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OTEL İŞLETMELERİNDE GIDA ATIKLARININ DEĞERLENDİRİLMESİNE 

YÖNELİK MODEL ÖNERİSİ1 

ÖZET 

Bu çalışmada, yiyecek içecek hizmetlerinin önem arz ettiği otel işletmelerinde meydana gelen gıda atıklarının boyutları, en çok 

meydana geldiği bölümlere dikkat çekilmeye çalışılmakta ve atıkların önlenmesi/değerlendirilmesi noktasında gıda atık 

hiyerarşisi temel alınarak bir model önerisinde bulunulmaktadır. Gıda atık yönetimlerinin sürdürülebilir olması önem arz 

etmektedir. Gıda atıklarının değerlendirilmesi ülke ekonomisine katma değer sağlamasının yanında ekolojik çevrenin 

korunması ve sürdürülebilirlik nedeniyle ilave fayda sağlayacaktır. Çalışma amacı doğrultusunda, konuyla ilgili alan yazın 

incelenerek ikincil veri olan daha önceki çalışmalardan yararlanılarak derleme şeklinde gerçekleştirilmiştir.  

Anahtar Kelimeler: Atıklar, gıda atık yönetimi, otel işletmeleri, gıda atık hiyerarşisi, geri dönüşüm 

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. 

Keywords: Waste, food waste management, hotels, food waste hierarchy, recycling 

 

1. GİRİŞ  

Bilimin üretimin emrine verilmesi ile birlikte başlayan insanların daha çok sayıda üretme ve zengin 

olma isteği, kaynakların hiç tükenmeyecekmiş gibi kullanılmasına sebep olurken üretim atıkları ve 

tüketim atıkları atmosferi, denizleri, nehirleri ve kara parçalarını uluslararası boyutlarda kirletmeye 

başlamıştır (Marmolejo, Diaz, Torres ve Garcia, 2012; Yücel ve Ekmekçiler, 2008).  Atık miktarının 

artması yaşam alanımız olan eko sistemlere daha fazla zarar vermesi anlamına gelmektedir 

(International Hotel Environmental Initiative [IHEI], 2002). 

Katı atık olarak değerlendirilen gıda atıkları günümüzde küresel bir sorun haline gelmiştir (Graham-

Rowe, Jessop ve Sparks, 2014; Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010). Gıda atıkları çevresel, sosyal 

ve ekonomik sürdürülebilirliği direk olarak tehdit etmektedir. Bu nedenle de son dönemlerde gıda 

atıkları tüm dünyada ön plana çıkan önemli konulardan biridir (Marra, 2013). Birçok ülke, kurum ve 

sivil toplum kuruluşu küresel bir sorun haline gelen gıda atıkları ile ilgili çalışmalar yapmaktadır.  Gıda 

atıklarının çöpe gitmesi çevresel, ekonomik ve etik sorunları da beraberinde getirmektedir (Parizeau, 

Massow ve Martin, 2015; Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkeyaag, 2012). 

Gıda atıklarının yoğun olarak oluştuğu sektörlerden birisi de yiyecek içecek sektörüdür (Creedon vd., 

2010). Yiyecek içecek işletmelerini de içerisinde bulunduran bir otel işletmesinde oluşabilecek atıklar; 

                                                           
1 Bu çalışma Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü tarafından 2016 yılında yayınlanan ve yazarın Doç.Dr. Aydan 

BEKAR danışmanlığında hazırlamış olduğu ’Küresel Bir Sorun Gıda Atıkları: Otel İşletmelerinde Önlenmesi ve Değerlendirilmesine Yönelik 
Model Önerisi ’isimli yüksek lisans tezinden üretilmiştir. 
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kağıt, plastik, cam, metal, gıda gibi kendi arasında farklı sınıflara ayrılmaktadır (Owen, Widdowson ve 

Shields, 2013). 

Gıda ve Tarım Örgütü (FAO), dünyada her yıl insan tüketimi için üretilen gıdaların yaklaşık %30’unun 

kaybolduğunu veya çöpe atıldığını bildirmiştir. Yaklaşık 1.3 milyar ton, başka bir deyişle kişi başına 

190 kg gıda her yıl çöpe atılmaktadır (Gustavsson, Cederberg, Sonesson, Van Otterdijk ve Meybeck, 

2011). Gıda atıklarının azaltılması, gıda güvenliği konuları gelecekteki 9 milyar insanın beslenme 

stratejisinde tanımlanmış kilit noktalardır (Godfray vd., 2010; Parfitt, Barthel ve Macnaughton, 2010). 

FAO’nun 2019 yılı raporuna göre 2018 yılında yaklaşık 821 milyon kişi açlık sorunu yaşamıştır. 

Dünyada 840 milyonun üzerinde insan yetersiz beslenmeden sağlığını kaybederken etik açıdan 

bakıldığında gıdaların çöpe atılması kabul edilemeyecek bir durumdur (Betz, Buchli, Göbel ve Müller, 

2015; Pirani ve Arafat, 2014: 328; Altınel, 2011: 175).  

Günümüzde küresel bir sorun haline gelen gıda atıklarının oluşturduğu kirlilik, doğal kaynakların 

azalması, ekonomik ve toplumsal zararlar göz önüne alındığında gıda atıklarının etkin bir şekilde 

yönetimi ve yeniden değerlendirilmesi sürdürülebilir kalkınmanın devamı için hem ülkemizde hem de 

tüm dünyada her geçen gün önem kazanan konulardan biridir. Bu nedenle, gıda atıklarının yoğun olarak 

meydana geldiği işletmelerden olan otellerde etkin ve etkili bir atık yönetim sistemi ile ilgili bir model 

geliştirilmesi büyük önem taşımaktadır. Böylece, gıda atıklarının kaynağında önlenmesi veya 

azaltılması önlenemeyenlerin geri kazandırılması yoluyla hem çevre ve insan sağlığı korunmuş hem de 

atıklardan doğan mali kayıplar engellenerek ekonomik kalkınma sağlanmış olacaktır. Bu çalışmada; 

hizmet sektöründe yer alan otel işletmelerinde meydana gelen atıkların özellikle de gıda atıklarının 

önlenmesi ve değerlendirilmesi amacı ile bir model önerisinde bulunulmuştur.  

2. ATIK VE GIDA ATIĞI KAVRAMI  

Çevre ve Şehircilik Bakanlığının 2014 yılında Türkiye Çevre Sorunları ve Öncelikleri Değerlendirme 

Raporu’na göre tüm dünyada olduğu gibi ülkemizde de çevre sorunları arasında yer alan atıklar, çevre 

sorunları arasında öncelikli konulardan birisidir. İlgili bakanlık tarafından yapılan araştırma sonucuna 

göre ülkemizde atık sorununun çözümünde çok önemli yer tutan geri dönüşüm ve yeniden kullanım 

uygulamalarının çok yaygın olmadığı görülmektedir. Bunun nedenlerinden bazıları ülkemizde atıklarla 

ilgili, mali yetersizliklere bağlı yerel yönetim uygulama eksiklikleri ve toplumsal bilincin yeterince 

oluşmamasıdır. 

Atık; Katı Atıkların Kontrolü Yönetmeliğine (2005) tarafından ‘Üreticisi veya fiilen elinde bulunduran 

gerçek veya tüzel kişi tarafından çevreye atılan veya bırakılan ya da atılması zorunlu olan herhangi bir 

madde veya materyal’ olarak tanımlanmıştır.  Anadolu Üniversitesi Çevre Sorunları Uygulama ve 

Araştırma Merkezi’ne (2012:4) göre ise atık ‘herhangi bir faaliyet sonucunda oluşan, çevreye atılan 

veya bırakılan herhangi bir madde’ şeklinde tanımlanmıştır. Bontoux ve Leone (1997)’ne göre atık, 

ulusal kanun koşullarına uygun şekilde elden çıkarılan ya da elden çıkarılması planlanan ya da elden 

çıkarılmak istenen madde veya nesnelerdir.  

Atıkların çeşitli kriterlere göre sınıflandırılması mümkündür (Türkiye Belediyeler Birliği [TBB], 

2015:2): 

1. Fiziki durumuna göre (katı, sıvı, gaz) 

2. Orijinal kullanımına göre (ambalaj atığı, mutfak atığı v.b.) 

3. Madde grubuna göre (cam, kağıt, plastik, metal v.b.) 

4. Fiziki özelliklerine göre (yanabilir, kompostlaştırılabilir, geri kazanılabilir v.b.) 

5. Kaynağına göre (kentseli, ticari, kurumsal, zirai, endüstriyel v.b.) 

6. Emniyet düzeyine göre (tehlikeli, tehlikesiz, inert v.b.) 

5 Nisan 2005 tarihinde Resmi gazetede yayınlanan Katı Atıkları Kontrolü Yönetmeliği göre ise katı atık 

‘Üreticisi tarafından atılmak istenen ve toplumun huzuru ile özellikle çevrenin korunması bakımından, 

düzenli bir şekilde bertaraf edilmesi gereken katı maddeler ve arıtma çamurudur’ şeklinde 

tanımlanmaktadır. Günümüzde önemli bir sorun haline gelen gıda atıkları katı atıklar sınıfında 
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değerlendirilmektedir (Graham-Rowe ve diğ., 2014; Creedon, Cunningham ve Hogan, 2010). 

Literatürde yapılan tanımlar dikkate alındığında atığın subjektif  bir kavram olduğu dikkati çekmektedir. 

Yapılan bazı çalışma sonuçlarına göre birisi için atılması gereken bir ürün bir başkası için 

kullanabileceği bir şeyin kaynağı olabilmektedir (Pongrácz, 2002:70; McDougall, White, Franke ve 

Hindle, 1995).  

Kişi başına üretilen katı atık miktarı yaşam standartlarına, alışkanlıklara, endüstrileşmeye, kentleşmeye, 

gelenek ve göreneklere, mevsime ve halkın eğitim seviyesine bağlı olarak değişmektedir  

(Güler ve Çobanoğlu, 1994; Kemirtlek, 2007; Koivupuro, Hartikainen, Silvennoinen, Katajajuuri, 

Heikintalo, Reinikainen ve Jalkanen, 2012: 185). 

Ülkemizde de refah seviyesinin yükselmesi, ekonomi alanındaki hızlı büyüme, şehirleşme ve nüfus 

artışına bağlı olarak atık türleri ve miktarlarında artış meydana gelmiştir (Altuntop, Bozlu ve Karabıyık, 

2014: 14). İnsanların tüketim alışkanlıklarının değişmesine bağlı olarak kişi başına üretilen katı atık 

miktarı her geçen gün artmaktadır (Saltabaş, Soysal, Yıldız ve Balahorli, 2009: 1). Örneğin İstanbul’da 

üretilen katı atık miktarı 2004 yılı için 1 kg/kişi/gün iken, ABD’ nin başkenti olan Washington’da 3,83 

kg/kişi/gün, Hindistan’da ise 0,4 kg/kişi/gün’ dür (Kemirtlek, 2007: 7). 

Dünya Bankası, 2013 yılında üyesi olan ülkeleri kişilerin gayrisafi milli gelir düzeyine göre düşük gelirli 

ülkeler (1,035 $/kişi), düşük-orta gelirli ülkeler (1,036-4,085 $/kişi), yüksek orta gelirli ülkeler (4,086-

12,615 $/kişi) ve yüksek gelirli ülkeler (12,616 $ ve yukarısı) olmak üzere sınıflandırmıştır (URL 1). 

Bu sınıflandırma dikkate alınarak yapılan bir çalışmada ülkelerin bağlı oldukları gelir grubuna göre; 

dünyada en fazla katı atığı, yüksek gelire sahip olan “çok gelişmiş ülkeler” (2,1 kg/ gün-kişi) 

üretmektedir. Gelişmekte olan ülkelerin oluşturduğu “yüksek orta” (1,2 kg/ gün-kişi) ve “düşük orta 

gelir” (0,79 kg/ gün-kişi) ülkeleri ise bunu izlemektedir. Düşük gelir grubundaki ülkelerde ise atık üretim 

miktarı 0,60 kg/ gün-kişi ile diğer gelir grubundaki ülkelere göre çok daha düşük seviyede olduğu 

görülmektedir (Hoornweg ve Bhadatata, 2012). Dünyadaki atık oluşumunun %44 Ekonomik Kalkınma 

ve İşbirliği Örgütü (OECD) üyesi ülkeler tarafından üretilmektedir (Hoornweg ve Bhadatata, 2012). 

Almanay’nın yiyecek içecek sektöründeki gıda atıkları ile ilgili yapılan araştırmasında her yıl yaklaşık 

1.69 milyon ton gıda atığının meydana geldiği ve bunun 1.22 milyon tonunun önlenebilir atık olduğu 

tespit edilmiştir (Akt: Leverenz vd., 2020: 1). Türkiye İstatistik Kurumu’nun (TÜİK) 2012 yılı verilerine 

göre ise ülkemizde kişi başı ortalama atık miktarı 1,12 kg/gün olarak tespit edilmiştir. Türkiye İsrafı 

Önleme Vakfı’nın (TİSVA) 2019 yılında hazırladığı raporda, ülkemizde bir yılda üretilen 49 milyon ton 

meyve ve sebzenin yaklaşık olarak %25-40’ının kaybolduğu ya da israf edildiği ve 4,9 milyon ekmeğin 

ise günlük olarak çöpe gittiği belirtilmiştir (Sayılarla İsraf Raporu, 2019: 32). Ülkemizde ekmek israfı 

ile ilgili yapılan çalışmalardan biri olan ve Toprak Mahsulleri Ofisi tarafından 2012 yılında 

gerçekleştirilen “Türkiye’de Ekmek İsrafı Araştırması” çalışması ile birlikte bir çeşit gıda atık türü olan 

ekmek israfı ile ilgili bazı veriler elde edilmiştir. Ülkemizde günlük olarak 25.295 ton ekmek üretilmekte 

olup bu miktar 101 milyon adet 250 gr’ lık standart ekmeğe denk gelmektedir. Bu miktarın 23.809 tonu 

(95 milyon adet standart ekmeğe denk) insan gıdası olarak tüketilmekteyken 1.486 tonu (5,9 milyon 

adet standart ekmeğe denk) ise hayvan yemi olarak tüketilmekte veya çöpe atılarak israf edilmektedir 

(Toprak Mahsulleri Ofisi [TMO], 2013). Yine TMO’nun 2008 yılında ekmek israfı ile ilgili yaptığı 

çalışmadaki veriler ile 2012 yılındaki elde edilen veriler kıyaslandığında 2008 yılında toplam ekmek 

üretimin % 2’si israf edilirken, 2012 yılında bu oran % 3,1’e yükselmiştir (TMO, 2013). Gıda atıkları 

çevresel, sosyal ve ekonomik sürdürülebilirliği direk olarak tehdit ettiği için son dönemlerde tüm 

dünyada göz önünde bulundurulan önemli konulardan biridir (Marra, 2013). Gıda atıklarını kendi 

arasında yenilebilir gıda atığı ve yenilemez gıda atığı şeklinde sınıflandırmak mümkündür. Yenilebilir 

gıda atığını da yiyecek içecek işletmelerinde mutfaktan gelen atık (yemek hazırlama aşamasında) ve 

müşteriden gelen atık (tabak atığı) şeklinde ayırmak mümkündür. Yenilemez gıda atığı ise insanlar 

tarafından tüketilmesi mümkün olmayan kemik, yumurta kabuğu, kahve telvesi gibi atıklar için 

kullanılan ifadelerdir (Owen ve diğ., 2013). Birçok ülke, kurum ve sivil toplum kuruluşu yenilebilir gıda 

atıkları ile ilgili çalışmalar yapmaktadır. Yenilebilir gıda atıklarının çöpe gitmesi çevresel, ekonomik ve 

etik sorunları da beraberinde getirmektedir (Marthinsen, Sundt, Kaysen ve Kirkevaag, 2012).  

FMI (Food Marketing Institute), The GMA (The Grocery Manufacturers Association) /FMI (Food 

Marketing Institute) (2012) gıda atığını; ‘Çöpe atılmış ya da atılmak istenen çiğ veya pişmiş, katı veya 
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sıvı fazda olan gıda maddesi’ olarak ifade etmektedir. Gıda atıkları, organik atıklar olup üretim, dağıtım, 

depolama, satış, hazırlama, pişirme ve servis aşamalarında meydana gelmektedir (URL 2).  Okazaki, 

Turn ve Flachsbart’a (2008: 2483) göre ise gıda atığı ‘Gıda zincirinin herhangi bir aşamasında ortaya 

çıkan ve insanlar tarafından tüketilmeyen her gıda’ şeklinde ifade edilmiştir. Schneider (2013)’ın 

tanımına göre gıda atığı, herhangi bir nedenle atılan ve bunun sonucunda insanlar tarafından yenilmeyen 

gıdalardır. Gıda atıkları literatürde genellikle önlenebilir gıda atıkları ve önlenemez gıda atıkları olmak 

üzere ikiye ayrılmaktadır (Schneider, 2013: 188). Önlenebilir gıda atıkları (avoidable) çöpe atılmadan 

önce yenilebilir (tüketilebilir) durumda olan gıdalardır. Zorunlu (önlemez/ engellenemez) gıda atığı 

normal koşullarda tüketilmesi uygun olmayan, mesela kahve telvesi, yumurta kabuğu gibi gıda 

atıklarıdır (Parfitt ve diğ., 2010). 

Schott ve Andersson (2015:220)’na göre gıda atıklarını zorunlu gıda atığı ve önlenebilir gıda atığı 

şeklinde ikiye ayırmak mümkündür. Zorunlu (önlenemez/engellenemez) gıda atıkları, ürün hazırlama 

sırasında oluşan meyve – sebze kabukları, kemikler, deniz ürünlerinden gelen kabuklar gibi genellikle 

insanlar tarafından yenilebilme özelliği olmayan atıklardır. Önlenebilir gıda atıkları ise insan tüketimi 

için hazırlanmış ama herhangi bir nedenle tüketilmemiş bayat ekmek, pişmiş makarna, bir kısmı 

bozulmuş meyve-sebzeler gibi aslında yenilebilir durumda olan gıdalardır. 

3. OTEL İŞLETMELERİNDEKİ GIDA ATIKLARI VE GIDA ATIK HİYERARŞİSİ  

Hizmet sektörü içerisinde yer alan bir otel işletmesinde oluşabilecek atıklar kağıt, plastik, cam, metal, 

gıda gibi kendi arasında farklı sınıflara ayrılmaktadır (Owen ve diğerleri, 2013: 5). Dünyanın birçok 

yerinde hizmet sektöründe önümüzdeki birkaç yıl içerisinde önemli bir artış yaşanması beklenmektedir. 

Bu büyümeye bağlı olarak da işletmelerde meydana gelecek atıkların miktarında ve türünde artış 

yaşanacaktır (Pirani ve Arafat, 2014). Örneğin; bir otel müşterisi, ortalama günde 1 kg atık oluşumuna 

neden olmaktadır. Bu miktar tüm dünyadaki otel müşterileri düşünüldüğü zaman yılda milyonlarca ton 

atık oluşması anlamına gelmektedir (International Hotel Environmental Initiative, 2002). 

Gıda ve Tarım Örgütü, dünyada her yıl insan tüketimi için üretilen gıdaların yaklaşık %30’unun 

kaybolduğunu veya çöpe atıldığını belirtmiştir. Bu oranın yaklaşık olarak yılda 1,3 milyar ton gıda atığı 

anlamına geldiği ve bunun da tahmini maliyetinin 750 milyar $ olduğunu bildirmiştir. Bir başka deyişle, 

her yıl kişi başına 190 kg gıda çöpe atılmaktadır (Gustavsson ve diğerleri, 2011). Dünya Bankası’nın 

atıklarla ilgili 2013 yılında yapmış olduğu bir çalışmaya göre ise gıda atıklarının 2025 yılına kadar 2,2 

milyar tona yükseleceği tahmin edilmektedir (Dünya Bankası, 2013).  

Dünya ülkelerinde gıda atıkları giderek artış gösterirken otel işletmelerinde uygulanan her şey dâhil ve 

açık büfe servis sistemi, tüketiciye sayısız gıda ve içecek seçeneğini aynı anda sunduğu için bu 

işletmeler, gıda atığının en fazla görüldüğü işletmelerin başında gelmektedir (Sezgin ve Ateş, 2020: 

3501). Shanklin ve Pettay (1993)’in otel işletmelerinde meydana gelen atıklarla ilgili yapmış olduğu bir 

araştırma sonucuna göre otel işletmelerinde meydana gelen toplam atıkların üçte ikisi (2/3)   gibi büyük 

bir oranının gıdaların hazırlanması ve servisi sırasında oluşan gıda atıklarından kaynaklandığı 

açıklanmıştır. Shanklin (1993) yapmış olduğu bildirisinde Amerika’daki kafelerde servis edilen her 

porsiyon yemek için 0,45 kg gıda atığı, restaurantlarda servis edilen her porsiyon yemek için 0,68 kg 

gıda atığı oluştuğunu vurgulamıştır. Axler (1973)’in yayınlamış olduğu bildirisinde bir otel müşterisinin 

günde yaklaşık olarak 0,91 kg atık meydana getirdiğini ve bunun da yaklaşık olarak 0,45 kg’ının gıda 

atığı olduğunu belirtmiştir (Akt. Pirani ve Arafat, 2014: 322). International Hotel Environmental 

Initiative (IHEI) (2002)’nin yapmış olduğu bir çalışmasında ve Losanwe (2013)’ün çevreci otellerle 

yapmış olduğu bir çalışmasında bir otel müşterisinin ortalama günde 1 kg atık oluşumuna neden 

olduğunu bildirmişlerdir. Yapılan çalışmalar incelendiğinde genel olarak bir otel müşterisinin 

oluşturduğu atık miktarı 0,45-0,91 kg arasında değişmektedir (Pirani ve Arafat, 2014: 322). Benzer 

şekilde, Kılınç Şahin’in 2016 yılında otel işletmelerindeki gıda atıkları ve değerlendirilmesi ile ilgili 

yapmış olduğu tez çalışmasında, her otel müşterisinin günde yaklaşık olarak 500 gr gıda atığı meydana 

getirdiğini ve bunun tüm atıklar içerisindeki oranının %70 olduğu sonucuna varmıştır. 

3.1. Otel İşletmelerinde Gıda Atıklarının Meydana Geldiği Yerler 

Owen ve diğ. (2013:11)’nin otel işletmelerinde atık yönetimi ile ilgili yapmış oldukları bir çalışmada 

gıda atıklarının %65’inin mutfaklarda hazırlık aşamasında, %30’unun müşterilerden tabak atığı olarak 
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servis sırasında ve %5’inin ise zamanında kullanılmadığı için son tüketim tarihi (STT)’nin geçmesinden 

dolayı mikrobiyal gelişmeye bağlı olarak oluştuğunu ifade etmişlerdir. Parfitt ve diğ. (2010)’nin  

İngiltere’deki yiyecek-içecek işletmelerinde yapmış olduğu bir çalışmada gıda atıklarının %45’inin 

hazırlık aşamasında, %34’ünün servis sonrasında tabak atığı şeklinde ve %21’inin mikrobiyal gelişmeye 

bağlı olarak meydana geldiğini belirtmiştir.  

Çirişoğlu (2019: 5) tarafından gerçekleştirilen araştırmada, İstanbul’da bulunan 29 farklı restoranlardaki 

gıda atıklarının daha çok hangi sebeplerden kaynaklandığı, hangi bölümlerde gıda atıklarının ağırlık 

kazandığı ve işletmelerin atıklarını azaltmak veya önlemek için yapmış oldukları uygulamaların var olup 

olmadığını tespit etmek ve görülen eksiklere yönelik önerilerde bulunulması amaçlanmıştır. Araştırma 

kapsamında,  katılımcıların 23’ü (%79,3) restoranlarda en çok atığın servis bölümünde, 11’i  (%37,9) 

ise hazırlık bölümünde meydana geldiğini belirtmiştir. Katılımcıların 20’si (%68,9) en çok atık 

oluşturan besin grubunun sebzeler olduğunu ifade etmiştir. Atıklar ise en çok müşteri beklentisi (%31,1) 

ve personelin dikkatsizliği (%21) gibi faktörlerden kaynaklanmaktadır. Ayrıca, görüşme yapılan 

işletmelerde yapılan atık takiplerinin yeterli seviyede olmadığı görülmüştür.     

Otel işletmelerinde gıda atıklarının en fazla meydana geldiği bölümler; satınalma, depolama, mutfak, 

servis ve ara ürün depolama şeklinde sıralanabilir (Kılınç Şahin, 2016: 45; Environmental Protection 

Agency [EPA], 2010: 15).  

3.1.1.Satınalma 

Satınalma aşamasında, fiyat avantajı sağlaması için ihtiyacın çok üzerinde gıda siparişinin verilmesi, 

stok kontrolünün doğru yapılmaması gibi nedenlerle satın alınan gıdaların kullanılmadan önce 

bozulmasına ve gıda atığının oluşmasına neden olmaktadır. Bu nedenle, stok kontrolünün doğru 

yapılması ve hammadde siparişinin ihtiyacı karşılayabilecek minimum miktarlarda verilmesi atık 

oluşumunu engellemek için çok önemlidir (EPA, 2010:16). Hammadde kabulü sırasında gıda 

ambalajının zarar görmediğinden, ürüne herhangi bir kontaminasyon olmadığından, ürünlerin uygun 

sıcaklıkta teslim edilip edilmediğinden emin olunmalıdır. İşletme standartlarına ve gıda güvenliğine 

uygun olmayan bir ürün tespit edildiğinde tedarikçi firma ile irtibata geçilerek ürün kalitesiyle ilgili 

yaşanan sıkıntı dile getirilmelidir (EPA, 2010:16 ). Aksi halde, kalitesiz ürünlerle hazırlanan yemekler, 

müşteri tarafından beğenilmeyip geri gönderilebilir ve bu da satın alma aşamasında yapılan bir hatadan 

dolayı meydana gelen gıda kaybına neden olabilmektedir (Altınel, 2011:177).  

3.1.2.Depolama  

Gıda ürünleri etiket bilgilerinde yer alan depolama koşulları temel alınarak ve ilk giren ilk çıkar ilkesine 

(FİFO) uygun şekilde depolanmalıdır (EPA, 2010:17). Gıda ürünlerinin uygun olmayan depolama 

koşullarında muhafaza edilmesiyle mikrobiyal bozulmalar meydana gelmekte ve buna bağlı olarak da 

gıdalar tüketilemeden kayıplar oluşmaktadır (Altınel, 2011:177). Depolarda ilaçlamanın düzenli 

yapılmamasına bağlı olarak haşere ve kemirgenlerin gıdaları yenilemez duruma getirmesi nedeniyle de 

gıda kayıpları yaşanmaktadır (Kibar ve Öztürk, 2010: 808). 

3.1.3.Mutfak 

Gıda atıklarının yoğun olarak meydana geldiği bölümlerden biri de mutfaktır. Mutfakta ön hazırlık 

aşamasında, bütün haldeki işlem görmemiş sebzelerde ve karkas halindeki etlerde genellikle fazla 

sıyırma-soymaya bağlı olarak kayıplar meydana gelmektedir (EPA, 2010:17). Örneğin; özel olarak 

yapılmış soyma-sıyırma araçlarının yerine bu işlem insan gücüyle yapıldığında %10’luk firenin 

%45’lere kadar çıktığı tespit edilmiştir (Altınel, 2011:175). Mutfakta yemekler için ön hazırlıklar 

yapılırken, belirlenen ihtiyaçtan fazla yarı mamul hazırlanmamasına dikkat edilmelidir. Aksi halde, 

ihtiyaç fazlası olan yarı işlenmiş gıdalarda mikrobiyal gelişmeye bağlı bozulmalar veya kalite kayıpları 

meydana gelebilmektedir (EPA, 2010:18). 

Pişirme aşamasında, kullanılacak olan fırınların ve ocakların kalibre edilmiş olduğundan ve mutfakta 

çalışan personelin kullanılan fırın ve ocak gibi araçların özellikleri ve fonksiyonları hakkında yeterli 

bilgiye sahip olduklarından emin olunmalıdır. Aksi takdirde, fırın veya ocaklardan kaynaklanan 

hatalardan veya personelin dikkatsizliği/bilgi eksikliği gibi nedenlerden dolayı yemeklerin yanması söz 

konusu olmakta ve kayıplar yaşanmaktadır (Altınel, 2011:175; EPA, 2010:18).   



(ISSN:2459-1149) Vol: 8 Issue: 66 pp: 527-538 

 

    Journal of Social and Humanities Sciences Research (JSHSR)                                                           editor.jshsr@gmail.com 

 

532 

 

Servise sunulan yemeklerin porsiyon miktarı doğru tespit edilmeli ve hazırlanan ürünler reçeteye uygun 

şekilde müşterilere sunulmalıdır. Yiyecek içecek işletmelerinde genellikle patates kızartması, salata ve 

sebze gibi garnitürler porsiyon miktarı fazla hazırlanan ürünler arasındadır (EPA, 2010:19). 

3.1.4.Servis 

Müşterilerle bire bir iletişim halinde olan servis personellerine ‘ürün servisi’ bölümünde meydana 

gelebilecek olası gıda atıklarının önlenmesinde önemli bir görev düşmektedir. Servis personeli 

müşterileri doğru yönlendirmek için menüde yer alan yemeklerin içerik, porsiyon büyüklüğü, pişirme 

yöntemi gibi noktalarda bilgili olmak durumundadır (EPA, 2010:19). Servis personelinin müşteri 

siparişlerini net ve eksiksiz bir şekilde alması ve doğru bir şekilde mutfağa iletmesi olası yanlış sipariş 

hazırlanmasından kaynaklanan gıda kaybını engelleyecektir. Müşterinin herhangi bir gıdaya karşı 

alerjisi olup olmadığının da önceden bilinmesi olası yanlış siparişin hazırlanmasına bağlı kaybı baştan 

engellemiş olacaktır (Altınel, 2011:177). 

3.1.5.Pişmiş Ürün Depolama 

Bu aşamada gıdalarda meydana gelebilecek kayıpları önlemek amacıyla dikkat edilmesi gereken bazı 

noktalar vardır. Bunlar, mikrobiyal gelişmeyi önlemek amacıyla yeni pişirilmiş yemeklerin sıcaklıkları 

mümkün olan en kısa sürede (90 dakika) hızlı bir şekilde soğutulup uygun şekilde muhafaza edilmelidir. 

Ayrıca, olası kontaminasyonu önlemek ve ürün kalitesini korumak için yemeklerin hava almayacak 

şekilde kapatıldıktan sonra, ürün adının ve hazırlanma tarihinin olduğu bir etiket yapıştırılarak sıcaklığı 

-1 ºC ve 5 ºC arasında olan soğutucularda uygun sürede muhafaza edilmesi ve gıdanın STT gelmeden 

önce kullanılması sağlanmalıdır (EPA, 2010:21). 

3.2. Gıda Atik Hiyerarşisi 

Bir çok ülkenin benimsemiş olduğu gıda atık hiyerarşisinde birincil öncelik, gıda atıklarının kaynağında 

oluşmadan önlenmesi, önlenemiyor ise atık miktarının azaltılması, ikincil öncelik insan tüketimi için 

uygun olan gıdaların ihtiyacı olan insanlara ulaştırılması, insan tüketimi için uygun olmayan ama hayvan 

tüketimine uygun olan gıda atıklarının (müşteriden gelen tabak atıkları gibi) ihtiyacı olan hayvanlara 

ulaştırılması, daha sonra gelen öncelikli seçenek ise gıda atıklarından enerji elde edilmesi yoluyla geri 

kazanılması veya kompost haline getirilmesi, en son tercih edilen seçenek ise geri kazanım olanağı 

olmayan gıda atıklarının çevreye zarar verilmeksizin yakılması ya da güvenli depolanması 

oluşturmaktadır (EPA, 2014: 3).  

Gıda atık hiyerarşisinde üç temel atık azaltma stratejisi mevcuttur (EPA, 2014: 3): 

3.2.1.Atık Oluşmadan Önce Atığı Önleme ya da Kaynağında Azaltma 

Gıda atık yönetiminde öncelik sırasında ilk başta yer alan atık önlemede amaç, atık miktarının 

oluşmadan önlenebilmesidir. Eğer önlenemiyor ise mümkün olduğunca atık oluşumunun minimum 

seviyeye indirilmesi sağlanmalıdır.  

EPA (2010:28)’nın Catering sektöründeki işletmelerdeki gıda atıklarının önlenmesine yönelik yapmış 

olduğu çalışmada menü ve pişirme tekniklerindeki küçük değişikliklerle catering işletmelerinin yağ 

atıklarının %40-50 oranınında azalma meydana geldiğini açıklamıştır. Örneğin; fritöz yerine tavada 

kızartmanın tercih edilmesi, menüdeki kızartma ile hazırlanan ürünlerin sayısının azaltılması, kızartma 

yerine gril, fırın, haşlama veya buharda pişirme tekniklerinin tercih edilmesi bu durumda aynı zamanda 

daha sağlıklı ürünlerin müşterilere sunulmasını sağlamaktadır. Pirani ve Arafat (2014: 331)’ın atık 

yönetimi ile ilgili yapmış oldukları çalışmada Birleşik Arap Emirlikleri’ndeki otellerde açık büfe 

servisinden alakart servise geçildiğinde gıda atıklarında kayda değer azalmanın olduğunu 

vurgulamışlardır. Kalbekken ve Saelen (2013:326)’ın otel müşterilerinin gıda atıklarının azaltılmasıyla 

ilgili yapmış oldukları bir çalışmada tabak büyüklüklüğünün küçültülmesi (çalışmada tabak çapı 24 

cm’den 21 cm’ye düşürülmüştür) ve müşterileri tek bir defa değil de açık büfeye defalarca gelmeye 

teşvik edecek şekilde bir cümle örneğin; ‘Welcome back! Again! And again! Visit our buffet many times. 

That’s better than taking a lot once’ yedi farklı dile çevrilerek açık büfenin olduğu bölüme asılmış ve 

gıda atıklarının ilk baştaki miktarından %20 oranında azalma gözlemlendiği ifade etmişlerdir. 
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Açık büfe servisinde, müşterilerin yemeklerini kendilerinin alması yerine servis personeli tarafından 

verilmeye başlanıldığında gıda atık miktarlarında %80’e varan azalma meydana geldiği ifade edilmiştir 

(Leanpath, 2014). Silvennoinen ve diğerleri (2012) Finlandiya’daki gıda atıkları ile ilgili yapmış 

oldukları araştırmalarında açık büfe sistemiyle çalışan restaurantlarda daha fazla gıda atığının meydana 

geldiğini vurgulamışlardır. Kılınç Şahin’in (2016) yapmış olduğu çalışmasında bazı otel yetkililerinin 

açık büfedeki yemeklerde menü değişikliği yaparak STT yaklaşan ürünleri hızlıca tükettiklerini ve 

böylece atık oluşumunu engellendiklerini belirtmişlerdir. 

Gıda atıklarının minimum seviyeye indirilmesi ekonomik anlamda da fayda sağlayacaktır. Örneğin; 

İngiltere’deki oteller ve yiyecek-içecek işletmeleri gıda atıklarının sadece %5’ini azaltmış olsalar 2 yıl 

içerisinde 250 milyon pound’u tasarruf sağlamış olacaklardır (Parfitt ve diğ., 2010).  

3.2.2.Tekrar Kullanma 

Gıda atık hiyerarşisinde ikincil öncelik, insan tüketimi için uygun olan gıdaların ihtiyacı olan insanlara 

ulaştırılması, insan tüketimi için uygun olmayan ama hayvan tüketimine uygun olan gıda atıklarının 

(müşteriden gelen tabak atıkları gibi) ihtiyacı olan hayvanlara ulaştırılması yer almaktadır (EPA, 

2014:3). 

Kılınç Şahin’in 2016 yılında yapmış olduğu çalışmasında, araştırmaya katılan otel işletmelerinin 

yaklaşık %70’i servisten sonra müşteriler tarafından tüketilmeyen ve müşterilerin tabaklarında kalan 

gıda atık türü içerisinde tabak atığı olarak ifade edilen atıklarının tamamını çöpe attıklarını ifade 

etmişlerdir. Otel işletmelerinin yaklaşık %25’i açık büfede tüketilmeyen ürünleri soğuk mutfak ve 

pastane gibi bölümlerde başka ürünlerin yapımında kullanarak, önlenemeyen gıda atıklarının (kemik, 

sebze-meyve kabukları gibi) ise başka ürünlerin (çorba, sos, fond süsleme sanatında kullanımı gibi) 

hazırlanmasında kullanmak suretiyle değerlendirdiklerini ifade etmişlerdir.  

Gıda atıklarının değerlendirilmesiyle ilgili diğer birçok ülkede olduğu gibi ülkemizde de gıda bankaları 

kurulmuştur. Gıda bankası; bağışlanan veya üretim fazlası, sağlığa uygun her türlü gıdayı tedarik eden, 

uygun şartlarda depolayan ve bu ürünleri doğrudan veya değişik yardım kuruluşları aracılığıyla kâr 

amacı gütmeden, açlık sınırında bulunan kişilere ve doğal afetlerden etkilenenlere ulaştıran, dernek, 

vakıf veya belediyelerin oluşturduğu organizasyonlardır (Türkiye İsrafı Önleme Vakfı, 2008). 

Ülkemizdeki gıda bankalarının tam sayısı yasal mevzuattaki net olmayan ifadeden dolayı belli değildir. 

Ancak her geçen gün gıda bankalarının sayısının arttığı bilinmektedir (Gökdeniz, 2015). 

3.2.3.Kompost ve Geri Dönüşüm 

Geri dönüşüm, atık yönetim uygulamaları içinde en olumlu algılanan ve yapılabilir olan uygulamadır. 

Geri dönüşüm, katı atık içerisindeki geri dönüştürülebilir maddelerin ayrılarak üretime döndürülmesini 

sağlamaktadır (URL 3). Kompost ise organik esaslı katı atıkların aerobik (oksijenli) veya anaerobik 

(oksijensiz) ortamda ayrıştırılması suretiyle üretilen toprak iyileştirici maddedir (Erdoğan, 2012: 9). 

Aerobik proses ürünleri kokusuz ve zararsızdır, kısa sürer ve yükseklik 65 °C' ye kadar yükseldiği için 

patojenler imha edilir. Anaerobik proses ürünleri hoş olmayan koku yayar. Proses uzun sürer ve 

dışarıdan ısı vermek gerekir. Patojen mikroorganizmanın imhası aerobik prosese kıyasla daha düşüktür 

(Filibeli, 1996). Bugün gelişmiş ülkeler kompost uygulamasını gerçekleştirirken organik maddeleri dahi 

kendi aralarında sınıflandırarak yapma eğilimindedirler. Özellikle mutfak atıkları ve bahçe atıklarının 

birbirine karıştırılmadan kompostlaştırma çalışmaları devam etmektedir (Kemirtlek, 2007: 11). 

Ülkemizde ise TÜİK 2012 yılı verilerine göre belediyeler tarafından toplanan atıkların ancak %0.6’sı 

kompost üretimi amacıyla geri dönüşümü sağlanabilmektedir (TÜİK, 2012; Yaman, 2012). 

Avrupa’da, hayvan atıkları ve enerji bitkilerinden biyogaz üreten binlerce çiftlik tipi, organik evsel ve 

endüstriyel atıklardan biyogaz üreten bir çok merkezi biyogaz tesisi bulunmakta ve başarıyla 

işletilmektedir (Çallı, 2012). Biyogaz, organik atıkların oksijensiz bir ortamda ayrışması sonucu ortaya 

çıkan yanıcı özelliği bulunan bir gaz karışımıdır. Biyogaz üretimi için uygun atık türleri; organik atıklar, 

hayvansal atıklar, park-bahçe atıkları ve tarımsal atıklar, meyve-sebze işleme atıkları, kağıt atığı ve atık 

sular şeklinde sıralabilir. Atığın kompozisyonu biyogaz kalitesini etkileyen faktörlerden biridir. 

Biyogazın kullanım alanlarına bakıldığında ise ısı ve buhar üretimi, elektrik üretimi, araç yakıtı, 

doğalgaz hattına besleme ve kimyasal madde üretimi olarak sıralanabilir. Çin ve Hindistan gibi 
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gelişmekte olan ülkelerin kırsal bölgelerinde basit teknoloji ile kurulmuş on binlerce aile tipi anaerobik 

çürütücü bulunmakta ve üretilen biyogaz yemek pişirme ve aydınlatmada kullanılmaktadır (Çallı, 2012).  

Almanya’da 2000 yılında 750 biyogaz tesisi bulunurken 2014 yılında bu rakam 8500’e çıkmıştır. 2010 

yılından sonra ise teşvikle birlikte İtalya, İspanya ve İngiltere’de de yaygınlaşmaya başlamıştır 

(Musluoğlu, 2014). 

Omay ve Güvenilir (2011) yapmış oldukları bir çalışmada İstanbul Teknik Üniversitesi öğrenci 

yemekhane atıklarından fermantasyon yöntemiyle L-laktik asit üretimi yapılabileceğini göstermişlerdir. 

Bu yöntemle gıda atıklarından katma değeri yüksek ve gıda, tekstil, ilaç, kozmetik gibi bir çok sektörde 

yaygın kullanılan bir hammaddeye dönüştürülmesi hem ekonomik hem de çevresel anlamda bir yenilik 

oluşturmaktadır.   

4. OTEL İŞLETMELERİNDEKİ ATIKLARIN YÖNETİMİNE İLİŞKİN MODEL 

ÖNERİSİ 

Tüm dünyada sürdürülebilir kalkınma yaklaşımı kapsamında; atıkların çevre ve insan sağlığı açısından 

bir tehdit olmaktan çıkıp, ekonomi için bir girdiye dönüştürülmesini amaçlayan atık yönetim stratejileri 

benimsenmektedir (Saltabaş ve diğ., 2009). Bir otel işletmesi büyüklüğü ve çalışma sistemi ne olursa 

olsun maliyetlerini minimum seviye indirmek için atıklarını etkin bir şekilde yönetecek sistemi kurmak 

durumundadır (Owen ve diğerleri, 2013: 2). İsveç atık yönetimi konusunda çok etkili bir yöntem 

uygulayarak her bir müşteri için günlük atık miktarını sadece 50 gr’a indirmiş durumdadır 

(Bohdanowicz, 2006: 663).  

Atık yönetimi konusunda tüm dünyada baz alınan atık hiyerarşisi gözönüne alınarak otel 

işletmelerindeki atık yönetimine ilişkin bir model önerisi yapılmıştır.  Model önerisi Şekil 1’de 

sunulmuştur. 

Şekil 1: Otel İşletmeleri İçin Atık Yönetim Model Önerisi 

 

Kaynak: Kılınç Şahin (2016) 

Model önerisinde de görüldüğü gibi otel işletmelerinde oluşan atıklar tekrar bir kaynağa dönüştürülerek 

hem doğal kaynaklar korunmuş hem de otel işletmelerinin ihtiyacı olan enerji, gübre gibi çıktılar 

kazanılması mümkündür. Modelde atıkların oluştuğu kaynaklar mutfak, servis, bar, kat ve bahçe 

şeklinde gösterilmiştir. Öncelikli olarak atık kaynaklarında meydana gelen bu atıklar için atık 

hiyerarşisinde yer alan adımlar öncelikli olarak kullanılmalıdır. Yani, öncelikli olarak atıkların 

kaynağında önlenmesi veya azaltılması; tekrar kullanılması; uygun olan ürünlerin başka bir şekilde 

değerlendirilmesi örneğin; fazla hazırlanmış olan dilimli meyvelerin marmelat veya reçel yapımında 

kullanılması gibi bu noktada dikkat edilmesi gereken en önemli konu gıdaların hijyeninde ve 

güvenliğinde herhangi bir şüphe olmamalıdır.  
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Atılması gereken ürünlerde kendi aralarında geri dönüştürülebilen atıklar ve organik atıklar olarak 

ayrılmalıdır. Geri dönüşümü yapılabilen atıkların kaynağında cam, plastik, metal ve kağıt-karton 

şeklinde sınıflandırılması çok önemlidir. Daha sonra bu geri dönüşümü yapılabilen atıklar ilgili 

işletmelere teslim edilmelidir. Böylece bu atıkların tekrar hammadde olarak kullanılması ile geri 

kazanımı sağlanmış olacaktır. Bu şekilde, otel işletmeleri hem bir miktar kar sağlamış hem de doğal 

kaynakların korunmasına katkıda bulunmuş olacaktır. Benzer şekilde, organik atıklar da kompost haline 

getirilip otel işletmesinin bahçesinde kullanılmak üzere gübreye dönüşümü sağlanabilir. Böylece, otel 

işletmeleri kendi bahçeleri için gübre ihtiyaçlarını bu şekilde karşılamış olacaklardır. Organik atıkların 

değerlendirilmesi amacıyla kullanılan diğer bir yöntem olan organik atıklardan biyogaz üretimi de tercih 

edilerek bu sisteme sahip olan   işletmeler aracılığı ile otel işletmeleri elektrik ihtiyacını daha uygun 

fiyata karşılayabilme olanağına sahip olmaları mümkün hale gelmektedir. Yurtdışında bazı otel 

işletmelerinin kullandığı bio-digester sistemleri bulunmaktadır. Bu sistem sayesinde, otel işletmeleri 

kendi organik atıklarını kullanarak gaz üretimi gerçekleştirmekte ve bununla da mutfaktaki yemeklerin 

pişirilmesi için gerekli olan enerji ihtiyaçlarını karşılamaktadırlar. Sistem daha geniş çaplı kurulduğu 

zaman otel işletmelerinin organik atıklardan benzer şekilde kendi elektrik ihtiyacını karşılayabilmeleri 

olanaklı hale gelecektir. 

5. SONUÇ  

Gıda atıklarının oluşturduğu kirlilik, doğal kaynakların azalması, ekonomik ve toplumsal zararlar göz 

önüne alındığında gıda atıklarının etkin bir şekilde yönetimi ve yeniden değerlendirilmesi sürdürülebilir 

kalkınmanın devamı için hem ülkemizde hem de tüm dünyada her geçen gün önem kazanan konulardan 

biridir. Gıda atıklarının en fazla meydana geldiği işletmelerden biri olan otellerin kendi yapısına uygun 

olarak atık yönetim planı oluşturması, atıkları kaynağında sınıflandırması ve geri kazanımı sağlanması 

çok önemlidir.  Bu araştırmada belirtilen sistem sayesinde otel işletmeleri kendi organik atıklarından 

biyogaz ve kompost elde edebilir. Böylelikle elde edilen biyogazı otelin mutfağındaki yemeklerin 

pişirilmesinde, otelin elektrik ihtiyacının giderilmesinde ve suyun ısıtılması gibi temel enerji kaynağı 

şeklinde kullanmak mümkün hale gelebilmektedir. Böylece, atıkları katma değeri olan ürünlere 

dönüştürmek suretiyle işletme maliyeti azaltılmış olur ve aynı zamanda çevre dostu bir işletme haline 

geleceği için de bunun getireceği avantajlardan da yararlanmış olacaktır. 
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