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DAGITIM YERLERINE

Malumlar1 oldugu iizere, 20 May1s 2020 tarihinde, Bakanligimiz, Tiirkiye'de gida kayb1 ve israfini
azaltmak icin, Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile beraber Gidan1 Koru - Sofrana Sahip
Cik Kampanyasini baglatmigtir. Kampanyanin yol haritasini belirleyen Tiirkiye'nin Gida Kayiplar1 ve
Israfinin Onlenmesi, Azaltilmasi ve Y&netimine Iliskin Eylem Plani'nin 1.1.10 numarali Eylem'inde
"Tim perakendecilere — kendilerinin 6zel izleme sistemleriyle - gida israfin1 6nleme, azaltma ve ayri
toplamaya yonelik eylem odakli 6nlemler konusunda 1yi uygulama kilavuzlar1 yayinlamak, dagitmak ve
yayginlastirmak" ve 12 Mart 2021 tarihinde Sayin Cumhurbaskanimiz tarafindan agiklanan Ekonomi
Reformlar1 Paketinin 2.3.b maddesi "Uretim, lojistik ve perakende sektoriine yonelik rehber
dokiimanlarla yonlendirmeler yapilacaktir" kapsaminda, Bakanligimiz, FAO ve Metro Tiirkiye
ortakliginda "Otel, Restoran ve Diger Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida israfi ile Miicadele Kilavuzu
" hazirlanmasi kararlastirilmistir.

Yukaridakilerin  1s181nda, ekte yer alan s0z konusu taslak  kilavuzun,
Kurumunuzun/Kurulusunuzun ilgili birimlerince incelenerek, goriis ve degisiklik Onerilerinizin
"degisiklikleri izle/track changes" yapilarak 04 Haziran 2021 tarihine kadar e-posta ile
ozkan.zeynep@tarimorman.gov.tr adresine ve resmi yazi ile Bakanligimiza iletilmesi hususunda geregini
arz/rica ederim.

Aylin CAGLAYAN OZCAN
Genel Miidiir

Fk:

1 - Otel, Restoran ve Diger Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Israfi Ile Miicadele Kilavuzu Taslak (69
Sayfa)

2 - Dagitim Listesi
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AMACIMIZ

Birlesmis Milletler (BM) Cevre Programi Gida Israfi Endeks Raporuna gére 2019 yilinda yaklagik 931
milyon ton gida kayip ve israf oldu. Gida israfinin % 61'i hane halki diizeyinde gerceklesirken, % 26'si
gida hizmetlerinde ve % 13'U ise perakende asamasinda yasandi.

2030 yilina kadar perakende ve tlketici dizeylerinde kisi basina disen kiiresel gida atiginin yariya
indirilmesini ve hasat sonrasi kayiplar dahil Uretimdeki ve tedarik zincirlerindeki gida kayiplarinin
azaltiimasina yonelik kiresel cabalari desteklemek igin yuritilen BM raporuna gore, gida israfi,
sadece gelismis Ulkelerde degil, gelismemis ve gelismekte olan tum llkelerde kiiresel bir sorun olarak
ortaya konmaktadir.

Birlesmis Milletler, tiketici dizeyinde hazir haldeki tim gidanin % 17'sinin hi¢ dokunulmadan ¢épe
gittigini agiklamistir. Ote yandan, diinyada yaklasik 690 milyon insanin agliktan olumsuz etkilendigi
tahmin ediliyor. insanlarin yasami boyu ortalama 70 bin kez yemek yedigi, bunun da yaklasik 25-30
ton yiyecege denk geldidi hesaplandiginda israf edilen gidanin 30 milyondan fazla insana hayat
boyu yetebilecedi 6ngériiliiyor. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile Tarim ve Orman
Bakanligi gida kaybi ve israfi hakkinda kamuoyunun farkindaligini arttirmak ve gida tedarik
zincirindeki tim aktoérleri harekete gecirmek icin Gidani Koru — Sofrana Sahip Cik Ulusal
Kampanyasini 20 Mayis 2020 tarihinde baslatmistir. Kampanya ile hazirlanan “Turkiye’'nin Gida
Kayiplari ve israfinin Onlenmesi, Azaltiimasi ve Yénetimine lliskin Ulusal Strateji Belgesi ve Eylem
Plani"nin 1.1.10 maddesi, 6zel sektdr ile gida israfinin azaltimasina yoénelik kilavuzlarin
hazirlanmasi gerektigini belirtmektedir. Bu kilavuz otel, restoran ve diger toplu tiketim sektoriiniin
gida israfiyla micadelesine ve bu sektérde gida israfini ONLEMEK; dnlenemeyeni BAGISLAMAK

ve kalanlari YONLENDIRMEK gibi zorluklarda yol gostermek amaciyla WWF, AHLA (American

Hotel & Lodging Association) ve Rockefeller Foundation tarafindan hazirlanan Hotel Kitchen
“Fighting Food Waste in Hotels” kilavuzu referans alarak olusturulmustur. IAyrica, Metro Tiirkiye’nin
otel ve restoranlarda yaptigi Gida Atik Olgim Projesi sonuglarini da igermektedir.

| yorum [ZO3]: Bir alt paragrafta bahsediliyor.

Bu kapsamda 30 yildir Tark mutfagini ve kiltiriini korumak ve gelecek nesillere aktarmak amaciyla
gergeklestirdigi tim faaliyetlerinin merkezine sirdirdlebilirligi koyan Metro Tirkiye tarafindan FAO
ve Tarim ve Orman Bakanhgi isbirligi ile bu kilavuz hazirlanmistir.

Bu kilavuzdaki bilgilere ek olarak, toplu tiiketim yerlerinin gida mevzuati hiikiimlerine uygun olarak
faaliyetlerini strdirmesi, glvenilir gida Uretmesi ve/veya tliketime sunmasi igin gerekli olan iyi hijyen
uygulamalari konusunda, sektére yardimci olmak amaci ile Tarim ve Orman Bakanligi
koordinatérltiglinde hazirlanmig ve Tlrkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonu (TESK)
tarafindan yayinlanmis olan “Toplu Tiiketim Yerleri igin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu™”nun uygulanmasi ile isletmelerde hijyen sartlari tam olarak saglanacak, gida israfi

‘[yorum [ha2R2]: Kilavuzun ana amaci da bu degil zaten

azaltilacak ve béylelikle bu Kilavuzun uygulanmasina fayda saglayacaktir,

yorum [r1]: Bu ciimle televuz edilmeden zaten arkadan
gelen ifadeler amaci toparliyor.

yorum [r4]: amaglar basligi yerine 6n bilgi kisminda yer
alabilir

o U JC JC

yorum [ha5]: “Toplu Tiiketim Yerleri icin Hijyen Esaslari ve
lyi Uygulama Kilavuzu” hk bilgi eklenmistir.
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ON BILGI

Gidanin plansiz liretimi ve bilingsiz tiiketimi,
gezegenimizin sinirli kaynaklarini tiiketmektedir.
Siirdiirtilebilir ve yenilenebilir gida sistemleri kurmak igin
en bliytik firsatimiz gida kaybi ve israfini ortadan
kaldirmak, azaltmak ve tiiketim aliskanliklarini
degistirmektir.




Gida kayip ve israfi, tarladan atik alanina kadar ele alinmalidir. Diinyada her yil Uretilen gidalarin 1/3’t israf edilmekte ve bunun %40'i otel ve
restoranlar dahil olmak {izere toplutiiketim yerlerinide kapsayan perakende isletmelerden kaynaklanmaktadir. israf edilen gidalar, kiiresel sera
gazi emisyonunun %10'unu olusturmakta ve kiresel su kaynaklarinin yaklasik dortte birini kullanmaktadir. Gida kayip ve israfini 6nlemek ve
azaltmak; kiresel gida sistemimizin gevresel etkisini azaltmanin ve tarimsal dretimi artirmadan hem aglik tehlikesi yasayanlar hem de artan

nifus igin gidaya erisimi artirmanin en kolay ve en etkili yollarindan biridir.

Restoranlarda ve yiyecek-icecek sunumunun isletmenin énemli
bir pargasi haline geldigi otellerde misterilere unutulmaz ve
zengin bir yemek menisi olusturmak gok dnemli oldugu gibi, en
biyiik korku yemegin misafirlere yetmemesidir. Bu yiizden,
sistem icerisinde yer alan her aktor bu korkulu senaryoyu
6nlemek adina kendi "sigortasini" eklemektedir. Ornegin bir
toplanti organizasyonunda musteri 2.500 kisilik misafir sayisi
verir ve toplanti planlayicisi bu sayiyi grubun yapisina bakip tim
misafirlerin yetiskin erkek misafirmis gibi degerlendirip (her tirl(i
yemegi yiyen) dogrudan 2.500 kisi olarak yorumlar. Toplanti
planlayicisinin verdigi rakamin {izerine sef de ne olur ne olmaz
dustiincesi ile ortalama %3'lik bir opsiyon orani ekler. Etkinlik
glnl geldiginde banket miduri bufenin zengin gorinmesini
saglamak igin 2.500 kisiden daha fazla misafir icin hazirlanmig
yemegi sunar; misafirler ise ikinci tabaga yetecek yemek
olmayacagindan endiselenip tabaklarini tepeleme doldururlar.
Sire¢ boyunca alinan bu 6nlemler nedeniyle fazladan tonlarca
gida Uretilmis olur.

Toplu tiketim sektoriinde gida israfinin hangi asamalarda
olustugunu anlamak amaciyla 2018 yilinda Metro Tirkiye pilot
secilen otel ve restoran isletmelerinde gida israfi 6lgim
calismasi yapmistir.

Proje sonucunda her sey dahil otel konseptinde tabaktan geri
donen miktar %65 iken, butik otelde bu rakam %52, restoranda
ise bu oran %74 civarinda tespit edilmistir. Yine retim
asamasinda yeterli depolama alani olmamasindan veya musteri
sayisini tam belirleyememekten kaynakli olarak dretim
depolama alaninda olusan atiklarin orani ise restoranda %19 ve
otelde %5 olarak tespit edilmistir.

Yine World Wildlife Foundaition (WWF)nin 800 kisilik bir
organizasyonda yaptigi bir arastirmaya gore, ortalama bir insan
bir 6glinde 450 gram tiiketirken, bu organizasyon i¢in mutfakta
kisi basi 900 gram gida hazirlanmistir®. Bu da bir 6glin igin kisi
basina yaklasik 360 kilo fazla gida demektir!

Aslinda ideal durumda gida israfini azaltmak amaciyla
tasarlanmis mendler ile 6nlenebilecek fazladan hazirlanmis bu
yemekler, restoran ve otel iginde yeniden degerlendirilmeli,
degerlendirilemiyorsa ihtiyag sahiplerine bagislanmali,
bagiglanamiyorsa, hayvan yemi olarak degerlendirilmeli;
hayvan yemi olarak degerlendirilemiyorsa, kompost

yapimina yonlendirilmeli ve nihayetinde en son secim olarak
atik sahasina génderilmelidir. Restoran ve otellerin %85'i gida
tretimlerinde bir miktar sigorta ekledigini kabul ederken, yalnizca
%32'si fazla gidalar igin bagis programina sahip oldugunu
belirtmistir. Bununla birlikte birgok toplu tiiketim isletmesinin bu
tarz fazla Gretimin bir kismini yonetmek igin icerde yeniden
kullanim uygulamalari ve politikalari mevcuttur.

Maalesef Trkiye'de otel ve restoranlarda heniiz baglamis bagis
operasyonu mevcut degildir. Dilegimiz ilerleyen dénemlerde gida
israfinin 6niine gegmek amaciyla otel, restoran ve diger toplu
tiketsm yerlerinde organize gida bagis operasyonlarinin
baslamasidir.

Bu kilavuzu kullanarak kendi gida ydnetimi stratejinizi
uygulamaya basladiginizda; gida planlamasinda, meni
gelistrmede ve yemek hizmetinde inovasyon yoluyla iyi
uygulamalari uygulamanizi éneririz.

Bu kilavuz, restoran ve otelinizde fazla gida tretimini 6nleyecek,
gida israfini azaltacak, bagis ortakliklari kurulmasina yardimci
olacak, kalan gidalar atik sahalarindan uzaklastiran bir geri
kazanim programi olusturulmasina ve etkin bir gida yénetimi
stratejisi  gelistirmenize adim adim yol gosterecek bir
dokumandir.

Kilavuz asagidaki faaliyetlerin uygulanmasina yonelik
adimlarn ve yol gosterici ilkeleri igerir:

1. Girigimi yiritmek icin Gida israfini Onleme Ekibi ve Gida
israfini Onleme Stratejisi olusturmak,

2. Israfi azaltma performansini izleyen ve personeli yenilik ve
basar! igin édullendirip takdir eden uygun bir Ayrigtirma ve
Olgiim Plani olusturmak,

3. Personel kaynakligida israfini en aza indirme amaciyla,
personeli bazi gérevlerin bir parcasi yaparak onleyici faaliyetler
konusunda egitmek,

4. Kaginilmaz gida atigini yonetmek ve geri kazandirmak,
5. Ig ve dig paydaslarla, gida bagis programlarini gelistirme
konusunda iletisime gegmek.



Gida, gezegenimizle aramizdaki en 6nemli bagdir.
Kiiltiiriimiizdede gida kutsal bir yere sahiptir; hayatta
kalabilmemiz ve saglikli bir sekilde neslimizi devam
ettirebilmemiz, gida kaynaklarinin siirdiiriilebilir olmasina
baghdir. Hayatimizda bu kadar 6nemli bir yere sahip olan gidaya,
liretirken, tagirken, islerken tiiketirken hakettigi degeri vermeliyiz.

Eger tahmin edildigi gibi diinya nifusu 2050 yilina kadar 9,8
milyara ulasacak olursa, buglinki tiiketim aligkanliklarimizi
devam ettirmek igin (i¢ kat daha blytik bir diinyaya ihtiyacimiz
olacak. Artan diinya niifusunun gida ihtiyacini kargilayabilmek
icin, gida Uretimininde mevcut miktara gére %60 artmasi
gerekmektedir.

Bununla birlikte her yil Gretilen gidanin tgte biri, bir diger deyisle
1,3 milyar ton gida ¢ope atilmaktadir.

AB'de ise her yil yaklasik 88 milyon ton gidanin yaklasik 143
milyar Euro'luk maliyetlle israf edildigi tahmin ediliyor. Oysa
AB'de Uretilen gidanin % 20'si kaybolurken, en az 55 milyon
insan yeterli gidaya erismek igin miicadele ediyor.

BU KILAVUZ NEDEN OLUSTURULDU?

Bu kilavuz otel, restoran ve diger toplu tiiketim sektériinde gida
israfi ile micadelede sektére asagidaki zorluklar konusunda yol

gostermek igin olugturdu:
eisletmelerinde olusan gida israfint ONLEMEK veya AZALTMAK,

eisraf olacak ama hala giivenle tiiketilebilir gidalari
BAGISLAMAK ve
eKurtarilamayan gida atiklarini, DONUSTURMEK.

BU KILAVUZU NEDEN KULLANMALIYIM?

Isletmenizde gida israfini énleyerek ve azaltarak, insanlarin
karnini doyurmak ve gevreye yardimci olmaktan ¢ok daha
fazlasini yaparsiniz:

1. Gida ve gida atigi tasima masraflarini azaltarak tesisinizde
maddi tasarruf saglama.

2. Kuresel bir sorunla miicadele igin personeli motive etme

3. Tiketici iligkilerini gliglendirme.

Turkiye'de ise yilda 18.8 milyon ton gida ¢épe gidiyor. Uretilen
meyve ve sebzenin yaklasik ylizde 50'si kayip ve israf oluyor.
Her giin 4.9 milyon adet ekmek ¢ope atiliyor.
Gida israfinin %40'inin restoranlar, stipermarketler ve oteller
gibi perakende isletmelerde oldugu tahmin edilmektedir.*
(*https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/stop_en)

Gida israf edildiginde gida tretiminde kullanilan
toprak, su, enerji ve isglicti de israf edilmis olur; r.
Gidanin kiymetini anlamanin ve degerlendirmenin
tam da zamani su an.

Gida kayip ve israfi (GKI), aglik ve yetersiz beslenme
ile birlikte kiresel sorunlar arasinda ilk sirada yer
almakta iken ciftgiler, tiiketiciler ve gida deger
zincirindeki tim paydaslar icin yliksek diizeyde
ekonomik zarara yol agmaktadir.

Bu kilavuzun hedef kitlesi gida hizmeti veren restoran, kafe ve otel
gibi toplu tiiketim isletmeleridir. Bununla birlikte agik biife hizmeti
veren isletmeler, lokantalar, isletme yemekhaneleri, gemi turlari ve
hazir yemek sirketleri de dahil her tiir isletmede ve gida hizmeti
veren kurumda uygulanabilecek ayirma ve 6lglim semasi, israfi
onleyici menu gelistirme ipuglari, gida bagis programi olusturma
ve ideal atik donustlirme stratejileri gibi konulari da igermektedir.

NE KADAR ZAMAN ALACAK?
Gida israfini azaltmada basari elde etmek icin liderlik, baghlik ve

surekli gaba gerekir. Basarili bir gida israf yonetimi stratejisinin
uygulanmasi igin; baslangi¢ asamasinda personele haftada
toplam 5 ila 10 saat zaman ayirmak ve programin devamlilig icin
personel toplantilarinda yonetim tarafindan giinliik ya da haftalik
pekistirme yapmak gerekir. Gergekten basaril bir strateji igin,
gidanin, personel tarafindan degerlendirilme ve yénetilme kalturd
degismelidir; bu da daha iyi aliskanliklarin giinliik olarak
pekistiriimesiyle zaman iginde gelisecektir.

yorum [ha6]: Yapilmis baska galismalar var ise, bélime
eklemek tizere paydaslarimizdan bizlerle paylagmalarini rica
ediyoruz.

BU ALANDA YAPILAN DIGER CALISMALAR

Gida hizmet sektoriinde, meni planlama, stok yonetimi, hatali

BU KILAVUZ KIMLER iCIN HAZIRLANDI?




pisirme yontemleri, miktarin ayarlanamamasi, acik bife, gida
drdnlerinin dekorasyon malzemesi olarak kullaniimasi,
tliketicilerin gergek ihtiyacini gézetmeyen boyutta tabak
kullanimi gibi nedenler israfa yol agabilmektedir.

Aslinda menl planlamadan tabak buytikliglne kadar cok
kiicik dokunuslarla gida israfini azaltmak mimkunddar.

Ticaret Bakanhgrnin hazirladigi Tirkiye israf Raporu’nda
(2018), tiiketicilerin %5,4’Unln kalan yemekleri attigi, satin
alinan gidanin %23'linlin ise tiiketiimeden ¢ope atildigi
belirtiimektedir. Gidani Koru Kampanyasi kapsaminda,
bagimsiz bir danismanlik firmasinca gerceklestirilen anket
kapsaminda, hanehalkinda aligverise liste yaparak ¢ikanlarin
orani %66 olarak tespit edilmistir'.Plansiz ve fazla yapilan
aligverig, satin alinan gidanin bozulmasina sebep
olabilmektedir. Baska bir calismaya gore ise Tlrkiye'de hane
halki en cok meyve ve sebzeleri (%42), daha sonra ise st
ve st Urlnlerini (%41) ¢cope atmaktadirlar (Nielsen, 2019).1®

Gida kayip ve israfi hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak

icin:

e Gidani Koru Sofrana Sahip Cik Kampanyasi’'nin

https://www.gidanikoru.com/u ziyaret edebilirsiniz.

e Tirkiye’nin Gida Kayiplari ve israfinin Onlenmesi,
Azaltiimasi ve Yénetimine iliskin Ulusal Strateji Plani:
http://www.fao.org/3/cb1074tr/CB1074TR.pdf

. Ornek dékumanlar igin Hotelkitchen.org Amerika'daki
gida kaybi ve israfi hakkinda daha fazla bilgi icin

FurtherwithFood.org

e  WWHF'nin gida israfi miicadelesiyle ilgili daha fazla bilgi
icin WorldWildlife.org

e  AB gida kaybi ve israfi hakkinda daha fazla bilgi i¢in
https://savethefood.com/
https://www.restorankitchen.org/
https://www.leanpath.com/
https://www.epa.gov/sustainable-management-
food/excess-food-opportunities-map
http://www.fao.org/save-food/en/

. http://www.ggd.org.tr/resim2/ggd_gida_kaybi_ve_etiket_
okuma_aras__tirmasi_25_04_2019.pdf

e  Toplu Tiiketim Yerleri igin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama
Kilavuzu
https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Belgeler/Uretici_B
ilgi_Kosesi/Egitim/Hijyen_Kilavuz/Toplut%C3%BCketim
%20Yerleri%20%C4%B0%C3%A7in.pdf

1 Virtua Consult, Tarim ve Orman Bakanlig
Gida israf Calismasi Post-test Raporu, Mart 2020


https://www.gidanikoru.com/u
http://www.fao.org/3/cb1074tr/CB1074TR.pdf
https://savethefood.com/
https://www.restaurantkitchen.org/
https://www.leanpath.com/
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/excess-food-opportunities-map
https://www.epa.gov/sustainable-management-food/excess-food-opportunities-map
http://www.fao.org/save-food/en/
http://www.ggd.org.tr/resim2/ggd_gida_kaybi_ve_etiket_okuma_aras__tirmasi_25_04_2019.pdf
http://www.ggd.org.tr/resim2/ggd_gida_kaybi_ve_etiket_okuma_aras__tirmasi_25_04_2019.pdf
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' Otel, Restoran ve
Diger Toplu

tuketim
isletmelerinde
| Gida Israfi Olgiim
Galismasi e
ediyoruz.




Metro Tiirkiye 2018 yilinda pilot segilen otel ve restoran
isletmelerinde gida israfi 6l¢iim ¢alismasi yaparak, gida israfinin
tiiketim zincirinin hangi asamasinda en fazla olustugunu
rakamlar ile ortaya koymaya calismistir.

Metro Turkiye 2018 yilinda toplu tiketim igletmlerinde gida
israfinin hangi asamalarda en fazla oldugunu tespit etmek
uzere calismalara basladi.

Projede her sey dahil bir otel, bir restoran ve bir butik otel
olmak tizere meni planlamadan driinlerin masterinin
tabagina gelmesine kadar olan asamalardaki israf miktari
olgimlendi.

Sonugta, Ug farkli isletmede en fazla israfin tabakta
tiiketilmeyerek ¢ope gittigi agamada oldugu belirlendi.
Tabaktan geri donen miktarin her sey dahil otel konseptinde
%54, butik otelde %65, restoranda ise %74 oldugu gorildi.
Ayrica, Uretim asamasinda yeterli depolama alani
olmamasi veya miisteri sayisini belirleyememe kaynakli
uretim-depolama alaninda olusan israfin orani ise restoranda
%19 ve otelde %5 olarak olglildi. Bu aragtirma, gida kayip
ve israfinin azaltilmasi igin 360 derece butiinsel bir bakis
acisi gerektigini gosteriyor. Meni planlamadan, stok
yonetimine, musteri profilinden, tabak veya porsiyon
blyukligiine,siparis ve depo yonetimi gibi agsamalarda
iyilestirmeye agik birgok alan bulunmaktadir.

Horeca Sektériinde Gida israfi Olgiim Projesi’nde segilen
Butik Otel, Her Sey Dahil Otel ve Restoran igletmelerinde
meni planlamadan uriinlerin miisterinin tabagina gelmesine
kadar olan agsamalardaki gida israfi miktari adim adim
Slgllmiistar.

e  BUTIK OTEL de 3 giin boyunca ana mutfak,
bulagikhane, kahvalti salonu, personel yemekhanesi ve
pool bar lokasyonlarinda; tretim, biife ve tabak
asamalarinda gida tirl bazinda gida israfinin agirliklan
olgimlenmistir. Butik otelde olusan gida israfini en fazla
%65 oranla tabaktan ¢ope geri donen atiklar
olustururken, %16 oraninda personel
yemekhanesinden, %15 oraninda bufeden, %3
oraninda ise uretimden ¢ope giden atiklardan olustugu
gozlemlenmistir.

Gida atij maliyetinin diigiiriilmesinde ana faktorier

Misafir
ahgkanhklan

(3] 4

Porsiyon
ve menil
fazlahklan

Atik lokasyon dagilimi

E1 Vino gida atik lokasyon dagihmi

Bilfeden
sbpe
Tabekian
cBpe \
%65
Parsonel
yomekhanesinden
sone
Orstimdan
Wy ot
pa—

Butik otelde mevcut potansiyel ve fayda analizi yap|ldlglnda]!m\

etkin gida israfi yonetim sistemi uygulanmasi durumunda
tabaktan ¢ope giden israf miktarinda %40, biifeden ¢cope
giden israf miktarinda %40, lretimden giden israf miktarinda
ise %20 oraninda tasarruf saglanabilecektir. Proje
kapsaminda 6nlenecek yillik toplam 2,1 ton gida israfi ile ise
34 petrol variline esdeger (toplam 5.406 litre) karbondioksit
(COy) salinimi énlenmis olacaktir.

Proje kapsaminda yillk 2.1 ton gida atig:
ve 34 petrol variline egsdeger CO, salimi
onlenmig olacaktir.

s tasarruf miktarlari:

+ Tabak: %40
« Bifeden Cope: %40
* Uretim: %20

yorum [r10]: Nasil fayda analizi yapilacagi anlatildiktan

| sonra sonug verilirse daha uygun olabilir

1 yorum [AE11R11]: isletmelerin bu galismadan nasil
faydalanacagi hakkinda bilgi verilebilir, fayda analizinin nasil
yapialacagi hakkinda 6zet bilgi eklenebilir

yorum [ZO8]: Litfen bu tablonun basliginda gida atig
yerine gida israfi tabiri kullanilsin 1. Yuvarlakta ise gida zayi
yerine gida kayip tabiri kullanilsin.

yorum [AE9R9]: Gorseller resim formatinda oldugundan
baski sirasinda duizeltilebilecektir.




o HERSEY DAHIL OTEL de 4 giin boyunca ana restoranlar, a la carte ve snack restoranlari, pastane ve personel yemekhanesi
lokasyonlarinda; Uretim, biife ve tabak agsamalarinda gida turli bazinda gida israfinin agirliklari detaylica élgimlenmistir.
Hersey dahil otelde olusan gida israfini en fazla %54 oranla tabaktan ¢épe giden gidalar olustururken, %40 oraninda biifeden, %6
oraninda ise iiretimden ¢ope giden gidalar olusturmaktadir.

Auk/Kayip agama dagilim ’,'[yorum [ZO12]: israf/Kayip asama dagilimi

= Tabak = BUfe = Oreum

Hergey Dahil Otelde gida israfinin ana sebepleri
= [sraf verileri dikkate alinarak (hangi triin grubundan veya hangi iiriinden daha fazla israf var ise) bir sonraki iretim

yorum [AE13R13]: Daha anlasilir basit bir dille revize

= Misafi fi | lanl ksiklig
isafir demografisi bazli tretim planlama eksikligi edilecek

planlamasdnln yapiimamasiAgik biife dizayninin ve servis formunun optimize olmamasi e {
= Kullanilabilir fazla gidanin degerlendirilebilecedi bir strateji olmamasi

olarak kargimiza ¢ikmaktadir.
Bu sebeplerle ilgili dogru israf yonetimi uygulanarak hem ekonomik tasarruf elde edilirken hem de gidanin ¢gépe gitmesi engellenmis
olacaktir.

] yorum [AE14R13]: Gorseller resim formatinda
oldugundan baski sirasinda duzeltilebilecektir.

= Hergey Dahil Otelde gida israfinin dagiim grafikleri asagida verilmistir. Ogiin kirliminda gida israfinin miktari incelendiginde
sabahtan aksama artan bir israf trendi oldugu gortllrken, bu 6lglim verisi ile yapilacak iyilestirmelerde 6nceligin aksam yemegine
verilmesi gerektigi sonucuna varilabilmektedir. Gida israfinin olustugu asamalardan tabak ve bifeden cikan israfin en fazla oldugu
gorilirken, bu iki asama igin ortak ve ayri projelendirme yapilmasi gerektigi sonucuna
varilabilmektedir.

Atlleaylp S6gun dagilimi Atik/Kayip Asama dagilimi ;J[yorum [201 5]: israf/Kaylp

Urstim
5%

Akgs Kt

| yorum [AE16R16]: Gorseller resim formatinda
oldugundan baski sirasinda duzeltilebilecektir.

Tabak|
52%

Ogle
31%

- Kahval - Ofle - Akgam - Tabak - Bife - Oretim

*Tabaktan Dénen Gida israfi Dagilhimi
Tabaktan donen gida atigi lgimlerinde en fazla gida israfinin sirasiyla deniz Grnleri, tatlilar ve et yemeklerinde oldugu tespit edilmistir.
Bu 6lciim sonuglart ile kalite arttirimi, porsiyonlama ve show dizayni gibi géziimler ile tabaktan dénen gida israfinin biylik oranda
azaltilmasi sonucuna varilabilmektedir.

Sat Orunteri | Kuru Geaa
ave ey

Et Sarkiteri
z%

K Et
59

Beyaz Et
a%

- Sebze - Meyve - Wurrnez Bt -Beyaz Et Deniz Grinier
= Sofuk Maze = Sicak Yemek = Gorta = Unibu Mamtier
- Tat - Bt Sarkiter = Sat Urdnteri - Kuru Gida
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*Biifeden Dénen Gida israfi Dagilhimi

Biifeden ¢ope giden gida israfi dlglimlerinde igerisinde Kirmizi et yemekleri , sit Grlinleri ve sicak yemek kategorilerinin en yliksek
maliyete sahip kategorileri olusturdugu tespit edilmistir. Bu 6lgim sonuglart ile et 6zelinde rlin kalitesinin arttirlmasi ve reso sayilarinin
optimize edilmesinin gida israfinin azaltiimasi yéninde hizl fayda saglayabilecegi sonucuna varilabilmektedir.

Kuru Gida  Sebze - Meyve
4% 6%

sat Urinleri
20%

Kirmiz Et
26%

Et Sarkiteri |
5%
Tath
2%
Beyaz Et
/ 2%
Unlu Mamiilier -
Gortrat - Deniz Urinler
%
Sicak Yemek
3%
= Sabze - Meyve * Kirmezi Et =Beyaz Et Deniz Urinleri
- Sojuk Meze = Sicak Yemek =Gorba = Unlu Mamiiller
= Tath * Et Sarkiteri = Siit Uriinleri = Kunu Gida

*Uretimde Olusan Gida israfi Dagilimi

Uretimde ¢ikan gida israfi élglimlerinde en fazla israfin kasap bélimi, sicak yemek hazirlama ve meyve/sebze yikama bélimlerinde
olustugu tespit edilmistir. Sicak yemek 6zelinde israfin biylk bolimini bufeye gikamadigi icin ¢dpe giden Urilinler olustururken, kasap ve
meyve/sebze yikama boélimiinde satin alinan Urtinler igerisinde uygun olmayan (ekstra yagh etler, olgun meyve/sebze) rlnlerin israfa
neden oldugu gézlemlenmistir.

Meyve & Sebze
Kesme |
7% |

Meyve & Sebze

Vicama Kasap

Sojuk
9%
- Kasap = Sicak
= Sofuk Pastane
- Salata - Sebze [Sicak hazwritk)
= Meyve & Sebze Yikama = Meyve & Sebze Kesme

Hersey dahil otelde mevcut potansiyel ve fayda analizi yapildiginda, etkin gida israfi yénetim sistemi uygulanmasi durumunda biifeden
cOpe giden israf miktarinda %25, tabaktan ¢ope giden israf miktarinda %20, tretimden giden israf miktarinda ise %15 oraninda tasarruf
saglanabilecektir. Boylece %5’lik satin alma maliyetlerinde tasarruf elde edilebilecek, dnlenecek yillik toplam 69 ton gida israfi ile
ayrica 224 ton CO, salimi 6nlenebilecektir.

Asama ve Lokasyon Bazh [yorum [ZO17]: Gida israfi
Hedeflenen Atik Azaltma Oranlan |
o R G [yorum [ZO18]: Israf azaltma
- Tabak: 20%
- Dretim: 15%

Proje kapsaminda yillik 69 ton gida atig) ve
Hedeflenen Satin Alma Azaltimi:

» satin Alma Kaynakh Maliyet
Tasarrufu: 5%

224 ton CO2 salimi énlenmis olacaktir.

hittps:// gas-equi i ulator




e RESTORAN'da 4 giin boyunca mutfak, kahvalti biifesi ve tabak asamalarinda; kahvalti, 6gle ve aksam 6glnlerinde tretim, biife ve
tabak asamalarinda gida tlrl bazinda gida israfinin agirliklari detaylica 6lgimlenmistir. Restoranda olusan gida israfinin en fazla
%74 oranla tabaktan ¢ope geri donen israf olustururken, %19 oraninda lretimde, %6 oraninda ise biifeden personele giden ve
%1 oranindaise biifeden ¢ope giden israfi olusturmaktadir.

GIDA ATIGI ANA SEBEPLER] ATIK LOKASYON DAGILIMI

1 Gegmis

misafir
sayisina gore

= TABAKTAN GELEN

= URETIMDE KAYBOLAN

= BUFEDEN PERSONELE GIDEN
BUFEDEN COPE GIDEN

Olgiim yapilan restoranda mevcut potansiyel ve fayda analizi yapildiginda, etkin gida israfi yénetim sistemi uygulanmasi durumunda
tabaktan ¢ope giden israf miktarinda %25, blfeden ¢ope ve personele giden israf miktarinda %20, lrretimden giden israf miktarinda ise
%10 oraninda tasarruf saglanabilecektir. Boylece %10’luk satin alma ve maliyet yonetiminde tasarruf elde edilebilecek, énlenecek yillik
toplam 7,3 ton gida israfi ile ise 23 ton CO, salimi 6nlenebilecektir.

Proje kapsaminda yillik 7,3 ton gida atig ve 23
ton CO2 salimi énlenmis olacaktir

itps: . 2pa gov/energy reenhouse.gas-equivaiencies-
Glautor

Potansnyel ve Fayda Analizi; Tiketim, Kar Analizleri, Uretim, Satinalma ve Siparis Ongériisii ile Bagis basamaklarindan olugmaktadir.
Tiiketim Analizi yapabilmek icin 6ncelikle musteri profili belirlenmeli ve bu misteri profiline gére tretim ve atik verilerine
olusturulmali ve her Uriiniin tiiketim trendinin belirlenmeli, buna gére menu diizenleme 6nerileri sunulmali ve porsiyonlama
biiyiikligi belirlenmelidir. Ornedin miisteri profili agisindan isletmenin ana misterileri kim, erkek, kadin veya gocuk yada otelin
misteri kesimi hangi milletten yada isletmenin ana miisterisi beyaz yakali veya mavi yaka galigani mi vb.isletmede en gok
hangi Urtnler tlketiliyor, hangi triinler tiiketiimeden tabakda geri geliyor vb sorularin cevaplari bulunmalidir.

. Kar analizi ise Uretim maliyeti ve satis fiyati izerinden yemek bazinda kar miktarinin belirlenmesi, buna gore regete veya satin
almaffiyatlama revizyonlarini igerir.

. Gegmis misteri sayis, tercihleri ve giincel rezervasyon bilgileri izerinden yemek bazinda Uretim Ongériisii ve hammadde
ihtiyaci belirlenmelidir.

e  Satinalma ve Siparis Ongériisii amaciyla tretim tahmini ve recete tanimlarina gére toplam malzeme ihtiyacinin gikariimali,
stok takibi yapilarak stokta olmayan malzemelerin siparis miktarlarinin ¢ikartiimalidir

e  Biife ve Uretim fazlasi insan tiiketimine uygun Griinler Bagisa aktariimalidir. Bagis yapilamiyor ise indirimli olarak yeniden satis
veya hayvan barinagi veya havan yemi yada kompost vb diger alternatif géztiimler secilmelidir.

Genel Sonug; Yapilan bu dlgiimleme projesi sonucunda her 3 isletmede en fazla gida israfi olusumunun tabakta tliketiimeyerek ¢ope
gitme asamasinda ortaya ciktigi gérilmustir. Uretim asamasinda yeterli depolama alani olmamasindan veya miisteri sayisini tam
belirleyememekten kaynakli olarak tretim-depolama alaninda yasanan israfin orani ise restoranlarda %19,otellerde %5 civarindadir. Bu
rakamlar aslinda bizlere sektor bazinda menii planlamadan, misteri yapisina gére tabak veya porsiyon biyiikligi belirlemeye, siparis ve
depo yonetimi vb konularda ve agsamalarda yapilabilecek birgok iyilestirmeoldugunu géstermektedir. Aslinda isin 6ztinde 6nce sorunun ve
sorunun kaynaginin ne oldugunu belirlemek ve sorunun kaynagina gére ¢6ziim bulmak en etkili yontemdir. Referans: Metro Horeca
Sektériinde Gida israf ve Kayiplari Olgiim Projesi

Atik imha maliyetlerini dlstren ve vergi tesvikleri veya indirimleri saglayan bir gida bagis programi olusturmanin yaratacagi mali faydalar
bu tasarruf rakamlarina dahil edilmemistir. Ozellikle personel farkindaligini artirmak, otel ve restoran isletmelerinde gida atiklarini
azaltmada en blyik fayda saglayan etmendir. Tesisinizde bir gida atiklar yonetimi stratejisi uygulayarak benzer sonuclar alabileceginizi
o6grenmek icin gerekli bilgileri bu kilavuzda bulabilirsiniz.

fyorum [ZO019]:

Israf lokasyon dagilimi

(yorum [z020}:

Gida israfi

Hedeflenen israf

[ yorum [zo21}:
[ yorum [z022}:

Gida israfi
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GIDA iSRAFINI ONLEME EKiBi OLUSTURMAK
AMACLAR VE HEDEFLER

Etkili bir gida yonetimi stratejisi olusturmak, bir isletmedeki tim béltimlerin isbirligini gerektirir. Gidayisatin alan, depolayan, hazirlayan, servis
eden ve imha eden ve siregte yer alan tum bélimler strece dahil edilmelidir. Bu nedenle, etkili bir gida yonetimi programi gelistirmek ve
gidanin hazirlanma, tasinma ve servis edilme seklini degistirmek icin, tim operasyonlardan kilit ve ¢apraz fonksiyonlu liderler ile personelin
olusturdugu bir Gida Israfini Onleme Ekibi olusturulmasi gerekmektedir.

Bu ekibin hedefleri ve dncelikleri sunlardir:

(GIDA ISRAF! YGNETIM EXIP YELER

isletmede ne kadar gida israfi olustuguna dair élglimlemenin yapilarak, bir referans degerin belirlenmesi
Gida israfini azaltmak adina isletme igin hedeflerin belirlemenmesi

Planlama, isleme ve hizmet agsamalarinda onleyici taktiklerin uygulamanmasi

Sivil toplum kuruluslari ve/veya belediyelerle isletmenin gida bagis programinin yonetilmesi

Gida israfini 6nleme ve azaltma sireglerinin bir biitlin olarak yonetiimesi

Uyeler, Sekil 1'deki simgelerle kilavuzda temsil edildigi (izere, gida hizmeti ya da atik ydnetiminde yer alan her bir bélimdeki temsilcilerden ve
isletmedeki gida israfini dnleme sampiyonundan olugsmalidir.

&

< 4

Genel Etkinlik ve Hazir Satin alma ve
Miidiir Yemek Satig Mal Kabul Lideri
Lideri

+4
fg 7

0oo N\‘_\_u

Mutfak Servis Bulagikhane ve
Lideri Miidiirii Mihendislik Lideri
. ooo
f oHO
oog
v < _|ogal &
insan Kaynaklan PR & Pazarlama Mal Sahibi ve
Lideri Lideri Finans Lideri

Sekil 1 lgif Boiimier |

~| yorum [Z023]: Paydaslarimizdan, Oteller disinda, daha

kuglk isletmelere yonelik ekip formati olusturulup eklenme
konusunda gériis/éneri ve eklemelerinizi rica ediyoruz.
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Genel Miidiir-Girisimi yénetecek, sorumluluklari paylastiracak ve ekibin
Uyelerini segecek olan Genel Miidir veya yonetici ekibinin baska bir lyesidir.

isletme Sahibi ve Finans Lideri - i¢ finans ekibinde olan ve mal sahibiyle
birlikte calisan varlik yoneticileri, fazla gidalarin imhasindaki degisiklikler,
sermaye maliyetinin dahil oldugu satin alma faaliyetleri ve bagislardan elde
edilen vergi muafiyetlerini iceren gesitli operasyonel degisikliklerle ilgili
maliyet ve faydalara maddi bir bakis agisi saglar. Bu kisi, bir gida yonetimi
girisimine uygun is modelini olusturabilir.

Etkinlik ve Yemek Satig Lideri-Gida israfini dnlemeye musteri
perspektifinden yaklasacak olan isletmenin gida israfini 6nleme girisimlerini
musterilere iletmekten, ziyafet (banket) menistni hazirlamaktan ve satis
donglst sirasinda kilit noktalardaki kisi sayisini netlestirmekten sorumlu
Uyedir.

Satin Alma ve Mal Kabul Lideri- (daha kiiglik tesislerde mutfak lideriyle
ayni olabilir). Bu kisi siparislerin dogru olmasini, teslim alinan gidalarin iyi
durumda olmasini ve basta meyve-sebze, et ve sit Urlinleri gibi dayaniksiz
drdnler olmak tizere tim gidalar igin ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) ilkesinin
uygulanmasini saglayan kisidir

Mutfak Lideri-Genellikle Bas Sef ya da Mutfak Sefi olan bu kisi, israf azaltici
mentleri gelistirmekten, lretim fazlasi gidanin yeniden kullanilabilmesinin
yonetiminden ve satis ekibiyle birlikte calisarak her etkinlik i¢in en dogru
misafir sayisini belirlemekten sorumludur.

Servis Miidiirii-Banket ekibinden bir lider, etkinlik sirasindaki hizmet
akisindan sorumludur, kalabalik gruplara yapilacak servis igin 6nerilerde
bulunur ve agik bifenin kurulumunu ve yenilenmesini daha verimli hale
getirmek igin firsatlar sunabilir.

Steward (Bulasikhane)ve Miihendislik Lideri-Ekibin amaglarini
operasyonel hale getirme konusunda uzmanlik saglayabilen, bulagikhane
gorevliliginden gelme bir liderdir. Bulagikhane ekibi atik olan gidalarin
ayristiriimasi ve olglilmesinden, imhasindan ve fazla gidalarin muhtemel
bagisindan sorumlu olacaktir.

insan Kaynaklan Lideri- K Lideri, yeni galisanlarin oryantasyonundan
sorumludur ve personel katilimi ile farkindaligina dair yeni kampanyalarla
ilgili egitimleri yénlendirir.

PR & Pazarlama Lideri- iletisim liderleri, uygun gida yénetiminin énemini ve
isletmenin minimum israfla harika bir misafir deneyimi saglama taahhtdiini
aciklayan disa ve misafirlere doniik materyaller gelistirebilir.



"Mutfakta gérev alan tiim
personelde gida israfi
konusunda farkindalik
yaratmak ¢ok onemlidir.”

EKIPLE ETKILESIM

1. sl de bir basl K diizenleyin: Gida

israfini 6nleme girisiminizin amaglarini ve plani isletmede
nasil uygulayacaginizi konusmak icin Gida Israfini
Onleme Ekibinin tiim Gyelerini bir araya getirin. isletme
Baglangig Toplantisi Ornek Giindemi icin Ek- A’ya
bakiniz.

2. Bir plan gelistirin ve amaglari belirleyin:
Toplantidan sonra proje amaglarini, proje faaliyetlerini,
gelecek toplantilarin programini ve proje
metodolojisiyle amaglarini ilgili tim operasyonel
personele (etkinlik satislari, mutfak, ziyafet ve
bulasikhane) agikga iletme planini igeren bir taslak
hazirlayin. Ornek stratejik yol haritasi igin Ek— H'ya
bakiniz.

3. Duizenli kontrol ler ayarlayin: Proje basarisini
ve engelleri konusmak igin diizenli olarak toplanin.
Planlanan toplantilarin disindada sik sik iletisim
kurmaya devam edin.




GIDA ISRAFINI
AZALTMAK VE
ONLEMEK iGN
KARARLI BIR KULTUR
OLUSTURMAK

AMAGLAR VE HEDEFLER

Gida israfini azaltma stratejisinin etkili olmasi
icin; hazirlanan plan herkesin gunlik
aktivitelerine ve rutinine dahil ediimelidir. Bu
slireg kurumsal ve gidanin nasil
hazirlandigini, islendigini ve sunuldugunu
g0steren, kurum capinda bir kiltir degisimi
olmalidir. Ideal olarak bu kiiltir degisimi
Genel Muddr'tun talimatiyla kurumun en
Ustiindenbaslamalidir, ancak asiri Uretim
aligkanliklarinin farkina varan bir aggidan da
talep gelebilir. inisiyatif kim tarafindan
alinirsa alinsin operasyonlarin verimliligini
artirip zamandan ve paradan tasarruf
etmeye yardimci olur

KULTUR DEGISIMI ICIN
PERSONEL KATILIMI
+ lletigim her seyden énemlidir.

Personelle sabah
toplantilarinda, isle ilgili
glindelik konusmalarda veya
diger egitim firsatlari
araciligiyla etkilesime gegin.

« Siirekli pekistirin.
Isletmenizin gdaisrafini dnleme
ve azaltma yonetimi hedeflerini
glinltik degilse de en azindan
haftalik olarak personele
belirtin ve ilgili personele 6zel
hazirlanmis stratejileri
vurgulayin. (Detayli bilgi
5.bélim olan “Gida israfini
Onleme” béliimiinde
anlatilmaktadir.)

« Igbirliginitesvikedin.

« Is birligi iginde galisma,
yonetimin zorunlu kildigi bir
degisimden daha gii¢lu olabilir.
Yeni fikirlere ilham vermek
icin personele geleneksel
olmayan ekiplerde, birlikte
calismalari igin firsatlar sunun.

Bu degisimi baslatmak g6z korkutucu olabilir
ama ornek teskil edecek tutkulu ve ilgili bir
grup personelle basarilabilir. Zaman, sabir,
liderlik ve azim gerekse de tiim bélimlerde
ilerleme ve iyilestirme saglayabilecek vyeni
uygulamaya

prosedurleri, yavas vyavas
koymak mumkunddr.

« Basarilari vurgulayin ve odiillendirin.
Bollmler arasi basari
hikayelerinipaylasmak ve isletmenin
amaglarina ulasmasina yardimci olan
personeli 6dillendirmek igin bir forum
ya da sosyal medya ortami olusturun.
ise eglence katin!

Personeli gliglendirin.

Personeli, gidaisrafina olan katkilarini
aktif olarak gézlemlemeye ve israfi
azaltmak icin inisiyatif alacaklari
firsatlar bulmaya tesvik edin.

“Aslinda biitiin olay
israfi Gnleme
kiiltdirtindin
olusturulmasina ve
iletisime dayaniyor. ”




DIS PAYDASLARLA
GALISMA

AMAGLAR VE HEDEFLER

Dis paydaslar gidaisrafini 6nleme ve
fazla Uretimi yénetmede Kkilit rol oynar.
Ancak her paydas iligskisinde oldugu gibi
cesitli gikarlarin dengelenmesi zor
olabilir. Standart yemek veya ziyafet
etkinlik gérismelerine dis paydaslari
dahil etmek ek bir is olarak goziikse
de, etkinlige dogru bir sekilde
hazirlanmada ya da etkinlik sonrasi
fazla gida yénetimini yapabilmede
dizenli iletisim kurmanin basaridaki
pay! ¢ok buyuktur.

KILIT DIS PAYDASLAR

Bu boélim, bir mutfakta gida akisinda yer
alan 6nemli dis paydaslari icermektedir.

1-ToplantiPlanlayicilari- Toplanti
planlayicilari biitge ve zaman ¢izelgesi
dahilinde ment segimi, kayit, misteriye
ve mekana periyodik kisi sayisi
glincellemeleri saglama ve konuklara
yeterli ve yiiksek kaliteli gida sunma da
dahil olmak uzere, etkinligin lojistik
organizasyonu ile gérevlendirilir.

2-Musteriler- Musterilerin sayisi,
isletmelerdeki fazla gida tretimi
uzerindeki en 6nemli etkenlerden
oldugundan, musteriler gida israfini
azaltmada kilit noktadadirlar.

3-Bagis Ortaklari— Hala tiiketilebilir
ozellikteki glivenilir gidalarin ¢ép olmalarini
engellemek icin gida bankalari veya bu
kapsamdaki kuruluslar ile iletisimde
olmalisiniz. Bu tiir bir ortakligin kuruimasiyla
ilgili detayli bilgi 6. bolim altinda yer alan
“Bagis” boliminde anlatiimaktadir.

4-Doniistiirme Ortaklari - Yeniden
kullanilamayan veya bagislanamayan fazla
giday yonetmek igin tesisler, yerel bir
organik atik tasiyicisiyla s6zlesme yapabilir.
Detayli bilgi 6. bolim altinda yer alan
“Donustiirme” bolimiinde anlatiimaktadir.

DI PAYDASLARLA ETKILESIM

o Kilit dig paydaslarla etkilesim,
asagidaki yollarla gerceklestirilebilir

Miisteriler/Toplanti Planlayicilari
o Satig Goriismeleri.
Satis personelini musteriler ve toplanti
planlayicilariyla etkili gérismeler
yapmalari igin egitin. Bu gérismeler gida
israfini 6nlemede yol gosterici ilkeleri
kullanmalidir. (Detayli bilgi 5. bolim olan
“Gida Israfini Onleme” altinda yer alan
“Planlama” bélimiinde anlatiimaktadir.)

e Menii Planlama.

Her 6gun igin kisi sayisini dogru bir sekilde
tahmin etmek igin, toplanti
planlayicilarinizi, kayit islemi sirasinda,
musterilerin beslenme ihtiyaclari ve
yemege katihmlarini belitmeye tesfvik
edin.

o iletisim ve LCV'ler.
Fazla Uretimi en aza indirmek amaciyla
etkinlik 6ncesi ve sirasinda kisi sayisi
beklentilerinizi netlestirin. Toplant
planlayicilarini, isletmenize 6gin basina
dogru kisi sayisini saglamalari igin,
ogiinlere katilimi takip edebilen yazilimlar
kullanmaya tesvik edin.

Raporlama.

Nihai fazla Gretim ve gida kullanim
sonuglarini, gelecekteki etkinliklerine
yardimci olmasi igin musteriye/ toplanti
planlayicisina rapor edin. Toplanti
planlayicilari veri egilimlerini ve benzer
etkinlik deneyimlerini kullanarak gida
tiiketim kaliplari, katilim ve musteri
kaybina dair tahminler yiritir; onlara
veri saglamaya devam etmeniz,
isletmenizde gelecek etkinliklerini
planlamalarina yardimci olabilir.

Misafirler

*Gida Politikasi. Gida politikaniz,
tesisinizin, markanizin ve sefinizin
gidaya verdigi degeri ifade eder; bu da
konuklarin kisisel degerlerine hitap
edebilir ve marka baglihgini artirabilir.
Gida politikasi ve gida israfini azaltma
hedeflerinizi restoran ve acik bfe
alaninda paylasmak, misafirlerin
dikkatini, aldiklar ya da tabaklarinda
biraktiklari gida miktarina dikkat
cekebilir.

iletisim Kanallari. Gida politikanizi
menu kartlariniz, web siteniz, ziyafet
sbzlesmeniz, kahvalt biifesi de dahil
olmak uizere birden fazla misafir ara
yiizline ve/veya oda ici eglence
videonuzun bir pargasi olarak ya da
oda servisi menusiinin yanina masa
karti olarak misafir odalarina eklemeyi
disunun.
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Ayristirma ve Olgiim




AYRISTIRMAVE OLGUM OLUSTURMA

Neden gida atiklarini ayngtirmaliyiz ve dlgiimlemeliyiz?

Tesisinizde Gida Israfini Onleme Ekibi kurduktan ve dis paydaslarinizi belirledikten sonraki adim, bir ayristirma ve élgiim plani
gelistirmektir. Gida atiklarinizi ayristirmak ve dlgmek, gida israfini énlemeye baslamak igin yapabileceginiz en énemli adimdir. Israfinizi
azaltmak icin, 6nce ne kadar gidayi ¢ope attiginizi bilmelisiniz. Bunu belirlemek igin ise ¢op kutunuzun igerigine bakmalisiniz. Ayristirma ve
Olgiim, gida israfinin en énemli nedenleri hakkinda seffaflik ve éngérii saglar. Ayristirma ve Olglim plani yaptiktan sonra israf azaltma
hedeflerinizi belirleyebilirsiniz. Béylece israf azaltma planlarina baslayabilirsiniz.

AYRISTIRMA VE OLGUM UYGULAMA ADIMLAR

1. Ihtiyaglariniza ve biitgenize uygun bir ayristirma ve élgiim plani segin.
2.Tum israf akiglarini toplayabilmek igin isletmenizin uygun alanlarina atik kutulari (tercihen gida atiklari igin kahverengi) temin
edin ve yerlestirin. Atik kutusu yerlesimini kalici hale getirin.

3.Yeni ayristirma ve Ol¢lim sistemi konusunda personeli egitin ve izleyin.
4. Hem toplam gida israfi hem de misafir basina diisen kiloyla referans degeri olusturmak igin belli bir stire (~ 2 hafta) boyunca

veri toplayin.

5.ihtiyag fazlasi Uretilen ve kullanilmayan gidalar igin azaltma hedefleri belirleyin. Yeni bir ayrigtirma ve 6lglim planini oturtmak
zaman alacaktir. Bu kilavuzu kullanarak bu sureyi yariya indirebilirsiniz. Ayristirma ve élgiim sisteminin uygulanmasisirasinda
sikliklakarsilasilanzorluklarin tstesinden nasil gelinecegi konusunda tavsiyeler Ek — G’de yer almaktadir.

1.ASAMA: AYRISTIRMA VE OLCUM SISTEMi SECME

Ayristirma ve 6lgim metodlar tesisin blyukliglne, kaynaklara (is glicl ve sermaye gibi) ve ulasmak istediginiz hedeflere bagli
olmalidir. Mimkiin ise her farkli tretim alanina ve her farkh Grlin grubuna (zeytinyaghlar, ana yemek, salatalar, tatlilar vb) 6zgi
ayristirma yapilmali ve belli araliklarla farkli Griin gruplarindaki atik miktarlari 6lgtimlenmeli ve hangi grup israf oluyorsa yeni meni

planlamasi buna gore yapilmalidir.

Tim gida atiklarinin

IoRAK S toplandigi tek kutu

«  Servis Oncesi
(mutfak artiklari, bozulmus
yiyecekler)

Cift (ikili) Akis
(Servis Oncesi

. rvi nrasi
ve Sonrasi) SR S

(yeniden kullanilamayan
tabak artiklari, asiri/fazla
Gretim)

Uretim agamasina gére
ayriimis gida atiklar
(Depolama, Hazirlik, Servis,
Tabakdan geri dénen)

Asamali Ayirma

Gida tipine/maddesine /ya da
Uretim sekline gore ayriimis
ve takip edilen gida atiklari

Uriin Diizeyinde
Ayirma

*Ornek: Zeytin yaglilar,
salatalar, tatlilar, ana yemek
vb)

*Meyveler, Sebzeler,Et,
Tavuk, Bakliyat vb

Atik alan/tasiyan * Distkmaliyet
firmalarin kaydettigi «  Tek bir ek kutu
toplu agirlik verileri

*  Kolay iletisim

. * Basit
Iki asamaya ait kutulari
manuel olarak sayma ve
hesap tablosuna

kaydetme

 Dustlik maliyet

« Veriler, Gretimin hem
oniinde hem de arkasinda
degisiklik yapmak icin
Ongori saglayacaktir

Tiim asamalara ait +  Dustik maliyet
kutular manuel olarak
sayma ve hesap

tablosuna kaydetme «  Ek veri noktalari, atik

faktorleri hakkinda daha
derin bilgiler saglayacaktir

*  Gergek zamanl
ayarlamalar igin anlik veri

Bir uygulama ya da saglama
baska bir yazilim
platformu araciliglyla +  Maliyet

tasarrufu ve atik azaltma
icin daha derin bilgi
saglayacaktir

teknoloji destekli takip

*  Verilerden elde edilen
bilgiler sinirli olacaktir

+ Daha fazla personel egitimi
gerekliligi

« Veri toplamanin daha uzun
slirmesi

* Uzun  dénemli

ayirma

kaynak

*  Geligsmis personel egitimi

gerekliligi

+  Birden ok renkli kutu temini
*  Manuel veri takibi

« Sermaye yatirimi veya lyelik
veya abonelik hizmeti

« Personel egitimi gerekliligi

I

yorum [Z024]: Cevre ve Sehircilik Bakanliginin degerli
katkilarini/gézden gegirmesini umuyoruz.
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Slkga karsilastlan zorluklar ve ¢oziim yontemleri
Gida atiklarini ayristirabilmek icin mutfak ve bulasik yikama alanlari da dahil olmak tizere atik gikan noktalardaki mevcut ¢op
kutularini degistirin veya ilgili mevzuata uygun renkli ¢ép kutusu yerlestirin.
e Zemini veya duvari renkli bant veya tabela ile isaretleyin, bdylece kutular bosaldiktan sonra uygun olan yerlerine geri
koyabilirsiniz.
e Atilan deg@erli metal esyalari yakalamak i¢in manyetik ¢op kovasi kullanin.
e Bulasma fark ettiginizde, derhal personelle gériisiin ve dogru atik ayristirma yapilmasi icin uyarida bulunun.

Sectiginiz sistem tird, tesisin buylkligline, kaynaklara (is glici ve sermaye gibi) ve hedeflere bagli olsa da unutmayin ki herhangi
bir ayristirma sistemine baslamak, gidalari diger atiklarla karistirmaya devam edip atik sahasina géndermekten daha iyidir.

2.ASAMA: ATIK KUTULARINI SATIN ALMA VE YERLESTIRME

Atik Kutulan Satin Alma

“Her sey hangi gidadan ne kadar satin aldiginiz ve ¢épe neyi ne kadar koydugunuzu bilmekle baslar”

Atik akisinizi nasil ayiracaginiza karar verdikten sonraki adim, gida atiklarini toplamak igin ek atik kutulari eklemektir.

Gida atiklarini ve diger geri donustirilebilir atiklar toplayan kutular arasindaki farki renkler ve isaretlerle gorsel olarak belirtmek
onemlidir. Mevcut atik yonetmelikleri, atik kutulari igin belirli 6zellikler isteyebilir ya da ilgili belediye/yetkili atik toplayicisi
faaliyetlerinizde kullanmaniz igin size atik kutulari saglayabilir.

Atiklarin etkin sekilde takibi icin mutlaka atik kutulari belilenmeli ve en dogru yerlere yerlestiriimelidir. Her bir kutu numaralandirilip takip
edilmelidir. Yol gdsterici olmak amaciyla atik kutulari izleme tablosu Ek-J'de yer almaktadir.*
*https://Hotelkitchen.org/wp-content/uploads/2019/07/Bin_Tracker.pdf



Israf Yonetiminde Teknoloji Destekli Takig

Artik teknolojik gelismeler sayesinde hotel, restoran ve diger toplu tliketim sektord, isle ilgili ve operasyonel kararlara etki edebilen ve
Urtin diizeyinde giinlik atik kaydi olusturarak tesislere anlik gida atigi 6lgiimi saglayan tesis igerisinde kullanilabilen teknolojileri
benimsemeye basliyor. Teknoloji destekli atik miktari takibi, belli bir maliyete sahip olsa da Ust diizeyde uygulanabilir 5ngérii ve yliksek
getiri seviyeleri saglar. Bu tir teknolojiyi kullanan tesisler gida atiklarinda en az %50'lik azalma ve ekonomik tasarruf elde etmektedirler.
Bu teknolilerden Dinya’dan ve Tirkiye'den bazi 6rnekler asagida yeralmaktadir.

“Winnow

“Winnow, seflerin isini kolaylagtirmak icin tasarlanmigtir. Mutfak ve personel iizerinde daha fazla kontrol sagflar. Gida israfini yari yariya

azaltmaya yardimer olur, "

Winnow Ingiliz orijinli otel, restoran ve diger toplu tiiketim
yerlerine atik azaltma konusunda teknolojik ve dijital hizmetler
sunan bir sirketidir. Winnow'un yenilikci teknolojisi gida israfini
yari yarlya azaltir ve seflere zaman ve para tasarrufu saglar,
boylece kar hedeflerine ulasabililer veya daha vyaratici
meniiler tasarlayabilirler. Satin alinan gidanin % 20'si kadari
israf olarak gikabilmektedir ve bu genellikle mutfaktaki toplam
net kara esittir. Bunun nedeni, ascilarin ¢gogu zaman israfi
dogru bir sekilde 6lgmek ve yénetmek icin gerekli araglardan
yoksun olmasidir. Winnow’un verilerini kullanarak sefler gida
israfini yari yariya azaltabilir ve mutfaklarinin kar marjlarini
belirli 6lgiide artirabilirler. Winnow ¢6zimini kullanarak
mutfaktaki kar marjinizi artiracak ipuclari hakkinda daha
detayli bilgi igin asagidaki Winnow'un web sistesini
inceleyebilirsiniz*.

*https://info.winnowsolutions.com/profitabilityguide
Winnow, yogun mutfaklar distinilerek tasarlanmistir. Cihazin

Uzerine herhangi bir ¢op kutusu vyerlestirebilirsiniz ve
personeliniz her zamanki gibi gidalar igine atar, ancak bunu

yaparken sadece atik kaynagini ve menudeki 6geyi secer.
Winnow daha sonra gida maliyetini hesaplar ve geri bildirim
saglar. Hepsi saniyeler iginde gerceklesir, boylece mutfak
personelinizin isi kolaylasir. Winnow’un bulut analizi platformu
gergek zamanl bilgilere erisebilir ve sadece birkag tiklamayla
raporlar olusturabilir. Ayrica, seflere mutfaklarinin kontrolini
elinde tutmak igin ihtiyag duyduklari verileri saglar. Bulut
tabanli raporlama platformu, raporlama saglar ve sefler, gida
israfini nasil azaltacaklarini gosteren gunlik, haftalik ve aylk
raporlara ulasarak ¢6zim igin stratejiler belirleyebilir.
Raporlama 0zelligi sayesinde, gida israfinin ana kaynaklari
hizla belirlenebilir. Bazi gidalar gerekenden fazla uretilebilir,
musteriler arasinda popiiler olmayabilir, depolama, dokilme
veya hazirlama esnasinda israf olabilir. Raporlar sayesinde
gida israfini azaltmak igin acil 6nlemler alinabilir ve uzun vadeli
stratejiler ve egitim ihtiyaclari da belirlenebilir.

Birgok sef, yaratici ve kaliteli meniiler yaratma tutkusuna sahip,
ancak kar marjlari bunu kisitlayabiliyor. Bu teknoloji sayesinde,
gida maliyetlerinden &nemli élglide tasarruf ederek daha
yaratici ve kaliteli mendler belirleyebilirler.

yorum [ZO25]: Degerli paydagslarimiz, piyasada bildiginiz
baska 6rnekleri paylasmanizi rica ediyoruz.

yorum [r26]: Teknoloji destekli applikasyonlar, ekipmanlar
zaman iginde gesitlenebilecegi, giincellenebilecegi icin
elimizdeki dokuman kilavuz olarak hazirlandigindan burada
genel olarak uygulamalardan bahsedilmesi daha uygun
olabilir
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FAZLA

| yorum [Z027]: Bu kisim reklam niteligi tasiyor, ilave
ornekler de temin edilip, yeniden diizenlenecek ve daha
objektif bir hale getirilecek.

*Fazla Gida'dan Sensa-T cipA

SENSA-T Tirkiye orijinli gida atiklarini azaltma konusunda teknoloji tabanli bir girisim(start-up) sirketidir. SENSA-T

isletmenizde olusan gida atigini azaltarak masraflarinizi disirmeyi hedefleyen, Fazla Gida'nin akilli tarti sistemidir.
Mutfaklarda her giin yizlerce kilogram gida; satin alim, tretim plani, tretim, servis, servis sonrasi gibi asamalarda olusan
farkli sebeplerden dolayi ¢épe atiliyor. Bir Nesnelerin interneti (IoT) ¢dziimii olan Akilli Tarti Sistemi SENSA-T, Otel,
Restoran, Kafe mutfaklarinda ve Yemekhanelerde atik takip sireclerinin ve sonuglarinin tamamini yapay zeka destegiyle
%100 otonom hale getirerek maksimum fayda saglamayi hedefliyor.

SENSA-T sayesinde;

e s giiclinden tasarruf edersiniz: Egitim gereksinimi olmaksizin hemen kullanmaya baslayabilirsiniz.

e Atig ve olustugu noktayi tespit edersiniz: Higbir atigi gézden kagirmadan atigin olustugu asamayi fark edebilirsiniz.

e Atg kaynaginda azaltacak aksiyonlar alabilirsiniz: Uretiminizi optimize edebilir, akilli satin alim yapabilir, meniiniizii
verilere dayanarak diizenleyebilirsiniz.

e  Atiklarinizi degerlendirebilirsiniz: Fazla Gida’nin uzmanligindan ve agindan faydalanarak, atiginizi farkl sekillerde
degerlendirip hem ekonomik hem gevresel hem de sosyal bir etki saglayabilirsiniz.

Sistem, HoReCa sektoriinde mutfak tiplerine gore; Biiyiik (ylksek atik potansiyeli olan mutfaklarda), Kiigiik (daha disik
atik potansiyeli olan mutfaklarda tezgah ustl kullanima uygun) ve Hafif (dar bir alana sahip gorece daha disuk atik
potansiyeli olan mutfaklara uygun) olmak tzere 3 farkli modelle uygulanabiliyor. Biylk ve Kigiik modeller, élctimu akill
tarti cihazi Gizerinden alma imkani taniyor. Hafif modelde ise mobil ve web uygulamasi Gizerinden girilen veriler, telefon,
tablet ya da bilgisayar Gizerinden takip edilebiliyor.

Kullanim

1. Uriinlin tabaninda bulunan tarti {izerine, mutfakta kullanilan ¢&p kutusu yerlestirilir. Cép kutusuna dékilen gida
atigi/fazlasi, triin izerindeki kamera ile taninir. Uriin adi ve agirligi sunucuya otomatik olarak bildirilir.

2. lletilen veriler dogrultusunda, atigin nerede ve ne kadar olustugu sunucu tarafindan analiz edilir ve kullaniciyla
paylasilir. Uriinlerin igeriksel ve finansal regeteleri girilerek, atigin ekonomik ve gevresel etkileri incelenebilir.

3. Kullanici, atiklarini degerlendirmek ve gida masrafini diistirmek icin Fazla Gida Atik Yonetim Sistemi’'nden otomatik
oneriler alarak maksimum faydayi saglar.

SENSA-T ile Gidani Koru! : isletmenin gida atigini %30’a kadar azaltabilirsiniz. Tasarruf Et! : Uretim ve meni
mihendisligini dogrulanmis verilere dayandirarak gida maliyetini dustrebilirsiniz. Yatirnm Getirisi Elde Et! : Diizenli
kullanim ile ilk yilin sonuna kadar yaptigin yatirimin en az 2 kati kadar kazang elde edebilirsiniz. Gelecegini Koru! :
Ulkemizin ve gezegenimizin gelecegini tehdit eden gida kaybini kaynaginda azaltabilirsiniz. Yerli liretim ile yiiksek
teknoloji ve yiiksek kaliteye ulasg! : Fazla Gida’'nin atik yonetimi uzmanhgi ve agindan yararlanabilirsiniz. Detayh Bilgi
icin, www.fazlagida.com/sensa
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Personeli egitmek ¢ok 6nemlidir. Gliven olugturmak igin
personelin rehberlige ihtiyaci vardir.

Gida atik kutulari satinalirken
asagidaki faktorleri géz 6niinde
bulundurun:

+  BOYUT: Faaliyetlerinize sorunsuz
bir sekilde entegre olmali ve dolu
oldugunda personel tarafindan
kolayca tasinabilmelidir.

+ RENK:Gidaatiklarinitoplama
amacini belli etmek igin parlak ve ayirt
ediciolmalidir. Sifir Atik Yonetmeligi'nce*
gida atik kutulari igin belirlenen renk
kahverengidir.

« _ AMBALAJ MALZEMESIi VEYA
COP POSETLERI: Kompostlanabilir
ozellikte olmahdir.

+  ETIKETLER: Organik gida atiklari igin
ayrilmis kutular belirlemede etiketler ve
afisler kullanin. Ornek afis igin Ek-B’de
yer almaktadir.

Kutu Yerlegtirme ilkeleri

v lsraf yénetimi stratejisindeki
degisiklikleri uygulamaya sokmadan
once tim personele iletin.

v’ Gida atik kutularini atik olusan yerlerin
yakinina yerlestirin.

v"Yerini sabitleyin.

v ilave kutularin faaliyetleri
aksatmadigindan emin olun.

Fazla Atik Kutularini Kaldirin

Bu ilkelerin uygulanmasi diger
akiglarin degerlendirilmesini ve artik
uygun olmayan veya ihtiyac
duyulmayan kutularin azaltiimasini,
degistiriimesini ya da kaldiriimasini
gerektirebilir. Ornegin, Servis yerinin
sonuna gida atiklarini toplamak igin
yeni bir ¢op kutusu eklemenin 6nemli
olgiide atiklan azalttigini ve ¢op
depolama sahasina giden atiklar
neredeyse tamamen ortadan
kaldirdigini fark edebilirsiniz. Fakat
bu durum o konumdaki ikinci ¢op
kutusuna gerek olmadigini gosterir.
Gereksiz ¢op kutusunun kaldiriimasi
sadece daha fazla alan yaratmakla
kalmaz, ayni zamanda personele ne
kadar gida atigi olusturdugunu daha

3. ASAMA: PERSONEL EGITiMi

Israfin dnlenmesive israfin azaltiimasi
konusunda personelinizi egitin. Basarili
ayristirma ve 6lglim, ancak personelin
uygulanan degisikliklerin farkinda olmasi
ve yeni ayristirma planina uyum saglamak
icin gerekli bilgi ve becerilere sahip olmasi
durumunda gergeklesebilir.

Bu iki amaca ulasildigi zaman da pekistirin,
pekistirin ve pekistirin!

Dogru ayristirma davraniglarini personel
toplantilarinda, personel
yemekhanelerinde ve periyodik mutfak
turlarinda pekistirmek, davranisi
degistirmenin ve eski aliskanliklari
kirmanin anahtaridir. Kutularda yanhs
ayristirma gozlemlendiginde, bunun
nedenlerini ve bundan sonra nelerin farkl
yapilabilecegini belirlemek igin personel ile
gorusmeler yapin.

net gosterir ve farkindahgr arttirir.

Sifir Atik Yonetmeligi 12.07.2019 tarih ve 30829 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak
yul ige girmistir. Yonetmelik, hammadde ve dogal kaynaklarin etkin yonetimi ile
surdurdlebilir kalkinma ilkeleri dogrultusunda atik ydnetimi sureglerinde cevre ve
insan saglhginin ve tim kaynaklarin korunmasini hedefleyen Sifir Atik Yonetim
Sistemi’nin  kurulmasina, yayginlastirimasina, gelistirimesine, izlenmesine,
finansmanina, kayit altina alinarak belgelendiriimesine iligkin genel ilke ve esaslarin
belirlenmesini amaglamaktadir. Sifir Atik Yonetmeligi'nin Sifir Atik Yonetim Sisteminin
Olusturulmasina Yoénelik Uygulama Takvimine goére 100 oda ve konaklama
kapasiteli igletmeler 31 Aralik 2020, 50-99 oda konaklama kapasiteli isletmeler 31
Aralik 2021 ve 50'den az oda konaklama kapasiteli isletmeler 31 Aralik 2022 tarihine
kadar Sifir Atik Yonetim Sistemini kurmalidir.

Bu kapsamda Horeca sektériinde sifir atik yonetim sisteminin kurulmasina yardimci
olmak amaciyla Cevre ve Sehircilik Bakanlg: tarafindan Turizm Tesisleri Horeka

(Otel, Restoran, Kafeterya) icin Uygulama Kilavuzu* da yayinlanmistir.

Sifir atik yonetim sistemine geregince tim atiklar sekilde goérilen atik biriktirme
kutularinda tiriine gére ayr biriktirilmeli ve daha sonra ilgili belediyeye veya lisansli
geri donisim ve geri kazanim firmalarina veya lisansh atik tasiyicilarina teslim
edilmek iizere tesisinize ait gegici depolama alaninda bekletilmelidir. Ozellikle Horeca
sektorunde en cok karsilasilan atik trd ,'biyobozunur atiklar’, yani, gida atiklari, diger
kompost ve/veya enerji Uretimi gibi faydali uygulamalarda kullaniimak uzere
atiklardan ayri biriktirilmelidir.

*Kilavuza
adresinden ulasabilirsiniz.

TURIZM TESISLER [
PLASTIK ) METAL KAGIT CAM  BIYOBOZUNUR DIGER ATIKLAR

| —
BIYOBOIUNUR

PLASTIK, CAM, METAL, KAGIT DIGER ATIKLAR

PLASTIK, CAM, METAL, KAGIT DIGER ATIKLAR

Sifir Atik Yonetmeligi kapsaminda atiklarin en Ustteki gorseldeki
gibi tirlerine gore ayri biriktiriimesi gerekmekte olup, isletmelerin
en altta yer alan gorseldeki gibi ikili biriktirme yapmasi da
mimkiindur.



https://webdosya.csb.gov.tr/db/cygm/icerikler/saturztssklvz-20200911140833.pdf
https://webdosya.csb.gov.tr/db/cygm/icerikler/saturztssklvz-20200911140833.pdf

4,ASAMA: REFERANS VERIS| TOPLAMA

Atik gidalar ayristirildiktan sonraki adim, egilimleri
beliremek ve gida israfinin etkilerini anlamak icin guinliik,
haftalik ya da aylik araliklarla gida atiklarini takip etmek ve
olgmektir. Gida atiklarini takip etmek ve dlgmek igin, artan
karmasiklik ve 6ngori sirasina gore asagida listelenmis
yoéntemlerden birini g6z 6nlinde bulundurun:

Atik toplayicinizdan aylik (yada mimkinse haftalik) agirlik
raporu isteyin ¢linkii cogu toplayici, musterileri igin
halihazirda dahili raporlar olusturmaktadir

Atik kutularinda giinltik sayimlar vedlglimler yapin; bu
sayede gunlik gida atik miktarini 6grenebilirsin (kutunun
(litre cinsinden) kapasitesini 0,45 kilogram!/ litre ile
carparak agirgini elde edebilirsiniz'.)

Her glin tesisteki gidalari tartip israf nedeni ve atigin
olustugu konum gibi verileri toplayan teknolojik bir géziim
kullanin (6rnegin, Winnow, LeanPath ya da ORCA veya
BioHiTech gibi tartil tank ici guiritict).

Aylik, haftalik veya glinlik agirlik veya hacim verilerini
toplamaya ek olarak, verileri misafir bagina kilo dlglstine
gobre haftalik ve aylik karsilastirilabilecek sekilde misafir
sayilarinizi da ayni siklikta izleyin.

5 ASAMA: BIR HEDEF KOYMA

Referans degeriniz belirlendikten sonra, personeli ortak
ve ulasilabilir bir amag dogrultusunda galismaya dahil
etmek icin, dlcilebilir gida israfi azaltma hedefi
belilemek 6nemli olacaktir. Hedef, gida atiklarini etkili
bir sekilde diger atiklardan ayristirmaklabaslayip daha
fazla veri toplandik¢a daha incelikli bir azaltma hedefine
donusturdlebilir. Belirlinmis bir azaltma hedefi koymak,
gida israfini basariyla 6nleme ve azaltma igin ok
onemlidir.

Ormek hedefler sdyle olabilir:

2021 yilinda servis 6ncesi israfimizi %15
oraninda azaltacagiz.

2022 yilina kadar isletmemiz, genel gidaisrafini
%10 azaltacak, bir bagis programini oturtacak ve
tim gida atiklarini, geri donusturerek, atik
sahasina gonderilmesini engelleyecek.

ilerleyen bdlimler, énleme ve azaltma
hedeflerinize ulasmak igin yapabilecekleriniz
hakkinda size rehberlik saglayacaktir




Denetim

Periyodik atik kontrol denetimleri yapmak, gida israfinizin
icerigine ve arkasindaki faktérlere daha derinlemesine
inmenizi saglar ve isletmenizdeki gida israfini 6nlemek igin
yeni firsatlar ortaya gikarabilir. Ornegin agik biifede bir
ogle veya aksam yemegi denetimi, tretilen gidanin ne
kadarinin tiiketilmedigini anlamanizi saglayacaktir. Uriin
duzeyinde ayrintili sekilde yapilan denetim sonuglari,
Mutfak Sefi'nin tathlar, ekmekler ve sebzeler

icin standart porsiyon boyutlarini azaltma dahil oimak

Uzere cok sayida israf onleme firsati oldugunu ortaya
cikaracaktir.

Dizenli denetimler yapmak, igletme tarafindan satin
alinan gidalari optimize etmenin ilave yollari hakkinda
degerli bilgiler saglayabilir.

Ek- E'de gunlik veya haftalik israf takibinden cok
daha ayrintili bir veri toplama uygulamasi olan
denetimin nasil yapilacagina dair tek sayfalik bir taslak
bulabilirsiniz.
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Glda__israflnl
Onleme

"' Gida israfini 6nleme, giinliik
Yt islerin nasil yapildiginin Kritik
‘ ,.»! bir parcasidir. Gida israfini
Bemg Onlemek isletmenizde en

® oncelikli konularin arasinda
olmalidir. Gida israfini
azaltarak ve onleyerek
isletmenizde tasarruf etmenin
yani sira gida liretmek igin
gereken su, gidalarin
yetismesi ve taginmasi igin
gereken enerji ve is glicl
kaynaklarinin israfini da
o6nlemis olursunuz.
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Asagidaki tabloda her asamada israfi 6nleme firsatlarini,
kimlerin dahil edilmesi gerektigini ve her eylemigin bir
fizibilite siralamasini kisaca belirtmektedir. israfi dnleme
sirasinda karsilasilan ek zorluklar ve ¢oziimleriigin EkH.ye
bakiniz

iNSAN
* KAYNAKLARI

4

il
1

Birisletme, "gida akisi" boyunca atiklari dnlemek igin birgok firsata
sahiptir. Sekil 2'de, gida atiklarini nleyebileceginiz kilit noktalar
olan planlama, isleme ve servis basamaklari yer almaktadir. Bu
bolimde gida israfinin, planlama, isleme ve servis asamalarinda
nasil 6nlenecegine dair yararli ipuglari yer almaktadir.

Sekil2 GidaAkisi

Gida israfini azaltmak ve 6énlemede basarili olmak, farkli ekiplerin bir arada ve dikkatli bir planma yapmasi gerekir.
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PLANLAMA

Gida israfini 6nlemek igin kullanilacak temel aksiyonlar
arasinda etkinlikler icin planlama yaparken, veri kullanimi,
menti tasarimi ve dis paydaslar ile iletisimi dahil etmek,
hammadde tedariki ve etkinlik planlama asamasinda dikkate
alinmalidir.

er banke inlik siparigi foplantisinda gida Israfini N
zaltma stratejilerinden bahsedin. Ornek almak igin
Ek C ‘ye bakiniz.

Acik bufeye alternatif olarak tabakta hazir yemek
veya istasyonlu bufeleri 6nerin.

Acik bufelerde siisleme amagh kullanilan
gidalari azaltmayi 6nerin.

« Etkinlik mentsu portféyliniize giiniin menusi veya
disuk israfli menil segeneklerini ekleyin ve bunlari
misafirlere 6nerin. Menlleri misterinin gegmis ya
dagiincel yemek tercihi verilerini kullanarak
musteriye gore 6zellestirin.

Bilgi Kullanimi

« Etkinlik organizatori ile sik iletisim kurarak

dogru misafir sayisini elde edin.

Etkinlik sonrasinda gida israfi verilerini

musteriye iletin.

Satin alma kararlari igin gegmis ya da gtincel

saglanan tiiketim verilerini veya gida tercihi

verilerini kullanin.

Uretimi yénlendirmek igin 6giinlere dzel

LCV'ler kullanin.

- Katilimdaki son dakika degisikliklerini mutfak
personeline iletmek i¢in hizl teknolojik
iletisim araclarini kullanin.

Etkinlik Sozlemeleri

« Etkinlik s6zlegsmelerine gida israfini azaltma
ve geri kazanma stratejinizi ekleyin.
Sozlesmelere ve banket etkinlik siparisine
acik bife icin son hazirlama zamanini
ekleyin.

+ Guncel misafir sayisinin bildirilmesini

YEMEKLERI PLANLARKEN GIDA iSRAFINI ONLEME

Asagida, gidaisrafini azaltmak igin yemek planlamanin her
asamasinda izlenecek ve uygulama kolayligina gore listelenmis
yol gosterici ilkeler 6zetlenmektedir. Etkinlik 6ncesinde ve
esnasinda israfi 6nlemeye yonelik 17 stratejinin listesi igin Ek J
ye bakiniz.

Tedarik

+ Gida israfini en aza indirmeyi taahhiit eden
tedarikgilerle caligin.

+ Bozulmayi 6nlemek igin, siparis vermeden 6nce

envanteri iki kez kontrol edin. Kontrol sirasinda

kullaniimayacak olan, tiiketime uygun glivenilir

Urinleri bagisa yonlendirebilirsiniz.

Bozulma olasiligini azaltmak igin diizenli siparigleri

is hacmine gore ayarlayin

- Ozellikle sicakliga duyarl gida Griinlerinin
isletmenize tasinmasinda Soguk Zincir kapasitesine
sahip araclarla teslimat yapilmasini talep edin.

+ Tasima sirasinda gidalarin tagima sicakliklarini
takip eden data logger vb dl¢iim cihazlarinin ara¢
icinde caligir olmasini talep edin. Mimkiinse sicaklik
olguim cihazlari dijital olarak anlik veri akisini
saglayacak nitelikte olmalidir.

+ Bozulmayi veya (dondurulmus ya da dnceden
hazirlanmis gidalar gibi) hazirlik asamasinda israf
olan gidalari azaltmak icin alternatif malzeme tedarik
yontemlerini degerlendirin.

Atik Azaltict Mendiler

« Mendlerinizde az atik gikaran malzemeler kullanin.
Bu tip malzemeleri meni Uzerinde ikonlarla
belirtebilirsiniz. Ornek ikonlar ve meyve-sebze verim
derecelendirme kilavuzu Ek — F 'de yer almaktadir.
Az atik ¢ikaran malzemeleri Ek-F Meyve-Sebze
Verim Derecelendirme Kilavuzu’'nda bulabilirsiniz.

'| yorum [Z028]: Degerli paydaslarimiz, bu béliim nispeten

otellere yonelik hazirlanmistir. Ancak bolimu
zenginlestirebilmemiz igin lttfen otel disinda kalan toplu
tiiketim yerlerine yonelik 6nerilerinizi bizimle paylasiniz.




+ Tariflerde "girkin/sekli bozuk" meyve-sebzelere yer

verin.

Ozellikle 6gle yemeklerinde tatli porsiyonlarini
kugultiun.

Ayni malzemeleri farkli yemeklerde kullanarak
toplam malzeme sayisini azaltin. Hazirlk
asamasindan kalan tim yenilebilir gidalar igin
ikinci bir kullanim planlayin.

Sunum basina Uretilen gida agirligini azaltin. Cogu
yetiskin misafir yemek basina yaklasik 0,54 kg gida

tiketir.

+ Yemek veya etkinliklere beklenmedik

katilimcilar olmasi durumuna karsin, siparis
Uzerine, siparisin verildigi anda anlik pisirilen
mentler (ala minute) veya fazladan kalan
gidalardan Uretilebilecek (overage menu) gini
kurtarict mendler hazirlayin. Tim etkinliklerde
gundn menisinin siparis edilmesini 6nerin.

Yukaridaki 6nerileri kullanarak gida israfi azaltiimis
bir etkinlik plani gelistirin ve etkinlik dosyasina
ekleyin.

W
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ISLEME

MAL KABUL VE DEPOLAMA ASAMASINDA GIDA iSRAFINI ONLEME

Depolama yonetimindeki iyi uygulama orneklerine uymak, uygun olmayan depolamaya bagliisrafi azaltmanin anahtaridir.
Asagida, mal kabul ve depolama asamalarinda gida israfini azaltmak icin uygulama kolayligina gére listelenmis ilkeler kisaca
belirtiimektedir.

Mal Kabul

Dogru malzemelerin teslim edildiginden emin olun.
Ozellikle oda sicakliginda/sogukta/dondurucuda muhafaza edilmesi gereken gidalarin merkezi sicaklik degerlerini élgerek, triin etiketinde
belirtilen muhafaza kosullarina uygun driinlerin mal kabullini yapin.
Oda sicakhiginda/sogukta/dondurucuda muhafaza ediimesi gereken gidalarin mal kabuliini yapar yapmaz hemen uygun sicakliktaki
depolara sevkini gergeklestirin.

+  Kabul edilen malzemelerin beklenen kalitede oldugundan emin olun.
Gida glivenilirliginden taviz vermeyecek sekilde mal kabiliini yapin. Meyve-sebze (riinlerinde ise estetigi bir kenara birakarak goriintsu
"kusurlu, sekli bozuk" veya "girkin" meyve- sebzeleri de kabul edecek sekilde mal kabul kurallarinizi giincelleyin.
Bu alana gida atik kutulari koyun, atiklari takip edin ve mal kabul alanindaki zorluklari ortaya ¢ikarip ¢ézmek igin aylik denetimler
gergeklestirin

Depolama

+ Ik giren ilk gikar (FIFO), etiketleme ve sicaklik standartlari da dahil olmak iizere en iyi envanter uygulamalarinin tiimiine uyulmasini

saglayin.

Bagislanacak gidalar igin depolama alanlarinda ayri yer ayirin.

+ Gida depolarini haftalik periyotlarda kontrol edin ve fazla gidalari kullanin ya da bagislayin.

+ Farkl malzemelerle hazirlanmis gidalar igin, tiiketim tarihini raf 6mrii (Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi (TETT) ya da Son Tiiketim Tarihi
(STT)'den uygun olan) ve yeniden kullanim veya bags icin gerekli diger 6nemli bilgileri iceren standart etiketler olusturun.

+ Depo alanlarina gida atik kutulari koyun, atiklari haftalik periyotlarda kontrol edin ve israf azaltma firsatlarini belirlemek igin denetimler

gergeklestirin.

GIDALARIN HAZIRLIK ASAMASINDA iSRAFI ONLEME

Guvenilir veriler kullanarak, uygun porsiyonlarda yemekler yapmak, yemek hazirlik asamasinda olusan gida israfini 6nleyebilir. Asagida
yemek hazirlarken gida israfini azaltmak igin uygulama kolayligina gore listelenmis belirli yol gosterici ilkeler 6zetlenmektedir.

Hazirlik

+ Gidalari dogramadan, hazirlamadan ya da pisirmeden 6nce giincel kisi sayisini kontrol edin.

« Tarif bilesenlerinin erisilebilir oldugundan, hazirlik araglarinin iyi durumda oldugundan ve her géreve uygun arag oldugundan emin olun.

+ Kemik yada sebzelerin hazirlik atiklarini bulyon veya stok gibi ikinci bir kullanimda degerlendirin..

+ Asiri Uretim ihtimaline karsi, hazirlanmis yemekler igin ikinci bir kullanim planlayin. Servise géndermeden fazla hazirlanmig Griinleri dondurmak gibi
yontemler de uygulanabilir.

+ Bazi yemekleri anlik pisirin ve gerekmedikge fazla yemek yapmayin.

« Personel toplantilari sirasinda mutfak asistanlarini, hazirlik asamasindaki israfi azaltma stratejilerini paylagsmaya tesvik edin.

+ Atik azaltma yontemlerini belirlemek icin her hazirlik istasyonuna bir gida atik kutusu koyun.

+ Mimkiinse hayvan yemi, kompost ve diger alternatif cziimler igin gida artiklarini bir kenara ayirin.

- Gida kalitesini korumak igin pisir ve beklet teknolojisi gibi uygun ekipmanlar kullanin.

Tabak Diizeni ve Porsiyonlar

« Tabaklari hazirlamadan énce giincel kisi sayisini kontrol edin.

+ Porsiyon boyutlarini gegmis tiiketim verilerine veya asiri tretim gézlemlerine gore ayarlayin

+ Dogru porsiyonlama i¢in 6lgtim aletlerinin mevcut oldugundan emin olun.

+ Acik bufedeki agir tiiketimle miicadele etmek icin alternatif sergileme veya tabak diizenleme stratejileri diistiniin. Agik biifelerde siisleme amaglh
gidalar kullanmaktan kaginin.

« Fazla uretimin zorluklarini ortaya gikarip ¢cézmek icin en az alti ayda bir israf denetimi gergeklestirerek mentyi de denetleyin.

Servis 6ncesi iyi uygulama 6rnekleri EK-K’de yer almaktadir.



SERVIS

YEMEK SERVISi SIRASINDA VE SONRASINDA GIDA iSRAFINI ONLEME

isletmelerde gida israfinin olusmasinda rol oynayan en énemli faktérlerden biri agik biifelerdir. Bu israf, biifelerin stratejik bicimde
dlzenlenmesi, misafirlere farkindalik olusturacak mesajlar sunulmasi ve kaginilmaz olan fazla tretime ait bagisin en Ust seviyeye gekilmesi
yollari ile azaltilabilir.

Asagida, misafirlere servis sirasinda israfi azaltmak ve 6guinlerden sonra gida geri kazanimini en (st diizeye ¢ikarmak igin, uygulamasi en
kolaydan en zora dogru siralanan yol gosterici ilkeler 6zetlenmektedir. Blife hazirlama ve servis sirasinda israfi 6nlemeye yonelik WWF
Biife 2.0 ¢alismasina ait 6neriler igin Ek-I'ya bakiniz.

Biifeyi Hazirlama

+ Acik bifeyi veya hazir tabaklari ayarlamadan 6nce kisi sayisini kontrol edin.

+ Ekmek ve hamur isleri gibi gidalari istifemek yerine yatay olarak sergileyin.

+ Gidalan kiiguk ve ayri servis kaplarinda servis edin.

+ Karigik trtinleri miimkiin oldugunca ayirarak musterilere taze segenekler sunun.

+ Yeniden kullanim icin gida kalitesini korumak amaciyla dagiticilar veya dagitma makineleri, kavanozlar ve kapakli kaplar kullanin.
+ Tabak boyutunu ve servis araglarini kiigiltiin. Acik biifedeki érnek tabaklarda kiiglik servis araglari kullanin.

+ Gida kalitesini korumak icin sicaklik kontrolli kaplar kullanin.

+ Yilksek maliyetli bazi 6geleri alakart olarak sunun.

+ Misafirleri israfi azaltma ¢abalarina dahil etmek igin bifeye bilingli tliketim ipuglar yerlestirin.

+ Porsiyon boyutunu kontrol edip gida kalitesini korumak igin bifede servis istasyonlari kullanin.

Servis Sirasinda

- Yemek kaplarini giderek kigiltiin ve sadece gerektiginde tamamlayin veya yenileyin.

+ Biife tedarik durumunu iletmek ve anlik yenileme saglamak igin servis elemanlari ve mutfak personeli arasindaki iletisimi kolaylastirin.

+ Servisteki gida kalitesini korumak ve yeniden kullanim veya geri kazanim i¢in gida giivenilirligini saglamak adina pisir-sogut (cook-chill)-
yeniden isitma tekniklerini kullanin.

Servis Sonrasinda

« Ziyafet toplama istasyonlarina gida atik kutulari koyun. Atiklari takip edin ve hangi Griinlerin kullaniimadigi, hangisinin fazla oldugu veya
misafir tabaklarinda israf edildigine dair mutfaga geri bildirim saglayin. Gelecekteki tedarik ve yemek hazirliklarini bu verilere gore
sekillendirin.

+ Yeniden kullanim veya geri kazanim amaciyla gida kalitesi ve giivenilirliginikorumak igin sok sogutma ekipmani kullanin. Ancak biifede
beklemis tlim gidalar igin sok sogutma yapilmasi gida givenilirligi agisindan uygun olmayabilir. Bu teknik yalnizca gida glvenilirligi riski
tasimayan uriinlerde tercih edilmelidir.

Servis sonrasi iyi uygulama 6rnekleri Ek-L’de yer almaktadir.

"Hayvan barinaklarina veya gida bankalarina gida bagisladigimizda
maliyetlerden tasarruf etmiyoruz. Daha fazla kompost yaptigimizda
daha ¢ok kazang saglamiyoruz. Bir etkinlik i¢in dogru miktarda gida
lirettigimizde gida israfini azaltmis oluyoruz, daha verimli oluyoruz ve
bu da karlihgimizi etkiliyor. "
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Fazla Gidanin Geri
Kazanimi

Buraya kadar isletmeniz igin
bir ayrigtirma ve 6l¢iim
protokolii olusturdunuz ve
atiklari 6nleme yontemlerini
uyguladiniz. Sirada fazla
tiretilen gidalari y6netme var.

Bu degerli gidalari atik sahasina (gdpe) géndermek yerine
kullanmak igin birden fazla secenek mevcuttur. Bunu iki
kategoriye ayiryoruz:

1- Bag@is: Artan yenilebilir gidalari ihtiyaci olanlara ulagtirmak

2- Donustiirme: Yenilemeyen ya da glivenilir olmayan gidalari ve
organik artiklari, enerji veya besinleri geri kazandiran ve
cevresel agidan tercih edilen segeneklerle donustirmek.
Donustlrme, gida atigini bir organik tasiyiciya iletme veya bir
isleyici kullanarak gida atiklarini igsletme icinde yénetmek ve
gida atiklarini atik sahalarindan ve yakilmasindan
kacinmaktir.




AMAGLAR VE HEDEFLER

Tum isletmelerde, insan tiiketimi igin glivenilir olan ama isletme iginde tekrar kullanilamayacak gidalan toplayacak en az bir aktif bagis ortagi
bulunmalidir. Isletmeler, gida badis programi olusturmanin sadece is ve gevre agisindan degil, toplum agisindan da iyi oldugunu ve yasalar
tarafindan tesvik edildigini bilmelidir. isletmeler tarafindan bagislanacak gidalarin givenilirliginden bagisi yapan gida isletmecisi
sorumludur.

Tesisiniz yenilebilirfazla gidalari bagislayarak intiyag sahiplerini desteklemeye, gida Uretimine harcanan kaynaklan korumaya ve kompost, atik
sahasi veya diger imha ¢6zimlerine génderilen yenilebilir gida miktarini azaltmayayardimciolabilir. Bagig sirasindakarsilagilan genel
zorluklar ve bunlarin ¢éziimine yonelik oneriler igin Ek — H'ye bakiniz.

Bagis ortaklarinin kendi ihtiyaclari oldugundan, tesisinizin farkli ihtiyaglarini karsilayabilecek birden fazla ortaklik kurmak
mantiklidir. Ornegin, bir bagdis ortagi haftalik olarak yalnizca ekmek veya diger temel gida malzemelerini toplamayi tercih
edebilirken baska bir kurum farkli gidalari alabilir ve blyik etkinliklerden kisa siire 6nce haber verildiginde fazla gidayi
toplamak igin etkinlik glinu gelebilir.

BAGIS PROGRAMI OLUSTURMA ADIMLARI

Isletmenizde bir bagdis lideri belirleyin
Gida geri kazanimi igin glvenilir ve deneyimli bir paydas belirleyin (Gida bankasi veya bu konuda araci olan girisimler)

Bagis icin ayrilan gidalari belirlemek igin standart galisma prosedurleri gelistirin
Yeni prosedurler hakkinda personeli bilgilendirin ve egitim verin

Veri toplayin ve bir performans raporu gelistirin

IS O

istege baglh: Yakin gevrenizdeki diger isletmelerle bir bagis grubu olusturun

1. ASAMA: BAGIS LIDERLERI BELIRLEYIN

Asagidakiler de dahil olmak lizere gida bagdisi siirecine liderlik etmesi iin 1- 2 personel (Gida Israfi Yénetim Ekibi, Yiyecek-igecek veya
Mutfak Bélumlerinden)atayin:

. Bagisin verilecegi gida geri kazanim firmalariyla iletisim kurmak ve bu iletigimi stirdiirmek.

. Isletmenin, varsa marka sahibine veya ait oldugu yénetim sirketine, gida bagisi yapma niyetini bildirmek.

. Personele, gida bagisina iliskin lojistik detaylari basitce anlatmak ve benimsetmek.

. Gida bagisi islemlerini ve bagdislarin toplanmasinin aktif takip etmek.

. Bagislanan gidalar ve bagis programinin basarisinin karsilastirmali degerlendirilmesi igin raporlar hazirlayip iletmek.

2ASAMA: GIDA GERi KAZANIM FIRMALARINI BELIRLEYIN

Cogu bulyuk sehirde; teslimatlar planlamak, ylikimluligu daha da azaltan anlasmalar hazirlamak ve nelerin bagislanabilecegine dair
malzeme ve rehberlik saglamak igin sizinle birlikte ¢alisacak birden fazla gida kurtarma ve geri kazanim kurumu olabilir. Bagis ortagi
ararken asagidaki beklentileri karsilayabildiklerinden emin olun:

. Gida uretim programiniza uyan diizenli bir toplama programi olusturma
. Acil sorunlar igin tesis ici baglanti kurma

. Fazla gidalarinizi uygun siklikta kabul etme

. Ayrintil gida glivenilirligi isleme uygulamalari saglama

. Bagis kapsaminda vergi tegviki elde etmek igin uygun belgeleri saglama

3. ASAMA: GIDA BAGISLARININ YURUTULMES

Her ortagin, teslim alabilecekleri gidalar ve teslimat trtyle ilgili kendi gereksinimleri olacaktir. Bununla birlikte, tim bagislar igin
yasal gida guvenilirligi mevzuatlari ile etkinlik sonrasi gidalari uygun sekilde sogutmak, saklamak ve etiketlemek igin bagis
ortaginizin gerektirdigi ek standartlara uymaniz gerekir. Bir veya birkag ortaginiz oldugunda bu siire¢ aligkanlik haline gelecektir.

4, ASAMA: TUM PERSONELI BILGILENDIRIP EGITIN

Personelin, badis kurumunun 6zel calisma prosediirleri konusunda egitiimesi gerekecektir. Bu egitim, ilgili personel ile cok sayida
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uygulamal alistirmayla gerceklestirilebilir. Her ne kadar personele ek bir gérev yikliyor olsa da gogu sef, gidalarinin, ihtiyag sahiplerini
beslemek igin kullanildigini gérmekten heyecan duyar ve gérevi memnuniyetle Ustlenir.

5ASAMA: VERI TOPLAMA

Kayit tutarak ve kendi raporlarini veren gida geri kazanim ortagiyla is birligi yaparak bagislarin tiriini ve miktarini takip edin. Bu sayede
tesisiniz egilimleri belirleyebilir, fazla tretim faktorlerini anlayabilir ve gelecekte fazla tretimi 6nlemek igin daha fazla degisiklik yapabilirsiniz.
Hacim veya agirlik dlgllerine ek olarak, asagidaki basari gostergelerini de takip edebilirsiniz:

« Atk tasimadaki azalmayla elde edilen aylik/ gceyrek donemlerde/alti aylik/yillik maliyet tasarrufu
e Tedarik edilen ve bagislanan gidanin ylizdesi
+ Bagislananveatilangidalarin ylizdesi

+ Bagislanan gidanin teslimat basina ortalama agirhig

« Haftalik/aylik bagis sayisi
« Eniyi gida geri kazanim uygulamalari konusunda egitilmis personel sayisi

6. DIGER ISLETMELERLE BAGIS ORTAKLIGI KURUN (ISTEGE BAGLI)

Diger restoran, kafe veya otellerle ortaklik olusturmak, gidabagisinin éniindeki yaygin engellerin asiimasina yardime olabilir. isletmenizde diizenli
olarak bagdis yapmak icin yeterli gida bulunmayabilir veya yerel gida geri kazanim ortaklarinizdaha yiiksek hacimli bagislari tercih edebilir. Bu gibi
durumlarda diger isletmelerle ortak calismak, herkesin gida geri kazanim hedeflerine ulasmasina yardimci olabilir.




e

% VERGI INDIRIMLERI VE TESVIKLERI

isletmeniz, gida bankaciligi yapan vakif ve derneklere gida bagisi yaptiginda vergi indirimleri almaya hak kazanabilir. Gelir yorum [ha29]: Bu bolimiin Hazine ve Maliye Bakanligi —
Idaresi Bagkanligi 251 nolu Teblig* ve Gelir Vergisi Kanunun 40. Maddesine** gére bagislanan gida maddelerine KDV istisnasi Gelir Idaresi Bagkanliginca gozden gegirilmesi rica olunur.

taninmisg, bu bagislarin tamaminin gelir vergisine esas olacak kazancin hesaplanmasinda gelirden indirilmesi imkani
saglanmistir. isletmelerin vergi indirimi talep edebilmesi igin gidanin halihazirda kar amaciyla satiimamis olmasi yada
banket(etkinlik)sdzlesmesi geregi musteriye ait olmasi gerektigini de belitmek gerekir; bu sebepten, bir banket etkinligi igin
hazirlanan veya etkinlik igin satin alinan ancak tiiketiimemis olan gidalar bagislanabilir ama vergi indirimi igin uygun olmayabilir. Bir
etkinlik igin satin alinan ancak hazirlanmayangidalardanvergi indirimi talep edebilmeniz igin, tesisinizin hazirlanmamig gidalar
lizerindeki mdilkiyetini s6zlesmelerde belirtmeniz gerekir.

*Gelir Idaresi Bagkanligi 251 nolu teblig - https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2004/03/20040321.htm
**Gelir Vergisi Kanunun 40. maddesi - https://www.mevzuat.gov.tr/MevzuatMetin/1.4.193.pdf

Ornek: _
Gida Bagis! Yoluyla Vergi Indirimi
Kazanmak

Bir isletme urettigi Griinlerin bagislanan kismi igin maliyet bedelinin %22’sini
ve yiiklendigi KDV’nin tamamini giderlestirip indirim konusu yapabiliyor.
Asagida bir isletme tarafindan gida bankasi dernegine yonelik hazirlanmig
ornek bir fatura yer almaktadir. KDV muafiyet nedeni 229-17/2-b | Gida
bankacilgi faaliyetlerinde bulunan dernek ve vakiflara badislanan gida,
temizlik, yiyecek, giyecek ve yakacak maddeleri olarak belirtiimistir.

@
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DONUSTURME

AMACLAR VE HEDEFLER

Gida ancakisletmede kullanilamiyor veya bagisla geri
kazanilamiyorsa oncelikle donustirilerek geri kazaniimaya
calisiimalidir. Gida (ve bununlailiskili yenmeyen kisimlar) atik
sahasina gonderildiginde oksijensiz bir ortamda kademeli olarak
aynsir ve karbondioksitten en az 25 kat daha guiglii, zararl bir sera
gaziolan metan agiga cikarir. Avrupa imar ve Kallkinma
Bankasinin, Gida Kaybi ve Israfi Tiirkiye Sektér Kilavuzu
Raporuna goére?, Tiirkiye'de GKI sebebiyle ortaya gikan sera gazi
emisyonu 32 milyon ton olarak hesaplanmistir. Bu da tlkenin
toplam sera gazi emisyonunun %7,5'unu olusturmaktadir. (Ornegin
atik sahalarindan kaynaklanan metan emisyonlari, ABD'deki
toplam metan emisyonunun yaklasik %18'ini olusturmaktadir.

Buna karsilik gida kompostlamasindaki ayrisma esnasinda sera
gazlan salinsa da deg@erli besinler topraga geri dondlrtiimektedir, bu
da ciftlikler ve toprakicin fayda saglar. Hayati besin maddelerinin

yorum [Z030]: Ornek verilebilecek ilave rakam var midir?
Cevre ve Sehircilik Bakanhgi destek verebilir mi?

Hayvan Tuketimi igin Yonlendirme

kompost seklinde topraga geri dondurilmesi; atik sahalarindaki
metan emisyonlarinin azaltilmasi, sentetik gtibre kullaniminin
azaltilmasi ve toprak sagligininiyilestiriimesi gibi cok sayida
cevresel fayda saglamaktadir. Gidalan atik sahalanndan uzak
tutmak her isletmenin 6nceligi olmalidir!

DONUSTURME PROGRAMI OLUSTURMA ADIMLARI

1. Ulusal mevzuati ve yerel diizenlemeleri ve atik imha
gerekliliklerini 6grenin

2. Isletmenizin ihtiyaglarina gére yerel déniistirme (kompost,
biogaz vb) segeneklerini degerlendirin

3. Personeli kompost tretimi, geri donlistlirme ve slrecler
konusunda egitin

4. Veri toplayin

1.ASAMA: ULUSAL MEVZUATI OGRENIN

ilgili kurumlarin (Cevre ve Sehircilik Bakanligi, Tarim ve
Orman Bakanligi, Belediyeler vb.) web sitelerini kontrol edip,
yerel atik yonetimi birimi ile iletisime gegin. Gida atiklarinin
donustirilmesineiliskin ulusal mevzuata gore yapilacak
islem basamaklarini belirlemekten Gida israfini Onleme
Ekibi sorumlu olacaktir.

2 https://www.ebrd.com/documents/legal-
reform/turkey-food-waste-sector-
guidelines.pdf?blobnocache=true

ihtiyag sahiplerini beslemek igin yapilan bagis éncelikli olmak tizere,
zincirin daha da asagisina inilirse gidalari hayvan yemi icin
degerlendirmek de diger donustirme stratejilerine nispeten faydali bir
¢6zlm yoludur. Gida israfini hayvan yemi olarak degerlendirerek
onleme segenegi; kompostlama veya bertaraf etmenin aksine, imha
kaynaklarindan tasarruf, atik sahalari kullanimi kaynakli metan
emisyonlarinda azalma ve daha fazla hayvan yemi tretmek icin
kullanilacak dogal kaynaklardan tasarruf etme imkani saglar.




Bitkisel Atik Yaglanin Kontrolii Yonetmeligi

12 Mayis 2012 tarihli 28290
sayill Resmi Gazete’ de
yayimlanan; Kizartmada
Kullaniimakta Olan Kati ve Sivi
Yaglar icin Ozel Hijlyen Kurallari
Yonetmeligi ‘nde belirtilen
kriterlere uymayan yaglarin
isletmelerde gida olarak
kullanimi uygun degildir. Bu
yaglarin 06 Haziran 2015
tarihinde 29378 sayili Resmi
Gazetede yayimlanan Bitkisel
Atik Yaglarin Kontroll
Yonetmeligine gore
degerlendirimesi gerekmektedir.
Bu yonetmelige gore; bitkisel
atik yaglarin gida atigi
olarak imha edilmemesi
gerekmektedir. Bu
yonetmelige uymak igin
otellerin ve restoranlarin
bitkisel atik yaglarini ayri
toplamasi ve daha sonra bu
atiklarin toplanmasi hizmeti
saglayabilecek yerel lisansli
tasiyicilara ya da ilgili
belediyelere teslim etmesi
gerekmektedir. Cevreye,
kanalizasyon sistemine
karigan 1 litre bitkisel atik yag
1 milyon litre igme suyunu
kirletmekte, lavaboya
dokilmeleri halinde
kanalizasyon borularinin
tikanmasina neden
olmaktadr.
(https://sifiratik.gov.tr/bitkisel-
atik-yag).

Ayrica atik sulardaki bitkisel
yagdlar sulara karigarak balik
olimlerine ve balik tadlarinin
bozulmasina neden
olmaktadir. Bir adim 6nde
olmak istiyorsaniz, gikan
bitkisel atik yagi en aza
indirmeye ve 6nlemeye
odaklanin. Ve bitkisel atik
yaglarin iyi yonetilmesi igin ayri
biriktirip toplanmasi konusunda
personelize egitim verin
iletisime gecin.

Kompost
Programi
Olugturma

Kompost programi
olusturmak, strekli bakim
gerektirdigi icin goz
korkutucu olabilir. Ancak
sonuglari gurur verici
olacaktir. Ornegin, Metro
Turkiye pilot olarak
deneyimledigi kompost
galismasinda, Gunesli'de
bulunan magazalarinin
bahgesinde, topraga
acilan kompost
cukurlarinda meyve-
sebze, yumurta kabuklari
ve gay-kahve
posalarindan, 1-2 ay gibi
bir stirede kompost
olusturmayi basarmistir.
Eger sizlerin de
isletmenizin bahgesinde
yer varsa, gida
atiklarinizi komposta
donustirmeniz mimkan.

Bunun yanisira, yerel bir
kompost tasiyicisi
bularak, organik
atiklarinizi bu tasiyiciya
vererek, atik alanlari
yerine, topraga faydali
komposta
donustirtlmesini
saglayabilirsiniz.

| yorum [ha31]: Gevre ve Sehircilik Bakanliginin gorusleri

rica olunur.
Sutunun sigmasi igin kgulttim.




2. ASAMA: SECENEKLERI KESFEDIP COZUM UYGULAYIN

iigili mevuati 6grendikten sonra, atik sahalarina
alternatif olarak lisansh atik tagiyicilariyla iletigsim
kurun. Lisansli tasiyicilar bu hizmetleri sunabilir ya da
kompost veya biyogaz (anaerobik guriitme) hizmet
sagdlayicilari gibi diger segenekler hakkinda fikir
sahibi olabilir.

Gida atigini 6zel hizmet saglayici isleyicilere tasima
konusundaimkan sinirliysa igletme igi yénetim
segeneklerini aragtirin. Gelismis veri toplama ve
cevresel verimlilik sunan birkag teknoloji
kullanilabilir, 6rnegin:

+ Isletme ici kompostlama ile elde edilen
kompost, bahge diizenlemesinde kullanilabilir ya
da tarim arazilerinde, bahgelerde kullaniimak
Uizere personele, misafirlere veya bolge halkina
satilabilir.

« Enzimli ya da enzimsiz digesterlar (¢lrutlcu
makina) gida atiklarini atik suya dondsturip yerel
atik su aritma tesislerine génderir. Bu teknolojiyi
secgecekseniz, yerel atik su aritma tesislerine gida
girisini en aza indirmek igin enzim kullanan
segeneklere oncelik verin (ilgili ydnetmelikleri kontrol
etmeyi unutmayin) ve yalnizca 6lglim teknolojisini
iceren ekipman kullanin.

+ Kurutucular gida atigi hacmini %70'e kadar
azaltarak atik tagima maliyetlerini en aza indirebilir.

3. ASAMA: PERSONELI EGITIN

iigili tim personeli gida atiklarini uygun sekilde ayirma
ve takip etme noktalarinda egitin. Gece vardiyasi ve
gegici personel de dahil olmak lizere tim mutfak
personelini egitip atik kutularini diizgiin bosaltip
degistirmelerini saglayin. Baslangigta aligkanliklarin
oturmasi igin birkag haftalik pekistirme gerekebilir.

4. ASAMA: VERI TOPLAYIN

Bagis konusunda oldugu gibi, tagiyicilardan veya
isletme igi yonetim yazilimindan gelen raporlar
aracih@iyla veri toplamak; hedeflere yonelik ilerlemeyi
degerlendirmek, sorunlu alanlari gérmek ve yeni
hedefler belirlemek igin gok énemlidir. Bu veriler,
faaliyetlerinizin ve iyilestirmeye agik alanlarin buttinsel
bir sekilde anlasiimasina katkida bulunabilir.




Surdurilebilirlik, restoran, kafe ve otel gibi toplu tiiketim isletmeleri
icin yeni bir disiince degildir. Yillar boyunca birgok restoran ve otel
i tasarrufu, siirdiiriilebilir gida iiriinleri tedariki ve geri

m konularini ele almigtir. Hatta isletmenizde aktif olarak
gorevli cevreye duyarl bir "yesil" ekip bile olabilir. Bu ekipler
genellikle gida israfinin bir sorun oldugunu kabul etse de bu konu
onlarin birinci 6nceligi olmayabilir veya performans hedefleri
arasinda yer almayabilir. lyi haber su ki

Gida israfi ¢oziilebilecek bir sorundur ve bilingli gida tiiketimini
tesvik etmek icin kiilturt, tutumlari ve davraniglar degistirerek siz
de ¢oziimiinbirpargasiolabilirsiniz.

Her sey israfin yol actigi maliyetleri anlamakla baslar. Basariya
ulagmak, 6nleme faaliyetlerini is tanimlarina dahil ederek, ise alim
surecinde egitimler vererek ve israfi azaltmayi kiiltiirel bir norm
olarak pekistirerek miimkiin olabilir. Pek cok gida hizmeti
faaliyetinde, gida liretiminin ve israfinin gevresel etkisi lizerinde pek
durulmaz; gida sadece bir kalemdir veya isletmenin sundugu tek
kullanimlik bir tiriindiir. Gida israfinu onleyerek paradan ve zamandan
tasarruf edebilir, personel bagliligini ve moralini artirabilir ve bolge
halkina katkida bulunurken kiiresel kaynak tiiketimini azaltip toprak
saghgni iyilestirebilir ve sera gazi emisyonlarini da diisiirebilirsiniz.
Gida israfiniazaltmak, insanligin karbon ayak izini kiiciiltme yolunda
atilmig biiyiik bir adimdir.

Bu tutum ve davranis degisikligi zor olsa da yeni bir kiiltiirel norm
haline gelebilir. Bunun igin yonetimin tepesinden en yeni caligana
dek herkesin baghhg: gerekir. Gida israfinin azaltilimasi, isletmenin
kultiirel ki bir pargasi olmahdir; bu kimlik hem yeni ¢aliganlar
ise baslarken hem de deneyimli caliganlar yeni firsatlara yelken
acarken personel davranisini siirekli olarak etkilemelidir.

Bu yeni kiiltiir, ONCE-ONLEME zihniyetine her giin siki bir sekilde
uymakla baslar. Gida israfindan kaginildiginda hem mali hem de
cevresel faydalar katlanarak artar. isletmenizde 6nleme ve yeniden
kullanim miimkiin olmadiginda BAGIS bir segenek olmalidir. Bu
ayrica toplumlarin giiclenmesini de saglar. Son olarak,
onlenemeyen veya bagislanamayan tiim gidalar, toprak icin enerji
veya gida haline gelmek lizere atik sahalarindan uzak tutularak
DONUSTURULMELIDIR.

Bu kilavuzda sunulan kaynaklar ve ipuglari baslangic yapmaniza,
isletmeniz icin hedefler koymaniza ve isletmenizin faaliyetlerine
uyan basarih bir gida yonetimi stratejisi gelistirmenize yardimci
olacaktir. Gida tasarrufu, toprak, su ve enerji kaynaklannin da
tasarrufunusaglar ve dogal yasam alanlarini korur. Ayrica kari artinir
ve toplumunuzda aglik tehlikesiyle miicadeleye yardimci olabilir. Bu
kilavuz ile sizi hemen baglamaya ve gidaisrafina karsi miicadeleye
katilmaya ¢agiriyoruz!
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EK-A: ORNEK METIN

Asagidaki glindem taslagi ve metni, igsletmenizin gida
israfini 6nleme ¢abalari igin liderleri ve her ekip liyesinin
bu girisimdeki roliinii belirlemek igin kullanilabilir.

TOPLANTI HEDEFLERI

Gida israfini azaltma girisiminin hedeflerini tanitin

Muhtemel gida israfini azaltma hedefleri tizerine tartisin

Proje zaman cgizelgesini ve siradaki adimlari gdézden gegirin

Her bolimiin bireysel sorumluluklarini gézden gegirin

Gida atigi ayirma ve takibinin nasil uygulanacagini tartigin
KATILIMCILAR VE PROGRAM SORUMLULUKLARI

Genel Midiir

IK Direktorii

Mutfak Sefi

Servis Sefi/Hazir Yemek Personeli
(Yiyecek-Icecek Direktorii de olabilir)

Mutfak Lideri

Siirdiiriilebilirlik Direktorii (varsa)

Personelin katilimina destek olmak
Personel anketleri yapmak, egitim
planlamak ve proje iletisimini gelistirmek

Servis 6ncesi gida israfini ayirmak ve takip etmek
Takip faaliyetleri igin personel destegini tesvik etmek

Servis sonrasi gida israfini ayirmak ve takip etmek

Program Destegi

KONUSULACAK GNEMLI KONULAR (IHTIYACINIZA GORE ORGANIZE EDEBILIRSINiZ)

Giris. Tesisimizde gida atiklarini dnleme kiltrt
olusturmak amaciyla éniimiizdeki aylarda Gida israfini
Azaltma Programiuygulayacagiz. Buprogram,zaman
icindeki azalmayi takip etmek igin, ayni kilo kaybini takip
eder gibi, gida israfi verilerinin takibini gerektirecek.
Gida atiklari ve organik atiklarimizi diger atiklardan
ayiracagiz ve gida hizmetinin gesitli alanlarindaki israfi
takip edecegiz. Ayirma ve 6lglim sistemimiz sorunsuz
bir sekilde galismaya basladiginda faaliyetlerimizde
verimliligi ve maliyet tasarrufunu artirmak icin bir dizi
o6nleme faaliyetiuygulayacagiz.

Ayirma. isletme genelinde gida atiklarini toplamak
icin organik (kahverengi veya kahverengi etiketli) atik
kutulari kullanacagiz. Bu hafta gida atig atilan tim
atik kutularin sayisini yonetime bildirin ki
onumuzdeki hafta organik (kahverengi veya
kahverengi etiketli) atik kutulari temin edilip
yerlestirilsin. Organik atik kutulari kurulumundan
once depolama, mutfak, servis ve bulasik gibi ilgili tim
ekiplere strec degisikligi ve yeni ayirma stratejimiz
hakkinda bilgi verilmesi gerekiyor.

Takip. Her is gliniiniin sonunda VEYA kutular
bosaldikga mutfak personeli atik kutusunun icerigini
tartacak VEYA dolu kutular boyutuna gore sayarak
kayda gegirecek. Bu numaralar, varsa basit bir Excel
sayfasi veya gevrim ici veri ydnetimi araci
kullanarak, bunlar takip edecek olan Gida israfi
Yonetimi Ekibi veya Veri Yoneticisine glinlik olarak
teslim edilecek. Mutfak liderinden, bu verileri
kaydetmek igin gorevliler belirlemesini talep
ediyoruz. Bukisiler, veri yonetimi ve aktariminin en
iyi ydntemini belirlemek icin Ekip veya Veri Yoneticisi
ile iletisime gegmelidir. (VEYA varsa teknoloji
destekli takip stratejisini aciklayin)

iletisim. IK, tesisimizin kaydettigi ilerlemeyi
gostermek igin personeli ayda iki kez
bilgilendirecektir.

Sonraki Adimlar. Birsonrakiadimimiz, gida
israfimizi takip etmek igin tamamen islevsel bir
ayirma ve 6lgiim sistemi gelistirmektir. Zamanla bu
veriler, faaliyetlerimizi iyilestirmek ve daha fazla
atig1 onlemek igin bize gesitli firsatlar sunacaktir.
Lutfen ekiplerinizi glinliik gorevlerinde bu firsatlari
aramaya ve bunlari size bildirmeye tesvik edin.
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EK- B: ORNEK AFig®

Meyve Kabugu
Cay Posasi
Sebze Atig

Yaprak
Yumurta Kabugu




EK - C: ATIK AZALTICI MENU, YOL GOSTERICI ILKELER

ATIK AZALTICIMENU TEORISI

Misafirlerin ihtiyag ve arzularini karsilamak yeme-icme
sektoranln birincil hedefidir, ne var ki bu da asir gida
kullaniminina yol agabilir. Bu asiriligin dezavantaji hem
hammaddeleri hazirlarken hem de misafirlerin tabaklarinda
veya agik biifede kalan yemekler nedeniyle gida israfina neden
olabilmesidir.

Atik Azaltici Meni tim hammaddelerin kullaniimasi igin bilingli
olarak firsatlar yaratirken misafirlere yiksek kaliteli yemekler
sunmaya da devam eder. Ayrica, giivenle muhafaza edilen her
gida, servisten sonra bagislanabilir. Meni tasarimi yoluyla
atiklari bagarili bir sekilde azaltmanin anahtari, ayni
malzemeleri brunch ve 6gle yemegi mendllerinde birden fazla
kez kullanmaktir. Ayrica, brunch menistindeki cogu malzeme
diger malzemelerle karistinimadigindan veya yogun sekilde
pisirimediginden 6gle yemegdi menustinde de kolayca yeniden
kullanilabilir. Béylelikle asiri Gretim ok aza ya da sifira indirilir.

Hammaddeler, trinleri ne kadarinin yenilebildigine gére
derecelendiren "Meyve-Sebze Verimi Derecelendirme
Kilavuzu"muza (bkz. Ek-F) bakarak dikkatlice segilir. Ornegin,
domatesin puani 5'tir, yani Griinin tamami yenilebilir. Cilegin ki
4'tur, yapraklar ve olustuklari kiigiik kisim disinda gogunlukla
yenilebilir. Atik Azaltici Menude yer alan tim meyve ve
sebzelerin puani 4 veya 5'tir, bu da sefleri Griiniin tamamini
kullanarak artiklarin azaltmasini saglar.

Bu menu konsepti satis, ziyafet, mutfak, bulasikhane ve
yiyecek-icecek personellerinin katildigi bir ekip calismasini
gerektirir. Boyle bir menliyl uygulamadaki gérevleri konusunda
tim taraflarin egitilmesi sarttir. Bu gorevlerin gerektirdigi temel
sorumluluklardan bazilari sunlardir:

+  Catering Satis personeli - meniiniin satisi, ek stratejileri
acliklamak ve tim asamalarda dogru misafir sayisinisaglama
Uzerinde galismak

+  Mutfak personeli - beyin firtinas| yapmak; siparis,

hazirlik ve pisirme asamalari icin dogru sayilar elde etmek

icin satis personeliyle birlikte caligmak

+  Ziyafet personeli - agik biifelerdeki gidalarin bol
goriinmesini saglamak igin gida servisini ve akisini servis
sonrasi minimum israfla yonetmek, gerektiginde servis
sirasinda bfeleri kapatmak ve tepsileri birlestirmek

+ Mutfak personeli - Bagis igin veya 6dle yemeginde
yeniden kullaniimak lzere geri kazanilabilecek tim
gidalari kurtarmak igin pisirme personeliyle birlikte
calismak

ATIK AZALTAN MENUNUN OTESINDEKI STRATEJILER

Gida artiklari ve mutfak atiklari bilyik bir gida hizmeti isletmesi
icin sorun olabilir ama bu, madalyonun sadece bir tarafidir.
Mdusteriler ve misafirler de, ziyafet etkinliklerinden kaynaklanan
gida israfinin 6nlenmesi ve azaltiimasinda isletmeye yardimci
olmak igin tizerine diigeni yapabilir.

+  Kisi Sayisi: Bir etkinlikteki gida israfini 6nlemenin birincil
yollarindan biri, yemek siparisi 6ncesinde ama 6zellikle de
yemek hazirligi ve servisi asamasinda dogru misafir sayisina
sahip olmaktir. Misterilerle bu meni hakkinda konusurken
Uretim stirecinin her asamasinda dogru misafir sayisina ihtiyag
duydugunuzu tekrarlayin. Israfi azaltmak igin en dogru
sayilarin gerekli oldugu kilit noktalar sunlardir: dogru siparis
icin gereken giin sayisi, dogru hazirlik

icin gereken gin sayisi ve pisirilen miktarda degisiklik
yapilabilecek glin sayisi.

+  Misafir Tercihleri: Dogru misafir sayisina ek olarak
misafirlerin yemek tercihlerini anlamak da acik biife kaynakli
gida israfini 6nleyebilir. Mlsteriyle asagidaki konularin
Uzerinden gegilmesi gereklidir:

> Ekmek ve sandvig ekmegi - Her misafir igin yeterince tedarik
etmeniz gerekiyor mu yoksa karbonhidrat yemeyen, glitensiz
veya dislk karbonhidratli beslenen birilerinin olmasi
muhtemel mi?

> Tathlar - Ogle yemedi biifesi igin misafirler biyiik tathlar mi
ister yoksa kiiglik lokmali segenekler daha mi iyidir?
Tecrlbelerimize goére, 6gle yemegindeki tathlar genellikle
misafir basina gok comert porsiyonlarin kullaniimasi
nedeniyle blylk bir agiri Gretim kaynagi olabilmektedir. Sefler
6gle yemedi icin tatl porsiyonu boyutlarini azaltmayi
dustnebilir.

+  Servis Tarzi: Gidalarin servis edilme sekli de atik
miktarini etkileyebilir. Misafirinizle asagidaki biife diizenlerini
konusabilirsiniz:

> istasyonlar - Misafirlere sunulan gida miktarini kontrol eder,
tabak israfini en aza indirir ve gidalar potansiyel gida
tehlikelerine maruz kalmadigindan servis sonrasi daha fazla
yeniden kullanim veya bagis yapiimasina olanak tanir. Daha
fazla personel gerektirir ve daha yavas olabilir.

> Karma biifeler - Yemeklerin bir kismi tabakta, bir kismi da
aclk biifede servis edilebilir.

> Biife yenilenmesi — Musterilere agik biife servisinin ve
yenilenmesinin, asiri Uretimi ve fazla servisi en aza indirgemek
icin nasil yapilmasi gerektigini aciklayin. Asagidaki segenekleri
teklif edin:

» Tepsileri birlestirmek igin sira sayisini azaltma, eger daha fazla
biife sirasi tercih ediliyorsa tabaklar kigtliltme ve yemek
kaplarini yenileme igin mutfaga gétirdlirken birlestirme

» Serviste daha ki¢lk porsiyonlarin ve kaplarin kullaniimasi,
daha az gidayladaha bol gériiniim yaratma

» Blife personelinin servis hizina ve halihazirda kag kisinin
yemek yedigine bagli olarak tepsileri yenilemeyi ne zaman
durdurabilecegini sorma

> Gereklilikler:

(1) Gidalar karamaci giitmeyen bir kuruma iyi niyetle
bagislanmalidir; yani gidalar, tiiketim igin gtivenilir
olduklarina dair dirist bir inanglabagislanmalidir.

(2) Bagislanacak uriinler, gida giivenilirligi, etiketleme ve
tliketiciyi bilgilendirme yoniinden ilgili mevzuata uygun
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olmalidir. kisilere dagitmalidir.
(3) Gidanin bagislandigr kar amaci giitmeyen kurum, (4) Nihaialici, bagislanan gidaicin parasal degeri olan
karsiliginda para almadan bagislari ihtiyaci olan higbir sey vermemelidir.

Bagis: Gida israfinidnleme mimkiin olmadiginda, musteriyle fazla ve servis edilmesi hala
glvenilir olan gidalaribagislama niyetinizi paylasin



EK D: ATIK AZALTICI MENU ORNEKLERI

ATIK AZALTICI MENU GIRIS METNi ORNEGI

Diinya’da (iretilen tiim gidanin yaklasik 1/3‘l israf ediliyor.
Ve bunun yaklasik %40'1 oteller gibi tiiketiciye doniik
isletmelerden geliyor. Bu israfsadecegidaigingecerlidegil;
dogal kaynaklari, suve enerjiyi de bosa harciyoruzve bir
yandan da ¢evreye zarar verenseragazlariyayiyoruz.

ele almaktadir. [X isletmesi] olarak sizi, gida
atiklarini azaltmak ve etkinlik strddrilebilirligini
iyilestirmek igin uyguladigimiz diger stratejilerimizi
gorismek Uzere etkinlik ekibimizle gérismenizi

[X Isletmesi], meyve ve sebzelerin yenilebilir tim
kisimlarini kullanan ve herhangi bir etkinlik sonunda
kolayca bagka bir amag icin kullanilabilecek veya
bagislanabilecek diger malzemeleri iceren israf
onleyici bir meni gelistirerek lzerine diiseni yapiyor.

rica ederiz.

Bu mend, etkinlik katilimcilarinizin deneyimi 6zenle
disunulerek ve gida israfini ortadan kaldirmaya
yonelik olarak hazirlanacaktir. Ancak, bu mentyu
yaratmak gida israfinin yalnizca bir yonuni

Not: Derecelendirme (1-5) tim Griinler icin verimlilik
diizeyini gosterir. Notu yliksek olan urtinler mutfakta
daha az organik atik olusturur.

ATIK AZALTICI BRUNCH BUFES| MENUSU

Kahvalti Sandvig Bari:
+ Simit
* Cok tahill ekmek
» Domates (5)
Kirmizi sogan (4)

Yesil sebzeler: Roka
(5), Ispanak (5)
Peynirler: Cedar, Kegi
peyniri, Ezine peyniri
Sdrdlebilirler:
Tereyag, Krem peynir
Proteinler: Fime
Somon, Yumusak
cirpiimig yumurta
veya omlet, Sucuk,
Sosis

ParfeBari:

* Yogurt
Meyveler: Cilek (4),
Yaban Mersini (5),
Frambuaz (5),

Kurutulmus mantar (5)

Karpuz (5)
+ UstMalzemeler:
Ceviz,Badem, Ay
cekirdegi

Ek Uriinler:

+ Patates kizartmasi
(5)

Hamur isgleri:

+ Bogdrtlenli Muffin'ler

icecekler:

« Kahve

*+ Caylar: Karigik yaz
cicekli ya da karisik
orman meyveli cay

+ Komposto

ATIK AZALTICI OGLE YEMEGI BUFES MENUSU

Corbalar:
« Mantar gorbasi (5)

« Kara lahana gorbasi
®)

* Domates gorbasi
(5) (kruton
kullanilabilir)

Salatalar:

» KarisikYesilSalata:
Karisik Yesillikler
(6rnegin, i1spanak,
marul (5), Karpuz
Kabugu Tursusu, Kegi
peyniri, Kizarmis
badem, Ya}limon sos

Sezar Salata: Kale
otu (5), Domates

(5), Dilimlenmis sogan
(4), Kruton, Sezar
sosu

Flime Somon ve
Patates (5) Salatasi

Sandvigler:

« Sandvig: Salam, Marul
(5), Domates (5), biber,
sos

+ Simit

« Hellim peynirli Sandvig:
Izgara hellim peynir(5),
Roka, zeytin ezmesi,
biber, ince dilimlenmis
cok tahilli ekmek

Sicak Uriinler

+ Kadinbudu kéfte
+ Kabak cigegi dolmasi (5)

+ Taze fasulye yemegi (4)
Tatlilar:

« Karisik orman meyveli
turta, sekerli ceviz ile
(4)

+ Magnolia tatlisi: Cilek
ve krema, biskuvi (4)
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EK E: GIDA ATIKLARI DENETIM REHBERI

GIDA ATIKLARI DENETIMi ADIMLARI

1.ADIM; DENETIM iGN HEDEF KOYMA

+ Hedef koymak, siniflandirma sisteminize ve
gergeklestirmeniz gereken denetim tlrine yol
gOsterecektir.

+ Ornek hedefler séyle olabilir:
> En blylk gida atigi faktorind belirlemek

> En buylk gida atigi miktarini belirlemek

2ADIM: MATERYAL TOPLAMA

Cogu denetim icin sunlara ihtiyaciniz olacak:

+ Siniflandirmaigin genis bir alan/masa
« Her kategori igin ayri kova

+ Terazi

« Eldivenler ve diger koruyucu giysiler

+ Olgiim igin her kisimdan (ziyafetmutfagi, restoran) alinan ve
kisimlara gore etiketlenen numuneler (gida posetleri).
Ornekleme plani hakkinda daha fazla detayl bilgiye Gida
Atik ve Kayip Protokoli (FLW): Ek A, Bolim A2¥den
yararlanabilirsiniz.

*https://flwprotocol.org/wp-
content/uploads/2017/05/FLW_Standard_final_2016.pdf

> Numuneler, misafirlere hem verilen (6rnegin, tabak
artigl) hem de verilmeyen gidalari igermelidir (hayvan
yemi veya kompost olmaya yollanacak ya da direkt ¢op
oguticlye dokullecekler dahil herhangi bir yere
gonderilecek tabak ve hazirlik malzemelerini igerir)

3.ADIM: GIDA ATIKLARINI SINIFLANDIRMA VE AYIRMA

Birinci agamada ana hatlarini belirlediginiz hedefleri
kullanarak gida atiklarini ayirmak istediginiz kategorileri
belirleyin. FLW Protokolli de kategoriler hakkinda ek
oneriler igerir (6rnegin, gidalara karsi yenmeyen boliimler).
Daha verimli siniflandirma igin hafif ambalajlar gidalarin
lizerinde kalabilirancak daha agirambalajlari gikarin.
Siniflandirma kategorileri $dyle olabilir:

« Tabakartigi

«  Bozulmus ve tiiketiliebilir olmayan gidalar
(6rnegin, asiri baharatl yemekler, kifli meyve-
sebzeler, son kullanma tarihi gegmis sut)

« Yenilebilir durumdayken ¢dpe atilmig durumdayken ¢ope
atilmis gidalar

« Gidalarinyenmeyen kisimlari (6rnegin cekirdek, kemik,
kabuk)

4.ADIM: TARTIM VE KAYIT

Yeterince kullanilmamis gida poset ya da kutularini kategoriye
gore toplayin (6rnegin, restoran kismi ya da atik konumuy).
Torbalar ve kutular hayvan yemi veya kompost olmaya
yollanan ya da direkt ¢op 6gutiicliye dokilenler dahil

herhangi bir yere génderilen tabak artigi ve hazirlik
malzemelerini igerir. Her kategoriyi tartin ve (anlasiimasi
miimkiinse) atik nedenini, atik tipini ve denetim sonuclarini
kullanarak 6nleme stratejilerine yardimci olacak diger
yorumlari not edin.

Her kategoride ne oldugunu ve orada olmasinin muhtemel
sebebini hatiramaniza yardimci olmasi igin atik yiginlarina dair
ayrintili notlar alip fotograflarini gekin. Atiklarin nedenlerini
daha iyi anlamak igin misafir anketleri yapmay!
disunebilirsiniz.

5.ADIM: ANALIZ

Kayitli sonuglari kullanarak gida akisinin tim asamalarindaki
standart operasyon prosediirlerinin (SOPIar) atiklara nasil
katkida bulundugunu analiz edin ve SOPIlari agiri Gretimi en aza
indirecek sekilde giincelleyin. Tesisinizdeki sorunun kapsami
hakkinda tahmin ylritmek amaciyla sonuglari nasil
olceklendireceginize iligkin talimatlar igin FLW Protokoliinin Ek
A, Bolim A3*ten yararlanabilirsiniz.

*https://flwprotocol.org/wp-
content/uploads/2017/05/FLW_Standard_final_2016.pdf


http://flwprotocol.org/wp-content/uploads/2017/05/FLW_Standard_final_2016.pdf

EK E: GIDA ATIKLARI DENETIM REHBERI

Gida atiklarini takip etmek igin asagidaki gibi bir tablo kullanabilirsiniz:

ZAMAN

KAYDEDEN

GIDATIPI

KAYIP NEDENI

BiRINi SEGIN
PORSIYON LITRE KiLO
SAYISI MIKTARI MIKTARI
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EK F: MEYVE-SEBZE VERIMi DERECELENDIRME KILAVUZU

MEYVE-SEBZE VERIMi DERECELENDIRME KILAVUZU

5 | Gida tamamen yenilebilir ve gok yonludir.

Gida tamamen yenilebilir ve cok yonlidur,
4  genelde atilan parga(lar)tekrar kullanilabilir ancak
yemege deder katmayabilir.
Gidanin yenilebilir OLMAYAN ve yeniden
3 kullanimi zor olan kisim(lar)i vardir ancak yenilebilir
kismi gok yonlidr.
Gidanin yenilebilir OLMAYAN ve yeniden kullanimi
2 zorolan kisim(lar)i vardir ve yenilebilir kisim(lar)i gok yonlii
degildir.
|| Gidagogunlukla YENMEZ ve yeniden
e kullanimi zordur.

BU PUANLAMA KRITERLERI:

* Birgidanin ne kadarinin yenilebildigi,
» Gidanin ne kadar ¢ok yonlu oldugu
* Bir yemege ve misafirlerin yemek deneyimine kattigi deger miktari

MEYVELER

Malzeme Puan Sebepler Oneriler
Uziim 5 Malzemenin tamami yenilebilir.

Seker kavununun kabugu yenmez
ama etli kismi ve cekirdekleri

yenir. ORNEK YEMEK: Garnitir amagli
Seker Kavunu 3 ) N kizartin veya hamur islerinde

Cekirdekler yenilebilir ve kullanin.

kavrulabilir ancak yemege deger

katmaz.

ISRAF AZALTMA iPUCU:
Kabugunu ve lifini ¢cikaracaksaniz
kabugu rendeleyip baska sekilde
kullanin ve bir yemege lezzet
Narenciy.e: Lim_on, 4 katin.
portakal, misket limonu ORNEK YEMEK: Sekerli
Lif aci olabilir ve gekirdeklerin Narenciye - Meyvenin timi ince
yeniden kullanimi zor olabilir. ince dilimleyin, dilimleri sekerleyin
ve tatlilara ekleyin.

Kabugu, lifi ve gekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Cekirdegi yenmez ve yeniden

kullanimi zordur.

Kabugu dahil seftalinin kalan

kismi yenilebilir.

Kabugu, cekirdekleri ve "esigi"
Armut 4 dahil malzemenin tamami

yenilebilir.

Seftali 3

ISRAF AZALTMA IPUCU: Ezilmis
ya da asiri olgunlagsmis armutlari

“| yorum [a32]: onerilerdeki tirtinler igin yine turk

seflerden/gastronomi bolimiinden kesinlikle destek
alinmali. molekiiler gastronomi yapan isletmeler gibi biraz
elit isletmelerin stsleme 6rnekleri gibi 6neriler: misal
kizarmis tath kabak gekirdeginden piire, brokoli
yapraklarindan pesto, lahananin dis yapraklarini manti
buhar sepetinde kullanmak, kerevizin altindan tstiinden
mirpua yapmak gibi gibi




Ananas

Frambuaz

Gilek

Domates

Karpuz

Elma

Cekirdekler yeniden kullanilabilir
ancak yemege deger katmaz;
ayrica buyuik miktarlarda
tiketilirse zehirlidir.

Kabugu ve gbébegi dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Kabugun dokusu calismayi
zorlastirir ve yeniden kullanimi
zordur.

Malzemenin tamami yenilebilir.

Yapraklari ve ¢ekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Yaprakl Ust kisim ¢ok lezzetli
degildir ve yemege fazla deger
katmayabilir ancak yeniden
kullanilabilir.

Malzemenin tamami yenilebilir ve
gercekten ¢ok yonludur.

Kabugu ve cekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir

Kabugu, cekirdekleri ve "esigi
dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Cekirdekler yeniden kullanilabilir
ancak bir yemege fazla deger
katmaz; ayrica buytk miktarlarda
tiketilirse zehirlidir.

barbekl sosu gibi soslarda
kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Gébegi
cikaracaksaniz meyve sularinda
veya smoothie'lerde kullanin.
Aromatik olarak da
kullanabilirsiniz.

ISRAF AZALTMA IPUCU:
Cileklerin Ustunu gikaracaksaniz
suda demleyin. Agiri olgunlagsmis
cilekleri surup, sos veya pasta
dolgusu yapiminda kullanin.

ORNEK YEMEK: Yemege lezzet
katmak icin karpuz kabugundan
tursu yapin

ISRAF AZALTMA IPUCU: Ezilmis
elmalari dogal tatlandirici olarak
hamur islerinde ve/veya
smoothie'lerde kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Sadece
cekirdekleri gikarin ve elmanin
tamamini kullanin. Cekirdekleri
cikarmak, asgilarin genelde
yaptigi gibi "esigi" cikarmak kadar
uzun slirmez.

ISRAF AZALTMA IPUCU: "Esik"
ve kabuk cikarilacaksa pasta veya
sirke yapiminda kullanin. Kabuklar
cay yapiminda da kullanilabilir.
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Salatalik

Kiraz

Kavun

Yaban Mersini

Bogiirtlen

Muz

Avokado

Kabugu ve cekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Kirazin sapi ve cekirdegi yenmez

Kavunun kabugu yenmez ama etli
kismi ve cekirdekleri yenir.

Cekirdekler yenilebilir ve
kavrulabilir ancak yemege fazla
bir deger katmayabilir.

Malzemenin tamami yenilebilir ve
en iyi tathlarda, hamur iglerinde
ve kahvaltilik yiyeceklerde
kullanilir.

Malzemenin tamami yenilebilir ve
¢ok yonludur.

Kabugu dahil malzemenin tamami
yenilebilir ama kabugun yeniden
kullanimi zordur.

"Posa" adli verilen etli kismi gok
yonli bir malzemedir.

Avokado kabugu yenmez. Ancak
etli kismi ve ¢ekirdegi yenilebilir.

Cekirdek ancak kiiglik miktarlarda
yenilebilir ve mutfakta yeniden
kullanimi zordur.

ORNEK YEMEK: Raf émriiniin
sonuna gelen salataliklari
1zgarada kizartin.

ISRAF AZALTMA iPUCU:
Salataligin kabugunu
soyacaksaniz ve/veya gekirdegini
cikaracaksaniz salamura yapin
veya wokta kizartin

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kavun
cekirdeklerini kavurun. Garnitlr
amagli veya hamur iglerinde
kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Organik
muzlar kullaniliyorsa kabuk,
yiyecekleri buharda pisirmek igin
veya suya dayanikli bir servis kabi
olarak kullanilabilir. Kabuk ayrica
smoothie yapiminda da
kullanilabilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Asiri
olgunlagsmis muzlari karamelize
edin, glitensiz krep hamuru
karisiminda kullanin (sadece
yumurta ve muz) veya smoothie'ye
koyun.

ORNEK YEMEK: Dondurma veya
cikolatali mousse igin
kullanabilirsiniz.

ISRAF AZALTMA iPUCU:
Kabugun igini tamamen
kazidiginizdan emin olun.
Kabugun hemen altindaki koyu
yesil etli kisim yenilebilir ve son
derece saglikhdir.



Malzeme

Mese Palamudu Kabagi

Enginar

Kuskonmaz

Pancar

Dolmalik Biber

Brokoli

Puan

SEBZE

Sebepler

Kabugu ve cekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.
Diger kabaklara kiyasla mese
palamudu kabaginin kabugu tipik
olarak ince ve narindir. Pisirmesi
basit ve pratiktir.

Enginarin cogu yenmez ve
yeniden kullanimi zordur.
Yapraklari pisirilip yenilebilir ancak
verimi gok duglktur; bu ylizden
yemege fazla deger katmaz.
Enginarin gercekten yenilebilecek
tek kismi kalbidir.

Malzemenin tamami yenilebilir
ama verimi kalitesine baglidir.
Rengi daha acik olan kalin uglari
koparilip yeniden kullanilabilir.
Soyulmasina gerek yoktur; kabugu
ve yaprak kini yenilebilir.

Kabugu ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Malzemenin tamami teknik olarak
yenilebilir. Cekirdekleri ve damari
acidir; yeniden kullanilsa bile
yemege deger katmaz.

Sap! ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.
Hazirlamasi kolaydir ve ¢ok
yonludur.

Oneriler

Cekirdekleri kizartilip kabak ¢ekirdegi
gibi yenebilir.

Yenilebilir k&se olarak kullanilabilir
(ekmek kasesi gibi).

ORNEK YEMEK: Kizarmis mege
palamudu kabagdi ¢ekirdegi ile mese
palamudu kabagindan késede piring
pilavi.

ORNEK YEMEK: Bahar kuskonmazi ve
bezelyeli risotto ya da uglarini
kullanarak gorba.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kuskonmazi
soyacaksaniz kabuklarindan gorba
yapin ya da soydugunuz kabuklari
hemen buzlu suya atin. Kivrilan
kabuklar garnitir olarak kullanilabilir.
Kivrilmis kuskonmazlar yemegin
estetigini artirabilir ve malzemeleri
birbirine baglayabilir. Diger bir alternatif
de yaprak kinlarini gikarmak icin soyma
bicagi kullanmaktir.

ORNEK YEMEK: Pancar salatasi veya
sotelenmis pancar yapragi.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Ust ve alt
kisimlarini kesmeyin, bu kisimlar gayet
yenilebilirdir ve lezzetli etli kismin
kaybina neden olur. Kesmeniz
gerekiyorsa salsa ya da baska bir sosta
kullanmak igin saklayin.

ORNEK YEMEK: Kavrulmus brokoli
saplari ya da brokoli sapi salatasi.

ORNEK YEMEK: Yapraklar

sotelenebilir ya da pestoda kullanilabilir.
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Briiksel Lahanasi

Tath Kabak

Lahana

Havug

Karnabahar

Kereviz

Pazi

Kara Lahana

h I

Malzemenin tamami teknik olarak
yenilebilir olsa da sapin
hazirlanmasi zordur, sapi
pisirseniz bile yemege fazla bir
deger katmaz.

Filizler ve yapraklar tamamen
yenilebilir ve hazirlamasi kolaydir.

Kabugu ve cekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Kabugun tadi ve dokusu kalitesine
baglidir. Tipik olarak kabak ne
kadar blyukse kabugu da o kadar
kalin olur. Kabuk gercekten
kalinsa pisirildigi zaman bile
cignemesi zor olabilir.

Gobegi ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Dis yapraklarin yenmesi zordur,
g6bek de ek pisirme gerektirir.
Ustii ve yapraklari da dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Havug ¢ok yonli ve kullanigli bir
malzemedir.

Sap! ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Hazirlamasi kolaydir ve gok
yonludir.

Usti, alti ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Hazirlamasi kolaydir ve ¢cok
yonludur.

Kokt dahil malzemenin tamami
yenilebilir ve gok yonludur.

* Malzemenin tamami
yenilebilir ve cok yonludar.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Saplar ¢ig
olarak yenmeyecekse soyulmasina
gerek yoktur.

ORNEK YEMEK: Kabag: biftek seklinde
kesip 1zgara yapin ya da kizartin.

ORNEK YEMEK: Tatli kabak gorbasi ya
da kizarmis ¢ekirdekten pure.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kabuklari
sebze suyu veya bulyon yapmak igin
saklayin. Litfen dikkat: Bulyon veya
sebze suyu, hemen kullaniimayacaksa
dolapta yer tutacaktir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Tatli kabak
¢ogu zaman orta boy kipler seklinde
kesilir, bu da ¢ok fazla artiga neden
olabilir. Kabagi kiip seklinde
kesecekseniz kalan kisimlari plre veya
corba yapmak icin kullanin.

ISRAF AZALTMA iIPUCU: Lahananin
dis yapraklarini kullanarak manti
yapacaginiz buhar sepetlerini kaplayin.

ORNEK YEMEK: Wokta kizarmig
lahana gbbegi ve breze lahana goébegi.

ORNEK YEMEK: Havucun Ustii ve
yapraklarindan pesto.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Artiklari
azaltmak icin julyen, brunoaz veya
kiiclik kiipler halinde dilimleyin ve plre,
havug corbasi veya mirpua igin kullanin.
ORNEK YEMEK: Kizarmis veya
sotelenmis karnabahar yapraklari.

ISRAF AZALTMA iPUCU: Saplar ve
gb6bek wokta kizartilabilir veya
karnabahar gorbasi icin kullanilabilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Yapraklari
garnitur olarak kullanin, Ust ve alt
kismini da dilimleyin ve mirpuada,
salatada, guivecte ya da etli tartta
kullanin

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kerevizi
soymay| secgerseniz kabuklari gorba igin
kullanin veya hemen buzlu suya atin.
Kivrilan kabuklar garnitur olarak
kullanilabilir

ORNEK YEMEK: Pazi kékii tursusu
veya yagda kizarmig pazi koku.
ORNEK YEMEK: Pazi salatasi, graten
velveya makarna.

ORNEK YEMEK: Kara lahanay!
haslayin veya kavurun, ¢ig olarak yiyin



Misir

Patlican

Rezene

Sarimsak

Taze Fasulye

Kale bitkisi

Pirasa

» Kara lahana uzun pisirme
slrelerine dayanabilir, bu ylizden
saplari da birakabilirsiniz.

* Yenmeyen kisimlari vardir
ve/veya yeniden kullanimi zordur.

* Misir puskuli yeniden
kullanilabilir ve saglik acisindan
birgok yarari vardir.

« Artik misir kogani ve misir
kabugu yenmez, ancak yeniden
kullanilabilir.

* Malzemenin tamami
yenilebilir ancak yapraklari cok
lezzetli degildir ve yemege fazla
bir deger katmaz.

* Malzeme ¢ok yoénludur ve
cesitli yemeklerde kullanilir.

* Malzemenin tamami
yenilebilir ama asil gok yonli
parcasi soganidir.

» Sapi ve yapraklari yenilebilir
ancak yeniden kullanimlari gok
fazla zaman ve alan gerektirir.

* Malzemenin tamami yenilebilir.

» Sarimsak kabugu da
yenilebilir ama yeniden kullanimi
zordur ve yemege fazla deger
katmaz.

Malzemenin tamami yenilebilir ve
cok yonludur. Uglar sert ve lifli
oldugundan ve pisirildikten sonra
bile zor yendiginden gikarilr.

Sap! dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Pirasanin tamami yenilebilir ancak
pirasanin beyaz ve agik yesil olan
daha kuguk kisimlari genelde
daha cok istenir, geri kalani ise
atilir.

veya sarma yaparak kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Misir piiskiilii
kurutulabilir ve cay yapiminda
kullanilabilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Artik misir
kocani lezzetli sebze suyu ve gorbalar
icin kullanilabilir. Litfen dikkat: Bulyon
veya sebze suyu, hemen
kullaniimayacaksa dolapta ciddi yer
tutacaktir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Baharatlari
ve aromatik bitkileri bir araya toplamak
icin tilbent yerine misir kabugu da
kullanilabilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Patlicani kiip
seklinde kesmeyi planliyorsaniz artiklari
patlican puresinde kullanin, béylece
yemege tatlilik, renk ve doku
katabilirsiniz.

ORNEK YEMEK: Rezene soganli
sandvig, rezene graten ve rezene
salatasi.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Saplari
sebze suyu ve aromatik yag yapmak
icin kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Yapraklari
garnitur olarak kullanin.

ORNEK YEMEK: Fermente veya
sotelenmis kivircik lahana saplari.

ORNEK YEMEK: ince dogranmig
kivircik lahana sapli risotto.

ORNEK  YEMEK: Sert pirasa
yapraklarini dikey olarak koparin, kiigik
lokmalar halinde dograyin ve domuz
kiymasi ve aromatik bitkilerle wokta
kizartin.
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Marul

Lima Fasulyesi

Mantar

Bamya

Sogan

Bezelye

Patates

Balkabag

Turp

Ispanak

Yaz Kabagi

Salgam

Kokl dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Lima fasulyesinin kabugu yenmez
ve yeniden kullanimi zordur.

Lima fasulyesini kabugundan
cikarmak zaman alir.

Sapi dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Cekirdekleri, sapi ve yapraklari
dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Malzemenin tamami yenilebilir
ancak sogan kabugunun yeniden
kullanimi zordur ve yemege fazla
deger katmaz.

Bezelye bitkisinin yapraklari, sapi
ve filizleri yenilebilir.

Bezelye kabuklar serttir ve
yeniden kullanimi zordur.

Kabugu dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Kabugu ve cekirdekleri dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Kabak taze ve kugukse ¢ok yonlu
olabilir.

Kabugu, Ustl ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

Sapi dahil malzemenin tamami
yenilebilir.

Kabugu ve yapraklari dahil
malzemenin tamami1 yenilebilir.

Kabugu ve yapraklari dahil
malzemenin tamami yenilebilir.

ISRAF  AZALTMA [PUCU: Kokleri
kizartip salatalarda, sandviglerde veya
hamburgerlerde kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kékii atmak
yerine iyice kiyin ve Meksika
yemeklerinin izerine koyun.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kopardiginiz
mantar sapini dograyin ve makarna
sosunda, dolma iginde, eristeli
yemeklerde veya sebze ezmelerinde
kullanin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Yapraklar,
sap ve filizler biraz sebze suyuyla wokta
kizartilabilir veya corbaya eklenebilir.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kabugu
yagda kizartip garnitir olarak
kullanabilirsiniz.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Kabak
cekirdegini kizartip garnitir olarak veya
tesis iginde Uretilen krakerlerde
kullanin.

ORNEK YEMEK: Kavrulmus taze
balkabagi; kavrulmus balkabagi ile
ravioli.

ORNEK YEMEK: Turp yapraklarindan
yapilma chimichurri sosu.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Turpu
soyacaksaniz kabuklarini saklayip tursu
yapin.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Saplari
¢lkaracaksaniz makarnayla pisirin,
soteleyin veya smoothie yapin.

ORNEK YEMEK: Kizarmis kabak
gicedi.

ORNEK YEMEK: Taze ve ¢ig salgam
salatasi.

ISRAF AZALTMA IPUCU: Salgam
yapraklarini soteleyin.



EK G: SIK KARSILASILAN ZORLUKLARI ASMA

SIK KARSILASILAN ZORLUKLARI ASMA
| Asmdzon  foewm |

L AtkKutusu Yerlesimi YemSh a5 i ALker s fopanacaqa blilernden emin oma i
Olgiim « Zemine veya duvara renkli bant veya tabela koyun, boylece kutular bosaltildiktan
sonra ayni yere geri konur
Atik Kutusu Catal bigaklari yakalamak icin manyetik kapakli atik kutusu kullanin

Kontaminasyonu Kontaminasyonu fark ettiginizde hemen personelle gériisiin ve amaglanan davranisi pekistirmek

icin olumlu mesajlar verin

Personelin gida israfini azaltmak veya yonlendirmek igin ekstra gaba gosterdigini fark
ettiginizde olumlu pekistirme yapin

Personel Egitimi ve Her toplantinin baginda dogru ayristirma konusunda hatirlatmalar yapin
Katilimi Is basindayken hem iyi hem de kétii gérdiigiiniiz aliskanliklari giinliik olarak pekistirin
Tim yeni galisanlara, tesisini i gida yonetimi 1 6greten ve sinavini gegmeleri

gereken bir egitim vermeyi diistiniin

Sendikali i§ Guicl Siirecin miimkiin oldujunca basinda, program t iniz ve personel gérevl
sendika temsilcileriyle gériistin

Sendika disi personele belirli gérevler atayin

Gontillii gorev alan ve piy tesvikler sunun
Gece Personeli Yeni israf 6nleyici p arlerini icin gece yoneticileri ve personeli ile toplanti diizenleyin
Bu grubu slirece baslarda dahil edin ve gidalarin renkli yeni kutulara uygun sekilde
ve kutularin dogru imini onlara agiklayin
Gegici Personel Isletmenize yeni bir gegici personel g ve yoneticil uygun gida atik yonetimi
tekniklerini detaylica anlatin
Gegici personel ajansi kull 1z program ini ajansla da paylasin ve ajansla birlikte
i ini saglayin

Aliskanliklari pekistirmek igin tesiste anlasilir ve ¢ok dilli tabelalar kullanin

Personel Degisimi Operasyon prosediirlerini ve gida kiiltiiriini; is tanimlarina ekleme, ise alim siirecinde egitim verme ve yil
boyunca ayni temay pekistirme yoluyla IK siirecine dahil edin.

onlu Faaliyetler Birden gok mutfak ve kismin varligi, bu tarz bir p L ve yuritl
karisikliga yol agabilir. Her kisimda veya mutfakta p benil bir piyon belirleyin.
Kendialanlarinda olusan basarilari ve engelleri iletmekten onlar sorumlu olsun.

Programm |§Ievse| Programi uygulamaya baslamadan 6nce ilgili tim boltm liderlerini toplayin ve her gida hizmeti islevine

. uygun olacak sekilde program lojistigi ve hedefleri tizerinde is birligi yapin.

Bolimler Arasinda

Kabullenilmesi

E§ Zamanli Kampanyalar Tesis genelindeki gesitli k larini veya girisi ini bil il in yollarini bulun.
Gida, su ve enerji kullaniminin yani sira toplum refahi ile de Gnemli baglantilari olan 6nemli bir konudur.
Tesiste uygulanan girisimlerin birbiriyle baglantilarini vt her i i

destekleyici olabilir



SIK KARSILASILAN ZORLUKLARI ASMA

Asama| Zorluk Goziim

M e

o)1 Davraniglar Degistirme Personeli, gorevleri biinyesinde gerg irebilecekleri iy i ve israf 6nleme
kaynaklarini 6grenmeleri igin egitin

Yeni stratejiler uygulayan personele tesvik saglayin ve diger personeli de aynisini
yapmaya 6zendirin

israf Azaltmanin Basarili gida israfi azaltma programlari, gida ve atik tasima maliyetlerinde tasarruf
saglayabilir. Faaliyetleriniz kapsaminda bdyle bir programin mali faydalarini

Faydalarini is Glcl
degerlendirin.

Yatinmlariyla
Dengelemek

Biife Beklentileri ve Standz tlari Agik biife hizmetinden kaynaklanan israfin azaltiimasina iligkin kapsamii bir rehber
icin bu arag setinin Onleme béliimiine bakin

Geri Mevcut Segenekler Atik taslyicinizin, gida atiklarini atik sahasindan yénlendirme hizmeti bulunmuyorsa
Kazanim asagidaki segenekleri g6z 6niinde bulundurun:

> Gidalar bir giftciye géndermek

> Tesis i¢inde bir segenegde yatirim yapmak (glrttiicli veya kompost)

BagisHacmi Daha biiyiik 6lgekli gida geri kazanim ortaklarinin hacim gerekliliklerini kargilamak
Gereklilikleri icin bolgenizdeki diger cafeler, oteller veya restoranlarla bagis ortakligi olusturun



EK H: STRATEJIK YOL HARITASI*

*Kaynak: L4S Leaders for Sustainability (http://lI4sconsulting.com/wp-
content/uploads/2018/03/Kimpton Otel Food Waste CaseStudy 11-11-17 FINAL.pdf)

Misterilerle gida
israfiniGnleme
isbirlikleri gelistirin

Mevsimsel (dusik atiklr)

stirddrdlebilirmendler
yaratin

Personeliisraf
azaltici kararlar
vermeleri igin
yetkilendirin

STRATEJIK FAKTORLER

Egitim

Misterilericinve Belli amaglar ve Sifiratik mendleriyle
yeni galisanlariise ihtiyaglar igin birden satilan etkinlik sayisi
alirken kullanmak fazlabagisortag
icin tek sayfalik belirleyin Sifiratikmensitalep

tanitimbelgesihazirlayin etmekiginarayan musteri
Diger isletmelerle saylsl
Gida kurtarma ortakliklar kurun
standartlari olusturun Sifir atik
o mendld Urdinleri
Misafirlere bagis

Uriin diizeyinde
belirlenmis limitlere
gore asiri Uretim
glinltgu tutun

secen misterilerin
sayisl, toplamsatis
ylzdesi

secenekleri sunun,
strece dahil olan
gruplari tanyin

MISYONUMUZ

Topluma ve diinyaya faydal olmak igin gidalari en yiiksek

verimelde edecek sekilde kullanip gidaisrafini nliiyoruz.
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EK I: AGIK BUFENIN GELECEGI

WWEF, gida atiklarinin azaltilmasi igin "Bliife2.0"

sistemini hazirlamigtir.

SATI§ GORUSMESI COZUMLERI

Bir RFP'yi (teklif talebini) onaylanmis etkinlik siparisine donlistirmeyi saglayan; musteri, organizasyon sirketleri ve otel
etkinlik personeli arasindaki etkilesimler. Bilincli ment segimlerini etkileyecek 6n igerik, arag ve kaynaklari olusturma firsati.

GIDA FELSEFES

Otelin/misterinin yemege verdigi deger ile ilgili bir politika
olusturun. is birligi yoluyla ulagilacak ilham verici bir hedef
sunarken gida atiklari kavramina da deginin. Bunu satig ve
etkinlik planlama gérismelerinde veya acik bifede bilingli
tliketimin ipucu olarak kullanin.

| Ty o €
d| covdrnd vartng

GIDA [SRAFI SERTIFIKALI TOPLANTI PLANLAYICILARI

Sdurddrdlebilirlik ve atiklar azaltma konusunda kararli
organizasyon sirketleri ile is ortakliklari gelistirin. Varsa, gida
atiklari bilincine sahip organizasyon sirketlerini ayirt eden

sertifika programlarina veya kurslara danisin.

G-REeEn CMP
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VERI BANKASI PROGRAMI

Gegmis veri egilimleri ve benzer isletmelerdeki/
etkinliklerdeki katilima ve gida tiiketimine iligkin 6rnekleri
kullanarak tedarik konusunda daha akilli kararlar verin.
isletmede bir veri bankasi olusturun ve/veya ayni marka
ve sektordeki diger isletmelerle paylasilan bir veri
bankasina katkida bulunun.

ISRAF AZALTICI MENU PAKETLERI

Gida atiklarini azaltmak amaciyla mevcut ve mevsimlik
gida kaynaklarini optimize eden mendler olusturun. Bu
paketler musteri ihtiyaclarina gére “tak galistir” seklinde
veya uyarlanabilirolmalidir.
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MISAFIR TAHMINi GOZUMLERI

Tedarik ve etkinlik giini yemek hazirligini, misafirlerile gevrimici ve tesisici etkilesimler yoluyla toplanan bilgileri

kullanarak ayarlayin.

TUKETICI PROFILI

Tedarik ve/veya hazirlik stirecine bilgi saglamak adina etkinlik
kaydi sirasinda veya bagka bir noktada, misafirlerden temel
yemek tercihi bilgilerini toplayin.
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Etkinlik kaydi veya check-in sirasinda yemeklere katilimla ilgili
veri toplayin. Etkinlik sirasinda verilen varsa etkinlik
uygulamasi tizerinden incelikle hazirlanmis iletiler gereksiz
gidalari agik bufelerden uzak tutabilir.
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YEMEK SERViSi OZUMLERI

Katilimcilar etkinlik programi ile mesgul. Otel personeli ve organizasyon sirketleri yemek Uretimini

izleyip optimize ediyor ve katilimci davranisina gore porsiyonlari ve servisi ayarliyor.

BILINCLI TUKETIM IPUCLARI

Otelin/etkinligin gida politikasini agik biife girisinde, biife
siralarinda ve yemek masalarinda sézli iletiler ve yazil mesajlar
halinde paylasin. Teshir segenekleri arasinda masa kartlari,
peceteler, yemek kaplari, paket servis posetleri vb. yer alir.

KAPLARI ASAMALI OLARAK KUGULTMEK

Yemek servisi sona yaklasirken gida tepsilerini giderek
kiigtltin. Boylece biifede kalan kurtarilamaz gidalari en aza
indirip, bagis olasiligini en Ust diizeye ¢ikarirken, bifenin son

misafir igin bile dolu gériinmesini saglarsiniz.

PORSIYONLU KAPLAR

Buylk miktarda atiktan kaginmak, tabaktaki atigi dnlemek
icin porsiyonlari kontrol etmek ve estetik gekiciligi artirmak igin
yogurt gibi gidalari tek kisilik kaplara koyun.

AYRIKAPLAR

Gorsel ilgi uyandirmak, mevsim disi Griinlerin atigini Snlemek ve
musteriler segim yaparken Uriinlerin ezilmesini 6nlemek igin
meyve gibi karigimlariayirin.
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YEMEKSERViSIGOZUMLERIsevan

GIDA DAGITICILARI

Elma gibi Griinleri koymak igin uzun, seffaf
silindirler/kavanozlar/dagiticilar kullanin. Béylece biifeye
gorsel gekicilik katilir ve talep gérmeyen Urlinler gelecekteki
acik bifelerde glivenle yeniden kullanilir.

HAMUR iSLERINi AYARLAYIN

Hamur iglerini ve ekmekleri yiginlar halinde veya
kaselere koymak yerine kiiclk, yatay gruplar hélinde
sergileyin. Spesiyal olarak isletmede pisirilmis Urlnlere
dikkat gekin.

ANLIK TESHIRLER

Soguk etler, peynirler ve flime baliklar gibi pahali 6gelerin
biifede bozulmasina sebep olmak yerine ziyafet personelinden
siparis edilebilecek tek bir tabagi teghire koyun.

DAIMA DOLU KAPLAR

Ayarlanabilir tepsi yliksekligine sahip kaplar kullanarak
kaplari daima doluymus gibi gosterin.

GIDAKITI 2.0
Pakette 6gle yemegi (lunch box) deneyimini gelistirin. Gida politikasi mesaji
basilmig, yeniden kullanilabilir veya stirdurdlebilir ambalaj kullanin. "Kendi .

segeneklerinin atigr 6nlenebilir.

yemegini hazirla" gibi formatlar kullanilabilir. Bu sayede standart atistirmalik ‘/
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TUKETIM VERIiSi GOZUMLERININ TAKIBI

Gelecekteki etkinliklere bilgi saglamak ve basarilari karsilastirmak igin, etkinlik sonrasinda otel,
toplanti planlayicisi, musteri ve diger ortaklar arasinda veri aligverisi yapma imkani sunun.

KAYNAK RAPORLAR HAFTALIK BASARI PAYLASIMI

Toplanti planlayicilari ve musterilerle; etkinlikten elde edilen . . . - .
Ortaya cikan deneyleri, deneyimleri ve verileri (gerekirse

deneyimleri ve verileri 6zetleyen ve bilingli etkinlik planlamasi ile anonim olarak) yerel grubunuzla, markanizla veya

tedarik edilen gidanin maksimize edilmesi arasindaki baglantiy sektoriiniizle paylagin.

gobsteren bir rapor paylasin. Artan gidalari yerel gruplara

bagislamak, misterinin Kurumsal Sosyal Sorumluluk

hedeflerine de katki saglayabilir. Bu bilgiler; otellerin,

planlayicilarin ve musterilerin, israfi azaltma uygulamalarini

kurumsallastiriimasinayardimci olabilir.
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EK-J GIDA ATIKLARI TAKIP CiZELGESI

Bu cizelge ile servis 6ncesi olusan gida atiklarini, depolama veya hazirlik sirasinda mutfakta olusan atiklari, servis sonrasi gida
atiklarini ve asiri Gretim veya konuklarin tabaklarinda artik kalanlar nedeniyle israf edilen gidalrai izleyebilirsiniz. Operasyonunuza
gore Ozellestirilmis bir gida atigi takibi gelistirmek igin bu galisma sayfasini sablon olarak kullanabilirsiniz.

Hacim bazinda:

Tarih

Atik Kutusunun
Yeri

Servis Oncesi / Servis
Sonrasi

Kag adet kutu?

Kutu Boyutu? (Litre)

Sorumlu Kisi
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Agirlik bazinda:

Tarih

Atik Kutusunun
Yeri

Servis Oncesi / Servis
Sonrasi

Atik Agirhigr (kg)
(Dolu kutu (kg) — Bos kutu (kg) )

Sorumlu Kisi




EK-K SERVIS ONCESI iYi UYGULAMALAR

Finans:

e Cesitli gida atig1 donustiirme stratejilerinin (nakliye
sOzlesmesi, yerinde yonetim) finansal uygulanabilirligini
kesfedin

e Gida kalitesini ve guvenilirligini korumak igin takip
yazilimina (6r. LeanPath ve Winnow) veya teknolojiye (r.
pisir-dondur, sok dondurucu) yatirim yapmayi distnin

Etkinlik/Catering Satis:

« Banket etkinlik organizasyonu gériismeleri sirasinda gida
israfi konusunu da goze alin ve isletmenizde yeniden
kullanilamayacak gidalari bagislamak igin bir anlagsma da
dahil olmak tizere gida atigini azaltma ve geri kazanim igin
musterilerle segenekleri tartisin.

Bagis segeneklerini s6zlesmelere dahil edin, bdylece
musteriler bir etkinlik sonrasi olusacak fazla gidalarin nasil
ele alinacagini bilecektir.

Fazladan gida uretimini en aza indirmek igin dogru misafir
sayisini belirlemenin énemini vurgulayin.

Mutfak personeli tarafindan gelistirilen sirdirilebilir veya
israf miktari azaltilmis mendleri tanitin ve tesisin gida
politikasini musterilere agiklayin.

Banket/Servis:

e Bagis i¢in dolu kaplari korumak igin, tepsilerdeki gidalar
azaldiginda gerektigi kadar doldurun ve acik bufeler ve
sunulan drinler icin mimkun oldugunca kiguk kaplar
kullanin.

» Yiksek atik gikaran biife 6gelerini not edin ve menul
ayarlamasi igin mutfak ekibine bildirin.

iletigim:

o Musterilerle atik miktari azaltiimis etkinliklerini
anlatabilmeleri igin etkinlik satis ekibine kullanabilecekleri
iletisim igerigi gelistirmede yardimci olun.

e Gida israfinin 6nemini, isletmenizin gida israfini 6nleme
hedeflerini ve programinizin bagislar yoluyla toplum
Uzerindeki etkisini ayrintilariyla anlatan bir sayfalik bir
dokuman hazirlayin.

« Blifelere, masalara ve misafir odalarina bilingli tiiketim
ipugclarini ve gida politikasi mesajlarinizi yerlestirin

Satin Alma / Mal Kabul:
e Mimkin oldugunca sekli bozuk Grtinleri satin alin.
e Gida guvenilirligini ve kalitesini korumak igin depolama

uygulamalarinizi gézden gegirin ve gidalarin tamaminin
kullanimina énem verin.

o Her zaman "ilk Giren Ik Cikar" prensibini uygulamay!
unutmayin.

e Belirlenmis bir kullanimi olmayan veya "son tiiketim"
tarihine yakin olan depolanmig 6geleri belirleyin, bunlarin
kullanimini stratejik hale getirin veya bunlari mutfak ekibiyle
bagislayin.

insan Kaynaklari:

e Gida israfini 6nleme, geri kazanma ve donustiirme
davraniglarini surekli olarak vurgulayin.

e Gida israfini azaltma ve geri kazanim igin en iyi uygulama
materyallerini ¢alisanlarin gézden gecirmesi igin hazir
bulundurun

e Yeni ise alim oryantasyon materyallerine gida yonetimi
politikanizin incelemesini de ekleyin.

Steward / Bulagikhane:

e Cop kutularini belirlenen yerlere koyun ve uygun ¢op kutusu
etiketleri kullanin

e Uygun gida atigi bertaraf tekniklerini 6grenmek icin Gida
Israfi Yénetimi Sampiyonundan bir sunum talep edin.

e Depolardan ve mutfaklardan geri kazanilamayan gida
atiklarinin isletmenizin dénustiirme stratejisine gére bertaraf
edilmesini saglayin.

e Her giin dolu atik kutusu sayisinin kayitlarini dogru bir
sekilde tutun ve mutfak personeline gida atigi olusumu
hakkinda gtinlik verileri saglamak igin her bir atik
kutusundaki genel 6geleri kayit edin.

Mutfak:

o israf miktari azaltilmis meniiler veya "Giiniin Meniisii"
programi gelistirin.

e Porsiyon boyutlarini standartlastirmak ve "gidanin
tamaminin kullanimini" énceliklendirmek i¢in her yemek icin
en uygun boyuttaki hazirlama ve servis kaplarini kullanin.

e Hammaddeleri ve hazirlanmis gidalari gida givenilirligini
koruyacak sekilde uygun kosullarda muhafaza edin, "son
tiiketim" tarihlerini etiket tizerinde belirtin. Mevcut atiklari
anlamaya ve azaltma firsatlarini belirlemeye yardimci
olacak bir atik takip yazilimina veya diger ekipmanlara
yatirim yapma segeneklerini gériismek icin finans veya idari
yoneticiler ile gorugin.
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EK-L: SERVIS SONRASI iYi UYGULAMALAR

Mutfak:

e Kullanilmayan hammaddelerle ilgili olarak depo
personelinden rapor isteyin.

o ilerideki yemek hazirligi igin servis personelinden agik biife
artiklari hakkinda rapor isteyin.

e Bagis i¢in gida hazirlama, saklama ve tagima konusunda
en iyi uygulamalar konusunda bagis ortaklariyla isbirligi
yapin.

Etkinlik/Catering Satis:

« Konuklarin tabaklarindan veya acik biifeden kurtarilamayan
gidalarin isletmenizin donlstiirme stratejisine gore bertaraf
edildiginden emin olun (6r. kompost).

e Kullanilmayan tim gidalarin mutfakta yeniden
kullaniimasina veya yerel bagis ortaginiza bagis
yapilmasina izin vermek icin gida givenilirliginin
saglandigindan emin olun.

Banket/Servis:

e Musterilerinize 6nleme, bagdis ve dénustiirme basarilarinizi
anlatin.

o Her etkinlikte neyin tliketildigi ve neyin atiga donustigu
dahil olmak tzere katilim oranlari ve yemek tercihleri
hakkinda veri toplayin ve bunlari benzer etkinliklerde
kullanin.

iletigim:
e Konuklara ve musterilere 6nleme, geri kazanim ve
donlstiirme basarilarinizi anlatin.

Finans:

e Gida ve nakliye maliyetleri ile 6nleme, geri kazanim ve
donistirme faaliyetlerinden elde edilen yatirimlarinin
getirisini karsilastirarak gézden gegirin.

Steward / Bulagikhane:

e Konuk tabaklarindan ve acik biifeden geri kazanilamaz gida
atiklarinin isletmenizin donlstiirme stratejisine gore (6r.
Kompost) bertaraf edilmesini saglayin.

e TUm atik kutularini dogru uygun yere koyun.

insan Kaynaklari:

o Onleme, geri kazanim ve dénistiirme basarisini personele
anlatin ve gida israfl yonetimi sampiyonlarini édullendirin.

e Calisan yemekhanelerinde veya cevre ginlerinde (Diinya
Gind, Gida Giinl) personel igin bir gida atigr programi
dizenleyin.

« Egitimler, afisler ve ilgi cekici etkinlikler veya yarismalar
yoluyla 6nleme, geri kazanim ve donlistiirme davranisini
surekli olarak pekistirin.

Tum bu calisma ve 6nlemlerin yani sira, isletmeler fazla Urettikleri fakat satisini gergeklestiremedikleri; tazeligini ve lezzetini koruyan
Urunlerini raf fiyat Gzerinden indirimli olarak tiketicilere sunabilirler. Bunu saglamak igin “FAZLA” gibi uygulamalardan yararlanilabilir.
FAZLA, gelistirdigi teknolojik ¢éztmleri ve kurdugu isbirlikleri ile fazlayi faydaya ceviren Fazla Gida tarafindan olusturulmus, gida
israfi ile olan miicadelesini 360 dereceye tamamlayarak tlketicileri de strece dahil eden yenilikgi bir gdziimdur. Bu uygulama
sayesinde tuketiciler; gida israfi ile miicadele hareketinin bir pargasi haline gelirken bir yandan da yari fiyatina sevdigi markalarin ya
da daha 6nce deneyimleme sansi olmadigi isletmelerin Uriinlerine erisim imkani buluyorlar. Bu uygulama ile; tretim planlamasini
optimize edemeyen ve ellerinde Uretim fazlasi Grlin kalan, surdirilebilirlik ve gida kurtarma hareketine deger veren, taninirlhigini ve
gorinirlagind artirmak ve farkl misteri gruplarina ulagsmak isteyen; isletmelere fazladan fayda yaratilmakta ve ek bir finans kaynagi

saglanmaktadir.
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