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Abstract

Food waste is one of the most important issues facing the food and beverage industry today. Food waste means
that about one-third of the food produced worldwide is lost before it reaches the consumer. In Turkey, millions of
tons of food are wasted every year, and a significant portion of this occurs in the food and beverage sector. Food
and beverage businesses play a critical role in preventing waste at every step from the supply chain to the service
stage. Raising the awareness of sector employees is one of the most important steps to be taken to solve this
problem. A training content should be developed on this subject and awareness of food waste in society and
individuals should be increased and ways to contribute to minimizing waste should be presented. The content
should emphasize the causes of food waste, its consequences and strategies to reduce it. At the beginning, food
waste should be defined and its dimensions should be detailed. The current state of food waste both in the world
and in Turkey, supported by current statistics, should be presented to the participants. In this way, participants can
reach a better level of awareness to grasp the seriousness of this important problem. One of the other main topics
that should be covered within the framework of the training is the root causes of waste. Themes such as consumer
behavior, deficiencies or malpractices in production and distribution processes, storage and handling errors should
be emphasized. Each cause should be examined in detail and clarified with concrete examples of common
mistakes. Strategies to prevent food waste constitute the most vital part of the training. Participants should be given
practical advice on proper buying habits, storage techniques and how to utilize leftovers. At the same time,
information should be provided on policies and concert projects that can be implemented on a larger scale. Finally,
trainings should be interactive and planned to provide opportunities for active participation. Group activities,
debates and case studies can be used to engage participants and make the training effective. The ultimate goal of
this program is to bring about lasting behavioral changes in individual lives in relation to food waste.
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Gida Israfim Onleme Egitimi: icerik Belirleme
Ozet

Gida israfi, giinlimiizde yiyecek igecek sektoriiniin karsi karstya kaldigi en 6nemli sorunlardan biridir. Gida israfi,
diinya genelinde iiretilen gidalarin yaklasik iicte birinin tiikketiciye ulasmadan kaybedilmesi anlamina gelmektedir.
Tiirkiye'de her yil milyonlarca ton gida ¢ope gitmekte ve bunun 6nemli bir kismi yiyecek igecek sektoriinde
gerceklesmektedir. Yiyecek igecek isletmeleri, tedarik zincirinden servis asamasina kadar her adimda israfin
onlenmesinde kritik rol oynamaktadir. Sektor ¢alisanlarinin bilinglendirilmesi, bu sorunun ¢éziimii i¢in atilacak
en onemli adimlardan biridir. Bu konuda bir egitim igerigi gelistirilmeli ve toplumda ve bireylerde gida israfi
konusundaki farkindalig1 artirilmali ve israfin en aza indirgenmesine katki saglayacak yollar sunulmalidir. Icerik
olarak, gida israfinin nedenleri, olusturtugu sonuglar ve azaltilmasi i¢in gelistirilen stratejilere vurgu yapilmalidir.
Baslangigta gida israfinin tanimi yapilmali ve boyutlar1 detaylandirilmalidir. Hem diinyada hem de Tiirkiye'de
gida israfinin mevcut hali, giincel istatistiklerle desteklenip katilimcilara sunulmalidir. Béylece katilimeilar, bu
o6nemli sorunun ciddiyetini kavrama noktasinda daha iyi bir biling diizeyine ulasabilirler. Egitimin ¢ergevesinde
islenmesi gereken diger ana konulardan biri, israfin kokeninde yatan nedenlerdir. Tiiketici davranislari, iretim ve
dagitim siireclerindeki eksiklikler veya yanlis uygulamalar, saklama ve depolama hatalar1 gibi temalar {izerinde
durulmalidir. Her bir neden ayrintili incelenmeli ve yanlara sik karsilagilan hatalar izerinden somut 6rneklerle
acikliga kavusturulmahidir. Gida israfin1 engellemek adimna gelistirilen stratejiler ise egitimin en hayati boliimiinii
olusturur. Katilimcilara dogru alim aligkanliklari, saklama teknikleri ve yemeklerin artiklari nasil
degerlendirilebilir gibi konular hakkinda pratik Oneriler verilmelidir. Ayni zamanda, daha genis Olcekte
uygulanabilecek politikalar ve konser projeler hakkinda bilgi aktarilmalidir. Son olarak, egitimler interaktif bir
yaptya sahip olmali ve katilimcilara aktif katilim imkanlari sunacak sekilde planlanmalidir. Grup aktiviteleri,
milnazara ortamlart ve vaka caligmalari gibi yontemlerle katilimcilarin ilgisini ¢ekmek ve egitimi etkili hale
getirmek arzulanan diizeyde miimkiindiir. Bu programin nihai hedefi, bireysel hayatlarda gida israfi ile ilgili kalic1
davranis degisimlerini saglamaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida israfi, Egitim, Gida israfi énleme
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Giris

Gida israfi, giiniimiizde yiyecek icecek sektoriiniin karsi karsiya kaldigi en 6nemli sorunlardan biridir. Bu egitim,
isletme galisanlarinin israfi 6nleme konusunda bilinglenmesini ve pratik becerileri kazanmasini hedeflemektedir.

Gida israfi, diinya genelinde tiretilen gidalarin yaklasik {igte birinin tiiketiciye ulagmadan kaybedilmesi anlamina
gelmektedir. Tiirkiye'de her yil milyonlarca ton gida ¢ope gitmekte ve bunun 6nemli bir kismi1 yiyecek igecek
sektoriinde gergeklesmektedir.

Yiyecek icecek igletmeleri, tedarik zincirinden servis asamasina kadar her adimda israfin 6nlenmesinde kritik rol
oynamaktadir. Sektor calisanlarinin bilinglendirilmesi, bu sorunun ¢6ziimii i¢in atilacak en 6nemli adimlardan
biridir.

Bu caligmanin amaci gida israfinin en yaygin goriilen yiyecek ve igecek isletmelerinde, isletme calisanlarina
verilebilece gida israfini egitiminin i¢erigini belirlemektedir.

Gida Israfim Onleme Egitimin Amaci ve Hedefleri

Bu egitim programi, yiyecek i¢ecek isletmelerinde ¢alisan tiim personelin gida israfini nleme konusunda aktif rol
almasini saglamayi amaglamaktadir. Egitim sonunda, c¢alisanlarin kendi pozisyonlarinda israfi nasil
azaltabileceklerine dair somut adimlar atabilmeleri hedeflenmektedir.

a. Farkindalik Olusturma: Caliganlarin gida israfinin boyutlari, nedenleri ve etkileri konusunda
bilinglendirilmesi ve sorumluluk duygusunun gelistirilmesi

b. Bilgi ve Beceri Kazandirma: Israfi azaltmaya yonelik temel prensiplerin, tekniklerin ve
uygulamalarin 6gretilmesi

c. Davranis Degisikligi Saglama: Edinilen bilgilerin giinliik is akisina entegre edilmesi ve
stirduriilebilir aliskanliklar olusturulmasi

Gida Israfinin Tanim ve Tiirleri

Gida israfi, insan tiikketimine uygun olan yiyeceklerin gesitli sebeplerle tiiketilmeden atilmasi olarak
tanimlanmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde israf, tedarik zincirinin her asamasinda meydana
gelebilmektedir.

Tirkiye'deki isletmelerde en ¢ok goriilen israf tiirii, porsiyon kontrolindeki yetersizliklerden kaynaklanmaktadir.
Bunu hazirlik asamasindaki kayiplar ve uygun olmayan depolama kosullari takip etmektedir. Israf tiirlerinin dogru
tanimlanmasi, etkili 6nleme stratejilerinin gelistirilmesi igin kritik Gneme sahiptir.

Gida israfinin Ekonomik Etkileri

Gida israfi, yiyecek icecek isletmelerini dogrudan ve dolayli ekonomik maliyetlerle karsi karsiya birakmaktadir.
Ortalama bir restoranda, toplam maliyetlerin %2-10"u israf edilen gidalardan kaynaklanmaktadir. Bu durum,
isletmelerin kar marjlarmni 6nemli 6l¢iide etkilemektedir.

Israfin azaltilmasi, isletme maliyetlerini diisiirmenin yami sira, sektorel rekabet giiciinii artirmakta ve ulusal
ekonomiye katki saglamaktadir. Uluslararas: arastirmalar, gida israfin1 %20 oraninda azaltan isletmelerin yillik
karlarini ortalama %30 artirabildiklerini gostermektedir.
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Hammadde Kayb: iscilik Kayb1 Enerji Kayb: B Atk Yonetimi B Diger Maliyetler

Sekil 1. Gida Israfinin Ekonomik Etkileri

Gida israfinin Cevresel Etkileri

Gida israfinin ¢evresel etkileri, genellikle gozle goriilmedigi icin goz ard1 edilebilmektedir. Ancak, israf edilen her
gida maddesi, tiretiminden atik haline gelene kadar ¢evre lizerinde ciddi bir yiik olusturmaktadir.

e Karbon Ayak izi: Atilan her kilogram gida, iiretiminden atik haline gelene kadar yaklasik 4.5 kg
karbondioksit salinimina neden olmaktadir. Tiirkiye'deki yiyecek icecek sektoriiniin israftan kaynaklanan
karbon ayak izi y1illik 2.3 milyon ton CO2 esdegeridir.

e Su Ayak izi: israf edilen her kilogram gida igin iiretim siirecinde ortalama 1500 litre su kullanilmaktadir.
Sektordeki israf, yi1lda milyarlarca litre suyun bosa harcanmasi anlamina gelmektedir.

e Biyogesitlilik Kaybi: Gida tiretimi i¢in yapilan tarim faaliyetleri habitat kayiplarina yol agmakta, israf ise
bu etkiyi gereksiz yere artirmaktadir. Tiirkiye'deki endemik tiirlerin %151 tarim alanlarnin
genislemesinden olumsuz etkilenmektedir.

Gida Giivenligi ve Israf fliskisi

Gida giivenligi ve israf arasinda dogrudan bir iligki bulunmaktadir. Giivenli olmayan gidalarin tiiketilememesi ve
imha edilmesi gerektigi aciktir, ancak uygun saklama ve isleme kosullariyla pek ¢cok gidanin giivenli kalma siiresi
uzatilabilir.

e Uygun Olmayan Saklama Kosullari: Sicaklik kontrolii yapilmayan depolarda iiriinlerin hizla bozulmasi
ve atik haline gelmesi. Soguk zincirin kirilmasi sonucu et ve siit {iriinlerinde olugsan mikrobiyolojik riskler.

e Son Kullanma Tarihi Yonetimi: TETT (Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi) ve SKT (Son Kullanma Tarihi)
arasindaki farkin bilinmemesi nedeniyle giivenli gidalarin israf edilmesi. Etiketleme hatalarindan
kaynaklanan gereksiz imhalar.

e (Capraz Kontaminasyon: Cig ve pismis gidalarin ayni alanlarda muhafaza edilmesi sonucu olusan
bulasmalar. Kontamine olmus gidalarin zorunlu olarak atilmasi ve ekonomik kayip.

Satin Alma, Tedarik Zinciri ve Stok Yonetimi

Etkili bir satin alma ve tedarik zinciri yonetimi, gida israfin1 kaynaginda 6nlemenin en etkili yollarindan biridir.
Dogru miktarda ve kalitede iiriin temin edilmesi, isletme igindeki diger israf onleme ¢abalarinin da temelini
olusturmaktadir. Tiirkiye'deki basarili isletmeler, mevsimsel iiriinleri meniilerine dahil ederek hem tazelik ve lezzet
avantaji elde etmekte hem de israfi azaltmaktadir. Tedarikeilerle kurulan giiclii is birlikleri sayesinde, standart dis1
ancak tiiketilebilir tiriinler degerlendirilebilmekte ve ekonomik kazang saglanmaktadir.

1220

N\ URSTE?

Turkish Science and Technology Publishing (TURSTEP)
www.turstep.com.tr



TURJAF
CONGF

0

4™ International Congress of the Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology

TURJAF 2025

e Bu siirecte satin alma ve tedarik zincirinin daha saglikli yiritiilebilmesi icin ihtiya¢ analizi, siparis
yonetimi, tedarik¢i segimi ve teslimat kontrolii agamalari iyi takip edilmelidir.

e  Gergek ihtiyaclarin belirlenmesi ve satig tahminlerinin dogru yapilmasi. Ge¢gmis verilerden yararlanarak
mevsimsel degisimlerin dngoriilmesi ve siparis miktarlarinin optimize edilmesi

e Minimum siparis miktarlarmin optimizasyonu ve sik arahiklarla kiiciik siparisler verilmesi. Ozel
anlagmalarla iade ve degisim kosullarinin iyilestirilmesi.

e Siirdiiriilebilir iiretim yapan, kaliteli ve standart {irlinler sunan tedarikgilerin tercih edilmesi. Yerel
iireticilerle ¢calisarak tazelik ve teslimat siirelerinin iyilestirilmesi.

e Gelen iirlinlerin kalite ve miktar kontrollerinin titizlikle yapilmasi. Tedarikgilerle siirekli iletisim halinde
olunmasi ve geri bildirimlerin paylasilmasi.

Stok yonetimi yiyecek igecek isletmelerinde gida israfinin azaltilmasinda 6nemlidir. Tirkiye'deki isletmelerde
yapilan arastirmalar, FIFO (ilk giren ilk ¢ikar) prensibinin dogru uygulanmasi durumunda depolama kaynakl
israfin %60'a varan oranlarda azaltilabildigini gostermektedir. Dijital stok takip sistemlerinin kullanilmasi, insan
hatalarini azaltarak verimlilik artis1 saglamaktadir.

Menii Planlamasi, Porsiyon Kontrolii ve Servis Teknikleri

Dogru menti planlamasi ve porsiyon kontrolii, isletmelerin hem maliyetleri diistirmesine hem de miisteri
memnuniyetini artirmasina olanak saglar. lyi tasarlanmis bir menii, minimum atikla maksimum verim elde etmeyi
mimkiin kilar. Tirkiye'deki 6nde gelen restoran zincirleri, esnek menii yapilar1 sayesinde stok fazlasi {irtinleri
degerlendirerek israfi onlemekte ve karliliklarini artirmaktadir. Porsiyon kontrolii yapan isletmelerde, tabak
artiklarmin %30'a varan oranlarda azaldig1 gozlemlenmistir.

Servis asamasi, gida israfinin en goriiniir sekilde ortaya ¢iktigi noktadir. Tabak artiklari, misteri tarafindan
yenmeyen ve dogrudan ¢ope giden gidalarin basinda gelmektedir. Etkili servis teknikleri, miisteri memnuniyetini
korurken israfi minimize etmeyi amaglar. A¢ik biifelerde kiigiik servis kaplarmin kullanilmasi ve sik araliklarla
yenilenmesi, hem tazeligi artirmakta hem de biifenin her zaman dolu goriinmesini saglarken daha az gidann israf
edilmesine olanak tanimaktadir. Ayrica, miisterilere paket servis opsiyonu sunmak, yenmeyen yemeklerin
degerlendirilmesini saglamaktadir. Tabak tasariminda daha az garnitiir kullanilmasi ve yenilebilir siislemelerin
tercih edilmesi, gorsel estetigi korurken israfi azaltmaktadir. Tiirk mutfaginin geleneksel sunumlari, genellikle
sade ve fonksiyoneldir, bu yaklagim modern isletmelerde de benimsenmelidir.

Calisan Egitimi ve Motivasyonu

Calisanlarin egitimi ve motivasyonu, israf énleme stratejilerinin basarisinda belirleyici rol oynar. israfi 5nleme
bilincine sahip ve bu konuda motive olmus bir ekip, isletmenin her asamasinda fark yaratabilir. Tiirk yiyecek
icecek sektoriinde yapilan aragtirmalar, diizenli egitim alan ve ddiillendirme sistemleriyle desteklenen personelin,
israfi %50'ye varan oranlarda azaltabildigini gostermektedir. Calisanlarin siirece dahil edilmesi ve fikirlerinin
degerlendirilmesi, aidiyet duygusunu giiglendirerek motivasyonu artirmaktadir. Calisanlara diizenli olarak
departmana 6zel egitim programlari, yeni baslayanlar igin oryantasyon programlari ve iist yonetim i¢in farkindalik
ve liderlik egitimleri diizenlemek gida israfinin orta vadeli adimlari arasinda yer almalidir. Ayrica isletme i¢i agik
iletisim kanallarimin olusturulmasi, ¢alisanlardan gelen iyilestirme Onerilerinin degerlendirilmesi, diizenli
toplantilarla israf verilerinin paylasilmasi ve basar1 hikayelerinin tiim ekiple paylasilmas1 bu egitimlerin pargasi
olmalidir. Bunun yani sira personel i¢inde gida israfin1 azaltma hedeflerine ulasan ya da konu ile ilgili inovatif
¢ozlimler sunan personelin ya da ekiplerin takdir edilmesi motivasyonu artiracak ve israf konusunda biling
kiltiiriinii olusturacaktir.

Sonug¢

Gida israfinin 6nlenmesi, karmasik ve ¢ok boyutlu bir sorun olmasina ragmen, sistematik bir yaklagimla 6nemli
olciide azaltilabilir. Bu egitim iceriginde ele alinan stratejiler ve teknikler, isletmenin israfla miicadelesinde etkili
araglar sunmaktadir. Israfin 6nlenmesi sadece ekonomik bir kazang degil, ayn1 zamanda gevresel ve sosyal bir
sorumluluktur. Kisa vadeli adimlar, hem isletmenin siirdiiriilebilirligine katki saglayacak hem de gelecek nesillere
daha yasanabilir bir diinya birakmaniza yardime1 olacaktir.
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