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Atik gida, gevresel, sosyal ve ekonomik bir problem olarak tiim diinyanin dikkatini cekmektedir. Atik gida,
giudalarin iiretim, dagitim ve tiiketim asamalarinda olusmaktadwr. Tiiketim asamasinda yemek hizmetleri ve
hanehalki olmak iizere atik gidayt olusturan iki taraf vardir. Bu ¢alismada, yemek hizmetleri sektoriinde faaliyet
gosteren restoranlarda atik gida olusum sebepleri sistematik literatiir taramasi ile incelenmektedir. Atik gida
olusumuna sebep olan faktérler, hizmetin sunumu esnasinda hangi faaliyetlerin oldugunu gésteren hizmet planina
gore (i) fiziksel kanitlar (ii) miisteri faaliyetleri (iii) 6n ofis ¢alisanlariin faaliyetleri (iv) arka ofis ¢alisanlarinin
faaliyetleri ve (v) destek faaliyetleri altinda simiflandirilmigtir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, atik gida
literatiiriine katkida bulunulmus ve restoran isletmelerine yonelik hizmet plani iizerinden atik gidayr énleme
stratejileri onerilmigtir.
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EXAMINING FOOD WASTE GENERATION FACTORS IN
RESTAURANTS BASED ON THE SERVICE BLUEPRINT

ABSTRACT

Food waste has attracted the world’s attention as an environmental, social, and economic problem. Food
waste is generated during the production, distribution, and consumption stages. At the consumption stages, two
parties make up food waste, namely, food services and households. In this study, the factors that cause food waste
generation in restaurants operating in the food services sector are examined with a systematic literature review.
Factors causing waste food generation are classified under (i) physical evidence (ii) customer activities (iii)
activities of front-office employees (iv) activities of back-office employees and (v) support activities according to
the service blueprint showing the activities during service delivery. In line with the findings, there are contributions
to food waste literature, and several strategies for food waste prevention based on service blueprint have been
proposed for restaurants.
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1. GIRIS

Atik gida problemi 2000°1i yillarin ortalarindan itibaren dikkatleri {izerine ¢eken bir
konudur. Gelismis {iilkeler yilda 670 milyon ton atik gida olustururken, gelismekte olan
iilkelerdeki manzara, olusturulan 630 milyon ton ile ¢ok da farkli degildir. Cope giden
yenilebilir haldeki gidalarin iilkelerin ekonomisindeki etkisi ise goz ardi edilemeyecek kadar

biiyiiktiir. Gelismis iilkeler 680 milyon dolar1 ¢ope atarken, gelismekte olan iilkelerde bu rakam
310 milyon dolardir (Tathdil, Dellal ve Bayramoglu, 2013).

Gida ve Tarim Orgiitii'ne gore bugiin diinyada 820 milyondan fazla insan aglikla
miicadele etmektedir (FAO, 2019a). Gida israfinin ardinda yatan sebepler ¢ok yonlii olmakla
birlikte, baglica sebepler arasinda dogal ve insandan kaynaklanan faktorler yer almaktadir.
Dogal faktorler; sert mevsimsel degisimler, sularin azalmasi gibi yasanan c¢evresel degisimlere
isaret ederken (Wiens ve Parker, 1995), gidalarin bazen tarlada, bazen de tasima esnasinda
bozulmasina ve sonu¢ olarak atik gida haline doniismesine sebep olmaktadir (Gokarn ve
Kuthambalayan, 2017). insandan kaynaklanan faktdrler ise bireysel tiiketimden dolay
meydana gelen atik giday1 ifade etmektedir. Tiiketilmesi hala miimkiin olan gidalarin ¢ope
atilmasi veya atilmasina sebep olunmasi ile bireyler de diinya ¢capinda dikkat ¢eken bu probleme

taraf olmaktadir (Principato, 2018).

Atik gida, insanlarin tiikketimi i¢in giivenli ve besleyici olan gidalarin ¢ope atilmasi veya
gida disinda bagka bir amagla kullanilmasi olarak tanimlanmaktadir (FAO, 2019b). Cope giden
gidalarin, bireyler, toplum ve isletmeler tizerinde gevresel, toplumsal ve ekonomik etkisi vardir.
Bu durum, bir 6rnek ile agiklanabilir. Anne baba ve ¢ocuktan olusan bir aile aksam yemegi icin
bir restorana gitmistir. Restoranda ¢ocuklar i¢in uygun porsiyonda yemek siparis etme olanagi
olmadigini fark eden anne ve baba, ¢cocuk icin de bir porsiyon yemek siparisi vermistir. Cocuk,
bu durumda, yetigkinler i¢in ayarlanmis olan biylik porsiyonlu yemegin tamamini
bitirememistir. Aile ise kalan yemegi paket yaptirarak eve gotiirmeyi tercih etmemistir.
Herhangi bir atik gida yonetim politikasi olmayan restoran da tabakta kalan hala yenilebilecek
durumda olan yemegi ¢ope dokmiistiir. Cope giden yemek ¢cop sahalarinda metan gazi olusuma
sebep oldugu i¢in ¢evresel zarar vermistir. Diinyada hala her gece yataga a¢ giren 800 milyonun
tizerinde insanin varhigi (WFP, 2019) toplumsal zarara isaret etmektedir. Son olarak aile
yemedikleri bir yemek i¢in fazladan para 6demis, restoran ise ¢ope giden yemegi pisirmek i¢in

katlandig1 maliyetler sonucunda ekonomik zarar ile kars1 karsiya kalmistir.
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Atik gida konusu glinlimiizde kar amaci giiden ve giitmeyen kurumlar, hiikiimetler ve
bilim insanlar1 olmak {izere birden fazla kesimin dikkatini cekmektedir. Bu denli kapsaml1 bir
probleme tek bir taraf sebep olmamakta, ¢6ziimii de bu gercege paralel olarak ¢ok yonlii bir
katilim gerektirmektedir. 2015 yilinda Birlesik Milletler Zirvesi’nde kabul edilen ve 1 Ocak
2016’da resmi olarak hayata gecen Sirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (Sustainable
Development Goals) arasinda sorumlu iiretim ve tiiketim kaliplar1 yer almaktadir. Bu kaliplar
kapsaminda belirlenen 12 amactan bir tanesi, 2030 yilina kadar kisi basina diisen kiiresel gida
atik miktarini perakende ve tiliketici seviyelerinde yariya indirmek olup hasat sonrasi kayiplar
da dahil olmak tiizere iiretim ve tedarik zincirleri boyunca gida kayiplarini azaltmaktir (UN,

2019).

Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri’nde de bahsedildigi {izere atik gidanin heniiz daha
iiretim agsamasinda basladig1 ve tedarik zinciri boyunca gergeklestirilen faaliyetlerin olusumuna
katkida bulundugu goriilmektedir. Atik gida, iriinlerin islenme asamasinda, toptanct ve
perakendeci diizeyinde dagitilma asamasinda, yemek hizmetleri veren igletmelerle hanelerde
tilketim agamalarinda olusmaktadir. Konuyla ilgili istatistikler atik gidanin en fazla hanehalk:
seviyesinde olustugunu, ardindan iiretim ve yemek hizmetleri geldigini gdstermektedir (Bio
Intelligence Service, 2010). ingiltere’de kurulan Courtauld Komitesi 2025 y1l1 itibariyle iilkede
iretilen tiim gida atiginin 10,2 milyon ton olacagini; bunun 7,1 milyon tonunun hanehalkindan
kaynaklanacagini, 1 milyon tonunun ise yemek hizmetlerinde olacagini ngérmektedir (WRAP
UK, 2018). Islam Isbirligi Teskilati Ekonomik ve Ticari Isbirligi Daimi Komitesi olan
COMCEC, 2017 yilinda teskilata iiye lilkelerde (Afganistan, Benin, Kamerun, Suudi Arabistan,
Senegal, Ozbekistan ve Tiirkiye) atik gidanin nasil azaltilabilecegine dair bir rapor hazirlamistir
(COMCEC, 2017). Raporda, Tiirkiye hanehalkinda yilda 1445 kg ile en ¢ok atik gida olusturan
tictincii lilke; yemek hizmetlerinde yilda 3782 kg ile ikinci iilke olmustur. Kurumlar tarafindan
hazirlanan bu raporlar atik gida probleminin azimsanmayacak derecede biiyiik oldugunu ortaya

koymaktadir.

Atik gida problemi, turizm (Chen ve Jai, 2018; Juvan, Griin ve Dolnicar, 2018),
beslenme (Getlinger vd., 1996; Hackes vd., 1997), ¢evre bilimi (Brancoli, Rousta ve Bolton,
2017; Willersinn vd., 2017) gibi bir¢ok farkli bilim dalindan arastirmacilarin ilgisini ¢ekmistir.
Literatiirde yemek hizmetlerinde atik gidanin olusumu ile ilgilenen caligmalar restoranlar,
oteller, kantinler, iniversite yemekhaneleri, hastaneler, ikram servisi veren isletmeler (catering)
gibi farkli organizasyonlar1 incelemistir. Baslica arastirilan konular arasinda atik gida

miktarinin tespit edilmesi (Amato ve Musella, 2017; Eriksson, Lindgren ve Persson Osowski,
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2018), miidahaleler tasarlayarak restoranlarda atik gida miktarinin azaltilmaya calisiimasi
(Chen ve Jai, 2018), atik gidaya karsi tiiketici tutumlariin belirlenmesi (Marais vd., 2017),
restoranlarda miisterinin tabakta kalan yemeklerini paket yaptirma motivasyonlarmin

anlasilmasi (Sirieix, Lala ve Kocmanova, 2017) gibi bir¢ok farkli baslik yer almaktadir.

Restoran 6zelinde atik gidaya sebep olan faktorler de birgok arastirmacinin odak noktasi
olmustur (Charlebois, Creedy ve von Massow, 2015; Heikkila vd., 2016). Ancak bugiine kadar
restoranlarda atik gidaya sebep olan faktorlerin biitiinciil bir teorik ¢ergevesini olusturacak
sistematik literatiir taramasi yapilmamistir. Konuyla ilgili yapilan sistematik literatiir
taramalarinin, konaklama isletmeleri 6zelinde oldugu (Filimonau ve De Coteau, 2019) veya
bireysel tiiketim davranisini inceledigi (Roodhuyzen vd., 2017) goriilmektedir. Sistematik
literatiir taramasiyla belirlenen arastirma sorusu ile ilgili ikincil nitel veriler sistematik bir
sekilde toplanir, degerlendirilir ve sonuglar nitel olarak sentezlenir. Arastirma sorusuna dair
mevcut literatiiriin biitiinciil ve kapsamli bir ¢ergevesi ¢izilmis olur (Gough, Oliver ve Thomas,
2012). Bu g¢alismanin amaci, restoranlarda atik gida olusum sebeplerini sistematik literatiir
taramasi ile hizmet plani iizerinden incelemektir. Hizmet planindan yararlanarak isletmeler
faaliyetlerini planlayabilmekte ve hizmet sistemlerinin bir nevi haritasini ¢ikarabilmektedir.
Restoranlarda atik gidaya sebep olan faktorler literatiirde yer almakla birlikte, mevcut ¢calisma
ile bu faktorler ilk kez hizmet planina gore siniflandirilarak sunulacaktir. Bununla birlikte, bu
calisma kapsaminda, restoran isletmelerine atik gidayr hizmet plani igerisinde nasil
azaltabilecekleri konusunda oneriler verilerek uygulayicilarin kararlarma yardimcei olunacagi

distiniilmektedir.
2. HIZMET PLANI

Hizmetlerin soyut, dayaniksiz, degisken ve bozulabilir olmasindan o&tiirii, tirlinlerden
farkl1 6zelliklere sahip oldugu literatiirde siklikla tartisilmistir (McDougall ve Snetsinger, 1990;
Pleger Bebko, 2000; Zeithmal, Parasuraman ve Berry, 1985). Bu ozellikler, hizmetlerin
tasvirini veya bilesenlerinin ayirt edilmesini giiglestirmektedir. Uriinlerin tasarimi veya
bilesenlerin anlasilmasi i¢in miihendisler tarafindan kullanilan ¢ok boyutlu yazilimlar
mevcutken, hizmetler i¢in hizmet sistemini detayli bir sekilde tanimlayabilecek ve
bilesenlerinin isleyisini sunabilecek bir araca ihtiya¢ duyulmustur. Hizmet plani, hizmet
sektoriinde bu ihtiyacin karsilanmasi i¢in ortaya ¢ikan bir aractir. Zeithaml ve Bitner (2000)
hizmet planin1 su sekilde tanimlamistir: “Bir hizmet plani, hizmet sistemini dogru sekilde tasvir

eden bir resim veya haritadir;, boylece, hizmete dahil olan farkl insanlar, rollerinden veya
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kisisel bakis ac¢ilarindan bagimsiz olarak hizmet sistemini tarafsiz olarak anlayip

ilgilenebilirler”.

Hizmet plani kavrami ilk olarak 1980°li yillarin baslarinda Shostack (1982) tarafindan
tanitilmistir. Bu plana gore, hizmet iki boyutlu bir diizlem tizerinde resmedilir. Birinci boyut,
yatay eksen, hizmet saglayicisi tarafindan vyiiriitiilen faaliyetleri gosterir. ikinci boyut, dikey
eksen ise, hizmet sunumundaki eylemlerin farkli alanlarinin ayirt edilmesini saglar. Yillar
icerisinde hizmet planinin, hizmet siirecini daha iyi temsil etmesi amaciyla aragtirmacilar
tarafindan daha da gelistirildigi goriillmektedir (Kingman-Brundage, George ve Bowen, 1995;
Shostack, 1987).

Sekil 1°de goriildiigii tizere, hizmet plan1 temel olarak miisterinin bakis agisina odaklanir
ve bunun etrafinda hizmet sunumunun bilesenlerini aciklar. Buna gore, hizmet planinin
merkezinde miisteri faaliyetleri yer almaktadir. Hizmet sunumu sirasinda, miisteriler, kalite
algilarini etkileyebilecek firmanin sagladig: fiziksel kanitlar ve firmanin ¢alisanlar ile stirekli
etkilesim halindedir. Hizmet plan1 dort farkli alan icermektedir. Birinci alanda, miisterilerin,
hizmeti satin alma, tiikketme ve degerlendirme siirecinde gergeklestirdigi adimlar, tercihler,
faaliyetler yer almaktadir. ikinci alanda, 6n ofis ¢alisanlarmin faaliyetleri yer almaktadir. Bu
faaliyetler, on ofis ¢alisanlarinin miisteriler ile dogrudan temasta oldugu durumda
gerceklesmekte ve miisteriler tarafindan dogrudan gozlemlenebilmektedir. Ugiincii alanda, arka
ofis ¢aliganlarinin faaliyetleri bulunmaktadir. Bu faaliyetler, on ofis ¢alisanlarinin faaliyetlerine
yardimci olarak miisteriye deger iletiminde rol almakta ancak miisteriler tarafindan dogrudan
gozlemlenememektedir. Dordiincii alanda ise destek faaliyetleri yer almaktadir. Bu faaliyetler
ise ¢aliganlarin miisteriye hizmet sunumunda destek saglayan firma i¢i hizmetler, adimlar ve

etkilesimlerdir.

Hizmet planinda yer alan ve dort farkli alanla tanimlanmis faaliyetler, {i¢ farkl hat ile
birbirinden ayrilmaktadir: etkilesim, goriiniirliikk ve i¢sel etkilesim. Etkilesim hatti, miisterilerin
firma ile dogrudan etkilesimlerini temsil etmektedir. Goriiniirliik hatti, miisterilere goériinen
firma faaliyetleri ile miisterilere goriinmeyenleri ayirt eder. igsel etkilesim hatt1 ise miisteriler
ile dogrudan veya dogrudan olmayan bir sekilde temasta olan calisanlarin sundugu faaliyetleri,

misteriler ile temas kurulmaksizin sunulan faaliyetlerden ayirir.

Hizmet plani, firmalarin, hizmet sunumlarindaki, basarisizlik noktalarinin tespitinde ve
olas1 basarisizlik noktalarinin belirlenmesinde kullanilan degerli bir aragtir. Bdylece,

uygulamacilar, miisterinin tatmin olmamasina sebep olabilecek sorunlari tespit edip hizli bir
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sekilde diizeltici Onlemler alabilir. Hizmet planinin, ortaya ¢iktig1 giinden beri, havayollari
(Nam, Ha ve Lee, 2018), restoranlar (Hummel ve Murphy, 2011), oteller (Milton ve Johnson,
2012) gibi farkli sektorlerdeki hizmet sunumlarinin bilesenlerini anlamada yardimei oldugu

gorilmektedir.

Restoranlarda hizmet plani; fiziksel kanitlar, miisteri etkilesimleri, 6n ofis ¢alisanlarinin
faaliyetleri, arka ofis ¢alisanlarinin faaliyetleri ve destek faaliyetlerine gore siniflandirilabilir.
Buna gore, restoranlardaki fiziksel kanitlar, tabaklar, masalar, 1siklandirma, ¢alan miizik,
garsonlarin giysileri gibi tiiketicilerin restoran ortaminda temasta oldugu fiziksel 6zelliklerdir.
Miisteri faaliyetleri ise, siparis verme, yemek yeme ile yemek sonrasindaki miisteri
faaliyetlerini icerir. On ofis calisanlarin1 garsonlar ve restorandaki miisteriler ile yiiz yiize
temasta olan diger ¢alisanlar olusturur. Bu faaliyetler, siparis alma, yemek sunma, hesap alma,
masay1 toplama vb. olarak siralanabilir. Arka ofis calisanlar1 ise on ofis caligsanlar1 ile
etkilesimde olan ag¢ilar, komiler gibi miisteriye deger iletiminde aktif rol alan ancak miisteriler
ile dogrudan temasta olmayan calisanlardir. Arka ofis c¢alisanlarinin faaliyetleri, yemek
hazirlama, pisirme ve sunumu asamalarindan olusur. Restoranlardaki destek faaliyetlerini ise
yemegin hazirlanip miisteriye sunulma asamalarinin gergeklesmesi i¢in yardimci olan tim
faaliyetler olusturur (Hummel ve Murphy, 2011; Zeithaml ve Bitner, 2003). Hizmet planinin
kullanim alanim1 bir adim 6teye gotiiren mevcut ¢alismada, restoranlarda atik gida olusumu
hizmet plan1 {iizerinden incelenecektir. Bdylece, arastirmacilar ve uygulamacilar,
restoranlardaki atik gida olusumunun kaynagini hizmet siirecindeki yerine gore tespit edip ilgili

stire¢ kapsaminda diizeltici onlemleri hizla belirleyebilecektir.
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Fiziksel kant

Miisteri faaliyetleri

Etkilesim hatt1

On ofis calisanlarinin faaliyetleri

Goriiniirliik hatt

Arka ofis ¢aliganlarinin faaliyetleri

I¢sel etkilesim hatt1

Destek faaliyetleri

Sekil 1. Hizmet Planinin Bilesenleri

Kaynak: Zeithaml ve Bitner (2003: 5.234)

3. YONTEM

Restoranlardaki atik gida olusum sebeplerini belirlemek icin sistematik literatiir
taramasi gergeklestirilmistir. Sistematik literatiir taramasi ile nitel veriler, kavramlar1 kesfetmek
icin belirli bir diizende incelenmektedir. Bu yiizden sistematik literatiir taramasi, ilgilenilen
konu ile ilgili yazilanlar1 6zetlemenin Stesine gegmektedir. Arastirmacilar i¢in sagladig: teorik
katkilar, bulgularin yorumlanmasiyla mevcut bilgi birikimini genisletmek ve ilgili literatiirdeki
bosluklar1 belirlemeye yardimci olmaktir. Uygulayicilar igin ise gdozden gecirilmesi gereken
problemleri sistematik bir bigimde ortaya koyarak yonetimsel sorunlarin anlasilmasina katki
saglar (Gough vd., 2012).

Sistematik literatiir taramas1 yapmak i¢in belirli agamalar1 takip etmek gereklidir:

I.  Arastirma sorusu belirlenir. Literatiir taramasi protokolii belirlenerek
arastirmaya dahil edilecek veya arastirma disinda birakilacak caligmalar i¢in
kriterler tanimlanir.

ii.  Belirlenen veri tabanlarinda anahtar kelime(ler) kullanilarak literatiir taramasi

gergeklestirilir.

Business & Management Studies: An International Journal Vol.:7 Issue:5 Year:2019 2562



Aysen COSKUN & Raife Meltem YETKIN OZBUK

iii.  Elde edilen sonuglara dahil etme ve digsarida birakma kriterleri uygulanarak

incelenecek caligsmalarin nihai sayisina ulagilir.

Bu calismanin arastirma sorusu, “Restoranlarda atik gida olusumuna sebep veren
faktorler hizmet planina gore nasil siniflandirilmaktadir?” seklinde belirlenmistir. Literatiir
taramasinin nasil yapilacagina dair protokol olusturulurken iki adet dahil etme kriteri
tanimlanmistir: (i) atik gida olusum sebeplerini restoranlarda inceleyen c¢alismalar (ii) akran
degerlendirmesinden ge¢mis makaleler. Disarida birakma kriterleri ise ii¢ tanedir: (i) konuyla
ilgili olmayan ¢alismalar (atik gida olusum sebeplerini restoran disindaki isletmelerde ele alan
caligmalar, atik gida yonetimi, atik gida geri doniisiimii gibi konulardaki ¢alismalar gibi) (ii)
kitaplar, kitap inceleme yazilari, tezler, bildiriler, sistematik literatiir taramas1 makaleleri (iii)
farkli anahtar kelime aramalar1 sonucunda iki veya daha fazla kez karsilasilan makaleler.

Sistematik literatlir taramast Web of Science (WoS) veri tabani kullanilarak
gerceklestirilmistir. WoS’ un veri tabani olarak seg¢ilmesinin nedeni, diinya genelinde farkli
konularda yaklagik 12000 dergi yayinlamasi ve bu dergilerde yer alan makalelerin kalitesinin,
sistematik literatiir taramasina uygun olmasidir (Huang vd., 2019). 2019 yili Eyliil ayinda,
birden fazla anahtar kelime kullanilarak restoranlarda atik gida olusum sebeplerini ele alan
caligmalar belirlenmistir. Arama yapilirken herhangi bir tarih araligi belirtilmemis olup
asagidaki anahtar kelimeler WoS’da taranan makalelerin basliginda, arastirma sorusu ile ilgili
olanlar tespit etmek i¢in kullanilmistir: “food wast*” AND “restaurant®”, “wast* of food”
AND “restaurant*”, “food loss*” AND “restaurant™”, “loss* of food” AND “restaurant™”,
“plate wast*” AND “restaurant™”, “food wast*”” AND “hotel*”, “wast* of food” AND “hotel*”,
“food loss*” AND “hotel*”, “loss* of food” AND “hotel*”, “plate wast*” AND “hotel*”.

Arama sonuglar1 ncelikle WoS ara yiiziinde dokiiman tiirii makale ve dil Ingilizce
olacak sekilde filtrelenmistir. Geri kalan makaleler, WoS’un isaretlenmis listesine farkli anahtar
kelime aramalarinda karsilasilan makaleleri eleyerek kaydedilmistir. Isaretlenmis listedeki
makaleler, WoS’ta yer alan “farkli formatta kaydet” secenegi yardimiyla baslik, yayin yili,
dergi adi, 6zet, anahtar kelimeleri iceren bir dosya indirilmis, indirilenler bir excel dosyasi
olarak kaydedilmistir. Kaydedilen makalelerin tam metinleri restoranlarda atik gida olusum
sebeplerini ele alip almadigini tespit etmek i¢in icerik analiz ile incelenmistir. Sonug olarak
literatlir taramasi protokoliinde belirlenen dahil etme ve disarida birakma kriterlerinin
uygulanmasiyla nihai makale seti 16 makaleden olugsmustur. Tablo 1’de, sistematik literatiir

taramasina dahil edilen 16 makalenin kiinyesi yer almaktadir.
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Tablo 1. Nitel Analizi Yapilan 16 Makalenin Kiinyesi

Yazarlar

Makalenin Baglig

Makalenin Yaymlandig1 Dergi

Aamir vd. (2018)

Waste not, want not: A case study on food
waste in restaurants of Lahore, Pakistan

Journal of Food Products
Marketing

Tackling the challenges of reducing and

Bharucha (2018) . - . British Food Journal

managing food waste in Mumbai restaurants
Charlebois vd. Back of house - focused study on food waste | International Journal of Culture
(2015) in fine dining: the case of Delish restaurants | Tourism and Hospitality Research

Chen ve Jai (2018)

Waste less, enjoy more: forming a
messaging campaign and reducing food
waste in restaurants

Journal of Quality Assurance in
Hospitality & Tourism

Hamerman, Rudell
ve Martins (2018)

Factors that predict taking restaurant
leftovers: Strategies for reducing food waste

Journal of Consumer Behaviour

Juvan vd. (2018)

Biting off more than they can chew: Food
waste at hotel breakfast buffets

Journal of Travel Research

Kallbekken ve
Salen (2013)

‘Nudging' hotel guests to reduce food waste
as a win-win environmental measure

Economics Letters

Kasavan, Mohamed
ve Halim (2018)

Knowledge and attitudes of hoteliers in
Langkawi UNESCO Global Geopark
towards Sustainable Food Waste
Management (SFWM)

Pertanika Journal of Social Science
and Humanities

Kasavan ,
Mohamed ve Halim
(2019)

Drivers of food waste generation: Case study
of island-based hotels in Langkawi,
Malaysia

Waste Management

Okumus (2019)

How do hotels manage food waste? evidence
from hotels in Orlando, Florida

Journal of Hospitality Marketing &
Management

Sakaguchi, Pat ve
Potts (2018)

Tackling the issue of food waste in
restaurants: Options for measurement
method, reduction and behavioral change

Journal of Cleaner Production

Sirieix vd. (2017)

Understanding the antecedents of consumers'
attitudes towards doggy bags in restaurants:
Concern about food waste, culture, norms
and emotions

Journal of Retailing and Consumer
Services

Stockli, Dorn ve
Liechti (2018)

Normative prompts reduce consumer food
waste in restaurants

Waste Management

Vermote vd. (2018)

The effect of a portion size intervention on
French fries consumption, plate waste,
satiety and compensatory caloric intake: an
on-campus restaurant experiment

Nutrition Journal

Wang vd. (2017)

The weight of unfinished plate: A survey
based characterization of restaurant food
waste in Chinese cities

Waste Management

Wen vd. (2018)

Design, implementation, and evaluation of
an Internet of Things (10T) network system
for restaurant food waste management

Waste Management

Restoranlarda atik gida olusumuna sebep olan faktorler, Fu vd. (2018)’nin 6nerdigi nitel
sentez metodundan yararlanilarak 16 makalenin incelenmesi ile belirlenmistir. Faktorlerin
sentezlenmesi i¢in nitel analizlerde siklikla kullanilan MAXQDA  yazilimindan
yararlanilmigtir. WoS’tan tespit edilen 16 makale MAXQDAya belge olarak yiliklenmis, atik
gidaya sebep olan hizmet planimin temel ve alt faaliyetleri itibariyle makaleler kodlanmstir.

Sekil 2°de yer alan kod matris tarayicisi, her bir makale i¢in hangi kodlarin (faktorlerin)
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tanimlandigini gostermektedir. Faktorler sentezlendikten sonra Zeithaml ve Bitner (2003)’iin

belirttigi hizmet planindaki akisa uygun olacak sekilde bulgular tartigilmistir.

Kod Sistemi Aamir.. Bharucha .. Charlebois.. Chen.. Hamerman.. Juvan.. Kallbekken .. Kasavan.. Kasavan.. Okumus .. Sakaguchi. Sirigix.. Stockli.. Vermote.. Wang .. Wen...
v (g Fiziksel kanit
(T4 Hizmet ortam: Te .
(@4 Menil planiama ] .
(@g Yemeklerin sunumu . L] . . .
b (G4 Milgteri faaliyetieri . . . . . .
¥ (=g On ofis galiganlarinin faaliyetleri
g atik gidaya yonelik olmamasi .
(@g Garson-miigteri etkilegimi . . .
v (g Arka ofis galiganlannin faaliyetleri
(@' On ve arka ofis galiganian arasindaki etkilegim eksikligi .
(&g Yonetimin tutumu
(54 Yemek pigirenlerin atik gidaya yénelik tutumlar
(@g Yemek sunumu .

(&g Yemek pigirme .

(&g Yemek hazirhgi . .
v (5g Destek faaliyetieri

(&g Atik gida Gnleme stratejileri '

.
o e oo
°
.

(g Atik gida dlglim yéntemleri 1]

Sekil 2. MAXQDA Kod Matris Tarayicisi
4. BULGULAR

Restoranlarda atik gida olusumuna sebep olan faktorler, hizmetin sunumu esnasindaki
faaliyetleri gosteren hizmet planina gore (i) fiziksel kanitlar (ii) miisteri faaliyetleri (iii) 6n ofis
caliganlariin faaliyetleri (iv) arka ofis calisanlarmin faaliyetleri ve (v) destek faaliyetleri
altinda siniflandirilmistir. Her bir asamada atik gida olusturan durumlar Tablo 2’de

Ozetlenmistir.
4.1. Fiziksel Kanit

Fiziksel kanitlar, miisterinin hizmet ortaminda maruz kaldigi ve kalite algisini
etkileyebilecek somut bilesenlerdir (Bitner, Ostrom ve Morgan, 2008). Buna gore, bir
restoranda atik gida olusumuna yol acabilecek ve miisteri algisin1 da etkileyebilecek fiziksel
kanitlar, ti¢ faktor ile iligskilendirilebilir. Bunlar, hizmet ortam1 (Juvan vd. 2018; Chen ve Jai,
2018), menii 6zellikleri (Charlebois vd., 2015; Okumus, 2019) ve yemeklerin sunumudur
(Bharucha, 2018; Kallbekken ve Szlen, 2013; Okumus, 2019) .

Hizmet ortami ile ilgili olarak, ortamdaki miisteri sayisinin atik gida olusumunu
etkiledigi belirtilmistir. Juvan vd. (2018), otellerde yaptigi ¢alisma sonucunda, agik biife
kahvalt1 alanindaki miisteri sayisinin az olmasinin, miisterilerin tabaklarina daha fazla yiyecek
almasina yol agacagini ve bu durumun, daha fazla atik gida olusturabilecegini gdstermistir.
Ayrica arastirmacilar, hizmet ortamindaki agik biife stantlarinin sayisinin fazla olmasinin da
atik gidayr arttiracagini belirtmistir. Mendi ile ilgili olarak, Charlebois vd. (2015) restoran
meniilerinin ¢ekici yemekler igcermemesinin ve bunun sonucunda, bazi yemeklerin
digerlerinden daha az tercih edilmesinin, atik gida olusumuna yol actigini belirtmistir. Ancak

Okumus (2019) ise mentide ¢ok fazla cesit yemek sunmanin atik gida olusturabilecegini ve
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zay1f menii planlamasinin atik gida tizerinde etkili oldugunu belirtmektedir. Yemegin sunumu
ile ilgili olarak biiyiik tabaklarda yemeklerin sunulmasimin (Bharucha, 2018; Kallbekken ve
Salen, 2013; Okumus, 2019) veya porsiyon biiyiikliiklerinin uygun olarak ayarlanmamasinin
(Hamerman vd., 2018; Okumus, 2019) ve tutarli olmamasimnin (Charlebois vd., 2015) atik
gidaya sebep oldugundan bahsedilmistir. Son olarak Chen ve Jai (2018) ¢aligmalarinda, hizmet
ortaminda atik gida olusumuna dair bilgiler verilmesinin atik gida olusumunu azaltacagini
raporlamistir. Bu noktada, restoranlar hizmet ortaminda masaiistii ilanlar, brosiirler, reklam
panolar1 kullanarak atik gidaya dair bilgi vererek tiiketicilerin atik gidaya dair farkindaliklarini

ve bilgi seviyelerini artirilabilir.
4.2. Miisteri Faaliyetleri

Miisteri faaliyetleri, miisterilere hizmetin saglandigi siire boyunca, onlarin
gerceklestirdigi tim adimlar, faaliyetlerdir (Zeithaml ve Bitner, 2003, s. 234). Bu kapsamda,
miisterinin restorandaki davranislart ve bu davranislara yon veren 6zellikleri atik gida olusumu
ile iligkilendirilebilir.

Aamir vd. (2018) bazi miisterilerin tabaklarinda yemek biraktiklarini ve bu durumun
dogrudan atik gida olusturdugunu belirtmistir. Literatiirde, 6zellikle Hint miisterilerin, agik biife
restoranlarda tabaklarin1 ¢ok doldurma egilimine sahip oldugu ve bunun sonucunda, ¢ogu
zaman tabaklarimi bitiremedikleri raporlanmistir (Bharucha, 2018). Stockli vd. (2018) ise
misterilerin yemeklerini biiylik porsiyonlu olarak siparis vermelerinin, doyduklari zaman
yiyeceklerini  bagkalar1 ile paylasma davranisinda bulunmamalarinin, atitk  gida
olusturabileceginden bahsetmistir. Yine benzer sekilde, Okumus (2019) miisterilerin fazla
miktarlarda siparis vermesinin ve kamusal farkindaliklarinin eksik olmasmin atik gida

olusturdugunu belirtmistir.

Ayrica, miisteri gruplarindaki farkliliklar da atik gida olusumunda etkilidir. Turistlerin,
restoranin bulundugu bolge sakinlerine gore; arkadas bulugmalarinin veya is yemeklerinin de
kisisel yemeklere gore daha fazla atik gida olusturdugu gosterilmistir (Wang vd., 2017). Juvan
vd. (2018) ise otel restoranindaki miisteri grubunun etnik kokeninin veya gruptaki ¢ocuk
sayisinin atik gida olusumunu etkiledigini raporlamistir. Gergeklestirdikleri ¢aligmanin
sonuglari, Rus miisterilerin, Alman veya Avusturyali miisterilere gore daha fazla atik gida
olusturdugunu gostermistir. Buna ek olarak, miisteri gruplarindaki fazla ¢ocuk sayisinin ortaya

c¢ikan atik gida miktarini arttirdigini bulmustur.
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4.3. On Ofis Calisanlarimin Faaliyetleri

On ofis calisanlarmin faaliyetleri, &n ofiste ¢alisanlarin miisterilerle yiiz yiize
karsilagsmalar1 sonucunda gergeklesmektedir (Zeithaml ve Bitner, 2003, s. 234). Restoranlarda

bu faaliyetler, genellikle garsonlarin miisteriler ile etkilesimi sonucunda goriilmektedir.

Literatiirde, On ofis ¢alisanlarinin, atik gidayr engelleme yoniinde harekete
gegmemelerinin atik gida olusumunda etken olduguna deginilmistir. Hamerman vd. (2018),
garsonun, tabakta birakilan yemegi paket yaptirip yaptirmayacaklarini miisterilere teklif
etmemesinin atik gidaya yol agacagini belirtmistir. Ayrica, Sirieix vd. (2017), garsonun, kiigiik
veya yarim porsiyon dnermemesinin atik gidaya sebebiyet vereceginden bahsetmistir. On ofis
calisanlarinin atik gidaya yonelik kaygilarinin olmamasi ve miisterilerle dogru iletisim
kurmamasi da atik gida olusumundaki diger etkenlerdir (Charlebois vd., 2015; Kasavan vd.,
2018).

4.4. Arka Ofis Calhisanlarimin Faaliyetleri

Arka ofis calisanlari, 6n ofis calisanlarinin aktivitelerini destekleyen faaliyetler
yuriitmektedir (Zeithaml ve Bitner, 2003, s. 234). Arka ofis ¢alisanlarinin atik gida olusumuna
etkisi O6n ofis ¢alisanlar1 ile benzerlik gostermektedir. Yemek pisirenlerin atik gidaya dair
farkindaliklarinin, bilgi seviyelerinin, endiselerinin veya tutumlarinin olmamas: veya diisiik
olmas1 (Charlebois vd., 2015; Kasavan vd., 2018) atik gida olusumunu etkileyen bir faktordiir.
Ayrica arka ofis calisanlarinin atik gidanin Onlenmesinin ne tiir faydalar saglayacagim
bilmemeleri (Sakaguchi vd., 2018) de bir baska etkendir. Bununla birlikte, Charlebois vd.
(2015) Dbir isletmede attk gida olusturan calisanlarin  yoneticiler tarafindan
cezalandirilmamasinin veya yoneticilerin atik gida olusturan faaliyetleri tespit etmemesinin bir
stire sonra g¢alisanlarda motivasyon eksikligine yol agtigim1 belirtmistir. Ayrica, arka ofis
calisanlari ile 6n ofis ¢alisanlar1 arasindaki iletisim eksikligi de yine atik gida olusumu tizerinde
etkilidir (Okumus, 2019). Atik gidaya sebep olan arka ofis ¢alisan faaliyetleri yemek hazirligi,

yvemek pisirme ve yemek sunumu olarak g tiir baslik altinda incelenebilir.
Yemek Hazirlig:

Yemek hazirlig1 sirasinda bazi gidalarin (sebze, mevye veya et gibi) asirt kesilmesi atik
gida olusturur (Sakaguchi vd., 2018). Bunun yani sira, mutfagin “ilk giren ilk ¢ikar (FIFO)”
ilkesini takip etmemesi (Charlebois vd., 2015), 6zellikle son kullanma tarihi yaklagmis et ve siit
tirlinlerinin kullanilmadan atilmasina sebep olmaktadir (Aamir vd., 2018). Kasavan vd. (2019)

yemek hazirhiginda kullanilan malzemelerin bozulma riskinden ve bunun atik gidaya sebebiyet
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verdiginden bahsetmistir. Gidalarin uygun kosullarda saklanmamasi (Okumus, 2019) ve
yetersiz bir soguk zincir yonetimi yapmak (Bharucha, 2018), restoran mutfaklarinda yemek
hazirlig1 asamasinda karsimiza ¢ikan diger faktorlerdir. Ayrica, asg¢ilarin yemek hazirhigi
konusundaki becerilerinin yetersiz olmasit da yanlis hazirlanan veya miisteriler tarafindan
begenilmeyen yemeklerin olusmasina sebep olmakta; bu durum ise, yemeklerin tiiketilmeyip

atik gidaya doniismesine yol agmaktadir (Kasavan vd., 2019; Okumus, 2019).
Yemek Pisirme

Literatiirde siklikla fazla miktarda yemek hazirlamanin atik gida olusumuna sebep
oldugu ifade edilmistir (Aamir vd., 2018; Bharucha, 2018; Charlebois vd., 2015). Ozellikle
misterilere “hayir” dememek i¢in fazla miktarlarda yemek hazirlanmasinin ve pisirilmesinin,
atik gidaya yol actig1 belirtilmektedir (Aamir vd., 2018; Bharucha, 2018). Bununla birlikte,
yemeklerin pisirilirken yanmasi, yiyeceklerin birbirini kirletmesi (soslar vb.) gibi durumlar

meydana gelebilmektedir (Charlebois vd., 2015).

Yemek pisirenlerin, tiketilmeyen yemekler i¢in yeniden kullanim alanlar1 yaratmalart,
tilketilmeyen yiyeceklerin atik haline donlismemesi igin 6nemli bir stratejidir. Ancak arda kalan
yiyeceklerin, yeni yemeklerin pisirilmesinde kullanilmamasi (Charlebois vd., 2015) atik gida

olusumunu kag¢inilmaz kilmaktadir.

Yemeklerin pisirilmesi esnasinda, yemek hazirlayanlar arasinda iletisim eksikligi
yasanabilmektedir (Kasavan vd., 2019). Boyle bir durumda, yemegin igerigini olusturan
gidalarin farkli zamanlarda hazirlanmasi, atik gida olusumunu etkileyen bir unsur olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Charlebois vd., 2015). Bozulmaya miisait (yesillik gibi) pargalarin

erken hazirlanmasi, yemegin miisteriye gitmeden tazeligini yitirmesine sebep olabilmektedir.
Yemek Sunumu

Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesinden baska yemeklerin sunumu da atik gidaya yol
acabilmektedir. Yemeklerin sunumunda atik gidaya sebep oldugu siklikla belirtilen faktor,
porsiyon biiyiikliigiidiir. Miisterinin tiiketebilecegi miktarin tizerinde bir porsiyon sunmak atik
gidaya sebep olmaktadir. Baska bir ifadeyle, yemekleri sunarken, miisteriler i¢in ideal ve tutarh
bir porsiyon biiyiikliigii belirleyememek atik gida olusumunda etkendir (Charlebois vd., 2015;
Hamerman vd., 2018; Vermote vd., 2018). Miisterilere yemegin soguk sunulmasi da yemegin
miisteri tarafindan reddedilmesine ve nihai olarak ¢6pe gitmesine yol agmaktadir (Bharucha,

2018).
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4.5. Destek Faaliyetleri

Destek faaliyetleri, hizmetin sunulmasi i¢in 6n ofis ve arka ofis ¢alisanlarini destekleyen
igsel faaliyetlerden olusmaktadir. Teknolojiye yapilan yatirimlar, binalar, ofisler, araclar,

ekipmanlar gibi bir¢ok unsur destek faaliyetlerinin pargasidir (Zeithaml ve Bitner, 2003).

Literatiirde, atik gidanin o6lgiilmesi i¢in kullanilan yontemlerin yetersizligi dikkat
cekmektedir. Sadece gorsel olarak atik miktarmin tespit edilmesi ve miktar1 tespit ederken
teknolojiden yararlanmamak (Sakaguchi vd., 2018) restoranlarda atik gida olusumuna sebep

olan destek faaliyetleri arasinda sayilabilir.

Atik gidanin nasil yonetilecegi konusunda her bir restoran igletmesinin farkli stratejileri
oldugu goriilmektedir. Bazi isletmeler fazla yemegi ¢alisanlarina dagitirken (Bharucha, 2018),
bazilar1 da restoranlarda tiiketilmeyen gidalari toplayan/kabul eden derneklere/girisimlere bagis
yapabilmektedir (Sakaguchi vd., 2018). Ayrica, restoran igletmelerinin bazilarinda atik giday1
komposta geviren sistemler bulunmaktadir. Literatiirde, atik gida yonetimine dair restoranlarin
bahsedilen stratejilerden herhangi birisine sahip olmamasinin atik gida miktarinda 6nemli

derecede artisa sebep olacagi belirtilmektedir (Wen vd., 2018).

Tablo 2. Restoranlarda Hizmet Planina Goére Atik Gida Olusum Sebepleri

Hizmet plam asamalar1 Hizmet planina gore atik gida olusum sebepleri
=] Hizmet ortam1
g
&
el Menii planlama
~
8
R Yemeklerin sunumu

Miisteri davranigt

Miisteri
faaliyetleri

Miisteri 6zellikleri

Garson-miisteri etkilesimi

On ofis

Arka ofis ¢alisanlarinin faaliyetleri |¢alisanlarinin

Garsonlarda atik gidaya yonelik farkindaliklarinin/kaygilarimim/tutumunun olmamasi

faaliyetleri

Yemek pisirenlerin atik gidaya yonelik farkindaliklarinin/kaygilarinin/tutumunun olmamasi

Yonetimin tutumu

On ve arka ofis ¢alisanlar1 arasindaki iletisim eksikligi

Yemek hazirlig

Yemek pisirme

Yemek sunumu

Atik gida dlgiim yontemleri

Destek
faaliyetleri

Atik gida dnleme stratejileri
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5. SONUC VE ONERILER

Bu sistematik literatiir taramasi ile restoranlarda atik gidaya sebep olan faktorler hizmet
planinin bes asamasini olusturan fiziksel kanitlar, miisteri faaliyetleri, 6n ofis c¢alisanlarinin
faaliyetleri, arka ofis ¢alisanlarinin faaliyetleri ve destek faaliyetleri (Zeithaml ve Bitner, 2003)
cergevesinde smiflandirilmigtir. Caligsma, teorik ve uygulamaya yonelik gesitli katkilar ve
Oneriler sunmaktadir.

Teorik olarak hizmet plani i¢erisinde atik gida olusumuna sebep olan faktorler literatiir
taramasindan elde edilerek biitiinciil bir faaliyetler listesi olusturulmustur. Boylelikle atik
gidanin yogun bir miktarda olustugu yemek hizmeti sunan igletmelerde bir atik gida yonetim
sisteminin plant olusturulabilir. Uygulamaya yonelik katkilarda ise hizmet planinin her
asamasinda karsilasilan atik gida olusumuna katkida bulunan faaliyetlere yonelik sunulan
¢Oziim Onerileri belirtilebilir. Fiziksel kanitlar baglaminda atik gidanin azaltilmasi i¢in
uygulanabilecek baslica ¢6zlim Onerileri arasinda agik biife ile hizmet veren restoranlarin dogru
talep tahmini yaparak stant sayilarini belirlemeleri yer alabilir. Restoranlar, 6zellikle, sezona,
Ozel giinlere, glintin belli saatlerine, rakiplerin tekliflerine gore degisen talep tahminlemesini
dogru yapabilmek igin bilgisayar destekli tahmin yontemlerinden faydalanmalidir. Bunun yani
sira, restoranlar, tiiketicilerin beklentileri ve tercihleri ile Ortlisecek c¢ekici meniiler
tasarlamalidir. Ozellikle sezona uygun igeriklerle hazirlanmis yemekler ile atik gida olusumu
azaltilabilir (Charlebois vd., 2015). Meniilerde yemeklerin igerigini detaylh bir sekilde vermek,
porsiyon Ozelliklerini ve icerdigi kalori miktarini belirtmek atik gidayr engelleme yoniinde
etkili bir uygulama olabilir. Yemeklerin sunuldugu tabaklarin kiigtltiilmesi atik gida
olusumunu engelleyebilir. Juvan vd. (2018)’nin c¢aligmasinin sonucuna gore, tabak
biiyiikliiklerindeki 3 cm’lik bir azalis, olusan atik gida miktarini %3 oraninda azaltmistir.
Ayrica, tabaklarda birakilan atik gida miktarinin takibi ve 6l¢iimii ile porsiyon biiytikliiklerinin
dogru belirlenmesi de atik giday1 engelleyebilecek baska bir ¢ozlimdiir. Bu amagla, porsiyonlar
tabaklara paylastirilirken, goz karar1 olmasindan ziyade daha hassas Ol¢liim araglar
kullanilabilir. Bunlara ek olarak, isletmelerin ve yoneticilerin, gereksinimlerinden fazla
miktarlarda gida satin almalarin1 6nleyecek sistemler kurulabilir.

Miisterilerin davraniglar1 g6z oniinde bulunduruldugunda, literatiirde yer alan bir¢ok
calisma, tiiketicilerin olusturduklar1 atik gida konusunda sugluluk ve kaygi duydugunu
belirtmektedir (Evans, 2012; Sirieix vd., 2017). Buradan yola ¢ikilarak, restoranlarda atik gida
probleminin boyutlar1 ile ilgili bilgilendirme yazilarinin bulundurulmasinin, miisterilerin

yiyebileceklerinden daha fazla siparis vermelerini veya tabaklarina almalarimi azaltacagi
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diistintilebilir. Stockli vd. (2018), bilgi iceren yazilarin, ahlaki degerlere dokunan yazilara gore
atik gidayr azaltma yoniinde daha etkili oldugunu belirtmistir. Belli bir fiyat karsiliginda
sinirsiz yemek hizmeti sunan restoranlar ise tabakta birakilan yemekler ile ilgili para cezasi
uygulayabilir. Ornegin, sabit bir fiyat karsiliginda 12:00-15:00 saatleri arasinda smirsiz sushi
sunan bir Uzakdogu restorani, tabakta birakilan her parga sushi i¢in miisterisinden ekstra para
talep edebilir. S6z konusu uygulama Almanya’da Himalaya Cin restorani tarafindan
gerceklestirilmekte ve miisteriler tabaklarinda 100 gramdan fazla yiyecek birakmiglarsa ekstra
2 Euro 6demektedir (Dailysabah, 2016).

On ofis ¢alisanlar1 olan garsonlarin atik gida probleminin éneminin farkina varmasi
gerekmektedir. Atik gidanin ¢evresel, ekonomik ve sosyal etkilerine yonelik garsonlara
egitimler verilebilir ve konuyla ilgili yazilar, gorseller, uyarilar onlarin gorebilecegi sekilde
restoran igerisinde asilabilir. Ayrica, garsonlar, miisterilerle dogru iletisim kurmak ve
miisterilerin tiiketebileceklerinden fazla siparis vermelerinin oniline gegmek igin etkili iletisim
yontemleri konusunda da egitime tabii tutulabilir. Bunlara ek olarak, garsonlar, tabaginda
yemek birakan miisterilere kalan yemegi paket yaptirip yatirmak istemediklerini sormalidirlar.
Ancak tiliketicilerin paket yaptirma aligkanligina sahip olup olmamalar1 veya restoranda
tilkketilmeyen yemeklerin sonraki gilinlerde evde tiiketilmeye uygun olmamasina dair inanglari
bu uygulamanin basarisim1 etkileyecektir. COMCEC (2017)’in Tiirkiye’de yiyecek hizmeti
veren 100 kurumla yaptig1 arastirma, tiiketicilerin sadece %]15’inin restoranlarda artan
yemekleri paket yaptirdiklarini gostermektedir. Martin-Rios vd. (2018) tabakta kalan yemekleri
eve gotirme konusunda tiiketicilerin goniilsiiz olabileceklerini belirtmis ve Fransa’daki
tiketicilerin farkindaliklarin1 artirmak i¢in paket yaptirilan yiyeceklerin evde de
yenilebilecegine dair bir tesvik oldugunu belirtmistir. Ornegin, bazi restoranlar “Burada giizel,
evinizde giizel, tabaginizda kalan yemekleri isteyin” adli bir kampanya baglatarak restoranda
paket yapilmis yiyeceklerin sonrasinda yenilemeyecegine dair psikolojik engelleri agmay1
hedeflemistir.

Arka ofis calisanlarinin da tipki 6n ofis ¢alisanlar1 gibi atik gidaya dair alacaklar
egitimler, calisanlarin farkindalifini ve bilgi seviyelerini artirabilir. Egitim tek bagsina
farkindalik ve bilgi seviyelerini artirmaya yardimci olsa da atik gida olusumunu engelleyecek
davraniglar sergilemelerini saglamayabilir. Bu yiizden Oncelikle atik gida olusumunun
engellenmesine dair tutumlarinin olusturulmasi veya varsa olumsuz tutumlarinin degistirilmesi
gerekmektedir. Ornegin, calisanlarm atik gidayr &nlemeye dair gdsterdikleri cabalar
odiillendirilebilir. Calisanlar arasinda atik gidanin dnlenmesi i¢in en iyi stratejiyi gelistirme ve

uygulama yarigsmalar1 diizenlenebilir. Boylelikle, arka ofis ¢alisanlari bu tiir uygulamalarla atik
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gida 6nleme davraniglart sergileyecek ve atik gidaya dair tutumlari, eger yoksa olusacak veya
varsa olumsuz tutumlar1 degisebilecektir. Ascilarin yemek hazirlarken ¢abuk bozulmaya
miisait, giinliik tiiketilmesi gereken veya son kullanma tarihi yaklasmis gidalar1 6ncelikli olarak
kullanma konusunda bilin¢lendirilmeleri gerekmektedir. Bunun yani sira, yiyeceklerin atik gida
olusturmayacak sekilde kesilmesi ve kullanilmasina dair bilgilendirmeler yapilmalidir.
Restoran ekipmanlart gidalarin uygun kosullarda saklanmasi i¢in yetersiz ise asgilar yonetim
ile iletisime gegerek gerekli aksiyonlarin alinmasi konusunda 6n ayak olmalidir. Fazla/asiri
yemek pisirmemek, atik gidanin azaltilmasi i¢in 6onemli bir uygulamadir. Eger personel az
miktarda pisirmeyi bilmiyorsa verilecek egitimler ile fazla miktarda pisirmelerinin Oniine
gecilebilir. Tabaklarda kalan yemeklerin degerlendirilmesi konusunda asc¢ilarin daha yaratici
olmasi beklenebilir. Ornegin fazla yemeklerden farkli tabaklar olusturularak diizenli
miisterilere ikram edilebilir veya portakal ve limon kabuklarindan marmelat yapilabilir
(Bharucha, 2018). Yemeklerin sunulmasi esnasinda ascilarin birbirleri ile daha iyi iletisim
kurmalar1 gerekmektedir. Boylece eger yemek farkli kisiler tarafindan hazirlanarak bir araya
getiriliyorsa malzemelerin sunum asamasinda daha canli, taze ve sicak olmas1 saglanabilir.
Son olarak destek faaliyetleri baglaminda atik gida yonetimi konusunda bazi adimlar
atilabilir. Cogu zaman restoranlar ne kadar ¢ok miktarda atik gida olusturdugunun farkinda
degildir. Oncelikle, atik gida miktarmin dogru tespit edilmesi, atiklarin 6nlenebilir ve
Onlenemez olarak siniflandirilmasi gerekmektedir. Ardindan atiklarin yonetilmesi igin g¢esitli
uygulamalar hayata gecirilebilir. Fazla miktarda pisirilmis ve miisterilere sunulmamis yemekler
ihtiya¢ sahiplerine gonderilebilir veya ¢aligsanlara dagitilabilir (Bharucha, 2018). Cope atilan
gidalardan kompost yapilabilir. Gidayr komposta doniistiiren teknolojilerin ilk yatirim
maliyetleri her ne kadar yiiksek olsa da uzun vadede elde edilecek gevresel ve sosyal faydalar
g6z Oniinde bulundurularak karar verilmelidir. Bunlara ek olarak, nesnelerin interneti gibi
teknolojilerden yararlanilarak restoranlarda atik gida yonetiminde bulunulabilir. Wen vd.
(2018), Cin’de yiiriittiikleri proje sonucunda, restoranda yer alan nesnelerin interneti tabanli bir
sistemin, restoranin atik gida yonetimi iizerinde olumlu bir etki sagladigini géstermistir.
Mevcut aragtirmanin bazi simirliliklart bulunmaktadir. Bu siirliliklardan yola ¢ikarak
gelecek calismalar icin dnerilerde bulunulabilir. Oncelikle, sistematik literatiir taramas1 WoS
veri tabani ile sirlandirildigr i¢in gelecek calismalarda EbscoHOST, SCOPUS, Science
Direct, Google Scholar vb. veri tabanlarinda aramalar gergeklestirilerek veri tabanlar1 daha da
genisletilebilir. WoS veri tabaninda gerceklestirilen arama sonuglarindan elde edilen kitaplar,
kitap inceleme yazilari, tezler ve bildiriler, sistematik literatiir taramasina dahil edilmemistir.

Bu sebeple, arama sonuglarina gore sadece makalelerin analiz edilmesi bir bagka sinirlilik
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olarak ifade edilmelidir. Incelenen materyallerin gesitlendirilmesi ile restoranlarda atik gidaya
sebep olan faktdrler daha kapsamli ele alinabilir. Son smirlilik olarak sadece Ingilizce
makalelerin incelenmis olmasi belirtilebilir. Boylece, gelecek calismalarda, bagka dillerde konu
ile ilgili yayimlanmis makaleler tartismaya dahil edilebilir.

Mevcut ¢alisma, atik gidanin ortaya c¢ikabilecegi gida tedarik zincirindeki tiiketim
disindaki diger asamalar igin tekrarlanabilir. Ornegin, market, manav gibi perakendeciler igin
atik gidaya sebep olan faktorler hizmet planina gore siniflandirilabilir ve boylece, atik gidanin
perakendeciler i¢in nasil azaltilacagina dair oneriler sunulabilir. Buna ek olarak, mevcut
calisma restoranlarda olusan atik gida sebeplerinin hizmet planina goére incelenmesi ile sadece
bir siniflandirma sunmustur. Gelecek ¢alismalar, hizmet planina gore atik gidanin restoranlarda
yogunluklu olarak hangi asamada gerceklestigini birincil veriler ile yapilacak ampirik

arastirmalar sonucunda gosterebilir.
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