 

zamanda çiftçilerin emeklerinin hiç olmasına ve gelirlerinin azalmasına, tüketicilerin ise 

harcamalarının artmasına neden olan boĢ yatırımlar olarak değerlendirilmektedir (Songür ve 

Çakıroğlu, 2016: 18). BirleĢmiĢ Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO, 2013) konuyla ilgili 

kavram kargaĢasını önlemek amacıyla Gıda Kaybı terimini, “bireylerin tüketimi için üretilen 

fakat tüketilemeyen tüm yiyecekler” olarak tanımlarken, Gıda Atığı terimini ise “gıda tüketim 

zinciri boyunca aktörler tarafından alınan kararların bir sonucu olarak atılan veya bozulmaya 

bırakılan gıda” olarak tanımlanmıĢtır. Web Of Science veri tabanında “food waste” adı 

altında, 1975-2019 yılları arasında yapılan tarama iĢleminde 2.265 farklı akademik yayın ile 

karĢılaĢırken; aynı kriterlerle “food loss” kelimeleri taratıldığında ise 56 farklı çalıĢma sonucu 

ile daha karĢılaĢılmıĢtır. Bu sonuçlara göre gıda atığının, israf literatüründe yaygın kabul 

edilen bir kullanım olduğu çıkarımına ulaĢılmaktadır (Sarıkaya, BölükbaĢ ve Erol, 2020: 449). 

3.2.  Gıda Atıklarının Sınıflandırılması 

Çevresel, sosyal ve ekonomik sürdürülebilirliği doğrudan tehdit eden gıda atıkları 

önemli bir konu olmakla beraber birçok farklı sınıflandırması bulunmaktadır (Marra, 2013). 

Gıda atıkları, katı atıklar sınıfında değerlendirse de sıvı yağlar da gıda atıkları arasında yer 

almaktadır. Gıda atıkları kendi içinde ise “yenilebilir ve yenilemez gıda atığı” olarak iki sınıfa 

ayrılmaktadır (BüyükbektaĢ ve Varınca, 2008: 15). Yenilebilir gıda atıkları; hazırlık aĢamasında 

oluĢan atıklar (mutfaktan gelen atıklar) ve servisten sonra masadan dönen atıklar (müĢteriden gelen 

atıklar) olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Yenilemez gıda atıkları ise insanlar tarafından 

tüketilmesi mümkün olmayan yumurta kabuğu, yenilemez meyve sebze kabuğu, kahve 

telvesi, kemik ve deri benzeri atıklar için kullanılan sınıflandırmadır (Owen, Widdowson ve 

Shields 2013: 52). Gıdalar yenilebilir özelliklere sahip olmasına rağmen, ticari amaçla 

kullanılabilmesi için gereken Ģartları sağlamayabilir ve bu tür gıda ürünlerine yanlıĢ 

etiketlenmiĢ, nakliye sırasında zarar görmüĢ, üretim fazlası, uzun süre depolanmıĢ gıdalar 

örnek olarak verilebilir. Orijinal gıda ve kısmen kullanılmıĢ gıda olarak yapılan bir diğer 

sınıflandırmaya göre ise orijinal gıda; paketi hiç açılmamıĢ, hiç kullanılmayan gıdala,r bütün 

sebze ve meyveler, paketlenmiĢ peynir gibi gıdaları temsil ederken, kısmen kullanılmıĢ 

gıdalar ise paketi açılmıĢ veya bütünün bir kısmı tüketilmiĢ yarım somun ekmek, yarım paket 

bisküvi gibi gıdaları temsil etmektedir (Schneider ve Obersteiner, 2007). Hane halkından elde 



 
 

30 

edilen atıklar, önlenebilme potansiyeline göre orijinal, kısmen kullanılmıĢ, tabak artığı ve 

hazırlık atıkları olmak üzere dört gruba ayrılabilir. Ġlk üç grup farklı yöntemlerin 

kullanılmasıyla önlenebilme potansiyeline sahipken, hazırlık atıkları önlenemez olarak kabul 

edilmektedir (Schneider ve Obersteiner, 2007). Gıda atıklarını önlemeye yönelik tedbir ve 

uygulamaların kapsamlı ve bütüncül bir Ģekilde uzun süreli olarak uygulanması önemlidir.  

Bir diğer sınıflandırmaya göre, gıda atıkları zorunlu gıda atığı ve önlenebilir gıda atığı 

olarak değerlendirilmektedir. Zorunlu gıda atıkları, önlenemeyen, engellenemeyen hazırlık 

aĢamasında oluĢan kemikler, meyve sebze kabuk ve çekirdekleri, deniz ürünü kabukları gibi 

insan tüketimine uygun olmayan, yenilemeyen atıkları ifade ederken; önlenebilir gıda atıkları 

ise insan tüketimi için fakat belli sebeplerden dolayı tüketilmemiĢ, bayatlamıĢ veya bozulmuĢ 

olan gıdaların dahil edildiği sınıflandırmadır(Schott ve Anderson, 2015: 221). 

Hizmet sektöründe oluĢan atıkların büyük bir bölümünü oluĢturan gıda atıkları, otel 

iĢletmelerinde oluĢan atıklarının 2/3‟ü olarak büyük bir oranını oluĢturmaktadır. Bu atıklar 

gıdaların hazırlanmasında ve servis sırasında, yani yiyecek içecek iĢletmelerinde oldukça 

fazladır (Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010; Shanklin ve Pettay, 1993: 18). Gıda atıkları 

kategorilere göre incelendiğinde ise en fazla meyve, sebze, yumrulu bitkiler ve tahıl 

gruplarında yer alan yiyeceklerden gıda atıkları meydana gelmektedir (Dölekoğlu, Giray ve 

ġahin, 2014). Otel iĢletmelerinde atık miktarı, en fazla gıdalarda meydana gelmekte daha 

sonra cam atıkları, kağıt karton atıkları, plastik atıkları ve son olarak metal atıkları olarak 

sıralanmaktadır (Kılınç ġahin ve Bekar, 2018: 1048 ).  

Gıda atıklarının sınıflandırılması; biyolojik atıklar, atık bileĢimi analizlerinin çoğunda 

kullanılan bahçe atıkları, gıda atıkları ve mutfak atıkları olarak kategorize edilmektedir. 

Ancak kategoriler tam anlamıyla aynı olsa da atık bileĢenleri değiĢiklik gösterebilmektedir. 

Gıda atıklarına iliĢkin özel sorunların analizi; sınıflandırma, parçalama, ambalajlamanın 

değerlendirilmesi, tarama ve sınırlamalar olarak beĢ maddeye ayrılarak incelenmiĢtir 

(Lebersorger and Schneider, 2011: 1928). 

3.3.  Gıda Atıkları OluĢum Alanları ve OluĢum Nedenleri  

Hanelerde gıda atığı meydana gelirken satın almaya iliĢkin planlama, alıĢveriĢ, 

depolama, hazırlama ve tüketim basamaklarının önemine ve atık sorununun çözümüne 

yönelik uygulamalar sonucunda çevresel sürdürülebilirliğin teĢvik edilmesi oldukça 

önemlidir. Sarıkaya, BölükbaĢ ve Erol (2020: 249) yaptıkları gıda israfına yönelik akademik 

yayınların analizleriyle ilgili çalıĢmada, tüm insan gruplarının israf olgusuna sahip olduğunu 

fakat yalnız yaĢayan bireylerin, küçük çocukları olan ailelerin, 25 yaĢ altı gençlerin, gelir 
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düzeyi yüksek olan bireylerin ve çalıĢan kiĢilerin diğer insanlara kıyasla daha fazla israf 

eğiliminde olduklarını belirtmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada israf oluĢum nedenleri olarak 

kentleĢme, küreselleĢme, kültürel faktörler ve sosyo-demografik faktörlerin öne çıktığı 

görülmektedir. Atık oluĢumu konusunda en fazla paya sahip olan gıda atıkları, yiyecek içecek 

iĢletmeleri için ekonomik olarak daha sağlıklı, sürdürülebilir iĢletme olma çabalarına engel 

olmakta ve maliyetleri yükselterek ekonomik açıdan iĢletmeleri olumsuz etkilemektedir 

(Bolayır ve Ergülen, 2017: 2100; Doğdubay ve Sarıoğlan, 2010: 110; Çam, 2009: 510).  

Otel ve yiyecek içecek iĢletmelerinde gıda atıklarının meydana geldiği aĢamalar ve 

oluĢtuğu alanlar; depolama, satın alma, servis, mutfak (hazırlık) olarak ele alınmaktadır 

(Kılınç ġahin, 2016). Satın alma aĢamasında avantajlı olacağı düĢüncesiyle ihtiyaçtan fazla 

sipariĢ verilmesi, stok kontrolünün ve ürün kalite kontrollerinin düzenli aralıklarla ve doğru 

bir Ģekilde yapılmaması, gıdaların kullanımdan önce bozularak atığa dönüĢmesine neden 

olmaktadır. Gıda ürünlerinin uygunsuz depolama koĢullarında tutulması, gıda etiket 

bilgilerine ve ilk giren ilk çıkar gibi depolama ilkelerine uyulmaması gibi sebepler, gıdalarda 

bozulmalara ve atık oluĢumuna neden olmaktadır (Altınel, 2011: 18). Mutfakta ise ön hazırlık 

yapılırken iĢlem görmemiĢ bütün sebzelerde ve karkas etlerde, fazla soyma veya sıyırma 

sebebi ile gereğinden fazla ön hazırlık yapılması sonucunda, yarı-iĢlenmiĢ ürünlerin 

bozulması ve piĢirme ekipmanlarından ve personelin bilgisizliğinden veya dikkatsizliğinden 

kaynaklanan gıda kayıpları meydana gelebilmektedir (Kılınç ġahin, 2016: 23). Servis 

alanlarında servis personelinin eksiksiz sipariĢ alması ve sipariĢi doğru bir Ģekilde mutfağa 

iletmesi, yanlıĢ anlaĢılmaları önlemesi, porsiyon büyüklüğü ve menü içerikleriyle ilgili yeterli 

bilgi sahibi olması ve müĢterinin varsa alerjen, hastalık gibi özel durumlarıyla ilgili detaylara 

hakim olması gıda atığı oluĢumu en baĢından engellenebilmektedir (Altınel, 2011: 22). 

Kılınç ġahin (2016: 28), otel iĢletmelerinde meydana gelen atıklarla ilgili çalıĢmasında 

atık oluĢumunun nedenlerini; müĢteri duyarsızlığı, uygun olmayan porsiyon büyüklüğü, 

hazırlık aĢamasında yanlıĢ ekipman kullanımı, ucuz ve kalitesiz hammadde satın alımı ve 

kullanımı, açık büfelerde bekleme süresini aĢan yiyecekler, ürün takibinin sağlanamaması, 

yoğun çalıĢma koĢullarından dolayı mutfak personelinin artan malzemeleri depolara gereken 

sürede yerleĢtirememesi, müĢteri sayısının tahmin edilenden az gelmesi sonucu, hazırlanan 

fazla yemeklerin bozulması, dekor amaçlı kullanılan meyve sebzelerin değerlendirilmeden 

atılması, depo kontrollerinin düzenli ve zamanında yapılmaması nedeniyle bozulan 

malzemeler olarak belirtilmektedir. Ürünün satın alma sürecinde kullanım amacının 

bilinmemesi,  tedarikçi ve alıcı arasındaki iletiĢim yetersizliği, ihtiyaç fazlası alım yapılması 

ve depolama stratejilerinin tam olarak uygulanmaması, gıda atığı oluĢumunun diğer 
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nedenlerindendir (Songür ve Çakıroğlu, 2016: 8; Ceylan, Bulkan ve Tozan, 2017: 449). 

Restoranlarda oluĢan atık sebeplerinden bir diğeri ise gelen müĢterilerin tabaklarındaki 

yemekleri bitirememesi yani porsiyonların gereğinden büyük hazırlanması olarak 

belirtilmiĢtir (Betz, Buchli, Göbel ve Müller, 2015: 221). 

Güzel, Ġpek, Yılmaz, Babaoğul, ġener, Buğday ve Yücel (2019) tarafından hazırlanan 

Türkiye Ġsraf Raporu‟nda, gıdaların tüketilmeden çöpe atılmasının sebepleri sırasıyla 

bozulma, tüketememe, taze tüketme isteği, fazla alım, muhafaza etme sıkıntısı olarak en 

yaygın sebepten en aza doğru verilmiĢtir. ġerbet ve Onursal (2020: 2065), çalıĢmasında gıda 

atıklarının geri kazandırılmasına yönelik bir atık geri kazanım model önerisi geliĢtirmiĢtir. 

OluĢturulan sistem modelinde gıda kayıplarının geri kazanımını sağlayabilmek için eğitimin 

ve teĢviklerin sürekliliğinin sağlanmasına vurgu yapılmıĢtır. Ceyhun Sezgin ve AteĢ (2020: 

3492) gıda atıklarının boyutlarını belirlemeye yönelik yaptıkları araĢtırmada, Ģeflerden 

toplanan bilgilere göre otellerde oluĢan gıda atıklarının oluĢtuğu alanlar fazladan aza doğru 

sırasıyla; restoran, mutfak ve bar olarak belirtilmiĢtir. Gıda atıklarının oluĢumuna en fazla 

neden olan uygulamalar ise sırasıyla; üretim (ön hazırlık), depolama, satın alma, hatalı 

piĢirme yöntemleri ve servis/sunum olarak belirtilmiĢtir. Gıda atıklarının en fazla görüldüğü 

gıda grupları ise kalın kabuklu meyveler, sebzeler ve tüketiciler tarafından daha az tercih 

edilen meyve ve sebzeler olarak belirtilmiĢtir. Gıda atıklarına yol açan etmenlerle ilgili 

ulaĢılan sonuçlara göre, satın alınan ürün kalitesi, zengin içerikli menülerin hazırlanması, 

kültürel farklılıklar ve bilinçsiz tüketim gibi maddeler ön plana çıkmaktadır. 

Hanelerde gıda israfına neden olan sebepler arasında; plansız alıĢveriĢ, kullanma 

talimatına uymama, son kullanma tarihini geçirme, gerekli konularda bilgi eksikliği ve 

farkındalığın oluĢmama durumu yer alırken; restoran ve hazır yemek sektöründe ise porsiyon 

büyüklüğü ve rezervasyon sayısına dikkat edilmeden tüketim miktarının belirlenmesi gıda 

israfına neden olmaktadır. Perakende satıĢ yerlerinde ise stok yönetiminin uygulanmama 

durumu, gereğinden fazla satın alma sayısı ve tutundurma çabaları (2 alana 1 bedava vb.)  

gıda israfına neden olan baĢlıca sebeplerdendir. Ġsrafa sebep olan diğer sebepler arasında, bina 

tasarımında yapılan estetik hatalar, çiftçi ve imalatçıların üretim aĢamasında yaptığı hatalar, 

bilgisizlik kaynaklı eksiklikler, hasat sırası ortaya çıkan kayıplar, uygulanan hatalı iĢleme ve 

ambalajlama teknikleri, gıda zincirinde yetersiz ve elveriĢsiz depolama koĢulları 

bulunmaktadır (Özçiçek Dölekoğlu, 2017: 181).  

Talep değiĢkenliği ile ilgili kaynaklar; tutarsız tahminler, mevsimsel istekler 

(dönemsel satıĢlarında azalma), promosyon planlaması ve hatalı tanıtım, perakendeci hizmet 

gereksinimleri, satılmayan taze ürünler planlama hataları olarak gıda israfı nedenleri arasında 
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sıralanmaktadır. Ani / öngörülmesi mümkün olmayan olaylar; aĢırı üretim, ani iklim 

değiĢiklikleri gibi öngörülmesi mümkün olmayan olaylar ya da haĢere saldırıları, piyasa 

dalgalanması ve hava değiĢikliği nedeniyle teslimatları reddeden perakendeciler olarak 

sıralanmaktadır.  Nakliye ve paketleme hataları; nakliye hasarları, gıdaların uygun olmayan 

Ģekilde iĢlenmesi, düĢük kaliteli gıda ambalajı, pakette küçük eziklere veya hasarlara neden 

olan paketleme / etiketleme hataları olarak belirlenmiĢtir (Kılınç ġahin, 2016: 33).  

Kalite standartları; ürünlerin seçici olarak toplanmasını içeren, devlet düzenlemeleri 

ile belirlenen asgari kalite standartları ve standartların kontrol eksikliği (örneğin, meyve sebze 

boyutları) olarak belirtilmiĢtir. Üretim; imalat hataları ve aĢırı üretim olarak belirtilmiĢtir. 

Fiyatlandırma politikalarında yapılan hatalar gıda kayıplarının oluĢmasına yol açabilmektedir. 

Envanter / raf kontrol politikaları; perakende, yetersiz raf alanı, mevcut raflar, rafta 

bulunabilirliği ve kayıpları dengeleme, rafların dolu görünmesi için sipariĢler, kötü stok 

kontrol politikaları da gıda atık oluĢumuna neden olabilmektedir (Altınel, 2011: 25).  

Promosyonlar; yeni ürünlerin testi, promosyonlar için ambalaj tasarımı, promosyonlar 

nedeniyle yapılan fazla ürün alımı gibi sebepler gıda atıklarının oluĢumuna yol açmaktadır. 

Gün geçtikçe miktarı ve önemi artan gıda atığına yönelik, kamu ve sivil topluluklar tarafından 

çaba harcanması ve çözüm önerileri geliĢtirilmesi, gelecek nesiller için önemli bir sorunun 

ortadan kaldırılmasına yardımcı olacaktır. Gıda israfı ve kayıpları konusunda acil ve somut 

önlemlerin alınması gerekliliği, mevcut gıda kayıplarıyla ilgili veriler ve zarar gören 

ekosistemin durumu tarafından doğrulanmaktadır. Doğal kaynakların tükenmesine neden 

olması, çevre ve ekonomiyi olumsuz etkilemesi gıda atığı kaynaklı problemlerin önemini 

farklı boyutlara taĢımaktadır. EndüstrileĢme, kentleĢme, alıĢkanlıklar, yaĢam Ģartları, gelir ve 

eğitim durumları, gelenek görenekler ve yaĢam standartlarına göre üretilen atık miktarı 

değiĢiklik göstermektedir (Güler ve Çobanoğlu, 1994). 

Kılınç ġahin (2016: 35) yaptığı çalıĢma sonucunda, bir otel iĢletmesinde meydana 

gelen günlük gıda atık miktarının diğer atık çeĢitlerine kıyasla %70 olduğunu ve bu yüzdenin 

332 kg atık gıdaya denk olduğunu tespit etmiĢtir. ÇalıĢmada sadece ekonomik açıdan değil 

çevresel açıdan da zararları olan gıda kaybının evrensel bir sorun olduğuna vurgu yapılmıĢ ve 

atıkların sadece tüketim aĢamasında değil, üretim sürecinden tüketim sürecine kadar oluĢan 

aşamalarda da oluşmasından ve bu oluşumların sebeplerinden bahsedilmiĢ, insanlar tarafından 

farklılık ve bilinçlenme konusunda bir hareketlilik baĢlatılarak konuya iliĢkin çözümlere 

odaklanılması gerektiği vurgulanmıĢtır (Oral, 2015). Özçiçek Dölekoğlu (2017: 180) açlık 

üzerinde durduğu çalıĢmasında, atık gıdanın önlenmesine yönelik belirlenen hedeflere 

ulaĢmak için çabalamanın gerekliliğini, gıda israfını önlemeye yönelik uygulamaların önemini 
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ve gıda kaybının ekonomik, çevresel ve toplumsal olarak farklı alanları olumsuz etkilediğini 

açıklayarak konuya yönelik tavsiyelerde bulunmaktadır. Sınırlı olan kaynakların sınırsız 

algısıyla tüketilmesi sonucunda oluĢan gıda atıklarının geri dönüĢümünün ve 

değerlendirileceği farklı yöntemlerin uygulanması sonucunda ülkeye, çevreye ve canlılara 

saylayacağı faydalar oldukça önemlidir (Ergülen ve Bolayır, 2017: 74). 

3.4.  Gıda Atık HiyerarĢisi ve Atık Yönetimi  

Gıda atık hiyerarĢisi, Avrupa Birliği atık yönetimi uygulamalarının temel 

ilkelerindendir. Atık hiyerarĢisinde sıralama öncelikle atıkların oluĢmadan önlenmesi veya 

azaltılması, daha sonra atıkların yeniden kullanılması veya geri dönüĢümle tekrar kazanılması, 

son seçenek ise geri kazanılması mümkün olmayan atıkların çevreye zarar vermeyen en 

uygun yöntemin uygulanmasıyla bertaraf edilmesidir (Kılınç ġahin, 2016: 30; Anonim, 2007). 

Özetle atık hiyerarĢisi; önleme, yeniden kullanma, geri dönüĢtürme ve bertaraf etme olarak 

sıralanmakta ve aynı zamanda gıdaların doğrudan bertaraf edilmesi ile kaynağında oluĢmadan 

önlenmesi arasındaki farkın daha anlaĢılır olmasının ve öneminin vurgulanmasını 

sağlamaktadır.  Günümüzde yaygın olarak kullanılan termal sistem (yakma), kompost, düzenli 

depolama ve geri dönüĢüm katı atık bertaraf tekniklerindendir (Kılınç ġahin, 2016: 32). Geri 

dönüĢüm yöntemi yapılabilirliği yüksek olan ve olumlu algılanan atık yönetim 

uygulamalarındandır.  

Kompost yöntemi; bitkisel temelli organik katı atıkların, oksijenli (aerobik) veya 

oksijensiz (anaerobik) ortamda ayrıĢtırılmasıyla oluĢturulan maddedir (Erdoğan, 2012:15). 

Günümüzde geliĢmiĢ ülkelerde uygulanan kompost yöntemi organik maddeleri tekrar kendi 

aralarında sınıflandırarak (mutfak atıkları, bahçe atıkları vb.) ve ayrıĢtırarak yapılmaktadır 

(Kemirtlek, 2007). Organik atıkların ve plastik atıkların birbirine temas etmesi, atıkların geri 

kazanımında kompost kalitesini düĢürmekte ve plastik veya cam gibi diğer atıkların komposta 

karıĢmasının da fiziki bir tehlike içerdiği belirtilmektedir (Altuntop, Bozlu ve Karabıyık, 

2014: 53). Bir diğer atık değerlendirme yöntemi ise hayvansal, organik, evsel ve endüstriyel 

atıklardan biyogaz üretiminin sağlanmasıdır. Biyogaz ısı ve buhar üretimi, araç yakıtı, 

kimyasal madde üretimi ve elektrik üretimi gibi alanlarda kullanılmaktadır. Biyogaz üretimi 

için kullanıma uygun olan atık çeĢitleri; hayvansal atıklar, tarımsal ve park-bahçe atıkları, 

meyve sebze iĢleme atıkları, organik atıklar ve kağıt atıklarıdır (Çallı, 2012: 18). 

3.5. Sürdürülebilir Atık Gıda Uygulamaları 
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Literatürde gıda atıklarının sürdürülebilir yöntemlerle geri kazanılması ile ilgili üç 

farklı çözüm yolundan bahsedilmektedir. Bu bağlamda söz konusu çözüm yolları,  

paydaĢların analizine, motivasyonuna ve teknik konulara odaklanma; gıda atıklarının 

önlenmesi için insanlara yönelik alternatif tüketim alanları oluĢturma ve atıkların hayvan 

besini olarak kullanılması; kompost yöntemi ile geri dönüĢümü sağlama veya atıkların enerji 

üretiminde kullanılması olarak sıralandırılabilir (Maried, 2016: 467). Filimonau ve Coteau 

(2019: 238) konaklama iĢletmelerinde meydana gelen gıda atıklarını ve gıda atıklarını azaltma 

konusunda baĢarılı olunabilmesi için gereken koĢulları araĢtırdıkları çalıĢmalarında, 

çalıĢanların gıda atığının önlenmesi sonucunda ortaya çıkacak faydaları anlamalarının ve 

misafirperverliğin etkili olduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır. Kılınç ġahin (2016: 35) otel 

iĢletmelerinde oluĢan atıklarla ilgili çalıĢmasında, gıda atığı yönetiminde bazı iĢletmelerin 

atıklarını hayvan barınaklarına gönderildiğini, bazı atıkların sos, çorba gibi yiyeceklerin 

yapımında kullanıldığını, bazı iĢletmelerde ise atıkların çöp olarak atıldığı sonucuna 

ulaĢmıĢtır. Ayrıca gıda atıklarını önleme prosedürü olarak depolamada ilk giren ilk çıkar 

ilkesinin uygulandığı, HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Point) sisteminin 

kullanıldığı, müĢteri sayısına göre stok miktarının minimumda tutulduğu, açık büfeye özel 

porsiyon yöntemlerinin kullanıldığı, depodan sorumlu personel bulunduğu, sürekli 

denetlemeler yapıldığı, kaliteli hammadde alımı yapıldığı, açık büfe servisinden sorumlu 

eleman bulundurulduğu, son tüketim tarihine dikkat ederek alım yapıldığı ve bazı iĢletmelerde 

ise yazılı herhangi bir prosedürün bulunmadığı ve uygulanmadığı sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

Tercih edilen ve çöpe atılan yiyeceklerin tespit edilip menülerin ona göre düzenlenmesi, 

oluĢan bitkisel yağ atıklarının geri kazanım tesislerine verilmesi kayda geçen diğer atık 

değerlendirme yöntemlerindendir (Büyükkol ve Bedük, 2020: 532). 

 DemirbaĢ (2018: 21) çalıĢmasında adaletsiz kaynak dağılımı ve küresel iklim krizi 

sonucunda kaliteli ürün üretiminde oluĢan yetersizliklerden ve ülkemizde gıda israfını 

önlemeye yönelik paydaĢların yapması gereken uygulamalardan bahsetmekte ve 

uygulamaların geniĢletilmesi ve geliĢtirilmesine yönelik tavsiyelerde bulunmaktadır. Otel 

iĢletmelerinde gıda atığının önlenmesinde önemli olan mutfak öncesi, mutfak esnası ve 

mutfak sonrası olmak üzere üç aĢama bulunmaktadır. Mutfak öncesi olarak adlandırılan 

aĢamada asıl sayılara en yakın talep tahmini ve stok kontrolü,  mutfak aĢamasında 

hammaddelerin gerekli yerlerde ve doğru kullanılması, mutfak sonrası aĢamasında ise 

müĢterilerle gerekli Ģekillerde ilgilenilmesi ve gıda atığı konusunda bilgilendirici ve 

farkındalık yaratan faaliyetler yürütülmesi oldukça önemlidir (Filimonau ve Coteau, 2019: 

240). Mourad (2016: 468) çalıĢmasında, gönüllü katılımcılarla gıda israfının önlenmesi 
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konusunda görüĢmeler gerçekleĢtirmiĢ ve topladığı veriler doğrultusunda israfın ekonomik, 

çevresel ve sosyal etkilerinden bahsetmiĢtir. Gıda israfını engelleme konusunda zayıf ve güçlü 

sürdürülebilirliğin önemini, gıda zincirinde en önemli yöntemin sürdürülebilirlik olduğunu ve 

sürdürülebilirliğin sistemdeki bütün değiĢiklikleri ifade ettiğini belirtmiĢlerdir. Bir diğer 

çalıĢmada ise gıda atık miktarının azaltılmasına yönelik motivasyon kaynağının maddi 

kazanım olması nedeniyle atıkların yarattığı çevresel sorunların öneminin yeterince 

anlaĢılamadığı ve harekete geçmek için itici motivasyon olarak kabul edilmediği belirtilmiĢtir 

(Graham-Rowe, Jessop ve Sparks, 2014: 18). Erik ve PekerĢen (2019: 421) gıda atıklarını 

değerlendirme amacıyla geliĢtirilen LUSE (Lezzetli, Ucuz, Sağlıklı, Enfes) uygulaması 

hakkında yapmıĢ oldukları çalıĢmada, insanların bir kısmının gıda atığı konusunda duyarlı 

davranırken daha büyük bir kısmının ise konuyla ilgili çaba göstermediği ve bilgilendirici 

davranıĢlarda bulunmadıkları sonucuna ulaĢırken; bu durumun en önemli sebepleri arasında 

yoğun iĢ temposu olduğunu vurgulamaktadırlar. ÇalıĢma kapsamında geliĢtirilen LUSE 

uygulaması, ekonominin en küçük halkasından en büyük halkasına kadar yarar sağlayıcı bir 

uygulama olmakla birlikte teknolojik açıdan uygulamanın gıda atıklarını değerlendirme 

konusunda kilit rol oynayacağı ve ülkemizde faaliyet gösteren birçok sosyal kurum ve 

kuruluĢa bünyesinde yer vermeye müsait bir alt yapıda olduğu düĢünülmektedir. Ceyhun 

Sezgin ve AteĢ (2020: 3500) çalıĢmalarında, otellerdeki Ģeflerle yapılan görüĢmelerde atık 

değerlendirme yöntemi olarak; atık gıdaların hayvan barınaklarına gönderildiği, Sıfır Atık 

Projesi kapsamında faaliyetler yürütülmesi nedeniyle ayrıĢtırma yapıldığı, artan meyve ve 

sebzelerin meze ve sos yapımında kullanıldığı ve fazla sayıda hazırlanan ürünlerin Ģoklanarak 

saklandığını belirtmiĢlerdir. Ayrıca geri dönüĢüm faaliyetlerinin uygulandığı,  açık büfeden 

kalan etlerin et salatalarında kullanıldığı, açık büfede kullanılamayan ürünlerin personel 

yemeği olarak tüketildiği ve artan ekmeklerin alternatif tariflere dönüĢtürülerek tüketildiği 

sonuçlarına ulaĢılırken; atıkların yol açtığı maliyetleri kontrol altına almak amacıyla cost 

control üzerinden düzenli aralıklarla takip sistemi uygulandığı sonucuna varılmıĢtır.  

Otellerin açık büfelerinde oluĢan gıda atıkları, açık büfe servisinden sorumlu bir 

elemanın çalıĢmasıyla birlikte normalde oluĢan gıda atıklarında %80 civarında azalma, açık 

büfeden alakart servise geçildiğinde ve porsiyon ve tabak büyüklüklerinin küçülmesiyle de 

gıda atık miktarlarında azalma gözlemlenmiĢtir (Kalbekken ve Saelen, 2013: 325). Açık 

büfede tüketilmeyen yemeklerin, otel iĢletmeleri tarafından %42‟sinin imha edildiği, hazırlık 

aĢamasında meydana gelen kabuk, kemik gibi atıkların ise yaklaĢık olarak %92‟sinin çöpe 

atıldığı belirtilmiĢtir (Kılınç ġahin, 2016: 43). Gıda atık oluĢumunun önlenmesi sonucunda 

hammadde, enerji, ekonomik ve personel açısından tasarruf sağlanmıĢ olacaktır. Yiyecek 
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içecek iĢletmelerinde gıda atık oluĢumunu önlemeye yönelik menü ve piĢirme tekniklerinde 

yapılan değiĢiklikler sonucunda, atık yağ oluĢumunda %40 azalma meydana geldiği 

gözlemlenmiĢtir (Creedon, 2010). 

Yenilebilir ancak pazarlanmayan yiyecekleri toplayan ve bu yiyecekleri yardım 

kuruluĢlarına veya doğrudan ihtiyaç sahiplerine ulaĢtıran kuruluĢlar, birçok ülkede faaliyet 

göstermekte ve gıdaların üretilme amacını gerçekleĢtirmesini sağlayarak atık oluĢumunun 

azaltılmasına yardımcı olmaktadır (Schneider ve Obersteiner, 2007: 23). Gıda bankaları da 

gıda atıklarının değerlendirilmesinde kullanılan uygulamalardan biridir. Gıda bankası; ihtiyaç 

fazlası üretilen gıdaların, uygun muhafaza koĢullarını sağlayarak depolanmasını ve kar amacı 

gütmeden, aracılar vasıtası ile ihtiyaç sahibi kiĢilere ulaĢtırılmasını sağlayan organizasyondur 

(Türkiye Ġsrafı Önleme Vakfı, 2019: 28). 

Atık gıda ile ilgili alan yazında yer alan yukarıdaki çalıĢmalardan yola çıkılarak bu 

araĢtırmada, yeĢil yıldızlı otellerin atık gıdalara karĢı aldığı önlemler ve atık gıda 

uygulamaları ele alınmıĢtır. 
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

 SÜRDÜRÜLEBĠLĠR GASTRONOMĠ KAPSAMINDA YEġĠL YILDIZLI 

OTELLERĠN ATIK GIDA UYGULAMALARI; ĠSTANBUL ÖRNEĞĠ 

4.1. AraĢtırmanın Amacı ve Önemi  

Küresel ısınma, nüfus artıĢı, bilinçsiz ve aĢırı tüketim sonucu doğal kaynakların 

tükenme tehlikesiyle karĢı karĢıya kalması günümüz sorunlarındandır. Bu nedenle gündemde 

yer alan sürdürülebilirlik, geri dönüĢüm ve sıfır atık konuları önem kazanmaya baĢlamıĢtır. 

Gıda kaynaklarında aĢırı tüketim, azalmalar ve bundan kaynaklanan fiyat artıĢları ise bireyleri 

olduğu kadar iĢletmeleri de ilgilendiren bir sorun haline gelmiĢtir. Bu nedenle yiyecek içecek 

iĢletmelerinde kullanılan gıdalarda oluĢan atıklar hem gıda kaynaklarını hem de iĢletmenin 

maliyetini olumsuz etkilemektedir. Bu olumsuz etkilerin önlenmesi veya azaltılması için sıfır 

atık uygulamalar ve atık gıda uygulamaları gerekmektedir.  

ÇalıĢma atık gıda uygulamalarının ortaya çıkarılması ve bu uygulamaların literatüre 

kazandırılması sonucu yiyecek içecek iĢletmelerine fikir vermesi ve örnek olması açısından 

oldukça önemlidir. Literatürde atık gıdalar ile ilgili çalıĢmalar, sürdürülebilirlik ve 

sürdürülebilir gastronomi ile ilgili çalıĢmalar yer almaktadır. Fakat sürdürülebilir gastronomi 

ve atık gıda uygulamalarını bir arada ele alan çalıĢma sayısı kısıtlı olduğu için bu çalıĢmanın 

alan yazına ve akademiye katkı sağlayacağı düĢünülmektedir. 

ÇalıĢmanın amacı Ġstanbul ilinde faaliyet gösteren YeĢil Yıldızlı otellerin 

sürdürülebilir gastronomi kapsamında atık gıda uygulamalarını incelemektir. Bu nedenle 

çalıĢmada, çalıĢmanın amacına yönelik hazırlanan görüĢme soruları araĢtırmacı tarafından 

iĢletmede çalıĢan yiyecek içecek müdürleri ve mutfak Ģeflerine sorularak görüĢmeler yapılmıĢ 

ve derinlemesine bilgi almak amaçlanmıĢtır. ÇalıĢma sonunda elde edilen bilgilerin literatüre 

kazandırılması ve atık gıda üzerine benzer uygulama yapmak isteyen turizm iĢletmelerine 

ulaĢtırılarak kılavuz iĢlevi görmesi ve atık gıda uygulamaları ile ilgili önerilerin geliĢtirilmesi 

çalıĢmanın amaçlarındandır.  

4.2 AraĢtırma Sınırlılıkları 

AraĢtırmanın sınırlılıklarından birincisi, araĢtırma ve veri toplama sürecinin Covid-19 

pandemi sürecine denk gelmiĢ olmasıdır. Çünkü Covid-19 sürecinde çoğu otel iĢletmesi uzun 

bir süre boyunca yiyecek içecek faaliyetinde bulunamamıĢtır. Veri toplama sürecinde ise 

Covid-19 nedeniyle görüĢmeler online olarak dijital kanallar üzerinden görüntülü konuĢma 
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Ģeklinde sağlanmıĢtır. Her ne kadar bu durum zaman ve maliyet açısından araĢtırmacının ve 

katılımcının lehine de olsa yüz yüze görüĢmeden elde edilen verilerden farklı olmuĢtur. 

AraĢtırmanın sınırlılıklarından ikincisi, araĢtırmanın çalıĢma grubunun belirlenmesi ve 

daha fazla katılımcıya ulaĢılamamıĢ olmasıdır. Fakat çalıĢmada Ġstanbul‟da bulunan yeĢil 

yıldızlı otellerin yiyecek içecek departmanı çalıĢanları, gönüllülük esasına göre araĢtırmaya 

katılım ve katkı sağlamıĢtır. Katılım sağlayacağını belirten katılımcılardan bazıları ise 

iĢlerinin yoğunluğu gereği görüĢmelerini iptal etmiĢlerdir. Gönüllülük esası araĢtırma 

sırasında sorulan sorulara samimi cevap verme ve elde edilen verilerin güvenilirliği açısından 

önem göstermektedir. 

4.3. AraĢtırma Problemi 

ÇalıĢmanın amaçları doğrultusunda iki adet ana araĢtırma problemi belirlenmiĢtir. 

1) YeĢil yıldızlı otellerin atık gıda uygulamaları nasıldır? 

2) YeĢil yıldızlı otellerin sürdürülebilir gastronomiye yönelik atık gıda 

uygulamaları nelerdir? 

AraĢtırma problemlerinden yola çıkılarak görüĢme soruları, literatürde yer alan benzer 

çalıĢmalardan (Çetinoğlu, ve Ünlüönen, 2020; Güner, ve ÇiriĢoğlu, 2021; Kalkan, ġapcılar,  

Adabalı, ve BüyükĢalvarcı, 2020; Kurnaz,  ve Özdoğan, 2018; Ceyhun Sezgin, & AteĢ, 2020; 

ġahingöz, ve Güleç, 2019; Yazıcıoğlu, Özata, ve YarıĢ, 2018) yararlanılarak araĢtırmanın 

amacı doğrultusunda oluĢturulmuĢtur. GörüĢme soruları katılımcıların demografik 

özelliklerine, gıda atıklarına, atık gıda uygulamalarına ve sürdürülebilir gastronomiye yönelik 

sorulardan meydana gelmektedir.  

1) ĠĢletmenizde oluĢan gıda atıkları hangi aĢamalarda meydana gelmektedir? 

OluĢum nedenlerini örneklerle açıklayabilir misiniz?  

2) Atık gıda oluĢumunu önlemek için ne gibi önlemleriniz bulunmaktadır? 

3) Mutfaklarda oluĢan gıda atıklarının oluĢum nedenleri nelerdir? Somut 

örneklerle açıklayabilir misiniz?  

4) ĠĢletme olarak benimsediğiniz atık gıda uygulamaları nelerdir, örneklerle 

açıklayabilir misiniz?  

5) ĠĢletmenizde atık gıdaları kullanarak oluĢturduğunuz bir yemek veya sıfır atık 

menü var mı? Bu ürünler hakkında kısaca bilgi verir misiniz?  

6) Personele atık gıda oluĢumunu önlemeye yönelik eğitim veriyor musunuz?  

7) Misafirlere atık gıda oluĢumunu önlemeye yönelik bilgilendirme yapılıyor mu? 
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8) Sizce atık gıdaları değerlendirmeniz iĢletmeyi nasıl etkilemektedir?  Örnek 

verebilir misiniz?  

9) Covid-19 sürecinin iĢletmenizin atık gıda uygulamalarına nasıl yansıdığını 

düĢünüyorsunuz? 

10) Sürdürülebilirlik kavramı hakkında ne düĢünüyorsunuz? 

11) ĠĢletmenizde atık gıdalara yönelik sürdürülebilir uygulamalar gerçekleĢtiriyor 

musunuz? 

4.4.  AraĢtırma Yöntemi  

ÇalıĢmada Ġstanbul‟da bulunan YeĢil Yıldızlı otellerin atık gıda uygulamalarının 

belirlenmesi ve açıklanması amaçlanmıĢtır. Açıklayıcı desen; bir olaya, duruma neden olan 

güçleri açıklamak ve nedensel ağları belirlemek için kullanılan araĢtırma desenidir 

(Büyüköztürk, Kılıç Çakmak, Akgün ve Demirel, 2011: 268). Bu amaç doğrultusunda 

araĢtırma yöntemlerinden nitel, araĢtırma desenlerinden durum çalıĢması kullanılmıĢtır. 

McMillan, (2000) durum çalıĢmaları bir varlığın mekana ve zamana bağlı tanımlandığı ve 

özelleĢtirildiği çalıĢmadır. Durum çalıĢması aynı zamanda örnek olay çalıĢması olarak bilinir. 

AraĢtırmalarda durum çalıĢmaları; bir olayı oluĢturan ayrıntıları tanımlamak ve görmek, bir 

olaya iliĢkin olası açıklamaları geliĢtirmek ve bir olayı değerlendirmek amacıyla kullanılır 

(Gall, Borg ve Gall: 1996). Bu çalıĢma bir durum çalıĢması olup tür olarak durum analizi 

kategorisine girmektedir. Durum analizi özel bir olayın farklı bakıĢ açıları kullanılarak 

incelenmesidir (McMillan, 2000).  

4.5.  AraĢtırma Örneklemi 

Kültür ve Turizm bakanlığının güncel verilerine göre Türkiye‟de 5466 adet turizm 

iĢletme belgeli tesis bulunmaktadır. Bu tesislerden 456 tanesi yeĢil yıldıza sahiptir. 

Ġstanbul‟da bulunan 48 adet yeĢil yıldızlı otel araĢtırmanın evrenini oluĢturmaktadır. ÇalıĢma 

evreninin Ġstanbul ilinde bulunan yeĢil yıldızlı otellerden seçilmesinin nedeni tüm yıl 

faaliyette olan Ģehir otellerinin bulunması ve karma turist grubu ağırlamasıdır. Ayrıca yeĢil 

yıldıza sahip olabilmesi için atıklara yönelik uygulamalarının bulunması aranan kriterler 

arasındadır. Bu nedenler göz önüne alınarak araĢtırmanın evreni belirlenmiĢtir. 

Ġstanbul‟da bulunan 48 adet yeĢil yıldızlı otel iĢletmesinden 2 tanesi farklı nedenlerle 

faaliyetine devam etmediği için çalıĢmanın evreni 46 adet yeĢil yıldızlı (Çevreye duyarlı tesis 

belgesine sahip) otel iĢletmesinden meydana gelmektedir. Ġstanbul ilinde bulunan 46 adet 

yeĢil yıldızlı otel iĢletmesinde yiyecek içecek müdürü, mutfak Ģefi, gıda mühendisi ve genel 

müdür olarak görev yapan kiĢiler araĢtırmanın çalıĢma grubunu oluĢturmaktadır. ÇalıĢmanın 
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örnekleme yöntemi olasılıklı örnekleme yöntemlerinden basit rastgele (tesadüfi) örnekleme 

yöntemidir (Gazeloğlu ve Erkılıç, 2020: 29). ÇalıĢmaya gönüllülük esaslı katılım göstermeyi 

kabul eden 18 iĢletme ile görüĢmeler yapılmıĢtır. Nitel araĢtırmaların örneklem büyüklüğüne 

iliĢkin çeĢitli yaklaĢımlar bulunmaktadır. Veri toplama sürecinin, yeni verilerin toplanmasıyla 

ilgili yeni bakıĢ veya özellikler ortaya çıkmadığında durdurulması önerilmektedir (Charmaz, 

2006). 18 iĢletme ve 21 katılımcı ile görüĢülmüĢ ve analiz için görüĢmeler kayıt altına 

alınmıĢtır. 

4.6.  Veri Toplama Aracı  

ÇalıĢmada veri toplamak için görüĢme (mülakat) tekniğinden faydalanılmıĢtır. 

GörüĢmeler kaynakların ulaĢılabilirliğine ve araĢtırmada toplanmak istenen verilerin 

özelliklerine göre farklı Ģekiller alabilmektedir (Büyüköztürk, vd., 2011: 268). Bu çalıĢmada 

faydalanılan görüĢme tekniği yarı yapılandırılmıĢ görüĢme sınıfına girmektedir. Yarı 

yapılandırılmıĢ görüĢme formu oluĢturulurken katılımcıların demografik özelliklerinin yanı 

sıra açık uçlu olarak tasarlanmıĢ 11 adet soru bulunmaktadır. GörüĢme tekniği; görüĢmeye 

hazırlama, konuyu tanımlama, katılımcının bilgi sahibi olmasını sağlama, görüĢmeyi yapma 

ve sonlandırma ile not alma süreçlerinden oluĢmaktadır (Büyüköztürk, vd., 2011: 185). 

Süreçlerden hareketle çalıĢmada öncelikle katılımcılara e-posta yoluyla iletiĢime geçilmiĢ 

ancak beklenen geri dönüĢlerin sağlanmaması sonucunda iĢletmelere telefon aracılığıyla 

ulaĢma yoluna gidilmiĢtir. Daha sonra katılımcılara çalıĢmadan ve çalıĢmaya 

sağlayabilecekleri katkılardan bahsedilmiĢ ve gönüllülük esasına uygun olarak katılımcılarla 

görüĢmeler gerçekleĢtirilmiĢtir. GörüĢmeler sırasında katılımcılara çalıĢmayla ilgili gerekli 

açıklamaların yanı sıra atık gıda tanımı yapılarak soruları bu tanıma göre cevaplamaları 

istenmiĢtir.  

 Veri analizlerinin kolaylığı, görüĢülen kiĢiye kendini ifade etme imkanı ve 

derinlemesine bilgi sağlaması gibi avantajları bulunan yarı yapılandırılmıĢ görüĢme tekniği 

aynı zamanda araĢtırmacının, sorgulama hattını kontrol etmesine izin vermesi nedeniyle bu 

çalıĢma için kullanılması uygun görülmüĢtür. Bu teknik yarı yapılandırılmıĢ görüĢmeler 

yapma, görüĢmelerin ses kaydını alma ve çözümleme aĢamalarından meydana gelmektedir 

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

4.7.  Veri Geçerlilik ve Güvenilirliği 

Nitel araĢtırmalarda güvenirliği arttırmanın yollarından biri araĢtırma izlenen her bir 

aĢama ve yolun detaylı bir Ģekilde tanımlanmasıdır (Büyüköztürk, vd., 2011: 265). Bu 

bilgiden hareketle çalıĢmada izlenen tüm adımlar detaylı olarak verilmiĢtir.  GörüĢme soruları, 
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literatürde yer alan benzer çalıĢmalardan yararlanılarak araĢtırmanın amacı doğrultusunda 

oluĢturulmuĢtur. OluĢturulan 11 adet yarı yapılandırılmıĢ görüĢme sorusu daha sonra alanında 

uzman beĢ akademisyene gönderilmiĢ ve uzman görüĢleri doğrultusunda revize edilmiĢtir. 

Yeniden gözden geçirilen görüĢme soruları, çalıĢma grubuna uygun olarak belirlenen bir 

konaklama iĢletmesinde çalıĢan mutfak Ģefi ile dijital platformlar aracılığıyla pilot görüĢme 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Yapılan görüĢme sonucunda soruların çalıĢmanın amacına uygun olarak 

yeterli ve anlaĢılır olduğu belirlenmiĢ ve görüĢme formuna son hali verilerek veri toplama 

süreci baĢlatılmıĢtır.  

Nitel bir çalıĢmada kayıtların detaylı bir Ģekilde alınması, araĢtırmacı tarafından doğru 

ve kapsamlı bilgi sağlanması, doğruluk için notların katılımcıların incelenmesi, mülakatlara 

iliĢkin ses ve görüntü kayıtlarının tutulması, çalıĢmada katılımcılardan doğrudan alıntılara yer 

verilmesi, alıntıların ekleme yapmadan olduğu gibi verilmesi çalıĢmanın güvenirliğini 

arttırmaktadır (Büyüköztürk, vd., 2011: 265) . Veri toplama aĢamasında görüĢmeler 

katılımcıların izni doğrultusunda kayıt altına alınmıĢ ve daha sonra kayıtlar birincil veri 

kaynağından aktarıldığı Ģekliyle yazılı hale getirilmiĢtir. 

4.8.  Verilerin Analizi  

GörüĢme verilerinin analizindeki amaç elde edilen görüĢme verileri ile araĢtırma 

konusunu kaynaĢtırmaktır (Büyüköztürk, vd., 2011: 176). GörüĢme verilerinin analizinde 

birçok yöntem bulunmaktadır. Bu çalıĢmada görüĢme tekniği kullanılarak elde edilen verilerin 

analizinde temalar oluĢturularak, içerik analizinden ve doğrudan alıntılardan faydalanılmıĢtır. 

GörüĢme verilerinin analizine ve araĢtırmanın amacına en uygun olan yaklaĢımın içerik 

analizi olmasının yanı sıra en yaygın kullanılan analiz yöntemidir (Büyüköztürk, vd., 2011: 

177 ).  

Ġçerik analizi yapılırken araĢtırmacı açık içerik kullanarak kodlama yapabileceği gibi 

gizli içerik kullanarak da kodlama yapabilir. Açık kodlama da araĢtırılmak istenen konuya 

iliĢkin bir kelime ya da resim gibi metin içinde açık bir Ģekilde görülebilecek bir kavram 

belirlenir. Gizli içerik kodlamasında ise metin içinde doğrudan geçmeyen ancak altında yatan 

anlam aranır. Bu nedenle içerik analizi yapılan belgenin tamamının ayrıntılı bir biçimde 

incelenmesi gerekir (Büyüköztürk, vd., 2011: 272).  SayısallaĢtırma ya da sayma içerik 

analizinin önemli özelliklerinden biridir. Uygun kategoride yer alan her bir birim her 

seferinde sayılır. Kodlama sürecinin en son ürünü sayılar olmalıdır. Belli kelime, ifade ve 

sembollerin kısaca açık olarak kodlanabilecek birimlerin sıklığının belirlenmesinde sayılır 

kullanılır. Betimlemeler yapılırken rakamlardan çok kelimeler ve resimler kullanılır amaç 
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zengin tanımlamalar yaparak çalıĢmaya katkı sağlamaktadır. ÇalıĢmada tanımlama ve 

betimlemelere katılımcıların ifadelerinde belirttikleri haliyle doğrudan yer verilir.  

Bu çalıĢmada içerik analizi sonucunda elde edilen verilerin yorumlanmasında temalar, 

alt temalar ve görüĢler kullanılmıĢtır. Ġçeriğin düzenlenmesi ve bulguların sözel olarak 

betimlenmesinde kodlar ve temalar tercih edilmiĢ ve bunlara Ģematik olarak çalıĢmada yer 

verilmiĢtir. 

4.9. Bulgular 

ÇalıĢmanın bu bölümünde yeĢil yıldızlı otellerin yiyecek içecek departmanı 

personelleri ile yapılan görüĢmeler sonucu elde edilen verilerin analizleri sonucunda ulaĢılan 

bulgulara yer verilmiĢtir. Veriler içerik analizine tabi tutularak temalar oluĢturulmuĢtur. 

Katılımcılara ait ifadeler birden fazla görüĢ, uygulama, neden içerdiği için aynı katılımcılar 

tablolarda birden fazla temada yer almaktadır.  

4.9.1. AraĢtırma Grubunun Bazı Demografik Özelliklerine ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.1. Araştırma Grubunun Bazı Demografik Özellikleri 

 

AraĢtırmanın çalıĢma grubunu oluĢturan yeĢil yıldızlı otellerin yiyecek içecek 

departmanı personellerinin bazı demografik bilgileri Tablo 4.1‟de verilmiĢtir. Tablo 4.1‟de 

Katılımcı Cinsiyet YaĢ 
Eğitim 

Düzeyi 

Kurumdaki 

Görevi 

Kurumdaki 

ÇalıĢma 

Süresi 

Bölümdeki 

ÇalıĢma 

Süresi 

ĠĢletmenin YeĢil 

Yıldıza Sahiplik 

Süresi 

K1 Erkek 55 Ġlkokul Mutfak ġefi 40 Yıl 6 Yıl 1 Yıl 

K2 Erkek 35 Lisans F&B Müdürü 5 Yıl 8 Ay 4 Yıl 

K3 Erkek 38 Lisans F&B Müdürü 12 Yıl 6 Yıl 5 Yıl 

K4 Kadın 28 Lisans 
Gıda 

Mühendisi 
2 Yıl 2 Yıl 9 Yıl 

K5 Erkek 42 Lisans F&B Müdürü 10 Yıl 6 Yıl 3 Yıl 

K6 Erkek 38 Lise Mutfak ġefi 2 Yıl 2 Yıl 1 Yıl 

K7 Erkek 49 Lisans F&B Müdürü 7 Yıl 7 Yıl 5 Yıl 

K8 Erkek 38 Ġlkokul Mutfak ġefi 5 Yıl 3 Yıl 5 Yıl 

K9 Erkek 31 Lise Mutfak ġefi 3 Yıl 3 Yıl 2 Yıl 

K10 Erkek 60 
Yüksek 

Lisans 
Genel Müdür 6 Yıl 6 Yıl 8 Yıl 

K11 Kadın 40 Lisans 
Gıda 

Mühendisi 
2.5 Yıl 2.5 Yıl 5 Yıl 

K12 Erkek 55 Lise F&B Müdürü 9 Yıl 9 Yıl 10 Yıl 

K13 Erkek 40 Ġlkokul Mutfak ġefi 12 Yıl 12 Yıl 5 Yıl 

K14 Erkek 49 Ġlkokul Mutfak ġefi 20 Yıl 20 Yıl 5 Yıl 

K15 Erkek 32 
Ön 

Lisans 
Mutfak ġefi 4 Yıl 2 Ay 6 Yıl 

K16 Erkek 36 
Ön 

Lisans 
Mutfak ġefi 5 Yıl 5 Yıl 9 Yıl 

K17 Erkek 56 Lisans 
Gıda 

Mühendisi 
22 Yıl 22 Yıl 8 Yıl 

K18 Erkek 32 Lisans Mutfak ġefi 10 Yıl 1 Ay 5 Yıl 
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yer alan demografik bilgilere göre araĢtırma grubunun çoğunluğu cinsiyet bakımından 

erkeklerden, yaĢ bakımından 28-38 yaĢ grubu içerisinden ve eğitim düzeyi bakımından lisans 

mezunu katılımcılardan meydana gelmektedir. Katılımcıların kurumdaki görevleri 

incelendiğinde 8‟i mutfak Ģefi, 6‟sı yiyecek-içecek müdürü (F&B Müdürü), 3‟ü gıda 

mühendisi, 1‟i ise genel müdür olarak görev yapmaktadır. Tablo 4.1‟de yer alan bilgilere göre 

katılımcıların yarısının kurumdaki çalıĢma süresi 1-5 yıl arasında iken bölümdeki çalıĢma 

süreleri ise 1-5 yıl ve 6-10 yıl arasında ağırlık göstermektedir. ĠĢletmelerin yeĢil yıldıza 

sahiplik süreleri ise en fazla 10 yıl en az 1 yıl olarak dağılım göstermektedir. 

4.9.2. YeĢil Yıldızlı Otellerde OluĢan Gıda Atıklarının OluĢum AĢamaları ve 

Nedenlerine ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.2. Yeşil Yıldızlı Otellerdeki Gıda Atıklarının Oluşum Aşamaları ve Nedenleri 

Temalar Nedenler 
Referans 

Katılımcılar 

Satın Alma ve 

Teslim Alma 

AĢamaları 

Gelen ürünlerin tesliminde ambalaj atıkları 

oluĢtuğundan 
K4,K6,K16 

Depolama AĢaması 

Beklentinin altında misafir gelebileceğinden K5,K6 

Departmanlar arası ürün geçiĢleri olduğundan K5,K4 

Ürün kontrollerinin yapılmadığından K5 

Ürün stokları takip edilmediğinden K10 

Üretim ve 

Hazırlık AĢaması 

Personelin bilgi eksikliğinden 
K1,K3,K7,K10,K

14,K16 

Ürünlerin belli kısımlarının kullanabileceğinden 
K8, K9, 

K11,K12,K18 

Stajyer çalıĢanımız olduğundan K7,K13,K14 

Ürünlerin temizleme, yıkama, soyma ve iĢleme 

aĢamalarında atık oluĢumu meydana gelebileceğinden 
K8, K9, K18 

Atık yağlar oluĢabileceğinden K13, K16 

Misafirlere sunulan ürünlerin fazla üretilmesinden K17 

Servis AĢaması 

Misafirlerden gelen ürünler geri 

dönüĢtürülemediğinden 
K2,K3,K11,K12 

Misafirlerin tüketim ihtiyacından fazla ürün 

aldıklarından 
K5,K6 

Personel ürünleri gereğinden fazla servis ettiği için K5 

Yemeklerin açık büfede uzun süre kalmasından K7 

 

Tablo 4.2.‟de yer alan yeĢil yıldızlı otellerdeki gıda atıklarının oluĢum aĢamaları ve 

nedenleri incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin görüĢlerinin “üretim ve 

hazırlık”, “servis”, “depolama”, “satın alma ve teslim alma” ve “servis sonrası” temaları 

altında toplandığı görülmektedir. Personellerin görüĢlerinin sıklıkla “üretim ve hazırlık” 

teması altında ifade edildiği söylenebilir. Bu temayı takiben “servis” temasının yer aldığını 

söylemek mümkündür. GörüĢlerin “satın alma ve teslim alma” ve “servis sonrası” temalarında 

ise daha az belirtildiği görülmüĢtür.  
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Tablo 4.2.‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “üretim ve hazırlık” teması altında “personellerin bilgi eksikliğinden, ürünlerin belli 

kısımlarının kullanabileceğinden” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Genelde yemekler tabağa fazla koyulduğu zaman atık oluşabiliyor. Personel hataları 

kaynaklı atık oluşabiliyor, yere düşme sonucu oluşabiliyor. Açık büfede yemeklerin uzun 

süre beklemesinden dolayı olabiliyor. Personel bilgi eksikliği kaynaklı olabiliyor, stajyer 

çalıştırdığımız için, satın almada atık oluşmaması için beyaz ve kırmızı et teslimini 15 

dakika içinde mutfakta olacak şekilde tamamlamış oluyoruz. Yiyecek içecek anlamında 

zayi vermemeye dikkat ediyoruz. Satın almada ürün gelir gelmez depo kapısı açılır satın 

alma müdürü ve tesellüm ürün kontrollerini yapar mutfaktan aşçı gelir o da kontrol eder 

şartları sağlasa bile ürün kalitesi yetersiz ise ürünü geri gönderir. Depolama için -18 

dolaplar kullanılır ve SKT kontrolleri yapılır.” (K7).  

“…Personel bilgi eksikliği kaynaklı atık oluşmaması için personele gerekli eğitimleri ve 

alışma süresi veriyoruz. Kontrollü ve denetimli çalışıyoruz.”(K13).  

“Mutfakta üretim aşamasında da özellikle kontrollü üretim yapıyoruz. Kalan kabuk ve 

sap kısımlarından kullanılabilecek kısımları ise yine değerlendiriyoruz. Personel 

bilmiyorsa da hemen onlara müdahale edip doğru yöntemi gösteriyoruz. Domatesi de 

kabuklu sos yaparak değerlendirebiliyoruz.” (K14). 

“Mümkün olduğunca atıkları kaynağında önlemeye çalışıyoruz. Maliyetlerimizi 

azaltmaya çalışıyoruz. Kurum adına da karı sağlamamız gerekmektedir. Patatesin 

kabukları ıspanakların kullanılamaz kısımları zaruri atık olarak ayrılmaktadır. Satın 

almada en az 6 ay vadeli ve soğuk kontrolleri yapılan ürünlerin alımını kabul ediyoruz.” 

(K8). 

“Mesela salatalık salataya kullanırken köşe ve uç kısımları kalıyor domates kabukları da 

aynı şekilde kalabiliyor. Biz bunları daha sonra kurutup domates çorbasında 

kullanıyoruz, salatalıklardan personele cacık yapıyoruz” (K9) 

Tablo 4.2.‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “servis” teması altında “misafirlerden gelen ürünler geri dönüĢtürülemediğinden” ve 

“misafirlerin tüketim ihtiyacından fazla ürün aldıklarından” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. 

Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri 

cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Satın almada bazı ürünlerin teslimini bizzat F&B müdürü olarak kendim yapmaktayım. 

SKT’si en az 6 ay olan ürünleri kabul etmekteyiz. Yaklaşık 9-12 ay olmasına dikkat 

ediyoruz. Alınan ürünün özellikle 6 ay içinde kullanılmış olmasına dikkat ediyoruz. 

Sirkülasyonu sağlıyoruz. Misafirlerden geri gelen ürünleri geri dönüştüremiyoruz. Fakat 

atıkları ayrıştırarak kullanılabilir ve kullanılamaz olarak ayırıyoruz. Barınaklara 

gönderiyoruz veya personellerimizden gönüllü olanlar bu işlemi kendileri de yapıyor.” 

(K2). 

“Depolama aşamasında beklentinin altında misafir gelirse ürünlerden atık olabiliyor. 

Depolama ve servis aşamasında meydana gelmektedir. Depo takibinin düzenli 

yapılmaması neden olabiliyor. Özellikle sebzeler çabuk çürüyor. Servis sırasında da 

gerek misafirlerden gelen gerek personelin fazla kullanımından kaynaklanabiliyor. 

Misafir açık büfeden fazla alıp aldıklarını tüketmezse atık oluşumu meydana geliyor. 
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Depolamada atık miktarı 1 ise servis elemanı kaynaklı kayıp 2 ise misafir kaynaklı 4-5 

olabiliyor. Özellikle Pazar kahvaltısında fazla alım kaynaklı atık oluşuyor.” (K5). 

“İmalat ve üretim aşamasında atıklar oluşmaktadır. Büfe ve kafeteryalardan veya müşteri 

tabağından geri dönen gıda atıkları daha fazladır. Satın alma aşamasında kapalı paketli 

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

Tablo 4.2‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “depolama” teması altında “beklentinin altında misafir gelebileceğinden” Ģeklinde 

ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema 

altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Menüleri 6 ayda bir değiştiriyoruz. Örneğin dana etli bir yemeğimiz var menüde 50 

porsiyonluk hazırlık yapıp dondurucuya attık fakat 2 ay sonra sadece 10 porsiyon 

satıldıysa bu 40 porsiyonu personel yemeğinde değerlendiriyoruz.”(K9). 

4.9.3.  YeĢil Yıldızlı Otellerde Atık Gıda OluĢumunu Önlemek Amacıyla Yapılan 

Faaliyetlere ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.3. Yeşil Yıldızlı Otellerde Atık Gıda Oluşumunu Önlemek Amacıyla Yapılan Faaliyetler 

Temalar Faaliyetler 
Referans 

Katılımcılar 

Satın Alma ve Teslim 

Alma AĢaması 

Ürün kontrolü(SKT (Son Kullanma Tarihi), renk, 

deformasyon vb.) yapılabileceğinden 

 

K1,K2,K3,K5,K10 

Soğuk zincire dikkat edilebileceğinden K7,K14,K16 

Ürün iadesi yapılabileceğinden K7,K11 

Depo personeline eğitim verilebileceğinden K15 

Sebze ve yeĢilliklerin alımlarının sık sık 

yapılabileceğinden 
K9 

Riskli ürün gruplarının tesliminin kontrol 

edilebileceğinden 
K4 

Paketli ürün tercih edilmesi gerektiğinden K11 

Depolama AĢaması 

FĠFO, LĠFO ürün kontrolü, stok kontrolü 

yapılabileceğinden 

K1,K3,K4,K7,K10,

K17 

Ürün özelliklerine yönelik ambalajlama 

yapılabileceğinden 
K1,K6,K12 

Tüketim önceliğinde değiĢiklik yapılabileceğinden K2,K17 

Ürünlerin özelliklerine, çeĢitlerine göre 

depolanabileceğinden 
K18 

Üretim ve Hazırlık 

AĢaması 

KiĢi sayısına göre hazırlık yapılabileceğinden K1,K10 

Menülerin belirli aralıklarla yenilenebileceğinden K9 

Servis AĢaması 

Misafirlerin yemek sipariĢlerinin teyit 

edilebileceğinden 
K8,K10 

Personel sayısının yeterlilik düzeyinin 

ayarlanabileceğinden 
K8 

SipariĢlerde alerjen bilgisinin verilebileceğinden K10 

PiĢmiĢ yemeklerin soğuk/sıcak zincirine dikkat 

edilebileceğinden 
K17 

Servis Sonrası 

AĢaması 

Atıkların kullanılabilir ve kullanılamaz olarak 

ayrıĢtırılabileceğinden 

K2,K10,K13 

 

Tablo 4.3‟te yer alan yeĢil yıldızlı otellerdeki gıda atıklarının oluĢumunun önlenmesi 

amacıyla yapılan faaliyetler incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin 

görüĢlerinin  “satın alma ve teslim alma”, “depolama”, “servis sonrası”, “üretim ve hazırlık” 
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ve “servis” temaları altında toplandığı görülmektedir. Personellerin görüĢlerinin sıklıkla “satın 

alma ve teslim alma” teması altında ifade edildiği söylenebilir. Bu temayı takiben “depolama” 

temasının yer aldığını söylemek mümkündür. GörüĢlerin “servis” ve “üretim ve hazırlık” 

temalarında ise daha az belirtildiği görülmüĢtür.  

Tablo 4.3‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; gıda atıklarının 

oluĢumunun önlenmesi amacıyla yapılan faaliyetler “satın alma ve teslim alma” teması altında 

“ürün kontrolü (SKT, renk, deformasyon vb.) yapılabileceğinden” ve “soğuk zincire dikkat 

edilebileceğinden “Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki 

personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Satın alma aşamasında atık olmamasına dikkat ediyoruz. Satın almada ilk kontrolde 

sorunlu ürün olursa tedarikçi firmaya ürünleri iade ederiz. O riski üzerimize almayız. Bu 

aşamada atık oluşmaması için FIFO, renk, arıza ve deformasyon kontrolü,  malzeme 

yeterliliği kontrolü yaparız. Daha sonra ambalajlama, paketleme, vakumlama yaparak 

depolama yaparız.” (K1). 

 “Satın almada bazı ürünlerin teslimini bizzat F&B müdürü olarak kendim yapmaktayım. 

SKT’si en az 6 ay olan ürünleri kabul etmekteyiz. Yaklaşık 9-12 ay olmasına dikkat 

ediyoruz. Alınan ürünün özellikle 6 ay içinde kullanılmış olmasına dikkat ediyoruz. 

Sirkülasyonu sağlıyoruz. Satın almada teslimi depocu bölüm yapar FIFO kullanılır. 

Ayrıca depolarda SKT’si yaklaşan ürünler kontrollerde belirlenerek öncelikli 

tüketilecekler rafına aktarılır ve personel yemeğinde veya menülerde farklı kalemlerde 

tüketilir.” (K2). 

“Satın alma aşamalarında atık oluşmaması için müdür, depo personeline eğitim 

vermektedir. Sonrasında riskli ürün grupları (kırmızı et, tavuk, balık vb.) için alımı bizzat 

kontrol ederek gıda mühendisimiz gerçekleştirmektedir. İstenilen kriterlere uygunluk 

sağlaması durumuna göre teslim alma gerçekleştirilir. Etin yağ, sertlik, ph, sıcaklık 

(soğuk zincir) gibi uygunluk koşulları göz önünde bulundurularak teslim alma yapılır. Bu 

nedenle bu aşamalarda çok atık oluşmamaktadır.” (K4). 

“Satın almada atık oluşmaması için beyaz ve kırmızı et teslimini 15 dakika içinde 

mutfakta olacak şekilde tamamlamış oluyoruz. Yiyecek içecek anlamında zayi vermemeye 

dikkat ediyoruz. Satın almada ürün gelir gelmez depo kapısı açılır satın alma müdürü ve 

tesellüm ürün kontrollerini yapar mutfaktan aşçı gelir o da kontrol eder şartları sağlasa 

bile ürün kalitesi yetersiz ise ürünü geri gönderir. Depolama için -18 dolaplar kullanılır 

ve SKT kontrolleri yapılır.” (K7). 

“Satın alma aşamasında atık oluşmaması için donmuş ürünlerin soğuk zincirini kırmadan 

teslim alıyoruz. Hızlıca kontrol edip depolarımıza yerleştiriyoruz.” (K14). 

 

Tablo 4.3‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; gıda atıklarının 

oluĢumunun önlenmesi amacıyla yapılan faaliyetler “depolama” teması altında “FĠFO, LĠFO 

ürün kontrolü, stok kontrolü yapılabileceğinden” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“…Fazla stoklu çalışmamaya dikkat ediyoruz. FİFO uyguluyoruz. Mutfakta üretimde 

ürünler belli standartlara göre oluşturuluyor o standartlara uyulduğu sürece yanlış 

sipariş veya geri dönmesi söz konusu olmuyor.” (K10). 
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“HACCP 22000 programına uygun çalışmaktayız Minimum maksimum stok sınırlarımız 

var. FİFO’ya göre çalışmaktayız. SKTsi yaklaşan ürünleri 40 gün kalaya kadar firmaya 

geri verebiliyoruz. Servis aşamasında bile soğuk sıcak zincirleri kırmadığımız için 

kalanları personel yemekhanesinde değerlendirebiliyoruz.” (K17). 

“…Bizde depolama kısmında oto kontrol sistemi vardır. Ürünler özelliklerine, çeşitlerine 

ve tarihlerine göre ayrı ayrı depolanır. Bu nedenle stok esnasında atık oluşumu çok 

meydana gelmez.” (K18). 

Tablo 4.3‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; gıda atıklarının 

oluĢumunun önlenmesi amacıyla yapılan faaliyetler “servis sonrası” teması altında “atıkların 

kullanılabilir ve kullanılamaz olarak ayrıĢtırılabileceğinden” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. 

Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri 

cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Misafirlerden geri gelen ürünleri geri dönüştüremiyoruz. Fakat atıkları ayrıştırarak 

kullanılabilir ve kullanılamaz olarak ayırıyoruz. Barınaklara gönderiyoruz veya 

personellerimizden gönüllü olanlar bu işlemi kendileri de yapıyor.” (K2). 

“Satın alma, depolama ve servis aşamalarında atık oluşumu meydana gelmektedir. 

Banket hazırlığında hazırlık yapılan sayıya ulaşılamaması sonucunda atık oluşumu 

meydana gelebiliyor. Kullanılabilecek durumda olanları kurtarıyoruz. Bazıları ise 

kullanılamamaktadır.” (K6). 

Tablo 4.3‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; gıda atıklarının 

oluĢumunun önlenmesi amacıyla yapılan faaliyetler “servis” teması altında “misafirlerin 

yemek sipariĢlerinin teyit edilebileceğinden“ Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Mutfakta üretimde ürünler belli standartlara göre oluşturuluyor o standartlara 

uyulduğu sürece yanlış sipariş veya geri dönmesi söz konusu olmuyor. Örneğin et siparişi 

alırken pişme derecesine göre sipariş alınıyor. Menülerde alerjen bilgileri yer aldığı için 

misafirler de ona göre sipariş veriyor. Bu tür hatalar olmuyor.” (K10). 

“Servis aşamasında abuyer olan iki adet personel bulunur ve servis aşamasında alınan 

siparişler özellikle birkaç kez teyit edilir.” (K8). 

4.9.4. YeĢil Yıldızlı Otel Mutfaklarında OluĢan Gıda Atıklarının OluĢum Nedenlerine 

ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.4. Yeşil Yıldızlı Otellerin Mutfaklarındaki Gıda Atıklarının Oluşum Nedenleri 

Temalar Nedenler Referans 

Katılımcılar 

Depolama  
Ürün SKT‟sine dikkat edilmediğinden  K3 

Taze olarak tüketilmesi gereken ürünlerden kaynaklı  K18 

Üretim ve Hazırlık 

Personel bilgi eksikliğinden  
K3,K4,K5,K8,K9,K1

3,K14, 

Sebze ve yeĢilliklerin kabukları atık haline geldiğinden  
K1,K2,K4,K11,K12,

K13,K14,K17 

Tabak prezentasyonu ve sunumda yanlıĢ planlama ve estetik 

kaygısı güdüldüğünden 

K2,K11,K13,K15,K1

6, K10 

Dezenfeksiyon ve ayıklama iĢlemi yapıldığından  K2,K8,K11 
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Ürün bilgi eksikliğinden K6,K9 

Teknik bilgi eksikliğinden K6,K8,K9 

Servis 

Yemeklerin açık büfe Ģeklinde misafirlere sunulduğundan  K2,K4,K7,K16,K18 

Misafirden kaynaklanabilecek nedenler(yanlıĢ sipariĢ, yemeğin 

beğenilmemesi, tüketilebileceğinden fazla ürün alınması vb.) 

olabileceğinden  

K3,K7,K9 

Rezervasyondan kaynaklanabilecek sorunlar(iptal, beklenenin 

altında misafir gelmesi) olabileceğinden  
K4,K18 

Misafir portföyü kaynaklı K3,K4 

 

Tablo 4.4‟te yer alan yeĢil yıldızlı otellerin mutfaklarındaki gıda atıklarının oluĢum 

nedenleri incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin görüĢlerinin “üretim ve 

hazırlık”, “servis” ve “depolama” temaları altında toplandığı görülmektedir. Personellerin 

görüĢlerinin sıklıkla “üretim ve hazırlık” ve “servis” temaları altında ifade edildiği 

görülmektedir. GörüĢlerin “depolama” temalarında ise daha az belirtildiği görülmüĢtür.  

Tablo 4.4‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “üretim ve hazırlık” teması altında “personellerin bilgi eksikliğinden”, “sebze ve 

yeĢilliklerin kabukları atık haline geldiğinden”, “tabak prezentasyonu ve sunumda yanlıĢ 

planlama ve estetik kaygısı güdüldüğünden” ve “dezenfeksiyon ve ayıklama iĢlemi 

yapıldığından” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden 

bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Satın almadan mutfağa girişte atık oluşumu başlamaktadır. Alınan ürünler 

dezenfeksiyon odalarında işlem görür. Bu aşamada istenmeyen atıklar oluşmaktadır. 

Örneğin Marulun dış kabukları temizlik aşamasında %10 fire vermektedir. Otel 

restoranlarında yapılan yemeklerin trende uygunluğuna ve bir hikayesinin olmasına 

dikkat ederiz. Lezzeti kadar görüntüsünün de cezbetmesi gerekir. Bu nedenle kullanılan 

üründen arta kalan kullanılabilir kısımları püre veya sos olarak kullanabiliriz. Veya 

menüde başka bir yemeğin içine dahil edebilmekteyiz. Örneğin bonfile yemeğini 

karnabahar püresi ile sunmaktayız. Ayrıca da fırınlanmış karnabahar kullanmaktayız. Bu 

yemek için kullanılan bir adet karnabahardan 4 porsiyon roasted çıkarken arta kalan 

kısımları da farklı bir şekilde işleyerek püre yapmaktayız. Böylece ürünün tüm kısımları 

değerlendirilmiş olur.” (K2). 

“Kabuk soyma ve ayıklama aşamaları ile başlamaktadır. Kalifiyesiz bir personelin sebze 

ayıklama aşamasında kullanılabilecek kısmı da atık olarak ayırması ile atık oluşumu 

başlıyor. Personelin bilgi eksikliğinden kaynaklanan gıda atıkları da meydana 

gelmektedir. Özellikle hazırlık ve ürün işleme aşamalarında bu nedenle atık oluşumu 

gözlenmektedir. Bu oluşumu engellemek için mutfak şefleri personele eğitim 

vermektedir.” (K4). 

“Personellerde özellikle stajyer arkadaşlarımızda bilgi eksikliği kaynaklı atık oluşuyor 

biber doğrarken mesela yanlış teknik kullanıyorsa atık oluşuyor.” (K9). 

“Üretim aşamasında sebze yıkama ve dezenfeksiyon aşamasında dış kabuk ve yaprak 

kısımlarından atıklar oluşmaktadır. Domates kabuğu soyulmuşsa oradan bir atık 

meydana gelmektedir. Tabaklamadan kalan malzemeleri ise farklı bir tabakta sos olarak 

kullanabiliyoruz. Veya kalan patateste-n çorba yapabiliyoruz veya personel yemeğinde 

değerlendirebiliyoruz.” (K11). 



 
 

50 

 “Estetik kaynaklı veya tabaklama aşamasında meydana gelen atık oluşumlarını zamanla 

personele eğitim vererek, planlı çalışmayla engelledik. Menüde bulunan tüm ürünlerin 

nasıl tabaklanacağı kaç gram olacağı ve görüntüsüne dair bilgiler vardır personeller de 

u bilgilere göre ürün çıkarmaktadır.” (16). 

 

Tablo 4.4‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “servis” teması altında “yemeklerin açık büfe Ģeklinde misafirlere sunulduğundan”, 

“misafirden kaynaklanabilecek nedenler olabileceğinden” ve “rezervasyondan 

kaynaklanabilecek sorunlar olabileceğinden” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Mutfakta spesifik olarak bazı hatalardan kaynaklanan gıda atık oluşumu meydana 

gelebiliyor. Misafir yanlış sipariş verebiliyor, yemeği beğenmeyip geri gönderebilir veya 

çok tuzlu bulabiliyor bu durumlarda gıda atığı oluşabiliyor. Ürün etiketlemelerine dikkat 

edilmezse atık oluşabiliyor. Sabah kahvaltısı açık büfe bu yüzden çok fazla gıda atığı 

oluşabiliyor. Müşteri profili de atık oluşumunu etkileyebiliyor.” (K3). 

“Rezervasyondan daha fazla kişi için hazırlık yapıldıysa atık oluşumu meydana geliyor. 

Açık büfelerde bulunan unlu mamul gruplarında fazla üretim yapılırsa da arta kalan 

ürünler olabiliyor. Tabi bu durum müşteri portföyüne göre de değişiklik göstermektedir.” 

(K4). 

“Açık büfelerden arta kalan yiyeceklerden oluşan atık gıdalar veya organizasyonlar 

sonrasında kalan fazla yiyeceklerden oluşan atık gıdalar da bulunmaktadır.” (K16). 

“Bunlardan en önemli atık oluşumu restoranda veya toplu yemek organizasyonlarında 

meydana gelmektedir. Özellikle restoran menüsünde bulunan yemekler için ön hazırlık 

yapılır ve beklenen sayıda sipariş gelmezse hazırlıklardan bazıları atık oluşumuna neden 

olabilir. Buna engel olmak için ise otelin yoğunluk ve doluluk oranına göre, sezona göre 

minimum hazırlık yapmaya özen göstermekteyiz. Özellikle taze olarak tüketilmesi gereken 

ürünlerde atık oluşumu olabiliyor. Toplu organizasyon yemeklerinde atık oluşumu sadece 

misafirden dönen tabaklarda meydana gelmektedir. Çünkü kişi sayısına göre hazırlık 

yapılmaktadır. Açık büfelerde de misafir sayısına göre üretim yapılır fakat 

tüketimin ne kadar olacağı müşteriye bağlı olduğu için ciddi miktarda atık 

oluşabilmektedir. Tabaklama da kontrollü üretim yaptığımız için de atık oluşumu yoktur. 

Menüde bulunan yemeklerde kullanılan ürünlerin kalan kısımlarını başka bir yemekte 

kullanarak değerlendirmekteyiz. Bu konuda özellikle işletme ve mutfak ekibi olarak 

hassas davranmaktayız.” (K18). 

4.9.5. YeĢil Yıldızlı Otellerdeki Atık Gıda Uygulamalarına ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.5. Yeşil Yıldızlı Otellerin Atık Gıda Uygulamaları 

Temalar   Uygulamalar  Referans 

Katılımcılar 

Geri DönüĢüm  

Cam, ĢiĢe, kâğıt, pil, plastikler ve organik atıklar 

ayrıĢtırılır 

K1, 

K3,K5,K7,K8,K12,

K13,K16 

Yanık yağlar biriktirilir K1,K2,K6,K14,K15 

Kompost uygulaması yapılır K10,K12,K13 

Organik ve likit gübre yapımında kullanılır  
K10,K11,K12,K15, 

K17 
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Geri dönüĢüm için belediyeye gönderilir K1,K5,K8,K18 

Alternatif Kullanım 

Hayvan barınaklarına ulaĢtırılır 

K1,K2,K3,K4,K5,K

7,K9K10,K11,K14, 

K16,K17 

Ġhtiyaç sahibi kiĢilere ulaĢtırılır  K2,K18 

Misafirlerin talepleri doğrultusunda artan 

yemekler paketlenir 
K8 

Belirli araklılarla menü değiĢikliğine gidilir  K6 

Menüde tercih edilmeyen yemekler revize edilir K6 

Ürünü DönüĢtürme  

Sebzelerden sos veya stok yapılır  
K2,K4,K13,K15,K1

8 

Sebzelerden yenilebilir toprak, kül(toz) ve renkli 

yağlar yapılır 
K2,K4,K15 

Meyvelerden reçel, meyve suları ve soslar yapılır K2,K15 

Peynir ve Ģarküteri ürünleri yeniden 

değerlendirilir 
K10,K11,K14 

Etlerin artan kısımları farklı tabaklarda yeniden 

değerlendirilir 
K4,K6,K18 

Bayat ekmekler kruton olarak değerlendirilir K4 

Tekrar Kullanma  

Personel yemeğinde değerlendirilir 
K3,K5,K7,K13,K14

,K17 

Geri dönen (temassız) ürünler uygun koĢullarda 

depolanarak yeniden kullanılır 
K3,K10 

Ala carte restoranda değerlendirilir K3 

Ġmha Etme 

Toplanan atıklar belediyeye teslim edilir K4 

Atıklar konusunda tutanak tutulur K4 

Sağlığa zarar verebilecek ürünler imha edilir K4 

 

Tablo 4.5‟te yer alan yeĢil yıldızlı otellerin atık gıda uygulamaları incelendiğinde; 

yiyecek-içecek departmanı personellerinin görüĢlerinin “geri dönüĢüm”, “alternatif kullanım”, 

“ürünü dönüĢtürme” “tekrar kullanma” ve “imha etme” temaları altında toplandığı 

görülmektedir. Personellerin görüĢlerinin sıklıkla “geri dönüĢüm”, “ürünü dönüĢtürme” ve 

“tekrar kullanma” temaları altında ifade edildiği görülmektedir. GörüĢlerin “imha etme” 

temasında ise daha az belirtildiği görülmüĢtür. Personellerin görüĢlerinden hareketle atık 

gıdaları imha etme aĢamasından önce farklı yöntemlerle tekrar kullanmaya önem verdikleri 

söylenebilir. En sık görüĢ bildirilen ifade “alternatif kullanım” teması altında “hayvan 

barınaklarına ulaĢtırılır” olarak öne çıkmaktadır. 

Tablo 4.5‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “geri dönüĢüm” teması altında “cam, ĢiĢe, kâğıt, pil, plastikler ayrıĢtırılır”, “yanık 

yağlar biriktirilir”. “organik atıklar ayrıĢtırılır”, “kompost uygulaması yapılır” ve “organik ve 

likit gübre yapımında kullanılır” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki 

personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Biz burada camları, şişeleri, kağıtları, pilleri toplarız. Yanık yağlar biriktirilir. Böyle 

bir atık sistemimiz var. Toplanan atıkları belediye teslim alır. Tekrar kullanılamayacak 

hale gelen gıda atıklarını tutanak tutarak nedenlerini belirterek imha ederiz. 

Tekrarlanmaması için personele eğitim verilir.”(K1). 
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“Personel yemeği, hayvan barınaklarına gönderiyoruz. Otele yakın büyük bir barınak 

var. Diğer çöpleri de çeşitlerine göre ayrıştırarak belediyeye gönderip geri dönüşümü 

sağlıyoruz. Ay sonunda gönderilen atıkların enerji ve doğadaki ağaç karşılığı olarak 

verilerle geri dönüş oluyor bunu da personelimizle paylaşıyoruz.” (K7). 

“…Meyve atıklarıyla ilgili bir proje kapsamında bir çalışmamız oldu. Likit gübre 

yapımında kullandık.” (K11). 

“Mutfağımızdan çıkan organik atıkların çöp olmasını önlemek için kompostlama 

yapılmaktadır. Ayrışabilir organik maddeleri mikro organizmaların aktiviteleri sonucu 

bio kimyasal yolla oksijenli koşullarda parçalanmaya tabii tutulmasını sağlayarak sağlık 

yönünden zararsız bir tür organik humusun oluşturulmasını sağlamaktır. Mutfağımızdan 

çıkan ve ayrıştırılan tüm atıklar ( Evsel, plastik, kâğıt, karton, ambalaj, maske eldiven 

gibi tıbbi atıklar) tanımlanan alanlarda ve konteynerler de toplanmaktadır. Çay ve Kahve 

posaları sürdürülebilir enerji ve çevre kapsamında toplanıp gübre enerjisi için geri 

dönüşüme kazandırılmaktadır. Evsel atıklar, hiçbir atık ile karıştırılmadan tanımlanan 

kovalarda toplanarak kompostlama için ayrıştırılmaktadır.” (K12). 

“Üretim sonrası değerlendirilemeyen posalar oluşmaktadır. Bunların yenilebilir olanları 

hayvan barınaklarına diğer kullanılamayanları için gübre yapımında veya yeşil enerjiye 

dönüştürmeleri için belediyeye vermekteyiz.” (K17). 

Tablo 4.5‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “ürünü dönüĢtürme” teması altında “sebzelerden sos veya stok yapılır”, 

“meyvelerden reçel, meyve suları ve soslar yapılır”, “peynir ve Ģarküteri ürünleri yeniden 

değerlendirilir” ve “etlerin artan kısımları farklı tabaklarda yeniden değerlendirilir” Ģeklinde 

ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema 

altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Meyve sebze pişmiş gıda atıkları çöpe atmaktan ziyade tekrar değerlendiriyoruz. 

Meyveden reçel, meyveli soslar yapıyoruz. Salata büfesinde atık gıda varsa bunları 

yenilebilir salatalara çevirerek ihtiyaç sahibi kişilere ulaştırıyoruz. Kullanılamaz atık 

gıdaları ise anlaşmalı olduğumuz hayvan barınaklarına haftada 3 kez göndeririz. Yağ 

atıklarını biriktirip belediyeye teslim ediyoruz. Sebzeleri sos veya sebze stok yenilebilir 

toprak veya kül olarak dönüştürüp kullanıyoruz. Mutfakta üretimde oluşan kullanılamaz 

atık oranı %3ü geçmemektedir.” (K2). 

“Organik atıkları ve ekmekleri ayrıştırarak biriktiriyoruz. Bonfilenin belli kısımlarını 

kullanıyoruz kenarlar kalıyor onları da diğer çiftlik salatada farklı bir şekilde 

kullanıyoruz. Veya kalan parça etleri kullanarak yaptığım bir İskender tabağı vardır. 6 

ayda bir menü değişikliğine giderek tercih edilmeyen yemekleri değiştiriyoruz.” (K6). 

 

“Açık büfeleri zengin hazırladığımız için kalanlar olabiliyor. Kahvaltıdan kalan 

peynirleri alıp rendeleyerek farklı ürünlerde tekrar kullanıma sunuyoruz. Sağlığa zarar 

vereceğini düşündüğümüz ürünleri de direkt imha ediyoruz.” (K14). 

“Sıfır atık projesini destekleyen bir işletmeyiz. Hem atık ayrıştırmada hem de gıda 

atıklarını değerlendirmeye çalışmaktayız. Örneğin salata yaparken kalan salatalık 

kabuğundan sos yapmak veya kalan kabukları kurutup toz yapmak limon kabuğundan 

turşu yapmak gibi uygulamalarla kalan gıda atıklarını değerlendirmekteyiz. Kalan 

kemiklerden et suları ve soslar yapmaktayız. Maydanoz sapını aroma verici olarak 

kullanıyoruz. Gıda atıklarında tüketilebilir olanları ayırarak belediye veya şahıslara 

veriyoruz.” (K18). 
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Tablo 4.5‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “tekrar kullanma” teması altında “personel yemeğinde değerlendirilir” Ģeklinde 

ifade edilmektedir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema 

altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Hiç dokunulmadan geri dönen ürünler uygun koşullarda depolanarak bir sonraki gün 

tekrar servise sunulmaktadır. Meyve sebze gibi ürünleri de akşam servisinde ala carte 

restoranda değerlendiriyoruz. Veya personel yemeğinde arkadaşlarımıza sunuyoruz.” 

(K3). 

“Tekrar kullanılabilecek bir ürün ise personel yemeğinde çay saatinde değerlendiriyoruz. 

Çürümüş veya kullanılamayacak olan gıda atıkları için anlaşmalı olduğumuz belediyeler 

haftada bir hayvan barınaklarına teslim edilir. Geri dönüşüm içinde belediyeyle 

anlaştık.” (K5). 

“Organizasyon ve kişi sayısı kaynaklı gıda atığı meydana gelmektedir. 1000 kişilik yemek 

hazırlanıyor ve 750 kişi geliyor mesela orada 250 kişilik yemek kalıyor bunu biz 

değerlendirme olarak sırasıyla önce personelimize servis ediyoruz, yine de kalırsa 

anlaşmalı hayvan barınaklarımıza gönderiyoruz.” (K14). 

Tablo 4.5‟te yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda oluĢum 

nedenleri “diğer” teması altında “hayvan barınaklarına ulaĢtırılır” ve “Ġhtiyaç sahibi kiĢilere 

ulaĢtırılır” Ģeklinde ifade edilmektedir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden 

bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Salata büfesinde atık gıda varsa bunları yenilebilir salatalara çevirerek ihtiyaç sahibi 

kişilere ulaştırıyoruz. Kullanılamaz atık gıdaları ise anlaşmalı olduğumuz hayvan 

barınaklarına haftada 3 kez göndeririz.” (K2) 

“Büfeden dönen gıda atıklarını ayrıştırarak anlaşmalı olduğumuz hayvan barınaklarına 

veya ahırlara gönderiyoruz. Bazen personellerimizden kendi evinde hayvan besleyenler 

ayrıştırarak evlerine götürüyorlar. Barınaklara gıda teslimini haftada birkaç kez olmak 

üzere biz sağlıyoruz.” (K3) 

“Son zamanlarda belediyenin katı atık ayrıştırma işlemleri yapılmakta ve organik 

atıklardan hayvan maması yapıyorlar bu nedenle biz onlara teslim ediyoruz ve günlük 

teslim alıyorlar. Misafirler için kalan yemekleri paketliyoruz onlar yanında 

götürebiliyorlar.” (K8) 

4.9.6.  YeĢil Yıldızlı Otellerin Atık Gıdaları Kullanarak OluĢturdukları Sıfır Atık 

Menüleri Olma Durumlarına ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.6 Yeşil Yıldızlı Otellerin Sıfır Atık Menüleri Olma Durumları 

Temalar  GörüĢler Referans 

Katılımcılar 

Sıfır Atık Menü 

Mevcut Değil 

Atıkları mevcut menüdeki yemeklerde yeniden 

değerlendirdiğimizden 

K2,K7,K8,K9,K1

0,K13,K15,K16,K

17,K18 

Atık gıda oluĢumunu kaynağında engellediğimizden  K3,K7,K13,K14,

K18 

Misafirlerin ön yargılı olabileceğinden  K2,K4,K5, 

Atık gıdalardan oluĢan reçetelerimiz yetersiz olduğundan  K9,K15,K16 

BeĢ yıldızlı bir otel olduğundan  K1,K5 

Misafir memnuniyetini olumsuz etkileyebileceğinden K4,K5 

Riskli bir menü olduğundan K1,K13 
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Covid-19 olduğundan K1 

 

Tablo 4.6‟da yer alan yeĢil yıldızlı otellerin sıfır atık menüleri olma durumları 

incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin ifadelerinin “sıfır atık menü 

mevcut değil” teması altında toplandığı görülmektedir. Personellerin “sıfır atık menü mevcut 

değil” teması altındaki görüĢlerinin sıklıkla “atıkları mevcut menüdeki yemeklerde yeniden 

değerlendirdiğimizden”, “atık gıda oluĢumunu kaynağında engellediğimizden”, “misafirlerin 

ön yargılı olabileceğinden” ve “atık gıdalardan oluĢan reçetelerimiz yetersiz olduğundan” 

Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden 

bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Sadece atıkları kullanarak oluşturduğum bir ürün yok fakat yan ürün olarak yemeklerde 

kullanıyorum. Pürelerde sebzeleri, sebze suyu, balık suyu, et suyu, sebze consome olarak 

değerlendiriyoruz. Misafirlerin ön yargılı olacağını ve böyle bir menü istemeyeceklerini 

düşünüyorum.” (K2). 

 

“Mesela biz havuç ve soğan kabuklarından et suyu veya sos yapıyoruz. Büfede kalan 

sebzeleri sebze çorbasına çeviriyoruz.  Ama tamamen atıkları kullandığımız bir yemek 

veya menü bulunmamaktadır.” (K6). 

 

“Yok, öyle bir menümüz mevcut değildir. Fakat ürünlerin özellikle tüm kısımlarını 

kullanmaya dikkat ediyorum.” (K14). 

 

“Sıfır atık menümüz yok fakat işleyişte oturttuğumuz sistem aslında bütün menüyü sıfır 

atık menüye dönüştürmektedir. Temel prensibimiz atık oluşumu önlemeye yönelik 

kuruludur. Tamamen atıklardan yapılan bir yemek olmasa bile garnitür olarak veya 

farklı formlarda menüde ve tabaklarda kullanmaktayız.” (K18). 

Tablo 4.6‟da yer alan bilgilerden ulaĢılabilecek bir diğer sonuç ise görüĢme yapılan 18 

iĢletmenin hiçbirinde sıfır atık menünün bulunmadığıdır. Bunun yanı sıra katılımcılardan 

bazıları (K9 ve K15 ) sıfır atık menülerinin olmadığını fakat sıfır atık yemeklerinin olduğunu 

ve bazıları (K3, K13 ve K16) ise menü fikrinin gelecek sezonlarda değerlendirebileceklerini 

belirtmiĢlerdir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında 

verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Sıfır atık menümüzde yer almamaktadır. Mevcut menümüzde yer almamakta fakat 

güncellemeyi düşündüğümüz menümüzde benzer bir içerik planlamaktayız. Bir iki ürün 

olarak planlıyoruz.” (K3). 

  

“Sıfır atık menü adında ürünümüz yok fakat bazı reçetelerimiz için sıfır atık diyebilirim 

örneğin vejetaryen burgerde ürünlerin tüm kısımlarını kullanıyoruz. Ama et yemeklerinde 

sinirleri mecburen ayıklamamız gerekiyor. Sebze bazlı yemeklerimizde bu tarz ürün 

etiketleri kullanıma daha müsaittir.” (K9). 

 

“Böyle bir menümüz bulunmamaktadır fakat iyi fikir ileride değerlendirebiliriz. Riskli bir 

menü olduğu için şimdiye kadar düşünmedik. Her üründe kullanılan hammaddeden 

maksimum verim almaya ve tüm kısımlarını kullanmaya özen gösteriyoruz.” (K13). 
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“Böyle bir menümüz bulunmamaktadır. Kuşkonmaz çorbası buna örnek verilebilir. 

Normalde kuşkonmazın sadece baş kısmı kullanılırken sapları atık olarak kalmaktadır. 

Biz bu atıkları değerlendirmek için menüye kuşkonmaz veya kalan kuşkonmaz saplarını 

kullanarak yaptığımız kuşkonmaz çorbasını ekledik.” (K15). 

 

“Maalesef böyle bir menü hiç tasarlamadık yapmadık, ama düşünebiliriz. Özellikle deniz 

mahsulü kabuklarından yaptığımız bir çorbamız var menümüzde bunu örnek verebilirim. 

Tereyağını sadeyağ olarak kullanırız o işlem sırasında açığa çıkan süt kremasını tekrar 

işleme tabi tutarak pastane bölümü için krema haline getirerek değerlendirmekteyiz. 

Daha sonra börek yaparken kullanmaktayız.” (K16). 

 

4.9.7.  YeĢil Yıldızlı Otellerde Atık Gıda OluĢumunu Önlemek Amacıyla Personele 

Eğitim Verilme Durumlarına ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.7. Yeşil Yıldızlı Otellerde Atık Gıda Oluşumunu Önlemek Amacıyla Personele Eğitim Verilme 

Durumları 

Temalar  Durumlar Referans 

Katılımcılar 

Bölüm Ġçinde Eğitim  

ĠĢbaĢında öğretmeye yönelik K1,K2,K9,K14,K

15 

Departman içinde hiyerarĢik olarak  K1,K4,K10,K15,

K18 

Ürün ve teknik bilgileri edinmeleri için stajyerlere 

yönelik 
K1,K4,K8 

Dezenfeksiyon ve hazırlıkta dikkat edilmesi gereken 

bilgilere yönelik 
K1 

Ürün özelliklerine göre ambalajlama bilgilerine 

yönelik 
K1 

Gıda ürünlerinin muhafaza yöntemlerine yönelik K1 

Menü planlama ve uygulama aĢamalarına yönelik  K18 

Kurum Ġçinde Eğitim  

Oryantasyon sürecinde vererek  K2,K5,K8,K16 

Atık ayrıĢtırmaya yönelik K2,K5,K6,K15 

Farklı departmanlar arasında iĢ birliği yaparak  K3,K4,K13,K16 

Satın alma aĢamasında ürün kalitesine yönelik K1 

Servis personelinin sipariĢ alırken dikkat etmesi 

gerekenlere yönelik 
K4 

DıĢardan Eğitim  

Çevre mühendislerinden alarak K6,K11,K12,K13

,K17 

ĠĢ güvenliği uzmanından alarak  K7,K12 

Alternatif Bilgi Kaynakları 
Bireysel öğrenme yoluna giderek (dijital kaynaklar) K9 

Otellerde broĢürlerle bilgilendirme yaparak  K17 

 

Tablo 4.7‟de yer alan yeĢil yıldızlı otel iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek 

amacıyla personele eğitim verilme durumları incelendiğinde; 17 kiĢi eğitim verilir yanıtını 

verirken 1 kiĢi çalıĢtığı iĢletmede eğitim verilmediğini belirtmiĢtir. Yiyecek-içecek 

departmanı personellerinin görüĢlerinin sıklığa göre “bölüm içinde eğitim”, “kurum içinde 

eğitim”, “dıĢardan eğitim” ve “alternatif eğitimler” temaları altında toplandığı görülmektedir. 

Tablo 4.7‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; yeĢil yıldızlı otel 

iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla personele eğitim verilme durumları 

“bölüm içinde eğitim” teması altında “iĢbaĢında öğretmeye yönelik”, “ürün ve teknik bilgileri 

edinmeleri için stajyerlere yönelik ve “departman içinde hiyerarĢik olarak” Ģeklinde ifade 
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edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında 

verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Biz personelimize sürekli kısa eğitimler vererek gıda atıklarının önlenmesinin 

gerekliliğini, ürünlerin nasıl korunması gerektiğini, tedarikçiden alınırken nelere dikkat 

edilmesi gerektiğini, depolama ve stoklamada, temizlikte, hazırlıkta, vakumlamada dikkat 

edilmesi gereken aşamaları öğretiriz. Mutfağa stajyer veya komi geldiğinde en az bir 

hafta usta-öğretici ile veya şefi ile beraber eğitimi tamamlanana kadar aynı alanda 

çalışır. Böylece personelin bilgi eksikliğinden kaynaklanan gıda atık oluşumu önlenmiş 

olur.” (K1). 

“Mutfakta atık konusu personele operasyon sırasında deneyimleyerek öğretilmektedir. 

Her istasyonda edindiği farklı deneyimleri sonucunda öğreniyor. Personele yönelik 

eğitimler daha çok iş güvenliği anlamında verilmektedir. Personele ayrıca atık ayrıştırma 

ile ilgili eğitimler verilmektedir.” (K2). 

“Eğitimler veriyoruz. Etkili doğrama, pişirme nasıl yapılır, hangi ürün için hangi 

yöntemler uygundur şeklinde eğitimler mutfak şefleri tarafından mutfak personeline 

verilmektedir. Sipariş alırken gramaj vb. kriterleri özellikle yazmaları için servis 

personeline eğitim veriliyor. Uygulamalı eğitimleri mutfak sous şefi teorik eğitimler ise 

gıda mühendisi tarafından verilmektedir. Ayda iki kez eğitim verilmektedir.” (K4). 

 

“Eğitimleri mutfak şefi ekibine dönemsel olarak vermektedir.” (K10). 

 

“Evet eğitim vermekteyiz. Menü planlama ve uygulama aşamalarında ve ara ara ekibe bu 

konuda eğitimler vermekteyiz. Hiyerarşik olarak her kısımda kendi içinde eğitimler 

verilmektedir.” (K18). 

Tablo 4.7‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; yeĢil yıldızlı otel 

iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla personele eğitim verilme durumları 

“kurum içinde eğitim” teması altında “oryantasyon sürecinde vererek” ve “atık ayrıĢtırmaya 

yönelik” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden 

bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Oryantasyon eğitimlerinde kısa da olsa gerekli bilgilendirmeler zorunlu olarak 

yapılmaktadır.” (K2). 

“Departmanlar kendi içinde toplantılar ve eğitimler yapmaktadır. Bakanlıktan ve 

üniversiteden yetkili kişiler eğitim verdiler. Hijyen ve gıda atıkları üzerine 6 ay boyunca 

toplamda 10 saatlik eğitim verdiler. Yeni başlayan personele de kurum içinde 

oryantasyon sürecinde benzer eğitimler verilmektedir.” (K5). 

 

“Kendi departmanlarımız arasında da eğitim veriyoruz. Yılda bir kez hazırlık, hijyen ve 

atıklarla ilgili eğitimler veriliyor.” (K6). 

Tablo 4.7‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; yeĢil yıldızlı otel 

iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla personele eğitim verilme durumlarının 

“dıĢardan eğitim” teması altında “çevre mühendislerinden alarak” ve “iĢ güvenliği 

uzmanından alarak” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 
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“Personelimiz geri dönüşüm prosedürüne harfiyen uymak zorunda olduğundan bu 

konularla ilgi eğitim süreçleri tamamlanmıştır. Tüm otel çalışanlarına eğitim 

programları uygulanmakta, bu eğitimler çevre mühendisi, Henkel Ecolap, İşyeri Hekimi 

ve İSG uzmanı tarafından verilerek ve raporlanmaktadır.” (K12). 

 “Evet, kendi içimizde senede iki kez sıfır atık eğitimimiz var, dışarıdan da çevre 

danışmanlığı alıyoruz. Ayrıca gıda teknikerlerimiz var toplamda 3-4 kez bu konuda 

personele eğitim veriyoruz.” (K13). 

“Atık yönetimi politikası kapsamında çevre mühendisimiz personele 3 ayda bir eğitim 

vermektedir. Otelde atıklarla ilgili, su tüketimi ile ilgili broşürlerimiz bulunmaktadır.” 

(K17). 

Tablo 4.7‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise yeĢil yıldızlı otel 

iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla personele eğitim verilme durumlarının 

“alternatif eğitim” teması altında “bireysel öğrenme yoluna giderek”, “otellerde broĢürlerle 

bilgilendirme yaparak” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. 

“Eğitim adı altında düzenli bir uygulamamız yok fakat gördüğümde direkt müdahale 

ediyorum ve doğrusunu gösteriyorum. Ben kendim araştırıp öğreniyorum online 

kanallardan güncel eğitimlere ulaşıp alıyorum.” (K9) 

 

“Otelde atıklarla ilgili, su tüketimi ile ilgili bilgilendirici broşürlerimiz 

bulunmaktadır.”(K17). 

 

4.9.8. YeĢil Yıldızlı Otellerin Atık Gıda OluĢumunu Önlemek Amacıyla Misafirleri 

Bilgilendirme Durumlarına Yönelik Personel GörüĢlerine ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.8. Yeşil Yıldızlı Otel İşletmelerinde Atık Gıda Oluşumunu Önlemek Amacıyla Misafir Bilgilendirme 

Durumlarına İlişkin Personel Görüşleri  

Temalar  
GörüĢler Referans 

Katılımcılar 

Bilgilendirme Mevcut Değil 

Misafirlere böyle bir uyarıda bulunulamayacağı için  K1,K6,K8 

YanlıĢ anlaĢılma kaygısı duyduğumuzdan  K1,K2,K3,K9,K15 

Uluslararası misafir portföyüne sahip olduğumuzdan K8,K9,K15 

Misafir memnuniyeti amacı güttüğümüzden  K4,K6,K14 

HoĢlanmadığımız uygulamaları iĢletmemizde 

gerçekleĢtiremeyeceğimizden 
K2,K9 

Bilgilendirme Mevcut 

AfiĢ, poster, broĢür, internet ortamları ve bilgilendirme 

metinleri aracılığıyla  

K4,K5,K10,K11,K13

,K16,K17,K18 

Atık gıdaları değerlendirme sürecimize yönelik anlatım 

yaparak 
K3,K4,K13,K17 

Misafir alanlarında ayrıĢtırma için farklı renklerde çöp 

kutuları bulundurarak 
K6,K11,K12,K13 

Açık büfede kullanılan servis tabaklarını standarttan 

küçük seçerek  
K1,K8 

Bilinçli misafir portföyüne sahip olduğumuzdan  K2,K18 

Açık büfeyi misafire daha yakın bir alana yerleĢtirerek  K1 

Açık büfede misafirlere servisi personelimiz yaptığından K11 

 

Tablo 4.8‟de yer alan yeĢil yıldızlı otel iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek 

amacıyla misafir bilgilendirme durumları incelendiğinde; 8 kiĢi bilgilendirme yapılır yanıtını 

verirken 9 kiĢi de çalıĢtığı iĢletmede bilgilendirme yapılmadığını belirtmiĢtir. K7 kodlu 
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katılımcı bu soruya yönelik görüĢ bildirmemiĢtir. Yiyecek-içecek departmanı personellerinin 

görüĢlerine göre yeĢil yıldızlı otel iĢletmelerinde atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla 

misafir bilgilendirme durumlarının “bilgilendirme mevcut değil”, ve “bilgilendirme mevcut” 

temaları altında toplandığı görülmektedir. 

Tablo 4.8‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda 

oluĢumunu önlemek amacıyla misafir bilgilendirme durumları “bilgilendirme mevcut değil” 

teması altında “misafirlere böyle bir uyarıda bulunulamayacağı için” ve “yanlıĢ anlaĢılma 

kaygısı duyduğumuzdan” Ģeklinde ifade edilmiĢti. Yiyecek-içecek departmanlarındaki 

personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Şu anda o tarz bir uygulamamız yok. Çok almayın, yemeyin, israf etmeyin diyemeyiz. 

Çünkü biz uluslararası bir turizm ve otelcilik uyguladığımız için öyle bir hakka sahip 

değiliz. Ama onun yerine ne yapabiliriz. Örnek verecek olursam; büfede kullandığımız 

servis tabaklarını özellikle küçük seçiyoruz, büfeyi misafire daha yakın bir alana 

yerleştiriyoruz, uzak olursa tek seferde ihtiyacından fazlasını almasın diye, azar azar 

istediği kadar yesin diye bu tarz çabalar sarf ediyoruz. Yazılı veya sözlü olarak misafire 

uyarıda bulunmamız sıkıntı yaratabilir.” (K1). 

“Maalesef yapamıyoruz. Misafir açısından yanlış anlaşılabiliyor.” (K15). 

“Bu durum bizde çok mümkün değil işletmemize yakışı kalmamakta ve prensip olarakta 

ters düşmektedir. Ama otelimizin sıfır atık projesini destekleyen bir işletme olduğunu 

websitemizde ve otel girişinde bulundurmaktayız. Bu düşüncede olan hassas gruplar 

vardır.” (K18). 

Tablo 4.8‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıda 

oluĢumunu önlemek amacıyla misafir bilgilendirme durumlarının “bilgilendirme mevcut” 

teması altında “afiĢ, poster, broĢür, internet ortamları ve bilgilendirme metinleri aracılığıyla”, 

“atık gıdaları değerlendirme sürecimize yönelik anlatım yaparak” ve “misafir alanlarında 

ayrıĢtırma için farklı renklerde çöp kutuları bulundurarak” Ģeklinde ifade edildiği 

görülmektedir. Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında 

verdikleri cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Çok fazla uyarı kullanıyoruz. Fakat atık önleme konusunda antipatik bir imaj çizmemek 

için uyarıda bulunamıyoruz. Misafirlerimizi büfelerden kalan ürünlerimizi hayvan 

dostlarımıza veriyoruz diye bildiriyoruz. Bu nedenle daha dikkatli olduklarını 

düşünüyoruz.” (K3). 

 

“Açık büfe kahvaltısında “Save The World” “Afrikalı Çocuk Resmi” gibi teması olan 

görseller kullandık.” (K5).  

 

“Özellikle sabah kahvaltı büfesinde büfe arkasına bazı küçük notlar bırakıyoruz. Yazılı 

olarak yiyebileceğiniz kadar alın tarzında uyarılarımız oluyor.” (K10). 

 

“Otelin her yerinde odalarda dahil olmak üzere broşürlerimiz bulunmaktadır. Yazılı ve 

görsel olarak bilgilendirme sağlamış oluyoruz. Ayrıca çöp ayrıştırma kabinlerimiz 

bulunmaktadır.” (K13). 
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4.9.9.  YeĢil Yıldızlı Otellerin Atık Gıdaları Değerlendirmelerinin ĠĢletmelerini 

Etkileme Durumlarına Yönelik Personel GörüĢlerine ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.9. Yeşil Yıldızlı Otellerin Atık Gıdaları Değerlendirmelerinin İşletmelerini Etkileme Durumları 

Temalar GörüĢler 
Referans 

Katılımcılar 

Olumlu 

ĠĢletme maliyetini azalttığı için  

K3,K4,K5,K6,K8,

K9,K10,K11,K13,

K15,K16,K17,K18 

Misafir memnuniyetini sağladığı için  
K1,K2,K3,K5,K13,

K16,K17 

Misafirlerin iĢletmemizi tercihini etkilediği için 
K2,K13,K16,K17,

K18 

Pazarlama ve reklam açısından etkilediği için  
K2,K6,K7,K8,K13,

K17 

ĠĢletmenin imajını olumlu etkilediği için  
K1,K2,K3,K7,K8,

K17 

Misafir takdiri kazandırdığı için  K2,K3,K11,K17 

Personeli motive ettiği için  K3,K7,K9,K12 

ĠĢletmeye sosyal sorumluluk projesi yapma fırsatı sunduğu 

için  
K1,K12,K13 

Atıkların otel giderlerine bırakılmadığı için  K1 

Atık kaynağında önlenebildiği için  K11 

Olumsuz 

Atık gıdaları ayrıĢtırmada fazla personel çalıĢtırmak gerektiği 

için  
K2 

ĠĢletmede kullanılan geri dönüĢtürülebilir ürünlerin 

maliyetlerinin fazla olacağı için  
K2 

Misafir memnuniyetsizliğine yol açtığı için  K5 

Etkisiz Misafirler duyarlı olmadığı için  K10,K14 

 

Tablo 4.9‟da yer alan yeĢil yıldızlı otellerin atık gıdaları değerlendirmelerinin 

iĢletmelerini etkileme durumları incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin 

görüĢlerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temaları altında toplandığı görülmektedir. 

Personellerin görüĢlerinin sıklıkla “olumlu” teması altında ifade edildiği söylenebilir. Bu 

temayı takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarının yer aldığını söylemek mümkündür.  

Tablo 4.9‟da yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıdaları 

değerlendirmelerinin iĢletmelerini etkileme durumlarının “olumlu” teması altında “iĢletme 

maliyetini azalttığı için”, “misafir memnuniyetini sağladığı için”, “misafirlerin iĢletmemizi 

tercihini etkilediği için”, “pazarlama ve reklam açısından etkilediği için” ve “iĢletmenin 

imajını olumlu etkilediği için” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir:  

“Yani çöpe gidecek bir gıda ürününün hayvan barınağına gitmesi ne kadar güzel bir 

şeydir. Değerlendirme değerlendirmedir. Atık gıdaların binanın giderlerine dökülmemesi, 

belediyenin atık yağları dönüştürmesi güzel şeylerdir. İşletme imajını olumlu 

etkilemektedir. Mesela misafirin tabağında yemek kaldı, bunu nasıl değerlendirebiliriz 

diye soruyor. Bizde sizin adınıza hayvan barınağına gönderebiliriz diyoruz. Bazen bu tarz 

olaylarla da karşılaşabiliyoruz.” (K1).  
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“Maliyeti olumlu etkilemektedir özellikle mutfakta. Birçok işletmenin atık konusunda 

bilinçli olmaktan ziyade maliyet ve reklam pazarlama için bu konulara dikkat ettiğini 

düşünüyorum.” (K6). 

 

“İnsan olarak vicdanen bir şeyleri atmamanın bir rahatlığı oluyor, işletme olarak ise 

maddi anlamda bir kazanım sağlıyor. Değerlendirilebilir kısımları kullandığımız için 

işletme maliyet olarak olumlu etkilenmektedir.” (K9). 

 

“Olumlu yönde etkilemektedir. Sosyal sorumluluk projesi olarak insani açıdan, reklam 

açısından ve maliyet açısından da olumlu etkilemektedir. Hayvanlara ve doğaya da değer 

katmaktadır. Bireyler daha bilinçli olduğu için tercihe de yansımaktadır. Maliyeti de 

olumlu etkilemektedir.” (K13). 

Tablo 4.9‟da yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; atık gıdaları 

değerlendirmelerinin iĢletmelerini etkileme durumları “olumsuz” teması altında “atık gıdaları 

ayrıĢtırmada fazla personel çalıĢtırmak gerektiği için”, “iĢletmede kullanılan geri 

dönüĢtürülebilir ürünlerin maliyetlerinin fazla olacağı için” ve “misafir memnuniyetsizliğine 

yol açtığı için” Ģeklinde ifade edilmiĢtir. YeĢil yıldızlı otellerin atık gıdaları 

değerlendirmelerinin iĢletmelerini etkileme durumlarının “etkisiz” teması altında “misafirler 

duyarlı olmadığı için” Ģeklinde ifade edildiğini söylemek mümkündür. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Plastik kullanımını %90 azalttık ve cam, bambu gibi geri dönüştürülebilir ürünler tercih 

edilmektedir. Müşteri memnuniyetine ve geri dönütlerine çok önem veriyoruz. Atık 

gıdaların barınaklara gönderilme aşaması ve ayrıştırılması işletme için maliyetli de 

olabilmektedir. Bu işlemler (atıkların ayrıştırılması ) için bir personelimiz de 

bulunmaktadır.” (K2) 

“…Onun dışında misafirlerin bu konulara duyarlı olduğunu düşünmüyorum.” (K10) 

4.9.10. YeĢil Yıldızlı Otellerin Covid-19 Sürecinin ĠĢletmelerindeki Atık Gıda 

Uygulamalarına Etki Etme Durumlarına Yönelik Personel GörüĢlerine ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.10. Yeşil Yıldızlı Otellerin Covid-19 Sürecinin İşletmelerindeki Atık Gıda Uygulamalarına Etki Etme 

Durumları 

Temalar 
GörüĢler Referans 

Katılımcılar 

Olumlu 

Personel tarafından yemek servisi yapıldığı için  

K2,K3,K4,K5,

K6,K7,K8,K9,

K10,K11,K13,

K14,K15,K17,

K18 

Otel yiyecek içecek faaliyetinde bulunulmadığı için  
K1,K3,K4,K12,

K13,K14 

Gıda atık oluĢumu kaynağında önlendiği için  
K2,K5,K6,K10,

K11,K15,K16 

FĠFO, soğuk zincir ve hijyen kurallarına ekstra dikkat edildiği için  K7,K12 

Misafir sayısına göre üretim yapıldığı için  K7,K8 

Misafir odalarına yemek servisi yapıldığı için K2,K3 

Gıda ürünlerine verdiğimiz önemi arttırdığı için  K2 
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Olumsuz 

Rezervasyon iptaline yol açtığı için  
K6,K9,K14, 

K16 

Ürün ve ambalaj maliyetlerini arttırdığı için  K1,K3 

KiĢiye özel ve tek kullanımlık ürün tercihine gidildiği için  K1,K3,K17 

Toplu gıda atıkları oluĢturduğu için  K6,K14 

Pandemiye özel menü hazırlandığı için  K6 

Ekstra ürün satın alma ve ön hazırlık süreci yapıldığı için  K6,K14 

Alınan ürünlerin iadesi yapıldığı için  K6 

Temaslı ürünler geri dönüĢümde kullanılamadığı için  K12 

Etkisiz Atık gıdaya yönelik prosedür bulunmadığından  K17 

 

Tablo 4.10‟da yer alan yeĢil yıldızlı otellerin Covid-19 sürecinin iĢletmelerindeki atık 

gıda uygulamalarına etki etme durumları incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı 

personellerinin görüĢlerinin “olumlu”, “olumsuz” ve “etkisiz” temaları altında toplandığı 

görülmektedir. Personellerin görüĢlerinin sıklıkla “olumlu” teması altında ifade edildiği 

söylenebilir. Bu temayı takiben “olumsuz” ve “etkisiz” temalarının yer aldığını söylemek 

mümkündür.  

Tablo 4.10‟da yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; Covid-19 

sürecinin iĢletmelerindeki atık gıda uygulamalarına etki etme durumları “olumlu” teması 

altında “personel tarafından yemek servisi yapıldığı için”, “otel faaliyetinde bulunulmadığı 

için”, “gıda atık oluĢumu kaynağında önlendiği için” ve “FĠFO, soğuk zincir ve hijyen 

kurallarına ekstra dikkat edildiği için” Ģeklinde ifade edilmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Yeni nesil açık büfe uygulamasına geçtik. Meyveleri kesmeden bütün olarak servis 

ediyoruz. Yemek dağıtımını görevli personelimiz gerçekleştiriyor. Bazı kötülükler bazı 

durumlara olumlu yansıyabilir. Covid-19 ve atık gıda bu duruma bir örnektir. Pandemi 

nedeniyle daha sağlıklı yiyeceklere ve değer bilmeye yöneldik diyebiliriz. Bağışıklığı 

kuvvetlendiren menü kalemlerine yöneldik.” (K2). 

“Açık büfe servisini artık personelimiz sağlamaktadır. Misafirimize tabağındaki yemekler 

bittikçe tekrar gelip alabileceğini söylüyoruz. Bu uygulama atık gıda oluşumunu 

engelleyen bir uygulama oldu. Misafirden dönen gıdalar azalmış oldu. Az da olsa oluşan 

atıkları hayvan barınaklarına gönderdik…”(K3). 

“Hala açık büfe servisini personelimiz yapmaktadır. Biraz kuyruk olması dışında bir 

sorun olmuyor. Müşteri sayısına göre üretim yapılıyor, FIFO uygulanıyor. 

Porsiyonlamaya dikkat edilmeli, denetimler önemlidir. Soğuk zincire özellikle dikkat 

ediyoruz.” (K7). 

“1 yıl boyunca kapalı kaldık. Daha sonra işletmeyi hizmete açtığımızda da büfe servisini 

personellerimiz sağladı fakat şimdi eski düzene geçtik. Misafir kendi aldığında daha fazla 

alıyor ve tabağında yemek kalıyor. Eski düzene geçer geçmez aynı misafir sayısı olmasına 

rağmen 1 kilogramlık ürün yerine 1.5 kilogramlık ürün hazırlamaya başladık. Kişiler 

personelden isterken çekinebiliyor. 5 köfte personelden isteyemiyor ama kendisi alıyor 2 

tanesini yerse gerisi kalıyor. Müşteri portföyü de atık oluşumunda etkilidir.” (K13). 
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Tablo 4.10‟da yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; Covid-19 

sürecinin iĢletmelerindeki atık gıda uygulamalarına etki etme durumları “olumsuz” teması 

altında “rezervasyon iptaline yol açtığı için”, “ürün ve ambalaj maliyetlerini arttırdığı için” ve 

“kiĢiye özel ve tek kullanımlık ürün tercihine gidildiği için” Ģeklinde ifade edilmektedir. 

Yiyecek-içecek departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri 

cevaplar Ģu Ģekildedir: 

“Covid-19 sürecinin başlangıcında otel aktif değildi.  Sadece personele hizmet verdik.  

Sonraki aşamada tabakta servis ettiğimiz tüm ürünleri paketleyerek kişiye özel üretimler 

gerçekleştirdik. Kişiye özel kahvaltılar, içecekler verdik ve açık gıdalardan mümkün 

olduğunca kaçındık. Bu süreçte maliyetimiz yükselmiş olabilir. Hem ürün maliyeti hem 

ambalajlama maliyeti oluştu. Çatal bıçak, tuzluk gibi her şeyi pakete dönüştürdük. Bu 

nedenle küçükte olsa ekstra bir maliyet oluştu.” (K1). 

“…İşletme olarak ilk 3-4 ay kapalı kaldık daha sonra belli kurallar ve önlemlerle birlikte 

tekrar hizmete başladık. Menülerde gıda olarak bir değişiklik yapmadık room servis için 

kapalı ambalajlar kullanmaya başladık. Teması en aza indirmeyi amaçladık. Odalarda 

bulunan ikramlıkları pandemi nedeniyle tek tek paketleyerek servis ettik. Kişilere özel ve 

tek kullanımlık ürün tercihine yöneldik.” (K3). 

“Başlarda kapanış aşamasında atık olarak bizi etkiledi çünkü kongre, düğün gibi 

organizasyon rezervasyonlarımızı almış ve hazırlık yapmıştık. Bir anda kapanma kararı 

verince hazırlığı yapılan ürünler elimizde kaldı. Bu ürünlerin bir kısmını dondurucu 

dolaplarımızda muhafaza ettik, bir kısmını hayır kurumlarına dağıttık. Tekrar açıldığında 

ise müşteri tercihi azdı. Her işletme gibi bu durum bizi de etkiledi. Açık büfelerde 

izolasyon için yemek servisini personel sağladı.” (K14). 

“Açık büfede farklılaşmaya gittik ve zorlandık. Satışlar azaldığı için ilk başlarda gıda 

atığı oluşumu arttı. Daha sonra sürece alıştık ve normale döndük. Covid-19 sürecinde 

otel dolum oranlarımız %20’lere kadar düştü.” (K16). 

Tablo 5.10‟da yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; Covid-19 

sürecinin iĢletmelerindeki atık gıda uygulamalarına etki etme durumları “etkisiz” teması 

altında “atık gıdaya yönelik prosedür bulunmadığından” Ģeklinde ifade edildiğini söylemek 

mümkündür. 

4.9.11. YeĢil Yıldızlı Otellerdeki Personellerin Sürdürülebilirlik Kavramına Yönelik 

GörüĢlerine ĠliĢkin Bulgular 

Tablo 4.11. Personellerin Sürdürülebilirlik Kavramına Yönelik Görüşleri 

Kategoriler GörüĢler Referans 

Katılımcılar 

Bireysel 

Önemli Olma K2,K3,K6,K9,K11 

Farkındalık Sağlama K4,K5,K11,K13,K15 

Sorumluluk K9,K10,K12 

Ġleriyi düĢünmek  K2,K13,K17 

KiĢisel faaliyet  K2,K5,K10 

Gerekli Olma K4,K9 

Duyarlılık K16 

Sosyo-Kültürel 
Popüler Olma K3,K10,K18 

Faydalı Olma K4,K5,K8 
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Süreklilik  K1,K7,K9 

ĠĢ birliği sağlamak K2,K14 

Çevresel 

Multisipliner Olma K2,K16 

Mevsimsellik K10,K18 

ĠyileĢtirme politikaları K17 

Doğaya saygı duyma K2 

Enerji dönüĢümü K13 

Ekonomik 

Kaynakların sınırlılığı K5,K6,K13 

Ekonomik kar K5,K15 

Sıfır açlık K4 

 

Tablo 4.11‟de yer alan personellerin sürdürülebilirlik kavramına yönelik görüĢleri 

incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin görüĢlerinin “bireysel”, “sosyo-

kültürel”, “çevresel” ve “ekonomik” temaları altında toplandığı görülmektedir. 

Tablo 4.11‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin 

sürdürülebilirlik kavramına yönelik görüĢlerinin “bireysel” teması altında “önemli”, 

“farkındalık” ve “sorumluluk” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

 “Bu söyleşi bende bir farkındalık yarattı ve sürdürülebilir gıdalarla ilgili birçok makale 

okuma fırsatı buldum. Sürdürülebilir gıda karlıdır, toplum için fayda sağlamaktadır. 

Makalelerden bu sene Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütünün temasının 

sürdürülebilirlik ve sıfır açlık olduğunu öğrendim. Fakat ülkemiz bu konularda biraz 

geride kalmış olsa da coğrafya ve iklim olarak bu yenilikleri kaldırabiliriz. Gerekli 

olduğunu düşünüyorum.” (K4). 

“Son zamanlarda özellikle dikkat edilmesi gereken ve ön planda olan önemli bir konu 

olduğunu düşünüyorum. İşletme ve kendi adıma da özellikle dikkat ediyorum. Mevsiminde 

ürün kullanmaya dikkat ediyoruz. Hem özel hayatımda hem de işletmede bu hassasiyeti 

gösteriyorum.” (K10). 

“Sürdürülebilir bir dünya için İnsana, çevreye, doğaya ve hayvanlarına karşı 

sorumluluklarımız.” (K12). 

Tablo 4.11‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin 

sürdürülebilirlik kavramına yönelik görüĢlerinin “sosyo-kültürel” teması altında “popüler”, 

“faydalı” ve “süreklilik” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Sürdürülebilirlik 2 senedir bizim çok ciddi olarak ilgilendiğimiz bir kavram. Pandemi de 

bunu tetikleyen nedenlerden, gösteriş için yapmıyoruz. İşletme olarak sürdürülebilirliği 

ve müşteri sağlığını önemsiyoruz.” (K3). 

 “Önemli bence örnek verecek olursak yapılan bir yemek var ve bunun devamı gelmezse 

müşteride olumsuz bir algı oluyor. İşletmelerde, iş hayatında ve özel hayatta olmazsa 

olmazlardan biri olduğunu düşünüyorum.” (K9). 



 
 

64 

 “Son zamanlarda oldukça popüler bir konu haline geldi. Bizde menüleri planlarken 

bunu marka standardı haline getirdik. Bu nedenle mevsimsel ürün kullanımına, yerel 

ürün tercihine, porsiyonlara dikkat etmekteyiz.” (K18). 

Tablo 4.11‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin 

sürdürülebilirlik kavramına yönelik görüĢlerinin “çevresel” teması altında “muti-disipliner 

olma” ve “mevsimsellik” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“…Tarım, balıkçılık, büyükbaş ve küçükbaş hayvancılıkta şirket politikası olarak 

sürdürülebilir olmasına dikkat ediyoruz.” (K2) 

“Son zamanlarda özellikle dikkat edilmesi gereken ve ön planda olan önemli bir konu 

olduğunu düşünüyorum. İşletme ve kendi adıma da özellikle dikkat ediyorum. Mevsiminde 

ürün kullanmaya dikkat ediyoruz. Hem özel hayatımda hem de işletmede bu hassasiyeti 

gösteriyorum.” (K10) 

Tablo 4.11‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin 

sürdürülebilirlik kavramına yönelik görüĢlerinin “ekonomik” teması altında “kaynakların 

sınırlılığı” ve “ekonomik kar” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“…Tasarruf içinde olmamız gerekiyor, ben zaten özel hayatımda da buna dikkat etmeye 

çalışıyorum. Bu programı ben şahsım adıma destekliyorum. İşletmelerde maddi olarak 

fayda sağladığı için destekliyor.” (K5). 

“…Gıdalar açısından ise nüfus ve kaynakların orantılı olmadığını ve bir süre sonra 

kaynak sıkıntısı çekeceğimizi medyadan takip ediyorum. Bazı kıtalar şimdiden açlık ve 

susuzlukla savaşıyor.” (K13). 

4.9.12. YeĢil Yıldızlı Otellerin Atık Gıdalara Yönelik Sürdürülebilir Uygulamalar 

Yapma Durumlarına Yönelik Personel GörüĢlerine ĠliĢkin Bulgular  

Tablo 4.12. Yeşil Yıldızlı Otellerin Atık Gıdalara Yönelik Sürdürülebilir Uygulamalar Yapma Durumları 

Temalar Uygulamalar 
Referans 

Katılımcılar 

Uygulama Mevcut 

Mevsimsel ürün kullanımı 

K1,K2,K5,K6,

K8,K9,K10,K

16 

Atığı kaynağında önlemek  
K8,K11,K14,

K15,K17,K18 

Güvenilir tedarikçi tercihi   
K2,K3,K5,K1

0,K16,K17 

Mevsimsel menü oluĢturma 
K1,K2,K8,K1

0,K13 

Yakın tedarikçi tercihi  
K5,K6,K16,K

17 

Çöpleri ayrıĢtırmak  
K5,K7,K11,K

12 

Yanık yağları biriktirmek  K5,K11,K17 



 
 

65 

Yerel/geleneksel ürün kullanımı  K6,K11,K17 

Gıda ürünlerini dönüĢtürerek kullanma  K14,K15 

Hayvan haklarına yasasına aykırı ürün kullanmamak  K2,K11 

Güvenilir ve sertifikalı ürün tercihi K2,K3 

Personele eğitimler verilmesi  K16 

Yerli ürün kullanımı K1 

Misafir portföyüne göre menü oluĢturma K17 

Toplu ürün alımı yapma K6 

Fazla ürün stoğu bulundurmama K7 

Atık gıda raporu tutma K16 

Uygulama Mevcut Değil 
Menü çeĢitliliği nedeniyle mevsimsel ürün 

kullanamama  
K4 

 

Tablo 4.12‟de yer alan yeĢil yıldızlı otellerin atık gıdalara yönelik sürdürülebilir 

uygulamalar yapma durumları incelendiğinde; yiyecek-içecek departmanı personellerinin 

görüĢlerinin “uygulama mevcut” teması altında toplandığı görülmektedir. Tablo 11‟de yer 

alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin “uygulama mevcut” teması 

altındaki görüĢlerinin sıklıkla “mevsimsel ürün kullanımı”, “atığı kaynağında önlemek”, 

“güvenilir tedarikçi tercihi”, “mevsimsel menü oluĢturma”, “yakın tedarikçi tercihi” ve “ 

çöpleri ayrıĢtırmak” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Var tabi ki, menülerimizi oluştururken mevsime göre karar veriyoruz. Türkiye dört 

mevsimin mümkün olduğu bir ülke bu nedenle mevsimsel ürünleri misafir portföyüne göre 

menüde değerlendiriyoruz. Yerli ürünleri mevsiminde işleyip (yarı-mamul) 

şoklayabiliyoruz. Mevsimsel ürünlere ise taze olarak menülerde yer veriyoruz.” (K1). 

“Kaz ciğeri kullanmamaya dikkat ediyorum. Doğru bir yöntem olduğunu düşünmüyorum. 

Lagos ve Orfoz balığı kullanmıyoruz. Özellikle mutfağa kabul etmiyoruz. Kullanılan 

ürünler özellikle büyük çiftliklerden temin ediliyor. Güvendiğimiz ve nasıl yetiştirildiğini 

bildiğimiz yerlerden alım yapıyoruz. Zayi etmemeye ve senenin her zamanında 

ulaşabileceğimiz yerlerden alım yapıyoruz. Mevsimlik ürünler için sadece sebze ve 

meyvelerde dikkat ediyoruz. Menüleri oluştururken mevsimlik ürünler ve fiyat farkı da 

mevsimlik ürün kullanımını teşvik ediyor.” (K2). 

“ISO 2200’e göre sertifikalı ve güvenilir ürün alımı gerçekleştiriyoruz. Sürdürülebilir 

gıda adı altında ise her zaman ürünleri çöpe atmadan önce değerlendirmeyi amaç 

edindik. Misafirden kalan kullanılabilir ürünleri personel için, diğerlerini ise barınaklara 

gönderiyoruz. Her ay belli denetlemelerimiz var. Bütün ürünler ve etiketler kontrol 

edilmektedir. Tedarikçi konusunda titiz davranıyoruz ve taleplerimizi karşılayabilecek 

olanları tercih ediyoruz.” (K3). 

 

“Tedarik aşamasında yakın yerlerden alım yapıyoruz. Toplu alım yaparak sera gazı 

üretimine engel olmaya çalışıyoruz. Mevsimlik ürün kullanımına ağırlık veriyoruz (Kalite 

ve fiyat). Özellikle personel menüsünde sebze meyve olarak mevsimlik ürün tercih 

ediyoruz. Bazı yerel ürünlerin tanınırlığını arttırmak için farklı yerel ürünler 

kullanıyorum.” (K6).  
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“Atıkları ayrıştırıp belediyeye gönderiyoruz. Otel olarak kendi elektriğimizi üretiyoruz. 

Ürün alımında kalite, fiyatlama, zaman durumuna bakıyoruz. Sözleşmeli çalışmıyoruz. 

Çok büyük depolamaya gitmiyoruz.” (K7). 

“İşletmede kullanılan tüm ürünlerin tüm kısmını kullanmaya dikkat ediyoruz. Atık 

olabilecek kısımları bile değerlendirmeye özen gösteriyoruz.” (K15). 

“Haftalık toplantılar yapmaktayız. Müşteri portföyünü, tüketim durumlarını menülerimizi 

gözden geçirmekteyiz. Genele veya özel kesimlere yönelik menüler oluşturmaktayız ki 

ekstra atık gıda oluşmasını önlemek için. Toplantı gruplarına yerel ürünlerden oluşan 

menüler servis etmekteyiz. Ürün tedariklerini ise ar-ge ekibinin katıldığı gıda 

fuarlarından, tedarikçilerden sağlamaktayız. Özellikle coğrafi işaretli ürünlere ve yeni 

ürünlere ilgiliyiz. Gıdayı daha üzün süre saklamayı daha az enerji kullanmaya dikkat 

ederiz kızartma yağı yerine fırında buharda pişirme gibi opsiyonları değerlendirmekteyiz. 

Yanmış yağları ise biyoenerjiye dönüştürmeleri için firmalara teslim etmekteyiz. Otelden 

çıkan tüm atıkları kontrollü bir şekilde yok etmeye çalışıyoruz. Ayrıca sıfır atık 

kampanyasına destek vermekteyiz. Otelde kullanılan malzemelerin %90’ı geri 

dönüştürülebilir ürünlerden oluşmaktadır.” (K17). 

Tablo 4.12‟de yer alan bulgular genel olarak değerlendirildiğinde ise; personellerin 

“uygulama mevcut değil” teması altındaki görüĢlerinin sıklıkla “menü çeĢitliliği nedeniyle 

mevsimsel ürün kullanamama” Ģeklinde ifade edildiği görülmektedir. Yiyecek-içecek 

departmanlarındaki personellerden bazılarının bu tema altında verdikleri cevaplar Ģu 

Ģekildedir: 

“Satın alma da mevsimsel ürün tercihinde bulunamıyoruz. Menü kalemlerimiz çok geniş 

olduğu için. Örneğin domates her zaman ihtiyaç duyuluyor özellikle kahvaltı büfesi için 

gerekli. Her zaman talep edilen domates salatalık gibi ürünler gıda sektörünün olmazsa 

olmazıdır. Mevsiminde ürün kullanımı ise lezzet ve fiyatlandırma anlamında 

avantajlıdır.” (K4).  
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SONUÇ 

Küresel açıdan bir sorun olan atık gıda gün geçtikçe popülerleĢmektedir. Gıda 

atıklarına yönelik önlemler alınması gerekmektedir. Sürdürülebilir gastronomi içerisinde yer 

alan atık gıdalar önemli hale gelmektedir. Atık gıda oluĢumunu azaltmaya ve önlemeye 

yönelik uygulamalar olduğu gibi atık gıdaları imha etmeden farklı yöntem ve uygulamalarla 

kullanıma geri kazandırmak mümkündür. Bu araĢtırmada yeĢil yıldızlı otel iĢletmelerinin atık 

gıda uygulamaları ele alınmıĢtır. YeĢil yıldızlı otellerin yiyecek içecek departmanı 

çalıĢanlarından oluĢan katılımcıların görüĢleri ve iĢletmelerin bu konuda yaptığı uygulamalara 

yönelik sonuçlara çalıĢmanın bu bölümünde yer verilmiĢtir. Ayrıca bu bölümde benzer 

konularda yapılan çalıĢmalar ve bu araĢtırmadaki benzerlik ve farklılıklara da değinilmiĢtir. 

Sonuçlar doğrultusunda araĢtırmacı tarafından yiyecek içecek iĢletmelerine ve araĢtırmacılara 

öneriler geliĢtirmiĢtir. 

Atık Gıda OluĢum AĢamaları  

AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerin gıda atıklarının oluĢum aĢamalarına yönelik 

ulaĢılan sonuçlara göre gıda atıkları sırasıyla “üretim ve hazırlık aĢaması, servis aĢaması, 

depolama aĢaması, satın alma ve teslim alma” aĢamalarında meydana gelmektedir. Literatürde 

benzer konularda yer alan diğer çalıĢmalarda elde edilen sonuçlara bakıldığında çalıĢmanın 

sonuçlarıyla benzerlikler ve farklılıklar ortaya çıkmaktadır.  

Otel iĢletmelerinde meydana gelen gıda atıklarının boyutunu belirlemek amacıyla ele 

alınan çalıĢmada gıda atığının en fazla meydana geldiği alanların restoran, mutfak ve bar 

olduğu sonucuna ulaĢılırken gıda atığına yol açan uygulamaların ise sırasıyla üretim, 

depolama ve satın alma aĢamalarında meydana geldiği sonucuna ulaĢmıĢlardır (Ceyhun 

Sezgin ve AteĢ, 2020). Buradan hareketle her iki araĢtırmada üretim ve hazırlık aĢamasında 

atık oluĢumunun fazla olduğu ulaĢılan benzer sonuçlardandır. Bu aĢamada atık oluĢumunun 

fazla olmasının nedeni ise yiyecek içecek iĢletmelerinde ürünlerin hazırlığından önce 

temizleme ve ayıklama aĢamasında sebze, meyve ve yeĢilliklerin kabuk, dıĢ yaprak, sap gibi 

kısımlardan atık oluĢması, piĢirme iĢlemlerinde de et grubu ürünlerinin kemik, deri, sinir ve 

sert kısımlarının kullanılamaması olarak söylenebilir. Ayrıca araĢtırmada üretim ve hazırlık 

aĢamasında personellerin ürün ve tekniklere yönelik bilgilerinin yetersiz olmasının atık gıda 

oluĢumuna yol açtığı saptanmıĢtır. 

Ġstanbul‟daki restoranlarda oluĢan gıda atıkları ve atık yönetimi ele alınan çalıĢmada 

en çok gıda atıklarının servis, hazırlık ve depolama bölümlerinde meydana geldiği sonucuna 

ulaĢmıĢlardır (ÇiriĢoğlu ve Akoğlu, 2021). Bu çalıĢma ile araĢtırmada elde edilen sonuçlar 
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karĢılaĢtırıldığında ise atık oluĢum aĢamalarının aynı olduğu fakat servis aĢamasının en fazla 

atık oluĢan aĢama olması açısından farklılık gösterdiğini söylemek mümkündür. Bu çalıĢma 

ile araĢtırmada ulaĢılan sonuçların farklılık göstermesinin nedeni çalıĢma grubunun 

restoranlar ve yeĢil yıldızlı oteller olarak farklılık göstermesidir. Otellerin açık büfe servisinin 

bulunması ve müĢteri kapasitelerinin restoranlara göre daha fazla olması da bu farklılıklara 

neden olarak gösterilebilir. Açık büfelerde kiĢi sayısına göre üretim yapılması amaçlansa kiĢi 

kapasitesinin üzerinde üretim yapılması, ürün çeĢitliliğinin fazla olması, büfenin görsel olarak 

misafirleri cezbetmesi ve misafirlerin bazılarının tüketebileceği miktardan daha fazla yemek 

almaları atık gıda oluĢumuna neden olmakta böylece üretim ve hazırlık, servis aĢamalarında 

atık gıda oluĢumu artmaktadır. 

Atık gıda yönetimi ve sürdürülebilirlik üzerine yapılan çalıĢmada gıda atıklarının 

meydana geldiği aĢamalar; satın alma, taĢıma ve depolama, üretim (hazırlık), servis ve 

paketleme olarak belirtmiĢtir (Ademoğlu, 2021). Dölekoğlu (2017) çalıĢmasında gıda 

zincirinde israf ve kayıp oluĢum aĢamalarını; üretim, ambalaj ve depolama, iĢleme ve 

paketleme, dağıtım ve pazar, tüketim olarak kategorize etmiĢtir. AraĢtırmada katılımcılardan 

paketleme aĢaması ile ilgili görüĢ bildiren olmamıĢtır. AraĢtırmadan farklı olarak bu 

çalıĢmalarda paketleme aĢamasında da atık gıda oluĢtuğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. AraĢtırmada 

ise paketleme aĢamasına yönelik sadece Covid-19 sürecinde kiĢiye özel üretim ve paketleme 

(ambalajlama) yapıldığı ve bunun maliyeti ve atık gıda oluĢumunu arttırdığı sonucuna 

ulaĢılmıĢtır.  

Yiyecek içecek iĢletmelerinde gıda kayıplarına yönelik mutfak Ģeflerinin algı ve 

tutumlarını ölçmek için geliĢtirilen ölçekte üretim, satın alma ve tüketim boyutlarına 

ulaĢmıĢlardır (KırmızıkuĢak ve Yücel 2019). Gıda atıklarının önlenmesi bu boyutlar altında 

toplanan algının arttırılmasına ve buna iliĢkin çabalarla sağlanabilecektir. ÇalıĢmada tüketim 

teması altında ele alınan içerik araĢtırmada servis teması altında verilmiĢtir. Bu açıdan atık 

oluĢan aĢamalar benzerlik göstermektedir. ÇalıĢma mutfak Ģeflerinin gıda kayıplarına yönelik 

algı ve tutumlarını ele alırken araĢtırmada sade mutfak Ģefleri ile değil yiyecek içecek 

müdürleri, gıda mühendisleri ve genel müdür ile de görüĢülmüĢtür. Her iki çalıĢmada çalıĢma 

grubunun yiyecek içecek departmanı çalıĢanlarından oluĢmasının benzer sonuçlara yol açtığı 

söylenebilir. 

AraĢtırmada mutfaklarda atık gıda oluĢum aĢamalarına ve nedenlerine yönelik elde 

edilen sonuçlar incelendiğinde üretim ve hazırlık, servis, tabak prezentasyonu ve sunum, 

depolama olarak tekrarlanma sıklığına göre sıralandığı görülmektedir. Servis aĢamasında 

yemeklerin açık büfe olarak sunulması, misafirden kaynaklanan ve rezervasyondan 
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kaynaklanabilecek sorunlar en fazla tekrarlanan ifadelerdir. ÇiriĢoğlu ve Akoğlu (2021) 

araĢtırmalarında tabak atıklarına neden olan faktörler sırasıyla; müĢterilerin fazla sipariĢ 

vermesi, damak zevkine uymaması, porsiyon büyüklüğü, fazla çeĢit olması, müĢterilerin 

bilgisizliği, kısıtlı zaman, hijyen eksikliği, garsonun yemek önerileri, sağlık ve müĢterinin 

bilgilendirmemesi olarak belirtmiĢlerdir. Bu çalıĢmadan hareketle benzer sonuçlara ulaĢıldığı 

söylenebilir. Ayrıca araĢtırmada tabak prezentasyonu ve sunum aĢamasında atık oluĢumuna 

neden olan en önemli etkenin estetik kaygılı tabak prezentasyonu olduğu öne çıkmıĢtır. 

Yemeğin Ģekilsel, estetik, miktar ve kombinasyon açısından kabul edilen belli estetik 

çerçevelere göre tabak prezentasyonunun yapılmasının da atık gıda oluĢumuna yol açtığı 

belirlenmiĢtir. 

Ġncelenen çalıĢmalardaki sonuçlar ile araĢtırmada ulaĢılan sonuçlar karĢılaĢtırıldığında 

atık gıda oluĢan aĢamaların genelde aynı temalar altında toplandığı sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

Ayrıca araĢtırmada katılımcılara önce oteldeki atık gıda oluĢum aĢamaları, daha sonra 

mutfaktaki atık gıda oluĢum aĢamaları sorulmuĢtur. Mutfakta atık gıda oluĢum aĢamalarına 

verilen yanıtlara göre “tabak prezentasyonu ve sunum” aĢaması eklenirken “satın alma ve 

teslim alma” teması tekrar etmemiĢtir. Fakat atık gıda oluĢum aĢamasının tekrar sıklığına göre 

sıralandığında ise farklı sonuçlar elde edildiğini söylemek mümkündür. Bu farklılıklara 

iĢletmelerin özelliklerinin ve çalıĢma gruplarının özelliklerinin neden olduğunu söylemek 

mümkündür. 

 Atık gıda oluĢumunu azaltmak veya önlemek için geliĢtirilen uygulamalar 

genel olarak tüm aĢamalara yönelik geliĢtirilmektedir. Bu nedenle özel olarak her aĢamaya 

yönelik atık gıda uygulamaları geliĢtirilebilir. 

Atık Gıda OluĢum Sebepleri 

AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerde gıda atıklarının oluĢum aĢamalarına ve nedenlerine 

yönelik sonuçlar incelendiğinde “üretim ve hazırlık aĢaması” teması altında “personelin bilgi 

eksikliği kaynaklı atık oluĢumu” en çok tekrar eden nedenlerdendir. Otel iĢletmelerinde atık 

gıda oluĢumuna yol açan ana etmenlerin; bilinçsiz tüketim,  hatalı piĢirme yöntemleri ve 

personelin bilgi ve deneyim eksikliği olduğu sonucuna ulaĢmıĢlardır (Ceyhun Sezgin ve AteĢ 

2020). CoĢkun ve Yetkin Özbük (2019) hizmet planına göre atık gıda oluĢum sebeplerini 

araĢtırdıkları çalıĢmalarında “arka ofis çalıĢanlarının faaliyetleri” teması altında “yemek 

piĢirenlerin atık gıdaya yönelik farkındalık, kaygı ve tutumunun olmaması” ifadelerinin atık 

gıda oluĢumuna neden olduğu sonucu ile benzerlik göstermektedir. AraĢtırmada ayrıca “servis 

aĢaması” teması altında misafirlerden gelen ürünler geri dönüĢtürülemediği için ve misafirler 

tüketim ihtiyacından fazla ürün aldıkları için atık gıda oluĢtuğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. 



 
 

70 

Yiyecek içecek hizmetleri sektöründe faaliyet gösteren restoranlarda hizmet sunumu 

esnasındaki faaliyetleri temsil eden hizmet planına göre atık gıda oluĢum sebepleri araĢtırılan 

çalıĢmada müĢteri faaliyetleri teması altında müĢteri davranıĢı ve müĢteri özelliklerinin atık 

gıda oluĢumuna sebep olan davranıĢlardan olduğu ortaya koymuĢlardır (CoĢkun ve Yetkin 

Özbük, 2019). Ön ofis çalıĢanlarının faaliyetleri teması altında garson müĢteri etkileĢimi, 

garsonlarda atık gıdaya yönelik kaygı, farkındalık ve tutumun olmaması davranıĢlarının atık 

gıda oluĢumuna neden olduğu ortaya koyulmuĢtur.  

Personel üretim esnasında, müĢterilerin ise tüketim esnasında sergiledikleri davranıĢlar 

atık gıda konusunda belirleyici rol oynayan etmenlerdendir. Bu durum literatürde yer alan 

çalıĢmalarda ve bu araĢtırmada ulaĢılan sonuçlarla örtüĢmektedir. Personel ve müĢteri 

iletiĢimi ve etkileĢimi, çalıĢanların atık gıdaya yönelik farkındalığının olmaması ve 

mutfaktaki teknik bilgilere ve ürünlere yönelik bilgilerinin yeterli olmaması durumlarının atık 

gıda oluĢumunda önemli bir etken olduğu söylenebilir. AraĢtırmada ulaĢılan sonuç literatürde 

yer alan çalıĢmalardaki sonuçlarla desteklenmiĢtir. Buradan hareketle yiyecek içecek 

departmanı personellerinin üretim, hazırlık ve servis gibi en çok atık oluĢan aĢamalarda 

faaliyet göstermeleri nedeniyle atık gıda oluĢumunda oldukça belirleyici bir rollerinin 

olduğunu söylemek mümkündür. Buradan hareketle sadece personellere gerekli eğitimler 

verilerek üretim, hazırlık ve servis aĢamasında oluĢan gıda atıkları kaynağında önlenebilir. 

 Mutfak personellerine ürün kullanımına ve teknik bilgilere yönelik verilen 

eğitimler güncellenerek ve belli aralıklarla tekrarlanarak üretim ve hazırlık aĢamasında 

meydana gelen atık gıdaların önüne geçilebilir. 

 Atık gıda oluĢumunu azaltmak için personel ve misafirlere yönelik teĢvik edici 

uygulamalar geliĢtirilebilir veya ödüllendirmeler sağlanabilir. 

 Servis aĢamasında müĢteri ve servis personeli iletiĢim eksikliği kaynaklı 

oluĢabilecek atık gıdaların önlenmesi için; görevli olan personelin sipariĢ alırken 

müĢterilerden alerjen bilgisi istemesi, alınan sipariĢi teyit ettirmesi ve özel bir isteği varsa 

belirtmesini istemesi atık oluĢmadan önlenmesini sağlayabilir. 

Atık Gıda Önlemleri 

AraĢtırmada atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla yapılan faaliyetlere yönelik 

sonuçlar incelendiğinde katılımcıların en çok satın alma ve teslim alma aĢamasında önlem 

aldıkları sonucuna ulaĢılmıĢtır.  Satın alma ve teslim alma aĢamasında ürün alırken kalite, 

SKT, deformasyon kontrolü yaparak atık gıda oluĢumunu önlediklerini belirtmiĢlerdir. 

Kurnaz ve Özdoğan (2018) çalıĢmalarında görüĢülen iĢletmelerden biri tarafından gıda atığını 

azaltmak amacıyla misafirlere garnitür seçme ve yarım porsiyonluk yemek sipariĢi verme 
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seçeneklerini sunduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. AraĢtırmada ise katılımcılar açık büfe servisi 

sırasında alınan bazı önlemlere değinmiĢtir; açık büfenin yemek salonuna yakın bir alana 

konumlandırılması, servis tabaklarının boyutunun normal servis tabaklarına göre daha küçük 

olması, sıcak servis edilen ürünlerin sipariĢe yönelik hazırlanmasıdır. Otel iĢletmelerinde en 

büyük atık gıda oluĢum kaynağı açık büfeler olarak belirlenmiĢtir. Buradan hareketle bu tarz 

küçük önlemlerin bile atık gıda oluĢumunu büyük ölçüde azalttığı söylenebilir. 

Satın alma ve teslim alma temasının devamında ise sırasıyla depolama aĢaması, servis 

aĢaması, servis sonrası aĢama, üretim ve hazırlık aĢamalarında atık oluĢumuna yönelik 

önlemler alındığı belirtilmiĢtir. Ayrıca ürün de depo planlamasında depo kontrollerini yaparak 

sadece ihtiyaçları kadar ürün aldıkları, iĢletmede ürün akıĢında ilk giren ilk çıkar (FIFO), son 

giren ilk çıkar (LIFO) gibi uygulamalar benimsedikleri, deforme olan ve SKT‟si yaklaĢan 

ürünleri tedarikçi firmalara iade edebileceklerini veya öncelikli tüketilmesi gereken ürünler 

için ayrı bir raf belirledikleri araĢtırmada ortaya çıkarılan diğer sonuçlardandır. AraĢtırmada 

atık gıdaların oluĢum aĢamalar ve atık gıda oluĢumunu engellemek için önlem alınan aĢamalar 

incelendiğinde en fazla atık oluĢumu gözlenen üretim ve hazırlık aĢaması aynı zamanda en az 

önlem alınan aĢamadır. Diğer aĢamalarda ise gerekli önlemler alındığı için atık gıda 

oluĢumuna daha az rastlanmaktadır. Buradan hareketle atık gıda oluĢumunu engellemek için 

gerekli önlemler alındığı takdirde aĢamalara yönelik sıralamalarda farklılıklar 

gözlenebileceğini söylemek mümkündür. 

 Atık gıda oluĢumuna yol açan sebepler dikkatli bir Ģekilde incelenmeli ve bu 

sebeplere yönelik potansiyel çözümler belirlenmelidir. Bu çözümlerin maliyet-kazanç 

hesaplamaları yapılarak, en cazip ve uygun olanları uygulamaya geçirilmelidir. 

 FIFO, LIFO uygulamalarına daha fazla önem verilmesi, depolanan ürünlerin 

deformasyon ve SKT kontrollerinin daha sık yapılması ve gerekli görülürse bu konuda bir 

personel görevlendirilmesi atık oluĢumunun önlenmesini sağlayabilir. 

 Satın alma ve teslim alma aĢamasında tedarikçiden gelen ürünleri teslim 

alırken istenilen kalite özelliklerini ve miktarları sağladığı konusunda emin olunduktan sonra 

teslim alma iĢlemi gerçekleĢtirilmelidir. Böylece yanlıĢ ürün gelmesi, fazla veya eksik ürün 

teslim alınması, ürünlerin istenilen kalitede olmaması gibi sorunlardan kaynaklanan atık gıda 

oluĢumunu önlemek mümkündür. 

Atık Gıda Uygulamaları 

AraĢtırma sonucunda ulaĢılan yeĢil yıldızlı otellerin atık gıda uygulamaları; geri 

dönüĢüm, ürünü dönüĢtürme, tekrar kullanma, imha etme ve alternatif kullanım temaları 

olarak belirlenmiĢtir. Ġstanbul‟da bulunan restoranların atık gıda değerlendirme yöntemleri 
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sırasıyla biyodizel, yeniden yiyecek üretimi, bağıĢ, çok yönlü ürün kullanımı, süsleme ve 

renklendirici olduğu sonuçlarına ulaĢmıĢlardır (ÇiriĢoğlu ve Akoğlu, 2021). Kurnaz ve 

Özdoğan (2018) Ġstanbul‟da bulunan restoranların yeĢil uygulamalarını araĢtırdıkları 

çalıĢmalarında atık gıdalara yönelik geliĢtirilen uygulamaların kompostlama ve yağ geri 

dönüĢüm sisteminden öteye gitmediği ve bunları da sadece bir iĢletmenin gerçekleĢtirdiği 

sonucuna ulaĢmıĢlardır. Gıda kazanım hiyerarĢisinde yer alan atık gıda değerlendirme 

aĢamaları; kaynağında azaltma, ihtiyaç sahiplerine gıda yardımı, hayvanları besleme, 

endüstriyel kullanım, gübreleĢtirme ve arazi doldurma/yakma olarak sıralanmıĢtır (Ademoğlu, 

2021). Özçiçek Dölekoğlu (2017) gıda kullanım hiyerarĢisini, kaynağında azaltma, yeniden 

kullanım, hayvan besini olarak kullanma, endüstride değerlendirme ve imha etme olarak 

sıralamıĢtır.  Ele alınan çalıĢmalarda sıralamaya göre farklılıklar olsa da bu çalıĢmada ulaĢılan 

sonuçlarla benzerlik gösterdiği söylenebilir.  

AraĢtırmada ulaĢılan sonuçlardan bir diğerine göre yeĢil yıldızlı otellerin amacı; atık 

gıda oluĢumunu kaynağında engellemek, çıkan atık gıdaları farklı yöntemlerle 

değerlendirerek atık oluĢumunu azaltmak ve son olarak imha etme yoluna gitmektir. Bu 

sonucu literatürde yer alan çalıĢmalar da desteklemektedir. Bu sonuç, araĢtırmanın çalıĢma 

grubunu oluĢturan yeĢil yıldızlı otellerin atıklar konusundaki hassasiyetini desteklemektedir. 

Aynı zamanda restoran, otel iĢletmesi ve yiyecek içecek iĢletmelerinde yapılan çalıĢmalarda 

da benzer bir sonuca ulaĢılması bu iĢletmelerin de yeĢil yıldızlı oteller kadar atık gıda 

konusunda hassasiyetleri olduğunu göstermektedir. ĠĢletmelerin atık olarak değerlendirilen 

her gıda ürününü tekrar kullanıma kazandırması ise iĢletme maliyetine olumlu olarak 

yansımaktadır. 

AraĢtırmada özellikle alternatif kullanım teması altında hayvan barınaklarına ulaĢtırma 

uygulaması en sık tekrar eden uygulamalardan biri olarak belirlenmiĢtir. Aynı temanın altında 

kalan yemeklerin uygun koĢullarda ulaĢımını sağlayarak sosyal restoranlar aracılığı ile ihtiyaç 

sahibi kiĢilere ulaĢtırılması yer almaktadır. OluĢan atık gıdaların hayvan barınaklarına 

ulaĢtırılması belediyeler, farklı kurumlar, gönüllü kiĢiler ve görevli personeller aracılığıyla 

sağlanırken kalan yemeklerin ihtiyaç sahiplerine ulaĢtırılması ise tek kanaldan bireysel olarak 

gerçekleĢtirilmektedir. Fakat literatürde yer alan çalıĢmalarda bu iĢlemi sağlayan bazı mobil 

uygulamalardan bahsedilmiĢtir. ĠĢletmelerde gün sonunda kalan yemeklerin uygulama 

üzerinden tüketicilere ulaĢtırabilmesi için bir mobil uygulama olan LUSE uygulaması 

geliĢtirmiĢlerdir (Erik ve PekerĢen, 2019). TaĢ ve Olum (2020) yiyecek içecek sektöründe 

sürdürülebilirlik ve yenilikçi yaklaĢımlar adlı çalıĢmalarında son kullanma tarihleri yaklaĢan 

gıda ürünlerinin dijital kanallarla ya da doğrudan ilgili kurumlarla ihtiyaç sahiplerine 
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ulaĢtırılmasının gıda israfının önüne geçtiği vurgulanmıĢtır. Bu amaca yönelik olarak “Too 

Good To Go” ve “No Food Waste” uygulamaları örnek verilmiĢtir. ÇavuĢ (2021) gıda 

israfının önlenmesine ve değerlendirilmesine yönelik olarak geliĢtirilen dijital uygulamaları 

(23 adet) incelediği çalıĢmasında uygulamaların gıda aktörleri arasındaki bağlantıyı kurmada 

köprü görevi görmesi ve atık gıda oluĢumunu engellemesinin yanı sıra ekonomik değer 

üretme ve enerji tasarrufu sağlama gibi birçok fayda sağladığı sonuçlarına ulaĢmıĢtır. 

ÇalıĢmalardan yola çıkarak atık gıdaları değerlendirmenin yollarından biri de atık gıdaların 

ihtiyaç sahibi kiĢilere ulaĢtırılması için dijital kanallar aracılığı ile oluĢturulan mobil 

uygulamalardır. Fakat araĢtırmada katılımcılar herhangi bir mobil uygulamadan 

bahsetmemiĢlerdir. Bunun nedeni Türkiye‟de benzer bir uygulamanın faaliyette olmaması 

olarak söylenebilir.  

Geri dönüĢüm teması altında atıkların ayrıĢtırılması uygulaması öne çıkmaktadır. 

Atıkların ayrıĢtırılmasının en önemli nedenleri ise organik atıkların kompost ve organik gübre 

yapımında kullanılmasıdır. AraĢtırmada görüĢülen iĢletmelerden bazıları kompost için gerekli 

bilgi ve ekipman donanımına sahip olduğu için bu iĢlem iĢletme içinde gerçekleĢtirilmektedir. 

ĠĢlemin zor olduğu ve baĢlangıç aĢamasında gerekli ekipman ve sistem kurulumunun 

maliyetli olduğu da katılımcıların ifadelerine göre ulaĢılan sonuçlardandır. Gerekli donanıma 

sahip olmayan iĢletmeler ise bu iĢlem için belediye veya özel kurumlarla iĢbirliği içindedir. 

ĠĢletmelerin farklı yollar deneyerek kompost iĢlemini gerçekleĢtirmeleri bu konuya verdikleri 

önemi yansıtmaktadır. 

AraĢtırmada atık gıdaların ürünü tekrar kullanma teması altında personel yemeğinde 

değerlendirildiği sonucu öne çıkmaktadır. ĠĢletmelerin bazıları ise atıkların personel 

yemeğinde değerlendirilmesini etik olarak uygun görmediklerini ve personel yemeklerinde 

özellikle en kaliteli ürünleri kullanarak personel memnuniyetini sağladıklarını belirtmiĢlerdir. 

Ayrıca araĢtırmada ürünü dönüĢtürme teması altında sebzelerin, meyvelerin, peynir ve 

Ģarküteri ürünlerinin, etlerin ve bayat ekmeklerin farklı formlara dönüĢtürülerek misafire 

yeniden sunulduğu ulaĢılan sonuçlardandır. Ürün dönüĢtürme için atık gıdalardan sos, çorba, 

stock, turĢu, toz, iç harç, garnitür ve dekorlar yapılarak misafirlere sunulması da ulaĢılan 

sonuçlardandır.  

 ĠĢletmelerde oluĢan atık gıdaları ve ihtiyaç sahibi grupları ortak noktada 

buluĢturan farklı uygulamalar geliĢtirilebilir. Atık gıdaları değerlendirmek amacıyla günümüz 

teknolojisinden yararlanılarak dijital/mobil uygulamalar geliĢtirilip kullanımı 

yaygınlaĢtırılabilir. 
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 Menüde bulunan ürün gruplarına ve çeĢitlerine yönelik oluĢan gıda atıklarını 

değerlendirmek için yeni teknikler ve reçeteler geliĢtirilerek tekrar kullanıma kazandırılması 

yaygınlaĢtırılabilir. 

 Ġlgili kurumlar yiyecek içecek iĢletmelerine kompost hakkında eğitimler 

vererek baĢlangıç aĢamasında sistem kurulumu ve ekipman kurulumu konusunda destek 

sağlayabilir. 

Sıfır Atık Menü Durumları 

AraĢtırma sonucunda yeĢil yıldızlı otellerin sıfır atık temalı menülerinin olmadığı 

tespit edilmiĢtir. Katılımcılar gıda atıklarını mevcut menülerde yeniden değerlendirdiklerini 

ve atık gıda oluĢumunu kaynağında engelledikleri için sıfır atık menülerinin olmadığını 

vurgulayarak belirtmiĢlerdir. Katılımcılardan bazıları menülerinin olmadığını fakat sıfır atık 

olarak değerlendirebilecekleri menü kalemlerinin olduğunu ve gelecekte böyle bir menü 

tasarlayarak misafirlere sunabileceklerini ifade etmiĢlerdir.  

AraĢtırmanın veri toplama aĢamasında yapılan görüĢmeler sırasında katılımcılara sıfır 

atık menü mevcudiyetleri hakkında soru sorulduğunda bazı katılımcıların atık menü 

düĢüncesinden rahatsız oldukları,  atık gıdayı çöp olarak algıladıkları ve bu gıdaların yeniden 

bir menüde değerlendirilmesinin müĢteriler tarafından olumsuz sonuçlara neden olabileceği 

düĢüncesinde oldukları sonucuna ulaĢılmıĢtır. Bazı katılımcılar ise sıfır atık menü fikrini 

beğendiklerini ve ilerde değerlendirebileceklerini belirtmiĢlerdir. Bu durumda iĢletmelerde 

atık gıda kavramının yanlıĢ anlaĢıldığı ve asıl anlamının bilinmediği çıkarımında 

bulunulabilir. 

 Kullanılabilir ve kullanılmaz gıda atıkları, gıda israfı, gıda kayıpları gibi 

kavramlar hakkında personele bilgilendirmeler yapılarak kavram kargaĢasının önüne 

geçilebilir. Böylece iĢletme personeli atık gıdanın çöp olmadığını ve farklı yöntemlerle 

kullanıma geri kazandırabileceğini anlayabilir. 

 Misafirlerin sıfır atık konusunda ön yargılı olabileceği hakkında iĢletmelerin 

endiĢeleri bulunmaktadır. Bazı iĢletmelerde ise bu uygulamalara yönelik motive eden ve 

takdir içerikli misafir geri dönüĢleri gitmektedir. Bu geri dönüĢlerin daha belirgin alanlarda 

diğer iĢletmelerle paylaĢılması bu endiĢeleri kırarak diğer iĢletmeleri benzer uygulamalar ve 

menüler geliĢtirme konusunda teĢvik edebilir. 

Personel Eğitimi ve MüĢteri Bilgilendirme 

AraĢtırmada atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla personele eğitim verilme 

durumları incelendiğinde; eğitimlerin daha çok bölüm içinde iĢbaĢında öğretme temelli, 

kurum içinde oryantasyon sürecinde eğitim verme temelli, dıĢarıdan eğitim adı altında çevre 
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mühendislerinden ve iĢ güvenliği uzmanlarından alma temelli olduğu sonucuna 

ulaĢılmaktadır. Bu kaynakların yanı sıra alternatif bilgi kaynakları olarak dijital kanallar ve 

broĢürler vasıtasıyla da çalıĢanlar bireysel öğrenme yoluna gidebilmektedir. ĠĢbaĢında yapılan 

eğitimler ise özellikle stajyer çalıĢan iĢletme mutfaklarında yoğunluk gösterdiği sonucuna 

ulaĢılmıĢtır. Oryantasyon ve dıĢarıdan ilgili uzmanlar tarafından sağlanan eğitimler ise birebir 

atık gıdalara yönelik değil diğer eğitimlerle birlikte verildiği ulaĢılan sonuçlardandır. 

AraĢtırmada atık gıda oluĢumunu önlemek amacıyla misafirlere bilgilendirme yapılma 

durumları incelendiğinde; görüĢme yapılan iĢletmelerden misafirlerine bilgilendirme yapan 

iĢletme sayısı daha fazladır. Katılımcıların ifadelerine göre bilgilendirmeler afiĢ, poster, 

broĢür, internet ortamları, bilgilendirme metinleri aracılıyla ve atık değerlendirme süreçlerine 

yönelik anlatımlar yaparak gerçekleĢtirilmektedir. Çetinoğlu ve Ünlüönen (2020) turuncu 

bayrak uygulaması hakkında ele aldıkları çalıĢmalarında müĢterilerde gıda atığı ile ilgili 

farkındalık oluĢturmaya yönelik belirli aralıklarla müĢterilere anketler yapıldığı, etkinliklerin 

müĢterilerle paylaĢıldığı ve gıda israfı hakkındaki güncel verilerin müĢterilere aktarıldığı 

sonucuna ulaĢmıĢlardır. Ayrıca gıda atıklarına yönelik prosedüre uygun olarak ayrıĢtırma 

iĢlemi yapıldığı, porsiyon küçültme iĢleminin yapıldığı ve personellere gıda israfına yönelik 

eğitimler verildiği ulaĢılan sonuçlardandır.  

AraĢtırmada ulaĢılan sonuçlardan hareketle turuncu bayrak, yeĢil yıldız gibi çevre 

dostu uygulamalara sahip olan iĢletmelerin personelleri ve misafirleri atık gıda konusunda 

bilgilendirmek ve farkındalık kazandırmak istedikleri söylenebilir. Katılımcılar misafirlere bu 

konuda herhangi bir bilgilendirme yapmayan iĢletmeler ise sebep olarak misafirlere yönelik 

yanlıĢ anlaĢılma kaygısı güttüklerini, misafirlerin memnuniyetsiz olabileceklerini ve 

uluslararası bir misafir portföyüne sahip olduklarını belirtmiĢlerdir. Bazı iĢletmeler ise bu tarz 

yeĢil ve sürdürülebilir uygulamalara sahip oldukları için misafirler tarafından tercih 

edilmektedir.  

 ĠĢletmelerin çevre dostu uygulamaları ve atık gıda uygulamaları hakkında 

misafirlerin düĢünceleri anket, yorum gibi geri dönüĢlerle iĢletmelere bildirilebilir. Bu 

kanallarla geri dönüĢ sağlayan misafirlerin olumlu görüĢleri diğer iĢletmelerle de 

paylaĢılabilirse iĢletmelerin bu konulardaki endiĢeleri azaltılabilir. 

 Atık gıda oluĢumunu azaltmaya veya önlemeye yönelik otel misafirlerine 

gerekli bilgilendirmeler yapılarak farkındalık kazandırılabilir. Atık gıda oluĢumunu azaltmak 

için personel ve misafirlere yönelik teĢvik edici uygulamalar yapılabilir veya ödüllendirmeler 

sağlanabilir. 

ĠĢletmeye Etkisi 
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AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerin atık gıdaları değerlendirmelerinin iĢletmeye yönelik 

etki durumlarının olumlu, olumsuz ve etkisiz temaları altında toplandığı görülmektedir. 

Olumlu temasının altında en fazla iĢletme maliyetini azalttığı, misafir memnuniyetini 

sağladığı, misafirlerin iĢletme tercihini olumlu etkilediği, pazarlama ve reklam açısından ve 

iĢletmenin imajını olumlu etkilediği sonucuna ulaĢılmıĢtır. Ayrıca misafirlerin iĢletme 

tercihini olumlu etkilediği ve misafir memnuniyetini sağladığı belirtilen misafirlerin yabancı 

olduğunu ve bu konuda daha duyarlı oldukları katılımcıların ifadelerinden ulaĢılan 

sonuçlardandır. ĠĢletme maliyetini olumlu etkilemesi ise iĢletmeye alınan bir ürünün her 

anlamda kullanılması ve tüm kısımlarının değerlendirilmesi sonucu fire miktarının azalması 

ve üründen maksimum verim sağlanmasıyla ilgilidir. Pazarlama ve reklam açısından ise 

iĢletmeler yeĢil yıldızlı bir otel olduklarını ve atık gıda ile ilgili uygulamalarının olduğunu, 

internet siteleri, sosyal medya ve satıĢ esnasında kullandıklarını belirtmiĢlerdir. Ayrıca atık 

gıdaları değerlendirmeleri vicdanen rahat hissettirdiği ve gelecek nesiller için üstüne düĢen 

görevi gerçekleĢtirdiği için personeli de motive ettiği ulaĢılan sonuçlardandır. 

 Sürdürülebilir uygulamaların iĢletmelere etkisine yönelik kodlamada; karlılığı arttırır, 

imajı olumlu etkiler, tanınırlığı arttırır, farkındalık yaratır, maliyeti düĢürür, kurumsallaĢma 

sağlar temalarını oluĢturmuĢlardır (Yazıcıoğlu, Özata ve YarıĢ, 2018).  AraĢtırmada ulaĢılan 

sonuçlar bu çalıĢmayla desteklenmiĢtir. Sürdürülebilirlik konusunun oldukça popüler olması 

ve bireylerin bir tüketici olarak bu konularda duyarlı olması benzer sonuçlara ulaĢılmasına 

neden olabilmektedir. Misafirlerin bu konuda duyarlı olması da bu uygulamaların pazarlama 

ve tanıtımda kullanılması sonuçlarını beraberinde getirmektedir. 

AraĢtırmada aynı zamanda olumsuz teması altında ayrıĢtırma iĢleminde personel 

çalıĢtırmak gerektiği için fazladan iĢ gücüne ihtiyaç olduğu ve geri dönüĢümün maliyet 

anlamında fazla olacağı sonuçlarına ulaĢılmıĢtır. Etkisiz teması altında ise misafirlerin atık 

gıdalarla ilgili konularda duyarlı olmadıkları sonuçları ortaya çıkmıĢtır. Genel olarak 

sonuçlara bakıldığında ise atık gıda uygulamalarının iĢletmeleri birçok anlamda olumlu 

etkilediğini söylemek mümkündür. 

 Atık gıda uygulamalarının olumlu etki, olumsuz etki karĢılaĢtırması yapılarak 

iĢletmenin avantajına olduğu sonucuna ulaĢılabilir. Bu sonuç iĢletmecileri ve personeli motive 

edecektir. 

Covid-19 Etkisi 

AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerin atık gıda uygulamalarına Covid-19 sürecinin etki 

etme durumları incelendiğinde olumlu, olumsuz ve etkisiz temaları ortaya çıkarılmıĢtır. 

Olumlu teması altında personel tarafından yemek servisi yapıldığı için, pandemi sürecinde 
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otel yiyecek içecek faaliyeti bulunmadığı için, gıda atık oluĢumu kaynağında önlendiği için 

Covid-19 süreci iĢletmeleri olumlu etkilemiĢtir. Güneysu (2020) evsel atık gıda ve 

ambalajlarının Covid-19 sürecindeki değiĢimini incelediği çalıĢmasında evsel gıda atıklarının 

çoğunluğunun meyve ve sebze atıklarından meydana geldiğine ulaĢılırken, bozulan ve 

bayatlayan gıdaların sebep olduğu atıklarda ise azalma olduğu sonucuna ulaĢmıĢtır. Bu açıdan 

araĢtırmadaki sonuçlara benzer bir sonuç elde edildiği söylenebilir. 

 AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerin atık gıda uygulamalarına Covid-19 sürecinin 

olumsuz etkiledikleri durumlar rezervasyon iptaline yol açması, ürün ve ambalaj maliyetlerini 

arttırması, kiĢiye özel ve tek kullanımlık ürün tercihine gidilmesi, toplu gıda atıkları 

oluĢturması olarak sıralanmıĢtır. Güneysu (2020) çalıĢmasında Covid-19 sürecinde hane 

halkında oluĢan gıda atıklarının artıĢına neden olan ana sebepleri ihtiyaç fazlası gıda alıĢveriĢi 

ve yemek üretimi olarak belirlemiĢtir. Covid-19 sürecinde hazırlanan yemeğin saklanması 

aĢamasında kaynaklanan atık gıda oluĢumunun ise azaldığı ulaĢılan sonuçlardandır. Buna 

kaynak olarak bireylerin evde uzun süre vakit geçirmesi ve yemek hazırlık ve tüketiminin 

artması gösterilebilir. Sonuçlar genel olarak değerlendirildiğinde ise Covid-19 dönemi ve 

öncesinde atık gıda oluĢum miktarları karĢılaĢtırıldığında gıda atık miktarları Covid-19 

döneminde %26 azalırken, ambalaj kaynaklı atıklar %36 artmıĢtır. Bu açıdan ambalaj 

atıklarının artması durumu hem hane halkında hem de otel iĢletmelerinde Covid-19 sürecinin 

ortak olumsuz etkilerinden olduğu söylenebilir. Ambalaj atıklarının hane halkında daha fazla 

oluĢmasının nedeni ise bireysel ve küçük miktarlarda gıda alımının yapılması olarak 

gösterilebilir. Ayrıca araĢtırmada etkisiz teması altında ise atık gıdaya yönelik prosedür 

bulunmadığı sonucu ortaya çıkmıĢtır. Covid-19 önlemlerinin daha çok sağlık, hijyen, sosyal 

mesafe ve izolasyon üzerine olduğunu ve atık gıdalar için ayrıca bir uygulama olmadığını 

söylemek mümkündür. 

AraĢtırmada ulaĢılan sonuçlar genel olarak incelendiğinde ise Covid-19 sürecinin 

birçok konuda olumsuz etkileri bulunurken atık gıda uygulamalarını olumlu etkilemiĢtir. 

Bunun ana nedeni ise izolasyon nedeniyle misafirlerin açık büfelerden birebir 

yararlanamaması ve personelin yemek dağıtımını sağlamasıdır. Buna ilaveten görüĢmeler 

esnasında katılımcılardan bazıları büfeyi misafirlere tamamen açık hale getirdiklerinde otel 

doluluk oranının aynı olmasına rağmen atık gıda miktarlarının bir hafta içinde %20 arttığını 

belirtmiĢtir. Sadece tek bir uygulamayla bilinçsiz tüketim kaynaklı gıda atıklarının önüne 

geçilebileceğini söylemek mümkündür. 

 Covid-19, her zaman ulaĢabildiğimiz için sıradan gelen konuların aslında ne 

kadar değerli ve özel olduğunun farkına vardığımız bir dönem olmuĢtur. Gıdalar ve bu gıdalar 



 
 

78 

ulaĢılabilirlik konusu da bunlardan biridir. Bu nedenle gıdaları en az atık olacak Ģekilde 

kullanmayı ve atık gıdaları değerlendirme konusunda edindiğimiz hassasiyeti devam 

sürdürebilmek için gerekli önlemler alınabilir. 

Sürdürülebilirlik Kavramı 

AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerdeki personellerin sürdürülebilirlik kavramına yönelik 

görüĢleri alınmıĢtır. Katılımcıların görüĢleri bireysel, sosyo-kültürel, çevresel ve ekonomik 

temaları altında toplanmıĢtır. Katılımcıların bireysel teması altındaki görüĢleri 

sürdürülebilirlik kavramının önemli olması, farkındalık sağlaması, sorumluluk ve kiĢisel 

faaliyet gerektirmesi yönündedir. Katılımcıların sosyo-kültürel teması altındaki görüĢleri 

sürdürülebilirlik kavramının popüler olması, faydalı olması, süreklilik sağlaması yönündedir. 

Katılımcıların çevresel teması altındaki görüĢleri sürdürülebilirlik kavramının multidisiplier 

olduğu, mevsimsellik gerektirdiği, iyileĢtirme politikaları, doğaya saygı duyma ve enerji 

dönüĢümü gerektirdiği yönündedir. Katılımcıların ekonomik teması altındaki görüĢleri 

sürdürülebilirlik kavramının kaynakların sınırlılığı, ekonomik kar ve sıfır açlık kavramlarını 

yansıttığı yönündedir.  

Sürdürülebilir yiyecek içecek iĢletmeciliğini ele alan çalıĢmada katılımcıların 

sürdürülebilirlik kavramının önemine yönelik görüĢleri sırasıyla; iĢletme baĢarısı, doğal 

kaynaklar, sorumluluk, maliyetler, müĢteriler, sağlık, yaptırımlar, hava kirliliği, gelecek 

nesiller ve enerji kaynakları kategorilerinde belirtmiĢlerdir (Yazıcıoğlu, Özata ve YarıĢ, 

2018). AraĢtırmada ulaĢılan çevresel, ekonomik ve bireysel temaları ve bu çalıĢmada ulaĢılan 

sonuçlar ile desteklenmiĢtir. Ayrıca katılımcılar sürdürülebilirlik kavramını küresel anlamda 

değerlendirildiğinde ülkenin bu konuda faaliyete geçme konusunda geç kaldığını ve yeterince 

öneminin anlaĢılmadığını düĢündüklerini dile getirmiĢlerdir. GörüĢmeler sırasında bazı 

katılımcılar ise sürdürülebilirlik kavramının ne olduğunu bilmediklerini belirterek 

araĢtırmacıdan bu konuda bilgi talep etmiĢlerdir. YeĢil yıldızlı otellerde çalıĢan yiyecek 

içecek personelinin sürdürülebilirlik kavramı hakkında bilgi sahibi olmaması da araĢtırmada 

ulaĢılan ĢaĢırtıcı sonuçlardan biridir. 

 Sürdürülebilirlik ve sürdürülebilir gastronomi uygulamalarına yönelik 

personele gerekli bilgilendirmeler yapılarak konuya daha hakim olmaları sağlanabilir. 

Böylece yaptıkları uygulamaların gelecek nesiller ve kaynakların devamlılığı için ne kadar 

önemli olduğu farkındalığı oluĢturularak verilen önem düzeyi de arttırılabilir. 

Sürdürülebilir Atık Gıda Uygulamaları 

AraĢtırmada yeĢil yıldızlı otellerin atık gıdalara yönelik sürdürülebilir uygulamaları 

hakkında ulaĢılan sonuçlar bir iĢletme dıĢında tüm iĢletmelerin mevcut bir uygulamasının 
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bulunduğu Ģeklindedir. Uygulamalarının mevcut olmadığını ifade eden iĢletme çalıĢanı ise 

menü çeĢitliliğini sağlayabilmek için her mevsim her ürüne yetiĢmek zorunda oldukları ve bu 

nedenle mevsimsel ürün kullanımını sağlayamadıklarını ifade etmiĢtir.  

Atık gıdalara yönelik uygulamalar; yarım porsiyon seçeneği, menüde seçmeli garnitür, 

atık yağların biriktirilmesi ve tabaklarda artan yemekler için müĢterilere paketleme teklifinin 

sunulması olarak sıralamıĢlardır (Yazıcıoğlu, Özata ve YarıĢ, 2018). Sürdürülebilir gıda 

teması altında ise mevsiminde gıda tercihi, yerel üreticilerden gıda tercihi yanıtları öne çıkan 

sonuçlardandır. Kurnaz ve Özdoğan (2018) çalıĢmalarında satın alma ve tedarik aĢamasındaki 

yeĢil uygulamalar organik ürün kullanımı, taze ve günlük ürün tercihi, yerel ürün kullanımı 

olarak belirtmiĢlerdir. AraĢtırmada ise mevcut uygulamalara yönelik mevsimsel ürün 

kullanımı ne mevsimsel menü oluĢturma, gıda atıklarını kaynağında önleme, yakın ve 

güvenilir tedarikçi tercihi, çöpleri ayrıĢtırma, yanık yağları biriktirme, yerel ürün kullanma 

sonuçlarına ulaĢılmıĢtır. 

AraĢtırmada elde edilen veriler genel olarak değerlendirildiğinde görüĢme yapılan tüm 

katılımcılar atık gıda oluĢumuna yönelik duyarlı olduklarını, personellerine gerekli eğitimleri 

verdiklerini, oluĢan atık gıdaları imha etmeden önce değerlendirmek için farklı uygulamalara 

baĢvurduklarını ve iĢletmelerinde atık gıdalara yönelik sürdürülebilir uygulamalar 

gerçekleĢtirdiklerini belirtmiĢlerdir. Ayrıca katılımcılar bu uygulamaların insani açıdan 

kendilerini iyi hissettirdiğini ve iĢletme açısından da birçok faydası olduğunu 

vurgulamıĢlardır. 

 DeğiĢim toplumdaki en küçük parçadan baĢlar diyerek atık gıdalara ve 

sürdürülebilir gıda uygulamalarına yönelik farkındalık kazanarak evlerde uygulanabilecek 

(planlı alıĢveriĢ, toplu değil ihtiyacımız kadar ürün alma, yiyebileceğimiz kadar yemek 

hazırlama/piĢirme vb.) uygulamalar geliĢtirilebilir.  

 ĠĢletmecilere sürdürülebilir uygulamaların çevresel sosyo-kültürel ve ekonomik 

faydalarının yanı sıra iĢletme için de birçok konuda oldukça faydalı olduğu anlatılarak bu 

konuda farkındalık sağlanabilir. 

 AraĢtırmanın amaçları doğrultusunda çalıĢma grubu, Ġstanbul‟da bulunan YeĢil 

Yıldızlı otellerden oluĢmaktadır. Gelecek çalıĢmalarda ise Antalya‟da bulunan YeĢil Yıldızlı 

otellerin atık gıda uygulamaları incelenerek iki farklı destinasyondan elde edilen sonuçlar 

karĢılaĢtırılabilir. 

 Bu çalıĢmada YeĢil Yıldızlı otellerin yiyecek içecek departmanında istihdam 

eden personellerle görüĢmeler yapılmıĢ ve onların görüĢleri doğrultusunda bulgulara 

ulaĢılmıĢtır. Gelecek çalıĢmalarda, müĢteri görüĢlerini esas alan araĢtırmalar yapılabilir. 
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EK 1- GÖRÜġME FORMU 

 

SÜRDÜRÜLEBĠLĠR GASTRONOMĠ KAPSAMINDA YEġĠL YILDIZLI 

OTELLERĠN ATIK GIDA UYGULAMALARI; ĠSTANBUL ÖRNEĞĠ 

 

Katılımcı Bilgileri 

Katılımcı Kodu  

Kurumdaki Görevi  

YaĢ  

Eğitim düzeyi ve alan bilgisi  

Kurumdaki çalıĢma süresi  

Bölümdeki çalıĢma süresi  

 

ĠĢletme Bilgileri 

YeĢil yıldıza sahiplik süresi  

ĠĢletme kodu  

 

 

1) ĠĢletmenizde oluĢan gıda atıkları hangi aĢamalarda meydana gelmektedir? OluĢum 

nedenlerini örneklerle açıklayabilir misiniz?  

 

2) Mutfaklarda oluĢan gıda atıklarının oluĢum nedenleri nelerdir? Somut örneklerle 

açıklayabilir misiniz?  

 

 

3) ĠĢletme olarak benimsediğiniz atık gıda uygulamaları nelerdir, örneklerle açıklayabilir 

misiniz?  

 

4) ĠĢletmenizde atık gıdaları kullanarak oluĢturduğunuz bir yemek veya sıfır atık menü var 

mı? Bu ürünler hakkında kısaca bilgi verir misiniz?  

 

 

5) Personele atık gıda oluĢumunu önlemeye yönelik eğitim veriyor musunuz? 

   

6) Misafirlere atık gıda oluĢumunu önlemeye yönelik bilgilendirme yapılıyor mu? 

 

 

7) Sizce atık gıdaları değerlendirmeniz iĢletmeyi nasıl etkilemektedir?  Örnek verebilir 

misiniz?  
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8) Covid-19 sürecinin iĢletmenizin atık gıda uygulamalarına nasıl yansıdığını 

düĢünüyorsunuz? 

 

 

9) Sürdürülebilirlik kavramı hakkında ne düĢünüyorsunuz? 

 

 

10) ĠĢletmenizde atık gıdalara yönelik sürdürülebilir uygulamalar gerçekleĢtiriyor musunuz? 
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