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Yiyecek igecek isletmelerinin gevre {izerindeki olumsuz etkileri fark edildik¢e, bu olumsuz etkiyi ortadan kaldirmanin veya
en aza indirmenin yollar1 aranmistir. Bu dogrultuda yiyecek igecek isletmelerinde ortaya ¢ikan pek ¢ok ¢evreci uygulama
bulunmaktadir. Cevre dostu dizayn, enerji tiiketimini azaltmaya yonelik uygulamalar, su tiiketimini azaltmaya yonelik
uygulamalar, atik azaltmaya yonelik uygulamalar, kimyasal ve kirlilik azaltmaya yonelik uygulamalar, siirdiiriilebilir gida
uygulamalar ve diger siirdiiriilebilir uygulamalar ¢evre dostu uygulamalara ornek verebilecek ana bagliklardir. Yesil
restoranlarin ortaya ¢ikmasi ve gelismesi de bu cabalarin bir sonucudur. Bu calisgmanin amaci, Konya’da bulunan
restoranlarda gergeklestirilen yesil uygulamalarin neler oldugunu belirlemek ve bu kapsamda yiiriitilen faaliyetleri
degerlendirmektir. Bu amagla; nitel arastirmalarda kullanilan veri toplama tekniklerinden olan yar1 yapilandirilmis goriigme
teknigi kullanilmig ve veriler analiz edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yesil uygulamalar, Yesil restoranlar

ABSTRACT

As the negative effects of refreshments facilities on the environment are recognized, ways to eliminate or minimize this
negative impact have been sought. Accordingly, there are many environmentally friendly practices in refreshments facilities.
Environmentally friendly design, practices to reduce energy consumption, practices to reduce water consumption, practices
for waste reduction, practices for abating chemicals and pollution, sustainable food practices and other sustainable practices
are the main topics that can be given as examples of environmentally friendly practices. The emergence and development of
green restaurants are also the result of these efforts. The aim of this study is to determine the green practices of restaurants in
Konya and to evaluate the activities carried out in this context. For this purpose; semi-structured interview technique, which
is one of the data collection techniques used in qualitative research, was used and data were analyzed.

Key Words: Green practices, Green restaurants

1. GIRIS

Tiiketiciler giiniimiizdeki gelismis iletisim aglar1 araciligiyla bilgiye daha iyi erisebildiklerinden, daha
bilingli satin alma kararlar1 verebilmektedirler. Saglikli ve cevre dostu iriinlere olan emsalsiz tiiketici
talebinden dolay1 siirdiiriilebilirlik, endiistrinin tiim alanlarinda is yapmanin ayrilmaz bir parcasi haline
gelmistir. Cevre dostu faaliyetlere katilimi tesvik eden artan sayida pazar firsatinin ortaya ¢ikmasiyla,
“Yesil” olmak kimi isletmeler i¢in hayatta kalma ve refahin anahtar1 haline gelmistir. Tiiketici ve
isletmelerin artan g¢evre bilinci ile birlikte, yesil otel ve restoranlara dogru artan bir egilim olmustur. Oteller
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ve restoranlar, ¢evresel sorumluluga yonelik stratejiler benimseyerek bu egilimlerden faydalanabilirler (Hu
vd., 2010:344-345).

Sera gazi emisyonlarma katkistyla ekonomik faydalar1 karsilastirilirken, turizm sektdrii diinyadaki en az
stirdiiriilebilir ekonomik sektorlerden biri olarak goriilmektedir. Dogal kaynaklar ve fiziksel ¢evre turizm
endiistrisindeki en 6nemli varliklar olduklari icin, ¢evresel korumaya 6nem vermemek bagli basina tahrip
edici bir etkiye sahiptir (Chou, Chen ve Wang, 2012:703). Yiyecek icecek hizmetinde ise cevreye ilgi
nispeten yeni bir olgu gibi goziikse de; kati atik, su tiiketimi, enerji tiiketimi ve hava kirliliginin azaltilmasi
gibi yiyecek icecek hizmet sektdriiniin sorumluluklar1 hakkinda tartigmalar baglayali epey bir zaman
olmustur. Yiyecek icecek hizmet sektoriindeki en biiylik gevresel zorluklar; dnemli miktarda kati1 atik
iretimi, gida giivenliginin saglanmasi, yiiksek enerji tiiketimi, sogutmada kloroflorokarbonlarin
kullanilmasidir. Yiyecek icecek hizmet endiistrisi, kat1 atik ve enerji tiiketimi gibi birgok ¢evresel faktorii
azaltma kabiliyetiyle giderek daha fazla taninmaktadir. Yiyecek i¢ecek hizmet alani i¢indeki ¢evresel ve
sosyal hususlara dair bu endiseler, yesil restoranlarin gelismesi ve biliylimesi ile agiklanabilir. (Hu vd.,
2010:345). Cevresel sorumluluklarini {istlenmenin bir yolu olarak, restoran yoneticilerinin; “mutluluk ve
siirdiiriilebilirlik yasam tarz1” m1 (Lohas) gelistirmeye ve yerel yiyecekler, organik yiyecekler, diisiik
karbonlu yiyecekler lehine hareketleri tesvik etmeye odaklanirken, yesil tiiketicilik ve yesil restoranlar gibi
cesitli yesil egilimlere de karsilik vermesi beklenmektedir (Chou, Chen ve Wang, 2012:703).

Ilgili literatiirde son 10 yilda yapilan calismalar incelendiginde; cesitli iilkelerde ve Tiirkiye’deki bazi
illerde, restoranlardaki siirdiiriilebilirlik uygulamalar1 ve yesil nesil restoran hareketi ile ilgili ¢aligmalar
oldugu goriilmiistiir. Konya’da ise restoranlarla ilgili olarak; gastronomi turizmi, yoresel yemek kullanimi,
tarihi mekanlarin kullanimi, ¢alisanlarin liderlik davraniglar1 gibi konularda calismalar olmasina ragmen,
son yillarda artan c¢evresel kaygilarla giindemi en fazla mesgul eden siirdiiriilebilirlik ve yesil uygulamalara
dair herhangi bir ¢aligma bulunmamaktadir. Bu noktadan hareketle ¢alismanin amaci, siirdiiriilebilir turizm
kapsaminda Konya’daki restoran yoneticilerinin goziinden restoranlarda yiriitiillen yesil uygulamalarin
neler oldugunu belirlemektir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi
kullanilarak Konya’daki restoran yoneticileriyle goriismeler yapilmistir. Konya’daki restoranlarda
gergeklestirilen yesil uygulamalar belirlenerek, bu kapsamda yiiriitillen faaliyetler degerlendirilmeye
caligilmistir.

2. YESIL NESIL RESTORAN

Yiyecek icecek hizmetlerinin ¢evre tizerindeki olumsuz etkileri fark edildikce, bu olumsuz etkiyi ortadan
kaldirmanin veya en aza indirmenin yollart aranmistir. Bu dogrultuda yiyecek igecek isletmelerinde ortaya
cikan pek ¢ok ¢evreci uygulama bulunmaktadir. Cevre dostu dizayn, enerji tiikketimini azaltmaya yonelik
uygulamalar, su tiiketimini azaltmaya yonelik uygulamalar, atik azaltmaya yonelik uygulamalar, kimyasal
ve kirlilik azaltmaya yonelik uygulamalar, siirdiiriilebilir gida uygulamalari ve diger siirdiirtilebilir
uygulamalar ¢evre dostu uygulamalara Ornek verebilecek ana basliklardir (Yaris, 2018:42-45). Yesil
restoranlarin ortaya ¢ikmasi ve gelismesi de bu ¢abalarin bir sonucudur.

Yesil restoran, Lorenzini (1994) tarafindan “gevre dostu ve enerji tasarruflu bigcimde tasarlanmig, insa
edilmis, isletilmig yeni veya bu anlayigla yenilenmis yapilar” olarak tanimlanmaktadir (Akt. Namkung ve
Jang, 2014:3; Tan ve Yeap, 2012:216). Yesil restoranlar; uygulamalarinda ¢evre bilincine sahip, geleneksel
iiretim metotlarin1 kullanmaya dikkat eden, hem tiiketicilere daha kaliteli bir hizmet saglayip hem de
isletmenin tasarruflu bigimde yonetilmesine olanak saglayan yiyecek igecek isletmeleridir (Kurnaz ve
Ozdogan, 2017:78). Siirdiiriilebilir yiyecek igecek isletmeciligi hedefi ile yola gikan yesil restoran hareketi
ilk glinden bu yana diinyanin pek cok tilkesinde igletmeler tarafindan uygulanabilir hale gelmistir (Yaris,
2018: 41).

Yiyecek icecek sektoriiniin ¢evresel etkileri ile ilgili arastirmalar arttikca sektorde pek cok sertifikasyon
programi uygulanmaya baglamigtir. Amerika’da 1990’da kurulan, uluslararasi diizeyde kar amaci
tasimayan bir kurulus olan Yesil Restoranlar Birligi (The Green Restaurant Association-GRA), seffaf ve
bilim temelli sertifikasyon standartlar1 ile restoranlari faaliyetlerini yesillendirmeye tesvik ederek, Yesil
Restoran hareketine onciiliilk etmistir. Anahtar teslimi sertifikasyon sistemi ile Yesil Restoranlar Birligi
(GRA); enerji, su, atik, gida, kimyasallar, tek kullanimlik malzemeler ve binada binlerce restoranin
cevresel acidan daha siirdiiriilebilir olmasin1 saglamistir. Amerika’da 41 eyalette ve Kanada’da faaliyet
gosteren GRA, restoran endiistrisini yesillendirme gorevini yerine getirmek igin, restoranlar, lireticiler ve
dagiticilarla birlikte ¢alismaktadir (www.dinegreen.com, 2019). GRA’nin siirdiiriilebilir yiyecek igecek
hizmetleri ile ilgili literatiirde en ¢ok bahsi gecen organizasyon oldugu sdylenebilir.
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Diinyada bast ¢eken yesil restoran kuruluslarindan birisi de Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi (The
Sustainable Restaurant Association)’dir. Gida kalitesini arttirmak, gida atiklarini ve kaynak kullanimini ise
en aza indirmek amaciyla 2010 yilinda ingiltere’de kurulan, irlanda’da da faaliyet gdsteren bir restoran
agidir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017:77; https://thesra.org, 2019). Bunlarin disinda yiyecek icecek
endiistrisinde uluslararas1 diizeyde aktif olan pek ¢ok gevreci organizasyon bulunmaktadir.

Tirkiye’de ise yiyecek icecek sektoriinde siirdiiriilebilirlik anlayisinin benimsenmesine yonelik olarak 2014
yilinda hayata gecirilen “Yesil Nesil Restorancilik”; WWF (World Wide Fund for Nature) Diinya Dogal
Yasanmi Koruma Vakfi- Tiirkiye ve Bogazici Universitesi isbirligiyle baslatilan Tiirkiye’ye o6zgii bir
sertifika sistemidir. Program kapsaminda olusturulan kriterler; enerji tiikketimi, su tiiketimi, atik yonetimi,
kimyasal kullanimin1 ve kirliligi azaltmak, siirdiirtilebilir gida, siirdiiriilebilir mobilya ve yap1 malzemeleri,
iletisim ve egitim olmak lizere 7 ana baslikta toplanmigtir. Program kapsaminda simdiye kadar 6 yiyecek
icecek isletmesi bu sertifikayr almistir ve 4 restoran da sertifika alma siirecine adim atmistir
(www.yesilnesilrestoran.org, 2019).

3. LITERATUR TARAMASI

Simsek ve Akdag (2017)’mn “Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yesil Nesil Restoranlarin
Incelenmesi” isimli ¢aligmalarinda; yesil restoran olma yolundaki ana motivasyon kaynaklari, yesil restoran
olmanin isletmeyi nasil farklilastirdigi ve yesil restoran olmanin avantaj ve dezavantajlarinin ortaya
konularak yesil restoran olma karar asamasindaki yoneticilere kilavuz niteliginde bilgi verilmesi yolu ile
yesil restoran kavraminin tanitilmasi amaglanmistir. Bu dogrultuda, yesil restoranlarda gerceklestirilen
uygulamalar ile ydneticilerin bu uygulamalara bakis agilart incelenmistir. Yart yapilandirilmis goriisme
formu ile betimsel analiz yontemi kullanilan arastirmanin sonucunda; yesil restoran olma yolundaki ana
motivasyon kaynaklarmin cevre kirliligi kaygisi, tasarruf, standartlasma ve hizmet kalitesi oldugu,
isletmelere bilinirlik ve popiilerlik kazandirmasi ile kaliteli ve standartlagtirilmis hizmet sunulmasi gibi
avantajlarinin yaninda kurulum asamasindaki maliyetin yoneticiler tarafindan dezavantaj olarak goriildiigii
ortaya cikmistir. Yesil restoranlarin, tiiketicilerin ve ¢alisanlarin ¢evreye duyarliligi ile ¢evre odakli iretim
gergeklestirilmesi noktasinda diger yiyecek icecek isletmelerinden farklilagtigi belirlenmistir.

Siinnetcioglu (2013)’nun “Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Yiyecek ve Igecek Isletmelerindeki Uygulamalar:
Izmir’deki Restoran Isletmelerinin Siirdiiriilebilir Restoran Isletmeciligi Kavramina Yaklasimlarinimn
Degerlendirilmesi” isimli tez calismasinda, restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler sonucunda;
isletmelerin siirdiiriilebilirlik ve c¢evre yoOnetimiyle ilgili yeterince bilgi sahibi olmadigi, kimi
uygulamalarda maliyet ve devlet diizenlemeleri gibi unsurlarin etkili oldugu gériilmiistiir. Isletmeciler
acisindan en Onemli seyin iyi hizmet vermek oldugu belirlenmis, c¢evre uygulamalar1 igin devlet
diizenlemelerine, isletmecileri bilinglendirmek ve yonlendirmek i¢in ise sivil toplum oOrgiitlerine énemli
gorevler diistiigi tespit edilmistir.

Kurnaz ve Ozdogan (2018) tarafindan, Istanbul’da bulunan restoranlardaki yesil uygulamalarm nasil
gergeklestirildigini ve neler yapildigini tespit etmek amaciyla yapilan arastirma kapsaminda sekiz adet yesil
restoranla goriisiilmiistiir. Yar1 yapilandirilmig goriigme teknigi kullanilan arastirmanin sonucunda; fiziki
cekicilikleri, menii zenginligi, cografi konumlari, dis goriiniis ve atmosferleri ile yesil restoranlarin diger
restoranlardan ayrildig1 belirlenmistir. Sektorde dncii olmak, uluslararasi zincir haline gelmek, biiylimek ve
en iyi olmak yesil restoranlarin amaglarindandir. Su tasarruflu sistemlerin restoranlarin hepsinde
kullanildig1 ve enerjinin en fazla mutfak ara¢ gerecleri tarafindan harcandig tespit edilmistir.

Kasim ve Ismail (2012)’in genel olarak yiyecek igecek hizmet sektdriinde ve Ozellikle restoran
sektorlindeki ¢evre yonetimi iizerinde duran c¢aligmalari; yiyecek hizmetlerinin ¢evre lizerindeki etkilerine
ve degisime yol acan itici gii¢lerle degisimin Oniindeki engellere dikkat c¢ekmektedir. Calisma;
Malezya’daki Penang kentinde rastgele se¢ilmis liiks isletmeleri isleten 26 restoran yoneticisine uygulanan
anketi iceren arastirmaya dayanmaktadir. Anket bulgular, restoran sektoriinde yiiriitiillen ¢evre dostu
uygulamalarm zayif oldugunu gostermektedir. Ust diizey yoneticiler ¢evresel konulardan haberdar
olduklarii ve bu konuda endise duyduklarini iddia etseler de, ¢cevre yonetim sistemlerine yatirim yapma,
uygulamalar1 degistirme, c¢evre dostu iriinlerin reklamin1 yapma ya da c¢evre dostu uygulamalarin
gergeklestirilmesine yatirim yapma konusunda isteksiz olduklari ortaya ¢ikmistir. Zayif bigimde uygulanan
cevresel yasa ve yonetmelikleri, kit ve aralikli yesil tedarik zinciri, var olmayan ticaret baskisi ve yesil
uygulamalarin hayata gecirilmesi i¢in zayif miisteri ve toplum talebi, degisimin 6niindeki engeller olarak
belirtilmektedir. Bu c¢alismada, ¢evre dostu uygulamalara yol agan dinamikler ve engellerin bir modeli
sunulmustur. Halk egitimi, kapasite gelistirme ve daha organik triinler yetistirmek igin ticari ve tarimsal
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degisime destek de dahil olmak iizere devlet miidahalesi dnerilmektedir. Calisma; gelismekte olan bir iilke
baglaminda restorancilarin ¢evre dostu uygulamalarin gergeklestirilmesine cevap verebilirligini
gostermektedir.

Namkung ve Jang (2013) calismalarinda, restoranlardaki yesil uygulamalarin miisteri bazli marka degeri
olusumuna etkilerini incelemislerdir. Yemek yiyen 512 Amerikali iizerinde uygulanan anket; yesil
uygulamalarin algilanan kalite tizerindeki etkisi anlamli degilken, yesil uygulamalarin yemek odakli ve
cevre odakli olmak tizere iki yoniiniin uygulanmasinin, miisterinin yesil marka imaj1 algisin1 ve davranigsal
niyetleri etkiledigini gostermistir. Yesil uygulamalarin iki yoniiniin goreceli etkisi restoran tiiriine gore
degismektedir. Liiks restoranlarda, yemeklere odaklanan yesil uygulamalar yesil marka imajim1 ve
davranissal niyetleri arttirmada cevre odakli olanlara kiyasla daha etkiliydi. Ote yandan, siradan
restoranlarda ¢evre odakli yesil uygulamalar, restoranin yesil marka imaji ve davramgsal niyetleri
gelistirme acisindan yemek odakli girisimlere kiyasla daha ikna edici olmustur. Kendini algilama ile ilgili
olarak sonuglar, yiiksek saglik ve ¢evre bilincine sahip olan kisilerin diisiik olanlara kiyasla restoranlarin
yesil uygulamalarina daha olumlu cevap verdiklerini gdstermistir.

Namkung ve Jang (2014), calismalarinda varsayimsal senaryolar kullanarak miisterilerin restoranlarda yesil
uygulamalar i¢in daha fazla 6deme yapma istegini incelemislerdir. Amag; daha fazla 6deme yapmaya
istekli tiiketicilerin 6zelliklerini aragtirmak ve tiiketicilerin yesil marka imaj1 algilar ile bir restoranin yesil
uygulamalar1 i¢in daha fazla 6deme yapma istegi arasindaki iliskiyi incelemektir. Toplamda 334 yanut,
restoran miisterilerinin {icte ikisinden fazlasinin yesil restoran uygulamalar i¢in ekstra para 6demeye istekli
olacagim gostermistir. Tiiketicilerin restoranlardaki yesil uygulamalar i¢in daha fazlasin1 6demeye istekli
olmalarina erismede yas, ge¢cmis deneyim, katilim ve kisisel algilarin 6nemli oldugu bulunmustur. Ayrica,
sonuclar yesil uygulamalar i¢in daha fazla 6deme yapma olasilig1 yiiksek olan miisterilerin daha diigiik
olanlardan, daha yiiksek yesil marka imaj1 algilarina sahip oldugunu gdstermistir.

Chou, Chen ve Wang (2012) calismalarinda, Tayvan’da restoran endiistrisinde yesil uygulamalari
benimseme konusunda tutumsal ve davranigsal karar faktorlerini arastirmak i¢in planli davranis teorisi ile
yenilik benimseme teorisini birlestiren entegre bir model onermislerdir. Sonuglar, tutumun ve algilanan
davranig kontroliiniin davranigsal niyet lizerinde olumlu bir etkisinin oldugunu, sosyal etkinin ise 6nemsiz
oldugunu gostermistir. Algilanan inovasyon 6zelliklerinin tutum iizerinde dogrudan olumlu etkileri ve yesil
uygulamalar1 benimsemede davranissal niyet {izerinde dolayli olumlu etkileri oldugu ortaya cikmis,
yoOnetimsel uygulamalar tartigilmistir.

DiPietro, Cao ve Partlow (2013) ¢alismalarinda, giineydogu ABD’deki bir tiniversite kampiisiinde bulunan
likks ve yesil sertifikali bir restorandaki yesil uygulamalarla ilgili miisteri algisi ve satin alma egilimini
arastirmay1 amaclamislardir. DiPietro vd. tarafindan 6nceden kullanilan bir anket uyarlanmistir. Calisma,
restoranin 2500 miisterisinin kolaylik érneklemi kullanilmigtir. Toplamda %24’liik yanit oraniyla 600 anket
tamamlanarak kullanilabilir hale gelmistir. Veriler bagimsiz orneklem I-testleri, Anova’lar ve korelasyon
analizi kullanilarak analiz edilmistir. Sonuglar, misterilerin yesil uygulamalar hakkinda bilgi sahibi
olduklarma inandiklarin1 ancak yine de daha fazla bilgi sahibi olmak istediklerini ortaya koymustur.
Miisteriler ayrica, ¢evre dostu olan ¢evre agisindan giivenli iirlinler kullanan restoranlarla ilgili tercihlerini
de dile getirmislerdir. Ayrica, kadin miisteriler ve yiiksek Ogrenime sahip insanlar yesil uygulamalar
konusunda daha bilingli olduklar tespit edilmistir. Evde yesil uygulamalardan faydalanan miisterilerin yesil
restoranlar1 daha sik ziyaret etme niyetinde olduklari sonucuna ulasilmistir.

Perramon ve Llach (2014), “Restoranlarda Yesil Uygulamalar: Firma Performansina Etkisi” baglikli
calismalarinda; Ispanyol restoranlarinda yesil uygulamalarin eylemsel performans ve rekabet edebilirlik
iizerinde gii¢lii, olumlu ve dogrudan bir etkisi oldugu ve dolayl olarak genel firma performansini etkiledigi
sonucuna ulagmiglardir. Cevre sorunlart konusunda proaktif olmanin, restoranlar igin firma rekabet giiciinii
ve performansi arttiran pek ¢ok fayda saglayabilecegi ortaya ¢ikmustir.

Cetinoglu, Mesci ve Mesci (2017)’nin “Yesil Nesil Restoranlarin Uygulanabilirligine Yonelik Bir
Inceleme: Akgakoca Ornegi” baslikli ¢alismalarinda nitel arastirma ydntemlerinden drnek olay yontemi
kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Akgakoca’daki bir restoran analiz birimi olarak belirlenmistir.
Yapilan goriismeler neticesinde, restoran igin yiliksek maliyetli olacagi ve bu uygulama i¢in uygun miisteri
profiline sahip olmadiklari icin Ak¢akoca’da yesil nesil restoranlarin uygulanabilirliginin zor oldugu ortaya
cikmigtir.
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4. YONTEM

Bu ¢aligmanin amaci, Konya’da bulunan restoranlarda gergeklestirilen yesil uygulamalarin neler oldugunu
belirlemek ve bu kapsamda yiiriitiilen faaliyetleri degerlendirmektir. Bu kapsamda, son yillarda artan
cevresel kaygilarla giindemi en fazla mesgul eden siirdiiriilebilirlik ve yesil uygulamalara dikkat ¢ekerek,
Konya il merkezinde bulunan restoranlarda farkindalik olusturulmasi hedeflenmektedir.

Arastirma Oncelikle Konya’da bulunan 13 adet turizm isletme belgeli restoranda gergeklestirilmek
istenmistir. Ancak Konya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’'nden edinilen bilgiler 1s131nda; bu 13 restorandan
6’sinin Konya’nin ¢esitli ilgelerinde ve sehirlerarasi yollar iizerinde bulunan restoranlar ile dinlenme tesisi
ve mola noktasi restoran1 oldugu tespit edilmistir. Bu restoranlarla goriismede; uzak mesafeden
kaynaklanan ulagim ve randevu sorununun engeller olusturacagi ve kalan restoranlarin da Konya ili igin
genelleme yapilabilecek nitelikte olmadiklar1 goriilmiistiir. Bu nedenle arastirmada, tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden yargisal érnekleme ve kartopu drneklemesi yontemi kullanilmistir. Islamoglu
ve Almagik (2016) yargisal oérneklemeyi “Cesitli kriterlere gore ana kitleyi temsil edecegi varsayimi ile
yapilan orneklemedir” seklinde agiklamiglardir. Kartopu drneklemesinde ise; arastirmacinin ilk asamada
tamamen tesadiifen sectigi bir 6rnekle arastirma baslar, daha sonra bu 6rneklerin 6nerileriyle yeni 6rneklere
ulasilir ve aragtirma boylece devam eder.

Caligmada veri toplama yontemi olarak nitel aragtirma yontemine dayanan yari yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmistir. Arastirma amaci dogrultusunda, derinlemesine bilgiye ihtiya¢ duyulmasi ve bu
bilgilerin direkt olarak restoran yetkililerinden alinmasinin uygun olmasi gibi sebeplerden dolayr nitel
arastirma yontemleri tercih edilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi 6nceden amaca yonelik olarak
hazirlanan sorularin goriisiilen kisiye sorulmasina, alinan cevaba bagli olarak ilave sorularla konunun
detaylandirilmasina (Cepni, 2007:34) ve goriisiilen kisinin 6zgiirce her ¢esit bilgiyi vermesine imkan tanir
(Islamoglu ve Almacik, 2016: 221).

Arastirmada kullanilan goriigme formundaki sorular; Cetinoglu vd. (2017) tarafindan yapilan “Yesil Nesil
Restoranlarin Uygulanabilirligine Yénelik Bir Inceleme: Akgakoca Ornegi” isimli ¢alismadaki sorularin
gelistirilerek hazirlandigi Cetinoglu (2018)’na ait tez calismasindan alinmistir. Arastirmanin amaci
dogrultusunda; Konya il merkezinde yer alan 16 adet iist sinif restoranda restoran sefi, restoran miidiirii,
isletmeci ya da restoran sahibi konumundaki kisilerle, 2019 yilinin Mayis ayinda goriismeler yapilmistir.
Goriismelerde katilimcilardan izin alinarak ses kaydi alinmistir. Kayitla birlikte goriisme siirecinde 6nemli
oldugu diisiiniilen noktalar, ayrica not alinmistir. Gorligmeler ortalama 20 dakika stirmiistiir.

5. BULGULAR

Verilerin analizi sonucunda elde edilen bulgular yazilmis ve Konya il merkezinde yer alan 16 adet tist sinif
restoranda; restoran sefi, restoran miidiirii, isletmeci ya da restoran sahibi konumundaki kisilerle yapilan
goriismeler sonucunda arastirma sorular1 ¢ergevesinde alinan cevaplarin diizenlenmis hali sunulmustur.

5.1. Kattmcilarin Tamitict Ozellikleri

Restoran1 en iyi taniyan, restoranda gerceklestirilen yesil uygulamalar1 ve bu kapsamda yiiriitiilen
faaliyetleri en iyi bilen kisiler olmalarindan dolayi, katilimcilarin restoranlardaki restoran sefi, restoran
midiri, isletmeci ya da restoran sahibi gibi restoranda karar verme yetkisine sahip kisilerden olugmasi
arastirmadaki en Onemli kriterlerden biridir. Asagidaki tabloda goriisme yapilan katilmeilarin kisisel
bilgilerine ait bulgular yer almaktadir.

Tablo 1. Katitlimeilarin Tanitict Ozellikleri

Restoran
Restoranda Toplam Yoneticilisi/
Kod Yas Cinsiyet Pozisyon Cahsma Yoneticilik . -
N . Isletmeciligi
Siiresi Siiresi oo .
Egitimi
K1 50 Erkek Miidiir 1 yil 30 vl Var
K2 41 Erkek Sef 12 yil 11 yil Yok
K3 25 Erkek Sahibi 6 ay 6 ay Var
K4 59 Erkek Sahibi 35 y1l 35 yil Yok
K5 45 Erkek Sahibi 12 yil 18 yil Yok
K6 39 Erkek Sahibi 9 yil 12 yil Yok
K7 40 Erkek Miidiir 8 yil 14 vl Var
K8 42 Erkek Sef 18 yil 15 vl Yok
K9 35 Erkek Miidiir 6 yil 8 yil Yok

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) sssjournal.info@gmail.com

5733


mailto:sssjournal.info@gmail.com

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) 2019 pp: 5729-5739

K10 42 Erkek Miidiir 10 ay 9 yil Yok
K11 32 Erkek Sef 3yl 2 yil Var
K12 36 Kadin Miidiir 6 yil 6 yil Yok
K13 44 Erkek Sahibi 9 ay 10 y1il Yok
K14 33 Erkek Sahibi 3yl 3yl Yok
K15 29 Erkek Sahibi 2 yil 2 yil Yok
K16 31 Erkek Sef 2yl 4 yil Var

Tablo incelendiginde, katilimcilarin yaglarimin 25 ile 59 arasinda degiskenlik gosterdigi goriilmektedir.
Goriisme yapilan katilimeilarin sadece 1’1 kadin, kalan 15’1 ise erkektir. Goriisiilen kisilerden 7’si restoran
sahibi, 5’1 restoran miidiirii, kalan 4’i de restoran sefi pozisyonundadir. Katilimcilarin bulunduklar
restoranda c¢aligma siireleri 6 ay ile 35 yil arasinda degismektedir. Toplam yoneticilik siireleri de 6 ay ile 35
yil arasinda degisen katilimcilardan 5’inin restoran isletmeciligi veya yoneticiligi alaninda egitimi varken,
11 katilimei ise bu konuda herhangi bir egitim almamustir.

5.2. Restoranlara Ait Bulgular

Arastirmaya dahil edilen restoranlara ait bulgular; restoranin kac¢ yildir faaliyet gdsterdigi, oturma
kapasitesi, restoranda calisan personel sayisi, hedef kitlesi ve restoranin tiirii bagliklar1 altinda incelenerek
elde edilen bulgular tablo halinde gosterilmistir.

Tablo 2. Restoranlara Ait Ozellikler

Kod Faaliyet Oturma Personel Hedef Kitlesi Tiirii
Siiresi Kapasitesi Sayisi

R1 1 yil 400 33 Herkes Bagimsiz
R2 17 yil 500 48 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R3 6 ay 423 50 Orta ve iist gelir grubu Bagimsiz
R4 35yl 200 28 Herkes Bagimsiz
R5 12 yil 350 30 Herkes Bagimsiz
R6 9 yil 500 38 Herkes Bagimsiz
R7 8 yil 250 29 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R8 10 y1il 300 32 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R9 19 yil 250 27 Orta ve iist gelir grubu Bagimsiz
R10 22 yil 180 25 Orta ve iist gelir grubu Bagimsiz
R11 7 yil 200 23 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R12 10 y1il 160 14 Herkes Bagimsiz
R13 9ay 270 30 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R14 3yil 450 40 Gelir seviyesi yiiksek kisiler Bagimsiz
R15 2 yil 340 32 Orta ve st gelir grubu Bagimsiz
R16 7 yil 220 24 Herkes Bagimsiz

Aragtirmaya dahil edilen restoranlarin faaliyet siireleri 6 ay ile 35 yil arasinda degisiklik gdstermektedir;
oturma kapasiteleri ise 160 ile 500 kisi arasindadir. S6z konusu restoranlarda calisan personel sayis1 14 ile
50 personel arasinda degismektedir. Aragtirma kapsaminda goriisiilen restoran yetkililerinden 6’s1, hedef
kitlelerini gelir seviyesi yiiksek kisiler olarak belirtirken; 4’i orta ve iist gelir grubuna, 6’s1 da her kesimden
insana hitap ettiklerini belirtmislerdir. Restoranlarin tamami bagimsiz restoran olarak faaliyet
gostermektedir.

Konya il merkezinde yer alan 16 adet Ust sinif restoranda; restoran sefi, restoran miidiirii, isletmeci ya da
restoran sahibi konumundaki kisilerle yapilan goriismeler sonucunda arastirma sorulari ¢ergevesinde alinan
cevaplarin diizenlenmis hali asagida sunulmustur.

5.3. Restoran Yoneticilerinin Atik Yonetimine Iliskin Gériisleri ile Ilgili Bulgular

Bu aragtirma alam1 kapsaminda restoran yetkililerine ydneltilen soru “Restoraninizda olusan atiklari
azaltmak i¢in yaptigimiz bir uygulama ya da aldigimiz bir 6nlem var midir? Olusan atiklar1 nasil
degerlendiriyorsunuz?” seklindedir. Yapilan goériismeler sonucunda, yiyecek atiklarinin ¢ogunlukla hayvan
barinaklarma gonderildigi sonucuna ulasilmistir. Meniiyili sunarken miisteriye yiyebilecegi gramajda iiriin
vermek de atik olusumunu engellemeye yonelik Onlemlerden biridir. Atik yaglarin ise genellikle
belediyenin verdigi varillere doldurularak belediyeler tarafindan alindigi, kimi zaman da yag toplayan
sirketlere verildigi ortaya ¢ikmistir. Lavabolara yag tutucu konulmasi da atik yaglar i¢in alinan 6nlemlerden
biridir. Kagit, pegete, teneke, cam ve plastik mesrubat siseleri, ambalajlar vb. diger atiklarin ise, bu konuda
herhangi bir muhatap bulunamadigindan dolay1, herhangi bir sekilde degerlendirilemedigi ortaya ¢ikmustir.
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Kimi isletmelerin atik olusumunu azaltmaya yonelik olarak depozitolu i¢ecek tercih ettigi de ulasilan
sonuglar arasindadir.

Atik yonetimine iliskin olarak restoran yoneticilerinin one ¢ikan ifadeleri su sekildedir:

.Var tabi ki. Meniiyii sunarken misafire yiyebilecegi kadar gramajda iiriin vermeye
calisiyoruz. Kagitlar ve tenekeler maalesef ¢ope gidiyor, degerlendiremiyoruz. Bununla ilgili
Konya’da pek ¢ok arastirma yaptik ama muhatap bulamadik. Ekmek, et, kemik bunlar hayvan
barmaklarina gidiyor. Kizartma yapilnus atik yaglar belediye ve birkag sirkete veriliyor. Yag
toplayan sirketler de var, onlar da alvyor, ¢ope ya da lavaboya dokiilmiiyor.

...Icecek grubunda depozitolu almaya calistyoruz, hem ticari anlamda kolaylik hem de cevreye
katki. Amerikan servis kullaniyoruz. Copleri ayristirryoruz. Plastik diriin almiyoruz. Her
riinde cam gsige kullaniyoruz. Cami ayri topluyoruz. Coplerin ayrigtiriimasinda en biiyiik
zayiflik belediyede, destek olmuyorlar. Cok yag kullanmasak da atik yaglari belediyeye
veriyoruz. Lavaboda yag tutucu var, yer siizgeci de var. Belediye mavi varil verdi, ona
dolduruyoruz. 3 giinde bir ¢cagirtyoruz, onlar da gelip aliyorlar.

5.4. Restoranlarda Yenilenebilir Enerji Kaynaklarinin Kullanimina Yonelik Bulgular

Bu arastirma alam1 kapsaminda katilimcilara ‘“Restoraninizda yenilenebilir enerji kaynaklarindan
faydalantyor musunuz? Orne@in su 1sitma sisteminiz elektrikli mi yoksa giines enerjili mi?” sorusu
yoneltilmistir. Arastirma kapsamindaki restoranlarin ¢ogunlugunda 1s1 yalitimi oldugu, tek katli olan bazi
restoranlarda ise 1s1 yalittimi bulunmadig1 ortaya c¢ikmistir. Isinmada ve mutfakta genellikle dogalgaz
kullanildigi, su 1sitma sisteminin de biiylik ¢cogunlugunun dogalgazla c¢alistig1 sonucuna ulagilmistir. 6 aydir
faaliyette olan yeni bir restoranin 1sinmasi ise elektrikli klimalarla saglanmakta ve su 1sitma sistemi de
elektrikle ¢aligmaktadir. Goriisme yapilan restoran yoneticilerinin biiyiik bir cogunlugu; yenilenebilir enerji
kaynaklarindan faydalanmay1 hi¢ diisiinmediklerini, bu konuda herhangi bir arastirma yapmadiklarini ve
bilgi sahibi olmadiklarimi belirtmislerdir. Maliyet ve kullanim kolaylig1 agisindan onlar i¢in en uygun olan
enerji tlirlinden faydalandiklarini ifade etmislerdir.

Restoran yoneticilerinin yenilenebilir enerji kaynaklarmin kullanimina dair diisiinceleri, cevaplarina su
sekilde yansimaistir:

...Binada 1s1 yalitvmi var. Binamin isinmasinda elektrikli klimalar kullanilyyor. Misafirler igin
dogalgazli isiticilar kullamiliyor. Su isitma sistemi, aritmalar elektrikli.

.Isitnmada dogalgaz kullanilyyor. Binamin 151 yalitimi var. Su isitma sistemimiz de dogalgazla
kombiyle ¢calisiyor. Burast vakif binasi, bir de yeni bir igletme oldugumuz i¢in yenilenebilir
enerji gibi seyleri diisiinemedik, onlardan énce yapilmasi gerekenler var.

5.5. Restoranlarda Su Tasarrufu Saglamak I¢in Yapilan Uygulamalara Yénelik Bulgular

Katilimcilara “Restoraninizda su tasarrufu saglamak i¢in aldiginiz énlemler var mi1?” sorusu yoneltilmistir.
Restoran yoneticileri su tasarrufu saglamak i¢in yapabildikleri tek seyin, restoranin belirli boliimlerinde
sensOrlii bataryalar kullanmak oldugunu belirtmiglerdir. Bunun disinda personele egitici konusmalar
yaptiklarini ve bu konuda bilingli davranmalarini beklediklerini belirtmislerdir.

Restoran yoneticilerinden su tasarrufu konusunda alinan cevaplardan bazi 6rnekler agagidaki gibidir:

..Su tasarrufu personelin vicdanmna kalmig bir sey. Ufak tefek brifingler veriyoruz tabi dikkat
etmeleri igin. Misafir lavabolarimiz sensérlii. Mutfakta ise agmali kapamali lavabolar var.

...Ortak kullamim alanlarinda da mutfakta da sensor var. Personel de insallah bu konuda
bilin¢lidir.
5.6. Restoranlarda Enerji Tasarrufu Saglamak Icin Yapilan Uygulamalara iliskin Bulgular

Bu aragtirma alam1 kapsaminda katilimcilara “Restoraninizda enerji tasarrufu saglamak icin aldiginiz
onlemler var m1?” seklinde bir soru sorulmustur. Yapilan goriismeler sonucunda; enerji tasarrufu saglamak
icin kimi restoranlarmn belirli yerlerinde sensorlii aydimlatmalar tercih edilse de, genel olarak restoranlarda
enerji tasarrufu saglamaya yonelik herhangi bir uygulama yapilmadigi ortaya ¢ikmistir. Tasarruflu ampul
kullanim1 da bu konuda yapilan nadir uygulamalarin bir 6rnegi olarak géziikmektedir.

Restoraninizda enerji tasarrufu saglamak igin aldigimiz 6nlemler var m1? sorusuna verilen cevaplardan
bazilar agagidaki gibidir:
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...Sadece personel ve miisteri tuvaletlerinde hareket sensorlii aydinlatmalar kullaniyoruz.
Bunun disinda yaptigimiz bir sey yok agik¢ast.

...Burasi iist simif bir restoran. Her sey miisterinin konforuna yonelik. Dolayisiyla hicbir
noktada aydinlatmada sensor kullanmayr diisiinmedik. Ama spot 51k disinda normal ampul
kullanilan aydinlatmalarda, tasarruflu ampul kullanmaya 6zen gosteriyoruz.

5.7. Restoranlarda Kagit israfim1 Engellemeye Yonelik Onlemlere iliskin Bulgular

Katilimcilara kagit israfim1 engellemek i¢in aldiklar1 6nlemlerle ilgili olarak “Restoraninizda dijital meniilii
sistemlere gecis yapildi mi1? Yoksa adisyon ve kagit meniiler mi kullaniliyor?” sorusu sorulmustur.
Goriisme yapilan restoran yoneticilerinin tamami; adisyon kullanmadiklarini, restoran otomasyon sistemi
kullandiklarini belirtmislerdir. Bu sistemde, alinan siparisin aninda mutfaga ve kasaya yazildigini,
buralarda da yazicidan kagit ¢iktigini, dolayisiyla burada amacin kagit israfin1 6nlemek degil, kullanim
kolaylig1 oldugunu belirtmislerdir. Restoran yoneticilerinin biiyilk bir cogunlugu; mevcut sistemden
memnun olduklarini, ¢cabuk bozulma ve kirilma gibi nedenlerden dolay1 dijital meniilii sistem ya da tablet
sistemine gecmeyi diisiinmediklerini ifade etmislerdir. Sonug olarak kagit israfim engellemeye yonelik 6zel
bir ¢aba sarf edilmedigi ortaya ¢ikmstir.

Bu konuya iligkin 6ne ¢ikan cevaplardan bazilari soyledir:

...Restoran otomasyon sistemi var, siparig kasa olsun mutfak olsun ilgili yerlere gidiyor.
Gittigi  yerlerden bir kagit cikiyor, bu kagit ¢ok pahali. Tabletle siparig sistemini
diisiinmiiyoruz. Tablet kablosuz internete bagli, internet gidince siparis kaybolabiliyor.
Onceden denendi, basarili olmad. Biiyiik alana hitap eden yerlerde en giizeli kablolu internet.

..Adisyon kullanmiyoruz. Restoran otomasyon sistemi var. Miisterinin siparisi alimip hem
mutfaga hem kasaya yazilir. Mutfak ona gore yapar, kasa ona gére hesap yazar. Tablete
gegcmeyi diistinmiiyoruz ¢iinkii insanlar bilingli degiller. Cocuklar oyun oynamaya kalkarlar,
¢izgi film izlemek isterler. Bir de tabletler ¢cok ¢abuk diiser ve kirilir. En iyisi su anki mevcut
sistem.

5.8. Restoranlarda Yemek Artiklarim Onlemek icin Yapilan Uygulamalara Iliskin Bulgular

Restoran yetkililerine “Miisterinize yemegin yanindaki garnitlirii segme imkani sagliyor musunuz? Artan
yemeklerin paketlenmesi gibi bir secenek sunuyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Restoran
yoneticilerinin tamami artan yemegi paketleme imkani sunduklarini ancak yemegin yanindaki garnitiirii
segme imkani sunamadiklarint belirtmislerdir. Standart bir meze ve salata g¢esidi sunduklarini, konsept
sinirli oldugu icin c¢ok fazla soguk meze ¢ikartmadiklarini ancak miisteri isterse ilave yaptiklari
belirtmiglerdir. Yapilan goriismeler neticesinde; arastirma kapsamindaki restoranlarin tamaminda, kalan
ekmeklerin ¢ope atilmadigi ve cesitli sekillerde degerlendirildigi sonucuna ulagilmigtir. Yemek artiklarmin
da biiyiik bir ¢ogunlukla hayvan barmaklarina gonderildigi ancak konuyla ilgili bir muhatap ya da
gonderilecek bir yer bulamayan az sayidaki restoranda ise ¢ope dokiildiigi belirlenmistir.

Asagidaki agiklamalar restoran yoneticilerinin konuyla ilgili genel yorumlarini yansitmaktadir:

..Cok fazla garnitiir kullanmiyoruz zaten bosa gitmemesi igin. Tabagi garnitiirle doldururuz
ama ana yemegi gecmemeli. Miisteri isterse ekstra koyuyoruz. Artan yemekler paket yapiliyor.
Ekmek artiklari acik siit alinan yerdeki hayvanlara gonderiliyor. Ekmek konusunda hassasiz.

...Kalan ekmekleri personel evine gotiiriiyor. Kalan yemekler ¢épe gidiyor. Iletisime gecen bir
yer olmadigi igin bir yere veremiyoruz. Her tiirlii bakteri iiredigi icin hemen uzaklastiriyoruz
buradan yemek artiklarimi. Kalan yemegi isteyen paket yaptirabilir. Garnitiir degisim imkani
sunuyoruz. Garnitiir secme imkant baska bir mutfak alani, daha tist bir mutfak hizmeti ¢iinkii.

5.9. Restoranlarda Organik Gida Kullanimina iliskin Bulgular

Bu aragtirma alan1 kapsaminda katilimcilara “Kullandiginiz meyve ve sebzeleri nasil tedarik ediyorsunuz?
Uriinlerin mevsiminden olmasina 6zen gdsteriyor musunuz?” sorusu sorulmustur. Restoran ydneticilerinin
tamami restoranlarinda kullanilan iiriinlerin meyve sebze halinden tedarik edildigini belirtmiglerdir.
Yoneticilerin biiyiik bir gogunlugu tirlinlerin mevsiminden olmasina 6zen gosterdiklerini belirtirken; kimi
yoneticiler ise konsepte gore meniide sunmak zorunda olduklar bir takim yemekler bulundugundan dolay1
mevsim disi iirlinleri de almak zorunda kaldiklarini belirtmislerdir.
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Soruyla ilgili olarak, geneli yansitan cevaplardan bazilar1 asagidaki gibidir:

...Glin asirt sebze meyve halinden belirli bir yerden aliyoruz. Mevsime gére kisin turp alinir,
yazin domates, limon, sogan.

...Direkt halden, anlasmali oldugumuz sebzeci ve siirekli tedarik ettigimiz tamdik yesillik
satan bir yer var, oralardan aliyoruz. Kaliteli olmasi icin tamdik yerden aliyoruz. Roka,
yesillik her mevsim kullaniliyor. Kisin daha ¢ok mevsim salata, yazin kasik salata ve ¢oban
salata sunuyoruz.

5.10. Restoranlardaki Coplerin Geri Doniisiimii ile Ilgili Yapilan Uygulamalara Yénelik Bulgular

“Restorandaki ¢opler geri doniisiime kazandirilmasi i¢in ayr1 ayr1 kutularda mi toplaniyor? (Cam, kagit,
metal, evsel atik, vb.)” sorusu katilimcilara yoneltilmistir. Restoran yoneticilerinin biiyiik bir ¢ogunlugu
copleri ayristirmadiklarini hepsini toplu bir sekilde attiklarini belirtmislerdir. Restoran yoneticileri bu
durumun nedeni olarak, yetkililerin ¢oplerin ayristirilmast hususuna gereken 6nemi ve destegi vermemesini
gostermislerdir.

...Coplerin hepsi birlikte gidiyor. Alan olmadigi icin ayristirmiyoruz. Bir cam konteyniri
istedik, getirmediler.

...Hi¢ oyle bir sistem yok. Mutfakta, mutfak c¢ikisinda, bulasikhanede ¢op kovalari var.
Restoranin arkasindaki ¢op kovasina hepsini topluca atiyoruz, ayirmiyoruz.

5.11. Restoranlarda Ise Alinan Personele Verilen Egitimlere Iliskin Bulgular

Restoran yetkililerine “Ise alinan personele sunmus oldugunuz haftalik, aylik bir egitim programi var mi1?”
seklinde bir soru yoneltilmistir. Yapilan goriismeler sonucunda personele oryantasyon, hijyen, is giivenligi,
servis ve sunum, miisteri ile iletisim konularinda egitim verildigi sonucuna ulagilmastir.

Restoranlarda ise alinan personele verilen egitimlerle ilgili olarak yoneticilerin 6ne ¢ikan cevaplari su
sekildedir:

...Is giivenliginde anlastigimiz firma var, 3-4 ayda bir gelip sunum yapiyorlar. Elemanlara
temizlik, giindelik bakim, tras, tirnak bakimi egitimleri veriliyor. Servis egitimi de var. Giinliik
miting yapilir, herkes katilir. Neler yapilmasi gerektigiyle ilgili géreviler dagitilir. Hatalar
konusulur.

...Hepsi ise alinirken oryantasyon yapilir. Her giin bir elemanla goriigiiltir. Her giin brifing
yapworuz. Hijyen ve is giivenligi egitimini sadece mutfaktakilere veriyOruz.

6. SONUC VE ONERILER

Yiyecek icecek hizmetlerinin ¢evre tizerindeki olumsuz etkileri fark edildikge, bu olumsuz etkiyi ortadan
kaldirmanin veya en aza indirmenin yollar1 aranmistir. Bu dogrultuda yiyecek icecek isletmelerinde ortaya
¢ikan pek ¢ok ¢evreci uygulama bulunmaktadir.

Bu ¢alismada Konya’da bulunan restoranlarda gergeklestirilen yesil uygulamalarin neler oldugu belirlenmis
ve bu kapsamda yiiriitiilen faaliyetler degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilere gore
cesitli sonuglara ulasilmistir. Buna gore, restoranlarda atik yonetimi kapsaminda yiyecek atiklar1 dncelikle
hayvan barinaklarima gonderilmesi suretiyle c¢esitli sekillerde degerlendirilirken; yag atiklarmin da
belediyeye ve ilgili sirketlere verilmesi yoluyla degerlendirildigi ancak diger evsel atiklarin
degerlendirilmesine dair herhangi bir ¢oziim bulunamadig1 ortaya ¢ikmistir. Cam, teneke, plastik, metal
konserve kutusu, meyve suyu kartonu, kagit, ambalaj vb. atiklar ayr1 ayr1 ¢op kutularinda toplansa bile, ¢op
kamyonuna ¢opler atilirken ayristirilmadigi, dolayisiyla bu konuda yapilan ¢aligmalarin bosa gittigi tespit
edilmistir. Restoran yoneticileri bu konuda belediyenin yetersiz kaldigini, yetkililerden herhangi bir
mubhatap ya da destek bulunamadigini belirtmislerdir.

Restoranlarda giines enerjisi, riizgar enerjisi, hidroelektrik enerji gibi yenilenebilir enerji kaynaklarinin
kullanilmadig1 tespit edilmistir. Bu konuda restoran yoneticilerinin hem yeterli bilgiye sahip olmamalar
hem de restoranlar i¢in oldukca maliyetli olmalar1 gibi sebepler etkilidir. Yenilenebilir enerji kaynaklarinin
kullanimiyla ilgili kat edilmesi gereken mesafenin olduk¢a fazla oldugu ortaya c¢ikmistir. Ayrica
restoranlarda kullanilan elektrik tiiketimini azaltmak gibi enerji tasarrufuna yonelik bilingli faaliyetlerin
oldukga yetersiz oldugu tespit edilmistir.
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Su tasarrufu konusunda restoranlarda alinan onlemler; restoranin belirli béliimlerinde sensorlii musluklarin
kullanimi ve personeli bu konuda duyarli davranmalar1 konusunda uyarmakla sinirhidir. Su tasarrufunda en
biiylik gérevin personele diistiigii, personele suyun bosa akitilmamasi konusunda ciddi egitimler verilmesi
gerektigi asikardir.

Restoranlarda adisyon kullanilmadigi ve en yaygin siparis kayit sisteminin restoran otomasyon sistemi
oldugu ancak bu sistemde de kagit israfinin bol oldugu tespit edilmistir. Dijital meniilii sistemler ya da
tablet sistemine gegcis, ¢abuk bozulup kirilma ihtimalinden dolay1r maliyet agisindan olumsuz sonuglar
doguracagindan disiiniilmemektedir. Kagit israfi ile ilgili uygulanan ya da uygulanmasi diisiiniilen
herhangi bir uygulama tespit edilmemistir.

Yiyecek atiklarinin olusumunu engellemek i¢in miisterilere kalan yemegin paketlenmesi imkani sunuldugu
tespit edilmistir. Garnitiir segme imkani sunulmamakla birlikte tiim restoranlarda ana yemegi gegmeyecek
6lciide ve miisterilerin yiyebilecegi, sinirli miktarda garnitiir sunarak atik olusumunun O6niine gecilmeye
calisildigi sonucuna ulagilmistir. Yiyeceklerde atik olusumu engellenemese de, yemek artiklarinin biiyiik
bir c¢ogunlukla hayvan barinaklarina gonderilerek degerlendirildigi sonucuna ulagilmigtir. Ayrica
restoranlarin artan ekmekler konusunda hassas oldugu, ekmek miimkiin oldugunca ¢ope atilmadan
degerlendirildigi goriilmiistiir.

Restoranlarda kullanilan {iriinlerin miimkiin oldugunca taze ve mevsiminden tedarik edilmesine G6zen
gosterildigi, meyve sebze halinden alindigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica personele oryantasyon, hijyen, is
giivenligi, servis ve sunum, miisteri ile iletisim konularinda egitim verildigi tespit edilmistir. Cevresel
konularda ise ayri1 bir egitim verilmedigi, diger egitimler esnasinda yapilan uyarilarla sorunlarin
halledilmeye calisildig1 sonucuna ulasilmistir.

Restoranlarda atik yonetimi basta olmak iizere tiim c¢evresel uygulamalarda personele biiyiik bir gorev
diismektedir. Personelin bu konudaki 6nemi géz Oniine alinarak gesitli egitimler verilebilir ve restoranda
gergeklestirilen yesil uygulamalara dikkat c¢ekilerek miisterilere bu konuda bilgi verilebilir. Restoran
sahiplerinin ya da yoneticilerinin kimi ¢evreci uygulamalari gergeklestirememe nedenlerinin maliyet odakli
oldugu g6z oOniine alinacak olursa, bu konularda devlet destegi ve tesviki saglanabilir. Restoranlardaki
cevre dostu uygulamalarda sadece restoran yetkililerinin ve personelin degil ayni zamanda restoran
miisterilerinin de sorumluluk sahibi oldugu unutulmamali, bilingli tiiketici olma konusunda gayret
gosterilmeli ve bu konuda kamu spotlar1 olusturularak tiiketiciler bilinglendirilmelidir. Ayrica, yerel
yoOnetimler bu konuda {izerine diisen goérev ve sorumluluklar1 yerine getirmelidir. Bu ¢alisma, fast food
restoranlar, yavas yiyecek sunan restoranlar, temali restoranlar, etnik restoranlar, zincir restoranlar gibi
belirli restoran tiirlerinde gerceklestirilen yesil uygulamalar1 belirlemek amaciyla da uygulanabilir.
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