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Hem diinyada hem de iilkemizde her gecen giin 6nem kazanan konulardan biri gida
atiklaridir. Olusturdugu kirlilik, dogal kaynaklarin azalmasi, ekonomik ve toplumsal
zararlar1 goz oniine alindiginda; gida atiklarmin etkin bir sekilde yonetimi ve yeniden
degerlendirilmesi siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasi yoniinden énem arz etmektedir.
Bu ¢aligma, yiyecek icecek hizmetlerinin 6nem arz ettigi otel isletmelerinde meydana gelen
gida atiklarinin 6zelliklerine gore tespit edilip, dnlenmesi ve degerlendirilmesine yonelik
mevcut uygulamalarini incelemek ve meydana gelen gida atiklarinin 6nlenmesine yonelik
bir model Onerisinde bulunmak amaciyla planlanmis ve ylriitiilmiistiir. Arastirmanin
orneklemi Istanbul, Ankara, [zmir, Antalya, Mugla, Denizli ve Gaziantep illerinde bulunan
toplam 24 farkli bes yildizli otel igletmesidir. Aragtirma Subat-Nisan 2016 tarihleri arasinda,
gorisme ve gozlem yontemi ile gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen
verilere gore arastirma kapsamina alinan otel isletmelerinde bir giinde meydana gelen
toplam gida atik miktar1 ortalama 5976,8 kg. olup, bir otelde meydana gelen ortalama gida
miktart ise 332 kg’dir. Gida atiklarinin diger atik tiirleri i¢cindeki orani yaklagik olarak %70
(veya 7/10) dir. En ¢ok gida atiginin olustugu béliimlerin mutfak, servis, bar oldugu tespit
edilmistir. Gida atigmmin  olusma nedenlerinden bazilar1 ise  miisterilerin
tiiketebileceklerinden ¢ok daha fazlasini tabaklarina almalari, yemek porsiyonlarinin biiyiik
olmasi, personelin egitimsizligi ve kalitesiz iiriinlerle yemek hazirlanmasidir.
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* Sorumlu Yazar.

Food waste is one of the big problems not only all over the world but also in our country.
High level of food waste exacerbates the environmental, inefficient use of resources,
economic and social impact. The management of food waste effectively and efficiently
provides the development of sustainable development. The purpose of this study is to
understand the amount, the reasons of food waste and to determine the waste management
practices in the hotel industry. Further a sustainable waste management model has been
developed which consists of reducing food waste and utilizes each waste material. In this
research, face to face interviewing techniques and observation of qualitative data collection
methods were used. Interviews were made with managers of 24 different five-star hotels
which are located in Istanbul, Ankara, [zmir, Antalya, Mugla, Denizli and Gaziantep. In
conclusion of this study, surveyed hotels put out average 5976,8 kg of food waste per day
and each hotel put out average 332 kg of food waste per day. Food waste is approximately
70 per cent of all types of waste. The most food waste occurs in the kitchen, service and
bar areas of the hotels. Some reasons of generating food waste are guests taking more food
on their plates than able to eat, over preparation, inadequate portion control techniques,
poor quality of food and lack of employee training.
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GIRiS

Diinya'da yasamun siirekliligi; lizerinde yagsadigimiz ¢evrenin dengede olmasina ve varligimiz i¢in vazgecilmez
bilesenler olan su, oksijen, karbondioksit, azot, kiikiirt, magnezyum gibi maddelerin bir diizen i¢erisinde dongiilerine
(ekolojik dongii) devam etmesine baglidir. Tim canlilar, yeryiiziiniin yasam alanlar1 olan ekosistemlerde yagamlarini
stirdiirmektedirler. Yasam alani olan bir ekosistemde hava, su, toprak gibi yasam icin gerekli olan maddelerin
kirlenmesi ya da oksijen, su, karbondioksit, azot dongiilerinde meydana gelen bir aksama canlilarin yasamini ve
yasam kosullarini giiglestirir (Akin, 2014). Bilimin iiretimin emrine verilmesi ile birlikte baslayan insanlarin daha
cok sayida iiretme ve zengin olma istegi, kaynaklarin hi¢ tiikenmeyecekmis gibi kullanilmasina sebep olurken iiretim
atiklar1 ve tiiketim atiklari atmosferi, denizleri, nehirleri ve kara pargalarini uluslararasi boyutlarda kirletmeye
baslamistir (Marmolejo ve dig., 2012; Yiicel ve Ekmekgiler, 2008). Atik miktarinin artmasi yasam alanimiz olan

eko sistemlere daha fazla zarar vermesi anlamina gelmektedir (International Hotel Environmental Initiative (IHEI,
2002).

Tirkiye’de 1960’11 yillarda tiretilen toplam kat1 atik miktart yilda 3-4 milyon ton iken, 2012 yili verilerine gore
belediyelerin topladigi kati atik miktart 25.845 milyon tona yiikselmis bulunmaktadir (Yaman, 2012). Kat1 atik olarak
degerlendirilen gida atiklar1 giiniimiizde kiiresel bir sorun haline gelmistir (Graham-Rowe, Jessop ve Sparks, 2014;
Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010). Gida atiklar1 gevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi direk olarak
tehdit etmektedir. Bu nedenle de son donemlerde gida atiklar: tiim diinyada 6n plana ¢ikan 6nemli konulardan biridir

(Marra, 2013).

Gida atiklarinin yogun olarak olustugu sektorlerden birisi de yiyecek icecek sektoriidiir (Creedon ve dig., 2010).
Yiyecek ve igecek sektorii, ekonomiye sagladigi katki, yarattigi istihdam olanaklar1 nedeniyle sadece diinyanin degil
ayni zamanda iilkemizin de en biiyiik sektorlerinden biri haline gelmistir (Ozdemir, 2010). Yiyecek icecek
isletmelerini de icerisinde bulunduran bir otel isletmesinde olusabilecek atiklar kagit, plastik, cam, metal, gida gibi
kendi arasinda farkli siniflara ayrilmaktadir (Owen, Widdowson ve Shields, 2013). Otel atiklarinin {igte ikisi (2/3) ya
da daha fazlasini gida iiretimi ve servisinde olusan gida atiklar1 olusturmaktadir (Shanklin ve Pettay, 1993). Ornegin;
bir otel miisterisi ortalama olarak giinde 1 kg atik olusturmaktadir bu miktar tiim diinyadaki otel miisterileri

diistiniildiigiinde y1lda milyonlarca ton atik anlamina gelmektedir (IHEI, 2002).

Birgok iilke, kurum ve sivil toplum kurulusu kiiresel bir sorun haline gelen gida atiklar ile ilgili ¢caligmalar
yapmaktadir. Gida atiklariin ¢ope gitmesi c¢evresel, ekonomik ve etik sorunlari da beraberinde getirmektedir

(Parizeau, Massow ve Martin, 2015; Marthinsen ve dig., 2012).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, 2013), diinyada her yil insan tiiketimi i¢in iiretilen gidalarin yaklasik %30’unun
kayboldugunu veya ¢ope atildigini bildirmigtir. Yaklagik 1.3 milyar ton baska bir deyisle kisi bagina 190 kg gida her
yil ¢ope atilmaktadir (Gustavsson ve dig., 2011; http://www.fao.org/docrep/014/mb060e/mb060e.pdf). Gida
atiklarinin azaltilmasi, gida giivenligi konular1 gelecekteki 9 milyar insanin beslenme stratejisinde tanimlanmis kilit

noktalardir (Godfray ve dig., 2010; Parfitt ve dig., 2010). Diinyada 840 milyonun iizerinde insan yetersiz
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beslenmeden sagligim1 kaybederken etik agidan bakildiginda gidalarin ¢ope atilmasi kabul edilemeyecek bir
durumdur (Betz ve dig., 2015; Pirani ve Arafat, 2014: 328; Altinel, 2011: 175).

Gida atiklarinin olusturdugu kirlilik, dogal kaynaklarin azalmasi, ekonomik ve toplumsal zararlar gz oniine
alimdiginda gida atiklarinin etkin bir sekilde yonetimi ve yeniden degerlendirilmesi siirdiiriilebilir kalkinmanin
devami i¢in hem iilkemizde hem de tiim diinyada her gegen giin 6nem kazanan konulardan biridir. Giiniimiizde
kiiresel bir sorun haline gelen gida atiklarinin olusturdugu kirlilik, dogal kaynaklarin azalmasi, ekonomik ve
toplumsal zararlar g6z oniine alindiginda gida atiklarinin etkin bir sekilde yonetimi ve yeniden degerlendirilmesi
stirdiiriilebilir kalkinmanin devami igin hem iilkemizde hem de tiim diinyada her gecen giin 6nem kazanan konulardan
biridir. Ayrica atik kavramu ile ilgili yapilmis olan g¢aligmalarin genellikle isletmelerin ¢evreyi koruma sorumlulugu
agisindan ele alindig1 goriilmektedir. Ozellikle iilkemizde yayinlanan atik ile ilgili arastirmalar incelendiginde hizmet
sektoriinde yer alan isletmelerde meydana gelen gida atiklar1 ve degerlendirilmesi konusuna yeterince dnem
verilmedigi goriilmektedir. Bu nedenle otel isletmelerinde olusan gida atik olusumuna neden olan boyutlarin
belirlenmesi, nedenlerinin arastirilmasi, dnlenmesi veya geri kazanimu ile ilgili bir ¢alismanin yapilmasi biiyiikk 6nem
tagimaktadir. Boylece, gida atiklarinin kaynaginda énlenmesi veya azaltilmasi 6nlenemeyenlerin geri kazandirilmasi
yoluyla hem ¢evre ve insan saghigi korunmus hem de atiklardan dogan mali kayiplar engellenerek ekonomik
kalkinma saglanmis olacaktir. Bu arastirma; hizmet sektoriinde yer alan otel isletmelerinde meydana gelen gida
atiklar1 ve gida atik yonetim sistemleri ile ilgili mevcut uygulamalari incelemek ve buna iligkin olarak gida atiklarinin
boyutlarinin belirlenmesi, dnlenmesine ve degerlendirilmesi amaci ile planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Ulusal

literatiirde benzer bir ¢calismaya rastlanilmamistir. Calisma bu manada literatiire bir katki niteligindedir.
KAVRAMSAL CERCEVE

Atik ve Gida Atig1 Kavramm

Tiim diinyada oldugu gibi {ilkemizde de ¢evre sorunlari arasinda yer alan atiklar, ¢evre sorunlari arasinda 6ncelikli
konulardan birisidir. ilgili bakanlik tarafindan yapilan arastirma sonucuna gore iilkemizde atik sorununun ¢dziimiinde
cok 6nemli yer tutan geri doniisiim ve yeniden kullanim uygulamalarinin ¢ok yaygin olmadigi goriilmektedir. Bunun
nedenlerinden bazilar1 {ilkemizde atiklarla ilgili, mali yetersizliklere bagli yerel yonetim uygulama eksiklikleri ve

toplumsal bilincin yeterince olugsmamasidir (CSB, 2014: 8).

Atik; Cevre ve Sehircilik Bakanlig1 (CSB) (2005) tarafindan ‘Ureticisi veya fiilen elinde bulunduran gergek veya
tiizel kisi tarafindan gevreye atilan veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir madde veya materyal’
olarak tanimlanmustir. Anadolu Universitesi Cevre Sorunlar1 Uygulama ve Arastirma Merkezi’ne (2012) gore ise atik
‘herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, ¢evreye atilan veya birakilan herhangi bir madde’ seklinde tanimlanmistir
(Atik Yonetimi El Kitabi, 2012: 4). Bontoux ve Leone (1997)’ne gore atik, ulusal kanun kosullarina uygun sekilde
elden ¢ikarilan ya da elden ¢ikarilmasi planlanan ya da elden ¢ikarilmak istenen madde veya nesnelerdir. Yine bir
baska tanima gore atik; iiretim ve kullanim faaliyetleri sonucu ortaya ¢ikan, insan ve ¢evre sagligina zarar verecek
sekilde dogrudan veya dolayli bigimde alici ortama verilmesi sakincali olan her tiirlii maddedir
(http://teknikbilimlermyo.istanbul.edu.tr/ erisim: 11.11.2015).
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Kati atiklar i¢inde yer alan gida atiklar glinlimiizde 6nemli bir kiiresel sorun haline gelmistir. Birgok iilke, kurum
ve sivil toplum kurulusu yenilebilir gida atiklari ile ilgili ¢aligmalar yapmaktadir. Yenilebilir gida atiklarinin ¢ope
gitmesi ¢evresel, ekonomik ve etik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir (Marthinsen ve dig., 2012). Gida atiklar1
cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi direk olarak tehdit etme rolii oynadig: i¢cin son donemlerde tim
diinyada g6z oniinde bulundurulan 6nemli konulardan biridir (Marra, 2013). Gida atiklarini kendi arasinda yenilebilir
gida atig1 ve yenilemez gida atig1 seklinde siiflandirmak miimkiindiir. Yenilebilir gida atigin1 da yiyecek igecek
isletmelerinde mutfaktan gelen atik (yemek hazirlama agamasinda) ve miigteriden gelen atik (tabak atigi) seklinde
ayirmak miimkiindiir. Yenilemez gida atig1 ise insanlar tarafindan tiiketilmesi miimkiin olmayan kemik, yumurta

kabugu, kahve telvesi gibi atiklar i¢in kullanilan ifadelerdir (Owen ve dig., 2013).

Giiler ve Cobanoglu (1994: 12)’na gore gida atiklart; gida servisi, pigirme, hazirlama, satig, depolama ve tagima

sonucu ortaya ¢ikan hayvansal ve bitkisel kokenli organik ayrisabilen maddelerdir.

The GMA (The Grocery Manufacturers Association) /FMI (Food Marketing Institute) (2012) ise gida atigini;
‘¢cOpe atilmig ya da atilmak istenen ¢ig veya pismis, kat1 veya sivi fazda olan gida maddesi’ olarak ifade etmektedir.
Gida atiklari, organik atiklar olup iiretim, dagitim, depolama, satis, hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda
meydana gelmektedir (BRS, 2012: 7). Okazaki, Turn ve Flachsbart’ a (2008: 2483) gore ise gida atig1 ‘gida zincirinin

herhangi bir asamasinda ortaya ¢ikan ve insanlar tarafindan tiiketilmeyen her gida’ seklinde ifade edilmistir.

Bir baska tanima gore gida atig1, herhangi bir nedenle atilan ve bunun sonucunda insanlar tarafindan yenilmeyen
gidalardir. Gida atiklar literatiirde genellikle dnlenebilir gida atiklar1 ve 6nlenemez gida atiklar: olmak {izere ikiye
ayrilmaktadir (Schneider, 2013: 188). Onlenebilir gida atiklar1 (avoidable) ¢ope atilmadan once yenilebilir
(tliketilebilir) durumda olan gidalardir. Zorunlu (6nlemez/ engellenemez) gida atig1 normal kosullarda tiiketilmesi

uygun olmayan mesela, kahve telvesi, yumurta kabugu gibi gida atiklaridir (Parfitt ve dig., 2010).

Gida ve Tarim Orgiitii (2013), diinyada her yil insan tiiketimi icin iiretilen gidalarin yaklasik %30 unun
kayboldugunu veya ¢ope atildigini belirtmistir. Bu oranin yaklagik olarak yilda 1,3 milyar ton gida atig1 anlamina
geldigi ve bunun da tahmini maliyetinin 750 milyar $ oldugunu bildirmistir. Bir baska deyisle, her yil kisi basina 190
kg gida ¢ope atilmaktadir (Gustavsson ve dig., 2011). Diinya Bankasi’nin atiklarla ilgili 2013 yilinda yapmis oldugu
bir c¢alismaya gore ise gida atiklarinin 2025 yilina kadar 2,2 milyar tona yiikselecegi tahmin edilmektedir

(http://www.worldbank.org/en/topic/urbandevelopment/brief/solid-waste-management/ulagim:13.11.2015).

Gida atik oranlarinin sektordeki dagilimi ile ilgili Avrupa Komisyonu’nun yapmis oldugu bir c¢alismada,
perakende-toptanci sektoriinde %3, fabrikalarda %39, evlerde %42, hizmet sektoriinde ise %14 oranlarinda gida

atiklariin meydana geldigi belirlenmistir (EC, 2011).

Son yillarda gida atiklarinin gevre, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi dogrudan tehdit etmesi nedeniyle tim
diinyada 6n plana ¢ikan dénemli konulardan biri haline gelmistir (Marra, 2013). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO),
diinyada her yil insan tiiketimi igin Uretilen gidalarm yaklagik %30’unun kayboldugunu veya ¢ope atildigini
bildirmistir. Gida atiklarinin ¢ope gitmesi ¢evresel, ekonomik ve etik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir

(Parizeau ve dig., 2015; Marthinsen ve dig., 2012). Diinyada 840 milyonun {izerinde insan yetersiz beslenmeden
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sagligimi kaybederken etik agidan bakildiginda gidalarin ¢ope atilmasi kabul edilemeyecek bir durumdur (Betz ve
dig., 2015; Pirani ve Arafat, 2014: 328; Altinel, 2011: 175).

Otel isletmelerinde gida atiklarinin meydana geldigi asamalar; satinalma, depolama, mutfak, servis ve pismis {iriin
depolama sirasinda olusmaktadir. Mutfakta yemekler i¢in 6n hazirliklar yapilirken, belirlenen ihtiyagtan fazla yari
mamul hazirlanmamasina dikkat edilmelidir. Aksi halde, ihtiya¢ fazlasi olan yar1 islenmis gidalarda mikrobiyal

gelismeye bagli bozulmalar veya kalite kayiplart meydana gelebilmektedir (EPA, 2010: 18).

Pisirme asamasinda, kullanilacak olan firinlarin ve ocaklarin kalibre edilmis oldugundan ve mutfakta ¢alisan
personelin kullanilan firm ve ocak gibi araglarin 6zellikleri ve fonksiyonlar1 hakkinda yeterli bilgiye sahip
olduklarmmdan emin olunmalidir. Aksi takdirde, firin veya ocaklardan kaynaklanan hatalardan veya personelin
dikkatsizligi/bilgi eksikligi gibi nedenlerden dolayr yemeklerin yanmasi séz konusu olmakta ve kayiplar

yasanmaktadir (Altinel, 2011: 175; EPA, 2010: 18).

Servise sunulan yemeklerin porsiyon miktari dogru tespit edilmeli ve hazirlanan {iriinler regeteye uygun sekilde

miisterilere sunulmalidir (EPA, 2010: 19).
Atiklarla Ilgili Istatistikler

Kisi basina tiretilen kat1 atik miktar1 yasam standartlarina, aliskanliklara, endiistrilesmeye, kentlesmeye, gelenek
ve goreneklere, mevsime ve halkin egitim seviyesine bagli olarak degismektedir (Koivupuro ve dig., 2012: 185;
Giler ve Cobanoglu, 1994; Kemirtlek, 2007). Ulkemizde de refah seviyesinin yiikselmesi, ekonomi alanindaki hizli
biliylime, sehirlesme ve niifus artigina bagl olarak atik tiirleri ve miktarlarinda artis meydana gelmistir (Altuntop,
2014: 14). Insanlarin tiiketim aliskanhklarinin degismesine bagh olarak kisi basina iiretilen kat1 atik miktar1 her gecen
giin artmaktadir (Saltabas ve dig., 2009: 1). Ornegin Istanbul’da iiretilen kati atik miktar1 2004 y1l1 igin 1 kg/kisi/giin
iken, ABD’ nin bagkenti olan Washington’ da 3,83 kg/kisi/gilin, Hindistan da ise 0,4 kg/kisi/giin’ diir (Kemirtlek,
2007: 7). Istag (2012)’1n Istanbul ‘da meydana gelen kentsel kat1 atik olusum miktarin1 2010 yil1 icin 1,19 kg/kisi-
giin; ayni1 y1l igin bu deger Kocaeli ilinde 1,08 kg/kisi-giin olarak bildirilmistir (Akt. TBB, 2015: 18).

Gida atiklariin dogal kaynaklarin tiiketilmesine neden olmasi ve ¢evreye verdigi olumsuz etkilerin yani sira mali
acidan da verdigi zarar nemli boyutlara ulasmis durumdadir. Ornegin; Ingiltere’de bulunan bir evin yilda ortalama
gida atig1 igin 6dedigi miktar 480 £, Amerika’da 590 $ ve Avustralya’da bu rakam 616 $’dir. Bu nedenle, gida
atiklarinin 6nlenmesi veya miimkiin oldugunca azaltilmasi gibi noktalar gida zincirindeki 6nemli konularin baginda

gelmektedir (Koivupuro ve dig., 2012: 183).

Hizmet sektorii igerisinde yer alan bir otel isletmesinde olusabilecek atiklar kagit, plastik, cam, metal, gida gibi
kendi arasinda farkli siniflara ayrilmaktadir (Owen ve dig., 2013: 5). Diinyanin birgok yerinde hizmet sektoriinde
onlimiizdeki birka¢ yil igerisinde Onemli bir artis yasanmasi beklenmektedir. Bu biiylimeye bagli olarak da
isletmelerde meydana gelecek atiklarin miktarinda ve tiiriinde artis yasanacaktir (Pirahi ve Arafat, 2014). Ornegin;
bir otel miisterisi ortalama giinde 1 kg atik olusumuna neden olmaktadir. Bu miktar tiim diinyadaki otel miisterileri

diisiiniildiigii zaman yilda milyonlarca ton atik olugsmasi anlamina gelmektedir (International Hotel Environmental
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Initiative, 2002). Otel isletmelerinde meydana gelen toplam atiklarin tigte ikisi (2/3) gibi biiylik bir oraninin gidalarin
hazirlanmas1 ve servisi sirasinda olusan gida atiklari oldugu aciklanmistir (Shanklin & Pettay, 1993). Bir otel
isletmesi biiyiikliigii ve ¢alisma sistemi ne olursa olsun maliyetlerini minimum seviye indirmek i¢in atiklarini etkin

bir sekilde yonetecek sistemi kurmak durumundadir (Owen ve dig., 2013: 2).
Gida Atik Hiyerarsisi

Gida atik hiyerarsisinde birincil 6ncelik, gida atiklarinin kaynaginda olugsmadan 6nlenmesi, 6nlenemiyor ise atik
miktarinin azaltilmasi, ikincil 6ncelik insan tiiketimi i¢in uygun olan gidalarin ihtiyaci olan insanlara ulastirilmasi,
insan tiiketimi i¢in uygun olmayan ama hayvan tiiketimine uygun olan gida atiklarinin (miisteriden gelen tabak
atiklar1 gibi) ihtiyact olan hayvanlara ulastirilmasi, daha sonra gelen oncelik secenegi gida atiklarindan enerji elde
edilmesi yoluyla geri kazanilmasi veya kompost haline getirilmesi, en son tercih edilen se¢enek ise geri kazanim

olanagi olmayan gida atiklarinin ¢evreye zarar verilmeksizin yakilmasi ya da giivenli depolanmasi olusturmaktadir
(EPA, 2014: 3).

Gida atik hiyerarsisinde {i¢ temel atik azaltma stratejisi mevcuttur (EPA, 2014: 3):
1. Kaynaginda azaltma ya da atik olugmadan 6nce atig1 dnleme

2. Tekrar kullanma

3. Geri doniisiim / Kompost hale getirme

2006 yilinda gerceklestirilen Kat1 Atk Ana Plan1 Projesi (KAAP) kapsaminda yapilan kati atik kompozisyon
belirleme ¢alismasinin sonuglarina gore Tiirkiye’deki belediye atiklarinin %34’ tinii mutfak atiklar1 olusturmaktadir

(Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2014: 26).

Ulkemizde ekmek israfi ile ilgili yapilan ¢aligmalardan biri olan ve Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan 2012
yilinda gerceklestirilen “Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi” ¢aligmasi ile birlikte bir gesit gida atik tiirii olan
ekmek israfi ile ilgili baz1 veriler elde edilmistir. Ulkemizde giinliik olarak 25.295 ton ekmek iiretilmekte olup bu
miktar 101 milyon adet 250 gr’ lik standart ekmege denk gelmektedir. Bu miktarin 23.809 tonu (95 milyon adet
standart ekmege denk) insan gidasi olarak tiiketilmekteyken 1.486 tonu (5,9 milyon adet standart ekmege denk) ise
hayvan yemi olarak tiiketilmekte veya ¢ope atilarak israf edilmektedir (TMO, 2013). Yine TMO’nun 2008 yilinda
ekmek israfi ile ilgili yaptig1 calismadaki veriler ile 2012 yilindaki elde edilen veriler kiyaslandiginda 2008 yilinda
toplam ekmek iiretimin % 2’si israf edilirken, 2012 yilinda bu oran % 3,1’e yiikselmistir (TMO, 2013). Gida
atiklarinin degerlendirilmesiyle ilgili diger birgok iilkede oldugu gibi iilkemizde de gida bankalar1 kurulmustur. Gida
bankasi; bagislanan veya iiretim fazlasi, sagliga uygun her tirlii giday1 tedarik eden, uygun sartlarda depolayan ve
bu tirtinleri dogrudan veya degisik yardim kuruluslari aracilifiyla kar amaci giitmeden, aglik sinirinda bulunan
kisilere ve dogal afetlerden etkilenenlere ulastiran, dernek, vakif veya belediyelerin olusturdugu organizasyonlardir
(Tiirkiye israfi Onleme Vakfi, 2008). Ulkemizdeki gida bankalarmin tam sayis1 yasal mevzuattaki net olmayan
ifadeden dolay1 belli degildir. Ancak her gecen giin gida bankalarmin sayisinin arttii bilinmektedir (Gokdeniz,
2015).

1044



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018),1039-1061

YONTEM

Aragtirmada yontemi olarak nitel arastirma tercih edilmistir. Nitel arastirma bir sosyal olay1 dogal ortam1 ve dogal
olusumu i¢inde tasvir eden bir arastirma tiirlidiir. Arastirmada veri toplamak amaciyla sosyal bilimlerde en sik
kullanilan tekniklerden biri olan goériisme ve gézlem kullanilmistir. Bu aragtirmanin evrenini Tiirkiye’de faaliyet
gosteren bes yildizli otel isletmeleri olusturmaktadir. Arastirmada bes yildizli otel isletmelerinin segilmesinin
nedenleri; bu igletmelerin diger otel isletmelerine kiyasla daha biiyiik olmalar1 ve buna bagl olarak olusabilecek gida
atik miktarlarinin fazla olmasi bunun yani sira bes yildizli otel isletmelerinin kalite standartlar1 agisindan daha yiiksek
diizeye sahip olduklarmin diisiiniilmesinden kaynaklanmaktadir. Ayrica, bes yildizli otel isletmelerinin diger otel
isletmelerine kiyasla daha nitelikli yoneticilere sahip olduklar1 ve atik yonetimi konusunda profesyonelce

yonetildikleri diiginilmistiir.

Arastirma Mugla’dan 9, Istanbul’dan 3, Izmir’den 3, Antalya’dan 3, Gaziantep’ten 3, Ankara’dan 3 ve
Denizli’den 1 olmak tizere toplam 24 farkli bes yildizl otel isletme yoneticileri ile Mart-Nisan 2016 tarihlerinde yiiz
yiize goriisiilerek gerceklestirilmistir. Yapilacak goriismeler i¢in otel yonetimi ile ilgili kararlarin alinmasinda
dogrudan 6nemli bir role sahip olduklar1 diisiincesiyle otel isletmelerindeki yonetimsel pozisyonlar esas alinmig ve
genellikle kalite giivence miidiirii, teknik miidiir, yiyecek-icecek miidiirii ve gida miihendisi gibi iist diizey yonetici

pozisyonundaki departman miidiirleriyle goriismeler yapilmstir.

Yine arastirmada diger veri toplama yontemi olarak gozlem teknigi de kullanilmistir. Gézlem teknigi otellerle
yapilan goriismeler sirasinda gerceklestirilmis ayrica gorilisiilen bazi otellerde ascilik o6grencilerinin otel
isletmelerinde yaptigi staj sirasindaki gézlemlerinden de faydalanilmistir. Ziyaret edilen bazi otel isletmelerinin oda,
mutfak, depo ve restoran gibi boliimleri gezilerek gbézlem yapilmistir. Gozlemler sirasinda fotograflar gekilmis,

brosiirler incelenmis ve notlar alinmistir.

Veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Goriisme formunun ilk boliimiinde
otel igletmeleri ile ilgili genel bilgileri belirlemeyi, ikinci boliimde otel isletmelerinde meydana gelen genel atiklarin
tiirlerini, miktarlarin1 ve olustugu boliimleri tespit etmeyi, ligiincii boliimde otel isletmelerinde meydana gelen gida
atiklarinin miktarlarim1 ve kaynaklarina goére siniflandirma yapilip yapilmadigini belirlemeye yonelik uygulanan

prosediirlerin belirlenmesini amaglayan sorular sorulmustur.

Diger veri toplama yontemi olan gézlem teknigi igin ise veri toplama araci olarak gézlem formu kullaniimistir.
Gozlem formunun hazirlanmasi sirasinda arastirmanin amacina uygun dnemli oldugu diisiiniilen noktalara dncelik
verilmistir. Arastirmaci tarafindan konu ile ilgili caligmalar incelendikten sonra ve uzman goriisleri alinarak gozlem
formu hazirlanmigtir. Otel isletmesinin ziyareti sirasinda lobi, restoran, mutfak, depo, katlar gibi bolimler
gozlemlenerek konuyla ilgili notlar alinmistir. Toplanan verilerde 6nemli eksiklikler meydana gelmemesi i¢in

goriismeden hemen sonra gozlem formu doldurulmustur.

Arastirmada veri toplama asamasina gegilmeden Once otel yoneticilerinden onlara uygun bir tarihte randevu
alinmig ve sonrasinda goriismeler gerceklestirilmistir. Verilerin toplanmasi 2016 Subat-Mart- Nisan aylar1 boyunca

devam etmistir. Arastirmanin verileri, katilimcilarin kendilerini rahat ifade edebilecegi ve ses kaydi yapilabilecek
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ortamlarda, kendilerinin randevu verdikleri zaman dilimlerinde toplanmustir. Her bir goriisme yaklasik olarak 20 —
30 dakika arasinda gerceklestirilmistir. Yapilan goriismelerde goriisiilen kisilerden izin alinarak ses kayit cihazi ve
not alma teknigi birlikte kullanilmistir. Ses kaydina izin vermeyen kisilerle yapilan gériismelerde not alma teknigi
kullanilmistir. Ayni1 zamanda ¢alismada otel isletmelerinden alinan atik yonetimi ile ilgili brosiirler, atik yonetimi ile
ilgili alinan sertifikalardan, arastirmaci tarafindan g¢ekilen fotograflardan ve otellerin internet sitesindeki bilgi ve

materyallerden de yararlanilmisgtir.

Otel isletmelerinin ve goriisiilen kisilerin isimleri goriismenin gizlilik kuralina baghi kalmasi nedeniyle
kullanilmamisg isimlerinin yerine oteller ve goriisiilen kisiler kodlanarak verilmistir. Buna gore otel isletmeleri i¢in
“otel Isletmesi’ni ifade etmesi acisindan “O1, 02, O3, 04, 05”, “gériisiilen kisileri” ifade etmesi acisindan “O1G”
olarak kodlanmis ve her goriisiilen kisiye kodunun yaninda “O1G, 02G, 03G, 04G, O5G” seklinde bir numara

verilmistir.

Yetkili kisilerle yapilan goriisme esnasinda ilgili kisilerden izin alinarak ses kaydi yapilmis ve gerekli yerlerde
ayrica arastirmaci tarafindan notlar alinmistir. Ses kaydi daha sonra yazi metne doniistiiriilmiis ve veriler dnceden
belirlenen arastirma problemlerine uygun sekilde oOzetlenerek yorumlanmistir. Arastirma verilerinin

¢Oziimlenmesinde betimsel analiz ve igerik analiz teknikleri kullanilmustir.
BULGULAR VE TARTISMA

Bes yildizl1 otel isletmeleri ile gergeklestirilen goriismeden ve gdzlemden elde edilen veriler su basliklar altinda

toplanmustir:
> Isletme ile ilgili genel bilgiler,
» Otel isletmesinde meydana gelen genel atiklara iliskin bilgiler,
» Otel isletmesinde meydana gelen gida atiklarina iligkin bilgiler
Goriisiilen Otel Isletmeleri ile ilgili Genel Bilgiler

Tirkiye’de  faaliyet gdsteren toplam 519 tane bes yildizli otel isletmesi bulunmaktadir
(www.turizmdebusabah.com/ulagim:16.05.2016). Tiirkiye’deki bes yildizli otellerin yaklasik olarak %4,50°1 ile
gdriisme gerceklestirilmis olup Antalya’daki bes yildizli otellerin %1,13i; Istanbul’daki bes y1ldizli otellerin %3,4°i;
Denizli’deki bes yildizli otellerin % 8,33‘i; Izmir’deki bes yildizli otellerin %14,28°i; Mugla’daki bes yildizli
otellerin %17,30’u; Ankara’daki bes yildizli otellerin %21,42’si ve Gaziantep’teki bes yildizl1 otellerin %75°1 ile

goriigilmistiir.

Gortistilen otel isletmelerin 16 tanesi (%66,66) yaz ve kis hizmet vermekte iken 8 tanesi (%33,33) sadece sezonda
Nisan-Ekim aylar1 arasindaki 6 ay boyunca hizmet vermektedir. Otellerin en yogun oldugu donemdeki doluluk

oranlar1 ve ¢alisan personel sayilar asagidaki sekil 1°de verilmistir.
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Otellerin Doluluk Oranlari ve Calisan Personel Sayilari
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Sekil 1. Otellerin Doluluk Oranlart ve Calisan Sayilari

Tim otellerin en yogun dénemlerinde ortalama doluluk oranlart %85,33 olarak bulunmus ve otellerin yaklagik
%46’s1 ortalama doluluk oraninin iizerinde, %41,5°1 ortalama doluluk oraninin altinda ve %12,5’1 ortalama doluluk

oranindadir.

Tiim otel isletmelerindeki toplam restoran sayist 84 olup en fazla bulunan O12 otelinde 7 adet en az bulunan O10
ve O17 otellerinde ise 1’er adet restoran bulunmaktadir. Goriisiilen otellerin %50°si her sey dahil sistemiyle ¢alisirken

geriye kalan diger %50’1lik kisim oda-kahvalti sistemiyle faaliyetlerini siirdiirmektedir.
Otel Isletmesinde Meydana Gelen Genel Atiklara iliskin Bilgiler

Goriigme yapilan otel isletmeleri meydana gelen atik tiirleriyle ilgili olarak kagit-karton, plastik, cam, metal, piller,
tehlikeli atiklar, elektronik esyalara ait atiklar, tibbi atiklar ve evsel ya da organik atik olarak da ifade edilen gida
atiklar1 seklinde ifadelerde bulunmuslardir. Elektronik esyalara ait atiklar, tehlikeli ve tibbi atiklarin diger atik

tiirlerine nazaran daha az olustugunu da sozlerine ilave etmislerdir.

Gorlisme yapilan otellerin %601 atik tiirlerini kaynaginda ayirdigi i¢in geri doniisiimii yapilan kagit-karton,
plastik, cam, metal ve gida atik miktarlarini net olarak verebilmiglerdir. Diger otel isletmeleri ise gida atig1 disindaki
geri doniistimii yapilan atik tiirlerini toplu olarak belediyeye teslim ettiklerini ve belediyenin kendi tesislerinde bu
atiklarin ayrigimini yaptiklarini ifade ederek geri doniigiimii yapilan her bir atik tiirii i¢in net miktarlar1 verememistir.
Bu nedenle geri doniigiimil yapilan atik tiirlerinin bolge bazinda verildigi sekil 2’te bazi bolgelere ait verilerin eksik

oldugu goriilmektedir.
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Sekil 2. Atik Tiirlerinin Bolgelere Gore Dagilimi (kg\giin)

Gortistilen otel isletmelerinde bir giinde meydana gelen toplam atik miktarlar1 8871,04 kg olarak tespit edilmistir.
Bunlarin 5976,8 kg’1 gida atig1; 1048,48 kg’1 cam atig1; 921,74 kg’1 kagit-karton atig1; 502 kg’1 plastik atig1 ve 422,02
kg’ ise metal atig1 seklinde olusmaktadir. Bu otel isletmelerinde meydana gelen atik miktar1 ay bazinda
hesaplandiginda ise yaklasik olarak 180 ton\ay gida, 31 ton\ay cam, 27 ton\ay kagit-karton, 15 ton\ay plastik, 12
ton\ay metal ve 266 ton\ay toplam atik olusumu gergeklesmektedir. Bu durumda geri doniisiimii yapilan degerli
atiklarin (cam, kagit-karton, plastik, metal) tiim atik tiirleri i¢indeki orani yaklasik olarak %32 olarak hesaplanabilir.
CSB (2014: 14)’1n Tiirkiye gevre sorunlar1 ve dncelikleri degerlendirme raporunda iilkemizdeki geri doniisiim ve

yeniden kullanim uygulamalarinin ¢ok yaygin olmadigi belirtilmistir.

Goriisme yapilan otel isletmelerinin yogun oldugu bir giinde toplam miisteri sayilar1 yaklasik olarak 17896 olarak,
atik verileri eksiksiz olan 14 otel isletmesini ziyaret eden miisteri sayisi ise 12766 /giin olarak hesaplanmisti. Buna
bagli olarak bir otel miisterisinin bir gliinde meydana getirdigi atik miktar1 yaklagik 0,7 kg (veya 700 gr) olarak
bulunur. Bir giinde bir miisterinin olusturdugu atik miktar1 hesaplanirken atik verileri eksik olan otel isletmeleri

dikkate alinmamuistir.

Axler (1973)’in yayinlamis oldugu bildirisinde bir otel miisterisinin giinde yaklasik olarak 0,91 kg atik meydana
getirdigini ve bunun da yaklasik olarak 0,45 kg’inin gida atig1 oldugunu belirtmistir (Akt. Pirani ve Arafat, 2014:
322). International Hotel Environmental Initiative (IHEI) (2002)’nin yapmis oldugu bir ¢alismasinda ve Losane
(2013)’1in ¢evreci otellerle yapmis oldugu bir ¢aligmasinda bir otel miisterisinin ortalama giinde 1 kg atik olusumuna

neden oldugunu bildirmiglerdir. Yapilan ¢aligmalar incelendiginde genel olarak bir otel miisterisinin olusturdugu atik
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miktar1 0,45-0,91 kg arasinda degismektedir (Pirani ve Arafat, 2014: 322). Isvec atik ydnetimi konusunda ¢ok etkili
bir yontem uygulayarak her bir miisteri i¢in giinliik atik miktarini sadece 50 gr’a indirmis durumdadir (Bohdanowicz,
2006: 663).

Bazi otel isletmelerinin bagli olduklari1 belediyelerin, atiklar1 toplama uygulamalar1 hakkinda vermis olduklari

ifadeler agsagida sunulmustur:

‘Biz cam, plastik, tencke ve kagit-karton gibi atiklart toplu olarak belediyeye veriyoruz. Onlarin kendisi

aywrryorlar, bu nedenle biz bunlart ayri ayrt hi¢ hesaplamadik, hepsini birlikte topladik’

‘Geri doniigiimii toplamayr zaten biz herhangi bir firmayla anlasamiyoruz ne yazik ki belediyenin geri doniigiim
firmast ile anlasmast var. Simdi biz bunu ayiriyoruz, bize ekipteki arkadaslar belediye zaten hepsini birlestirerek
topluyor, peki biz bunlari neden aywrryoruz? diye soruyorlar. Ama keske bunun karsiligi da olabilse belediye bunlarin
hepsini birlikte aliyor. Belediyeyi uyardim ve uyardiktan sonra arabamin arkasina simdiye kadar kimse uyarmamus,
cam’1da birlikte topluyorlardi. Simdi araglarin arkasina ayri bir alan yaptilar, kepge alryor ve o alana sadece camlar

atulyyor, diger kalan atiklar karistirtyorlar’

Bir bagka goriigme yapilan otel yetkilisi kendilerinin tiim atik tiirlerini kaynaklarinda ayri biriktirmesine ragmen
belediyenin atiklar1 toplarken ayristirmis olduklar1 atiklari karisik olarak tek ¢Op arabasinda ayni alana attigini
belirtmistir. Bu durumu gozlemledikten sonra artik atiklarin ayri olarak toplanmasina ¢ok dikkat etmediklerini

vurgulamislardir.

Altuntop, Bozlu ve Karabiyik (2014)’m yapmis olduklar1 ¢alismada ambalaj atiklar1 gibi geri doniistiiriilebilir
atiklarin bu 6zelligini koruyabilmesi igin organik atiklarla temas edilmemesi gerektigini belirtmislerdir. Ayni
zamanda geri kazanim asamasinda kaynaginda ayirilmamis atiklardan kompost yapilmak istendiginde kompost
kalitesinin oldukga diistiigiinii bunun yaninda kompostta bulunabilecek bir cam pargasinin ¢ift¢ilerin kompostlari

kullanim sirasinda bir risk olusturacagini ifade etmislerdir.

Gortsiilen otel isletme yetkililerinin vermis oldugu bilgiler dogrultusunda gida atiklarinin diginda yer alan geri
doniisim atiklari; cam, kagit-karton, plastik ve teneke gibi atik tiirlerinin kaynaginda diizgiin olarak
ayristirilmamasina, kaynaginda ayrigtirilmig olsa bile atiklarin belediyeler tarafindan toplanmasi sirasinda karigik
olarak toplanmasi nedeniyle geri doniisim atik oraninin %30’un altinda gergeklestigini sdylemek yanlig
olmayacaktir. Gorisiilen otel isletme yetkililerine ‘en ¢ok atiklarin meydana geldigi béliimler hangisi’ diye

soruldugunda; mutfak, servis, bar, katlar ve bah¢e seklinde yanitlamislardir.

Tim otel isletme yetkilileri ‘atiklar tiiriine gére ayriliyor mu’ sorusunu ‘evet ayriliyor’ seklinde yanit
vermislerdir. Bazi otel igletmelerinin atiklar tiirlerine gore ayriliyor mu sorusuna verdikleri cevaplar, orada staj yapan
ogrencilerimin gozlemleri tarafindan dogrulanmistir. Fakat yapilan gdzlem sirasinda bazi otel isletme ¢alisanlarinin
atik simiflandirmasina ¢ok dikkat etmedikleri ve mutfakta bulunan tek ¢6p kutusunun igerisine hem yemek, hem

plastikten yapilmus stre¢ film hem de kagittan yapilmis gida ambalajinin atilmis oldugu fark edilmistir (resim 1).
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Resim 1

Otel Isletmesinde Meydana Gelen Gida Atiklarina iliskin Bilgiler

Otel isletmelerinin servis ettikleri yemek porsiyon miktar1 ile meydana gelen gida atik miktar1 arasinda dogru
orant1 bulunmaktadir. Servis edilen yemek porsiyon sayis1 arttiginda olusan gida atik miktar1 da artig gostermektedir.
02, 05, 012, 013, 014 otellerinde meydana gelen gida atik miktar1 daha fazladir. Bunun nedeninin bu otellerin
hepsinin her sey dahil sistemi ile ¢alisan isletmeler olmasina baglanabilir. Benzer sekilde O18, O19, 020, 021, 022,
023 ve 024 otel isletmeleri ise sehir otelleri olup her sey dahil sistemi ile caligmayan otel isletmeleridir.
Aragtirmadan elde edilen bu bilgiye dayanarak her sey dahil sistemi ile ¢alisan otel isletmelerinde olusan gida atik

miktarinin oda-kahvalti sistemiyle calisan otel isletmelerinden daha fazla oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Gordsiilen otel isletmelerinde bir giinde meydana gelen toplam gida atik miktar1 5976,8 kg ile diger atik tiirleri
icindeki orani sekil 3’te goriildiigi gibi yaklasik %70’lik bir orana ulasmaktadir.

cam o
kagit-karton
‘ plastik
5%
metal
4%

Sekil 3: Otel isletmelerindeki atik tiirlerinin dagilim

Sekil 3’te gortildigii gibi gida atiklar1 diger atik tiirleri i¢inde en biiyiik paya sahiptir. Otel isletmelerinde gida
atiklarindan sonra en fazla meydana gelen atik tiirii %11°lik oranla cam atig1 ikinci sirada, %10’lik oranla kagit-

karton atig1 tiglincii sirada, %5°lik oranla plastik atig1 dordiincii sirada ve %4’lik oranla metal atig1 en az paya sahip
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olan atik tiirleridir. Atik miktarlar1 kg bazinda hesaplandigi i¢in ve agirlik olarak cam malzeme diger atik tiirlerinden
daha agir gelmesine bagli olarak ikinci sirada yer almis olmas1 muhtemeldir. Yapilan arastirma sonrasinda elde edilen
bilgiye gore her miisterinin ortalama meydana getirdigi toplam atik miktarinin 700 gr oldugu kabul edildiginde ve
gida atiklarinin tiim atiklar icerisindeki oraninin %70 diger bir ifadeyle 7/10 oldugu dusiiniildiigiinde ‘her otel
miisterisi glinde yaklasik olarak 500 gr gida atig1 meydana getirmektedir’ sonucuna varmak miimkiindiir. Benzer

sekilde bir miisterinin bir yilda meydana getirdigi gida atik miktar1 180 kg olarak hesaplanir.

Shanklin & Pettay (1993)’in otel isletmelerinde meydana gelen atiklarla ilgili yapmis oldugu bir arastirma
sonucuna gore otel igletmelerinde meydana gelen toplam atiklarm tigte ikisi (2/3) gibi biiyiik bir oraninin gidalarin
hazirlanmasi ve servisi sirasinda olusan gida atiklarindan kaynaklandigi agiklanmistir. Gustavsson ve dig. (2011) ile
FAO’un yaptig1 arastirmada kisi basina 190 kg gidanin her yil ¢ope atildig1 ifade edilmistir. Benzer sekilde bu
aragtirma sonucunda da elde ettigimiz bir miigterinin bir yilda yaklasik olarak 180 kg gida atig1 meydana getirdigi

daha once yapilan ¢aligmalarda bulunan sonuglarla paralellik gostermektedir.

Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO, 2013: 95)’nin 2008 ve 2012 yillarinda ekmek israfi ile ilgili yapmig oldugu
calismada, ekmek israf adedinin giinliik 4,9 milyondan 5,9 milyona ¢ikarak {ilke geneli toplam ekmek israf oraninin
% 5’ten % 5,9’a yiikseldigi belirtilmistir. israfta en ¢ok adi gegen iiriin olan ekmek igin kamunun 2013 yilinda
baslattig1 "Ekmegini israf Etme" kampanyas1 israfi yiiksek olan gida iiriinleri diisiiniildiigiinde sembolik de olsa

onemli bir baslangictir (D6lekoglu, Giin ve Giray, 2014).
SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismada Tiirkiye’deki bes yildizli otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin olusma nedenlerinin
belirlenmesi, gida atik miktarinin ve diger atik tiirleri arasindaki oranimin tespiti, gida atiklarinin 6nlenmesi ve
degerlendirilmesine yonelik igletmelerin mevcut uygulamalarini arastirmak amaciyla yapilmistir. Arastirma
Mugla’dan 9, Istanbul’dan 3, Izmir’den 3, Antalya’dan 3, Gaziantep’ten 3, Ankara’dan 3 ve Denizli’den 1 olmak
tizere toplam 24 farkli bes yildizli otel isletmesi ile gergeklestirilmistir. Bes yildizli otel isletmeleri ile gergeklestirilen

goriismeden ve gozlemden elde edilen verilerin analiz edilmesiyle asagidaki sonuglara ulasilmistir:

Gortisiilen otel isletmelerin 16 tanesi (%66,66) 12 ay boyunca, geriye kalan 8 tanesi (%33,33) ise sadece Nisan-
Ekim aylar1 boyunca 6 aylik siire zarfinda hizmet vermektedir. Otellerin en yogun dénemlerinde ortalama doluluk
oranlar1 %85,33 olarak tespit edilmis ve otellerin yaklagik %46°s1 ortalama doluluk oraninin tlizerinde, %41,5’1

ortalama doluluk oraninin altinda ve %12,5’1 ortalama doluluk oraninda ¢aligmasini siirdiirmektedir.

Goriislilen otel isletmelerinde bir giinde meydana gelen toplam atik miktarlar1 8871,04 kg olarak tespit edilmistir.
Bunlarin yaklasik olarak %67’si gida, %12’si cam, %10’u kagit-karton, %6’s1 plastik ve %5°1 metal atig1 seklinde
meydana gelmektedir. Bagka bir ifadeyle, yaklasik olarak 180 ton\ay gida, 31 ton\ay cam, 27 ton\ay kagit-karton, 15
ton\ay plastik, 12 ton\ay metal ve toplamda 266 ton\ay atik olusumu gerceklesmektedir. Bir otel miisterisinin bir

giinde meydana getirdigi atik miktar1 yaklasik 0,5 kg veya 500 gr olarak hesaplanmustir.
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Tim otel isletme yetkilileri atiklar tiiriine gore ayriliyor mu sorusunu ‘evet ayriliyor’ seklinde yanitlamis
olmalarina ragmen yapilan gézlem sirasinda bazi otel isletmelerinin hem yemek atiklarinin hem de gida ambalaj

atiklarinin ayni ¢op kutusunda oldugu fark edilmistir.

Gortistilen otel isletmelerindeki veriler dikkate alinarak yapilan hesaplamada bir giinde meydana gelen toplam
gida atik miktarimin diger atik tiirleri i¢indeki orami yaklasik olarak %70 (veya 7/10) olarak bulunmustur. Gida
atiklarinin diger atik tiirleri i¢inde en biiylik paya sahip oldugunu goriilmektedir. Yine otel isletmelerinden elde
edilen verilere dayanarak her otel miisterisinin giinde yaklasik 500 gr’1 gida atig1 olmak {izere toplam 700 gr atik
meydana getirdigini séylemek miimkiindiir. Benzer sekilde bir kisinin bir yilda meydana getirdigi gida atik miktari
180 kg olarak hesaplanmustir. Otel yoneticilerinin vermis oldugu yanitlar dogrultusunda gida atiklariin en ¢ok
olustugu boliimler; mutfak, servis ve bar seklindedir. Mutfakta olusan gida atiklari genellikle 6n hazirlik agamasinda
meydana gelmektedir. On hazirlik asamasinda genellikle meyve-sebze kabuklari/saplari/kil¢iklari, etlerin derisi ve
kemigi gibi Onlenemeyen gida atiklari olusurken yemeklerin biiyiik porsiyon seklinde hazirlanmasi, miisteri
sayilarinin net verilmedigi durumlarda fazladan yemeklerin hazirlanmasina bagli olarak Onlenebilir gida atig
seklinde olusmaktadir. Servis siiresince olusan gida atiklari ¢gogunlukla ‘tabak atig1’ seklinde miisterilerden gelen
atiklardan olugmaktadir. Acik biifelerdeki servis sirasinda yemeklerin uzun siire resolarda beklemesine, alakart
restoranlarda ise servis personelinin yanlis siparis almasina bagli olarak gida atiklari olusmaktadir. Bar boliimiinde
olusan gida atiklar1 ise genellikle meyve kabuklar1 seklindedir. Nadiren de olsa ambalaj1 agilan ve giin igerisinde

tilketilmeyen meyve suyu, siit gibi iiriinler de bar boliimiinde meydana gelen diger bir gida atig1 kaynagidir.
Gida atiklarinin olugma nedenlerini isletme yetkilileri su sekilde agiklamislardir:

»  Miisterilerin tiiketebileceklerinden ¢ok daha fazlasini tabaklarina almalar
Miisterilerin milliyetine bagli olarak atik miktarinin artmasi

Miisterilerin duyarsizligi nedeniyle atiklarin artmasi

Yemeklerin biiyiik porsiyon seklinde servis edilmesi

Mutfakta uygun arag-gereglerin kullanilmamasi

Kalitesiz tiriinlerle yemeklerin hazirlanmasi

Acik biifelerde yemeklerin uzun siire bekletilmesi

YV V. V V V V V

Uriin takibinin etkin yapilmamasi
»  Mutfak personellerinin bilgi eksikligi veya vurdumduymaz tavri nedeniyle gidalarin yanlis sicaklikta
uzun siire bekletilmeleri
» Tedarikgilerden kalitesiz ve yanlis malzemelerin gelmesi
»  Ogzellikle banketlerde gelen misafirler sayilarinin net olmamasina bagl fazladan yemek hazirlanmasi
» Bazi meyve sebzelerle dekor yapilmasi ve dekorun sergilenmesinden sonra atilmasi
»  Cok nadir de olsa depo kontrollerinin diizenli yapilmamasina bagl olarak son tiiketim tarihi (STT)

gecen lriinlerin olmasi
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Baz1 otel yetkilileri gida atiklarinin 6nlenmesiyle ilgili olarak yazili prosediirlerinin mevcut olmadigini
belirtmislerdir. Genel olarak isletme yetkilileri gida atiklarinin 6nlemesi ile ilgili uyguladiklari prosediirleri su sekilde

siralamiglardir:

A\

Gortistilen otel yetkililerinden hepsi ilk giren ilk ¢ikar ilkesini uyguladiklarini,
HACKCEP sistemini uyguladiklarini,

Miisteri sayisina gore minimum stokla ¢aligtiklarini,

Acik biifede porsiyonlama yaptiklarini,

Depo kontrollerinin siirekli yapildigini,

Bazilan isletme icerisinde siirekli denetleme yaptiklarini,

Kaliteli hammadde kullandiklarini,

Acik biifeye yemeklerden azar azar takviye yaptiklarini,

STT yaklasan iiriinleri almadiklarini,

YV V.V V V VYV V V VY

Acik biife servisi sirasinda anlik pisirmeye agirlik verdiklerini ifade etmislerdir.

Otel isletmelerinin yaklasik olarak %92’si mutfakta 6n hazirlik asamasinda meydana gelen gida atiklarimi ¢ope
attiklarim belirtmistir. Geriye kalan %8 otel isletmesi ise 6n hazirlikta olusan gida atiklarini ¢orba yapiminda
kullandiklarini ifade etmislerdir. Yanlis bir siparisin hazirlanmasi durumunda otel igletmelerinin %58’1 bu yemegi

baska bir iiriiniin i¢erisinde degerlendirdiklerini, %42’si ise personeller tarafindan tiiketildigini ifade etmislerdir.

Acik biifede tiiketilmeyen yemeklerle ilgili olarak otel isletmelerinin %42’si ¢ope attiklarini, %25°1 personel
yemegi olarak verdiklerini, %25°1 bagka iiriinlerin yapiminda degerlendirdiklerini, %8’1 ise hayvan barmaklarina

gonderdiklerini ifade etmislerdir.

Servisten sonra miisteriler tarafindan tiiketilmeyen tabak atiklariyla ilgili isletmelerin yaklasik olarak %67’si
tabak atiklarinin tamamini ¢ope attiklarini, %20,83 i tabak atiklarinin tamamini, %8,33’1 sadece etleri ve ekmekleri,
%4,16’s1 sadece ekmekleri hayvan barinaklarina gonderdiklerini belirtmislerdir. Otellerin bir kism1 gida atiklarini
hayvan barmaklarina vermek istediklerini fakat hayvanlarin gelen gida atiklarina bagli olarak bagirsak sistemlerinin
bozuldugu, personel eksikligi nedeniyle gida atiklarini toplayamadiklari, yemek atiginin kotii kokmas: gibi

nedenlerden dolay1 hayvan barinak yetkilileri tarafindan gida atiklarinin kabul edilmedigini vurgulamiglardir.

Gida atiklart igin tiim isletme yetkilileri ayr1 ¢6p kutusu kullandiklarini ifade etmis olmalarina ragmen yapilan
goriismeler sirasinda bazi otel igletmelerinin mutfaginda bulunan ¢dp kutusunda gida atiklar1 disinda ambalaj

atiklarinin da oldugu gézlemlenmistir.

Verileri alinan 22 otel isletmelerinde meydana gelen toplam yag atik miktar1 454,6 litre\giin olarak belirlenmistir.
Giunliik olarak meydana gelen toplam yag atik miktarinin %74 gibi biiyiik bir oran1 her sey dahil sistemi ile faaliyet
gosteren otel isletmeleri tarafindan olusturulmaktadir. Otellerin biiyiik ¢ogunlugu yag atiklarini geri doniisiim i¢in
ilgili belediyenin anlagsmali oldugu firmalara teslim ettiklerini belirtmislerdir. Yag atiklar ile ilgili goriigme yapilan
bir otel yetkilisi tarafindan hizmet sektoriindeki bazi igletmelerin iiretmis oldugu yag atiklarimin biiyiik cogunlugunu

giderden kanala verdiklerini ¢ok daha az miktarinin geri doniisiim i¢in belediyenin anlagmali oldugu firmalara teslim
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ettiklerini 6zellikle vurgulamistir. Yapilan goriismeler sirasinda bazi otel isletmeleri diger isletmelerden farkl: olarak
kullanilmis kizartmalik yaglarin yani sira yag tutucularindan ¢ikan yaglari da geri doniisiime kazandirmak amacryla

lisansl firmalara vermektedir.

Otel miisterilerine atik olusumunu 6nlemeye yonelik bilgilendirme yapilip yapilmadig: ile ilgili olarak otel
isletmelerinin %50’si herhangi bir bilgilendirme yapilmadigini, %25°1 ¢esitli bilgilendirmeler yapildigini, %25°1 ise
gida atiklart i¢in degil ama enerji tasarrufu i¢in yapildigini belirtmislerdir. Otel isletmelerinin miisterilerine yonelik
bilgilendirme yoOntemleri; odalara brosiir birakilmasi, misafirlerin kullandigi ortak alanlara ayrigim tinitelerinin
yerlestirilmesi, otel televizyon kanalinda geri doniisiimle ilgili videonun eklenilmesi, restoran girislerinde veya
miisteri bilgilendirme panolarinda gorselli yazilar yerlestirilmesi, acik biifenin servisinin yapildig1 alana
‘Tiiketemediginiz yemekler atiga doniismektedir. Liitfen biraz dikkatli olalim’ gibi yazilarla hatirlatma yaptiklarin
ifade etmislerdir. Ayrica, konuyla ilgili olarak isletme yetkilileri bu tiir yazilara bazi miisterilerinin tepki gosterdigini

vurgulamiglardir.

Aragtirma kapsaminda isletme yoneticileri ile yapilan goriigmelerden elde edilen veriler, yapilan alan taramasi ve
yerinde yapilan gozlemler sonucu otel isletmelerinde meydana gelen atik yoOnetim sisteminin gelistirilmesi

konusunda otel yoneticilerine su oneriler sunulabilir:

= Atik yonetimi konusunda diizenli olarak personellere uzman kisiler tarafindan egitim verilmesi ve
uygulamalarin denetlenmesi dnemlidir

» Oncelikle atiklarin kaynaginda ayr1 toplama bilinci isletme personeline asilanmalidir

= Atik yonetimi konusunda miisterilerde farkindalik olusturulmasi, atik yonetimiyle ilgili gorsel tanitim
videolar1 veya kisa filmlerin lobideki ekranlarda verilmesi

» [sletmelerdeki mevcut kahvalt ve ana yemek tabaklarinin bir boy veya iki boy daha kiigiiltiilmesi

= Acik biifelerde yiyeceklerin sunuldugu porselen veya tepsi boyutlarinin kiigiiltiilmesi

= Atik yonetimi konusunda yetkili kamu kuruluslan ile etkin koordinasyonun ve yakin igbirliginin
kurulmasi

= Geri doniisiim firmalarina gonderilen atiklarin tiirleri ve miktarlar1 saglikli ve dogru bigimde kayit
altina alinmast

= Hammadde alimi yapilirken tekrar geri doniisiimii yapilabilir iiriinlerin tercih edilmesi

= Isletmeler kendi biyo-digester sistemlerini kurarak organik atiklarindan biyogaz ve kompost elde
edebilir. Boylelikle elde edilen biyogazi otelin mutfagindaki ocaklar igin ve suyun 1sitilmasinda kullanabilir.

Elde edilen kompost ise bahgede verimli bir giibre kaynagi olarak kullanilabilir.
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Kiiresel Bir Sorun “Gida Atiklar1”: Otel isletmelerindeki Boyutlar
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Extensive Summary

Food waste is one of the big problems not only all over the world but also in our country. High level of
food waste exacerbates the environmental, inefficient use of resources, economic and social impact.
Typically, a hotel guest can produce 1 kg of waste a day that accumulates to thousands of tonnes of waste
annually. Food waste management is an important issue for the establishments of the hospitality sector (i.e.
restaurants, hotels, catering). According to the United Nations Food and Agriculture Organization, almost
one third of food, around 1.3 billion tonnes per year, produced all over the world for human consumption
is spoiled or wasted. Food loss and waste costs the world about $1 trillion a year. In addition to food waste,
water, soil and energy resources are also wasted. The management of food waste effectively and efficiently
provides the development of sustainable tourism. The US Environmental Protection Agency (EPA)
highlights the economic implications of food waste and encourages food producers, retails and the food
service sector to reduce food waste in order to achieve substantial cost savings. These costs are not only
linked to reduced purchasing costs, but also to the final waste disposal costs. Environmental impacts of
food waste include natural resources depletion (such as soil nutrients, water and energy), the disruption of
the biogenic cycles of nitrogen and phosphorus used in agriculture as fertilizers and the environmental
pollution potential during waste disposal (FAO, 2013). In addition to environmental and economic impacts,
food waste also has social implications (Nath, 20014). These tend to focus around the ethical and moral
dimension of wasting food, in particular in relation to the inequality between on the one hand wasteful
practices, and on the hand other food poverty. Hotel industry is a main source of waste generation, a large

chunk of waste are generated from the hotels lodging, storing and kitchen areas.

The Environmental Protection Act (EPA) 2014 defines waste as “any substance which constitutes scrap
metal or an affluent or any unwanted substance arising from the application of a process or any substance
which requires to be disposed of as being broken, worn out, contaminated or otherwise spoiled”. The
proposed food waste hierarchy aims to challenge the current waste management approach to food waste.
Food waste is “any food that is not consumed by humans and can be generated at any level within the food

chain”.
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The purpose of the waste hierarchy is to give priority to waste prevention. Failing that it aims to promote

the re-use and recovery of waste. Collection of food waste and composting fits into the process of recycling.

The purpose of this study is to understand the amount, the reasons of food waste and to determine the waste
management practices in the hotel industry. Further a sustainable waste management model has been
developed which consists of reducing food waste and utilizes each waste material. The study uses
qualitative research as the main methodology. Qualitative research was chosen in order to deliver an in-
depth review of how the food waste management system is run at five star hotels in Turkey. Five star hotels
were selected for the interviews due to the matter that five star hotels having a strong commitment and
focus on addressing food waste prevention and waste management systems. In this research, face to face
interviewing techniques and observation of qualitative data collection methods were used. The interviews
were a combination of semi-structured and in-depth interviews. Interviews were made within the time span
of March-April 2016 with managers of 24 different five star hotels which are located as follows: 3 of them
in Istanbul, 3 of them in Ankara, 3 of them in Izmir, 3 of them in Antalya, 9 of them in Mugla, one of them
in Denizli and last but not least 3 of them in Gaziantep. Before going into the data collection stage in this
study, an appointment was made with the business manager and then the interview was initiated. During
the interviews with the authorized persons, the audio was recorded by taking the permission, and notes were
also taken by the researcher. The audio recording was then transcribed. Observations were made during the
interviews. Data analysis techniques were used as a bridge between the objective of the study and its

achievements.

As a conclusion of this study, surveyed hotels put out an average 8871.04 kg of waste per a day. There are
many literature reviews, reports; published paper already proved that the portion of organic waste in the
hotel industry is almost 60 % to 70 % of the total waste. Food waste has a high rate in the hotel industry.
On an average, surveyed hotels generate 5976.8 kg of food waste daily, which is nearly 70 % of the total
waste generated and monthly it would accumulate to nearly 180 tons. The most of the food waste occurs in
the kitchen, service and bar areas of the hotels. Some reasons of generating food waste are guests taking
more food on their plates than being able to eat, over preparation, inadequate portion control techniques
and poor quality food servings. The most food was wasted in hotels which have buffet style of servicing
and the big amount of food waste is throwen away. In the hotel industry trashes are almost negligible but
due to non-segregated waste it is mixed with other recyclable material and sent directly to the landfill site

for dumping.
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Glass waste like broken glasses, beer bottles, wine bottles etc. were one of the main compositions of overall
waste having high portion because of its weight. The overall average of glass waste was 1048.48 kg, which
is nearly 12 % of the total waste and monthly it would become 31 tons. Paper-carton waste was
approximately 921.74 kg, which is 10 % of the total waste and monthly it would become 27 tons. The
average of mixed plastic waste was approximately 502 kg, which is 6 % of the total waste and monthly it
would become 15 tons. Aluminium waste like coke and beer cans produce a minimum level of waste in the

hotel industry. The overall portion of this waste was 5 % and average monthly it would become 12 tons.

Food waste exacerbates the environmental, inefficient use of resources, economical impact. Food waste has
economic implications for everyone within the food supply chain, from the farmer to the food producer and
the consumer. It is important to obtain efficiently food waste treatment for keeping sustainable waste
management for this industry. It is necessary to set up effective waste management systems in hotels which
have big problems with food waste. Local authorities’ support is required to make the waste management

system correctly. It has to be ensured that public institutions, the private sector, non-governmental

organizations and consumers are included in overtaking much more resposibility in waste management.
Further it is essential that people are sensitized and educated about the matters of waste management for

example via visualization on TV channels or similar utilizations.
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