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YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE YESIiL MUTFAK
KALITESININ (Y-MUTKAL) OLCULMESI:
NEVSEHIR ILINDE BiR ARASTIRMA
Taner ERDOGAN
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm isletmeciligi Ana Bilim Daly, Yiiksek Lisans, Arahk 2017
Damsman: Yrd. Do¢. Dr. Aziz Gokhan OZKOC

OZET

Arastirmanin amact Nevsehir ilindeki yiyecek igecek isletmelerinin yesil mutfak
kalitesinin Olclilmesidir. Bdylelikle yesil mutfak kalitesini olusturan uygulamalarin
isletmelerce ne boyutta karsilandigini, bu konudaki miisteri beklentilerinin ne
diizeyde oldugunu ve miisteri beklentilerinin isletmelerce ne diizeyde karsilandigini
belirlenecektir.

Aragtirmanin teorik kisminda detaylandirilan yiyecek icecek isletmelerine baglh
mutfak departmanlarinda yesil mutfak kalitesinin Olgiilmesine dair Onermelerin
ampirik bazda ¢6ziimlenmesi amaciyla, aragtirma dahilinde alan arastirmasi yapilmis
ve veriler anket yardimiyla toplanmustir.

Bu arastirma kapsaminda 39 turizm isletmesi ve 414 miisteri arastirmanin 6érneklemi
i¢in belirlenmistir. Aragtirmada yiyecek i¢ecek isletmelerine anket formlar yiiz yilize
goriisme teknigi, elden birakip alma, e-posta gibi kanallarla gonderilerek
doldurulmasi amac¢lanmistir. Miisteri anketleri ise bu isletmelere miisterilerin
cevaplamasi i¢in elden birakip alma ve bolgedeki Oren yerlerine gidilerek
miisterilerden anketimize katilmalar1 saglanmistir. Bunun yaninda Nevsehir ilindeki
mevcut igletmelerden yiyecek icecek isletmelerinin bazilarinda aragtirmamiza konu
olan y-mutfak kalitesini Olgebilece§imiz mutfak veya hizmet olmadigindan dolay1
aragtirma kapsamina alinmalar1 uygun goriilmeyerek cikarilmistir.

Bu aragtirmanin verileri bilgisayar ortaminda uygun analiz teknikleri kullanilarak
analiz edilmistir. Arastirmada frekans, yiizde, anova, t testi, analizleri yapilmistir.

Yapilan analizler sonucunda isletmelerce uygulanan uygulamalar igerisinde en
yiiksek degerlere sahip olan boyutun ‘Siirdiiriilebilir Gida’ oldugu en diisiik
ortalamalar1 olan boyutun ‘Siirdiiriilebilir Yap1’ sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Miisteri
beklentilerine bakildiginda ise en yiiksek beklentinin ‘Enerji Verimliligi’ boyutunda,
en diisiik beklentinin ise ‘Tek kullanimliklar’ boyutunda oldugu goriilmektedir.
Nevsehir ilindeki yiyecek icecek isletmelerine baghh mutfaklarin miisteri
beklentilerini  karsilama oranlarina bakildiginda ise tiim boyutlara iligkin
ortalamalarin  yliksek oranda oldugu ve miisteri beklentilerinin igletme
uygulamalarinca karsilanma oranlarinin da genel itibariyle ortiistiigii gériilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak, Kalite, Siirdiiriilebilirlik, Yesil mutfak, Y-Mutkal.



MEASURING GREEN KITCHEN QUALITY
(Y-MUTKAL) IN FOOD AND BEVERAGE OPERATIONS:
A STUDY ON NEVSEHIR

Taner ERDOGAN
Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Department of Tourism Management, Master’s Thesis, December 2017
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Aziz Gokhan OZKOC

ABSTRACT

The aim of the research is to measure the green kitchen quality of food and beverages
businesses in Nevsehir. This will determine the extent to which the applications that
make up green kitchen quality meet the size of the business, the level of customer
expectations in that area, and the level of customer expectations that are met by
businesses.

In the theoretical part of the study, in order to solve the empirical analysis of the
criteria for measuring the quality of green culinary in kitchen departments connected
to catering businesses, field research was carried out within the research and data
were collected by questionnaire.

Within the scope of this study, 39 tourism establishments and 414 customers were
selected for the sample of the research. It is aimed to fill the questionnaire by the
food and beverage businesses with face-to-face interview technique, withdrawal
from the hand, e-mail, etc. Customer surveys have been made available to the
customers to respond by dropping them out to these businesses and going to touristic
places in the region. Besides, some of the food and beverage enterprises among the
existing enterprises in Nevsehir province were excluded from the scope of the
research as they do not have any kitchen or services that we can measure the quality
of the y-kitchen quality, which is the subject of our research.

The data of this study were analyzed using appropriate analysis techniques in
computer environment. Frequency, percentage, ANOVA and t test analysis were
done in the study.

As aresult of the analyzes made, it was determined that 'Sustainable Food' dimension
has the highest values among the applications applied by the establishments while
'Sustainable Structure’ dimension has the lowest average. When customer
expectations are examined, it is seen that the highest expectation is in the dimension
of 'Energy Efficiency' and the lowest expectancy is in the dimension of ‘Disposable’.

When we look at the rates of meeting the customer expectations of the kitchens of
the food and beverages businesses in Nevsehir, it was determined that the rates in all
dimensions are high and the rates of meeting the expectations of the customers by
business establishments are generally parallel with general terms.

Key Words: Kitchen, Quality, Sustainability, Green kitchen, Y-Mutkal.
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GIRIS
Eskigaglardan itibaren yeme i¢gme gereksinimini karsilayacak ¢esitli hammaddeler ve
tiretim yontemleri denenmis, yerlesilen cografyanin, sahip olunan kiiltiiriin ve eldeki
olanaklarin farkliligina paralel olarak farkli mutfak anlayislar1 gelismeye baglamistir.
Glinlimiiz toplumunda ise insanlarin yeme igme aligkanliklar1 degismis, calisma ve
yasam sartlarinin da etkisiyle ev disinda yemek yeme ihtiyact dogmustur. Bu
ihtiyaglarin karsilanmaya calisilmasinin sonucu olarak yiyecek i¢ecek isletmelerinin

sayi1s1 artmistir.

Bu aragtirmanin amaci yiyecek igecek isletmelerinin ¢evreye uyumluluk diizeyini,
miisterilerin bu uygulamalari ne denli 6nemli buldugunu ve aligkanliklarini ne
diizeyde etkiledigini tespit etmektir. Isletmelerin iiretim yaparken dogaya verdikleri
zarar, kullandiklar1 tdrlinlerin ¢esidi ve kalitesi ile ¢evreye biraktiklar etkiler
anlasilmaya caligilacaktir. Ayni1 zamanda bu caligsma ile yiyecek igecek isletmelerinin
miisterilerinin isletmelerden siirdiiriilebilirlik ¢cergevesinde beklentileri tespit edilerek

isletmelerin bu beklentileri karsilama diizeyi ortaya konulacaktir.

Bu calisma ile Nevsehir’de bulunan 3, 4 ve 5 yildizli oteller ve 6zel isletme belgeli
tesislerdeki yesil mutfak kalitesi ve miisteri beklentilerine yonelik elde edilen sonug
ve bulgularin literatiire katki saglayacagi disiiniilmektedir. Ayrica elde edilen
sonuclarin yiyecek icecek isletmesi calisanlarina, yoneticilerine ve oOrglitlerine bu
konularda yasayacaklar1 sorunlarin ¢oziimlenmesi yoniinde bir kaynak niteliginde
olacagi ve bu konudaki eksikliklerin giderilmesi i¢in bilgilendirme yapilmasi yolu ile

sektore 151k tutacag diisliniilmektedir.

Arastirmanin teorik kisminda detaylandirilan yesil mutfak ve kalite konularinin

ampirik bazda ¢6ziimlenmesi amaciyla, aragtirma dahilinde alan arastirmasi yapilmis



ve veriler anket yardimiyla toplanmistir. Belirlenen Ol¢me araglari, miisteri
beklentilerini, yani miisteriyi, kalitenin belirleyicisi olarak kabul eder. Bu dogrultuda
oncelikle, miisterilerin ¢evreye duyarli mutfak uygulamalar1 konusunda
isletmelerden beklenti diizeyleri standart deger olarak ele alinir. Ayni ¢evreye duyarl
mutfak uygulamalart konusunda igletme uygulamalar1 da ortaya konur ve aradaki
farkin hesaplanmasi ile bir kalite diizeyi elde edilir. Ayrica isletme uygulamalar1 ve
miisteri beklentileri diizeyinin karsilanmasi beklentilerin karsilanma orani hakkinda

fikir sahibi olmaya imkan verir.

Arastirmanin birinci  boliimiinde mutfak kavrami, mutfak kavraminin tarihsel
gelisimi ve mutfagin bolimlerinden bahsedilmistir. Yiyecek igecek isletmelerinde
mutfak departmaninin organizasyon biiyiikliiklerine gore degisiklikleri ve bu
farkliliklardan dolayr mutfak icerisindeki personelin is tanimlar1 {iizerinde

durulmustur.

Arastirmanin ikinci kisminda ise kalite kavrami ve tarihgesinden, yiyecek igecek
isletmelerinde kaliteye yonelik ¢aligmalardan, yesil mutfak kavrami ve tarihgesinden,
iilkemizde ve dilinyadaki yesil mutfak uygulamalarindan ve Orneklerinden

bahsedilmistir.

Son kisimda ise g¢evreye duyarli mutfak uygulamalarinin isletmelerce uygulanma
sikligina ve uygulamalar konusunda miisteri beklentilerine bakilarak Nevsehir’deki
isletmelerin konuya dair uygulamalarinin miisterilerin beklentilerini ne o6lgiide
karsilandig1 Ol¢lilmiistiir. Yapilan Olglimler sonrasinda miisteri beklentilerini
karsilama diizeyinde yetersiz kalan ifadelerle ilgili yorumlar yapilmis ve sektore

faydali olmasi umulan tavsiyelerde bulunulmustur.



I. BOLUM
MUTFAGIN TANIMI VE YAPISI

1.1. Mutfak Tanimi

Yemek, bireyin en temel gereksinimlerinden biridir. Prehistorya donemine ait
yapilan incelemelerde, insanoglunun beslenebilmeleri icin magaralarda yasadigi
donemlerde bile yemeklerin pisirilmesi i¢in ayr1 bir yer ve arag-gere¢ kullandiklar
goriilmektedir. Tlkel tekniklerle yemeklerin pisirildigi mutfagin, ilerleyen zamanlarda
insanlarin sosyo-kiiltiirel gelisimine paralel olarak degisime ugradig1 goriilmektedir.
Ik baslarda bitkisel besinleri bulup toplayan, hayvansal besinleri izleyip avlayan
insan, zaman icerisinde bazi buluslariyla beslenme aligkanliklarini degistirmistir.
Insan zamanla yiyecekleri biriktirmeye, pisirmeye, iiretmeye ve hayvanlar
evcillestirmeye baslamistir. Atesin kesfinden sonra besinler icin pisirme teknikleri

gelistirilmistir (Giritlioglu, 2008: 32).

Hem toplumsal hem ulusal kimligi olusturan yemek, toplumsal siireglerle bir¢ok
degisim ve gelisim gostererek, o toplumun gelenegini olusturmus ve bir ¢esit sanat
halini almigtir. Yeryiizlinlin vazgecilmez bir pargasi olan yemek, binlerce yildir farkli
amaglarla degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeler giliniimiizde hala devam

etmektedir (S6kmen, 2010:165).

Mutfak kavrami dilimize Arapga’dan gelmis bir kelimedir ve en genis tanimu ile
“yemek pisirilen yer, as dami”dir (Tirk Dil Kurumu). Arapga’daki ‘matbah’
kelimesi Tiirkce’de de mutfak olarak telaffuz edilerek giliniimiize dek gelmistir.
Mutfak kavramina, hem igerisinde bulundugu toplumun kiiltiirel yap1 hem de o
toplumda yemek tiiretiminin yapildig: fiziksel alan olarak iki baslik altinda bakilmas1

gerekmektedir. Mutfak kavramina kiiltiir olarak bakildiginda, yiyecek ve iceceklerin



hazirlanmasi siiresince kullanilan ara¢ ve gerecler, yemek pisirmenin piif noktalari,
yemek torenleri ve bunlarin tiimiinii igerisine alan o topluma ait olan Kkiiltiire
denilmektedir. Bu acidan bakildiginda mutfak, sadece bir ulusun hazirlanmis olan
yiyecek ve i¢ceceklerini degil ayn1 zamanda bu yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi ve
servis edilmesine iliskin yontemler, servisinde kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin
konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bununla iliskili tiim ayrintilar1 igcermektedir.
Bu tanimlamaya Tiirk mutfagi, Fransiz mutfagi, Hindistan Mutfagi, Italyan Mutfag:,
Meksika mutfagi gibi diinya ¢apinda iin yapmis mutfaklar 6rnek olarak verilebilir.
Fiziksel bir alan olarak mutfak, “hedeflenen miktar, kalite ve standartlarda yiyecek
tretiminin yapildigi alanlar” seklinde tanimlanabilir. Mutfak fiziksel alan ile
iligkilendirildiginde bir ev mutfagi ya da otel mutfagi O6rnek olarak gosterilebilir
(Gvion ve Trostler, 2008: 950; Aktas ve Ozdemir, 2007: 3-5). Fiziksel alan ile
mutfak tanimlandiginda {izerinde 6nemle durulmasi gereken bazi dzellikler vardir.

Bu &zellikler sunlardir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 5):

¢ Yiyecek ve iceceklerin belirli araliklarla depolanmasi,

¢ Yiyecek hazirliginin belirli miktarlarda ve kalitede yapilmasi,
e Yiyecegin pisirilmesinin belirli miktar ve kalitede olmasi,

e Hazirlanan ve pisirilen yiyecek ve i¢ecegin tiiketilmesi,

¢ Tiim bu islemlerin gectigi bir alan.

Otel isletmelerinde mutfak, yemek yiyecek konuklarin farkli 6zellikleri dolayisiyla
stirekli olarak degisiklik gosteren bir yapi halindedir. Otelde konaklayan kisi sayis1
ve bu kisilerin yapisinin farklilik gosteriyor olmast mutfak kavraminin otel
isletmeleri acisindan fiziksel bir alan olarak incelenmesini gerektirmektedir.
Konuklarin beslenme gereksinimleri ve beklentileri dogrultusunda yemek iiretiminin
gerceklestirildigi bir alan olan mutfak otel isletmelerinin ¢ok dnemli bir boliimiidiir.
“Sunulan yiyecek ve icecek hizmetlerinden belirli bir oranda kar elde etme amacini
tagityan otel mutfaklari; ¢alisan personeli, calisma ortami ve arag-gereglerinin uyumlu
iliskileri sonucu ortaya ¢ikan iiretim faaliyetlerini i¢cine alan bir boliimdiir” (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 5-6).



Mutfak, otel isletmelerinin en Onemli birimlerinden biridir. Hammaddesinin
konusunda uzmanlasmis kisiler tarafindan se¢ildigi, iretiminin belirli kosullar altinda
bir diizen icerisinde gergeklestirildigi ve nihai tiiketicisinin begenisine sunuldugu
yerdir. Mutfakta iiretilen yiyecekler; insan, arag-geregler ve mutfagin fiziksel alani
gibi {ic 6nemli iiretim faktoriinden olusmaktadir. Uretim faktorlerinin, otel
miisterilerinin beslenme gereksinimlerini ve yiyecek hizmetleriyle ilgili beklenti ve
arzularim karsilamasi onemlidir. Otel isletmelerindeki mutfaklar, her tiirli gida
maddesinin islenerek yemeklerin hazirlandigi, misafirlere servis edilmeye hazir hale
getirildigi yerdir. Dolayisiyla otel mutfaklari, iretilen her yiyecek ve hizmetin

kalitesinden sorumludur (Giritlioglu, 2008: 34).

Yiyecek-igecek maddeleri ile insanligin tanigmasindan sonraki dénemlerde, insanlik
tarihindeki onemli olaylar sonucunda yiyecek-igecek sektorii ve restoranlar ortaya
cikmistir. 11k yiyecek-igecek isletmesinin nerede ve ne zaman kuruldugu kesin olarak
bilinmemekle beraber, cogu yazara gore zaten 1600’1l yillara kadar profesyonel bir
yiyecek-icecek isletmeciliginden bahsetmek s6z konusu degildir. Profesyonel
anlamda ilk isletmelerin, Fransa’da burjuva rejiminin dagilmas: doneminde ortaya

ciktig1 kabul edilmektedir (Sarusik ve Hatipoglu, 2009).

Insanlar, hayvanlari ehlilestirdikten sonra bu hayvanlardan elde ettikleri iiriinlerin
tat ve yapisini degistirmeyi de 6grenmiglerdir. Buna Ornek olarak Asyalilarin ilk
olarak inek siitlinden peynir ve tereyagi elde etmis olmalari. Bazi toplumlarda sarap
tiretilmis bazilart ise yiyeceklerin kokularim1 degistirmek i¢in baharat ve kokulu
otlar kullanmiglardir (Cakir, 2010: 5). 18. ve 19. yiizyillarda yemek pisirme arag
geregleri teknik ilerlemeler ile degisime neden olmustur. Arag gereclerin degisime
ugramasiyla yemek pisirme yontemlerinin de gelismesini saglamis, ihtiyag¢larin
farklilagsmasindan sebebi ile de mutfak, yonetimi ve mimarisi gibi bircok konuda

degisime ugramistir (Kiigiikaslan, 2011: 25).

Mutfagin gelisiminin altin ¢ag1 klasik mutfak, biiyiik as¢c1 Marie Antonie Careme ile
1800’11 yillarda baglamistir. Yine Careme gibi biiyiik bir usta olan Georges Escoffier
ile kapanmigtir. Careme, Polonya Krali I. Alexander. Fransa Disisleri Bakan

Talleyrand, Baron Rotschild ve Rus Car1 gibi onemli mevkilerdeki kisilerin



ascibasicisi olarak ¢alismustir. Kiigiik bir restoranda ¢irak olarak ise alinan Careme,
bu calistig1 restoranda yemek sanatinin temelini 6grenme firsatt bulmustur. Paris’e
giderek yemek {retimi konusunda kendini gelistirmis ve ascibagi unvanim
kazanmigtir. Careme kendi yasamini, ascilik sanati ve klasik mutfak hakkindaki tim
detaylar1 gelecek kusaklara aktarmaya adamistir. Ayni zamanda Careme, klasik

mutfagi olusturan mutfak sefi olarak tarihe adini yazdirmistir (Cakar, 2010: 7).

Glinlimiizde toplumun degisen 6zelliginden de kaynaklanan disarida yemek yeme
aliskanliklar1 yayilmistir. Bunun etkisinde insanlarin gelirlerindeki artis, farkli damak
tatlarim1 denemelerine, bos zaman geg¢irme artisina neden olmustur (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 20).

1.2. Mutfak Departmaninin Isleyisi

Mutfak ile alakali operasyonlardaki is ve islem gruplar1 goéz Oniine alindiginda
mutfaktaki boliimler; tedarik, teselliim, depolama, iiretim ve bulasikhane seklinde

siralanabilir (Sever, 2016).

1.2.1. Satin Alma

Otel isletmelerinin mutfaklarinda iiretim, yemek pisirme seklinde gerceklesir, yemek
pisirmede kullanilan hammaddeler ¢ok c¢esitli yiyecek malzemelerinden
olugmaktadir. Bu hammaddeleri otel isletmelerinin kendileri iiretemeyeceklerine
gore bunlarin elde edilmesi sorunu ortaya cikmaktadir. Otel isletmeleri bu
sorunlarim satin alma iglemlerini yerine getirmek yoluyla ¢ézmektedirler. Ancak
satin alma islemleri genis anlamda sadece yiyecek malzemeleri ile sinirh
kalmamakta, otelin diger boliimlerinin ihtiyag duydugu malzemelerin elde edilmesi

de bu konuyu ilgilendirmektedir (Ozdemir, 2001).

Mutfak isletmeleri i¢in satin alma siireci, iiretim i¢in ihtiya¢ duyduklari mallarin
temini i¢in tedarikgilerin {irlin listelerinden, fiyatlarin uygunluguna bakilarak, seffaf
bir sekilde temin edilme cabalar1 olarak ifade edilmektedir. Mutfak isletmeleri
acisindan tirlin kalitesini olusturacak etmenlerin basinda gelen bu siireg, isletme

ihtiyaclarmi isletme politikalarina uygun olarak karsilamaya yonelik bir faaliyettir.
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Satin alma, tedarik siirecinde gerekli iiriinlin, makul kalitede, ekonomik fiyattan,
dogru firma veya aracidan ve dogru zamanda tedarik edilmesi temellerine dayanir.
Isletmelerin, satin alma siirecinde tedarik ettigi iiriinleri depolama imkanin1 da goz

ard1 etmemesi gerekmektedir (Sever, 2016).

Etkin satin alma; iirlinlerin optimum miktarda istenilen kalitede ve dogru kaynaktan
elde edilmesi seklinde agiklanabilir. Satin almanin etkin bir sekilde
gerceklestirilebilmesi  i¢in  satin  almanin  amaglarinin  ortaya  konulmasi
gerekmektedir. Bir otel isletmesi agisindan satin almanin amaglar1 ise sunlardir

(Giritlioglu, 2008):

e Dogru iirlinii satin almak,
e Dogru nitelikteki iirlinti satin almak,
e Uygun iicret 6demek,

e Uygun saticilarla ilgilenmektir.

Bir otel mutfagi acisindan satin alma islemi ayni zamanda gereksinim duyulan
malzemenin en uygun kosullarda alinmasi ve isletmeye girisi i¢inde Onem
tasimaktadir. Bu wuygulama asamasinda meydana gelebilecek olas1 kagaklar
malzemelerin isletmeye yiliksek maliyetle girisine, stok kalitesinin ve hizmet

kalitesinin diismesine neden olabilecektir (Tiirksoy, 2002: 127).

Bir otel isletmesinde satin alma ile ilgili olarak verilebilecek kararlarin birtakim
faktorlerden etkilendigi de agiktir. Bu nedenle otel isletmelerinin satin alabilecekleri
yiyeceklerin fiyat, kalite, arz seviyesi ve tlriinii belirleyen bazi etkenlerden soz

etmek gerekir. Bunlar (Sever, 2016):

* Tarim ve hayvancilik
* Yiyecek isleme

* (ida yasalar

* (ida pazarlama

* (Gida hizmetleri seklinde ifade edilebilir.



1.2.2 Teslim Alma

Satin alinmas1 uygun goriilen {iriinlerin isletmeye kabuliinde kalite, miktar, ve fiyat
uygunluklarinin kontrolleri yapilarak isletmeye kabul edildigi béliimdiir. Isinde
uzman olan personel, periyodik kontrol, bir teslim alma standart ve programi, yeterli
teslim alma imkan1 ve donanimlar1 gibi faktorler dogru bir teslim alma igin son

derece onemlidir (Kocgak, 2012: 94).

Yiyecek malzemeleri belirli 6zelliklere gore (miktar, kalite gibi) satin alindiktan
sonra otel isletmesine gelir. Bu asamada teslim alma (teselliim) islemleri baglamig
demektir. Teslim alma ile otele kadar gelmis olan yiyecek malzemesinin el
degistirmesi s6z konusu olmaktadir. Bu nedenle teslim alma islemlerinden beklenen
faydanin elde edilebilmesi i¢in, isletmeye gelen yiyecek malzemelerinin satin alma
ozellikleri formundaki bilgilere uygun olarak kontrolleri yapilmalidir. Teslim alma
islemleri, biiyiik otel isletmelerinde satin alma bdliimiine baglh bir teslim alma
memurunca yapilirken, kiigiikk otel isletmelerinde bu gorevi isletme miidiiri,
yiyecek-icecek miidiirii ya da yardimcilar1 veya asg¢ibasi yerine getirebilmektedir.
Teslim alma islemi tesellim memuru tarafindan yapilacaksa, yiyeceklerin teslim
alinmasi sirasinda ¢ok sik olmasa da as¢ibasinin hazir bulunmasi mutfak-teslim alma
iliskisi acisindan 6nemlidir. Teslim almadan sorumlu olacak kisinin ise su islemleri

yapmasi gerekir (Ozdemir, 2001);

*  Yiyecek malzemelerinin miktar ve fiyatlarim, siparis fisi ve saticinin
elindeki faturayla karsilagtirarak dogrulugundan emin olmak.

* Yiyecek malzemelerini satin alma  Ozellikleri formuna  gore
degerlendirmek.

* Gerekli formlar1 diizenlemek ve bunlarin birer niishalarim muhasebeye ve
ambar memuruna ulastirmak.

* FEksik malzemeler hakkinda satici ile goriiserek gerekli diizeltmeleri
yapmak, muhasebe ve mutfagi bu konuda bilgilendirmek.

* Yiyecek malzemelerini mutfak ve ilgili depolara iletmek.

Giinliik olarak alman ve giinliik tliketilen yiyecek malzemeleri dogrudan mutfaga

iletilir. Bunun disinda kalan yiyecek malzemeleri ise uygun depolarda saklanmasi
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gerektiginden depo alanlarina ulagtirilir.

1.2.3. Depolama

Tedarik siirecinden ge¢mis ve teselliimii yapilmis {iriinlerin dogru sekilde saklanmasi
ve korunmasi i¢in igletmelerin yeterli biiytikliikte ve nitelikte depolara sahip olmasi
gerekmektedir. Deponun planlamasi ve insasinda yapisi, dayanikliligi, tasima
uzakliklarinin kisa tutulmasi, icerisindeki tasima araclarinin rahat hareket edebilecegi
koridorlarin bulunmasi, basit ancak etkili bir kayit sisteminin kurulmasi, yangina
kars1 onlem alinmasi gibi konulara 6zen gosterilmelidir (Kiiltlir ve Turizm Bakanligi,

2012).

“Depolar kullanilis amaclarina goére ana ve giinlik depolar olmak iizere ikiye
ayrilabilir. Ana depolar biiyiikk isletmelerde stoklarin uzun silire saklandigi,
malzemelerin ¢ikarilip glinliik depolara aktarildigi alanlardir. Giinliik gereksinimlerin
karsilanmasi i¢in mutfak igerisinde yer alan koltukalti depolardaki yiyeceklerin ise
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri dikkate alinarak, birbirine zarar vermeyecek bigimde
ana ya da giinliik depolanmasi gerekir. Saklanacak malzemelerin fiziksel ve kimyasal

Ozelliklerine gore de depolar gruplandirilabilir” (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2012).

Depolama yapilirken depolama alani igin fiziksel gerekliliklerinin saglanmasi ve
depolanacak iiriinler i¢in lizumlu olan 1s1 ve giivenlik denetimleri de etkin bir
depolama i¢in 6nemlidir (Kogak, 2012: 100). Depolanmis olan {iriinlerin isletmelerin

0z kaynaklar1 oldugu unutulmamalidir.

1.2.4. Uretim

Satin alma, teslim alma ve depolama asamalarindan sonra yiyeceklerin iiretimi
asamast gergeklesir. Yiyecek iiretimi asamasinda mamul ve yar1 mamullerin
pisirilerek, bunlarin miisteriye sunulmasi saglanmaktadir. Yiyecek dongiisiiniin 4.
adimi olan yiyecek iiretimi asamasi ise genel olarak dort asama halinde incelenebilir.
Bu asamalar1 ise (Aktas, 2002: 209-216);

e Yiyecek iiretimi kapsaminda menii planlamasi,

¢ Yiyecek iiretiminin planlanmasi,



¢ Yiyeceklerin fiziksel iiretimi,

¢ Yiyeceklerin porsiyonlanmasi ve servise sunulma asamasi olusturmaktadir.

Uretim boliimii, gida hammaddelerin temizlenerek kullanimlarma uygun ebatlara
getirildikleri pisirmeye hazirlandiklar1 bolimdiir(Aktas ve Ozdemir, 2012).
Hazirlanan iirlinlerin pisirme esnasinda yapisal oOzelliklerine dikkat edilmeli,

bozulmalara kars1 dikkatli olunmalidir (Kocgak, 2012).

1.2.5. Bulasik Yikama ve Cop Toplama

Uretim sirasinda kullanilan kazan, kepge, tencere, tava gibi mutfak bulasiklar
bulasikhanede el ile yikanmaktadir. Miisteri bulasiklar1 ise, mutfak ile servis alani
arasinda konumlandirilmis bulasik makineleri yardimiyla yikanmaktadir. Otel
isletmeleri mutfaklarinda bulasiklarin  yikanmasindan Steward adi  verilen
bulasik¢ilar sorumludur. Steward’lar sef steward’a bagl olan bir boliimde calisirlar.
Bu boliim yiyecek icecek boliimiine ya da mutfak sefine dogrudan bagli olarak
bulasiklarin yikanmasindan, ayni zamanda mutfaktaki ara¢ ve gerecler ile mutfak

alanlarmin temizliginden sorumludur (Ozdemir, 2001: 59-60).

Bulasikhane personelleri tiretim yapilirken veya servis bittikten sonra kirlenmis olan
ekipmanlar1 yikayip kurulamak ve diizenli bir sekilde muhafaza etmek islerinden
sorumludur. Personel ayni zamanda iiretim yapilirken ¢oplerin de toplanip

tasinmasindan sorumludur (Aktas ve Ozdemir, 2012: 60).

1.3. Mutfagin Organizasyon Yapisi

Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisinde birinci siray1 alan, fiziksel ihtiyaglarin en
Oonemlisi olan yeme ve igme, insan hayatinin da en temel ihtiyaglariin basinda
gelmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri, insanlik tarihi g6z oniine alindiginda, yeme
icme gereksinimlerinin karsilanmasi1 amaciyla ilk caglardan beri girisimcilerin

yapmis olduklar1 faaliyetler sonucu yasamdaki yerini almistir (Onbas, 2009: 16).

Yiyecek icecek isletmelerinin temelinde ise mutfak departmani yatmaktadir. Mutfak
departmani ise Insanlarin barinma ihtiyaci yaninda yeme ve igme hizmetlerini sunan

konaklama isletmelerinde, yiyeceklerin ayiklandigi, pisirildigi, saklandigi ve
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porsiyonlanarak servise hazir hale getirildigi departman olarak ifade edilmektedir

(Kayayurt, 2002).

Otellerde mutfaklar; personelleri, is sahalari, ara¢ gerecleri ve bunlarin birbiri ile
iligki ve etkilesimi ile {iretim faaliyetlerini igine alan birimlerdir. Tanima ayni
zamanda misafirlerin uygun bi¢imde saglikli beslenmesine ve memnuniyet
saglayacak derecede beklenti ve isteklerin karsilamasini da eklemek gerekmektedir

(Birdir, 1998: 7).

Mutfak, yiyecek ve igecek isletmesindeki hizmet siirecinin temelini olusturur.
Mutfakta hizmet iiretim siirecinde verimlilik i¢in, mutfak planlamasi, mutfagin
fiziksel Ozelliginin belirlenmesi, mutfakta kullanilacak arag-gere¢, mutfakta is
akiginin planlanmasi, hijyen ve giivenlik gibi konularin ayrintili planlanmas1 gerekir
(Kiigiikaslan, 2006). Bunun yaninda mutfagi planlanirken; ileride olusabilecek
aksamalarin olmamasi i¢in mimar, mal sahibi veya isletmeci, Mutfak sefi ya da

sorumlusu ve miiteahhidin ortaklaga ¢aligmalar1 gerekir (Tiirkan, 2005).

Mutfagin organizasyon yapist denilince, mutfakta yerine getirilmesi gereken isler ile
calisanlar arasindaki ve her bir calisan ile diger calisanlar aralarindaki iligkiler

butiini ifade edilmektedir.

Genel olarak “Organizasyon” kavrami 1s1ginda mutfakta Orgiit yapist kavrami
mutfagin amaci dogrultusunda mutfakta yapilacak islerin tanimlanmasi ve olanlarin
gruplastirilmas1  isini  gerceklestirmektedir. Bu  igler; yemek iiretimini
gergeklestirebilmek icin Oncelikle iirlinlerin temini i¢in anlagma saglayip teslim
almak, belirli stirelerle ve belirli sartlarda depolamak son olarak da pisirilerek servise
sunmak ve tiim bu isler boyunca gerekli genel temizlik kurallarina uyulmasini

saglamak seklinde siralanabilir.

Organizasyon ile ilgili yapilan ¢aligmalarin sonucunda mutfakta farkli alt birimler
ortaya ¢ikmakta, bu birimlerde ¢alisacak olan mutfak personelleri arasinda is boliimii
de hiyerarsik bir siraya gore belirlenmektedir. Boylece birimlerde g¢alisacak olan

ascilarin sorumluluklart yetkileri ve gorevleri belirlenecektir.
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Mutfakta nasil bir iiretimin gergeklestirilecegi gz Oniine alinarak {izerinde

calisilmas1 gereken bazi unsurlar vardir. Bunlar (Eraslan, 2013);

. Isletmenin 6rgiitsel yapis,

. Isletmenin biiyiikliigii ve tiirii,

. Isletmenin amaci ve hedefi,

. Isletmenin finansal yapis,

. Mutfagin fiziksel yapisi ve donanimlar,

. Uygulanacak monti,

. Hizmet sunulacak kitlenin sayisi,

. Personel sayis1 ve nitelikleri seklinde siralanabilir.

Bu unsurlar g6z 6niinde bulundurularak tasarlanmis bir mutfak organizasyon semasi,
yukarida saydigimiz unsurlarin boyutlarina gore sekillenebilir. Genel olarak ele

almak gerekirse mutfak organizasyon yapilari ii¢ sekilde incelenebilir.

1.3.1. Mutfak Tiirleri
Mutfak tiirleri, organizasyonun biiytikliiklerine gore kiiciik 6lgekli, orta dlgekli ve

biiylik 6lgekli olarak ii¢ baslik altinda toplanmaktadir.

1.3.1.1. Kii¢iik Olgekli Mutfak Tiirleri
Kiiclik mutfak organizasyonlarinda isletmeler yapilar1 geregi daha az personel ile
caligirlar. Bununla birlikte personelin kendilerini yetistirmesi ve arzu edilen

performansi géstermesi agisindan ¢ok uygun bir yapidir (Gokdemir, 2003).

Bu tip mutfak organizasyonlarinda sef as¢inin bilgisi ve becerisi ¢ok Onemlidir.
Mutfaktaki sevk ve idareden ascibasi sorumludur. Buna ek olarak mutfagin
icerisindeki islerin isleyisinden sorumlu yardimcilar1 bulunmaktadir. Calisanlara
daha c¢ok gorev diismektedir ve daha fazla emek harcarlar (Erarslan, 2013). (Bkz;
Sekil 1).
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Sef Asci

l J i

II1.Yardimer asgt II. Yardimer asg1 1. Yardimci as¢1

Sekil 1: Kiigiik Olgekli Mutfak Semasi

1.3.1.2. Orta Olgekli Mutfak Tiirleri

Bu tip mutfaklarda, kiigiik mutfaklara gore daha fazla mutfak kismi olusturulmustur.
Bu kisimlarda sorumlu ascilar calismaktadir. Bas as¢1 mutfagin yonetimi ve
isleyisinden sorumludur. Bunun yaninda diger kisimlarin ¢aligma ve isleyisini planlar
ve denetler. Kisim asc¢ilarinin yardimer sayist azdir. Ornek ekip; executive chef, sous
chef, poissonier, chef entremetier, chef patissier, yardimcilar, ¢iraklar (Erarslan,

2013). (Bkz; Sekil 2).

Sef

Sos asgisi Sebze Pastane Soguk Personel Yardimci
aseist aseist bolim ascist ascl

Sekil 2: Orta Olgekli Mutfak Semasi

1.3.1.3. Biiyiik Olcekli Mutfak Tiirleri

Bu mutfak organizasyonunda, hizmet sunulacak yapinin biiyiikliigii diisiiniildiigiinde,
mutfak kisimlar1 ve calisan personel sayisi oldukca artis gosterir. Organizasyon
yapisinin genisledigi bu tiir mutfaklarda, ag¢ibasinin ve calisanlarin hem nitelikleri
hem de sorumluluklar1 benzer oranlarda artmaktadir. Mutfak calisanlarinin gerek
bilgi ve birikimleriyle gerekse ekip icerisindeki yonetim ve iletisim kabiliyetleriyle,

sorunsuz bir biitiinii olusturacak sekilde uyumlu hareket etmeleri gerekmektedir.
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Ornek ekip; executive chef, sous chef, night chef, chef de garde manger, sauce chef,
chef poissonier, chef rotisseur, chef legumiere, chef entremetier, patissier chef,

breakfast chef, chef mont, yardimcilari, ¢iraklar (Erarslan, 2013). (Bkz; Sekil 3).

Ascibasgi

Ascibast I. Yard.

A 4

\ 4

Ascibasi II. Yard.

; 3 T 3 S

Pastane sefi Gece sefi

Sos Sefi Soguk bolim Izgara Sefi Kasaphane Sefi

P

\4 V} A\ 4 \4

Sebze ve Yumurta Balik sefi Ulusal mutfak Yedek sef
sefi sefi

» Sos Sefi
vardimeisi

v

Sos Asgilart

v

Yedek Asct

v

Stajyer

Sekil 3: Biiyiik Olgekli Mutfak Semasi

1.3.2. Mutfagin Boliimleri

Yiyeceklerin tiirlinlin, pisirme yontemlerinin farkli olmasi, hazirliklarinin farklh
asamalarda gerceklesmesi ve uzmanlik alanlarinin farkli olmasi gibi nedenlerle

mutfak kendi i¢cinde farkli boliimlere ayrilmaktadir.
Mutfagin Boliimleri; sicak bolimi, soguk boliimii, pastane boliimii, bulasikhane

boliimii, hazirlik, pisirme ve servis alanlaridir. Bu boliimler Demirtas (2010)

tarafindan su sekilde tanimlanmistir:
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Sicak Boliimii: Ticari amagh bir mutfaktaki is yiikii yogunlugunun en fazla oldugu
bir boliim olmasi nedeni ile yeri ve onemi oldukg¢a biiyiiktiir. Her ¢esit sicak

yiyeceklerin ve soslarin hazirlandig: bir bolimdiir.

Soguk Boéliimii: Her ¢esit soguk yiyeceklerin, salatalarin ve soslarin hazirlandig bir

bolumdur.

Pastane Béliimii: Biitiin pasta, tathh ve dondurmalarin iiretildigi, bununla birlikte
sabahlart kahvaltida verilecek olan ekmeklerin, kek, pogagca ve boreklerin

hazirlandig1 bir boliimdiir.

Bulasikhane Béliimii: Uretim veya serviste kullanilan ekipmanlarin temizlendigi
birimdir. Her malzeme kullanildig1 veya mutfagin belirli bir yerinde yikanir. Ancak

bu durum mutfagin Slgiisiine gore degisiklik gostermektedir.

Mutfagin boliimleri yine kendi arasinda farkli kisimlara ayrilmistir. Bunlar, hazirlik

alanlari, pisirme alanlari, servis alanlar1 ve depolar seklinde siralanmaktadir.

Hazirhk alanlari: Uretim igerisinde kullanilacak malzemelerin istenilen hale
getirilmesinde (soyma, dograma ve dilimleme gibi) bu birim kullanilmaktadir.

Birimin kendine ait evye ve dolaplar1 bulunmaktadir.

Pisirme alanlari: Yiyeceklerin {iiretiminin gerceklestigi alanlardir. Endiistriyel
anlamda farkli donanimlara sahip ekipmanlar yan yana konumlandirilmaktadir.
Kokulu ve dumanli ekipmanlarin havalandirma iinitelerine yakin yerlere kurulmasi

onemlidir.
Servis alanlari: Uretilen yiyeceklerin servis edildigi alanlardir. Soguk iiriinlerin

soguk kalmasi, sicak iiriinlerin ise sicak tutulmasi i¢in farkli ekipmanlar (soguk tabak

dolaplar, sicak tabak arabasi, bain-marie gibi) bu birimde kullanilmaktadir.
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Depolar: Yiyeceklerin kuralina uygun olarak uzun veya kisa stireli saklandig1 soguk
ve kuru depolar yer alir. Mutfak planlanirken dikkat edilmesi gereken baslica

hususlar sunlardir (Ciftei, 2014):

v' Mutfakta ozel ¢alisma kisimlar1 olmali (Soguk mutfak, sicak mutfak, sebze

hazirlik yerleri, kasaphane, depolar, pastana, vb.) gibi

\

Ozel galisma kisimlar1 arasinda bdlme bulunmali.

<\

Koridorlar herhangi bir kaza esnasinda rahat c¢ikilabilecek sekilde genis
olmali.

Restoran mutfaga yakin olmali.

Mutfaginin havalandirma diizenegi yeterli olmali.

Arag-gerecler yeterli olmali ve iyi monte edilmeli.

SR NEE NN

Yiyeceklerin kategorilerine gore ayrilmasi gereken soguk oda, buzdolabi,
derin dondurucu ve kuru depolarin yerinde ve yeterli olmasi gerekir.

v" Sogutmali mutfak diginda 6zel ¢6p odasi bulunmali.

1.4. Mutfak Departmaninda Gorevli Calisanlar ve Nitelikleri

As¢t Basi( Executive Chef): Otel isletmesinde hazirlanilan ve servis edilen tiim
yiyeceklerin istenilen kalitede olmas1 basta olmak iizere mutfakla ilgili tim ydnetim
ve organizasyondan sorumlu kisidir. Buna bati1 iilkelerindeki organizasyonlarda
‘Executive chef’ ya da ‘chef de cusine’ ad1 verilir. Mutfaktaki en genis yetkiye sahip

ist makam anlamina gelir (Bayram, 2011).

Asc¢t Bagt Yardimcist (Sous Chef): Mutfaktaki operasyondan sorumludur. Ekibin goérev
dagilimi, ¢aligma plan1 ve organizasyonlardaki mutfagin hazirligindan sorumludur.
Ascibast olmadigi zaman onun yerine bakar ve tiim sorumlulugu yiiklenir (Kozak,
2002). Mutfagin ihtiyaci olan malzeme ve iiriin siparislerini alir ve mutfak sefine bildirir.

Servis esnasinda mutfak ile restaurant arasinda iletisimi saglar (Kaya, 2000).
Boliim Sefi (Chef de Partie): Mutfakta yer alan departmanlarin birinci dereceden

sorumlu calisanidir. Boliim sefi bu konumu ile mutfak sefinin mutfaktaki konumuna ¢ok

benzer. Meniide bdliimii ile ilgili tiim yiyeceklerin hazirlanmasindan ve pisirilmesinden
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bizzat kendisi sorumludur. Boliimiinde calisan personeli yonlendirmeli ve onlari ise

motive etmelidir (Kozak, 2002).

Soguk mutfak, sicak mutfak, pastane, kahvalti, alakart, kasaphane ve personel olmak

tizere farkli mutfak kisimlar1 ve seflikleri bulunmaktadir.

Boliim Sefi Yardimcisi (Demi Chef de Partie): Bolim sefinin ¢alismalarina yardimci
olur. Bilgi ve tecriibesini artirmak iizere her tiirlii mutfak faaliyetlerini yakindan takip
eder. Boliim sefi izinli oldugu zaman onun yerine gecer ve tiim islerin eksiksiz yerine

getirilmesini saglar (Kaya, 2000).

Demi Chef: Bulundugu kisimla ilgili iistlerinin tayin ettigi goérevi en iyi sekilde
yapmakla sorumlu olan kisidir. Bunun yaninda gorevleri su sekildedir (Dokgoz,
2012):
e Isletmenin tutum, politikalarim ve hedeflerini iyi bilmek ve sistemlere
uyulmasini saglamak.
o Uretim asamasindaki recete ve standartlara uymak.
e Organizasyonlar i¢in yapilan hazirliklarin kontroliinii saglamak.
e Zayiatin asgari diizeyde olmasi i¢cin gayret sarf etmek.
e Kullanilan ekipman ve malzemeye 6zen gostermek.
e Bir ariza veya bakim-onarim gerektiginde kisim sefine bildirmek.
e Uretimde giivenlik kurallarina uymak.
e Uretim alaninda ki hijyen, temizlik ve diizeni saglamak.
e Uretimde karsilasilan bir sorunu kayit altmna almak ve koruyucu énlemler ile
ilgili gerekli adimlar1 atarak diizenleyici ve onleyici faaliyetler baglatmaktir.
e Uretimde gida giivenligini etkileyebilecek herhangi bir durumla

karsilagildiginda konuyu ilgili birime iletmek.

Komi (Commi): Acemi asc¢idir. Bagli bulundugu boliimdeki as¢inin yardimcisi
olarak calisir. Mutfakta bagli bulundugu boliime ihtiyag duyulan malzemelerin
depodan mutfaga taginmasini saglar. Servise ¢ikacak tabaklarin hazir bulunmasina

0zen gosterir. Zaman zaman basit yiyecek hazirliklaria yardimci olur (Kaya, 2000).
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Stajyer (Apprenti veya Trainer): Mutfagin isleyisini, sistemini, {riinleri ve
ekipmanlar1 tanimak amaci ile mutfakta bulunur. Meslege yeni baslamis olan stajyer

ogrencidir (Kiiciikaslan, 2006).

Yedek As¢i (Chef Tournant): isletmelerde izin kullanimlarindan kaynakl eksilmeler
de birimlerin personel ihtiyacini karsilayan ve doniisiimde yardimci olan yedek
as¢idir. Bu tlir ascilarin belirli bir boliimii yoktur. Mutfagin tim boliimlerinde

kendisini yetistirmis uzman bir as¢idir (Ciftgi, 2014).
Bulagsik¢i (Steward): Mutfaklarda kullanilan arag-gereclerin temizlik ve bakimini

yaparlar. Uretim oncesi, sirasi veya sonrasi kullanilan malzemelerin temizligi

saglanmas1 ve dagitilmasindan sorumludurlar (Kozak, 2002).
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II. BOLUM
MUTFAK DEPARTMANINDA KALITE VE YESIL MUTFAK
UYGULAMALARI

2.1. Kalite Kavram

Kalite kavrami tarihsel donem igerisinde ilk olarak M.O. 2150 Hammurabi
Kanunlarinda “Eger bir insaat ustasi bir adama ev yapar ve yapilan ev yeterince
saglam olmay1p ev sahibinin iistiine ¢okerek 6liimiine sebep olursa, o insaat ustasinin
bast ugurulur” ifadesiyle ortaya cikmistir. Siire¢ icerisinde Loncalar tarafindan
hammaddeler, siirecler ve trtinlerle ilgili kurallar konulmustur. Kalitenin kavram
olarak ortaya c¢ikist 19. yiizyilh bulmaktadir. Taylor’a gore kalitenin
gerceklestirilmesi icin calisanlarin uzmanlarin fikirlerine uymasi1 gerekmektedir.
Henry Ford ise kaliteyi yonetim fonksiyonlari igerisinde incelenmistir (Simsek,

2006).

Kalite “nasil olustugu” anlaminda latince kdkenli bir kelime olarak hizmet ve iiriiniin
gercekte ne oldugunu belirlemeyi ifade eder. Miisteri, isveren ve iggdrenin
memnuniyet ile {iriin veya hizmetin iyi-kotii olmasidir. Bagka bir ifade ile miisteri,
igveren ve lretim personelinin memnuniyetine iliskin tim g¢alismalardir. Kavram,
iiriin, hizmet ve yonetim alanlarinda pek ¢ok sekillerde ifade edilmistir (Bayer, 2016:

4);

Kalite kavramini; Juran “sartlara uygunluk”, Crosby ise “kullanima uygunluk” ve
Ishikawa da “kalite kontroliinii uygulamak, ekonomik, verimli ve tiiketici
memnuniyetini saglayan kaliteli {irlin tasarimi, liretim ve satis sonrasit hizmet”
seklinde ifade etmistir. Japon Sanayi Standartlar: (JIS) komitesi ise kaliteyi; “bir

irlin veya hizmeti asgari maliyet ile lireterek tiiketicinin ihtiyaglarina yonelik bir



tretim sistemi” seklinde tanimlamistir. Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu’na
gore kalite; bir iirlin veya hizmetin mevcut veya ongoriilen gereksinimleri saglama

yetenegi ne dayanan 6zelliklerin toplamidir (http://www.iso.org).

Kaliteye iligskin farkli kisiler tarafindan yapilan ¢esitli tanimlar incelendiginde,
kalitenin miisterilerin ihtiya¢ ve beklentilerinin kargilanmasi noktasinda miisteri
merkezli bir kavram oldugu ifade edilmektedir. Ihtiyac, istek ve beklentilerin
yogunlugu kaliteyi dinamik bir yap1 olarak karakterize etmekte ve siirekli degisim ve
gelisime agik birakmaktadir. Bu duruma gore orgiitte kalite, yalnizca iiriin hizmet
kalitesi bakimindan degil, organizasyonlar da tiim alanlarin ve isgérenlerin katilimi
ile biitiinlesik olarak ele alinmalidir (Odabasi, 2004: 131). Kalite; isletmelerin
verimliligi, iilkenin ekonomik istikrar1 ve toplumda kisilerin yasam standartlarini

belirlemede 6nemli rol oynamaktadir (Ruzevciusvd., 2007: 107).

Tirk dil kurumu’na(2017) gore kalite, “bir {iriiniin bilinen en iyi Ozellikleri
bilinyesinde tagimasi durumu” seklinde tanimlanmigtir. Kalite, mal ve/veya hizmeti
almakta olan kiginin belirtilen veya ima edilen ihtiyaclarmin karsilanmasindaki
yeteneklerini etkileyen biitiin karakteristiklerin toplamidir (Kinney ve Ralborn, 2011:

741).

Kalite, kaynaklarin elverisli bir sekilde kullanilmasini saglayan, mal ve hizmetlerin
kullanimin1 kolaylastiran, miisteri ve tiiketici gereksinimlerine gore hizmet ve iiretim
motiflerini egemen kilan ve isletmelerin kamusal islevlerini olumlu bir sekilde
olusturmasina imkan saglayan bir performans faktoriidiir (Dogan, 2000: 22). Kalite,
hedefe uygunluk derecesi ve bir {iriinliinlin miisteri ihtiyaclarint karsilama

yeteneklerine bagli nitelikleri olarak da tanimlanabilir (Kobu, 1999: 471).

Amerikan Kalite Dernegi kaliteyi; “bir mal veya hizmetin belirli bir zorunlulugu
kargilama durumunu olusturan 6zelliklerin tiimii” olarak ifade etmektedir. Avrupa
Kalite Organizasyonu ise; “bir mal veya hizmetin miisteri istek ve beklentilerine

uygunluk durumu” olarak agiklamaktadir (Acuner, 2003).
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Kalite, {irlin veya hizmete yonelik miisteri beklentilerini tam anlamiyla
karsilayabilecek sekilde kurulmus ve oOlgiilebilir niteliklere sahip olan sistemler
biitiintidiir (Mishra ve Sandilya, 2009: 117; Bhat, 2010: 1). Feigenbaum f{iriin ya da
hizmet kalitesini; “Bir {iriiniin veya hizmetin kalitesi, tiiketici ihtiyaglarini miimkiin
olan en ekonomik seviyede karsilamayir amaglayan miihendislik, imalat, kalitenin
idamesi ve pazarlama Ozelliklerinin bilesenidir” seklinde tanimlamaktadir

(Feigenbaum, 1991: 7).

Turizm agisindan kalite ele alindiginda ise turizm sektoriiniin birtakim o6zellikleri ile

birlikte tanimlanabilir (Tavmergen, 2002):

e Kalite miisterinin ihtiyaclaridir,

e Turizm {iriinii i¢in kalite, miisterilerin beklentilerine uygunluktur,

o Kalite siirekli basaridir. Mitkemmellige dogru stirekli geligimdir,

e Sifir hata ile sunulan hizmettir,

e Turizmde kalite miisterilerin yardimiyla Olgiilebilen ve memnuniyet ile orantili

bir kavramdir.

2.1.1. Kalitenin Temel Unsurlari

Deming’in “kalite, kullanima uygunluktur” tanimindan da goriildigi gibi kalite iki
bilesenden olusmaktadir. Bu bilesenlerin ilki, istenilen ozellikler; ikincisi, bu
ozelliklere uygunluktur (Simsek, 2001: 19). Gitlow, bu bilesenlere performans
kalitesini de eklemis ve kaliteyi iyilestirme arzusunda olan ydneticilerin kalitenin bu
lic bilesenini dikkate almasi gerektigini belirtmistir (Bozkurt, 2010: 19). (Bkz; Sekil
4).

Tercih edilen 6zelliklerin
tasarimda yer almasi

Kullanim Kalitesi Uri.i.niin .kullgn.lm stiresi iginde
de 6zelliklerini korumasi

Gergeklestirilen tiretimin
tasarimda belirtilen

Tasarim Kalitesi

Uygunluk Kalitesi

Sekil 4: Kalite Olusumundaki Temel Unsurlar
Kaynak: Simsek, 2001: 19; Efil, 2010: 239; Has, 2015: 63.
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Bir iirtin ya da hizmetin kalitesinin karakteristik 6zelliklerinin belirlemesinde;
miisterilerin istek ve ihtiyaclari, pazar icerisindeki rekabet durumu, iiriin ya da
hizmetin tasarimi, kullanim amaci, fiyati, satis stratejileri, kullanilan malzemeler,
tiretim asamasindaki kontroller, miisteriye sunumu vb. faktorler etkilidir. Kalitenin
karakteristik Ozellikleri g6z Oniinde bulundurularak, isletmelerde iiriin ya da
hizmetlerin kalitesini gelistirmek ve iyilestirmek amaciyla yoneticiler kalite
unsurlarina dikkat etmelidirler. Bu unsurlar asagidaki gibi kisaca agiklanmaktadir

(Frratli, 1983:2; Toz, 2007: 54-56).

Tasarim/ Yeniden Tasarim Kalitesi: Tasarim kalitesi, miisteriyi memnun edecek bir
iirin veya hizmet kalitesinin olusabilmesi igin Oncelikle isletmelerin hizmet
sunduklar1 miisterilerin kim olduklarin1 ve miisterilerin nasil bir hizmet ya da iiriin
istediklerini 6grenmeleri bunlarin spesifikasyonlarini belirlemeleri demektir (Sevim,
1999: 5). Ilk basta miisteri arastirmalari ve iiriin veya hizmetin o6zellikleri
belirlenmelidir. Bu belirlenen iirlin veya hizmet kavraminin gelistirilmesi pazarlama,
satig sirasinda ve sonrasindaki islemler, isletme igerisinde personelin isbirligi
icerisinde bulunmasi ile saglanir. Ayrica iirlin veya hizmetin siirekli olarak
tyilestirilmesi cabasi icerisinde miisterilerin istek ve ihtiyaclarinin goéz Oniinde
bulundurulmasi ve satig sonrasi iglemlere dnem verilmesi gerekmektedir (Byrne,

1998: 435-442).

Miisteri arastirmasi, istek ve ihtiyaclarinin belirlenip aciga kavusturulmasi; satis
analizleri, misterilerin bugiinkii ve gelecekteki istek ve ihtiyaclarinin belirlenmesi;
satig sonrasi iglemler ise miisterilerin hizmet kalitesi ile ilgili sahip oldugu bilgilerin
sistematik olarak toplanmasidir (T6z, 2007: 54). Tasarim kalitesinde, tercih edilen
ozelliklerin iirlin veya hizmetin dizayninda yer almasi s6z konusudur ve biiyiik

Olciide zevke, ihtiyaglara ya da tercihlere baglidir (Kavrakoglu, 1996: 12).

Isletmeler igin en uygun tasarim kalitesinin saptanmasindaki ilk faktdr, iiriin ya da
hizmet kalitesinin miisteri acgisindan degeri ile lireticiye olan maliyetin olas1 bir
diizeyde bulunmasi siirecidir. Ikinci faktor ise kalitenin iireticiye olan maliyetinin,

kalite degerinde tam tersine bir gelisme gostermesidir. Bu ters gelisme kalite diizeyi
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ylkselmesi ile maliyetler 6nce yavas sonra biiylik bir hizla artar. Maliyette goriilen
bu hizli artisin temel sebebi teknolojik imkanlarin yetersiz kalmasidir. Bunun
sonucunda belli bir kalite diizeyine ulastiktan sonra kaliteyi artirmanin iyice

zorlasmasidir (Kobu, 1987: 121). (Bkz; Sekil 5).

Spesifikasyonlarin Miisteri
Bildirilmesi < »  Gereksinimlerinin
Belirlenmesi
Kavram ve
Spesifikasyonlarin
TEDARIKCILER—| Isletmeye Bildirilmesi L MUSTERILER
ISLETME

Sekil 5: Tasarim Kalitesi
Kaynak: Bozkurt, 2010: 19.

Uygunluk Kalitesi: Kalitenin ge¢misten gilinlimiize kadar olan hemen hemen biitiin
tanimlar1 igerisinde bulunan uygunluk kavrami kalitenin neye gore uygun olmasini
aciklamaktadir. Uygunluk kalitesi {lirtin ya da hizmetlerin tasarim &zellikleri
arasindaki uygunluk yani tasarim 6zelliklerinin karsilanma derecesidir (Gedik, 2007:
23). Uygunluk kavrami standartlara uygunluk, kullanima uygunluk, maliyetin
uygunlugu ve agiga cikmamis gereksinimlere uygunluk olarak dort asamada

incelenmektedir (T6z, 2007: 55). (Bkz; Sekil 6).

Spesifikasyonlarin Miisteri
Bildirilmesi < »  Gereksinimlerinin
Belirlenmesi
) l Uygunluk . T .
TEDARIKCILER—¥ ——» MUSTERILER

ISLETME

Sekil 6: Uygunluk Kalitesi
Kaynak: Bozkurt, 2010: 21.

Performans Kalitesi: Miisteriler tarafindan satin alman {iriin veya hizmetin pazar
asamasinda ve sonrasindaki performans diizeylerinin analiz edilmesidir. Bu analiziler
igerisinde satis sonras1 hizmetler, bakim-onarim, giivenilirlik, nakliye gibi desteklerin
yani sira miisterilerin herhangi bir neden ile iiriin veya hizmeti tekrar neden tercih

etmediginin arastirilmasidir (Gedik, 2007: 23). Analizlerin sonucunda olusan kalite
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kayiplarindaki olumsuz etkiler iki kaynakta aranmaktadir. I1ki {iriin veya hizmetlerin
miisterilerin istek ve ihtiyaglar1 dogrultusunda {iretilmedigi durumlar ikinci ise {iriin
veya hizmetlerdeki kalite 6zelliklerinin ¢ok fazla degismesi ile olusmaktadir (Mehrez

ve digerleri, 1997: 93- 96). (Bkz; Sekil 7).

Spesifikasyonlarin Performans Yolu ile
Bildirilmesi < »  Miisteri Tatmini
. l . Yeniden Tasarim .. T .
TEDARIKCILER—» ——» MUSTERILER
ISLETME

Sekil 7: Performans Kalitesi
Kaynak: Bozkurt, 2010: 22.

Isletmeler iiriin ya da hizmetlerdeki kalite kaybin1 genisletilmis siirecin performans
asamasina aramalidirlar. Isletme igerisinde olusturulan ekip calismalar1 bu siirecin
gelistirilip, iyilestirilmesi i¢in bir dnkosuldur. Kalite kayiplarin1 engellemek icin
oncelikle iyi bir ekip ¢alismasinin olusturulmasi gerekir. yi bir ekip calismasimin da
saglanabilmesi i¢in Oncelikle uygun c¢alisma ortaminin yaratilmasi gerekmektedir.
Uygun caligma ortami ile ilgili dikkat edilmesi gereken asagida ifade edilmistir

(Wallace, 1999: 47-51):

e Ekip calismasinin 6nemi vurgulanmadir.

e Hatali iirlinlerin tespit edilmesi yerine, tekrar hatali {iriin ile karsilasmamak icin
tiim ¢abalara sarf edilmelidir.

e Personel i¢in siirekli egitim verilmelidir.

e Personele kalite kaybin1 6nemek igin saglanan siiregte tesviklerde bulunulmasi
gerekir.

e Personele is ile ilgili tiim yetki ve sorumluluklar verilmelidir.

e Tiim personel i¢in isin tam ve dogru yerine getirilebilmesini saglamak adina
saglikli ve emniyetli i ortami temin edilmelidir.

e Isletmenin amag ve politikalar1 personele anlatilmali ve personel bu konularda

tesvik edilmelidir.
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2.1.2. Kalitenin Ozellikleri ve Boyutlari

Kalite ¢ok boyutlu bir kavramdir ve literatiir incelendiginde kalite iizerinde fikir
ayriliklarmin oldugunu sdyleyebiliriz. Ote yandan kalite boyutlar1 incelenirken de
pek cok farkli yorumla karsilasilabilir. Ayrica kalitenin farkli farkli ozellikler

tastyabilecegini de sdyleyebiliriz.

En basit ve genel haliyle kalitenin 6zellikleri iki boyutta incelenebilir. Bu boyutlar

objektif ve subjektif 6zelliklerdir.

Objektif 6zellikler insan unsurunun disinda kalan 6zelliklerken, siibjektif 6zellikler,
objektif Ozelliklerin algilanmasit sonucu olusan her tirli fikir, diisiince ve
duygulardir. Bu noktadan yola ¢ikarak kalite ile ilgili diger kavramlar arasinda da bu

iki boyutlu ayrim yapildiginda asagidaki Tablo 1°de drnek olarak gosterilebilir.

Tablo 1: Kalitenin Boyutlari

OBJEKTIF SUBJEKTIF
e Olii e Duygu
e Say1 e Heyecan
e Veri e Motivasyon
e Formiil e Beklenti
e Problem e Tatmin
e Kontrol Kart: e Ihtiyag
e Kusur e Tercih
e Maliyet e Deger Yargisi
e  Procces (Siirec) e Algilama
e  Teknik e Amag
o QGrafik e Tavir
e Siire e Tutum
o  Test e Saygl

Kaynak: Peskircioglu (1993)’dan akt. Buyruk, 1999: 43

Kullanim agisindan kalitenin bes 6zelligi oldugu anlasilmaktadir. Bunlar; teknolojik
act (saglamlik, sertlik), psikolojik a1 (statii, estetik), zaman uygunluk acis1
(glivenirlik, erisilebilirlik), sdzlesme agis1 (garantiler) ve etik ac¢idan (diiriistliik, satis

gorevlisinin samimiyeti) olugsmaktadir. Kalite denince akla dort boyut gelmektedir ve
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bunlarin hepsi de pazarlama faaliyetlerinin basarisinda genellikle esit agirlikli olarak
onem tasimaktadir. Bu dort boyut tasarim kalitesi (liretimden Once planlanan),
uygunluk kalitesi (gereksinime cevap vermesi), 6zellikler (iirlin veya hizmetin sahip
oldugu nitelikler) ve alan hizmeti (satis sonrasi hizmetler) olarak belirlenmistir.

Asagidaki sekilde bu dort boyut gdsterilmektedir (Sanlitiirk, 2011): (Bkz; Sekil 8).

/ Pazar Arastirmasinin Kalitesi
Tasarim » Kavramin Kalitesi
Kalitesi .
Ozelligin kalitesi
Teknoloji
Uygunluk / Isgiicii
Kalitesi Yénetim
Giivenilirlik
Ulagilabilirlik
.| Miilkiyet Hakk1
\ Lojistik Destek
. : Dakiklik
Alan Hizmeti Uygunluk Ilkesi
”| Rekabet

Sekil 8: Farkli Ele Alinan Kalite Boyutlart
Kaynak: R. G. Schroeder (1985), Operations Management, New York : McGraw Hill, 5.563-590

Bunun yandan kalitenin en Onemli 0Ozelligi, etik anlamda {ireticinin emeginin,
tiiketicinin ise, hem emegi hem de kazandig1 paranin karsiliginin alinmasindaki temel
deger olarak tasidigi anlamdir. Bunun yaninda kalitenin diger ozellikleri de su

sekilde siralanabilir (Agan, 2016):

e Kalite bir 6nlemdir, sorunlar ortaya ¢ikmadan dnce ¢oziimlerini olusturur.
e Uriin ve hizmetlerin yapisma tasarim yoluyla istiinliik ve kusursuzluk arayisini

katar.
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e Kalite, miisterinin tatminidir. Uriin ve hizmetin ne kadar iyi oldugu konusunda
son kararm verdigi memnunluktur.

e Kalite, verimliliktir. Islerini yapabilmek igin gerekli egitimden gecen, ihtiyag
duydugu arag-gerec ve talimatlarla desteklenen personelden elde edilir.

e Kalite, esnekliktir. Talepleri karsilamak i¢in degismeyi goéze almak ve bu konuda
istekli olmaktir.

e Kalite, etkili olmaktir. Bir programa uyarak, isleri dogru ve zamaninda
yapmaktir.

o Kalite, bir siiregtir, siiregelen bir gelismeyi kapsar.

e Kalite, bir yatirnmdir. Uzun donemde bir isi ilk defada dogru olarak yapmak,
hatay1 sonradan diizeltmekten daha ucuzdur.

e Kalite, kusursuzluk arayisina sistemli bir yaklagimdir.

Kalitenin cesitli agilardan incelenmesinde en kapsamli calismalardan birini yapan
Garvin  (1987: 103-104), tiiketicinin algiladig1  kaliteyi sekiz  boyutta
degerlendirmistir. Garvin (1987) kalitenin boyutlarini su sekilde ele almistir:

Performans: Uriin veya hizmetin temel faaliyet 6zellikleri, iiriiniin fonksiyonlarini
yerine getirme niteligidir. Ornegin, bir otomobil igin hiz, konfor vb. zelliklerinin

nasil oldugu o otomobilin performansini yansitir.

Ozellikler: Uriinii veya hizmeti kullanic1 igin daha ¢ekici hale getiren, {iriiniin temel
ozelliklerinin yam1 sira arti ozellikleridir. Ornegin, cep telefonunun internete

baglanabilmesi veya otomobilin kendi kendini park edebilmesi gibi.

Giivenirlilik: Uriiniin kullanom o6mrii icinde kendisinden beklenen biitiin
fonksiyonlar1 tam olarak yerine getirip getirmediginin 6lgiitiidiir. Uriiniin kullanim
omrii boyunca bakim-onarim maliyetleri arttikca daha da Onem kazanan bir

ozelliktir.

Uygunluk: Bir iirlinlin daha 6nceden belirlenmis olan standartlara isleyis ve tasarim

acisindan uyup uymama oranidir. Uriiniin ne derecede kaliteli oldugu konusunda
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fikir verebilmektedir. Standartlardan uzakligi veya yakinlig1 kalitesi kalitesiz

yargisini olusturur.

Dayamikhhk: Uriiniin kullanilabilir émriiniin uzunlugudur. Ornegin, bir ¢amasir

makinesinin kullanim émrii doluncaya kadar yaptig1 yikama sayis1 gibi.

Hizmet Goriirliik: Uriin bozuldugu zaman ¢ok hizli, kolay ve giivenilir bir sekilde

tamir edilebilmesi 6zelligini ifade etmektedir.

Estetik: Uriiniin ¢ekiciligi ve duyulara hitap edebilme yetenegidir. Bireyin bes duyu
organi ile verdigi tepkiler kisisel tercihlerini gostermektedir. Renk, ambalaj, bi¢cim
gibi Ozellikler iiriiniin performansmni dogrudan etkilememekle beraber, tiiketici

begenilerine yonelik estetik 6zellikler olarak nitelendirilebilmektedir.

Algilanan Kalite (itibar): Estetik boyutu gibi 6znel olarak algilanan bir ézelliktir.
Bagka bir ifade ile iiriiniin gelistirdigi imajdir. Ornegin {iretimi konusunda uzun yillar
onderlik yapmis bir firmanin yeni c¢ikarttigit modelini, bu markaya giivenen

tiikketicilerin biiyiik bir boliimii tarafindan kaliteli olarak algilanmas1 gibi.

2.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Kaliteye Yonelik Calismalar

Hizmet sektorii icersinde yer alan yiyecek-icecek isletmelerinin ¢iktilari, iiriin ve
hizmetlerin bir bilesimi oldugundan, kaliteyi yalnizca bir hizmet veya bir iiriin
acisindan tanimlamak tam bir tanimlama olmayacaktir. Bundan dolay1 bir yiyecek-
icecek isletmesi i¢in gegerli kalite tanimi, hem iirlinleri, hem de hizmetleri
kapsayacak bicimde biitliin bilesenlerin ele alinmasiyla miimkiin olacaktir (Kogak,

1997: 25).

Yiyecek icecek sektoriinde yer alan birgok isletme tarimsal ve islenmis iiriinlerde
kalite, kavram olarak 6n plana ¢ikmis ve rekabet i¢in kullanilan bir faktor olmustur.
Bununla birlikte bu kaliteyi belirleyecek kalite yonetim sistemleri de ©Onem
kazanmigtir. Kaliteli ve gilivenilir gida icin yayinlanan uluslararasi gecerlilige sahip

belli bagl kalite yonetim sistemleri sunlardir; (Bulduk, 2007: 18):
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e Gida Giivenligi Sistemi (ISO 22000, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari-HACCP, Iyi Uretim Uygulamalari-IUU, lyi Hijyen Uygulamalar1 —
[HU, lyi Laboratuar Uygulamalar1 — ILU),

e Kalite Giivence Sistemi (ISO 9001),

e (Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001),

e lsci Sagligi ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001),

e Sosyal Sorumluluk Standardi (SA 8000) olarak belirtilmektedir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) ile yiyecek-igecek
isletmelerinde personel ve miisterilere sunulan gidalarin giivenligi saglanmakta, yasal
gereklilikler yerine getirilmekte ve olusabilecek gida zehirlenmelerine kars1 gerekli
Onlemlerin alinarak isletmenin giivenilirligi ve imaj1 artirilabilmektedir. Ayrica, gida
giivenligine verilen Onem, satiglarin artirilmasi ve reklamasyon Odemelerinin
azaltilmasinda yararlar saglayabilmektedir. Yiyecek-igecek isletmeleri ISO 9001
kalite yoOnetim sistemi ile geriye doniik izlenebilir diizenli bir kayit sistemi
olusturulmasi, isletme hedeflerinin belirlenmesi ve hedeflere yonelik yonetim, is
siiregleri ve sorumluluk tanimlarmin belirlenmesi, is siireclerinin standart hale
getirilmesi, 1yilestirilmesi ve siirekli kontroliin saglanmasi gibi yararlar
saglamaktadir. Boylece, yiyecek icecek isletmelerinde tiim faaliyetlerde verimliligin
artirtlmasi saglanmig olabilmektedir. Yiyecek-icecek isletmelerinde ISO 14001 ¢evre
yonetim sisteminin uygulanmasi sayesinde c¢evre ile ilgili mevzuatlara uygunlugun
saglanmasi, cevre ile ilgili gelismelerin planlanmasi ve uygulanmasi, ¢evrenin
korunmasi ve artan ¢evreye duyarli tiiketiciler i¢in bir pazarlama araci olarak yararlar

saglanmaktadir.

OHSAS 18001 1is saglig1 ve giivenligi yonetim sistemi kapsaminda, is giivenligi ile
ilgili yasal gerekliliklerin sistemli takibi, is kazalar1 ve ekonomik kayiplarin
Onlenmesi ve is sagligl ve giivenliginin kurulmasi ile personel motivasyonunun ve
isletmeye olan giivenin artirilmasit saglanmaktadir. Ancak kalite yoOnetim
sistemlerinden ifade edilen yararlarin elde edilebilmesi igin yiyecek-igecek
isletmelerinde iist yonetimden en alt kademede ¢alisana kadar herkesin istekli olmasi

gerekmektedir (Gok, 2010: 36; Bucak, 2012: 50-51).
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ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” ile yiyecek-igecek isletmelerinde
sunulan mamiillerin gilivenligi saglanmakta ve yasal zorunluluklara uyulmasi
saglanarak ortaya cikabilecek zehirlenme vakalarinin Oniine gecilerek isletmenin
imaj ve giivenliginin zedelenmemesi saglanabilmektedir. Bu konularda yapilan
calismalar sagladiklar1 yararlardan dolayr satiglarda artis ve reklam hizmetleri igin

harcanan paranin azaltilabilmesi gibi olumlu doniisler saglayabilmektedir.

ISO 9001 “kalite yonetim sistemi” ile kayit altina alian faaliyetler geriye doniik
izlenebilir bir sistem olusturulabilmektedir. Buradan yola ¢ikilarak hedeflerin
belirlenmesi ve bu hedeflere uygun bir yonetimsel plan ¢izilmesi saglanabilmekte
sonrasinda personelin mesai saatleri sorumluluklar siireclerin standardizasyonu bu
standartlarin gelistirilmesi ve tim bunlarin siirekli kontrol edilmesi saglanarak

verimliligin artmasi saglanmis olacaktir.

ISO 14001 ‘“cevre yonetim sisteminin” uygulanmasi ile ilgili mevzuatlara
uygunlugun saglanmasi, cevresel konularla ilgili gelismelerin planlanmasi ve
uygulanmasi, ¢evrenin korunmasi ve sayilari giinden giline artan g¢evreye duyarl
tiikketiciler i¢in uygun bir pazarlama araci olarak yararlar saglamaktadir. OHSAS
18001 “is saghgi ve giivenligi yonetim sistem”i kapsaminda, is giivenligi ve ilgili
yasal gerekliliklerin sistemli takibi, is kazalar1 ve buna bagli ekonomik kayiplarin
onlenmesi ile is sagligt ve giivenligi birimlerinin kurulmasi ile personelin
motivasyonu ve isletmeye olan giliveninin artmasii saglanmaktadir. Ancak kalite
yonetim sistemlerinde bahsedilen bu yararlarin elde edilebilmesi, yiyecek-igecek
isletmelerinde gorevli olan iist yonetimden en alt kademeye kadar calisan herkesin

istekli olmasi gerekmektedir (Gok, 2010: 36; Bucak, 2012: 50-51).

2.2.1. Diinya Ticaret Orgiitii’niin (WTO) Cahsmalar1

15 Aralik 1993 tarihinde tamamlanan ‘Uruguay Miizakereleri’ sonrasinda varilan
anlasma sonucu kurulan ve 01.01.1995'de yiiriirliige giren Diinya Ticaret Orgiitii'niin
(World Trade Organization: WTO), 2002 yili itibariyle iiye iilke sayis1 Cin Halk
Cumbhuriyeti dahil 146'dir (Karluk, 2003:322).
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“Diinya Ticaret Orgiitii, serbest piyasa ekonomisi ile teknolojik degisimin ve yeni
pazarlara liberal, giivenli ve adil rekabet kosullarinda ongdriilebilir erisimin
saglanmasi hedefi yoniinde calismaktadir. Gelecek icin imit vadeden bu sistem,
gelismis tilkelerin yani sira gelismekte olan iilkeler ve en az gelismis iilkeleri de

kapsamaktadir” (TUSIAD Dis iliskiler Boliimii, 2008).

Diinya Ticaret Orgiitii, yiyecek-igecek endiistrisini dogrudan ilgilendiren birtakim
kalite standardina yonelik ¢aligmalar yapmuistir. Orgiitiin kurulus anlasmasinda kabul
edilen asagidaki anlagmalar gida kalitesi ve giivenligini 6n plana ¢ikaran asagidaki

anlagmalardir:

—Ticaret Oniindeki Teknik Engellere Iliskin Anlasma -TBT- (Agreement on
Technical Barriers To Trade): Ticarette teknik engeller, uluslararasi ticaret
tizerindeki etkileri nedeniyle Uruguay cok tarafli ticaret miizakerelerinin ana giindem
maddeleri arasinda yer almistir. Gergeklesen miizakereler sonucunda Diinya Ticaret
Orgiitiinii kuran Marakesh Anlasmasinin eki ‘Ticarette Teknik Engeller Anlasmas1’
149 DTO iiyesi tarafindan kabul edilmis ve uygulamaya konulmustur. Ticarette
Teknik Engeller Anlasmasi (TBT), gida {iriinlerinin ticareti, gida sagligi ve giivenligi
acisindan Onemlidir. Bu miizakerelerde ilk kez tarim sektorii konu olarak ele
almmugtir. Tarim anlasmasi, pazara giris, ihracat siibvansiyonlar1 ve i¢ destekleri
icermekte olup her {liye iilke icin asgari ithalat esasi getirmistir (Assungao ve Zhang,

2002:1).

-Tarim Anlasmast -AoA- (Agreement on Agriculture): 1986'da tarim sektoriine
yonelik tarife dist engellerin giimriik tarifelerine ¢evrilmesi, ihracata saglanan
siibvansiyonlarin azaltilmasi, desteklemelerin kaldirilmasi ve ithalatin artirilmasina
iliskin Marakes sart1 cercevesinde tarim anlasmasi imzalanmistir. “Bu anlasma
yiyecek-icecek endiistrisinde iiretim asamasinda kullanilan zirai {riinlerin

giivenligini esas almaktadir” (Ay ve Yapar 2007: 70).

-Temizlik ve Hijyen Onlemlerinin Uygulanmasina Iliskin Anlasma - SPS (Agreement
on the Application of Sanitary and Phytosanitary Measures): DTO, giderek

kuralsizlagtirilan diinya tahil ve gida ticaretiyle baglantili giivenlik sorununa ¢éziim
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bulmak amaciyla SPS anlasmasin1 ortaya koymustur. “Bu anlagma, tiiketicilerin
kendilerine sunulan yiyecekleri, giivenli oldugundan emin olarak tiiketmesini ve ayni
zamanda saglik ve giivenlik alanlarinda getirilen kat1 uygulamalarin yerli iireticileri

koruma amaciyla olusturulmustur” (Moniqa, 2007).

-Fikri Miilkiyet Haklarinin Ticaretle Baglantili Boyutlarina Iliskin Anlasma TRIPS-
(Agreement on the Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights): “Bu
anlagmayla, telif haklari, ticari markalar ve patent uygulamalar1 giiclendirilerek ve
ortak bir koruma semsiyesi altina alinarak; sahte (markasiz ve patentsiz) iiriinlerin
diinya ticaretinden pay almasinin Oniine gecilmek istenmektedir. Bu yonde gida
sektorline yonelik (sampanya ve peynir iiriinlerinin sahte kullanimini 6nlemek gibi)

benzer diizenlemelere de yer verilmektedir” (wto.org, 2009a).

-Gida giivenligine yonelik: Gida Kodeksi Komisyonu (Codex Alimentarius
Commision - CAC): 1963 yilinda gida standartlarini ve rehberlerini hazirlamak igin
BM Gida ve Tarim Orgiitii (UN FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan
olusturulmustur. Alimentarius Kodeksi; gida maddeleriyle ilgili 250 standart, 60 en
1yl uygulama rehberi ve 60 siire¢ rehberini kapsamaktadir. Konulara ve bolgelere

gbre 27 gorev grubu ve komitesi mevcuttur.

-Bitki saghgina yonelik: Uluslararast Bitki Koruma Anlasmast (International Plant
Protection Convention - IPPC): 1951 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii cergevesinde
kabul edildi. DTO'iin referans kuruluslarindan olan IPPC, Bitkilerin

bdceklenmemesi i¢in standartlar ortaya koymaktadir.

-Hayvan saghgina yénelik: Diinya Hayvan Saghg: Teskilati (Office International
Des Epizooties - OIE): Merkezi Paris'te olan kurulus 1924 yilinda uluslararasi bir
sozlesme ile kuruldu. Hiikiimetler arasi bir kurulustur. 2003'te adi Diinya Hayvan
Saglig1 Teskilata olarak degistirildi ama kisaltmas1 degistirilmedi. DTO' niin referans
kuruluglarindan olan OIE, bes bolgesel komisyon ve dort teknik komiteden

olusmaktadir.

32



Yukarida belirtilen anlasmalar disinda DTO, Benchmarking (kiyaslama) yolu ile
belirli kuruluglarin gida giivenligi, bitki ve hayvan sagligina doniik ¢caligmalarini iiye
iilkeler arasinda referans olarak belirlemis ve asagida belirtilen bu referans
kuruluslarin caligmalarina iiye iilkeler arasinda mesruiyet kazandirmistir (Moniqa,

2007).

2.2.2.1S0O 22000 GGYS Hakkinda Genel Bilgiler.

Giinliik olarak yaptigimiz gida tiiketimimiz disiiniildiigiinde gidalarin tamaminin
analiz yapilarak giivenligi ispatlanamayacagindan iirlin iiretim asamalarini sistemli
bir sekilde inceleyebilecek sagligimizi tehdit edici durumlar engelleyebilecek bir

sisteme ihtiya¢ duyulmustur (Onbas, 2009: 23).

Ik olarak 1959-1960 da NASA’daki Astronotlar igin giivenli gida iiretmek amaciyla
ortaya ¢ikan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), yani, “Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1” kavrami, bu ihtiyaca sistematik ve mantiksal bir
yaklasim getiren bir sistemdir. 1963 yilinda Diinya Saglik Orgiitif WHO) ve CAC
(Codex Alimentarius Commission) tarafindan prensipleri yaymlanmistir. Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) giivenli bir gida yonetim sisteminin
gerekliliklerini tanimlayan bir yaklagimdir. Bu yaklasimin ortaya ¢ikmasindaki temel
amag, ‘sifir hatali’ {iriin tretmektir. Eylil 2005°te ISO (International Standart
Organization) tarafindan yayimlanan ISO 22000 standardi HACCP’e uluslararasi bir
nitelik kazandirmistir. ISO 22000; Denetlenebilir ve kuran firmanin belgelendirme
(sertifikalandirma) kuruluslarina bagvurusu {izerine sertifikalandirilabilir  bir
sistemdir. ISO 22000°e gore ‘gida giivenligi’ tiikketim anindaki gidada bulunabilecek
gida kaynakli tehlikelerle iligkilidir. Gida zincirinin herhangi bir agamasinda gida
kaynakli tehlikeler gidaya girebilir; bu nedenle zincirin biitiin asamalarinda yeterli
kontrol ¢ok onemlidir. “ISO 22000 sistemi; gida zinciri i¢indeki kuruluslar, taze
sebze- meyve lreticiler, taze hayvansal {irlin ireticileri, giday1 isleyen kuruluslar,
tagiyan/nakliye edenler, depolayanlar, son gida satis noktalarii1 kapsamaktadir”

(Mahmutoglu, 2007: 53).

Gida giivencesini Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) “Tiim insanlarin

her zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan besin ihtiyaclarini ve gida
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onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, glivenli ve besleyici gidaya fiziki ve
ekonomik bakimindan erisilmesi” seklinde tanimlamistir (Arikbay, 2004). Bu

tanimla FAO siirdiirtilebilirlige, kaliteli ve glivenli gidaya dikkat ¢cekmistir.

Gida gilivenliginin saglanmasina yonelik en etkin kontrol yontemi ise HACCP tir.
HACCP gidanin hammadde asamasindan mamul gidanin iiretimi, islenmesi ve
tilketimi asamasina kadar kontroliinii saglayan gida giivenlik sistemidir. HACCP
koruyucu ve Onleyici bir sistemdir. Clinkii hasat, hazirlama, silire¢, ambalajlama,
depolama ve nakliye gibi zincirin her halkasinda onlemler alinabilmekte ve sistem
siireklilik arz etmektedir. Boylece son iiriinde gilivenilirligi garanti eden bir diisiince
sistemi ortaya ¢ikmaktadir (Korkut, 2002). Gida giivencesi ve gida giivenliginin esasi
insana ve genel olarak dogaya etki yapmadan gidanin elde edilmesi ve kontrollii bir

sekilde tiiketiciye sunulmasidir.

HACCP ¢ergevesindeki prensiplerinde ISO 22000 GGYS igerisinde bulundugu buna
ek olarak uygulama esasli daha c¢esitli yaklasim ve yontemleri kapsadigi

goriilmektedir.

Saglikli olmak, bir insanin en temel ihtiyact ve hakkidir. Gida iiriinleri ise saglimizi
en kolay etkileyecek etmenlerin basinda gelir. Dolayisiyla gida iiriiniiniin giivenligi,
tiriinii kullanan tiiketicinin mutlak bir talebidir ve iretici firmalarda tamamiyla
yonetimin sorumlulugudur. O nedenle kalite sistemi terminolojisine gore; gida

giivenligine mutlak ve degismez bir kalite parametresi gozii ile bakmak gerekir.

21. asrin cevap aradigi soru insanin daha saglikli ve uzun Omiirli nasil
yasayabilecegidir. Her tiirlii dogal ya da yapay zararli etkenlerin insandan uzak
tutulmasi kaygisi biitlin diinyay1 yeni arayislara ve diizenlemelere yonlendirmektedir.
ISO tarafindan 1 Eyliil 2005'te yayimlanan ISO 22000 Gida giivenligi yonetim
sistemi Gida sektoriinii iireticinin tiiketiciye kadar tiim basamaklartyla bir biitiin

halinde degerlendirerek, giivenli gida iretimini saglayacak bir sistemdir.

ISO 22000; Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin gelistirilmesi, uygulanmasi ile

iyilesmenin siirekliliginin saglanmasi icin etkin bir ¢erceve elde etmek amaciyla; ISO
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9001 ve HACCP c¢ekirdek 6gelerinin birlestirilmesinden elde edilmis bir uluslararasi
standarttir. ISO 22000, etkin bir sistem biitiinlesmesi saglamak icin, ISO 9001 ile

ISO 14001 gibi diger yonetim sistemleri ile ayn1 dogrultuda olusturulmugtur.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri'nin amaci, kiiresel diizeyde gida
zinciri i¢indeki islerde, gida glivenligi yonetimi sartlarina uyum saglamaktir. Bu
Standard, kuruluglar tarafindan kanunlarin gerektirdiginden daha c¢ok, daha
odaklanmis, tutarli ve biitiinlesik gida gilivenligi yOnetimi sistemi uygulamak

isteyenlere yonelik tasarlanmugtir.

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin bazi yararlarin1 asagidaki gibi

siralanabilir:

e Tiim gida zincirine uygulanabilir ve zincirin her asamasinda kullanilabilir.

e FAO/WHO tarafindan onay gérmiis giivenilir bir sistemdir.

e (Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin artirilmasini saglamaktadir.

e (ida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi saglanir (Basoglu, 2011).

e (Gida zayiatinin (bozulmalari, vb.) ve bu sebepten kaynaklanan bosa harcanan
kaynak sarfiyatinin en aza indirilmesi saglanir.

e Miisteri giiveni ve memnuniyeti saglanmis olur (Anonim, 2011b).

e [SO 22000, HACCP’ten farkli olarak, firma digindan uzmanlarca gelistirilmis bir
gida giivenligi yonetim sisteminin (HACCP plan ve 6n kosul programlarinin)
uygulanmasina, dogrulanma faaliyetlerinin firma disindan uzmanlarca
yapilmasina imkan vermektedir.

e HACCP standartlarinda alerjen kontrolii genellikle bir kural olarak agikg¢a talep
edilmezken,

ISO 22000’in sartlarindan birisidir.

e [SO 22000 ayrica Codex Alimentarius tarafindan yayinlanan genel gida hijyen
kurallar ile sektore 6zgii iyi tiretim uygulamalarina atif yapmaktadir.

e GGYS'nin kurulmasi, uygulanmasi, giincellenmesi igin i¢ iletisim yaninda dis
iletigimin sart1 getirilmistir.

e Tehlikelerin degerlendirilmesinde risk analizi yapilmasi; tehlikelerin 6n kosul

programlar1 ve KKN'lar ile kontrolii talep edilmektedir.
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On kosullarin yazili hale getirilmesini (Temizlik, bakim, kalibrasyon, ¢alisan
hijyeni, depolama, tasima vb.); KKN’lerde oldugu gibi 6nkosullarda da izleme
sisteminin ve diizeltme-diizeltici faaliyetlerin planlanmasini talep etmektedir.
KKN'larinda diizeltme ve diizeltici faaliyet istenmektedir. ISO 9001' deki
diizeltme ve diizeltici faaliyet kavramlar1 kullanilmaktadir.

On kosul ve KKN izleme sonuglarinin analizi ve sonuglara gére sistemin
tyilestirilmesini; girdi ve son {irtinlerin {iriin 6zelliklerinin, ham maddelerin ve
bunlarin katilma oranlarinin hesaplanmasi, kaynagi igerecek sekilde, ayrintili
tarifini ve diizenli gozden gecirilmesi talep etmektedir.

Dogrulama ve gecerli kilma arasindaki fark agiklanmigtir. Dogrulama plani ve
dogrulama sonuglarinin ele alinmasi talep edilmektedir.

Stipheli iirtin kavramini gelistirmistir.

Geri toplama ve geri ¢agirmayi iceren geri ¢ekme kavramini gelistirmistir.

Gida giivenligi politikas1 yaninda gida giivenligi hedefleri istenmektedir.

Gida Giivenligi el kitabi hazirlanmasina yonelik agik bir talep bulunmamasina
ragmen uygulama da yine de hazirlanmasi gerekecektir veya ISO 9001 kalite el
kitab ile biitiinlestirilecektir.

Yonetimin gézden gecirme toplantist glindemi gida giivenligine 6zel konular

icermektedir (Anonim, 2011a).

Kisacasi ISO 22000 tiiketicilerin; Uluslar aras1 standartlara uygun, kaliteli, glivenilir

ve saglik acisindan giivenli iirlin ve hizmet almalarin1 saglamaktadir.

Gok’e gore ISO 22000 GGYS veya diger buna benzer kalite yonetim sistemlerinin

uygulamalarina tatbik eden isletmeler faaliyetlerini sistemli, hizmet kalitelerini ve

miisteri memnuniyeti seviyelerini yiiksek tutarak ciddi tstilinliikler elde etmektedirler

(Gok, 2010: 145).

2.2.3. Avrupa Standartlar Komitesinin Calismalari

Avrupa Standartlar Komitesi (CEN); merkezi Briiksel'de bulunan, 30 ulusal, 7 ortak

ve 2 danigsman iiye olmak iizere toplam 39 iiyeden olusan, 1961 yilinda kurulmus

standartlarin AB diizeyinde uyumlastirilmasi amaciyla faaliyette bulunan standart
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organizasyonudur. CEN, tim sektorlerde uyumlastinlmis AB standartlari
olusturarak, ulusal standartlarin farkliligindan dogan ve tek pazarin isleyisini
olumsuz yonde etkileyen teknik engellerin kaldirilmasi yoniinde c¢alismalar

yapmaktadir (tk.gov.tr, 2009).

CEN'in standart hazirlama esaslari; A¢iklik ve seffaflik, Goriis birliginin saglanmasi,
Milli destek ve Milli seviyede ve Avrupa seviyesinde teknik uyum prensiplerine
dayanmaktadir. Ac¢iklik ve seffaflik; isteyen biitiin taraflarin standart hazirlama
calismasina katilmasini, Goriis birliginin saglanmasi; ilgili biitiin taraflarin kendi
arzular1 ile ortak karar vermelerini ongdrmektedir. Yine milli destek; CEN
standartlarinin liye teskilatlar tarafindan kabuliinii ve uygulamasini, milli seviyede ve
Avrupa seviyesinde teknik uyum ise; CEN standartlarinin uygulanmasi ve bunlarla
uyumlu olmayan milli standartlarin yiiriirlikten kaldirilmasi ile birlikte Avrupa'da
teknik uyumun saglanmasini ongormektedir. Bu hususlar Avrupa'da yiyecek-igecek
tiretiminde hammadde olan gida {iriinleri de dahil olmak {izere tiim {iriinlerin serbest

dolasimi i¢in son derece biiyiik bir 6nem tasimaktadir (Savas, 2003).

Avrupa Standartlar Komitesi (CEN), biinyesinde bulunan Teknik Komite'nin (TC)
calismalar1 dahilinde gida kalitesi ve gilivenligine yonelik kalite standartlar1 ortaya

koymustur. Bu standartlar asagidaki gibi 6zetlenebilir (Will ve Guenther, 2007):

GEN/TC 132 - Aliiminyum ve aliiminyum alagimlar

GEN/TC 144 - Tarim ve ormancilik i¢in traktorler ve makine arag geregleri
GEN/TC 146 - Yiyecek-Icecek Uriinii ambalajlama makineleri
GEN/TC 149 - Depo ekipmanlari i¢in gii¢ operasyonlari

GEN/TC 150 - Endiistriyel kamyonetler

GEN/TC 153 - Gida imalat makineleri - giivenlik ve hijyen donanimlari
GEN/TC 174 - Meyve ve sebze sulari i¢in analiz metotlar

GEN/TC 194 - Yiyeceklerle temas halinde olan kap kacaklar

GEN/TC 225 - Uriinlerin ¢cubuklu kodlamasi - bar kod

GEN/TC 275 - Gida analizleri - yatay metodlar

GEN/TC 284 - Seralar

GEN/TC 307 - Tohum, sebze ve hayvan yaglari i¢in numunelendirme metotlari
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GEN/TC 334 - Tarimsal sulama teknikleri

Avrupa Standartlar Komitesi tarafindan yapilan, Gida tedarik zincirinin tamamini
kapsayan bu standardizasyon caligmalar1 yiyecek-igecek endiistrisinde hammadde,
tiretim, depolama ve ambalajlama kalitesini arttirici ¢aligmalardir ve iilkemizde de

uygulama sahasi bulmus standartlardir.

2.2.4. Avrupa Birliginin Yesil Kitap ve Beyaz Kitap Uygulamalan

1997 Tarihli “Yesil Kitap” Tiketicilerin saghigi ve kalite beklentileri Avrupa
Birliginin temel sorumlulugudur. Son 40 yildir AB gidalarin saghg ile ilgili ¢ok
genis yasalar, standartlar ve izleme prosediirleri olusturmaktadir. AB tiiketilen
gidalarin saglikli oldugundan emin olmak i¢in {retimin yapildig1 ciftlikten
tiikketicinin masasina ulasincaya kadar gida isleme ve imalat siirecinin her agamasi ile
ilgilenmektedir. Bunu gerceklestirmede gorevler gida endiistrisi, Avrupa Komisyonu,
iye lilkeler ve acentalar arasinda paylasilmaktadir. Avrupa Birliginin gida kalitesini
giivence altina alma amaci1 dogrultusunda uyguladig: iki temel kriter vardir (Halag,

2002):

Gida friinleri mikroplar gibi istenmeyen maddeler, kimyasallar veya tretimde

kullanilan diger materyaller agisindan zararsiz olmalidir:

Gida {iriinleri lezzet ve diger kriterler acisindan tiiketici beklentilerini karsilamalidir.
AB tarafindan gida kalitesi ve gilivenligine yonelik yiiriitilen g¢alismalar; katki
maddeleri, gida ¢esnileri, isleme yardimlari, bulasanlar, gida iiriinleri ile temas eden
maddeler, etiketleme ve gida firlinlerinin kontrolii ile ilgili genis tanimlamalar
icermektedir. AB, Gida kalitesi ve giivenliginin temel prensiplerinin vurgulandigi
Yesil Kitap adli dokiimaninda alt1 temel ilke tanimlamaktadir. Bu ilkeler (Kog¢ 2000:
12):

e Tiiketicilerin ve halk saglhigmin yiiksek diizeyde korunmasini garanti altina

almak,

e Ic pazarda mallarin serbest dolasimini garanti altina almak,
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e Kanunlarin, bilimsel temellere ve risk degerlendirmelerine dayandirilmis
olmasini garanti altina almak,

e Avrupa sanayisinin rekabetci yapisint ve ihracat kabiliyetini gelistirmesini
garanti altina almak,

e Etkili bir kurumsal kontroliin olusturulmasi ile birlikte hareket eden HACCP
tipi sistemleri kullanarak, gida saglik giivenligi icin temel sorumlulugu
endiistriye, lireticilere ve tedarik¢ilere yiiklemek,

e Yasalarin tutarli olmasini garanti altina almak seklinde siralanabilir.

2000 Tarihli ‘Beyaz Kitap’ AB, 12.01.2000 tarihinde yayimladig1 ‘Beyaz Kitap’ ile
gida kalitesi ve giivenligine iliskin yeni bir yol ¢izmistir. Beyaz Kitap, belirli bir
alanda, toplulugun faaliyet onerilerini iceren bir belgedir. Miizakere etmek ve karar
vermek i¢in ayrintili, iyi tartisilmis bir politika sunar. Bazen bunlari, Avrupa
diizeyinde belli bir konuda danigma siireci baslatilmasi amaciyla yayinlanan Yesil
Kitaplar takip eder. Beyaz Kitaplara, ‘i¢ pazar'm tamamlanmasi’, ‘Biiylime’,
‘Rekabet’, ‘istihdam’, ‘i¢ Pazar ile ilgili alanlarda Merkez ve Dogu Avrupa
ilkelerinin mevzuatlarinin yakinlastirilmasi’ 6rnek olarak verilebilir. Beyaz Kitaplar,
Konsey tarafindan onaylanmalari1 halinde ilgili alanda bir birlik eylem planina
doniisebilir (iccr-intemational.org, 2009). 1985'ten bu yana 17 Beyaz Kitap
yaymlanmigtir. Konu alanlar1 sunlardir: Enerji politikast (1995), egitim ve 6gretim
(1995), demiryollar1 (1996), hava trafik yonetimi (1996), c¢alisma saatleri
yonetmeligi disinda kalan sektorler (1997), ticaret (1999), gida giivenligi (2000),
gevresel sorumluluk (2000).

“Beyaz Kitap (White Paper)’in yayimlanmasiyla AB Komisyonunun gida
giivenligini en 6nemli Oncelikleri arasinda belirlenmistir. Bu dokiimanin 6ncelikli
hiikiimleri asagida yer almaktadir (Aslan, 2007):
e Giivenli olmayan gida iirlinleri pazara sunulmamasi,
¢ Bir gida iirliniliniin giivenli olup olmadiginin belirlenmesi asamasinda {iriiniin
normal kullanim kosullan, tiiketiciye aktarilan bilgiler, iiriiniin kullanimu ile
ortaya ¢ikacak kisa ve uzun vadedeki etkiler, toksik etkileri incelenmesi,
e Uriiniin giivenli olmadigmin belirlendiginde malin dahil oldugu malin

tamami1 Gida Kanunu'na uygunsuz sayilmasi,
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e (Gida driinlerinde kullanilan tim maddeler, iretim, isleme ve dagitim

zincirlerinin her asamasinda izlenebilmesi.”

Bu dokiiman ile gida zincirinin tiim asamalarinda izleme, 6nerilerde bulunma, risk
analizi yapma, aninda miidahale, tiiketicilerin gida kontrolii asamasina katilimu,
tarladan sofraya her asamada gida giivenligi yaklasimi, gida katki maddeleri

kontroliiniin gelistirilmesi ve etkin mevzuat hazirlanmasi hedeflenmistir.

2.2.5. Tiirkiye’de Yiiriitillen Calismalar

-Yesil Nesil Restoran: Gida tedariki, kimyasal kullanimi, yemek iiretimi veya
sonrasinda olusan atiklar, enerji ve su tiiketimi konularinda restoranlarin doga’ya
verdikleri zarar1 azaltmak, isletmelerin biling diizeyini ve farkindaliklarinlar
attirmak amaciyla Bogazi¢i Universitesi, WWF-Tiirkiye, TURYID, Besiktas
Belediyesi is birligi ve Unilever firmasi food solutions destegiyle hayata gecirilmis

bir projedir(yesilnesilrestoran.org.2017).

- Yesil Yildiz’ (Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi) sertifikasyon programu. Kiiltlir ve
Turizm Bakanligi’nin baglattigi ‘Cevreye Duyarli Konaklama Tesisleri’ projesi
kapsaminda Bakanlik belgeli konaklama tesislerine, belirlenen kriterlere uymalari
kosuluyla verilen mevcut Turizm Isletmesi Belgelerindeki yildizlarin yesil olarak
gosterildigi ve plaketlerinin {izerinde g¢evreye duyarli tesis ibaresinin yazildigi bir

cevre etiketi (Eco-Label) uygulamasidir (Taslicay, 2012).

-Sorumlu Restoran Sertifikasi: Balik¢ilig1 doga ile uyumlu bir sekilde icra eden,
dogayr ve su alti1 canlilarina karsi saygili faaliyetler yiirliten balik¢t ve balik
restoranlarini tesvik etmek ve 6vmek i¢in hazirlanmis bir sertifikadir. Nesli tehlikede
ya da azalmakta olan deniz canlilarinin avlanma sartlarin1 diizenleyen standartlara
sahiptir. Bu sertifikasyon ‘Tiirkiye’de sorumlu balik¢iligin gelistirilmesi projesi’
kapsaminda Sualti Arastirma Dernegi tarafindan verilmektedir (Kirag ve Bizsel,

2013: 66).

ISO 9000 ‘Kalite Yonetimi’: “Temel bilgi ve aciklamalari igerir. Uriin, iiriin analizi,

gereklilikler, kaynak yonetimi, Ol¢lim analizleri ve gelisim, miisteri tatmini,
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yonetimin sorumlulugu ve siirekli gelisim gibi sekiz basliktan olusur. ISO 9000
ailesinin diger sertifikasyon ve icerikleri asagidaki gibidir (ISO 9000, 07 Agustos
2017);

1SO 9001: 2008 kiiciik biiyiik tiim organizasyonlara uygulanabilen kalite yonetim
sistemi kriterlerini icerir. 170 iilkede bir milyonun iizerinde isletme tarafindan

uygulanmaktadir.

1SO 9004: 2009 kalite yonetim yaklagimu ile siirdiiriilebilir basarty1 saglamak igin

organizasyonlara rehberlik eder.

1SO 19011: 2011 prensiplerin, programin, uygulamanin, bireysel uyumun, yonetimin

denetimlerini iceren denetim sistemidir.”

2.3. Yesil Mutfak Kavram ve Uygulamalari

Tiirkiye’de siirdiiriilebilir turizm kapsaminda tesvik edici faaliyetlerin ilk olarak 1993
yilinda basladigr goriilmektedir. “Turizm igletme belgesi olan ve talepte bulunan
konaklama isletmelerine, ¢evre bilincini olusturmak ve bu bilincin artarak devam
etmesini saglamak amaciyla ‘Cevre Dostu Kurulus Belgesi ve Plaketi’ verilmeye
baslanmistir (Dinger ve Gedik, 2010: 666).” Bu uygulamanin konaklama isletmeleri
tarafindan fazla nemsenmemesinden dolay1 ¢evreye duyarli konaklama isletmeleri
icin uygulanmakta olan smiflandirma formu, giincellestirilip gelistirilerek turizm
isletme belgeli konaklama tesislerine cevreye duyarli konaklama tesisi belgesi
verilmesine dair 2008/3 no’lu teblig ekinde bulunan ve 22.09.2008 tarih ve 27005
sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirlige giren Yesil Yildiz sertifika programi

gelistirilmistir (Yatirim ve Isletmeler Genel Miidiirliigii, 2008).

Yesil Yildiz sertifikasyon programi, otellerin ingaat asamasindan itibaren g¢evreye
duyarli olarak tasarlanmasini, planlanmasini ve isletmeye acilmasini saglamay1
amaclamaktadir. Yesil Yildiz sertifikasini alabilmek i¢in oteller, enerji, su, ¢evreye
zararli maddelerin tiiketimini ve atik miktarinin azaltilmasini, enerji verimliliginin
artirtlmasini, yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullaniminin tesvik edilmesini, otel

isletmelerinin ~ yatirim asamasindan itibaren ¢evreye duyarli bir sekilde
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planlanmalarim1  ve ¢evreye duyarlihik konusunda egitim saglanmasit gibi

uygulamalari yerine getirmek durumundadir (Kizilirmak, 2011: 9).

Cevreci bir iiretim gergeklestirmeyen isletmelerde enerji ve kaynak tiikketimi fazla
olup, ekonomik sosyal ve ¢evresel sorunlara sebep olan biiyiik miktarlarda sera gazi
salinimi gerceklestirmektedir. Ozellikle gelismekte olan birgok iilke siirli kaynaklar:
sebebiyle cevreci uygulamalara ge¢cmeye baslamistir (Mittal ve Sangwan, 2014:

559).

Cevreci uygulamalar cercevesinde firmalar faaliyetlerini c¢esitlendirmekte ve
tiretmektedirler. Cevreci isletmelerin alanlar1 olan su ve enerji tasarrufu, atik
yonetimi ve sosyal faydaya ilaveten kirlilik azaltimi, biyo c¢esitliligin korunmast,
cevre egitimi, ¢cevre dostu dizaynlar, edilgen dizaynlar ve {iriin yenileme gibi yeni
alanlar da g¢evreci girisimin uygulama alaninda sayilmaya basladilar (Jamaludina ve

Yusof, 2013: 21).

Cevreci uygulamalar igletmeler i¢in sosyal sorumluluk olmanin yaninda,
organizasyonun piyasadaki varligi ve faaliyetlerin verimliligi agisindan olumlu
sonuclar1 olmaktadir. Rakiplerinden daha etkin sekilde hedef pazarla iletisim kuran,
cevreye ve tiiketicilerine karsi bu ¢aligmalarini bir sosyal sorumluluk faaliyeti olarak
sunabilen isletmeler daha iistiin rekabet avantaji elde edebilecektir (Ozkaya, 2010:

256).

Yiyecek icecek alaninda faaliyet gosteren isletmeler i¢in mutfaklar, pisirme dncesi
gidalarin 6n hazirliklarinin ve sonrasinda pisirme ve porsiyonlama islemlerinin

yapildig1 (Dogdubay ve Saatci, 2014: 20) yerdir.

Yesil mutfak, yiyecek icecek iiretim faaliyetlerini tedarik asamasindan sunuma
kadarki tiim siireclerde ¢evreye duyarlilik kapsaminda gerceklestiren mutfaktir.
Kaynak kullannminda verimliligi arttiran, kimyasal kullanimin1 ve atik olusumunu

azaltan yap1, donanim, tedarik, ara¢ gere¢ ve iiretim siireci planlamalarini esas alir.
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2.3.1. Yesil Mutfagin Ortaya Cikisi ve Gelisimi

Diinyada siirli olan ¢evre kaynaklarinin hizla tiilkenmesi, kiiresel 1sinmanin etkisini
her gecen giin daha fazla gdstermesi, ekolojik dengenin tehlikeye girmesi ve tiim
cevresel unsurlar i¢in siirdiiriilebilirlik riskinin ortaya ¢ikmasi tiim diinya iilkeleri ve
Tiirkiye’de ¢evre bilincinin daha fazla artmasini saglamigtir. Cevreyle ilgili olumsuz
durumlar ve siirdiiriilebilirlik riskinin ortaya ¢ikmasi cesitli endiistrilerde ¢evreye
yonelik bazi tedbirlerin alinmasini saglamistir. Diinya capinda cevre korumaya
yonelik tedbirlerin alindig1 diger bir sektor ise turizm sektorii olmustur. Turizm
sektoriinde, cevre korumaya yonelik ilk tedbiri alan iilke Avusturalya’dir.
Avusturalya’da, Avusturalya Turizm Birligi ilk kez bir ‘Cevresel Uygulama
Standard1’ (Code of Environmental Practice) olusturarak turizmin, ¢evreyi korumay1
saglamasmi amag edinen bir strateji gelistirmistir. Ote yandan “Ingiliz Seyahat
Birligi ve Alman Seyahat Otoritesi de, turizmin gevreye olan etkilerini azaltici ¢esitli
girisim ve uygulamalarda bulunmustur. Ayni nedenlerle Tiirkiye de Kiltir ve
Turizm Bakanligi’nin tesvik etmis oldugu Avrupa Birligi (AB) ve uluslararasi
turizmin ¢evre koruma kriterleri géz Oniine almarak goniilliiliik esasina dayanan
‘Yesil Yildiz> (Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi) sertifikasyon programini
gelistirilmistir” (Kement, 2013: 53).

Yeni bir kavram olarak Yesil Mutfak’in giinden giine yenilenmesi devam etmektedir.
Ulkeler ve kuruluslar yesil tutumlarmi cevreci ve yesil politikalar ile
gelistirmektedirler. Bu politikalar1 igeren sertifika programlarinin baglicalar1 su
sekilde siralanabilir;

-Green Restaurant Certification 4.0 Standards

-ISO 14000 ‘Cevresel Yonetim Sistemi’

-ISO 50001 “‘Enerji Yonetimi Sistemi’

-LEAF Criteria Version 2.0

-Yesil Nesil Restoran

-“Yesil Yildiz’ (Cevreye Duyarli Konaklama Tesisi) sertifikasyon programi

-Sorumlu Restoran Sertifikasi
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2.3.2. Yesil Mutfak Uygulamalar:
Isletmelerin mutfaklarinda c¢evreye duyarli olarak uygulayabilecekleri faaliyetler
asagida goriildiigii gibi 7 baslik altinda toplanabilmektedir.

Bunlar;

*  Enerji verimliligi

*  Sutasarrufu

+  Siirdiiriilebilir gida

*  Atik azaltimi1 ve geri donilisiim
*  Tek kullanimliklar

+ Kimyasal ve kirlilik azaltimi

»  Sirdiiriilebilir yap1 olarak siralanmaktadir.

2.3.2.1. Enerji Verimliligi

Isletmenin tiikettigi enerjiden iiretiminin nicelik ve niteligini degistirmeden enerji
kaliplarin1 en aza indirmek adina yapilan c¢abalarin tiimiidiir. Ekipmanlarda maddi
tasarruf, yakit miicadelesi, konfor ve verimlilik gibi konularda kaynaklarin etkin
kullanim1 ve enerjiye doniistiiriilmesi (Vatalis, v.d., 2013: 750) gibi olumlu sonuglar

alinabilir.

Ulkemizdeki tablo incelendiginde tiiketilen enerjiden yeterli verim alinamamaktadir.
Bunu nedenleri arasinda; “ener;ji fiyatlarinin yiiksekligi, 1sitma, sogutma, aydinlatma
sistem ve cihazlarinin bilingsiz kullanimi1 ve binalardaki mimari izolasyonun yeteri

diizeyde bulunmamasi” (En-Ver, 4 Nisan 2015) seklinde etmenler siralanabilir.

Enerji ve Tabi Kaynaklar Bakanligi’nin, 27 Ekim 2011 persembe giinii resmi
gazetede yayimlanan “Enerji Kaynaklarinin ve Enerjinin Kullaniminda Verimliligin
Arttirllmasma Dair Yonetmelik” baglikli yayiminda; “enerjinin etkin kullanilmasi,
enerji israfinin Onlenmesi, enerji maliyetlerinin ekonomi iizerindeki yiikiiniin
hafifletilmesi ve ¢evrenin korunmasi i¢in enerji kaynaklarinin ve enerji kullaniminda
verimliligin arttirtlmasina iliskin usul ve esaslar” siralanmaktadir (Resmi Gazete,

2011) ancak enerji tiikketimi acisindan siniflama ve standartlar heniiz
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olusturulamamistir. Bu konuyla ilgili ¢alismalar Avrupa Birligi mevzuatina paralel

olacak sekilde tamamlanma asamasindadir (EIE, 4 Nisan 2015).

Ulkemizde ve AB’de birgok iiriinde kullanilan enerji stmiflandirmasinda %45 tasarruf
miktar1 ile A sinifi etiketli {irinler en yiliksek tasarrufu saglarken bu oran G sinifi
tirlinlerde ortalama tiiketimden %25 fazla harcama ile son sirada ¢ikmaktadir. AB
Enerji Verimliligi Etiketi siniflandirmasi elektrikli aletlerin tiiketimini yillik olarak

ve yedi tiirde incelemektedir (EIE, 4 Nisan 2015).

“Isitma cihazlarinin lizerindeki brosiir ve etiketlerde ‘yanma verimi’ ve ‘1s1l verim’
ifadelerinin ayr1 ayri belirtilmis olmasina dikkat etmek gerekir (En-Ver, 4 Nisan
2015). Is1 verimi elde edilen toplam 1s1 miktarinin kazana verilen toplam 1s1
miktarina oranlanmasi ile elde edilen yiizde miktaridir (Yildiz ve Giinerhan, 2005:
56). Yani yakittan elde edilen 1s1 miktarinin verimliligidir. TS 4041 No’lu standartla
esaslar1 belirlenmistir (TSE, 4 Nisan 2015). Yanma verimi, firin sistemlerinde hava
ile yakitin briilorde optimum karisiminin saglanmasi ile elde edilen enerji- 1s1

verimliligi dengesini ifade eder” (Enerji Verimli Sanayi, 4 Nisan 2015).

Yukarida belirtilmis kriterler dogrultusundaki yesil uygulamalar ile birlikte
isletmelerde elektrik ve su maliyetlerinde %30-40 oraninda bir fayda goriilmektedir
(Ozgoban, 2010: 212). Bu durum yesil uygulamalarin hem isletmelerin ¢evreye olan

etkisi hem de maliyetleri agisindan etkili olan bir taniy1 ifade etmektedir.

2.3.2.2. Su Tasarrufu
Uretim icin en gerekli girdilerden birisi olan suyun artan niifusa ve kullanim
miktarlarina ragmen artmayip eksilmesinden dolayr bu yasamsal kaynagin etkin

kullanimi ¢ok 6nemlidir.

Suyun tasarrufu i¢in gelismis teknolojilerin ve uygulamalarin kullanilarak atik su
aritimi, yagmur suyunun toplanmasi atik suyun yeniden kullanimi, ekipmanlarin
verimlilik i¢in modernizasyonu gibi tasarruf tedbirleri alinabilir (Vatalis, v.d., 2013:

750).
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Gida iiretiminde atik, enerji ve sudaki azaltimlar ekonomik ve c¢evresel anlamda

bliyiik avantajlar saglayacaktir (Lee ve Okos, 2011: 1777).

2.3.2.3. Siirdiiriilebilir Gida

“Stirdiirtilebilir gida  ‘siirdiiriilebilir gida tedariki’ ve ‘siirdiiriilebilir kalkinma’ ile
iliskili bir kavramdir. Siirdiiriilebilir gida tedariki kalitenin korunmasi, giivenligin
saglanmasi, adil ve seffaf bir dagitimi igerirken; siirdiiriilebilir kalkinma dogaya
saygi, bitkilerin 6zel rollerinin farkindaligi, insanliga saygi, yenilenebilir enerjinin
kullanimi, sosyo-kiiltiirel mirasa saygi, kaynak, iiretim ve dagitim ydnetiminin

kontrolii bagliklarina dayanir” (Lazarides, 2011: 1920).

“Restoran isletmeleri i¢in stirdiiriilebilir gida meniide yer alan gidalarin iiretim sekli,
meniide yer alis zamani ve tedarik sekli gibi konularda canlilarin dogal yasam
dongiisiiniin ve varliginin korunmasini igerir.” Meniide mevsimsel bitkilere yer
verilmesi, olas1 tehlike icermeyen hayvan tiirlerdeki yemeklere yer verilmesi, tedarik
stirecinde de ambalajlama ve zamanlama gibi konularda ¢evresel kaygilarin

taginmasi stirdiiriilebilir gida i¢in dnemlidir (Sever, 2016).

2.3.2.4. Atik Yonetimi

Toplumdaki ekonomik ilerleme alim giiciiniin artmasi1 daha fazla alima ve daha fazla
atiga sebep olmaktadir. Su ve hava kirliligine ek olarak atiklarin olusturdugu tiglincii
bir baslik olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ichinose, Yamamoto ve Yoshida, 2013: 98).
HACCP standartlarinda karsilastigimiz {iriin son kullanim tarihlerinden ve ambalajl
gelen iriinlerin iizerlerinde ki SKT’ler gectikten sonra {iirlinlerin kullanimi uygun

degildir.

Green restoran association verilerine gore bir yilda 68 tondan fazla ¢oportalama
olarak bir restorandan ¢ikabilmektedir (GRA, 2014). “Her ne kadar restoran
hizmetleri soyut olarak algilansa da fiziksel bilesenlere bagl iiretim uygulamalarina
sahiptirler. Bu fiziksel bilesenlerin dogadaki etkileri de g6z Oniinde
bulunduruldugunda restoran igletmelerinin azaltma, tekrar kullanma ve geri dontistim

gibi konular lizerine odaklanmalar1 gerekmektedir” (Lita, vd., 2014: 263).
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2.3.2.5. Tek Kullanimhiklar

2008’de Avrupa’da 80 milyon ton paket atif1 olustugu Avrupa Birligi Istatistik Ofisi
tarafindan saptanmustir. Ceppa ve Marino’ya gore; Italya’da yaklasik olarak her yil 8
bin ton paketleme atig1, gida kaynakli olarak ortaya ¢ikmaktadir (Ceppa ve Marino,
2012: 616).

“Restoranlarda olusan tek kullanimliklar plastik veya kagittan yapilmis pecete,
yemek takimlari, posetler, kaseler, pipetler, kutular, kaplar, adisyonlar, doleler gibi
materyalleri icerir. Bu tek kullanimliklardan miimkiin oranda kac¢inmak ve
kullanilacaksa da daha onceden klorsuz islenerek ya da dogal olarak klorsuz
dontistiiriilmiis tirtinleri kullanmak ve kullanim sonrasi tekrar doniistime gonderecek

sistemi kurmak miicadelede onemlidir” (GRA, 2014).

2.3.2.6. Kimyasal ve Kirlilik Azaltilmasi

Kimyasal ve kirliliklerin azaltilmasiyla ilgili uygulamalar hem temizleme, boyama
ve hasereler ile miicadele etmedeki kimyasal kullaniminin diisiiriilmesi hem de
havasal kirlenmelere yol agan transfer ve petrol {irtinlerinin kullaniminin
azaltilmasini igermektedir. Boya maddelerindeki ugucu bilesenlerin azaltilmasi,
ilaglamada eko etiketli kimyasallarin kullanilmasi, temizlik i¢in konsantre ve ¢evreye
duyarl temizleticilerin tercih edilmesi kimyasal kullanim1 konusunda atilacak 6nemli
adimlardandir. Is yeri seciminde eski endiistri bolgelerinin tercih edilmesi, personel
transferi i¢in toplu tagimanin kullanilmasi ve bisikletle ulasimin tesvik edilmesi
ulagtirma ve petrol kaynakli kirlenmelerin azaltilmasina yardimer olmaktadir (GRA,

2014).

2.3.2.7. Siirdiiriilebilir Yapi

“Ingaat siireci; hammaddelerin cikartilmasi ve kullanilmasi, yapt malzeme ve
bilesenlerinin iiretilmesi, fizibilite ¢alismalarindan yikima kadarki proje dongiisii,
yonetim ve ¢evre diizenlemeleri siireglerini kapsamaktadir. Binalarin yesillenmesi ile
ilgili bilesenler; kullanim 6mrii degeri, enerji verimliligi ve yenilenebilir enerji, su
verimliligi, ¢evreye duyarli insaat malzeme ve bilesenleri, atik azaltimi, toksin

azaltimi, i¢c mekan hava kalitesi, akilli bliytime, siirdiiriilebilir gelisim ve yesil yap1
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proje kararlarimi etkileyen ¢evresel yenilik¢i projeler olarak siralanabilir” (Vatalis,

v.d., 2013: 747).

Siirdiiriilebilir yap1 ve donanim, kullanilan malzemelerinin satin aliminda gevreye
duyarl iiriinlerin segilmesini igerir. Donanimda kullanilan “sandalye, masa, duvar
kaplama panelleri, pencere araglari, halilar, mutfak tezgahlari, ahsap triinler ve diger
dekor tiriinleri” 6nceden kullanilmis ve doniistiiriilmiis iiriinler olmalidir. Yine aym
sekilde cevreye duyarli olmasi beklenen yapir malzemeleri “zemin, ¢ati panelleri,
tuvalet boliimleri, yalitim, kartonpiyer, g¢elik iskelet, beton, kapilar vb.” olarak

siralanabilir (GRA, 2014).

Tasarruf kaynakli maddi kazancin yaninda, ¢evreye duyarl iiriin ve uygulamalar
miisteri memnuniyetinin olusturulmasinda da 6énemli bir noktadir. Bu uygulamalarin
artmasinda, miisteri ve uygulayicilarin bilgi diizeylerinin arttirilmasi, yanhs algilarin
giderilmesi ve cevresel alternatifleri kabul edilebilirliginin saglanmasi 6nemli rol
oynayacaktir. Isletmeler gevresel kalitenin yiiksek seviyelere ¢ikarilmasina ydnelik
ticari yatirimlara da daha cazip sekilde bakacaklardir (Tzschentke, Kirk ve Lynch,
2008: 176).

2.4. Yesil Mutfak Uygulamalarim Kapsayan Ozel Kalite Standartlar1 Ve

Uygulamalar

Yesil mutfak uygulamalarinin varli§indan séz edebilmek icin belli kalite ol¢iilerini

var olmasi gerekmektedir. Bu 6l¢iiler su sekildedir:

2.4.1. Green Restaurant Certification 4.0 Standards

“Green Restaurant Assosiation yirmi yili askin bir siiredir sertifikalandirma
yapmaktadir. ‘Green Restaurant 4.0’ mevcut restoran ve gida hizmeti endiistrisini,
yeni yapilar1 ve aktiviteleri GRA’nin yedi ¢evreci kategorisinde kapsamli ve
kullanict  dostu  yontemle degerlendirme imkani saglamaktadir.” Bunlar
sertifikasyonda (GRA, 27 Haziran 2015); “su verimliligi, atik azaltimi ve geri
doniigiim, siirdiiriilebilir donanim ve yap1 malzemeleri, siirdiiriilebilir yiyecek, enerji,

kullan-at’lar, kimyasal ve kirlilik azaltim1” dikkate alinmaktadir.
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2.4.2. 1SO 14000 ‘Cevresel Yonetim Sistemi’
ISO 14000 ‘Cevresel Yonetim Sistemi’, “cevre sorumluluklarini yerine getirmeyi
hedefleyen tiim isletme ve organizasyonlar i¢in pratik ¢ézlimler iireten standartlar

biitlintidiir.” Bunlar (ISO 14000, 26 Haziran 2015);

e ISO 14001:2004 Cevresel yonetim sistemini uygulamak, slirdirmek ve
gelistirmek isteyen ve kendi gelistirdigi ¢cevre politikalarinin ISO 14001:2004 ile
benzerliginden emin olmak ya da gostermek isteyen her organizasyon i¢in
uygulanabilen bir sertifikasyondur. Bes bininden fazla kullaniciya uygulanan
ankette isletmeler;

v %75 oraninda yasal zorunluluklar1 igerdigini ve isletmenin ¢evresel
performansin gelistirdigini

v %60’mnda fazlas1 yonetimin ve ¢alisanlarin katithmini sagladiklarini,

v' Yaridan fazlasi paydaslarin beklentilerini karsiladiklari ve igletme imajini
arttirdig1 icin degerli bulduklarina,

v" %75 kendilerine rekabet avantaji sagladigini ve

v %63’ finansal fayda sagladiklarini belirtmislerdir.

e ISO 14004:2004 Prensipler, sistem ve tekniklerle ilgili genel bir rehber
niteligindedir. Cevre yonetim sisteminin kurulumu, uygulamasi, siirdiiriilmesi ve
gelisimi ve diger yonetim sistemleri ile koordinasyonu i¢indir.

e ISO 14006: 2011 Cevre yonetim sisteminin bir pargasi olarak isletmelere
kurulum, dokiimantasyon, uygulama, siirdiirme, siireklilik ve eko dizaynlarini
gelistirme konusunda rehberlik eder. ISO 14001° eko dizayn konusunda
destekleyicidir.

e ISO 14064-1: 2006 isletmelerin sera gazi emisyon oranlarinin Slglilmesi ve
bunlarin ortadan kaldirilmasi gereklilik ve prensiplerini belirler.

e ISO 14065: 2007 sera gaz1 gerekliliklerinin yerine getirildiginin onaylanmasi ve

akreditasyon prensipleridir.
“Hammaddeden yikimina kadarki tiim asamalarda c¢evresel etkinin degerlendirilmesi

olarak tanimlanabilecek ‘Yasam Dongilisii Degeri’ ISO 14040 standartlar

arasindadir.
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Bu standartlar;

a) uygun enerji, materyal girdiler ve ¢evresel salinimlarin envanterinin derlenmesi;

b) tanimli girdi ve salinimlarla iliskili potansiyel etkileri degerlendirme;

c¢) daha ¢ok bilgiye dayanan karar vermeye yardimeci olacak ¢ikarimlarla ilgilidir.
Yasam Dongiisti Degeri gerekli ve iirliniin varligindan kaynakli ulagtirma adimlarini
da igceren hammadde iiretim, imalat, dagitim, kullanim ve atiklarin degerlemesini

gerektiren biitlinciil bir prosediirdiir” (ISO 14040, 1 Nisan 2015).

2.4.3.ISO 50001 ‘Enerji Yonetimi Sistemi’

Isletmelere iklimlerin degisiklikleri ile miicadele etme ve kaynaklar1 korumanin
yanisira verimli enerji kullanimi ve maddi tasarruf saglama konularinda yardimci
olan standartlar biitlinlidiir. Sistemin farkli versiyonlar1 asagidaki gibidir (ISO, 26

Haziran 2015);

e [SO 50001: 2011 cevre yonetimi ve kaliteyi gelistirme cabalarinda isletmeleri
enerji yonetim sistemiyle biitlinlestirebilmek i¢in hazirlanmis yonetim sistem
modeli ve siirekli gelisime dayali bir uyarlama siirecidir.

e ISO 50002: 2014 isletmenin enerji performansma dayali enerji denetim
uygulamalari i¢in prensipleri belirler.

e [SO 50003: 2014 yeterlilik, siireklilik, denetimde tarafsizlik ve enerji yonetim

sistemi sertifikasyon ilkelerini belirler.

2.4.4. LEAF Criteria Version 2.0

“Leaders in Environmentaly Accountable Food service (Cevreye Duyarli Yiyecek
Icecek Hizmetleri Endiistrisi Liderleri), 2009 yilindan bu yana Kanada’da yiyecek
icecek hizmetleri endiistrisinin ¢evreye olan etkilerinin azaltilmasina ve tiiketicilerin
cevreye duyarh isletmeleri bulabilmelerine yardimci olmaktadir. Siirdiiriilebilir
yiyecek i¢ecek endiistri standartlarini ortaya koymak ve her biiyiikliikteki isletmeyi,
basarili isletme uygulamalari ile desteklemenin yani sira, ¢cevresel etkileri konusunda
bilgi, arag-gerec ve giiven ile donatmay1 hedeflemektedir. Enerji, su ve atik azaltimu,
tarladan masaya ortakliklar1 ve yesil restoran endiistrisi biling ve destegini arttirma

diger amag ve yontemleri arasinda sayilabilir” (Leafme, 28 Mart 2015).
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2.4.5. Helal Gida Sertifikasi

Giliniimiizde etkin olarak kullanilmakta olan HACCP ve ISO gibi gida standartlarinin
yani sira Miisliimanlarin, islamiyet’e gére yenilmesinde ve i¢ilme sakinca olmayan
yiyeceklere olan hassasiyetleri de diisliniilerek iiretim yapan isletmeler igin
diizenlenmis bir sertifikasyondur. Uriinlerin igerisinde yer alan her bir katki
maddesinin, liretim agsamasiin ve iretim ydnteminin kontrolii ilkesine dayanir

(SistemPatent, 07 Agustos 2017).

Yiyecek- icecek anlaminda ‘helal’ kavrami “Islami kurallara gére yasak herhangi bir
unsur icermeyen ve bunlardan armndirilmis mekanlarda ve aletlerle hazirlanan,
tagman, islenen ve depolanan, bu gibi unsurlarin tam tersi islemi gérmiis herhangi bir
gida ile temasta olmayan {iriin” olarak tanimlanmaktadir (www.gimdes.org). “Islami
pazarlama anlayis1 icerisinde ‘helal kavrami’, tretimden tiiketime kadar olan
asamada gida iirlinlerinin izin verilen igerikle, temiz ve saglikli ortamda iiretimini
kapsar. Temel olarak ‘haram’ kavraminda yasaklanan seyler: alkol, domuz eti, kan,
olii et ve kesimi Islami kurallara gére yapilmamis etlerdir” (Hanzee ve Ramezani,

2011).

2.4.6. Kosher Gida Sertifikasi

Kosher belgesi Musevilik inancina uygun olan {iriinleri tanimlayan ve tescil eden bir
sertifikadir. Firmalarda {iretimdeki biitliin asamalarin, kullanilan malzeme ve
ekipmanlarin  Musevilik inancina uygunlugu yine o dine mensup din
adamlari(haham) tarafindan iiretimin yapildigi mutfaklarda kontrol edilir. Uygulama
sonrasinda kullanilan ekipman ve malzemelerde inanglarina uygun olmayan bir
uyulama olmamasi halinde din adamlar1 firmada {iretilen {irtinlere Kosher (Koser)
belgesi verir. “Kosher Ibranice’de ‘uygun’ anlamma gelmektedir. Et disindaki
tiriinlerin de Koser sayilabilmesi ve Koser sertifikasi alabilmesi i¢in hahamlik
tarafindan denetlenmis ve hijyen kurallarina uymayan ya da Yahudi inanglarina
aykir katki maddesi ya da islem basamaklari igermemesi gereklidir. Bu sebeple
Koser belgesi almak isteyen iiretici firmalar bu denetimden gegerler. Yurt disinda
iretilen veya yurt disina satilan bir¢ok {iriiniin {izerinde Koser ibaresi bulunur. Bu
ibare Yahudi olmayanlar tarafindan da aranan bir 6zelliktir. Ciinkii Yahudilerde

domuz eti yemek ve kullanmak yasaktir” (kosher.com.tr, 2017).
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2.4.7. HACCP

“HACCP giiniimiizde gida giivenligi ile es anlamda kullanilir hale gelmistir. Son
irlin muayenesi yerine biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskler ilizerinde yogunlasan,
gida gilivenlik risklerinin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontrolii igin
gelistirilmis, diinya c¢apinda kabul gormiis sistematik ve Onleyici bir yaklagimdir”

(Arikbay, 2002: 50).

Tehlike Analizi (Haccp Ilkesi 1)

Tehlike, “gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
olarak saglik yoniinden ortaya ¢ikabilecek potansiyel zarar” olarak tanimlanmaktadir.
Hastalik ve yaralanmalar gibi kontrol edilemeyen gida giivenligi tehlikelerinin
listesini olusturmak, tehlike analizinin amacidir. Tehlike analizinin yonetimi iki
asamada gerceklesmektedir. Birinci asama olan, tehlikenin tanimlanmasi, ikinci
asamada ise, tehlikenin degerlendirilmesi s6z konusudur. Tehlikenin tanimlanmasi
stirecinde, triinle alakasi olan, bilinen tehlikeler ortaya konulmaktadir. Yiyecek
tiretim stlirecinde kullanilan her seyi de kapsar ve iiretim siirecininki her asamanin
olas1 tehlikeleri belirlenir. Tehlikenin degerlendirilmesi asamasinda ise, her tehlike

tehlikenin siddetine gore farkl sekillerde degerlendirilir (KKGM, 2007; FDA, 2005).

HACCP plan1 uygulama asamasinda, akis semalarindaki her basamakla ilgili kritik
tehlikelerin ve Onlemleriyle (tehlikeyi kontrol etmek ig¢in) ilgili bilgilerin
dokiimanlarinin yapilmast gerekmektedir. Dokiiman listesine dahil edilenler, ya
tamamiyla ortadan kaldirilacak ya da gida giivenligi i¢in kabul edilebilir nitelige esas

tehlikeler olacaktir. (Kogak, 2007: 151).

Bu adimda, tehlike risk analizi yontemleri de ortaya konulmali ve gida giivenligi
tehlikesi ile 1ilgili olarak degerlendirme sonuglarinin da dokiimantasyonu
yapilmalidir. Tehlike analizi sonucunda ortaya ¢ikabilecek tehlikelerin 6nlenmesi,
ortadan kaldirilmasi1 veya kabul edilebilir nitelige indirilmesini saglayacak kontrol

faaliyetleri ortaya konulmalidir (TSE, 2006: 10-11).
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Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenmesi (Haccp Ikesi 2)

“KKN is akis stirecinde, kontrol edilebilen ve tehlikenin 6nlenebilecegi veya kabul
edilebilir limitlere diisiiriilebilecegi noktalardir. KKN, yiyecek iiretim siireci boyunca
tehlikeli mikroorganizmalarin yok edilmesi veya kontrol altinda tutulmasi gereken
herhangi bir asama olabilir. Ornegin, belirli bir patojen mikroorganizmay1 yok etmek
amaciyla belirli bir sicaklik ve siirede uygulanan 1s1l islem bir KKN’dir. Patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasin1 dnlemek amaciyla, gidanin sogukta saklanmasi
veya toksin olusumunu Onlemek amaciyla gida pH’nin ayarlanmasi da KKN’dir

(Giirgiin, 2000).”

Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Haccp Ilkesi 3)

Kritik limitlerin belirlenmesinde olusturulan her bir kritik kontrol noktasini izlemek
icin alt/list Olgiilebilir degerler belirlenmelidir. Belirlenen Kritik limitler, nihai
iriindeki gida gilivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul edilebilirlik diizeyini

saglamak i¢in olusturulmalidir.

Belirlenmis olan kritik limitler i¢in agiklamalar yazili hale getirilmelidir, duyusal
verilere dayali kritik limitler isbas1 egitimleri, kontrolii yapacak kisilerin egitimleri

talimatlar, sartnameler, ve tanimlar ile desteklenmelidir (TSE, 2006: 12).

KKN Izleme Sistemi (Haccp Ilkesi 4)
“Izleme, bir kritik kontrol noktasi’nin kontrol altina alip alinmadigim ve ilerde
kullanim i¢in kayitlarin dogru tutulup tutulmadigini saptamak amaciyla planlanan

gozlem ve olglimler dizisidir” (Giirgiin, 2000: 313; Kocak, 2010: 113).

Her bir kritik kontrol noktasini i¢in, bu noktanin kontrol altinda oldugunu gosterecek
bir izleme sistemi olusturulmalidir bu izleme, kritik kontrol noktasi’nin kontrol
altinda ve kritik limitler kapsaminda oldugunun goriilmesine olanak saglayan bir
yontemi kapsamali ve izleme sikligi, kritik limitlerden bir sapma olmadan siireci
kontrol altina almay1 saglayacak aralikta olmalidir. Se¢ilmis olan yontemler, kritik
kontrol noktasi’nda gilivenli uygulamanin yapilip yapilmadigini saptayabilmeli,
tolerans degerleri disina c¢ikildigi saptandiginda alinacak onlemleri de igermelidir

(Kanduri ve Eckhardt, 2002: 114).
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Sheridan ise, izleme esnasinda elde edilen bilginin, dogrulama asamasinda

kullanilabilecegini belirtmektedir (Sheridan, 2000: 208).

Diizeltici Faaliyetlerin Olusturulmas: (HACCP Ilkesi 5)

Kritik kontrol noktalarinda kullanilacak kontrol kriterleri ve limitlerden sapmalar
olmas1 halinde veya incelemeler sirasinda kritik kontrol noktalarinda kontrollerin tam
olarak gerceklestirilemedigi fark edildigi takdirde, isletmede gergeklestirilecek
uygulamalar ve alinacak dnlemler tam olarak belirlenmelidir. Bu dogrultuda her bir
kritik kontrol noktasindan sorumlu ¢alisanlar belirlenmeli, bu noktalarda kriterlerden
sapmalar meydana geldiginde ne gibi bir uygulamaya gidilecegi ve {iiretilen {iriiniin

ne yapilacagi agik bir sekilde tanimlanmalidir (Y1lmaz, 2007).

Herhangi bir kritik kontrol noktasinda uygulanabilecek diizeltici faaliyetlere “tekrar
1sitma, tekrar isleme, islem sicakliginin arttirilmasi, islem siiresinin uzatilmasi,
termostatlarin ayarlanmasi, su aktivitesinin azaltilmasi, PH*“m azaltilmasi, 6l¢iim
ekipmaninin yenilenmesi, isleme ekipmanin yenilenmesi veya bakiminin yapilmasi,
39 personele ek egitim verilmesi, HACCP dokiimanlarinin revizyonu, {iretim

stirecinin akisinda degisiklik™ gibi islemler 6rnek olarak verilebilir (Topoyan 2003).

Ancak her kontrol limitinde aksama olan donemde, iiretilmis olan {riinler detayl
olarak degerlendirilmeli ve siipheli iirlinlerin tiimii siiphe giderilene kadar 6zel olarak
ayrilan bir yerde muhafaza edilmelidir. Bu adimda gida giivenligi ekibinin ve dis
uzmanlarin da goriisii degerlendirmeye alinmali, eger gerekli olursa {iriin daha
yiiksek seviyelerde analizlere tabi tutulmalidir. Yeterli bilgi elde edildikten sonra
irtin hakkinda imha karar1 alinabilir, yeni bir {iriin islenebilir hayvan yemi

degerlendirilebilir vb. kararlar verilebilir (Yilmaz 2007).

Dogrulama Planlamasi (HACCP ilkesi 6)

Diizeltici faaliyetler kritik kontrol noktalarinda olusan sapmalar1 kaynaklandiklari
yerlerden diizeltmek amaciyla yapilan islemlerdir. Diizeltici faaliyetler uygulanmaya
baslandiktan sonra izleme isleminin daha sik yapilmasi gerekmektedir. Uygulamada

diizeltici faaliyet olarak secilen yontem, kritik kontrol noktasini kesin kontrol altinda
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tutabilmeyi igermelidir. Diizeltici faaliyetler bir sapma meydana geldiginde takip
edilmesi gereken prosediirler olarak tanimlanabilirken, sapmay1 da bir kritik limiti
karsilamadaki basarisizlik olarak tanimlayabiliriz. Diizeltici faaliyetlere “tekrar
1sitma  veya tekrar isleme, isleme sicakligmmin arttirilmasi, isleme siiresinin

uzatilmasi, PH’ nin azaltilmasi vb.” 6rnek verilebilir (Yasan, 2007).

Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi (HACCP Ilkesi 7) Giincellestirme ve
lyilestirme

Kayit tutma iglemi iiriiniin izlenebilirligini yani {riiniin nereden geldigini, hangi
asamalardan gectigini ve kimlere ulastirildigini gézleyebilmemiz agisindan 6nem
tagimaktadir. HACCP sisteminin basarisinda kayit sistemi Onemli bir rol
oynamaktadir. Bunun nedeni ¢esitli amaglarla HACCP prensiplerinin dogru olarak
uygulandiginin gosterilmesinin gerekli olmasidir. Kayit tutma islemi prensiplerin
dogru olarak uygulandiginin kamuoyuna ve yetkililere gosterilmesi agisindan kanit
niteligi tasimaktadir. Kayit tutma ve dokiimantasyonun yararlar1 sunlardir (Yasan,
2007):

-Isletmelerin HACCP planina uygun bir sekilde isledigini yazili belge olarak
gostermeleri.

-Gida bilesenlerinin veya tamamlanmis iirlinlin ge¢misinin takibine olanak
saglamasi.

-Belirli bir iglem sirasinda meydana gelen sapmalar1 tanimlamaya yardime1 olmalari.

2.4.8. BRC

BRC (British Retail Consortium-Ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu) Global Gida
Standardi

Ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu (BRC), 1998'de kurulmustur. ingiltere'deki
perakendecilik sektoriiniin %90'm1 temsil eder. Sayis1t 300.000't asan magaza,
market, yiyecek ve icecek, aligveris merkezi gibi kuruluslara danismanlik

yapmaktadir.

“BRC standartlar1, Ingiliz perakendecilerinin olusturmus oldugu standartlardir.
Uluslararas1 kabul gormiis gida gilivenligi standartlarin1 kapsayic1 bir c¢erceve

olusturmustur. Biiyiikk perakendecilerin temsilcileri, ireticiler, belgelendirme
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kuruluglari, ticari kurumlarin bulundugu teknik komiteler tarafindan olusturulmustur.
Gida tiiretim tesislerinde minimum hijyen standardinin saglanmasi amaciyla BRC,
biiyiik Ingiliz perakendecileriyle ‘BRC- Gida Standardmi’ yaymlamistir (BRC,
2009).”

BRC global gida standartlarinin sagladigi faydalar su sekilde Ozetlenebilir
(Pekdemir, 2008):

- Tiiketici gliveninin artmasini saglar,

- Genis Ingiliz pazarlarina giris kolaylig1 saglar,

- Perakende dagitimi ile giiclii baglarin olusmasi saglanir,

- Gida tiretiminde Seffafligin artmasi saglanur,

- Uretimin verimliligi artar.

- Onemli gida risklerinin minimize edilmesi saglanur.

- Kalite, Hijyen ve Uriin Giivenligi gibi genis bir kapsami vardir.

- I¢ siireclerin etkili kontrol edilmesi ve hata yapma riskinin minimize edilmesini

saglar.

BCR Global Gida Standardi, gidalarin islenmesine gore gruplara ayrilmis ve alti

baslik halinde incelenip uygulamaya sunulmustur. isletmeler belgelendirme basvu-

rusunda bulunurken bu gruplar inceleyip kendileri i¢in uygun olan grup iizerinden

basvuruda bulunmaktadirlar. Soz konusu kategoriler sunlardir

(brcglobalstandards.com, 2009):

e Islenmemis et ve balik iiriinleri (Kirmizi, beyaz et, dondurulmus, sogutulmus
balik, islenmemis et ve balik {irtinleri)

e Taze ve dondurulmus meyve ve sebze tiriinleri

e Sogutulmus, dondurulmus siit ve siit tiriinleri, yumurta

e Yemege ya da pisirmeye hazir sogutulmus, dondurulmus, pisirilmis et ve balik
tirtinleri

e (Cevre kosullarina dayanikli, 1s1 korumali, hermetik konserve gida tirtinleri

e C(Cevre kosullarima dayaniklt diger gida iiriinleri (igecekler, unlu mamuller,

kurutulmus gidalar, sekerlemeler ve kahvalti tahillari, sivi ve kat1 yaglar, gida

katk1 maddeleri).

56



BRC Global Gida Standardi Standart; HACCP Sistemi, “Kalite YOnetim Sistemi,
Tesis Cevre Standartlar1, Uriin Kontrolii, Siire¢ Kontrolii, Personel” olmak iizere alt1

boliimden olusmaktadir (BRC, 2009).

2.4.9. IFS

IFS Food Standard, gida iireticilerinin denetimi i¢in bir standart olan GFSI (Global
Food Safety Initiative) tarafindan kabul edilmistir. Gida giivenligi ve siireglerin ve
tiriinlerin kalitesi iizerine odaklanmaktadir. Gida isleme sirketleri ve gevsek gida

tirtinlerini paketleyen sirketler ile ilgilidir.

IFS Food, iirtinler ‘islenmis’ oldugunda veya birincil ambalajlama sirasinda iiriin
kontaminasyonu i¢in bir tehlike oldugunda gecerlidir. Standart, tim gida iireticileri
icin, Ozellikle de oOzel etiketler ireten kisiler i¢in Onemlidir, ¢linki miisteri

sartnamelerine uyma ile ilgili birgok gereklilik icermektedir.

Standart, liretim ve pazarlama departmanlarint marka gilivenligi ve kalitesi igin
gosterdigi cabalarda desteklemektedir. IFS Food, belgelendirme kuruluslari,
perakendeciler, gida endiistrisi ve gida hizmeti sirketlerinin tam ve aktif katilimiyla

gelistirildi.

“IFS Food sertifikasi, kalite, gida giivenligi ve miisteri memnuniyetinde miikemmeli

hedefleyen ve pazar yerinde rekabet avantaji arayan sirketlere bir dizi 6nemli avantaj

saglayabilir.

Uretim departmani faydalari:

e lyi uygulamalar, standartlar ve prosediirler ile ilgili olarak yonetim ile personel
arasinda daha iyi bir anlayis,

e (ida mevzuatina uyumun izlenmesi,

e Kaynaklarin daha etkin kullanilmasi,

e Miisteri denetim ihtiyaclarinin azaltilmasi,

e Bagimsiz ii¢lincii sahis denetimleri,

e Bir risk odakli yaklagim nedeniyle bireysel uygulama yoluyla daha yiiksek
esneklik (https://www.ifs-certification.com, 2017)”
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“IFS (International Food Standards) Fransiz (FCD) ve Alman (HDE) gruplarinin bir
araya gelerek olusturduklar1 bir gida giivenligi standardidir. 2002 yilinda, genel bir
gida giivenligi standardi olusturmak amaci ile Alman Gida Perakendecileri Grubu-
HDE, IFS adinda genel bir standart olusturmustur. 2003 yilinda Fransiz Gida
Perakendecileri ve Toptancilart Grubu FCD, IFS ye katildi. Bu katilim ile IFS
versiyon 4 olusturuldu” (Oksar, 2007).

IFS, Almanya ve Fransa'ya gida {irlinlerini satabilmenin temel niteliklerinden biri
olmustur. Auchen, Carrefour, Metro gibi devasal zincirler bu standardi benimseyen
temel organizasyonlardir. IFS genel bir standart olup, “igerik, prosediir, denetim
degerlendirme, sertifikasyon firmalar1 ve denetgiler” icin genel gereksinimleri

tanimlamaktadir.

2.4.10. Eurepgap

EUREPGAP'in ké&kleri, Avrupali Aract Uretim Grubu'na ait perakendeciler
tarafindan baslatilan ve EUREPGAP olarak 1997'de baslamistir. Kita Avrupa’sindaki
siipermarketlerle birlikte ¢alisan ingiliz perakendecileri, tiiketicilerin iiriin giivenligi,
cevresel etki ve is¢ilerin ve hayvanlarin sagligi, emniyeti ve refah1 konusundaki artan

endiselerinin farkina varmaktadir.

Onlarin ¢dziimii: Kendi standartlarmi ve prosediirlerini uyumlu hale getirin ve lyi

Tarim Uygulamalar1 (GAP) i¢in bagimsiz bir sertifika sistemi gelistirin.

EUREPGAP standartlari, ireticilerin gida gilivenligi, siirdiiriilebilir {iretim
yontemleri, is¢i ve hayvan refahi i¢cin Avrupa ¢apinda kabul gérmiis kriterlerine ve
su, bilesik yem ve bitki yayilim malzemelerinin sorumlu bir sekilde kullanilmasina
uymalarinda yardimci oldu. Uyumlastirilmis sertifika, treticiler i¢in de tasarruf
anlamma geliyordu; c¢iinkii artik her yil farkli Slgiitlere karsi birkag denetime tabi
tutulmalar1 gerekmez (www.globalgap.org, 2017).

2.4.11. SQF
“SQF sertifikasi, gida gilivenligi ve kalite sistemlerinin gida zincirinde dogrulanmasi

ve onaylanmasi, marka korumasinin artirilmasi, tiiketici giiveni ve sadakatinin
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arttirtlmasina olanak tanir. SQF, tedarik¢ileri tarafindan HACCP gida giivenligi ve
kalite yonetim sistemleri gerektiren perakende saticilar, gida tedarikgileri ve

diizenleyici kurumlar tarafindan kabul edilmektedir” (www.sqfi.com, 2017).

SQF (Safe Quality Food-Giivenli Kaliteli Gida) Avustralya'da gelistirilmistir. Bu
sertifika yiyecek sektorii i¢in diizenlenmis, uygulanmasi goniillii uluslararasi bir
yonetim standardidir. Bu sistem gida kalitesi ve giivenligine adapte olmus risk analiz

yaklagimini temel almaktadir.

SQF kalite yonetim sistemi, SQF 1000, SQF 2000 ve SQF 3000 kalite kodlarindan
olusur. SQF 2000 (Gtivenilir, Kaliteli Gida) Kalite Kodu HACCP (Tehlike Analizi
ve Kritik Kontrol Noktas1) tabanli bir gida giivenlik ve kalite risk yonetimi sistemidir
ve tim gida zincirinde yer alan tiim kisi ve kuruluslar1 kapsar. Gida giivenligi ile
kalitesine dair risklerin tanimlanmasini ve denetim Olgiitlerinin dogrulanmasi ve
takip edilmesini kapsar. SQF 1000 Kalite Kodu, SQF 2000 belgeli isletmelere giren
tirtinler i¢in, endistrinin {glincii taraf tetkik¢iler tarafindan denetlenen bir programa

olan ihtiyacini karsilamak tizere gelistirilmistir (Sqfi.com, 2009).

SQF sistemini gida iiretim siirecindeki her isletme tarafindan kullanilabilmektedir.
SQF Yonetim Sisteminin amaci; gida {iretim sistemi boyunca gida giivenligi ve
kalitesi ilgili standartlarin yiikseltilmesinde, tarladaki ireticiden tiiketiciye kadar olan
gida zincirinin izlenmesidir. Bunu da Codex'in HACCP prensiplerini SQF Yd6netim
Sisteminin i¢ine yerlestirerek ve siiregteki iiyeler tarafindan kavranabilirligini

yiikselterek yapilmaktadir (Bryar, 2009).

SQF 1000 standard: tarimsal iiretim yapan diisiik riskli firmalar ile kiigiik 6lgekli
endiistriyel firmalar tarafindan uygulanabilmekte, SQF 2000 standardi ise genellikle
yiiksek riskli orta Olgekli firmalar ve biiyilkk Olcekli firmalar tarafindan
uygulanabilme olanagma sahiptir. SQF 3000 Standardi ise yakin zamanda

diizenlenmis olup perakendeciler tarafindan kullanilmaktadir (sqfi.com, 2009).

SQF Standartlarini olusturan alti temel unsur bulunmaktadir. Bunlar; “Yonetim

sorumlulugu, Uretimin kontrolii, denetim ve test uygulama, dokiiman kontrolii ve
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kalite kayitlari, iirlin tanimlamasi ve izlenebilirliktir.” Yine SQF Yonetim Sistemleri,

bagimsiz kuruluslarca tarafindan denetlenmektedir (Bryar, 2009).

2.4.12. Diger Sertifikasyon Programlari

Beyaz Zambak: Sealed Air firmasi hijyen departmaninin (Diversey Care)
isletmelerin HACCP kriterlerini yerine getirme diizeylerine gore standartlari
tagidigin1 belgelendiren isletmelere verdikleri bir yeterlilik sertifikasidir (Beyaz
Zambak, 07 Agustos 2017).

GMP (Good Manufactoring Practices): Uriiniin iretim siirecinde kaliteli ve
giivenilir olusunu belgelemeye yonelik olan kalite standard: sertifikasidir. ISPE (the
International Society for Pharmaceutical Engineering) tarafindan
belgelendirilmektedir. “Gida {iiretimi esnasinda kirlenmeleri oOnlemek {izere
hammadde, isleme, iiriin gelistirme, liretim, paketleme, depolama, dagitim gibi tiim
asamalarda uygulanmasi gereken 6nlem teknikleri dizisidir. Bu 6nlemler iiretim yeri,
cevre, alet, ekipman, iiretim siireci, personel, hammadde gibi unsurlarin kalite ve

giivenilirligini saglamaya yoneliktir” (Sever, 2016).
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UCUNCU BOLUM
NEVSEHIR ILINDEKI YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE
YESIL MUTFAK KALITESININ OLCULMESI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirmada Nevsehir ilindeki 3, 4 ve 5 yildizli oteller, 6zel isletme belgeli tesisler
ve yesil yildiz sahibi isletmelerin yesil mutfak kalite diizeylerinin dlgiilmesi ve bu
isletmelerin  miisterilerinin  konu ile ilgili beklenti diizeylerinin Olg¢lilmesi
amaglanmistir. Bu sayede s6z konusu isletmelerin uygulamalari ve miisteri

beklentileri ele alinip mevcut durum ortaya konulmaya ¢aligilmistir.

Arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasi sonucu bu konunun yurt disinda
yapilmis herhangi bir caligmasina rastlanmamistir. Ancak bu konuda iilkemizde
Sever (2016) tarafindan bursa ilinde uygulanmis benzer bir ¢alisma bulunmaktadir.
Sever (2016)’in yapmis oldugu bu calisma yol gosterici olmakla birlikte, bu konu ile
ilgili ulusal literatiirde yapilan ¢aligmalarin da yeterli diizeyde ve sayida olmadigi

distiniilmektedir.

2000’11 yillara gelindiginde giliniimiizdeki teknolojik gelismeler ve sanayilesme
insanlar1 ¢abuk hareket etmeye ve hizli tikketmeye yoneltmistir. Glinlimiizde kisiler
sartlara ayak uydurarak hizli tiiketime yonelmisler ve bu tip hizli tiiketim
isletmelerini talep etmislerdir. Yiyecek icecek isletmelerinden ozellikle fastfood
restoranlarin gerek ambalaj atiklar1 gerek bu hizli hizmeti verirken kullandiklar
enerji ve su sarfiyatt ¢ok yiliksek miktarlara ulasabilmektedir. Bu baglamda

calismanin bu konularda farkindalik olusturmasi ve dikkat cekmesi amaglanmaktadir.



3.2. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmanin teorik kisminda detaylandirilan yesil mutfak kalitesini incelemek
amaciyla, arastirma kapsaminda alan arastirmasi yapilmis ve veriler anket yardimiyla
toplanmistir. Arastirmaya iliskin veri saglanmasi siirecinde, birincil ve ikincil veri
kaynaklarindan yararlanilmustir. ikincil kaynak olarak kiitiiphaneler, diizenli yayinlar
ve kitaplardan faydalanilmig; anket teknigi kullanilarak yapilan aragtirmayla ise
birincil verilerin elde edilmesi amag¢lanmistir. Arastirma nitel ve nicel verilerden

yararlanilan betimleyici bir caligmadir.

3.2.1. Arastirma Sorulari

Arastirmaya yon vermesi ve daha sistematik hale getirilmesi amaciyla dort arastirma
sorusu gelistirilmis ve uygun istatistiki yontemler ile bu sorularin ¢déziimlenmesi

amaglanmistir. Bu dogrultuda gelistirilen arastirma sorulari agagidaki gibidir:

Arastirma sorusu 1; Yiyecek igcecek isletmeleri yesil mutfak kalitesini olusturan
boyutlara iligkin (enerji verimliligi, su tasarrufu, tek kullanimliklar, atik yonetimi,
kimyasal kullanimi, siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir yap1) hangi uygulamalari

gerceklestirmektedir?

Arastirma sorusu 2; Miisterilerin yesil mutfak kalitesini olusturan boyutlara iliskin
(enerji verimliligi, su tasarrufu, tek kullanimliklar, atik yonetimi, kimyasal kullanima,

stirdiiriilebilir gida ve siirdiirtilebilir yap1) beklentileri ne diizeydedir?

Arastirma sorusu 3; Miisterilerin yesil mutfak kalitesine iliskin goriisleri miisterilerin

demografik 6zelliklerine gore (cinsiyet, yas ve egitim) farklilik gdstermekte midir?

Arastirma sorusu 4; Isletmelerdeki yesil mutfak uygulamalar1 miisteri beklentilerini

ne Ol¢iide kargilamaktadir?

3.2.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Biiyiikliigii

Aragtirmanin evreni belirlenirken, maliyet ve zaman kisitlar1 g6z Oniinde

bulundurularak, cografi sinirlandirmaya bagvurulmasina ragmen, tam sayima
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gidilmesi miimkiin goriilmemektedir. Bu nedenle arastirmada 6rnekleme yontemine
basvurulmustur ve yargisal drnekleme tekniklerinden kasti (Kararsal) ornekleme
teknigi kullanilmistir. Bu teknikte, ©Ornegi olusturan elemanlar arastirmacinin
aragtirma problemlerine cevap bulacagina inandig kisilerden olusur. Yani deneklerin
belirlenmesindeki Ol¢ilit arastirmacinin yargisidir. Denekler rastgele secilmezler

(Altunigik vd., 2012: 142).

Bu arastirma kapsaminda evrenin daha iyi temsil edilecegi diisiiniildiiglinden,
Nevsehir ilinde faaliyet gosteren 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmeleri, 6zel isletme
belgeli tesisler ve yesil yildiz sahibi isletmeler arastirmanin evrenini olusturmaktadir.
Tiim isletme miisterilere ulagsmak miimkiin olmadigindan Ornekleme yapilmasi

zorunlu gorilmiistiir.

Orneklem, belli kurallara gére, belli bir evrenden segilmis ve secildigi evreni temsil
yeterligi kabul edilen kii¢iik kiimedir. Arastirmalar ¢cogunlukla 6rneklem kiimeler
tizerinde yapilir ve elde edilen sonugclar ilgili evrenlere genellenir (Karasar, 2005:
110-111). Yani 6rneklem evrenin bir parcasi olup hem aragtirma, hem de istatistiksel
bakimdan bilyiik énem tasir. Orneklemin en &nemli 6zelligi yansiz ve temsili
olmasidir (Kaptan, 1983: 135). Bu kapsamda arastirmanin 6rneklemini 39 isletme ve

414 miisteri olusturmaktadir.

Kiiltiir ve turizm bakanlig1 verilerine gore 2016 yilinda Nevsehir ilinde; 4 tane 5
yildizli, 18 tane 4 yildizli ve 3 tane 3 yildizli otel isletmesi, 27 tane 6zel isletme
belgeli tesis, 3 tane yesil yildiz sahibi isletme  bulunmaktadir
(yigm.kulturturizm.gov.tr, 2017).

3.2.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada iki farkli anket olusturulmustur. Bunlardan ilkinde isletmelerin
ozelliklerini belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir. Ikinci olcekte ise
miisterilerin beklentilerini belirlemeye yonelik sorulara yer verilmistir. Olusturulan
ankette her iki degiskeni (hem isletme uygulamalar1 hem de miisteri beklentileri) de
dlgmek amaciyla Sever (2016) tarafindan olusturulan “Yesil Mutfak Kalitesi Olcegi”

kullanilmastir.
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Arastirmada kullamlan “Yesil Mutfak Kalitesi Olgegi”: Cevreye duyarli mutfak
uygulamalar1 1. enerji verimliligi, 2. su tasarrufu, 3. tek kullanimliklar, 4. atik
yonetimi, 5. kimyasal kullanimi, 6. siirdiiriilebilir gida ve 7. siirdiiriilebilir yap1
olmak tizere yedi boyutta ele alinmaktadir. Yesil mutfak kalitesi basliklarda miisteri
beklentilerinin isletme uygulamalarinca karsilanma oranlarini hesaplamakta ve
miisteri beklentileri ile isletme uygulamalarmin farkini kalite puani kabul etmektedir

(Sever, 2016).

Bu kapsamda o6l¢ek olusturulurken, literatiir taramasi sonucunda Sever (2016)
tarafindan gelistirilen “Yesil Mutfak Kalitesi Olcegi” kullanilmustir. Orijinal dlgek,
24 ifade miisteri sorularinda, 26 ifade ise isletme sorularindan olmak {izere toplamda

50 ifadeden olugmaktadir.

Isletmelere yoneltilen ifadelerden “1. Isitma, sogutma ve havalandirma
ekipmanlarimin “Eko-Etiketler’e sahip olmasi” ve “3. Tuvaletteki aydinlatmalarin
fotoselli olmas1” ifadeleri daha iyi anlasiimasi bakimindan “1. ifade” 3 farkli soru
olarak, “3. Ifade” 2 farkli soru olarak tekrardan olusturulmustur. Bu durumda
arastirmada kullanilan Olgekte; 29 ifade ile isletmelerin &zelliklerini Slgmeye
yonelik, 24 ifade de aynen kullanilarak miisteri beklentilerini 6l¢meye yonelik ankete

yerlestirilmistir.

Miisterilere yoneltilen dlgek 5°1i Likert Tipi bir dlgek olup “1. Cok Onemsiz-5. Cok
Onemli” seklinde derecelendirilmistir. Isletmelere yoneltilen Slgek ise “Evet-Hayir”
seklinde kapali uglu sorulardan olusmaktadir. Ancak Sever (2016) isletmelere
yoneltilen oOlgegi 5°li Likert ile Olgmiistiir. Bu calismada ol¢egin “Evet-Hayir”
sekline doniistiiriilmesinin sebebi; s6z konusu uygulamalarin isletmeler agisindan ne
derece uygulandigindan ya da isletmenin bu uygulamalari ne kadar Onemli
gordiiglinden degil, yesil mutfak kalitesini olusturacak uygulamalar1 yapip

yapmadiklarinin 6grenilmesinin yeterli olacaginin diigiiniilmesidir.

Nevsehir’in turistik bir destinasyon olan Kapadokya bolgesinde olmasi nedeniyle

anket sorular1 Ingilizceye cevrilerek yabanci miisterilerin de konu ile ilgi goriisleri
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alinmistir. Bu noktada ¢eviri yapilirken konu ile ilgili bir yabanci dil okutmanindan

gerekli yardim alinmistir.

Olusturulan anket formunun isletmeler ve miisteriler agisindan nasil algilandigi ve
nasil karsilandigini goézlemlemek amaciyla, ilk olarak 5 isletme ve 27 miisteri
tizerinde pilot uygulamasi yapilmistir. Yapilan pilot uygulamada isletmeler ve
miisteriler tarafindan anket ile ilgili goriisler alinip anlasilirlig1 kontrol edilerek anket
nihai son haline getirilmistir. Yiiz yiize gorligme teknigi ile yapilan pilot caligmalar
sonucunda, isletmeler ve miisteriler tarafindan yanlig algilanan ifadelerin olmadig:

saptanmustir.

Arastirmanin uygulamasi 2017 yili Temmuz ve Agustos aylar1 i¢inde uygulanmistir
ve anketlerin toplanmasi yaklasik olarak iki ay siirmiistiir. Toplam 550 adet anket
miisterilere dagitilmistir. Miisterilere dagitilan anketlerden 441 adet anket geri
toplanmistir. Ancak toplanan anketlerden 27 anket cesitli sebeplerden dolayi
degerlendirme dis1 tutulmustur. Bunun yaninda toplam 55 isletme ile goriisiilmek
istenmis ve tam sayima gidilmeye calisilmistir. Ancak isletmelerden bazilar1 yeteri
bliytikliikte mutfak sahibi olmadiklar1 sebebi ile kendileriyle calisilamamuistir. Ayrica
bazi isletmeler ¢esitli nedenlerden dolay1 anket ¢alismasina katilmak istememis ve
isletmelerden bazilar1 da faaliyetlerini durdurmuslardir. Dolayisiyla isletmelerden

elde edilen anket sayis1 39 ile sinirl kalmistir.

3.2.4. Arastirma Verilerinin Analizi, Kapsami ve Simirhihiklar:

Toplanan verilerin nasil analiz edilecegi ve hangi analiz tekniklerinin kullanilacagi
arastirma sonuglarmin dogru yorumlanmasi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.
Kullanilan 6lgegin giivenirliligi Cronbach Alfa giivenirlilik katsayilar1 kullanilarak
incelenmistir. Aragtirmada Orneklem grubunu olusturan isletme ve miisterilerin
demografik oOzelliklerini betimleyici frekans ve ylizde dagilimlar1 g¢ikarilmistir.
Olgeklerdeki ifadelerin ise standart sapma ve ortalamalar belirlenmistir. Son olarak
ise hem isletmenin hem de miisterilerin demografik ozelliklerine gore farklilik

analizleri yapilmistir.
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Nevsehir ilinde faaliyet gosteren 3, 4 ve 5 yildizli oteller, 6zel isletme belgeli tesisler
ve yesil yildiz sahibi igletmeler gibi ticari mutfak sahibi isletmeler aragtirmanin

kapsamini olusturmaktadir.

Aragtirma uluslararas1 yesil restoran sertifikasyonunun mutfak standartlarinin ve
miisteri beklentilerinin Nevsehir ilinde yer alan ilgili isletmelerdeki karsiligini ortaya
koymay1 hedeflemektedir. Standart ve beklentilerin uygulanabilirligi hakkindaki

tartisma bu aragtirmanin konusu digindadir.

3.2.5. Arastirmanin Giivenilirligi

“Bilimsel bir arastirmada, yapilacak Ol¢limlerin gecerlik ve giivenirlikleri veri
toplama aracinin temel niteligini olusturur. Arastirmacinin veri toplama siirecinde
yapacagl rastlantisal ya da sistematik hatalar arastirmanin gecerlik ve giivenirligi
tizerinde Onemli bir rol oynar. Gegerlik, 6lgme aracinin, O6lgmek istenilen seyi
gercekten Olciip Olgemedigini ifade eden bir kavram olup, giivenirlik ise dlgme
aracinin ayni Orneklem {izerinde tekrarlanarak uygulanmasi durumunda sonucun
degisip degismedigini ifade eden bir kavramdir. Giivenilirlik katsayisi 0 ile 1
arasinda deger alir ve bu deger 1’e yaklastikca giivenilirlik orani artar” (Ural ve

Kilig, 2013: 66). Tablo 6’de de giivenilirlik analizi sonug¢larint gormek miimkiindiir.

Tablo 2: Olcek Giivenilirlik Katsayisi

Boyutlar Cronbach’s Alpha ifade sayis1 (N)
Yesil Mutfak Kalitesi 0.83 29

(Isletme Olgegi)

Yesil Mutfak Kalitesi 0,75 24

(Miisteri Olcegi)

Bu baglamda arastirma dahilinde olusturulan yesil mutfak kalitesi 6l¢egine yonelik
giivenilirlik analizi yapilmistir. Buna gore, isletmelere uygulanan yesil mutfak
kalitesi Olgeginin gilivenilirlik katsayisi, Alpha (o) = 0,83; miisterilere uygulanan
yesil mutfak kalitesi Olgeginin glivenilirlik katsayisi, Alpha (a) = 0,75; olarak
belirlenmistir. Bu sonuglara gore, arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan

6l¢eklerin giivenilirlik diizeyinin yiiksek oldugu sdylenebilir.
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3.3. Istatistiksel Analizler ve Bulgular

Yapilan anket calismasi sonucunda elde edilen veriler, uygun istatistiki yontemler
araciligiyla test edilmis ve s6z konusu verilerin dokiimantasyonu yine uygun

yontemlerle yapilmistir.

3.3.1. Yiyecek-icecek Isletmelerinin  Ozelliklerine Yonelik Bulgu ve

Degerlendirmeler

Arastirmanin evreni ve Orneklem biiytkligi kisminda belirtildigi gibi bu calisma,
isletmeler ve miisteriler ilizerinde uygulanmustir. Arastirmaya katilan isletmelere

iliskin tanimlayici istatikler Tablo 3’de detayli bir bigcimde ortaya konulmustur.

Tablo 3: Arastirmaya Katilan isletmelere iliskin Bilgiler

Say1 (n) Yiizde (%)
Isletme Faaliyet Yih
2-3 Y1l 3 7,7
4-5Y1l 4 10,3
6-7 Y1l 6 15,4
8 Y1l ve tizeri 26 66,7
Toplam 39 100
Kalite Belgesi
Evet 35 89,7
Hayir 4 10,3
Toplam 39 100
Sahip Olunan Kalite Belgesi
HACCP 24 44.4
ISO 9000 10 18,5
ISO 14000 5 9,3
ISO 22000 8 14,8
ISO 50001 3 5,6
Diger 4 7,4
Toplam 54 100
Isletme Kuver Kapasitesi
50 ve alt1 10 26,3
51-100 aras1 5 13,2
101-150 aras1 5 13,2
151-200 aras1 3 7,9
201 ve tizeri 15 39,5
Toplam 38 100
isletme Yonetici-Sahiplik Iliskisi
Isletmenin Sahibi 20 40,0
Isletme Sahibinin 1. Derece Akrabasi 5 10,0
Isletme Sahibinin 2. Derece Akrabasi 1 2,0
Sektor Deneyimli Calisan 18 36,0
Yiyecek-Igecek Diplomali 6 12,0
Toplam 50 100

Arastirmaya katilan toplamda 39 isletmenin sektordeki faaliyet yilina gore dagilimi

incelendiginde, biyiik ¢ogunlugunun 8 yil ve iizeri %66,7 (n= 26) kismim
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olusturduklar1 goriilmektedir. Ayrica arastirmaya katilan diger isletmelerin faaliyet
stireleri 6-7 y1l %15,4 (n=6); 4-5 y1l %10,3 (n=4); 2-3 y1l %7,7 (n=3) seklinde

oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya dahil olan isletmelere kalite belgesi olup olmadigi sorulmustur.
Isletmelerin biiyiik ¢ogunlugu %89,7°lik (n=35) kismu Kkalite belgesine sahip
olduklarmi ifade ederken, buna karsin %10,3 (n=4) kismi ise herhangi bir kalite

belgesine sahip olmadiklarini ifade etmislerdir.

Aragtirma dahilinde ki isletmelere hangi kalite belgelerine sahip olduklarma dair
birden ¢ok segenekli soru sorulmustur. Isletmelerden alian bilgilere gore; %44,4’litkk
(n=24) kismu HACCP kalite belgesi, %18,5’lik (n=10) kismu ISO 9000 kalite
belgesine, %9,3’likk (n=5) kism1 ISO 14000 kalite belgesine, %14,8’lik (n=8) kismi1
ISO 22000 kalite belgesine, %5,6’lik (n=3) kism1 ISO 50001 kalite belgesine ve
%7,4’lik (n=4) kismu ise diger kalite belgelerine sahip olduklar1 goriilmektedir.

Arastirmaya katilan isletmelerin sahip olduklar1 kuver kapasitesi incelendiginde, 50
ve altinda kuver kapasitesine sahip olan isletmelerin arastirmanin %26,3’liikk (n=10)
kismini; 51-100 aras1 kuvere sahip olan isletmelerin %13,2 (n=5) kismini; 101-150
kuvere sahip isletmelerin yine % 13,2’lik (n=5) kismini; 151-200 aras1 kuvere sahip
isletmelerin  %7,9’luk (n=6) kismim1 ve 201 ve {lizerinde kuvere sahip olan

isletmelerin arastirmanin %39,5’lik (n=6) kismin1 olusturdugu gériilmektedir.

Arastirma dahilinde ki isletmelere yonetici-sahiplik iliskisine dair birden c¢ok
secenekli soru sorulmustur. Isletmelerden alman bilgilere gore; %40,0’lik (n=20)
kismi igletme sahibi, %10,0’lik (n=5) kismi isletme sahibinin 1. Derece akrabasi,
%2,0’l1ik (n=1) kismu isletme sahibinin 2. Derece akrabasi, %36,0’lik (n=18) kism1
sektor deneyimli calisan ve %12,0’lik (n=6) kism1 ise yiyecek-igecek diplomali

calisan olduklar1 goriilmektedir.
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3.3.2. Miisterilerin  Demografik  Ozelliklerine  Yonelik Bulgu ve

Degerlendirmeler

Aragtirmanin evreni ve Orneklem biiytikliigii kisminda belirtildigi gibi bu calisma,
isletmeler ve miisteriler {izerinde uygulanmistir. Arastirmaya katilan miisterilere

iligkin demografik 6zellikler Tablo 4’te detayli bir bicimde ortaya konulmustur.

Tablo 4: Arastirmaya Katilan Miisterilere Iliskin Demografik Bilgiler

Say1 (n) Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 150 36,2
Erkek 264 63,8
Toplam 414 100
Yas
20 ve alt1 51 12,3
21-30 217 52,4
31-40 99 23,9
41-50 38 9,2
51 ve iizeri 9 2,2
Toplam 414 100
Egitim durumu
[kogretim 18 4,3
Lise 97 23,4
Onlisans 109 26,3
Lisans 148 35,7
Yiiksek Lisans 32 7,7
Doktora 10 2.4
Toplam 414 100

Arastirmaya katilan toplamda 414 miisterinin cinsiyetlerine goére dagilimi
incelendiginde,  biiylik ¢ogunlugu olan erkeklerin %63,8’lik (n=264) kismi
olusturduklari, yine ankete katilmayir kabul eden kadin katilimcilarin %36,2°lik
(n=150) kism1 olusturduklar1 gériilmektedir.

Ankete katilmayr kabul eden kisilerin yas dagilimlari incelendiginde 9%52,4’liik
(n=217)oranla en fazla sayida katilimcinin 21-30 yas aras1 oldugu saptanmistir. En
yiiksek ikinci oranin %23,9 (n=99) ile 31-40 yas araligindaki katilimcilarin,
%12,3’likk (n=51) oran ile 20 yas ve alti katilimcilarin olusturdugunu, %9,2’lik
(n=38) oran ile 41-50 yas aras1 katilimcilarin mevcudu ve son olarak arastirmaya
katilmay1 kabul eden katilimcilarin arasinda en diisiik yiizde ile 51 yas ve lzeri

katilimcilarin (n=9) son sirada olduklar1 goriilmektedir.
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Egitim durumlarinin yiizdelik oranlara yansimasi agisinda anket katilimcilarimiza
baktigimiz zaman en yiiksek oranli katilimcilarimizin lisans mezunu oldugu ve anket
grubumuzun %35,2’lik (n=148) kismmi olusturdugu gériilmektedir. Onlisans
mezunu olan katilimcilarin %26,3’liikk (n=109) oranla ikinci sirada yer aldigi ve
%23,4’lik (n=97) oran ile lise mezunlarmin katilimi iglincli sirada oldugu
goriilmektedir. Grubumuzda yer alan katilmeilarin %7.7°lik  (n=32) kismim
olusturan grubun yiikseklisans mezunu, en diisiik ikinci yiizdelik dilimde %4,3’liik
(n=18) oranla ilkogretim mezunu oldugu ve son olarak %?2,4’liik(n=10) oran ile en az
katilmin saglandigi egitim seviyesi grubunun doktora mezunlarindan olustugu

goriilmektedir.

3.3.3. Isletmelerin Yesil Mutfak Uygulamalarma Iliskin Bulgu ve

Degerlendirmeler

Aragtirma kapsaminda gelistirilen birinci arastirma sorunun ¢oziimii i¢in; Tablo 5°te
isletmelerin yesil mutfak uygulamalarina iligkin tanimlayic1 istatistiklere yer
verilmistir. Elde edilen bulgulara gore isletmelerin yesil mutfak uygulamalarina
olusturan boyutlara iligkin (1. enerji verimliligi, 2. su tasarrufu, 3. tek kullanimliklar,
4. atik yonetimi, 5. kimyasal kullanimi, 6. siirdiiriilebilir gida ve 7. siirdiiriilebilir

yap1) uygulamalar1 degerlendirilmistir.

Enerji verimliligi boyutu altinda yer alan ifadeler incelendiginde “tiim aydinlatma
tinitelerinin enerji verimli” oldugunu belirten 36 isletme %92,3’liikk bir oranla enerji
verimliligi boyutundaki en yiiksek yiizdeye sahip ifade olup, “tim aydinlatma
tinitelerinin enerji verimli” olmadigini sdyleyen ii¢ isletme ise % 7,7 ile azinliktadir.
“Yenilenebilir enerji kaynaklarinin isyerinde kullanildigini” ifade eden isletmelerin
sayis1 21 isletme olup, enerji verimliligi boyutu igerisindeki en diisiik yiizdeye sahip
ifadedir. “Yenilenebilir enerji kaynaklarinin isyerinde kullanilmadigini” ifade eden
isletme sayis1 18’°dir ve ankete katilan isletmeler arasinda %46,2’lik orana sahiptir.
“Misafir tuvaletlerindeki aydinlatmalarinin fotoselli oldugunu” ifade eden 29 isletme
ise %74,4’lik ortalamayla yine ¢ogunluktadir. Geri kalan %25,6’lik kisimdaki 10
isletme ise “misafir tuvaletlerindeki aydinlatmalarimin fotoselli olmadigim”

belirtmistir.“Personel tuvaletlerindeki aydinlatmalarinin fotoselli oldugunu” ifade
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eden 23 isletme %359’luk bir oram kaplarken, 16 isletme ise olumsuz yanit vererek

%41°lik bir alan1 kaplamistir.

Tablo 5: Isletmelerin Yesil Mutfak Uygulamalarina liskin Tanimlayici Istatistikler

Say1 | Yiizde
(m | (%)
Enerji Verimliligi
1.Tim 1sitma ekipmanlari "Eko-Etiket’e sahiptir. Evet | 25 64,1
Hayir | 14 35,9
2.Tiim sogutma ekipmanlari "Eko-Etiket’e sahiptir. Evet | 30 76,9
Hayir | 09 23,1
3.Tiim havalandirma ekipmanlar1 "Eko-Etiket’e sahiptir. Evet | 26 66,7
Hayir | 13 333
4.Tim aydinlatma iiniteleri "Enerji Verimli"dir. Evet | 36 92,3
Hayir | 03 1,7
5.Misafir tuvaletlerindeki aydinlatmalar fotosellidir. Evet | 29 74,4
Hayir | 10 25,6
6.Personel tuvaletlerindeki aydinlatmalar fotosellidir. Evet | 23 59,0
Hayir | 16 41,0
7.Yenilenebilir enerji kaynaklar1 kullanilmaktadir. Evet | 21 53,8

Hayir | 18 46,2

Su Tasarrufu

8.Hava karnisimli ve sensorli  musluklarla su  kullanimi | Evet 19 48,7
azaltilmaktadir. Hayir | 20 51,3
9.Iki sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmaktadir. Evet | 33 84,6
Hayir | 06 154
10.Susuz pisuarlar kullanilmaktadir. Evet | 08 20,5
Hayir | 31 79,5
11.Isletme ici atik su aritma sistemleri ile atik suyun yeniden | Evet 11 28,2
kullanimi saglanmaktadir. Hayir | 28 71,8
Atik Yonetimi
12.Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve tehlikeli atiklar ayristirilarak | Evet | 25 64,1
geri doniisiime gonderilmektedir. Hayir | 14 35,9
13.Satin alinan igecekler depozitolu iiriinlerden segilmektedir. Evet 28 71,8

Hayir | 11 28,2
14.Cevreye duyarli paketleme yapan tedarikgiler tercih | Evet | 27 69,2

edilmektedir Hayir | 12 30,8
15.Artan yiyecekler hayir kurumlarina ve hayvan barinaklarina | Evet | 28 71,8
bagislanmaktadir. Hayir | 11 28,2
16.Porsiyonlar kiigiiltiilerek yiyecek artiklarmin 6niine gecilmeye | Evet | 27 69,2
calisilmaktadir. Hayir | 12 30,8
Tek Kullanimhiklar
17.Yiyecekler paketlenirken kullanilan kutular daha oOnce | Evet 18 46,2
doniistiiriilmiis iiriinlerden tercih edilmektedir. Hayir | 21 53,8
18.Cop posetleri daha once donistiriilmiis {irlinlerden tercih | Evet 34 87,2
edilmektedir. Hayir | 05 12,8
19.Tek kullanimhik kagit, plastik ve aliminyum gibi servis, | Evet | 27 69,2
saklama ve yeme gereclerinden kaginilmaktadir. Hayir | 12 30,8
Kimyasal Kullanimi
20.Personel, toplu tasima kullanimi yoniinde tesvik edilmektedir. Evet | 34 87,2
Hayir | 05 12,8
21.Personel iiniformalar1 doniistiiriilebilir tekstil tirtinlerden imal | Evet | 21 53,8
edilmistir. Hayir | 18 46,2

22.Hagere yoneliminde "Eko-Etiket"li iriinler tercih edilmektedir. Evet | 35 89,7
Hayir | 04 10,3
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23.Zemin ve bulasik temizleyicileri "Eko-Etiket"li {irlinlerden | Evet 34 87,2

tercih edilmektedir. Hayir | 05 12,8
Siirdiiriilebilir Gida
24.Tirli tehlikede olan bitki ve hayvan iriinleri meniide yer | Evet | 33 84,6
almamaktadir. Hayir | 06 154
25.Tedarikgiler ¢evreye duyarli sertifikalara sahip olanlardan tercih | Evet | 29 74,4
edilmektedir. Hayir | 10 25,6
26.Meniide tamamen bitkisel igerige sahip iriinlere de yer | Evet | 30 76,9
verilmektedir (Vegan'lar i¢in). Hayir | 09 23,1
27 Meniideki yemekler bolgede yetisen iiriinlerden elde edilir. Evet | 33 84,6
Hayir | 06 15,4
Siirdiiriilebilir Yap1
28.Zemin, kereste, yalitim, kap1 gibi yapi iirlinleri doniistiiriilmiis | Evet 26 66,7
iirlinlerden tercih edilmektedir. Hayir | 13 333
29 Mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi donanim malzemeleri | Evet | 22 56,4
doniistiiriilmiis iiriinlerden tercih edilmektedir. Hayir | 17 43,6

Su tasarrufu boyutu igerisinde yer alan ifadelere bakildiginda isletmelerinde “iki
sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmakta” oldugunu belirten isletmelerin sayisi 33
ve ylizdelik dilimleri ise %84,6’dir. Bu ifade i¢in hayir segenegini isaretleyen
isletmelerin sayist ise 6 olup yiizdelik dilimleri ise %15,4’tiir. Mevcut sayilar ve
ylizdelik dilim ile “iki sifonlu tuvaletlerle su tasarrufu saglanmakta” ifadesi su
tasarrufu boyutunun en yiiksek degere sahip ifadesidir. Bu boyut icerisinde en diisiik
degerlere sahip ifade “susuz pisuvarlar kullanilmaktadir” ifadesidir. Ifade aym
zamanda tiim anket sorulari igerisindeki en diisiik degere sahip ifade olup, olumlu
cevaplayan isletmelerin sayisi 8’dir ve sorunun soruldugu isletmeler arasinda
%20,5’lik bir alan1 kapsamaktadirlar diger yandan 31 isletme ise bu soruya hayir
cevab1 vermis ve geriye kalan %79,5’1ik kismi olusturmuslardir. Hava karisimli ve
sensOrlit musluklar ile su kullanimini azalttigini sdyleyen isletmelerin sayis1 ise 19
olup %48,7’lik oranla azinlikta olup, bu musluklar1 kullanmadigini sdyleyen

isletmelerin sayis1 20 olup yiizdelik dilimleri ise %51,3 tiir.

Atik yonetimi boyutunda yer alan en yliksek degerlere sahip ifadeler “Satin alinan
icecekler depozitolu {irlinlerden se¢ilmektedir” ve “Artan yiyeceklerini hayir
kurumlarma ve hayvan barmaklarina bagislanmakta” ifadeleridir. Her iki ifadede
anketimize katilmay1 kabul eden isletmelerin ayni1 oranda onay verdikleri ifadelerdir.
Bu isletmelerin sayis1 28 olup %71,8’lik oranla ¢ogunlukta olup, ifadeyi olumsuz
yanitlayan 11 isletmenin yiizdelik dilimleri ise %28,2°dir. “Isletmelerin iclerinde

kullandiklar1 atik su sistemleri ile atik sularmi tekrardan bagka igler igin
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kullanabildiklerini” belirten 11 isletme %28,2’lik bir oranla atik yonetimi boyutuna
ait en diisiik olumlu degerlere sahip ifadedir. Soruyu olumsuz yanitlayan isletmeler

ise yuizdelik kismin %71,8’ini kapsamaktadir.

“Cevreye duyarli paketleme yapan tedarik¢iler tercih edilmektedir” ve
“Porsiyonlarin1 kiiciiltiilerek yiyecek artiklariin oniine gegilmeye calisiimakta”
ifadelerine evet diyen isletmelerin sayis1 27 ve yiizdesi %69,2°dir. Bu ifadelere
olumsuz yanit veren isletmelerin sayis1 12 ve yiizdesi %30,8 olarak goriilmektedir.
“Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve tehlikeli atiklar ayristirilarak geri doniisiime
gonderilmektedir” diyen isletmelerin sayis1 25 ve %64,1°liik bir oranla ¢ogunlukta
iken soruya hayir diyen isletmelerin sayisi 14 ve oranlart %35,9 degerleriyle

goriilmektedir.

Tek kullanimlik boyutu igerisinde en yiiksek degere sahip ifade “Isletmede kullanilan
¢Op posetlerinin daha 6nce doniistiiriilmiis iirlinlerden tercih edilmekte oldugunu”
belirten 34 isletme mevcut ve yiizdeleri %87,2 iken bu tasarrufu yapmayan isletme
sayist 5 olup yiizdesi %12,8 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. “Yiyecekleri paketlerken
kullandiklar1 kutularin daha o6nce donistiiriilmiis Uriinlerden tercih edildigini”
belirten 18 igletme %46,2°1ik bir oranla tek kullanimlik boyutu icerisinde en diisiik
yiizdelik dilime sahip ifadedir. Olumsuz yanit veren diger 21 isletme ise %53,8’lik
bir yiizdeye sahiptir. “Isletmelerinde tek kullammlik kagit, plastik, aliiminyum gibi
servis saklama ara¢ gereclerinden kagindiklarini” ifade eden 27 isletme %69,2’°1lik
kisma sahip iken hayir yaniti veren 12 isletme azinlikta ve %30,8’lik bir alani

kapsamaktadir.

Kimyasal kullanimi boyutu igerisinde “hasere yonetiminde ‘Eko-Etiketli’ iirlinlerin
kullanildigin1” belirten 35 isletme %89,7’lik bir ortalamayla boyut icerisinde de en
yiiksek oranda iken hayir diyen 4 isletme %10,3’liik bir yiizde ile azinliktadir.
“Personelinin toplu tasima kullanimi yoniinde tesvik edildigini” ve “Zemin ve
bulasik temizleyicilerinin “Eko-Etiketli” {iriinlerden tercih edildigini” belirten
isletmelerin sayilar1 esittir. 34 isletme %87,2°lik kimyasal kullanimi konusunda
olumlu yonde bir oranla ¢ogunlukta iken bu soruya hayir diyen 5 isletme %12,8’lik

bir ylizdelik dilimde azinlikta bulunmaktadir. “Personel {iniformalarinin
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dontstiiriilebilir tekstil {irtinlerinden imal edildigini” belirten 21 isletme ise
%53,8’lik ortalamayla ¢cogunlukta, bu tasarrufu yapmayan isletmelerin sayis1 18 ve

ylizdesi ise %46,2’dir.

Siirdiiriilebilir gida boyutunda ise “tlirii tehlikede olan bitki ve hayvan {iriinleri

(133

meniide yer almamaktadir” ve “’meniideki yemeklerin bdlgede yetisen {iriinlerden
tercih edildigi” ifadelerine olumlu yanit 32 isletme %84,6’lik bir alan1 kapsar iken
ayni sorulara hayir diyen 6 isletme %15,4’lik bir alan1 kapsamaktadir. Boyut
icerisinde en diislik deger ise “meniide tamamen bitkisel iceriye sahip tiriinlere de yer
verdigini” ifadesine aittir. ifadeye 30 isletme %76,9’luk yiizdelik degerle olumlu
yanit vermistir, olumsuz veren dokuz isletme ise %23,1’lik bir yiizdeye sahiptir.
“Tedarikgilerini ¢evreye duyarl sertifikalara sahip isletmelerden tercih ettigini”

belirten 29 isletme yiizde %74,4 oraninda kapsamakta ve hayir diyen isletmeler ise

10 tane olup %25,6’lik bir alan1 kapsamaktadir.

Siirdiiriilebilir yap1 boyutunda “Zemin, kereste, yalitim kapi gibi yap1 {irlinlerinin
donistiiriilmiis iirtinlerden tercih edilmis oldugunu” ifade eden 26 isletme %66,7’lik
oranla karsimiza ¢ikarken, bu secenege hayir isaretleyen 13 isletme ise %33,3 lik
oranla azinlkta goriilmektedir. “Mutfak tezgahlari, dekor ve evyeler gibi donanim
malzemelerinin doniistiiriilmiis tirlinlerden tercih edilmekte oldugunu” belirten 22
isletme %56,4’liikk oranla ¢ogunlukta olup bu segenege hayir diyen 17 isletmenin

%43,6’lik oranla ikinci sirada ve azinlikta yer aldig1 goriilmektedir.

3.3.4. Miisteri Beklentilerine Iliskin Genel Ortalamalar

Arastirma kapsaminda gelistirilen ikinci arastirma sorunun ¢Ozimi igin, miisteri
beklentisinin enerji verimliligi, su tasarrufu, atik yonetimi, tek kullanimliklar,
kimyasal kullanimi, siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir yap1 boyutlarina yonelik

genel ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 6’da detaylandirilmistir.

Genel miisteri beklentisi arastirmasinin analizine bakildiginda aritmetik ortalamanin
4.11 gibi yiiksek seviyelerde oldugunu standart sapmasinin ise 0,34 liik bir degeri

sahip oldugu goriilmektedir.
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Enerji verimliligi, Su tasarrufu, Atik yonetimi, Tek kullanimliklar, Kimyasal
kullanimi, Siirdiirtilebilir gida ve Siirdiiriilebilir yap1 basliklar1 arasinda en yiiksek
ortalamanin Enerji verimliliginde 4,36’lik aritmetik ortalama degeriyle karsimiza
ciktig1 goriilmektedir. Basliklar arasinda en diisiik derecesi olanin ise 3,95 aritmetik

ortalama ile Tek kullanimliklar bolimii oldugu goriilmektedir.

Enerji verimliligi bashg: altindaki en yiiksek deger Sogutma ekipmanlarinin enerji
tasarruflu olmasi ifadesi 4,49’luk aritmetik ortalama sahibi ifadedir ayni ifadenin
standart sapmasi 0,65 olarak goriilmektedir. Enerji verimliligi bashg: altindaki
aritmetik ortalamasi en diisiik olan deger ise 3,95’lik aritmetik ortalama ile Merkezi
klima sisteminin kullanilmasidir. Diger degerlerden Firinlarin enerji tasarruflu olmasi
ise 4,44 aritmetik ortalama aritmetik ortalama ve 0,80’lik standart sapma ifadesidir.
Led aydinlatma ile enerji tasarrufu saglanmasi 4,48 aritmetik ortalama ve 0,78’lik
standart sapma seklinde goriilmektedir. Son ifade olan Isyerinde yenilenebilir enerji
kaynaklarmin kullanilmasi (giines — rlizgar) 4,42 aritmetik ortalama 0,71 standart

sapma degeri ile karsimiza ¢ikmaktadir.
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Tablo 6: Miisteri Beklentisi Degiskenine Iliskin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Y 2|
TH 52
FIREKANS VE YUZDE DAGILIMLARI g o = g
Cok Onemsiz | Fikrim Onemli Cok 55 % 2
Onemsiz Yok Onemli n
GENEL MUSTERI f % f % f % f % f % 411 | 034
BEKLENTISI ’ ’
Enerji Verimliligi 4,36 0,51
1.Firmlarin  enerji tasarrufl
ol ! R0 o2 | 16 | 39| 28 | 68 | 123 [ 297 | 246 | 594 | 444 | 0.80
2.Merkezi klima sisteminin
kullamImast. 22 53 43 104 | 46 | 11,1 | 122 | 29,5 | 181 | 43,7 | 3,95 1,20
3.LED aydmlatma ile enerji
tasarrufu};aglanmam. ! 6 1.4 6 L4 | 21 51 | 128 | 30,9 | 253 | 61,1 | 448 | 0,78
4.Sogutma ekipmanlarinin
ener;gitasarruﬂu OlfllaSl. 2 0,5 7 L7 3 0,7 176 | 42,5 | 226 54,6 | 449 0,65
5.Isyerinde yenilenebilir
enerji kaynaklarmmn 2 0,5 6 1,5 26 6,3 160 | 38,6 | 239 | 53,0 442 0,71
kullanilmast. (Giines, riizgar)
Su Tasarrufu 4,01 0,67
6.Atik sularin  aritilarak
sulamada veya tuvaletlerde 8 2,0 20 4.9 39 9,5 194 | 474 148 36,2 4,11 0,90
kullanilmasi.
7.Tuvaletlerde iki sifonlu
klozetlerin bulunmast. 16 39 | 38 9,2 | 49 | 11,9 | 179 | 43,3 | 131 | 31,7 | 3,89 | 1,07
8.Cat1 sularmin (yagmur-kar)
tank veya - 5 1,2 18 4,4 38 92 | 180 | 43,7 | 171 | 41,5
toplanarak sulamada 419 0.86
kullanilmasi.
9.Tuvaletlerde sensorlil
musluklarin kullanilmasi. 20 4,8 45 10,9 | 45 | 10,9 | 163 | 39,6 | 139 | 33,7 | 3,86 1,14
Atik Yonetimi 424 | 0,49
10.Plastik, kagit, cam,
aliminyum ve yag gibi - - 6 1,4 41 99 | 145 | 350 | 222 | 53,6
atiklarin  aynigtirilarak — geri 4,40 0,72
doniigiime gonderilmesi.
11.Pil ve kimyasallar gibi
tehlikeli atiklarin 1 0,2 10 2.4 41 99 | 154 | 37,2 | 208 | 50,2
N, 434 | 0,77
ayristirilarak  geri  doniisiime
gonderilmesi.
12.Kagitsizlasma cabalarinin
benimsenmesi (e-fatura, e- 15 3,6 21 51 77 18,7 1 162 | 39.4 136 33,1 3,93 1,02
bordro, e-raporlama).
13.Artan yiyeceklerin hayir
kurumlarina veya hayvan 4 1.0 8 20 47 | 115 | 151 | 37,0 | 198 | 485 4,30 | 0,82
bariaklarina bagislanmasi.
Tek Kullanimliklar 3,95 0,81
14.Tek kullanimlik kurulama
gereclerinden (pegete, havlu) 3 0.7 17 4.2 78 19,21 178 | 43,7 | 131 322 4,02 0,86
kacinilmasi.
15.Tek kullanimlik paketleme
kutularindan (kagat, plastik ve 10 24 24 58 81 19,6 | 180 | 43,6 | 118 | 28,6 3,90 0,96
aliiminyum) kagmilmasi.
Kimyasal Kullanim 3,98 0,57
16.Personelin  toplu tagima
kullanimi  yoniinde  tesvik 4 1,0 19 4,6 73 17,71 173 | 42,0 143 34,7 4,04 0,89
edilmesi.
17.Personelin  iiniforma ve
onliiklerinde  siirdirdilebilir | 2| 03 | 28| 68 1 90 | L8193 1 46T 100 ) 242
tekstil  trlnlerinin  tercih ’ ’
edilmesi.
18.ISO 14001 "Cevre
Yonetim  Sistemi”  sertifikalt 6 1,5 2 0,5 99 | 24,1 | 168 | 40,9 | 136 | 33,1 403 0.85
ilaglama sirketlerinin tercih ’ ’
edilmesi.
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Tablo 6: Devam...

19."Eko-Etiket"li (Eco-label)

genel temizlik drin ve | 6 | 1S | S | 12| 105|255 [ 163 | 396 | 133 | 323

kimyasallarinin tercih 4,00 0.87
edilmesi.

Siirdiiriilebilir Gida 4,10 0,69
20.Meniide "Organik"

sertifikali yiyeceklere de yer 1 0.2 7 L7 87 | 212 | 131 | 32,0 184 | 44,9 4,19 0,84
verilmesi.

21.Mentideki yiyeceklerin

bolgede (160 km yarigapta) 3 0,7 17 | 4,1 89 | 21,5 | 164 | 39,7 | 140 33,9

yetisen {irlinlerden tedarik 4,01 0,88
edilmesi.
Siirdiiriilebilir Yapi 3,97 0,64

22.Yapida (insa) kullanilan
malzemelerin (celik iskelet, 19 4,6 35 8,5 112 | 27,2 | 138 | 33,5 108 | 26,2
zemin, ¢att  panellerinin) 3,68 1,09
donistiirilmiis iriinlerden
tercih edilmesi.

23.Donanimda kullanilan

malzemeler (mutfak tezgah, | 7 | 17 | 19 | 46 | 11 [ 268 | 154 | 372 | 123 | 297

marangoz {riinleri, pencere 3,88 0,94
araglari,) doniistiiriilmiis

iiriinlerden elde edilmesi.

24 Miisterisi oldugum

restoranmn  bir  "Cevreye 1 0,2 6 1.4 68 16,4 | 108 | 26,1 | 231 | 55,8 35 0.2
Duyarlilik" sertifikasina sahip ’ ’
olmasi.

Su tasarrufu bagligi ortalama degerde 4,01 aritmetik ortalama ve 0,67 standart sapma
ile yiiksek ortalamalara sahiptir. Basligin icerisinde bulunan ifadeler igerisinde en
yiiksek ortalamaya sahip olan Cati sularmin (yagmur, kar) tank veya varillerde
toplanarak sulamada kullanilmas1 ifadesi 4,19 aritmetik ortalama ve 0,86 standart
sapma ile en yiiksek degere sahip ifade olarak goriilmektedir. Baglik altinda en diisiik
aritmetik ortalamaya sahip olan Tuvaletlerde sensorlii musluklarin kullanilmasi
ifadesi 3,86 aritmetik ortalama ve 1,14 liik standart sapma degerlerine sahiptir. Geri
kalan iki orta degerde ise Atik sularinin aritilarak sulamada ve tuvaletlerde
kullanilmas1 4,11 aritmetik ortalama 0,90 standart sapma degeri ile Tuvaletlerde iki
sifonlu klozetlerin bulunmasi ifadesi ise 3,89 aritmetik ortalama ve 1,07 standart

sapma ile goriilmektedir.

Diger bir boyut olan “atik yonetimi” genel itibari ile 4,24 liikk aritmetik ortalama ve
0,49’luk standart sapma degerlerine sahiptir. Boyut altindaki en yiiksek deger olan
“plastik, kagit, cam, aliiminyum ve yagi gibi atiklarin ayrigtirilarak geri donligme
gonderilmesi” ifadesi 4,40°1ik bir aritmetik ortalama ve 0,72’lik bir standart sapma
degerine sahiptir. Boyut altindaki en diisiik deger olan “kagitsizlasma cabalarinin

benimsenmesi (e-fatura, e-bordro e-raporlama)” 3,93’liikk bir aritmetik ortalama
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1,02’lik standart sapma ile baslik altindaki en diisiik degerledir. “Pil ve kimyasallar
gibi tehlikeli atiklarin ayristirilarak geri gonderilmesi” 4,34 aritmetik ortalama ve
0,77 standart sapma degerine ve “artan yiyeceklerin hayir kurumlarina ve hayvan
barmaklarina bagislanmas1” ise 4,30’luk aritmetik ortalama 0,82’lik standart sapma

ile gortilmektedir.

Tek kullanimlar boyutunda genel aritmetik ortalama 3,95 ve standart sapma 0,81 dir.
Bu boyut altinda mevcut olan iki ifadeye verilen cevaplar ve degerler su sekildedir;
“Tek kullanimlik kurulama gereglerinden (pegete, havlu vb.) kagmilmasi” 4,02
aritmetik ortalama ve 0,86 standart sapma degeri ile “tek kullamimlik paketleme
kutularindan (kagit, plastik ve aliiminyum) kaginilmasi” 3,90 aritmetik ortalama ve

0,96 standart sapma degerleri elde edilmistir.

Kimyasal kullanim boyutunun genel itibariyle aritmetik ortalamasi 3,98 ve standart
sapmasi 0,57°dir. Boyut altindaki en yiiksek degerdeki ifade “personelin toplu tagima
kullanimi1 yo6niinde tesvik edilmesi” 4,04’likk degerle ve 0,89’luk standart sapma ile
degerlenmistir. Boyut altindaki en diisiik degerde olan ifade ise “personelin tiniforma
ve Onliiklerinde surdiiriilebilir tekstil {irlinlerinin tercih edilmesi” 3,87 aritmetik
ortalama ve 0,87 standart sapma ile goriilmektedir. Diger boyutlara iligskin ifadeler
ise “ISO 14001 cevre yonetimi sertifikali ilaglama sirketlerinin tercih edilmesi” 4,03
aritmetik ortalama 0,85’lik standart sapma ile “Eco-Etiket’li (Eco-label) genel
temizlik iirtin ve kimyasallarinin tercih edilmesi” ise 4,00 aritmetik ortalama ve 0,87

standart sapma ile goriilmektedir.

Bir diger boyut olan siirdiiriilebilir gida geneli egitim itibari ile 4,10 degerinde
aritmetik ortalama ve 0,69’luk standart sapma degerlerine sahiptir. Boyut altinda
bulunan “meniide organik sertifikali yiyeceklere de yer verilmesi” 4,19’luk aritmetik
ortalama ve 0,84’liik standart sapma ile oldukca yiiksek degerlere sahip oldugunu
sOylemek miimkiindiir. “Meniideki yiyeceklerin bolgede 160 km civari ¢apta yetisen
tirlinlerden tedarik edilmesi” ise 4,01 aritmetik ortalama ve 0,88 standart sapma ile

diisiik degere sahip oldugu goriilmektedir.
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Miisteri beklentisine iliskin son boyut olan siirdiiriilebilir yap1 genel itibari ile 3,97
aritmetik ortalama ve 0,64 standart sapma degerlerine sahiptir. Boyut altinda bulunan
“miisterisi oldugum restoranin bir ¢evreye duyarlilik sertifikasina sahip olmasini
isterim” ifadesi 4,35 aritmetik ortalama 0,82 standart sapma degeri ile en yiiksek
degere sahip ifadedir. En diisiik ifadenin degerleri ise 3,68 aritmetik ortalama ve 1,09
standart sapma ile “yapida, insada kullanilan malzemelerin (¢elik iskelet, zemin, ¢ati
panellerinin) doniistiiriilmiis liriinlerden tercih edilmesi” ifadesidir. Sonuncu ifade ise
“donanimda kullanilan malzemelerin (mutfak tezgahi, marangoz iiriinleri ve pencere
araglarl) doniistiiriilmiis triinlerden tercih edilmesi” ifadesi 3,88’lik aritmetik

ortalama ve 0,94’liik standart sapma degerlerine sahiptir.

3.3.5. Miisterilerin Demografik Ozelliklerine Gore Yesil Mutfak Kalitesi

Beklentilerinin Degerlendirilmesi

Aragtirma kapsaminda gelistirilen Ugiincli arastirma sorunun ¢oziimiine yonelik
asagida arastirmaya katilan miisterilerin demografik 6zelliklerine gore(yas, cinsiyet
ve egitim) yesil mutfak kalitesi beklenti diizeylerinin farklilagma durumlar1 analiz
edilmektedir. Iki grubun s6z konusu oldugu durumlarda parametrik olan t testi ve
ikiden fazla grubun s6z konusu oldugu durumlarda ise parametrik olan One-Way

ANOVA testi uygulanmistir.

Yapilan normallik testi sonucunda verilerin normal dagilimdan geldigi gozlenmistir.
Bu nedenle yesil mutfak kalitesi beklentilerinin cinsiyete gore farklilik gosterip
gostermedigine parametrik bir test tiirii olan ve iki gruplu degiskenleri test etmek icin

kullanilan t testi kullanilmustir.
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Tablo 7: Miisterilerin Yesil Mutfak Kalitesi Beklentilerinin Cinsiyete Gore Farkliligin1 Gosteren t
Testi ve Sonuglar1

v Varyanslarmn Esitligi
E . ;-5 s Icin Levene’s Testi
B = = Art. | Std.
on = = o
g :g ;%” 80 Gruplar Ort. | Sap. ¢ df Sig
& = F | Sig.
Kadm 4,10 331 |Esit | ,041 | 840 | -852 | 412
Cinsiyet | M Ipne W13 353 [Esit -,868 | 326,493 | 0,395
Beklentisi degil

*p<.05 diizeyinde anlamlidir.

Tablo 7’de gorildiigli iizere, miisterilerin beklenti diizeylerinin aritmetik
ortalamalarinin misterilerin cinsiyetlerine gore anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla t testi uygulanmistir. Bagimsiz grup t testi
sonucunda miisteri beklentisi (t= -,868; p<.05) miisterilerin cinsiyetlerine gore

arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamustir.

Elde edilen bulgular, erkek miisterilerde ki yesil mutfak kalite beklentisinin kadin
miisterilere gore daha fazla oldugunu ortaya c¢ikarmistir. Fakat bu oranin fazla
olmadig1 ve aralarinda belirgin bir farkin olmadigi goriilmektedir. Bunun sebebinin
ise toplumsal agidan kalite olgusunun ortak algilandigin1 ve kalite ile ilgili

beklentilerin birbirine benzer oldugu diisiiniilmektedir.

Yapilan normallik testi sonucunda verilerin normal dagilimdan geldigi gozlenmistir.
Bu nedenle yesil mutfak kalitesi beklentilerinin yasa gore farklilik gosterip
gostermedigine parametrik bir test tiirli olan ve ikiden fazla gruplu degiskenleri test

etmek i¢in kullanilan One-Way ANOVA testi kullanilmistir.
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Tablo 8: Miisterilerin Yesil Mutfak Kalitesi Beklentilerinin Yasa Gore Farkliligini Gosteren One-
Way ANOVA Testi ve Sonuglari

Tammlayic Istatistikler

Yas N Ortalama | s.s.
20 ve alt1 yas 51 3,94 0,36
Miisteri Beklentisi 21-30 Yas arasi 217 | 4,11 0,28
31-40 Yas arasi 99 4,14 0,40
41-50 Yas arasi 38 422 0,42
51 ve {izeri yas 9 4,42 0,21
Varyans Kareler Kareler .
Kay)lllagl s.d. Toplami Ortalamasi F Sig.
Yas Gruplar aras1 | 4 2,803 0,701 6,156 0,000
Gruplar ici 409 46,557 0,114
Toplam 413 | 49,360

*p<.05 diizeyinde anlamlidir.

Tablo 9: Miisterilerin Yesil Mutfak Kalitesi Beklentilerinin Yaga Gore Farkliligini Gosteren Tukey

Testi ve Sonuglari

Coklu Karsilastirmalar Miisteri Beklentisi Tukey Testi

(I) Yas Durumu (J) Yas Durumu Ort('l_l*};rk‘ Sig.

21-30 Yas arasit -,16669%* ,014

20 ve alt1 yas 31-40 Yas aras1 -,19811%* ,006
41-50 Yas arasi -,27312% ,002

51 ve iizeri yas -,47633%* ,001

20 ve alt1 yas ,16669%* ,014

21-30 Yas arast 31-40 Yas aras1 -,03142 ,940
41-50 Yas aras1 -,10643 ,379

51 ve iizeri yasg -,30964 ,056

20 ve alt1 yas ,19811%* ,006

31-40 Yas arasi 21-30 Yas arasi ,03142 ,940
41-50 Yas aras1 -,07501 771

51 ve lizeri yas -,27822 ,126

20 ve alt1 yas ,27312% ,002

41-50 Yas arasi 21-30 Yas aras1 ,10643 ,379
31-40 Yas arasi ,07501 771

51 ve lizeri yas -,20321 ,482

20 ve alt1 yas 476337 ,001

51 ve iizeri yas 21-30 Yas aras1 , 30964 ,056
31-40 Yas arasi ,27822 ,126

41-50 Yas arasi ,20321 ,482

*p<.05 diizeyinde anlamlidir.

Tablo 8’de goriilebilecegi iizere Miisterilerin yesil mutfak kalitesi iizerine beklenti

diizeylerinin yas degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini

belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonucunda, miisteri

beklentilerinin (F4.400= 6,156; p<05) yas grubu acisindan farklilik gosterdigi tespit

edilmistir. Bu islemin ardindan ANOVA sonrasi belirlenen anlaml farkliligin hangi

yas grubundan kaynaklandigini1 saptanmalidir.
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ANOVA analizi sonrasinda hangi karsilastirma tekniginin kullanilmas1 gerektigine
karar vermek icin Oncelikle Levene’s testi yaparak grup dagilimlarinin,
varyanslarinin homojen olup olmadigina bakilmis ve varyanslarin (p>.05) homojen
oldugu goriilmiistiir. Tukey coklu karsilastirma testinin daha uygun olacagi kanisina

varilmig ve tercih edilmistir.

Yapilan analizin sonuglaria gore Miisterilerin yesil mutfak kalitesi {izerine beklenti
diizeyleri ile yas guruplar arasindaki farkliliklar anlamhidir (p<.05). Edinilen
bulgulara gore, 20 ve alt1 yas gurubunda olan Miisterilerin (x=3,94) 21-30 yas arasi
olan (x=4,11), 31-40 yas aras1 olan (x=4,14), 41-50 yas aras1 olan (x=4,22) ve 51 ve
lizeri yas gurubunda olan (X=4,42) Miisterilere gore yesil mutfaklarda kalite

beklentisi diizeylerinin daha diisiik oldugunu sdylenebilir.

Yapilan normallik testi sonucunda verilerin normal dagilimdan geldigi gézlenmistir.
Bu nedenle yesil mutfak kalitesi beklentilerinin egitime gore farklilik gdsterip
gostermedigine parametrik bir test tiirii olan ve ikiden fazla gruplu degiskenleri test

etmek i¢in kullanilan One-Way ANOVA testi kullanilmistir.

Tablo 10: Miisterilerin Yesil Mutfak Kalitesi Beklentilerinin Egitim Degiskenine Gore Farkliligini
Gosteren One-Way ANOVA Testi ve Sonuglart

Tammlayici istatistikler
Egitim Diizeyi N Ortalama | s.s.
[Ikdgretim 18 4,15 0,37
Miisteri Beklentisi Lise 97 3,93 0,39
Onlisans 109 | 4,15 0,28
Lisans 148 | 4,16 0,30
Yiiksek Lisans 32 421 0,33
Doktora 10 4,37 0,32
Varyans Kareler Kareler .
Kay)lrlagl s.d. Toplam Ortalamasi F Sig.
Egitim Gruplar aras1 | 5 4,690 0,938 8,568 0,000
Diizeyi Gruplar ici 408 44,670 0,109
Toplam 413 | 49,360

*p<.05 diizeyinde anlamlidir.
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Tablo 11: Miisterilerin Yesil Mutfak Kalitesi Beklentilerinin Egitim Degiskenine Gore Farkliligini
Gosteren Tukey Testi ve Sonuglari

Coklu Karsilastirmalar Miisteri Beklentisi Tukey Testi

(I Egitim Durumu (J) Egitim Durumu Ort(.l-l:"]&;rkl Sig.
Lise ,21910 0,105
e Onlisans -,00254 1,000
llkdgretim Lisans -.00928 1,000
Yiiksek Lisans -,06171 0,988
Doktora -,21792 0,553
[kogretim -,21910 ,105
Onlisans -,22164%* ,000
Lise Lisans -,22838* ,000
Yiiksek Lisans -,28081%* ,001
Doktora -,43702%* ,001
[Ikogretim ,00254 1,000
Onlisans Lise ,22164* ,000
Lisans -,00674 1,000
Yiiksek Lisans -,05917 ,949
Doktora -,21538 ,361
[kogretim ,00928 1,000
Lisans Lise ,22838* ,000
Onlisans ,00674 1,000
Yiiksek Lisans -,05243 ,965
Doktora -,20864 ,385
[Ikogretim ,06171 ,988
. . Lise ,28081* ,001
Yilksek Lisang Onlisans 05917 049
Lisans ,05243 ,965
Doktora -,15621 ,783
[Ikogretim 21792 ,553
Doktora Lise ,43702* ,001
Onlisans ,21538 ,361
Lisans ,20864 ,385
Yiiksek Lisans , 15621 , 783

*p<.05 diizeyinde anlamlidir.

Tablo 10°da goriilebilecegi lizere Miisterilerin yesil mutfak kalitesi {izerine beklenti
diizeylerinin egitim durumlar1 degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonlii varyans analizi (ANOVA)
sonucunda, miisteri beklentilerinin (Fs.403= 8,568; p<05) egitim seviyeleri agisindan
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Yapilan bu islemin ardindan ANOVA sonrasi
belirlenen anlamli farkliligin hangi egitim grubundan kaynaklandigini belirlemek

gerekmektedir.

Yapilan ANOVA analizi sonrasinda hangi c¢oklu karsilastirma tekniginin
kullanilacagina karar vermek icin Oncelikle Levene’s testi ile grup dagilimlarinin

varyanslarinin homojen olup olmadig1 hipotezi sinanmis ve varyanslarin (p>.05)
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homojen oldugu saptanmistir. Bu nedenle Tukey c¢oklu karsilastirma testi tercih

edilmistir.

Yapilan analiz sonuglarina bakildiginda miisterilerin yesil mutfak kalitesi ilizerine
beklenti diizeyleri ile almis olduklar1 egitim seviyeleri arasinda anlamli farkliliklar
vardir (p<.05). Lise egitimi alan miisterilerin (x=3,93) Onlisans egitimi alan (x=4,15),
lisans egitimi alan (x=4,16), yiiksek lisans egitimi alan (x=4,21) ve doktora egitimi
alan (x=4,37) misterilere gore daha diisiik yesil mutfaklarda kalite beklentisi

diizeyine sahip oldugu sdylenebilir.
Yapilan farklilik testleri sonucunda miisterilerin yesil mutfak uygulamalarina yonelik

beklentileri yas ve egitim diizeyi acilarindan farklilik gosterirken cinsiyetleri

yoniinden herhangi bir farklilik arz etmemektedir.
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SONUC VE ONERILER

Aragtirma kapsaminda, onceki yillarda yapilmis ¢alismalar hakkinda bilgi edinmek
icin ilk olarak literatiir incelemesi yapilmistir. Bu dogrultuda isletmelerin yesil
mutfak kalitesi konusunda uygulamalarin1 ve ayni isletmelerdeki miisterilerin yesil
mutfak uygulamalarina doniik beklentilerini ortaya koymak ve bu konudaki
aksakliklara ya da problemlere ¢oziim bulabilmek amaciyla, dort arastirma sorusu
olusturulmustur. Buna bagli olarak arastirma kapsaminda isletme ve miisterilerin
ozellikleri belirlenmistir. Sonrasinda ise, igletmelerin bu konudaki uygulamalarinin
ne diizeyde oldugu ve yine bu konuda miisteri beklentilerinin ne diizeyde
sonuglandig1 yapilan istatistiksel analizlerle belirlenmistir. Aynm1 zamanda yesil
mutfak kalitesi hakkinda miisteri beklentilerinde demografik acidan ne tiir farkliliklar

oldugu da cinsiyet, yas ve egitim durumu kriterlerine gore belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda isletmelerin yesil mutfak kalitesine dair uygulamalarin
cogunu karsiladiklarini sdylemek miimkiindiir. Bunun yaninda miisterilerin de yesil
mutfak kalitesi konusunda beklentilerinin oldukga yiiksek diizeyde oldugu, isletme
tercihlerinde bu konuyla ilgili kriterlerin tercihi etkiledigi goriilmektedir. Dolayisiyla
Nevsehir’deki isletmelerin genel olarak bilyiik Ol¢iide yesil mutfak kalitesi
konusunda miisteri beklentilerini karsiladigini s6ylemek miimkiin olacaktir. Ancak
isletmelerin yesil mutfak kalitesi uygulamalarinda bazi eksikliklerin oldugu da yine

yapilan analizler neticesinde belirlenmisgtir.

Isletmelerin yesil mutfak kalitesini olusturan boyutlara iliskin uygulamalarini lgmek
amaciyla gelistirilen ilk arastirma sorusunun tespitini yapmak icin isletmelerin yesil
mutfak uygulamalarina iligkin tanimlayic1 (frekans ve ylizde) analizleri yapilmistir.
Bu dogrultuda olusturulan ilk arastirma sorusu isletmelerin yesil mutfak kalitelerini

olusturan boyutlara iliskin (enerji verimliligi, su tasarrufu, tek kullanimliklar, atik



yonetimi, kimyasal kullanimi, siirdiiriilebilir gida ve siirdiiriilebilir yap1) hangi
uygulamalar1 gerceklestirdigi konusundadir. Bu konudaki analiz sonuglarma gore,
isletmeler, yesil mutfak kalitesi kapsaminda 1sitma, sogutma ve havalandirma
ekipmanlarinda eko-etiket bulundurma, aydinlatma {initelerinin enerji verimliligi,
misafir ve personel tuvaletlerindeki aydinlatmalarin fotoselli olmasi ve yenilenebilir
enerji kaynaklar1 kullanilmasi gibi enerji verimliligi ile ilgili konuda gerekli
onlemleri almiglardir. Cogu isletmenin bu konularda duyarli oldugu goriilmektedir.
Fakat isletmelerin bazilarinin bu tlir uygulamalara 6nem vermedigi yine arastirma
sonuglarinda  goriilmektedir. Ornegin; s6z konusu isletmelerin su tasarrufu

konusunda olumlu bir tablo sergilediklerini sdylemek miimkiin degildir.

Su tasarrufu boyutu altindaki ii¢ ifadeden yalniz bir ifadede olumlu sonug elde
edilmistir. Isletmelerin attk yonetimi konusunda, artan yiyecekleri hayvan
barinaklarina bagigslamasi, ¢opleri ayristirmasi, porsiyonlar1 kiigiilterek yiyecek
atilmasini  Onlemesi vb. konularda c¢evreye duyarhh tutum sergiledikleri
goriilmektedir. Ayrica tek kullanimliklarin azaltilarak ¢evreye verilen zararin en aza
indirilmesi i¢in gida ambalajlarin1 ve ¢op posetlerini geri doniistiiriilmiis tiriinlerden
kullanan isletmelerin genel itibar1 ile olumlu uygulamalar1 oldugu goriilmektedir.
Bunun yani sira isletmelerin kimyasal kullanim1 konusunda personeli toplu tasimaya
yoneltmesi, Uniformalarin doniistiiriilebilir {iriinlerden imal edilmesi, hagsere-
ilaglama-temizleyici kullaniminda eko-etiket iirlinlerini tercih etmesi gibi
uygulamalar1  bulunmaktadir. Isletmelerin siirdiiriilebilir gida konusundaki
uygulamalari arasinda da ¢evresel ekosisteme zarar vermemek adina bazi bitkisel ve
hayvansal triinleri kullanmamasi ve bunlar1 temin ederken bu konuda sertifikali
isletmelerde iiriin tedarigi yapmasi, bolge lriinlerini tercih edip tamamen bitkisel

tirlinlere de meniislinde yer vermesi gibi uygulamalar yer almaktadir.

Son olarak isletmelerin siirdiiriilebilir yap1 konularinda zemin ve kereste gibi yap1
tiriinlerinin ayrica mutfak tezgahlar1 ve evyeler gibi donanim malzemelerinin
dontistiiriilmiis  {irtinlerden tercih edilmesi gibi ¢evreye duyarli uygulamalar

gerceklestirdikleri ve bu konuya dnem verdikleri goriilmektedir.
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Yiyecek icecek isletmelerinde yesil mutfak kalitesini olusturan boyutlara dair
uygulamalarin 6l¢lilmesi amaciyla gelistirilen ikinci arastirma sorusunun tespitini
yapmak i¢in isletmelerin miisteri beklentisine iligkin tanimlayict (frekans ve yiizde)

analizler yapilmigtir.

Aragtirma dahilinde olusturulan ikinci arastirma sorusuna (miisterilerin yesil mutfak
kalitesini olusturan boyutlara iliskin enerji verimliligi, su tasarrufu, tek
kullanimliklar, atik yoOnetimi, kimyasal kullanimi, siirdiiriilebilir gida ve
stirdiiriilebilir yap1 beklentileri ne diizeydedir?) cevap aranmaktadir. Bu konudaki
analiz sonuglarina gore miisterilerin yesil mutfak kalitesi kapsaminda 1sitma,
sogutma ve havalandirma ekipmanlarinda eko-etiket bulundurma, aydinlatma
tinitelerinin enerji verimliligi, misafir ve personel tuvaletlerindeki aydinlatmalarin
fotoselli olmasi ve yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanilmas: gibi enerji
verimliligi ile ilgili konulara iligskin beklentileri oldukca yiiksek diizeydedir. Yine
miisterilerin su tasarrufu konusunda beklentilerinin olduk¢a yiiksek oldugu
anlagilmaktadir. Su tasarrufu konusunda atik sularin aritilarak sulama ve tuvaletlerde
kullanilmasi, tuvaletlerde iki sifonlu klozetlerin bulunmasi ve yine sensorlii
musluklarin  kullanilmas1 gibi kriterler miisterilerin beklentileri arasinda yer
almaktadir.  Misterileri atik yonetimi konusunda, artan yiyecekleri hayvan
barmaklarina bagislamasi, ¢opleri ayrigtirmasi, porsiyonlarn kiiglilterek yiyecek
atilmasini 6nlemesi vb. konularda igletmelerin ¢evreye duyarli tutum sergilemeleri
gerektigi miisteri beklentileri arasindadir. Miisterilerin 6nem verdigi konular arasinda
tek kullanimliklarin azaltilarak ¢evreye verilen zararin en aza indirilmesi i¢in pegete,
havlu, kagit, plastik ve aliiminyum gibi tek kullanimliklardan kacinma davranigi

bulunmaktadir.

Bunun yani sira isletmelerin kimyasal kullanim1 konusunda personeli toplu tasimaya
yoneltmesi, tiiniformalar1 doniistiiriilebilir tirlinlerden imal edilmesi, ilaglama-
temizleyici kullaniminda eko-etiket {irtinlerini gerektigi miisteri beklentileri arasinda
yine yiiksek diizeydedir. Siirdiriilebilir gidalarin da miisteri beklentileri {izerinde
onemli bir etkisinin oldugu goriilmektedir. Bu konuda genel olarak miisterilerin
organik gidalar1 ve yerel gidalari tercih egiliminde oldugu elde edilen sonuglar

arasinda yer almaktadir.
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Son olarak miisterilerin siirdiiriilebilir yap1 konusunda, yapida ve donanimda
kullanilan malzemelerin doniistiiriilmiis {iriinlerden kullanilanst ve miisterisi oldugu
isletmelerin “Cevreye Duyarlilik” sertifikasina sahip olmasi gerektigi konulari

beklentiler arasinda yine yiiksek diizeylerdedir.

Calismanin amaclarina yonelik tiglincii arastirma sorusu ise “miisterilerin yesil
mutfak kalitesine iliskin goriisleri misterilerin demografik 6zelliklerine gore
(cinsiyet, yas ve egitim) farklilik gostermekte midir?” sorusudur. Bu baglamda elde
edilen bulgular, erkek miisterilerdeki yesil mutfak kalite beklentisinin kadin
miisterilere gore daha fazla oldugunu ortaya c¢ikarmustir. Fakat bu oranin fazla
olmadig1 ve aralarinda belirgin bir farkin olmadigi goriilmektedir. Bunun sebebinin
ise toplumsal agidan kalite olgusunun ortak algilandigin1 ve kalite ile ilgili

beklentilerin birbirine benzer oldugu diisiiniilmektedir.

Miisteri beklentilerinin yasa bagh farkliliklar1 degerlendirildiginde bes yas grubu
icinde (20 ve alt1, 21-30, 31-40, 41-50, 51 ve iizeri yas) anlamli farkliliklarin sadece
20 yas ve altindaki katilimcilarda gerceklestigi goriilmiistiir. Bunun nedeni olarak ise
bu yas grubuna ait kisilerin heniiz kisisel gelisimlerini tamamlamamis olmalar1 ve
cevre bilincinin heniiz olugsmamis olmasinin oldugu gosterilebilir. Ancak diger yas
gruplarinda anlamli bir fark goriilmemektedir. Bu baglamda yasin ilerlemesine
paralel olarak kisilerdeki biling diizeyinin ve c¢evresel duyarliligin arttigi ifade

edilebilir.

Misteri beklentilerinin egitim diizeyine gore farkliliklar1 degerlendirildiginde
ilkogretim ve lise mezunlarinin karsilastirllmasinda anlamli  bir farklilik
bulunamamistir. Ancak lise mezunlar1 ile 6nlisans, lisans, yiiksek lisans ve doktora
mezunlar1 arasinda anlamli bir farklilik saptanmis olup, bunun sebebinin yine egitim
diizeyinin artmasina paralel olarak gelisen ¢evresel konulara ait biling ve hassasiyet

diizeyinin oldugu diisiintilmektedir.

Arastirma kapsaminda bu asamaya kadar, igletmelerin yesil mutfak uygulamalarina

iligkin tanimlayici istatistikler, miisteri beklentisi degiskenine iliskin tanimlayici

88



istatistikler ve miisteri beklentilerindeki farkliliklara iliskin T-testi, Anova ve Tukey
analizleri yapilmistir. Yesil mutfak kalitesini olusturan boyutlara iligkin uygulamalari
Olemek i¢in gelistirilen dordiincii ve son arastirma sorusu olan “igletmelerdeki yesil
mutfak uygulamalar1 miisteri beklentilerini ne Ol¢lide karsilamaktadir?” sorusunun
¢Oziimii i¢in simdiye kadar gergeklestirilen tiim istatistikler incelenerek genel bir

degerlendirme yapilacaktir.

Isletmelerin yesil mutfak kalitesi uygulamalarindaki faaliyetleri ile miisterilerin bu
konudaki beklentileri karsilastirildiginda; enerji verimliligi konusundaki en yiiksek
degerlere sahip her iki degiskeninde Ortlistiigiinii sOylemek miimkiindiir.
Yenilenebilir enerji kaynaklarimin kullanilmast konusunda isletmelerde bazi
eksikliklerin oldugu miisteri beklentileriyle kiyaslandiginda ortaya cikmaktadir.
Konu ile ilgili yapilabilecek uygulamalar arasinda devlet tarafindan yenilenebilir
enerji kaynaklarmin kullanilmasina iliskin tesviklerin artirilmasi veya yenilenebilir
enerji kaynaklarmin isletmelerce saglanmasmin Onemi isletmelere anlatilarak

isletmelerin bu konuda yatirim yapmalari i¢in bilinglendirilmeleri saglanabilir.

Isletmelerdeki su tasarrufu uygulamalarmi dlgmek amaciyla yapilan uygulamalar ve
miisteri beklentileri karsilagtirildiginda miisteri beklentisinin diger ¢ogu ifadedeki
gibi yiiksek olmasma karsin isletmelerin bu konudaki ¢alismalarinin ve
uygulamalarmin  yetersiz oldugu goriilmektedir. Isletmelerin su tasarrufu
konusundaki politikalarin1  gézden gecirmesi ve bu politikalarin  hayata

gecirilmesinde kamu idareleriyle igbirliginin saglanabilmesi gerekmektedir.

Atik yonetimi konusundaki miisterilerin beklentileri ve isletmenin uygulamalari
arasinda hemen hemen tam bir ortiismenin gerceklestigini soylemek miimkiindiir. Bu
konudaki problemlere iliskin ¢evre veya turizm bakanlig1 tarafindan biling diizeyini

arttirmak i¢in panel vb. gibi farkindalig: arttirict caligmalar diizenlenebilir.

Yesil mutfak uygulamalarina yonelik tek kullanimliklar konusunda; miisteriler
tarafindan yiiksek beklenti ve isletmeler tarafindan da yiiksek uygulama oranlari ile
karsilagilmaktadir. Bu dogrultuda her iki tarafin da birbirini tamamladigi

goriilmektedir. Ancak tek kullanimliklar s6z konusu oldugunda ilk olarak
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miisterilerde uyandirdigi intiba, kullandiklar tirtinlerin ilk defa kendileri tarafindan
kullanildiklar1 i¢in hijyenik oldugu goriisiidiir. Bu sebepten beklenti ve karsilanma
oranlar1 uyusmayan ifadelerdeki oranlari arttirmak i¢in “doniistliriilmiis tirlinlerin
hijyenik olmadig1” yoniindeki alginin degistirilmesine iligkin ¢aligmalar yapilmasina

gerek duyulmaktadir.

Isletmelerin kimyasal kullanimi konusundaki duyarliliklar1 ve yapmis olduklart
caligsmalar yesil mutfak kalitesi agisindan olumlu sonuglar vermektedir. Bu konudaki
miisteri beklentileri de yiiksek olup, isletmeler de bu beklentileri karsilayabilecek
niteliktedir. Bolgedeki isletmelerin personel servislerinin olmasi ilaglama ve temizlik
sirketlerinin gilincel politikalarla daha c¢evreci hale gelmesi bu konuda etkili olup,
benzer caligmalarin yiiriitiilmesi oranlarin olumlu yonde degismesi icin faydal

olacaktir.

Siirdiiriilebilir gida konusunda isletme uygulamalarima ve miisteri beklentilerine
bakildiginda, beklenti ve uygulamalarin yiliksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda isletmeler miisteri beklentilerini karsilayabilecek uygulamalara sahiptirler.
Bolgenin diger biiyiik pazarlara uzak olusu ve mutfak personelinin saglikli
beslenmek isteyen misafirlerine cevap verebilir nitelikte iiriinler ¢ikarmak istemesi
isletmeler tarafindan bu uygulamalarin yiiksek oranda olmasmin sebebini

acgiklamaktadir.

Siirdiiriilebilir yap1 konusunda isletmeler yesil mutfak kalitesini yiiksek karsilama
oranlarina sahiptir. Ancak miisterilerin bu konudaki beklentileri yiiksek olsa da
isletmelerin uygulamalar1 miisteri beklentilerinden daha yiiksektir. Bu oranlari
ylkselten faktor, isletmelerin bazilarinda kullanilan dogal yap1 malzemesi olan “sar1
tag”in kullanilmasi olabilir. Bunun yami sira miisterilerin beklentilerinin isletme
uygulamalarindan daha diisiik seviyede ¢ikmasinin sebebi ise miisterilerin yapida
kullanilan  siirdiiriilebilir ~ {irtinleri  saglam  bulmamasindan  kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Konu ile ilgili otoritelerin halki bu konuda bilinglendirmesi

gerektigi diistinlilmektedir.

90



Genel olarak arastirma sorular1 degerlendirildiginde isletmelerin yesil mutfak
kalitesine yonelik uygulamalarinin oldukga yiiksek degerlere sahip oldugu
gorlilmiistiir. Bunun yaninda miisterilerin yesil mutfak kalitesi konusunda
beklentilerinin de oldukca yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda
Nevsehir’in aktif bir turizm ili olmasindan kaynakli, isletmelerin yesil mutfak kalitesi
diizeyi miisterilerin beklentilerini tam olarak olmasa da beklentileri yiiksek derecede

karsilayacak niteliktedir.

Gliniimiizde en Onemli konulardan biri olan ¢evresel kaynak kullanimi ve
stirdiiriilebilirlik konusu yiyecek icecek departmanlarindaki uygulamalarin éneminin
stirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde g6z ardi edilmemesi gerekmektedir. Bu arastirma
sonuglar1 da, isletmelere bir yol gdsterici olmasi bakimindan veya gelecekteki
calismalara 151k tutabilmesi agisinda kaynak niteligindedir. Ayrica bu konudaki
uygulamalarin farkli sehir veya bolgelerde uygulanmasinin siirdiirtilebilir ¢evre ve
yesil mutfak uygulamalar1 acisindan olumlu sonuglar doguracag: diistiniilmektedir.
Y-mutkal 6l¢eginin gelistirilmesi mutfaklardaki yesil mutfak kalitesinin arttirilmasi

acisindan 6nemli bir gerekliliktir.
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EKLER

EK 1: isletmelere Uygulanan Anket

1. Firmlarim enerji tasarruflu olmas. 112131415
2. Merkezi klima sisteminin kullanilmasi. 1 2131415
3. LED aydinlatma ile enerji tasarrufu saglanmasi. 1 2131415
4. Sogutma ekipmanlarinin enerji tasarruflu olmasi. 1 2131415
5. Isyerinde yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanilmasi. (Giines, riizgar ) 1 2131415
6. Atik sularin aritilarak sulamada veya tuvaletlerde kullanilmasi. 1 2 3 4 |5
7. Tuvaletlerde iki sifonlu klozetlerin bulunmasi. 1 2131415
8. Cat1 sularinin (yagmur-kar) tank veya varillerde toplanarak sulamada kullanilmasi. 1 2 3 4 |5
9. Tuvaletlerde sensorlii musluklarin kullanilmasi. 1 2 3 4 |5
10.  Plastik, kagit, cam, aliiminyum ve yag gibi atiklarin ayristirilarak geri doniisiime 1 2 3 4 5
gonderilmesi.

11.  Pil ve kimyasallar gibi tehlikeli atiklarin ayristirtlarak geri doniisiime gonderilmesi. 1 2 3 4 |5
12.  Kagitsizlagma gabalarinin benimsenmesi (e-fatura, e-bordro, e-raporlama). 1 2 3 4 |5
13.  Artan yiyeceklerin hayir kurumlarina veya hayvan bariaklarima bagislanmast. 1 2131415
14.  Tek kullanimlik kurulama gereglerinden (pegete, havlu) kaginilmast. 1 2 3 4 |5
15.  Tek kullanimlik paketleme kutularindan (kagit, plastik ve aliiminyum) kagiilmasi. 1 2 3 4 |5
16.  Personelin toplu tagima kullanimi y6niinde tesvik edilmesi. 1 2 3 4 |5
17.  Personelin iiniforma ve onliiklerinde siirdiiriilebilir tekstil {irtinlerinin tercih edilmesi. 1 2 3 4 |5
18.  ISO 14001 "Cevre Yonetim Sistemi" sertifikal ilaglama sirketlerinin tercih edilmesi. 1 2 3 4 5
19.  "Eko-Etiket"li (Eco-label) genel temizlik iiriin ve kimyasallarinin tercih edilmesi. 1 2 3 4 15
20.  Meniide "Organik" sertifikal1 yiyeceklere de yer verilmesi. 1 2131415
21.  Meniideki yiyeceklerin bolgede (160 km yarigapta) yetisen iiriinlerden tedarik edilmesi. 1 2131415
22.  Yapida (insa) kullanilan malzemelerin (gelik iskelet, zemin, gat1 panellerinin) doniistiiriilmis 1 2 3 4 15
iirinlerden tercih edilmesi.

23.  Donanimda kullanilan malzemeler (mutfak tezgahi, marangoz iiriinleri, pencere araglari,) 1 2 3 4 15
dondistiiriilmiis tirtinlerden elde edilmesi.

24.  Miisterisi oldugum restoranin bir "Cevreye Duyarlilik" sertifikasina sahip olmasi. 1 2131415
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Ek 2: Miisterilere Uygulanan Anket

1. Firmlarin enerji tasarruflu olmast. 112131415
2. Merkezi klima sisteminin kullanilmasi. 112131415
3. LED aydinlatma ile enerji tasarrufu saglanmasi. 112131415
4. Sogutma ekipmanlarinin enerji tasarruflu olmasi. 112131415
5. Isyerinde yenilenebilir enerji kaynaklarmim kullanilmas:. (Giines, riizgar ) 112131415
6. Atik sularin aritilarak sulamada veya tuvaletlerde kullanilmasi. 112131415
7. Tuvaletlerde iki sifonlu klozetlerin bulunmasi. 112131415
8. Cat1 sularinin (yagmur-kar) tank veya varillerde toplanarak sulamada kullanilmasi. 112131415
9. Tuvaletlerde sensorlii musluklarin kullanilmasi. 112131415
10. Plastik, kagit, cam, aliminyum ve yag gibi atiklarin ayristirilarak geri doniisiime 112131415
gonderilmesi.

11.  Pil ve kimyasallar gibi tehlikeli atiklarin ayristirilarak geri doniisiime gonderilmesi. 112131415
12.  Kagitsizlagma gabalarinin benimsenmesi (e-fatura, e-bordro, e-raporlama). 112131415
13.  Artan yiyeceklerin hayir kurumlarina veya hayvan barmaklarina bagiglanmasi. 112131415
14.  Tek kullanimlik kurulama gereglerinden (pegete, havlu) kaginilmast. 112131415
15.  Tek kullanimlik paketleme kutularindan (kagt, plastik ve aliiminyum) kaginilmasi. 112131415
16.  Personelin toplu tagima kullanimi yoniinde tesvik edilmesi. 112131415
17.  Personelin iiniforma ve onliiklerinde siirdiiriilebilir tekstil Girtinlerinin tercih edilmesi. 112131415
18.  ISO 14001 "Cevre Yonetim Sistemi" sertifikal ilaglama sirketlerinin tercih edilmesi. 112131415
19.  "Eko-Etiket"li (Eco-label) genel temizlik iiriin ve kimyasallarinin tercih edilmesi. 112131415
20.  Meniide "Organik" sertifikali yiyeceklere de yer verilmesi. 112131415
21.  Meniideki yiyeceklerin bolgede (160 km yarigapta) yetisen iiriinlerden tedarik edilmesi. 112131415
22.  Yapida (insa) kullanilan malzemelerin (¢elik iskelet, zemin, ¢at1 panellerinin) doniistiirilmiis 112131415
tirinlerden tercih edilmesi.

23.  Donanimda kullanilan malzemeler (mutfak tezgahi, marangoz iiriinleri, pencere araglar,) 112131415
dontistiiriilmiis tirtinlerden elde edilmesi.

24.  Miisterisi oldugum restoranin bir "Cevreye Duyarlilik" sertifikasina sahip olmasi. 112131415
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