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OTEL iSLETMELERINDE GIDA ATIKLARININ DEGERLENDIRILMESINE
YONELIK MODEL ONERISI!

OZET

Bu calismada, yiyecek icecek hizmetlerinin 6nem arz ettigi otel isletmelerinde meydana gelen gida atiklarinin boyutlari, en ¢ok
meydana geldigi bolimlere dikkat ¢ekilmeye c¢alisilmakta ve atiklarin dnlenmesi/degerlendirilmesi noktasinda gida atik
hiyerarsisi temel alinarak bir model Snerisinde bulunulmaktadir. Gida atik yonetimlerinin siirdiiriilebilir olmas1 6nem arz
etmektedir. Gida atiklarinin degerlendirilmesi iilke ekonomisine katma deger saglamasinin yaninda ekolojik ¢evrenin
korunmasi ve siirdiiriilebilirlik nedeniyle ilave fayda saglayacaktir. Calisma amaci dogrultusunda, konuyla ilgili alan yazin
incelenerek ikincil veri olan daha 6nceki ¢alismalardan yararlanilarak derleme seklinde gergeklestirilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Atiklar, gida atik yonetimi, otel isletmeleri, gida atik hiyerarsisi, geri doniisiim

A PROPOSAL MODEL FOR EVALUATING FOOD WASTE IN HOTEL INDUSTRY
ABSTRACT

This study aims to draw attention to understand how much food is being wasted and where that waste occurs 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 management of food waste effectively and
efficiently protect the ecological environment and provides the development of sustainable development. For this study, the
literature on the subject was examined and a review was made using the secondary studies which were secondary data.
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1. GIRIS

Bilimin tiretimin emrine verilmesi ile birlikte baslayan insanlarin daha ¢ok sayida iiretme ve zengin
olma istegi, kaynaklarin hi¢ tiikenmeyecekmis gibi kullanilmasina sebep olurken iiretim atiklari ve
tilketim atiklar1 atmosferi, denizleri, nehirleri ve kara parcalarini uluslararasi boyutlarda kirletmeye
baslamigtir (Marmolejo, Diaz, Torres ve Garcia, 2012; Yiicel ve Ekmekgiler, 2008). Atik miktarinin
artmas1 yasam alanimiz olan eko sistemlere daha fazla zarar vermesi anlamina gelmektedir
(International Hotel Environmental Initiative [IHEI], 2002).

Kat1 atik olarak degerlendirilen gida atiklari giinimiizde 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 doénemlerde gida
atiklari tiim diinyada 6n plana ¢ikan 6nemli konulardan biridir (Marra, 2013). Birgok iilke, kurum ve
sivil toplum kurulusu kiiresel bir sorun haline gelen gida atiklari ile ilgili ¢alismalar yapmaktadir. Gida
atiklarinin ¢ope gitmesi ¢evresel, ekonomik ve etik sorunlari da beraberinde getirmektedir (Parizeau,
Massow ve Martin, 2015; Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkeyaag, 2012).

Gida atiklarinin yogun olarak olustugu sektorlerden birisi de yiyecek igecek sektoriidiir (Creedon vd.,
2010). Yiyecek icecek isletmelerini de icerisinde bulunduran bir otel isletmesinde olusabilecek atiklar;
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kagit, plastik, cam, metal, gida gibi kendi arasinda farkli siniflara ayrilmaktadir (Owen, Widdowson ve
Shields, 2013).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), diinyada her y1l insan tiiketimi igin iiretilen gidalarin yaklasik %30’unun
kayboldugunu veya ¢ope atildigini bildirmistir. Yaklagik 1.3 milyar ton, bagka bir deyisle kisi basina
190 kg gida her yil ¢ope atilmaktadir (Gustavsson, Cederberg, Sonesson, Van Otterdijk ve Meybeck,
2011). Gida atiklarinin azaltilmasi, gida giivenligi konular1 gelecekteki 9 milyar insanin beslenme
stratejisinde tanimlanmus kilit noktalardir (Godfray vd., 2010; Parfitt, Barthel ve Macnaughton, 2010).
FAO’nun 2019 yili raporuna gore 2018 yilinda yaklasik 821 milyon Kisi aglik sorunu yasamistir.
Diinyada 840 milyonun iizerinde insan yetersiz beslenmeden sagligini kaybederken etik acidan
bakildiginda gidalarin ¢ope atilmasi kabul edilemeyecek bir durumdur (Betz, Buchli, Gobel ve Miiller,
2015; Pirani ve Arafat, 2014: 328; Altinel, 2011: 175).

Giintimiizde kiiresel bir sorun haline gelen gida atiklarinin olusturdugu kirlilik, dogal kaynaklarin
azalmasi, ekonomik ve toplumsal zararlar goz oniine alindiginda gida atiklarinin etkin bir sekilde
yonetimi ve yeniden degerlendirilmesi siirdiiriilebilir kalkinmanin devamu igin hem tilkemizde hem de
tiim diinyada her gegen giin 6nem kazanan konulardan biridir. Bu nedenle, gida atiklarinin yogun olarak
meydana geldigi isletmelerden olan otellerde etkin ve etkili bir atik yonetim sistemi ile ilgili bir model
gelistirilmesi biiyllk onem tasimaktadir. Boylece, gida atiklarinin kaynaginda onlenmesi veya
azaltilmas1 dnlenemeyenlerin geri kazandirilmasi yoluyla hem gevre ve insan sagligi korunmus hem de
atiklardan dogan mali kayiplar engellenerek ekonomik kalkinma saglanmis olacaktir. Bu ¢alismada;
hizmet sektoriinde yer alan otel isletmelerinde meydana gelen atiklarin 6zellikle de gida atiklarinin
onlenmesi ve degerlendirilmesi amaci ile bir model 6nerisinde bulunulmustur.

2. ATIK VE GIDA ATIGI KAVRAMI

Cevre ve Sehircilik Bakanligmin 2014 yilinda Tiirkiye Cevre Sorunlar1 ve Oncelikleri Degerlendirme
Raporu’na gore tiim diinyada oldugu gibi ililkemizde de ¢evre sorunlar1 arasinda yer alan atiklar, ¢evre
sorunlar arasinda &ncelikli konulardan birisidir. Tlgili bakanlik tarafindan yapilan arastirma sonucuna
gore iilkemizde atik sorununun ¢oztiimiinde ¢ok onemli yer tutan geri doniisiim ve yeniden kullanim
uygulamalarinin ¢ok yaygin olmadigi goriilmektedir. Bunun nedenlerinden bazilar iilkemizde atiklarla
ilgili, mali yetersizliklere bagh yerel yonetim uygulama eksiklikleri ve toplumsal bilincin yeterince
olusmamasidir.

Atik; Kati Atiklarin Kontrolii Yonetmeligine (2005) tarafindan ‘Ureticisi veya fiilen elinde bulunduran
gercek veya tiizel kisi tarafindan ¢evreye atilan veya birakilan ya da atilmasi zorunlu olan herhangi bir
madde veya materyal’ olarak tanimlanmustir. Anadolu Universitesi Cevre Sorunlari Uygulama ve
Aragtirma Merkezi’ne (2012:4) gore ise atik ‘herhangi bir faaliyet sonucunda olusan, gevreye atilan
veya birakilan herhangi bir madde’ seklinde tanimlanmustir. Bontoux ve Leone (1997)’ne gore atik,
ulusal kanun kosullarina uygun sekilde elden cikarilan ya da elden ¢ikarilmasi planlanan ya da elden
cikarilmak istenen madde veya nesnelerdir.

Atiklarin cesitli kriterlere gore simiflandirilmast mimkiindiir (Tirkiye Belediyeler Birligi [TBB],
2015:2):

1. Fiziki durumuna gore (kati, sivi, gaz)

2. Orijinal kullanimina gore (ambalaj atig1, mutfak atigi v.b.)

3. Madde grubuna gore (cam, kagit, plastik, metal v.b.)

4. Fiziki ozelliklerine gore (yanabilir, kompostlastirilabilir, geri kazanilabilir v.b.)
5. Kaynagina gore (kentseli, ticari, kurumsal, zirai, endistriyel v.b.)

6. Emniyet diizeyine gore (tehlikeli, tehlikesiz, inert v.b.)

5 Nisan 2005 tarihinde Resmi gazetede yaymlanan Kat1 Atiklar1 Kontrolii Yonetmeligi gore ise kati atik
‘Ureticisi tarafindan atilmak istenen ve toplumun huzuru ile 6zellikle gevrenin korunmasi bakimindan,
diizenli bir sekilde bertaraf edilmesi gereken kati maddeler ve aritma c¢amurudur’ seklinde
tanimlanmaktadir. Giliniimiizde 6nemli bir sorun haline gelen gida atiklari kati atiklar sinifinda
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degerlendirilmektedir (Graham-Rowe ve dig., 2014; Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010).
Literatiirde yapilan tanimlar dikkate alindiginda atigin subjektif bir kavram oldugu dikkati gekmektedir.
Yapilan bazi calisma sonuglarma gore birisi i¢in atilmasi gereken bir {irlin bir baskast igin
kullanabilecegi bir seyin kaynagi olabilmektedir (Pongracz, 2002:70; McDougall, White, Franke ve
Hindle, 1995).

Kisi basina iiretilen kati atik miktar1 yasam standartlarina, aligkanliklara, endiistrilesmeye, kentlesmeye,
gelenek ve goreneklere, mevsime ve halkin egitim seviyesine bagli olarak degismektedir

(Giiler ve Cobanoglu, 1994; Kemirtlek, 2007; Koivupuro, Hartikainen, Silvennoinen, Katajajuuri,
Heikintalo, Reinikainen ve Jalkanen, 2012: 185).

Ulkemizde de refah seviyesinin yiikselmesi, ekonomi alanindaki hizli biiyiime, sehirlesme ve niifus
artisina bagl olarak atik tiirleri ve miktarlarinda artis meydana gelmistir (Altuntop, Bozlu ve Karabiyik,
2014: 14). Insanlarin tiiketim aliskanhiklarinin degismesine bagl olarak kisi basina iiretilen kat1 atik
miktar1 her gecen giin artmaktadir (Saltabas, Soysal, Yildiz ve Balahorli, 2009: 1). Ornegin Istanbul’da
iiretilen kat1 atik miktar1 2004 yili i¢in 1 kg/kisi/glin iken, ABD’ nin bagkenti olan Washington’da 3,83
kg/kisi/gilin, Hindistan’da ise 0,4 kg/kisi/glin’ diir (Kemirtlek, 2007: 7).

Diinya Bankasi, 2013 yilinda {iyesi olan tilkeleri kisilerin gayrisafi milli gelir diizeyine gore diisiik gelirli
tilkeler (1,035 $/kisi), diistik-orta gelirli tilkeler (1,036-4,085 $/kisi), yiiksek orta gelirli iilkeler (4,086-
12,615 $/kisi) ve yiiksek gelirli tilkeler (12,616 $ ve yukarisi) olmak iizere siniflandirmistir (URL 1).
Bu siniflandirma dikkate alinarak yapilan bir ¢aligmada tilkelerin bagli olduklari gelir grubuna gore;
diinyada en fazla kati atig1, yiiksek gelire sahip olan “gok gelismis ilkeler” (2,1 kg/ giin-kisi)
iretmektedir. Gelismekte olan tilkelerin olusturdugu “yiiksek orta” (1,2 kg/ giin-kisi) ve “diisiik orta
gelir” (0,79 kg/ giin-kisi) tilkeleri ise bunu izlemektedir. Diisiik gelir grubundaki iilkelerde ise atik {iretim
miktart 0,60 kg/ gilin-kisi ile diger gelir grubundaki iilkelere gore ¢ok daha diisiik seviyede oldugu
goriilmektedir (Hoornweg ve Bhadatata, 2012). Diinyadaki atik olusumunun %44 Ekonomik Kalkinma
ve Isbirligi Orgiitii (OECD) iiyesi iilkeler tarafindan iiretilmektedir (Hoornweg ve Bhadatata, 2012).
Almanay’nin yiyecek icecek sektoriindeki gida atiklari ile ilgili yapilan arastirmasinda her yil yaklasik
1.69 milyon ton gida atiginin meydana geldigi ve bunun 1.22 milyon tonunun 6nlenebilir atik oldugu
tespit edilmistir (Akt: Leverenz vd., 2020: 1). Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) 2012 y1l1 verilerine
gore ise iilkemizde kisi bas1 ortalama atik miktar1 1,12 kg/giin olarak tespit edilmistir. Tiirkiye israfi
Onleme Vakfi’nin (TISVA) 2019 yilinda hazirladigi raporda, iilkemizde bir y1lda iiretilen 49 milyon ton
meyve ve sebzenin yaklasik olarak %25-40’1min kayboldugu ya da israf edildigi ve 4,9 milyon ekmegin
ise giinliik olarak ¢ope gittigi belirtilmistir (Sayilarla Israf Raporu, 2019: 32). Ulkemizde ekmek israfi
ile ilgili yapilan caligmalardan biri olan ve Toprak Mahsulleri Ofisi tarafindan 2012 yilinda
gerceklestirilen “Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmas:” ¢alismas 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
(Toprak Mahsulleri Ofisi [TMO], 2013). Yine TMO’nun 2008 yilinda ekmek israfi ile ilgili yaptig
calismadaki veriler ile 2012 yilindaki elde edilen veriler kiyaslandiginda 2008 yilinda toplam ekmek
tiretimin % 2’si israf edilirken, 2012 yilinda bu oran % 3,1’e yiikselmistir (TMO, 2013). Gida atiklar
gevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi direk olarak tehdit ettigi i¢cin son dénemlerde tim
diinyada g6z oniinde bulundurulan onemli konulardan biridir (Marra, 2013). Gida atiklarini kendi
arasinda yenilebilir gida atig1 ve yenilemez gida atigi seklinde siniflandirmak miimkiindiir. Yenilebilir
gida atigin1 da yiyecek icecek isletmelerinde mutfaktan gelen atik (yemek hazirlama asamasinda) ve
miisteriden gelen atik (tabak ati1) seklinde ayirmak miimkiindiir. Yenilemez gida atig1 ise insanlar
tarafindan tliketilmesi miimkiin olmayan kemik, yumurta kabugu, kahve telvesi gibi atiklar igin
kullanilan ifadelerdir (Owen ve dig., 2013). Bir¢ok iilke, kurum ve sivil toplum kurulusu yenilebilir gida
atiklart ile ilgili calismalar yapmaktadir. Yenilebilir gida atiklarinin ¢ope gitmesi ¢evresel, ekonomik ve
etik sorunlar1 da beraberinde getirmektedir (Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkevaag, 2012).

FMI (Food Marketing Institute), The GMA (The Grocery Manufacturers Association) /FMI (Food
Marketing Institute) (2012) gida atigini; ‘Cope atilmis ya da atilmak istenen ¢ig veya pismis, kat1 veya
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s1vi fazda olan gida maddesi’ olarak ifade etmektedir. Gida atiklari, organik atiklar olup iiretim, dagitim,
depolama, satis, hazirlama, pisirme ve servis agsamalarinda meydana gelmektedir (URL 2). Okazaki,
Turn ve Flachsbart’a (2008: 2483) gore ise gida atig1 ‘Gida zincirinin herhangi bir asamasinda ortaya
¢tkan ve insanlar tarafindan tiiketilmeyen her gida’ seklinde ifade edilmistir. Schneider (2013)’1n
tanimina gore gida atigi, herhangi bir nedenle atilan ve bunun sonucunda insanlar tarafindan yenilmeyen
gidalardir. Gida atiklar literatiirde genellikle 6nlenebilir gida atiklar1 ve onlenemez gida atiklar: olmak
lizere ikiye ayrilmaktadir (Schneider, 2013: 188). Onlenebilir gida atiklar1 (avoidable) ¢ope atilmadan
once yenilebilir (tiiketilebilir) durumda olan gidalardir. Zorunlu (6nlemez/ engellenemez) gida atigi
normal kosullarda tiiketilmesi uygun olmayan, mesela kahve telvesi, yumurta kabugu gibi gida
atiklaridir (Parfitt ve dig., 2010).

Schott ve Andersson (2015:220)’na gore gida atiklarini zorunlu gida atigi ve onlenebilir gida atigi
seklinde ikiye ayirmak miimkiindiir. Zorunlu (6nlenemez/engellenemez) gida atiklari, iiriin hazirlama
sirasinda olugsan meyve — sebze kabuklari, kemikler, deniz tiriinlerinden gelen kabuklar gibi genellikle
insanlar tarafindan yenilebilme 6zelligi olmayan atiklardir. Onlenebilir gida atiklari ise insan tiiketimi
icin hazirlanmig ama herhangi bir nedenle tiiketilmemis bayat ekmek, pigsmis makarna, bir kismi
bozulmus meyve-sebzeler gibi aslinda yenilebilir durumda olan gidalardir.

3.  OTEL ISLETMELERINDEKI GIDA ATIKLARI VE GIDA ATIK HIYERARSISI

Hizmet sektori igerisinde yer alan bir otel isletmesinde olusabilecek atiklar kagit, plastik, cam, metal,
gida gibi kendi arasinda farkli siniflara ayrilmaktadir (Owen ve digerleri, 2013: 5). Diinyanin bir¢ok
yerinde hizmet sektoriinde 6ntimiizdeki birkag yil igerisinde 6nemli bir artis yagsanmasi beklenmektedir.
Bu biiylimeye bagli olarak da isletmelerde meydana gelecek atiklarin miktarinda ve tiiriinde artis
yasanacaktir (Pirani ve Arafat, 2014). Ornegin; bir otel miisterisi, ortalama giinde 1 kg atik olusumuna
neden olmaktadir. Bu miktar tiim diinyadaki otel miisterileri diisliniildiigli zaman y1lda milyonlarca ton
atik olugsmasi anlamina gelmektedir (International Hotel Environmental Initiative, 2002).

Gida ve Tarim Orgiitii, diinyada her yil insan tiiketimi icin iiretilen gidalarm yaklasik %30 unun
kayboldugunu veya ¢ope atildigini belirtmistir. Bu oranin yaklasik olarak yilda 1,3 milyar ton gida atig
anlamina geldigi ve bunun da tahmini maliyetinin 750 milyar $ oldugunu bildirmistir. Bir bagka deyisle,
her y1l kisi basina 190 kg gida ¢ope atilmaktadir (Gustavsson ve digerleri, 2011). Diinya Bankasi’nin
atiklarla ilgili 2013 yilinda yapmis oldugu bir ¢alismaya gore ise gida atiklarinin 2025 yilina kadar 2,2
milyar tona ylikselecegi tahmin edilmektedir (Diinya Bankasi, 2013).

Diinya iilkelerinde gida atiklar1 giderek artig gosterirken otel isletmelerinde uygulanan her sey dahil ve
acik bufe servis sistemi, tiiketiciye sayisiz gida ve igecek segenegini ayni anda sundugu igin bu
isletmeler, gida atiginin en fazla gorildigi isletmelerin basinda gelmektedir (Sezgin ve Ates, 2020:
3501). Shanklin ve Pettay (1993)’in otel isletmelerinde meydana gelen atiklarla ilgili yapmis oldugu bir
aragtirma sonucuna gore otel isletmelerinde meydana gelen toplam atiklarin tigte ikisi (2/3) gibi biiyiik
bir oranmin gidalarin hazirlanmasi ve servisi sirasinda olusan gida atiklarindan kaynaklandigi
aciklanmigtir. Shanklin (1993) yapmis oldugu bildirisinde Amerika’daki kafelerde servis edilen her
porsiyon yemek icin 0,45 kg gida atigi, restaurantlarda servis edilen her porsiyon yemek i¢in 0,68 kg
gida atig1 olustugunu vurgulamustir. Axler (1973)’in yaymlamis oldugu bildirisinde bir otel miisterisinin
giinde yaklasik olarak 0,91 kg atik meydana getirdigini ve bunun da yaklagik 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 Losanwe (2013)’lin ¢evreci otellerle
yapmis oldugu bir calismasinda bir otel miisterisinin ortalama giinde 1 kg atik olusumuna neden
oldugunu bildirmisglerdir. Yapilan calismalar incelendiginde genel olarak bir otel miisterisinin
olusturdugu atik miktar1 0,45-0,91 kg arasinda degismektedir (Pirani ve Arafat, 2014: 322). Benzer
sekilde, Kiling Sahin’in 2016 yilinda otel isletmelerindeki gida atiklar1 ve degerlendirilmesi ile ilgili
yapmis oldugu tez ¢alismasinda, her otel miisterisinin giinde yaklasik olarak 500 gr gida atig1 meydana
getirdigini ve bunun tiim atiklar icerisindeki oraninin %70 oldugu sonucuna varmustir.

3.1. Otel isletmelerinde Gida Atiklarinin Meydana Geldigi Yerler

Owen ve dig. (2013:11)’nin otel isletmelerinde atik yonetimi ile ilgili yapmis olduklar1 bir ¢aligmada
gida atiklarinin %65’inin mutfaklarda hazirlik asamasinda, %30 unun miisterilerden tabak atig1 olarak
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servis sirasinda ve %5’inin ise zamaninda kullanilmadigi i¢in son tiiketim tarihi (STT) nin gegmesinden
dolay1 mikrobiyal gelismeye bagli olarak olustugunu ifade etmislerdir. Parfitt ve dig. (2010)’nin
Ingiltere’deki yiyecek-igecek isletmelerinde yapmus oldugu bir ¢alismada gida atiklarinin %45’inin
hazirlik agsamasinda, %34 iiniin servis sonrasinda tabak atig1 seklinde ve %21 inin mikrobiyal gelismeye
bagli olarak meydana geldigini belirtmistir.

Cirisoglu (2019: 5) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, Istanbul’da bulunan 29 farkl: restoranlardaki
gida atiklarmin daha ¢ok hangi sebeplerden kaynaklandigi, hangi bolimlerde gida atiklarinin agirlik
kazandig1 ve isletmelerin atiklarini azaltmak veya onlemek igin yapmis olduklari uygulamalarin var olup
olmadigini tespit etmek ve goriilen eksiklere yonelik onerilerde bulunulmasi amaglanmistir. Arastirma
kapsaminda, katilimcilarin 237t (%79,3) restoranlarda en ¢ok atigin servis boliimiinde, 11°i (%37,9)
ise hazirlik boliimiinde meydana geldigini belirtmistir. Katilimcilarin 20’si (%68,9) en ¢ok atik
olusturan besin grubunun sebzeler oldugunu ifade etmistir. Atiklar ise en gok miisteri beklentisi (%31,1)
ve personelin dikkatsizligi (%21) gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Ayrica, goriisme yapilan
isletmelerde yapilan atik takiplerinin yeterli seviyede olmadigi goriilmiistiir.

Otel isletmelerinde gida atiklarimin en fazla meydana geldigi béliimler; satinalma, depolama, mutfak,
servis ve ara tiriin depolama seklinde siralanabilir (Kiling Sahin, 2016: 45; Environmental Protection
Agency [EPA], 2010: 15).

3.1.1.Satinalma

Satmalma asamasinda, fiyat avantaji saglamasi i¢in ihtiyacin ¢oK iizerinde gida siparisinin verilmesi,
stok kontroliiniin dogru yapilmamasi gibi nedenlerle satin alinan gidalarin kullanilmadan 6nce
bozulmasina ve gida atiginin olugmasina neden olmaktadir. Bu nedenle, stok kontroliiniin dogru
yapilmas: ve hammadde siparisinin ihtiyaci karsilayabilecek minimum miktarlarda verilmesi atik
olusumunu engellemek i¢in ¢ok o6nemlidir (EPA, 2010:16). Hammadde kabuli sirasinda gida
ambalajinin zarar gormediginden, iriine herhangi bir kontaminasyon olmadigindan, riinlerin uygun
sicaklikta teslim edilip edilmediginden emin olunmalidir. Isletme standartlara ve gida giivenligine
uygun olmayan bir iiriin tespit edildiginde tedarik¢i firma ile irtibata gegilerek tiriin kalitesiyle ilgili
yasanan sikint1 dile getirilmelidir (EPA, 2010:16 ). Aksi halde, kalitesiz iiriinlerle hazirlanan yemekler,
miisteri tarafindan begenilmeyip geri gonderilebilir ve bu da satin alma asamasinda yapilan bir hatadan
dolay1 meydana gelen gida kaybina neden olabilmektedir (Altinel, 2011:177).

3.1.2.Depolama

Gida iirtinleri etiket bilgilerinde yer alan depolama kosullar1 temel alinarak ve ilk giren ilk ¢ikar ilkesine
(FIFO) uygun sekilde depolanmalidir (EPA, 2010:17). Gida iiriinlerinin uygun olmayan depolama
kosullarinda muhafaza edilmesiyle mikrobiyal bozulmalar meydana gelmekte ve buna bagli olarak da
gidalar tiiketilemeden kayiplar olusmaktadir (Altinel, 2011:177). Depolarda ilaglamanin diizenli
yapilmamasina bagli olarak hasere ve kemirgenlerin gidalar1 yenilemez duruma getirmesi nedeniyle de
gida kayiplar1 yasanmaktadir (Kibar ve Oztiirk, 2010: 808).

3.1.3.Mutfak

Gida atiklarinin yogun olarak meydana geldigi boliimlerden biri de mutfaktir. Mutfakta 6n hazirlik
asamasinda, biitiin haldeki islem gérmemis sebzelerde ve karkas halindeki etlerde genellikle fazla
styirma-soymaya bagli olarak kayiplar meydana gelmektedir (EPA, 2010:17). Ornegin; 6zel olarak
yapilmig soyma-siyirma araglarinin yerine bu islem insan giiciiyle yapildiginda %10’luk firenin
%45’lere kadar c¢iktigr tespit edilmistir (Altinel, 2011:175). Mutfakta yemekler i¢in 6n hazirliklar
yapilirken, belirlenen ihtiyactan fazla yart mamul hazirlanmamasina dikkat edilmelidir. Aksi halde,
ihtiyag fazlasi olan yar1 islenmis gidalarda mikrobiyal gelismeye bagli bozulmalar veya kalite kayiplan
meydana gelebilmektedir (EPA, 2010:18).

Pisirme asamasinda, kullanilacak olan firinlarin ve ocaklarin kalibre edilmis oldugundan ve mutfakta
calisan personelin kullanilan firin ve ocak gibi araclarin dzellikleri ve fonksiyonlar1 hakkinda yeterli
bilgiye sahip olduklarindan emin olunmalidir. Aksi takdirde, firin veya ocaklardan kaynaklanan
hatalardan veya personelin dikkatsizligi/bilgi eksikligi gibi nedenlerden dolay1 yemeklerin yanmasi s6z
konusu olmakta ve kayiplar yasanmaktadir (Altinel, 2011:175; EPA, 2010:18).
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Servise sunulan yemeklerin porsiyon miktar1 dogru tespit edilmeli ve hazirlanan iiriinler regeteye uygun
sekilde miisterilere sunulmalidir. Yiyecek igecek isletmelerinde genellikle patates kizartmasi, salata ve
sebze gibi garnitiirler porsiyon miktari fazla hazirlanan tiriinler arasindadir (EPA, 2010:19).

3.1.4.Servis

Miisterilerle bire bir iletisim halinde olan servis personellerine ‘liriin servisi’ boliimiinde meydana
gelebilecek olasi gida atiklarinin Onlenmesinde 6nemli bir gorev diismektedir. Servis personeli
miisterileri dogru yonlendirmek i¢in mentide yer alan yemeklerin igerik, porsiyon biiyiikliigii, pisirme
yontemi gibi noktalarda bilgili olmak durumundadir (EPA, 2010:19). Servis personelinin miisteri
siparislerini net ve eksiksiz bir sekilde almasi ve dogru bir sekilde mutfaga iletmesi olas1 yanlis Siparis
hazirlanmasindan kaynaklanan gida kaybimi engelleyecektir. Miisterinin herhangi bir gidaya karsi
alerjisi olup olmadiginin da dnceden bilinmesi olas1 yanlig siparisin hazirlanmasina baglh kayb1 bastan
engellemis olacaktir (Altinel, 2011:177).

3.1.5.Pismis Uriin Depolama

Bu asamada gidalarda meydana gelebilecek kayiplar1 6nlemek amaciyla dikkat edilmesi gereken bazi
noktalar vardir. Bunlar, mikrobiyal gelismeyi 6nlemek amaciyla yeni pisirilmis yemeklerin sicakliklari
miimkiin olan en kisa stirede (90 dakika) hizli bir sekilde sogutulup uygun sekilde muhafaza edilmelidir.
Ayrica, olas1 kontaminasyonu 6nlemek ve iiriin kalitesini korumak igin yemeklerin hava almayacak
sekilde kapatildiktan sonra, liriin adinin ve hazirlanma tarihinin oldugu bir etiket yapistirilarak sicakligi
-1 °C ve 5 °C arasinda olan sogutucularda uygun siirede muhafaza edilmesi ve gidanin STT gelmeden
once kullanilmasi saglanmalidir (EPA, 2010:21).

3.2. Gida Atik Hiyerarsisi

Bir ¢ok tilkenin benimsemis oldugu gida atik hiyerarsisinde birincil 6ncelik, gida atiklarinin kaynaginda
olugmadan 6nlenmesi, 6nlenemiyor ise atik miktarinin azaltilmasi, ikincil 6ncelik insan tiiketimi igin
uygun olan gidalarin ihtiyaci olan insanlara ulastirilmasi, insan tiiketimi i¢in uygun olmayan ama hayvan
tilketimine uygun olan gida atiklarinin (miisteriden gelen tabak atiklart gibi) ihtiyaci olan hayvanlara
ulastirilmasi, daha sonra gelen 6ncelikli secenek ise gida atiklarindan enerji elde edilmesi yoluyla geri
kazanilmas1 veya kompost haline getirilmesi, en son tercih edilen segenek ise geri kazanim olanag:
olmayan gida atiklarinin gevreye zarar verilmeksizin yakilmasi ya da giivenli depolanmasi
olusturmaktadir (EPA, 2014: 3).

Gida atik hiyerarsisinde ti¢ temel atik azaltma stratejisi mevcuttur (EPA, 2014: 3):
3.2.1.Atik Olusmadan Once Atig1 Onleme ya da Kaynaginda Azaltma

Gida atik yoOnetiminde Oncelik sirasinda ilk basta yer alan atik dnlemede amag, atik miktarinin
olugmadan Onlenebilmesidir. Eger onlenemiyor ise miimkiin oldugunca atik olusumunun minimum
seviyeye indirilmesi saglanmalidir.

EPA (2010:28)’nin Catering sektoriindeki isletmelerdeki gida atiklarinin 6nlenmesine yonelik yapmis
oldugu ¢alismada menti ve pisirme tekniklerindeki kiigiik degisikliklerle catering isletmelerinin yag
atiklarinin %40-50 oranininda azalma meydana geldigini agiklamistir. Ornegin; fritéz yerine tavada
kizartmanin tercih edilmesi, meniideki kizartma ile hazirlanan iiriinlerin sayisinin azaltilmasi, kizartma
yerine gril, firin, haslama veya buharda pisirme tekniklerinin tercih edilmesi bu durumda ayni zamanda
daha saglikl iirlinlerin miigterilere sunulmasini saglamaktadir. Pirani ve Arafat (2014: 331)’1n atik
yonetimi ile ilgili yapmig olduklar1 calismada Birlesik Arap Emirlikleri’ndeki otellerde agik biife
servisinden alakart servise gegildiginde gida atiklarinda kayda deger azalmanin oldugunu
vurgulamiglardir. Kalbekken ve Saelen (2013:326)’1n otel miisterilerinin gida atiklarinin azaltilmasiyla
ilgili yapmis olduklar bir ¢alismada tabak biiyiikliikliigliniin kiigtiltiilmesi (calismada tabak capr 24
cm’den 21 cm’ye disiiriilmiistiir) ve miisterileri tek bir defa degil de agik biifeye defalarca gelmeye
tesvik edecek sekilde bir ciimle 6rnegin; ‘Welcome back! Again! And again! Visit our buffet many times.
That’s better than taking a lot once’ yedi farkl dile ¢evrilerek agik biifenin oldugu boliime asilmig ve
gida atiklarinin ilk bastaki miktarindan %20 oraninda azalma gozlemlendigi ifade etmislerdir.
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Agcik biife servisinde, miisterilerin yemeklerini kendilerinin almas1 yerine servis personeli tarafindan
verilmeye baslanildiginda gida atik miktarlarinda %80’e varan azalma meydana geldigi ifade edilmistir
(Leanpath, 2014). Silvennoinen ve digerleri (2012) Finlandiya’daki gida atiklari ile ilgili yapmis
olduklar arastirmalarinda agik biife sistemiyle ¢alisan restaurantlarda daha fazla gida atiginin meydana
geldigini vurgulamislardir. Kiling Sahin’in (2016) yapmis oldugu calismasinda bazi otel yetkililerinin
acik biifedeki yemeklerde menii degisikligi yaparak STT yaklasan iiriinleri hizlica tiikettiklerini ve
boylece atik olusumunu engellendiklerini belirtmislerdir.

Gida atiklarinin minimum seviyeye indirilmesi ekonomik anlamda da fayda saglayacaktur. Ornegin;
Ingiltere’deki oteller ve yiyecek-igecek isletmeleri gida atiklarinin sadece %5’ini azaltmus olsalar 2 y1l
icerisinde 250 milyon pound’u tasarruf saglamis olacaklardir (Parfitt ve dig., 2010).

3.2.2.Tekrar Kullanma

Gida atik hiyerarsisinde ikincil 6ncelik, insan tiiketimi i¢in uygun olan gidalarin ihtiyaci olan insanlara
ulastirilmasi, insan tiiketimi i¢in uygun olmayan ama hayvan tiikketimine uygun olan gida atiklarinin
(misteriden gelen tabak atiklari gibi) ihtiyaci olan hayvanlara ulastirilmasi yer almaktadir (EPA,
2014:3).

Kiling Sahin’in 2016 yilinda yapmis oldugu calismasinda, arastirmaya katilan otel isletmelerinin
yaklasik %70’1 servisten sonra miisteriler tarafindan tiiketilmeyen ve miisterilerin tabaklarinda kalan
gida atik tiirii igerisinde tabak atigi olarak ifade edilen atiklarimin tamamini ¢ope attiklarini ifade
etmislerdir. Otel isletmelerinin yaklagik %25’i agik biifede tiiketilmeyen triinleri soguk mutfak ve
pastane gibi boliimlerde baska tiriinlerin yapiminda kullanarak, énlenemeyen gida atiklarinin (kemik,
sebze-meyve kabuklar1 gibi) ise bagka tiriinlerin (¢orba, sos, fond siisleme sanatinda kullanimi gibi)
hazirlanmasinda kullanmak suretiyle degerlendirdiklerini ifade etmislerdir.

Gida atiklarinin degerlendirilmesiyle ilgili diger birgok iilkede oldugu gibi iilkemizde de gida bankalari
kurulmustur. Gida bankasi; bagiglanan veya iiretim fazlasi, sagliga uygun her tiirlii giday1 tedarik eden,
uygun sartlarda depolayan ve bu fiiriinleri dogrudan veya degisik yardim kuruluslar araciligiyla kar
amac1 gilitmeden, aglik sinirinda bulunan kisilere ve dogal afetlerden etkilenenlere ulastiran, dernek,
vakif veya belediyelerin olusturdugu organizasyonlardir (Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi, 2008).
Ulkemizdeki gida bankalarmin tam say1s1 yasal mevzuattaki net olmayan ifadeden dolay1 belli degildir.
Ancak her gegen giin gida bankalarinin sayisinin arttig bilinmektedir (Gokdeniz, 2015).

3.2.3. Kompost ve Geri Doniisiim

Geri doniistim, atik yonetim uygulamalari i¢inde en olumlu algilanan ve yapilabilir olan uygulamadir.
Geri doniigiim, kati atik igerisindeki geri doniistiiriilebilir maddelerin ayrilarak tiretime dondiiriilmesini
saglamaktadir (URL 3). Kompost ise organik esasli kati atiklarin aerobik (oksijenli) veya anaerobik
(oksijensiz) ortamda ayristirilmasi suretiyle {iretilen toprak iyilestirici maddedir (Erdogan, 2012: 9).
Aerobik proses tirlinleri kokusuz ve zararsizdir, kisa siirer ve yiikseklik 65 °C' ye kadar yiikseldigi igin
patojenler imha edilir. Anaerobik proses iiriinleri hos olmayan koku yayar. Proses uzun siirer ve
disaridan 1s1 vermek gerekir. Patojen mikroorganizmanin imhasi aerobik prosese kiyasla daha diistiktiir
(Filibeli, 1996). Bugiin gelismis iilkeler kompost uygulamasini gergeklestirirken organik maddeleri dahi
kendi aralarinda simflandirarak yapma egilimindedirler. Ozellikle mutfak atiklar1 ve bahge atiklarmin
birbirine karistirilmadan kompostlagtirma calismalart devam etmektedir (Kemirtlek, 2007: 11).
Ulkemizde ise TUIK 2012 yili verilerine gére belediyeler tarafindan toplanan atiklarin ancak %0.6’s1
kompost iiretimi amaciyla geri doniisiimii saglanabilmektedir (TUIK, 2012; Yaman, 2012).

Avrupa’da, hayvan atiklar1 ve enerji bitkilerinden biyogaz iireten binlerce ciftlik tipi, organik evsel ve
endistriyel atiklardan biyogaz iireten bir ¢ok merkezi biyogaz tesisi bulunmakta ve basariyla
isletilmektedir (Calli, 2012). Biyogaz, organik atiklarin oksijensiz bir ortamda ayrigmasi sonucu ortaya
¢ikan yanici 6zelligi bulunan bir gaz karisimidir. Biyogaz {iretimi igin uygun atik tiirleri; organik atiklar,
hayvansal atiklar, park-bahge atiklar1 ve tarimsal atiklar, meyve-sebze isleme atiklari, kagit atigi ve atik
sular seklinde siralabilir. Atigin kompozisyonu biyogaz kalitesini etkileyen faktorlerden biridir.
Biyogazin kullanim alanlarina bakildiginda ise 1s1 ve buhar iiretimi, elektrik iiretimi, arac¢ yakiti,
dogalgaz hattina besleme ve kimyasal madde tretimi olarak siralanabilir. Cin ve Hindistan gibi
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gelismekte olan tilkelerin kirsal bolgelerinde basit teknoloji ile kurulmusg on binlerce aile tipi anaerobik
cliriitiicii bulunmakta ve iiretilen biyogaz yemek pisirme ve aydinlatmada kullanilmaktadir (Call1, 2012).
Almanya’da 2000 yilinda 750 biyogaz tesisi bulunurken 2014 yilinda bu rakam 8500’e ¢ikmistir. 2010
yilindan sonra ise tesvikle birlikte Italya, Ispanya ve Ingiltere’de de yayginlasmaya baslamustir
(Musluoglu, 2014).

Omay ve Giivenilir (2011) yapmus olduklar1 bir ¢aligmada Istanbul Teknik Universitesi 6grenci
yemekhane atiklarindan fermantasyon yontemiyle L-laktik asit tiretimi yapilabilecegini gostermislerdir.
Bu yontemle gida atiklarindan katma degeri yiiksek ve gida, tekstil, ilag, kozmetik gibi bir ¢ok sektorde
yaygin kullanilan bir hammaddeye doniistiiriilmesi hem ekonomik hem de ¢evresel anlamda bir yenilik
olusturmaktadir.

4.  OTEL ISLETMELERINDEKI ATIKLARIN YONETIMINE iLiSKiN MODEL
ONERISi

Tiim diinyada siirdiiriilebilir kalkinma yaklagimi kapsaminda; atiklarin ¢evre ve insan sagligi a¢isindan

bir tehdit olmaktan ¢ikip, ekonomi i¢in bir girdiye doniistiiriilmesini amaglayan atik yonetim stratejileri

benimsenmektedir (Saltabas ve dig., 2009). Bir otel isletmesi biiyiikliigli ve ¢alisma sistemi ne olursa

olsun maliyetlerini minimum seviye indirmek i¢in atiklarini etkin bir sekilde yonetecek sistemi kurmak

durumundadir (Owen ve digerleri, 2013: 2). Isve¢ atik yonetimi konusunda cok etkili bir yontem

uygulayarak her bir miisteri i¢in ginlik attk miktarii1 sadece 50 gr’a indirmis durumdadir
(Bohdanowicz, 2006: 663).

Atik yonetimi konusunda tim diinyada baz alman atik hiyerarsisi g6zoniine almarak otel
isletmelerindeki atik yonetimine iliskin bir model Onerisi yapilmistir. Model Onerisi Sekil 1’de
sunulmustur.

Sekil 1: Otel Isletmeleri I¢in Atik Yonetim Model Onerisi

| Ank tiireri

Geri dénistirilsbilen I { Orzamik stk Biyozaz
Cam ; | Gaz Elsktik

Otalin zaz Otalin alaktrik
ihtiyan ihtivan

|

[ E ive katma deger sa ve dogal kay ]

Kaynak: Kiling Sahin (2016)

Model 6nerisinde de goriildiigii gibi otel isletmelerinde olusan atiklar tekrar bir kaynaga dontstiiriilerek
hem dogal kaynaklar korunmus hem de otel isletmelerinin ihtiyact olan enerji, giibre gibi ¢iktilar
kazanilmas1 miimkiindiir. Modelde atiklarin olustugu kaynaklar mutfak, servis, bar, kat ve bahge
seklinde gosterilmigtir. Oncelikli olarak atik kaynaklarinda meydana gelen bu atiklar igin atik
hiyerarsisinde yer alan adimlar Oncelikli olarak kullanilmalidir. Yani, 6ncelikli olarak atiklarin
kaynaginda 6nlenmesi veya azaltilmasi; tekrar kullanilmasi; uygun olan {irlinlerin baska bir sekilde
degerlendirilmesi 6rnegin; fazla hazirlanmis olan dilimli meyvelerin marmelat veya regel yapiminda
kullanilmasi1 gibi bu noktada dikkat edilmesi gereken en O6nemli konu gidalarin hijyeninde ve
giivenliginde herhangi bir siiphe olmamalidir.
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Atilmas1 gereken triinlerde kendi aralarinda geri dondstiiriilebilen atiklar ve organik atiklar olarak
ayrilmalidir. Geri doniisiimii yapilabilen atiklarin kaynaginda cam, plastik, metal ve kagit-karton
seklinde smiflandirilmast ¢ok 6nemlidir. Daha sonra bu geri doniisiimii yapilabilen atiklar ilgili
isletmelere teslim edilmelidir. Boylece bu atiklarin tekrar hammadde olarak kullanilmasi ile geri
kazanimi saglanmis olacaktir. Bu sekilde, otel isletmeleri hem bir miktar kar saglamis hem de dogal
kaynaklarin korunmasina katkida bulunmus olacaktir. Benzer sekilde, organik atiklar da kompost haline
getirilip otel isletmesinin bahgesinde kullanilmak {izere giibreye doniisiimii saglanabilir. Boylece, otel
isletmeleri kendi bahgeleri i¢in giibre ihtiyaglarini bu sekilde karsilamig olacaklardir. Organik atiklarin
degerlendirilmesi amaciyla kullanilan diger bir yontem olan organik atiklardan biyogaz tiretimi de tercih
edilerek bu sisteme sahip olan isletmeler araciligi ile otel isletmeleri elektrik ihtiyacini daha uygun
fiyata karsilayabilme olanagina sahip olmalari miimkiin hale gelmektedir. Yurtdisinda bazi otel
isletmelerinin kullandig1 bio-digester sistemleri bulunmaktadir. Bu sistem sayesinde, otel isletmeleri
kendi organik atiklarini kullanarak gaz iiretimi gergeklestirmekte ve bununla da mutfaktaki yemeklerin
pisirilmesi i¢in gerekli olan enerji ihtiyaclarini karsilamaktadirlar. Sistem daha genis ¢apl kuruldugu
zaman otel isletmelerinin organik atiklardan benzer sekilde kendi elektrik ihtiyacini karsilayabilmeleri
olanakli hale gelecektir.

5. SONUC

Gida atiklariin olusturdugu kirlilik, dogal kaynaklarin azalmasi, ekonomik ve toplumsal zararlar g6z
oniine alindiginda 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. Gida atiklarinin en fazla meydana geldigi isletmelerden biri olan otellerin kendi yapisina uygun
olarak atik yonetim plani olusturmasi, atiklar1 kaynaginda siiflandirmasi ve geri kazanimi saglanmasi
¢ok onemlidir. Bu aragtirmada belirtilen sistem sayesinde otel isletmeleri kendi organik atiklarindan
biyogaz ve kompost elde edebilir. Boylelikle elde edilen biyogazi otelin mutfagindaki yemeklerin
pisirilmesinde, otelin elektrik ihtiyacinin giderilmesinde ve suyun 1sitilmasi gibi temel enerji kaynagi
seklinde kullanmak miimkiin hale gelebilmektedir. Boylece, atiklar1 katma degeri olan {iriinlere
doniistirmek suretiyle isletme maliyeti azaltilmig olur ve ayni zamanda ¢evre dostu bir igletme haline
gelecegi i¢in de bunun getirecegi avantajlardan da yararlanmis olacaktir.
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