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Öz

Bu çalışma, açık büfe servis sunan konaklama işletmelerinde ortaya çıkan gıda atıklarının iz-
lenmesi ve azaltılmasına yönelik bir yazılımın gereksinimlerinin belirlenmesini amaçlamaktadır. 
Nitel araştırma olarak kurgulanan bu çalışmada yorumlayıcı ve pragmatist paradigmalar çerçeve-
sinde eylem araştırması deseni kullanılmıştır. Veri toplama sürecinde konaklama sektöründe farklı 
pozisyonlarda görev yapan sektör profesyonelleri ile akademisyenlerden oluşan toplam 14 katı-
lımcıyla görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Elde edilen veriler içerik ve betimsel analiz yöntemleriyle 
analiz edilmiştir. Bulgular, açık büfe kaynaklı gıda atıklarının ağırlıklı olarak misafir davranışları, 
talep tahminindeki belirsizlikler ve operasyonel yoğunlukla ilişkili olduğu bulunmuştur. Yazılı-
mın uygulanmasında operasyonel sürece etki, personel ve misafir isteksizliği ile eğitim eksikliği 
temel güçlükler olarak öne çıkmıştır. Buna karşılık, kullanım kolaylığı, raporlama ve menü–atık 
ilişkilendirmesi yazılımın etkinliğini artıran temel unsurlar olarak değerlendirilmiştir. Elde edilen 
bulgulara göre açık büfe kaynaklı gıda atıklarının etkin yönetimi için atık izleme ve kayıt süreçleri 
ile misafir davranışı ve talep tahmini boyutlarının bütüncül bir yaklaşımla ele alınması gerektiği 
sonucuna varılmıştır.

Anahtar kelimeler: Gıda atığı, yazılım geliştirme, atık izleme, önleyici faaliyet

1 Bu çalışma, “Sürdürülebilir gastronomi kapsamında gıda atığı yönetim sistemine yönelik yazılım geliştirme” başlıklı doktora tezinden uyarlanmıştır
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Determining Software Requirements for the Management of Buffet Food Waste

Abstract
  

This study aims to determine the requirements of a software system intended for monitoring and 
reducing food waste generated in accommodation establishments offering buffet service. Designed 
as a qualitative study, an action research approach was employed within the framework of inter-
pretivist and pragmatist paradigms. During the data collection process, interviews were conducted 
with a total of 14 participants, consisting of industry professionals working in different positions 
in the hospitality sector and academics. The obtained data were analyzed using content and de-
scriptive analysis methods. The findings indicated that buffet-originated food waste is mainly as-
sociated with guest behavior, uncertainties in demand forecasting, and operational intensity. In the 
implementation of the software, its impact on operational processes, reluctance of staff and guests, 
and lack of training emerged as the main challenges. On the other hand, ease of use, reporting 
features, and menu–waste association were identified as key factors enhancing the effectiveness 
of the software. Based on the findings, it was concluded that, for the effective management of buf-
fet-originated food waste, waste monitoring and recording processes, along with guest behavior 
and demand forecasting dimensions, should be addressed through an integrated approach.

Keywords: Food waste, software development, waste monitoring, preventive action

Giriş
Sürdürülebilirlik; çevreyi koruma işleviyle bir-
likte ekonomik sistemlerin işleyişi, toplumsal 
refahın sürdürülmesi ve sosyal yaşamın yeni-
den yapılandırılmasıyla doğrudan ilişkilendiril-
mektedir (Papadakis ve Tzagkarakis, 2025). Ar-
tan dünya nüfusu, hızlı kentleşme ve teknolojik 
gelişmelerin üretim-tüketim süreçlerini etkile-
mesi, farklı sektörlerde sürdürülebilirlik temelli 
karar almayı zorunlu kılmaktadır. Bu bağlamda 
mevcut üretim ve tüketim modellerinin yol aç-
tığı çevresel tahribat, ekonomik kayıp ve sosyal 
sorunlar, sürdürülebilir olmayan uygulamala-
rın uzun vadeli sonuçlarını ortaya koymaktadır 
(Sodiq vd., 2019). Sürdürülebilirlik bu yönüyle 
tercih olmanın ötesine geçerek küresel ölçekte 
bir gereklilik olarak değerlendirilmektedir.

Sürdürülebilirlik bağlamında büyük öneme sa-
hip olan temel sorunlardan biri gıda atıklarıdır. 
Gıda atıkları, gıda üretim ve tedarik sürecinin 
farklı aşamalarında ortaya çıkmakla birlikte 
özellikle yiyecek içecek ve konaklama sektö-
ründe yoğunlaşan bir problem oluşturmaktadır 
(Vukolić vd., 2025). Tedarik, hazırlık, üretim, 

servis ve servis sonrası süreçte ortaya çıkan 
gıda atıkları; doğal kaynakların verimsiz kul-
lanımı, ekonomik kayıplar ve çevresel tahribat 
açısından önemli sonuçlar doğurmaktadır. Gıda 
atıklarının etkin biçimde yönetilmesi, atık mik-
tarının azaltılmasına ek olarak, sürdürülebilirlik 
hedefleri doğrultusunda sosyal, ekonomik ve 
çevresel faydaların da sağlanmasına katkı sun-
maktadır (Wang vd., 2021).

Yiyecek içecek ve konaklama işletmeleri, küre-
sel ölçekte gıda atıklarının oluşumunda önem-
li paya sahiptir. Bu işletmelerde, tüketime uy-
gun gıdaların çeşitli nedenlerle kullanım dışı 
kalması, maliyetleri artırmanın yanı sıra ciddi 
çevresel sorunların kaynağı olarak da değerlen-
dirilmektedir (Nand vd., 2025). Tüketilebilir 
gıdaların atık hâline gelmesi, üretim sürecinde 
harcanan su, enerji ve emek gibi kaynakların is-
raf edilmesine neden olmakta, bununla birlikte 
atıkların bertaraf edilmesi sürecinde sera gazı 
emisyonlarının artmasına yol açmaktadır (Gar-
nett, 2011). Bu durum, gıda atıklarının küresel 
çevre sorunları bağlamında da ele alınmasını 
gerekli kılmaktadır. Endüstriyel gıda üretimine 
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ek olarak açık büfe servis sunan yiyecek içecek 
ve konaklama işletmeleri de gıda atıkları açısın-
dan önem arz etmektedir. 

Konaklama işletmelerinde gıda atıklarının 
önemli bir bölümü, özellikle açık büfe servis 
sistemlerinde ortaya çıkmaktadır. Açık büfe uy-
gulamaları, misafirlere çeşitlilik imkânı sunma-
sı açısından tercih edilmekle birlikte talep be-
lirsizliği, aşırı üretim ve porsiyon kontrolünün 
güçlüğü gibi nedenlerle yüksek miktarda gıda 
atığının oluşmasına yol açabilmektedir (Filimo-
nau ve De Coteau, 2019). İşletmeler, bu sistem-
de müşteri memnuniyetini sürdürebilmek adına 
çoğu zaman ihtiyaçtan fazla üretim yapmakta, 
bu durum da özellikle servis sonrası geri dönen 
ürünlerde önemli kayıplara neden olmaktadır 
(Betz vd., 2015). Ayrıca misafir davranışları, 
tabak atıkları ve tüketim alışkanlıklarındaki de-
ğişkenlik, açık büfe kaynaklı atıkların öngörül-
mesini zorlaştırmaktadır (Gössling vd., 2011). 
Açık büfe sistemi, ürün çeşitliliği ve tüketici-
lerde oluşturduğu algılanan değer sebebiyle 
yaygın biçimde tercih edilmekle birlikte, yapı-
sal özellikleri gereği yüksek miktarda gıda atı-
ğının ortaya çıkmasına zemin hazırlamaktadır. 
Bu sistemde, talebin doğru biçimde öngörüle-
memesi, tüketici davranışlarının değişkenliği 
ve “sınırsız tüketim” algısının teşvik edilmesi, 
üretim ve servis aşamalarında ihtiyaç fazlası yi-
yecek içeceklerin üretimine neden olmaktadır 
(Yılmaz ve Ceyhun Sezgin, 2022).

Açık büfelerde ortaya çıkan gıda atıkları, servis 
sonrası tabak artıkları yoluyla önemli boyutla-
ra ulaşmaktadır. Konukların tüketebileceğinden 
fazla yiyecek alması, tabaklarda kalan gıdala-
rın yeniden değerlendirilmesini büyük ölçüde 
engellemekte ve bu durum atık miktarını ar-
tırmaktadır. Açık büfe sisteminin yapısı gereği 
ortaya çıkan aşırı üretim ve tüketim döngüsü, 
işletmeler açısından ekonomik kayıplara yol 
açarken, çevresel sürdürülebilirlik hedefleriyle 
de çelişmektedir. Bunun yanı sıra gıda atıkla-
rının artması, küresel ölçekte gıda güvensizliği 

ve açlık sorunları gibi sosyal ve etik konularda 
tartışma oluşturmaktadır. Bu noktada, açık büfe 
servis sunan işletmelerde gıda atıklarıyla etkin 
biçimde mücadele edebilmenin ön koşulların-
dan biri atıkların sistematik biçimde izlenmesi 
ve kayıt altına alınmasıdır. Gıda atığının türü, 
miktarı ve hangi aşamalarda oluştuğuna ilişkin 
verilerin düzenli olarak kayıt altına alınması, 
atık kaynaklarının belirlenmesini ve sorunun 
nedenlerinin anlaşılmasını mümkün kılmakta-
dır. Literatürde yer alan çalışmalar, gıda atık-
larının ölçülmesi ve kayıt altına alınmasının, 
atıkların azaltılmasına yönelik stratejilerin ge-
liştirilmesinde kritik bir rol oynadığını ortaya 
koymaktadır (Garnett, 2011; Wang vd., 2021).
Gıda atıklarının izlenmesine dayalı yaklaşım, 
atık miktarı konusundaki mevcut durumu analiz 
etme imkânının yanı sıra karar alma süreçleri-
ni destekleyen bir yönetim aracı olarak da işlev 
görmektedir. Atıklara ilişkin verilerinin düzenli 
olarak kayıt altına alınması, menü planlaması, 
üretim miktarlarının belirlenmesi ve tüketici 
davranışlarının değerlendirilmesi gibi süreç-
lerde daha gerçekçi ve sürdürülebilir kararların 
alınmasına olanak tanımaktadır (Leverenz vd., 
2021a). Bu nedenle açık büfe sistemlerinde gıda 
atıklarının kayıt altına alınmasına dayalı izleme 
yöntemleri, sürdürülebilir gastronomi hedefleri 
doğrultusunda temel bir müdahale alanı olarak 
değerlendirilmektedir. Bununla birlikte, misa-
fir talebinin önceden tahmin edilmesine dayalı 
yaklaşımlar da gıda atıklarının azaltılmasında 
kritik bir rol oynamaktadır. Talep tahmini, re-
zervasyon verileri, doluluk oranları, geçmiş 
tüketim eğilimleri ve misafir profili gibi değiş-
kenlerin analiz edilmesiyle üretim miktarlarının 
daha doğru planlanmasını mümkün kılmaktadır.  
Bu sayede aşırı üretimden kaynaklanan atıklar 
azaltılabilmekte ve özellikle açık büfe sistem-
lerinde sıkça karşılaşılan belirsizlikler daha yö-
netilebilir hale gelmektedir (Filimonau ve De 
Coteau, 2019; Martin-Rios vd., 2018). 

Bu çalışma, açık büfe servis sunan işletmelerde 
ortaya çıkan gıda atıklarının izlenmesi ve kayıt 
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altına alınmasına olanak tanıyan bir yazılımın 
gereksinimlerini belirlemeyi amaçlamaktadır. 
Araştırma, yazılımın planlama ve gereksinim 
belirleme sürecini katılımcı görüşleriyle temel-
lendirmeye odaklanmaktadır. Konaklama işlet-
melerindeki açık büfe kaynaklı gıda atıklarını 
kontrol altına almak ve azaltmak için bir yazı-
lım geliştirmeyi amaçlayan bu araştırmanın so-
ruları şunlardır:
•	 Açık büfe hizmeti sunan konaklama işlet-

melerinde oluşan gıda atıklarının düzeyi ve 
kapsamı nedir?

•	 Açık büfelerden kaynaklanan gıda atıkla-
rının izlenmesi, kontrol edilmesi ve azal-
tılmasına yönelik tasarlanacak yazılımın 
temel özellikleri ve işleyiş mantığı nasıl 
kurgulanmalıdır?

•	 Yazılımın konaklama işletmelerindeki uy-
gulanma sürecinde hangi operasyonel, tek-
nik ve insan kaynaklı zorluklarla karşılaşıl-
ması olasıdır?

Yöntem
Bu çalışmada, konaklama/yiyecek içecek işlet-
melerinde açık büfe kaynaklı gıda atıklarının 
azaltılması kapsamında kullanılabilecek bir 
yazılımın geliştirilme süreci açısından ele alın-
mıştır. Yazılımın gereksinimlerinin ve nitelik-
lerinin belirlenmesinde sektör profesyonelleri 
ve akademisyenlerin görüşlerine başvurulmuş-
tur. Bu süreç, bireylerin deneyim ve algılarını 
anlamaya odaklanan yorumlayıcı paradigma 
ekseninde yürütülmüştür. Yorumlayıcı paradig-
ma, gerçekliğin sosyal olarak inşa edildiğini ve 
bireylere göre farklılık gösterebileceğini var-
sayarak, katılımcıların deneyim ve davranışla-
rını anlamlandırmayı amaçlamaktadır (Levers, 
2013). Ayrıca bu çalışmada, bilginin pratik so-
runlara çözüm üretme kapasitesini hedefleyen 
pragmatist paradigmadan da yararlanılmıştır. 
Pragmatizm, araştırmanın değerini gerçek dün-
yadaki sorunları çözme bağlamındaki kulla-
nışlılığı üzerinden değerlendiren bir yaklaşımı 
ifade etmektedir (Kaushik ve Walsh, 2019). Bu 

paradigma, özellikle uygulamaya dönük çıktıla-
rın hedeflendiği çalışmalarda ve karma yöntem 
araştırmalarında yaygın biçimde kullanılmak-
tadır (Morgan, 2014, s. 1045). Çalışma kapsa-
mında, konaklama işletmelerinde gıda atıkları-
nın azaltılmasına katkı sağlaması hedeflenen bir 
yazılımın planlanması, araştırmanın pragmatist 
yönünü ortaya koymaktadır. 

Araştırma deseni olarak eylem araştırması ter-
cih edilmiştir. Eylem araştırması, belirli bir so-
runun anlaşılması ve çözümüne yönelik olarak 
araştırma ve uygulamanın eş zamanlı yürütül-
düğü bir yaklaşımı ifade etmektedir (Berg ve 
Lune, 2019, s. 262). Bu desen, araştırmacının 
uygulama sürecine aktif biçimde dahil olması-
nı ve sürecin sistematik olarak iyileştirilmesini 
amaçlamaktadır. Eylem araştırması kapsamında 
en sık kullanılan veri toplama yöntemleri ara-
sında gözlem, görüşme ve doküman analizi yer 
almaktadır (Aksoy, 2003, s. 485). Bu çalışmada 
da yazılımın planlama aşamasında elde edilen 
veriler, görüşmeler aracılığıyla toplanmıştır.

Yazılımın planlama sürecinde çevik (agile) ya-
zılım geliştirme yaklaşımı benimsenmiştir. Ya-
zılım geliştirme literatüründe şelale, artırımlı, 
spiral ve V modeli gibi farklı yaklaşımlar bu-
lunmakla birlikte, şelale modelinin sıralı yapısı 
nedeniyle sorunların geç fark edilmesi ve de-
ğişen gereksinimlere uyum sağlamada yetersiz 
kalması, özellikle dinamik operasyonlara sahip 
sektörlerde önemli bir sınırlılık oluşturmaktadır 
(Petersen vd., 2009, s. 386). Artırımlı model-
de süreç döngüsel bir yapı kazanmakla birlikte 
kullanıcı gereksinimlerinin hızlı biçimde deği-
şebildiği konaklama sektöründe bu yaklaşım 
da tek başına yeterli görülmemektedir (Seker, 
2015, s. 27). Bu nedenle çalışmada, misafir iş 
birliğini merkeze alan, yinelenen ve artırımlı 
yapısıyla değişen kullanıcı beklentilerini yazı-
lım sürecine dâhil edebilen çevik model tercih 
edilmiştir. 

Yazılım geliştirme sürecinin temelini oluşturan 
planlama aşaması, projenin kapsamının belir-
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lendiği ve çalışma akışının kurgulandığı kritik 
bir evredir (Akman ve Karakoç, 2005, s. 111). 
Planlama sürecinde, literatürde yer alan ilgili 
çalışmalar ve sektörde kullanılan mevcut uy-
gulamalar incelenerek açık büfe servis sunan 
konaklama işletmelerinde gıda atıklarının tartı-
larak kayıt altına alınmasına dayalı bir yazılım 
için taslak oluşturulmuştur. 

Veri toplama sürecinde yarı yapılandırılmış mü-
lakat tekniği kullanılmıştır. Mülakatlar, katılım-

cıların deneyim ve algılarını derinlemesine or-
taya koyma gücü nedeniyle yazılım planlaması 
sürecinde etkili bir araç olarak değerlendiril-
mektedir (Berg ve Lune, 2019, s. 113; Karataş, 
2015, s. 64). Açık uçlu sorular aracılığıyla, ya-
zılımın tasarlanmasına ilişkin ayrıntılı ve derin-
lemesine verilerin elde edilmesi amaçlanmıştır. 
Bu kapsamda literatür taraması sonucunda araş-
tırmanın temaları belirlenmiştir. Temalara iliş-
kin bilgiler Çizelge 1’de yer almaktadır. 

Çizelge 1 
Araştırmanın temaları ve yararlanılan kaynaklar

Temalar Yararlanılan Kaynaklar
İşletme misafir profili Juvan, 2018
Menü planlama Okumus, 2020; Rady, 2021
Mevcut atık yönetimi uygulamaları Pirani ve Arafat, 2016
Yazılım fonksiyonları Leverenz vd., 2021a, Leverenz vd., 2021b
Yazılımın uygulanmasındaki güçlükler Leverenz vd., 2021a

Bu çalışmada temalar, veri toplama süreci ön-
cesinde literatüre dayalı olarak belirlenmiş ve 
görüşme süreci bu temalar doğrultusunda yapı-
landırılmıştır. Görüşmelerden elde edilen veri-
ler analiz edilirken önceden belirlenen temalar 
altında alt kodlar tümevarımsal olarak oluş-
turulmuş ve bu süreçte işletme misafir profili, 
menü planlama, mevcut atık yönetimi uygula-
maları ve yazılım fonksiyonları arasındaki ilişki 
alınmıştır. Bu doğrultuda talep tahmini, üretim 
kararları ve gıda atığı oluşumu arasındaki etki-
leşimler değerlendirilerek yazılım gereksinim-
leri bütüncül bir çerçevede ele alınmıştır.

Görüşme formunun hazırlanmasında ilgili li-
teratürden yararlanılmış ve çalışma için Sa-
karya Uygulamalı Bilimler Üniversitesi Etik 
Kurulunun E-26428519-044-78109 sayılı ve 
10.03.2023 tarihli kararı ile onay alınmıştır. 
Toplam 14 katılımcıyla gerçekleştirilen görüş-
melerle yazılım planlama sürecine katkı sağla-
yacak uzman görüşlerinin elde edilmesi amaç-

lanmıştır. Katılımcılar, araştırmanın amacına 
uygun bilgi ve deneyime sahip bireylere ulaş-
mayı hedefleyen kasti örnekleme yöntemiy-
le belirlenmiştir. Sektör temsilcileri arasında 
farklı görev ve sorumluluk alanlarının temsil 
edilmesine özen gösterilmiştir. Görüşmelerin 
süresi ortalama 20–40 dakika arasında değiş-
miş, görüşmeler yüz yüze ve çevrim içi gerçek-
leştirilmiştir. Görüşme esnasında katılımcıların 
onayıyla ses kaydı alınmış, bu ses kayıtları daha 
sonra analiz edilmek üzere deşifre edilmiştir.

Görüşmeler sonucunda elde edilen veriler doğ-
rultusunda, yazılımın temel fonksiyonları (ör-
neğin atık girişleri, menü–atık ilişkilendirmesi, 
raporlama ve kullanıcı rolleri) ile uygulama sü-
recinde dikkate alınması gereken operasyonel 
kısıtlar belirlenmiştir. Bu yönüyle mülakatlar, 
yazılımın planlama aşamasında ihtiyaçların ve 
beklentilerin tanımlanmasına olanak sağlamış-
tır.
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Elde edilen veriler, nitel araştırmalarda yaygın 
biçimde kullanılan içerik analizi ve betimsel 
analiz yöntemleriyle değerlendirilmiştir. İçerik 
analizi sürecinde veriler kodlanmış, temalar ve 
alt temalar tümevarımsal bir yaklaşımla oluş-
turulmuş ve analiz süreci MAXQDA yazılımı 
aracılığıyla yürütülmüştür. Görüşme metinle-
ri anlamlı ifade birimlerine ayrılarak önceden 
belirlenen temalar altında kodlanmıştır. Benzer 
kodlar bir araya getirilerek alt kodlar oluşturul-
muş ve kodlama süreci gözden geçirilerek tutar-
lılık sağlanmıştır. Frekans değerleri, ilgili kodun 
veri setinde kaç kez tekrarlandığını göstermekte 
olup katılımcı sayısından bağımsız olarak veri 
içindeki vurgu yoğunluğunu ifade etmektedir.
 Betimsel analizle birlikte bulgular tema bazın-
da özetlenerek yorumlanmıştır. Görüşmelerden 
elde edilen veriler tümevarımsal bir yaklaşım-

la analiz edilmiştir. Araştırmanın geçerlilik ve 
güvenilirliğini artırmak amacıyla veri çeşitlen-
dirmesi, katılımcı teyidi, uzun süreli katılım ve 
titiz veri analizi gibi yöntemlerden yararlanıl-
mıştır. 

Bulgular
Demografik bulgular
Çizelge 2’de katılımcılara ilişkin bilgiler yer 
almaktadır. Çalışma kapsamında toplam 14 
katılımcıyla görüşülmüştür. Katılımcılar sek-
tör temsilcileri (n=7) ve akademisyenler (n=7) 
olmak üzere iki ana gruptan oluşmaktadır. Bu 
dağılımla yazılımın planlama ve gereksinim 
belirleme sürecinin uygulamacı ve akademik 
bakış açılarıyla değerlendirilmesine olanak sağ-
lamıştır.

Çizelge 2
Görüşmeye dahil edilen katılımcılara ilişkin bilgiler

Katılımcı Pozisyon/Unvan
K1 (Sektör) Genel Müdür
K2 (Sektör) Aşçıbaşı
K3 (Sektör) Aşçıbaşı
K4 (Sektör) Aşçıbaşı
K5 (Sektör) Genel Müdür
K6 (Sektör) F&B Müdürü
K7 (Sektör) Sektör Danışmanı
K8 (Akademi) Doç. Dr.
K9 (Akademi) Prof. Dr.
K10 (Akademi) Doç. Dr.
K11 (Akademi) Doç. Dr.
K12 (Akademi) Doç. Dr.
K13 (Akademi) Prof. Dr.
K14 (Akademi) Dr. Öğr. Üyesi

Araştırmaya dahil edilen sektör temsilcileri, ko-
naklama işletmelerinin farklı yönetim ve ope-
rasyon düzeylerinde görev yapan genel müdür-
ler, aşçıbaşılar, bir F&B müdürü ve bir sektör 

danışmanından oluşmaktadır. Bu çeşitlilik, açık 
büfelerde oluşan gıda atıklarının operasyonel ve 
yönetsel olarak değerlendirilmesine olanak sağ-
lamıştır. Akademisyen katılımcıların sürdürüle-
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bilirlik ve gıda sistemleri alanındaki uzmanlığı 
ise yazılımın kavramsal temellerinin kurgulan-
masına ve uzun vadeli uygulanabilirliğinin de-
ğerlendirilmesine katkı sağlamıştır.

Yazılımın planlamasına ilişkin bulgular
Sektör temsilcileriyle gerçekleştirilen görüşme-
lerde, mevcut uygulamaların ortaya konulabil-
mesi amacıyla işletmeye ilişkin sorular yönel-
tilmiştir. Bu sorular; işletmelerin misafir profili, 
menü planlama yaklaşımları ve gıda atıklarının 
nasıl değerlendirildiğine ilişkin uygulamaları 
kapsamaktadır. Misafir profiline ilişkin elde edi-
len verilerin, yazılımın geliştirilmesi ve uygu-
lanması sürecinde karşılaşılabilecek güçlükler 
üzerinde doğrudan belirleyici bir etkisi olmadı-
ğı görülmüştür. Bu doğrultuda analiz sürecinde 
“İşletme Misafir Profili” başlığı altında bir tema 
oluşturulmuş ancak bu tema altında herhangi 
bir alt koda yer verilmemiştir. 

K1, K2, K5 ve K6 kodlu katılımcıların görev 
yaptığı işletmelerin tamamı Sapanca’da faa-
liyet göstermekte olup bu işletmelerin misafir 

profillerinin büyük ölçüde benzerlik göster-
mektedir. Söz konusu işletmelerde konaklayan 
misafirlerin ağırlıklı olarak Türkiye Cumhuri-
yeti vatandaşları ile Körfez ülkelerinden gelen 
ziyaretçilerden oluştuğu ifade edilmiştir. Sektör 
katılımcılarından K3 Antalya’da, K4 ise İstan-
bul’da faaliyet gösteren konaklama işletmele-
rinde mutfak şefi olarak çalışmaktadır. K7 ise 
bağımsız sektör danışmanı olduğu için kendi-
sine misafir profiline ilişkin soru yöneltilme-
miştir. Antalya ve İstanbul’daki otellerin misa-
fir profili, otellerin türüne bağlı olarak farklılık 
göstermektedir. 

Veri analizi neticesinde oluşturulan diğer te-
malar menü planlaması uygulamaları, mevcut 
atık yönetimi uygulamaları, yazılımın uygulan-
masındaki güçlükler ve yazılım fonksiyonları 
temalarıdır. Katılımcıların bu temalara yönelik 
sorulara vermiş olduğu yanıtlar doğrultusunda 
toplam 32 adet alt kod oluşturulmuştur. Kod sis-
temine ilişkin bilgiler Çizelge 3’te yer almakta-
dır.



Açık Büfe Kaynaklı Gıda Atıklarının Yönetimine Yönelik Yazılım Gereksinimlerinin Belirlenmesi 

550

Katılımcı yanıtlarının analizi sonucunda, en 
fazla alt kodun üretildiği temaların “yazılımın 
uygulanmasındaki güçlükler” (10 alt kod) ile 
“yazılım fonksiyonları” (12 alt kod) olduğu 
görülmektedir. Yazılım fonksiyonları teması, 

geliştirilecek sistemde yer alması beklenen ek 
özelliklere ve işlevsel gereksinimlere odaklan-
maktadır. Katılımcıların bu temalar kapsamın-
da belirttiği görüşler doğrultusunda oluşturulan 
kod matrisi Şekil 1’de sunulmaktadır.

Çizelge 3
Kod sistemi

Tema Alt Kod Frekans

İşletme Misafir Profili - 6

Menü Planlama Uygulamaları

Misafir Sayısı 7
Geçmiş Deneyimler 2
Misafir Profili 3
Besleyicilik 1

Mevcut Atık Yönetimi Uygulamaları

Kurum ve Kuruluşlarla İş Birliği 7
Misafir Sayısına Göre Üretim 5
Gıda Bağışı 4
Misafir Profiline Göre Üretim 2
Anlık Yemek Üretimi 2
Kompostlama 1

Yazılımın Uygulanmasındaki Güçlükler

Operasyonel Sürece Etki 12
Yönetim İsteksizliği 11
Personel İsteksizliği 10
Eğitim Eksikliği 10
Misafir İsteksizliği 9
Personel Yetersizliği 6
Kullanım Güçlüğü 6
Farkındalık Eksikliği 5
Maliyet Yükü 3
Denetim Eksikliği 1

Yazılım Fonksiyonları

Kullanım Kolaylığı 11
Menünün Çeşitlendirilmesi 9
Ürünlere İlişkin Detaylı Bilgi 7
Farklı Yazılımlarla Entegrasyon 6
Yasal Prosedürler 6
Rapor Oluşturma 5
Tüketim Öncesi Süreçlerin Eklenmesi 5
Atık Kategorilerinin Çeşitlendirilmesi 5
Tabak Atıkları 3
Mobil Uygulamaya Dönüştürme 3
Yapay Zekâ Entegrasyonu 3
Atık Değerlendirme Önerisi Geliştirme 1

Toplam Kodlama 293
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Şekil 1 
Araştırma temalarına ilişkin kod matrisi

Kod matrisinde, her bir katılımcının hangi te-
maya daha yoğun biçimde yanıt verdiği görsel 
olarak gösterilmektedir. Matristeki hücrelerin 
büyüklüğü, ilgili tema kapsamında verilen ya-
nıtların sayısıyla orantılıdır. Bu doğrultuda “ya-
zılımın uygulanmasındaki güçlükler” temasına 
en fazla katkıyı K13 ve K14 kodlu katılımcı-
ların sağladığı tespit edilmiştir. Buna karşılık, 
sektör temsilcilerinin “yazılımın uygulanmasın-
daki güçlükler” ve “yazılım fonksiyonları” te-
malarına görece daha sınırlı düzeyde odaklan-
dıkları görülmüştür.

Görüşmelere katılan sektör temsilcilerine menü 
planlama süreçleri ve mevcut gıda atığı yöne-
timi uygulamalarına ilişkin sorular yöneltilmiş, 
bu kapsamda “menü planlama uygulamaları” 
ve “mevcut gıda atığı yönetimi uygulamaları” 
temaları oluşturulmuştur. Bu temaların oluştu-
rulmasındaki temel amaç, katılımcıların gıda 
atıklarına yönelik mevcut uygulamalarını ve 
bu konudaki yaklaşımlarını ortaya koymaktır. 
Menü planlaması uygulamalarına ilişkin yanıt-
ların dağılımı Şekil 2’de sunulmaktadır.

Şekil 2 
Menü planlaması uygulamaları teması alt kod istatistiği

“Menü planlaması uygulamaları” temasına ait 
alt kodların dağılımı incelendiğinde, katılımcı-
ların menü planlama sürecinde öncelikle misa-
fir sayısını ve misafir profilini dikkate aldıkları 
görülmektedir. Görüşmeler sırasında katılımcı-
ların yanıtlarının, birden fazla temayla ilişki-
lendirilebilecek nitelikte olduğu belirlenmiştir. 
Genel olarak, işletmede daha önce edinilen de-
neyimler ile öngörülen misafir sayısının menü 
planlamasında belirleyici unsurlar olarak öne 

çıktığı tespit edilmiştir. Menü planlama kriter-
lerinde misafir durumu ve geçmiş deneyimlerin 
yanı sıra farklı bir kriter belirten yalnızca bir ka-
tılımcı olmuştur (K5).  Sektör temsilcilerine yö-
netilen bir diğer soru mevcut gıda atığı uygula-
malarına yönelik sorudur. Bu soru kapsamında 
“mevcut gıda atığı yönetimi” teması oluşturul-
muştur. Bu soruya verilen yanıtlar doğrultusun-
da da altı adet alt kod oluşturulmuştur. Alt kod-
lara ilişkin istatistik Şekil 3’te yer almaktadır.
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Şekil 3
Mevcut gıda atığı yönetimi teması alt kod istatistiği

Grafik ve kod sistemi çizelgesi incelendiğinde, 
mevcut gıda atığı yönetimi kapsamında en yay-
gın uygulamanın kurum ve kuruluşlarla iş birli-
ği olduğu görülmektedir. Sektör temsilcilerinin 
tamamı, atık yağların toplanması ve gıda atık-
larının hayvan barınaklarına bağışlanması gibi 
uygulamalarla bu iş birliklerini sürdürdüklerini 
ifade etmiştir. Bunun yanı sıra, misafir sayısı ve 
misafir profiline göre yemek üretimi yapılması 
da sıkça başvurulan bir yöntemdir. Bu yaklaşım 
gıda atıklarını önlemeye yönelik bir uygulama 
olarak değerlendirilirken iş birliği, bağış ve 

kompostlama faaliyetleri ise atık sonrası uygu-
lamalar kapsamında ele alınmaktadır. 

Görüşmeler kapsamında yöneltilen en önemli 
sorulardan biri geliştirilen bu yazılımın işletme 
ya da kurum mutfaklarındaki uygulama güçlü-
ğüne ilişkin sorudur. Bu soru hem sektör temsil-
cilerine hem de akademisyenlere yöneltilmiştir. 
Soru kapsamında “yazılımın uygulanmasındaki 
güçlükler” teması oluşturulmuştur. Verilen ya-
nıtlar doğrultusunda da 10 adet alt kod oluştu-
rulmuştur. Bu temanın alt kodlarına ilişkin ista-
tistik Şekil 4’te yer almaktadır.

Şekil 4
Yazılımın uygulanmasındaki güçlükler teması alt kod istatistiği
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Uygulama güçlüğü temasına verilen yanıtlar 
arasında yönetim isteksizliğine ilişkin yanıtlar 
ön plana çıkmaktadır. Bu kapsamda hem sektör 
temsilcileri hem de akademisyenler benzer gö-
rüş belirtmiştir.

İlgili soru kapsamında sektör temsilcileri ile 
akademisyenlerin ortak fikir belirttiği başlıca 
görüşler, personel isteksizliği ve yazılımın ope-
rasyonel sürece olası etkileri üzerinde yoğun-
laşmaktadır. Katılımcılar, yoğun iş temposuna 
sahip işletmelerde bu tür bir sistemin uygulan-
masının güç olacağını belirtmiştir. Operasyonel 
yoğunluğun, personel tarafından yazılımın ek 
bir iş yükü olarak algılanmasına ve buna bağlı 
isteksizlik oluşmasına neden olabileceği vurgu-
lanmıştır. 

Katılımcılar, misafirlerin de sistemi kullanma 
konusunda isteksizlik gösterebileceğine yöne-
lik görüşler ifade etmiştir. Bu değerlendirme, 
sektör temsilcileri ve akademisyenler arasında 
ortak bir kanaat olarak öne çıkmaktadır. Katı-
lımcılara göre, tatil amacıyla konaklama işlet-
melerinde bulunan misafirlerin anket gibi uy-
gulamalara zaman ayırmak istememesi ve gıda 
atıklarını dikkate alarak yeme–içme davranışla-
rını sınırlamaya sıcak bakmaması bu isteksizli-
ğin temel nedenleri arasındadır. Katılımcıların, 
sistemin uygulanmasında karşılaşılan güçlükler 

kapsamında dile getirdiği diğer hususlar per-
sonel yetersizliği ve eğitim eksikliği üzerinde 
yoğunlaşmaktadır. Birçok katılımcı, işletme-
lerde görev yapan personelin bu yazılımı etkin 
biçimde kullanabilmesi için nitelik ve nicelik 
açısından yetersiz olduğunu belirtmiştir. 

Sistemin uygulanmasındaki bir diğer zorluk, 
maliyet oluşturmasıdır. Bu kapsamda verilen 
yanıtlar yönetici isteksizliği alt koduyla ilişki-
lendirilen yanıtlardır. İlgili tema kapsamında 
verilen son yanıtlar ise yazılımın kullanımında-
ki güçlüklerle ilgilidir. Katılımcılar, yazılımın 
web tabanlı olması nedeniyle kullanıcıların bu 
yazılımı kullanmaya direnç göstereceği görü-
şündedir. Bununla birlikte yazılımda daha çok 
görsele yer verilmesi gerektiğine ilişkin görüş-
ler belirtilmiştir. 

Görüşme kapsamında hem sektör temsilcilerine 
hem de akademisyenlere yöneltilen son soru, 
yazılımda bulunması gereken özellikler ve ek 
fonksiyonlara ilişkin sorudur. Bu soru aracılı-
ğıyla yazılımın mevcut hali nasıl geliştirilebi-
lir sorusuna da yanıt aranmıştır. Bu soru kap-
samında “Yazılım fonksiyonları” başlıklı tema 
oluşturulmuştur. Verilen yanıtlar neticesinde de 
12 adet alt kod oluşturulmuştur. Alt kodlara iliş-
kin istatistikler Şekil 5’te yer almaktadır. 

Şekil 5 
Yazılım fonksiyonları teması alt kod istatistiği
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Katılımcılar tarafından en sık verilen yanıt ya-
zılımın arayüzünün sadeleştirilmesi ve kullanı-
mının kolaylaştırılmasıdır. Bunun yanı sıra me-
nünün çeşitlendirilmesine yönelik yanıtlar da 
ağırlıktadır. Bir diğer husus, gıda atığı izleme 
sisteminin işletmelerde kullanılan diğer yazı-
lımlara entegre edilmesidir. Bu kapsamda özel-
likle satın alma ve muhasebe yazılımlarıyla en-
tegrasyon yapılması önerilmektedir. Böylelikle 
maliyet kontrolünün daha sağlıklı bir şekilde 
yapılacağı görüşü hakimdir. 

Atık kategorilerinin sayısının artırılması, bu 
soru kapsamında verilen bir diğer örnektir. Bu 
kapsamda beş farklı katılımcı görüş bildirmiştir. 
Yazılımın kurgulanan mevcut özellikleri arasın-
da isteğe bağlı olarak atık kategorisi ekleme se-
çeneği bulunmaktadır. Bu konuda katılımcılar 
tekrar bilgilendirilmiştir. Bunun yanı sıra en sık 
belirtilen husus, menüde yer alan yemekler hak-
kında daha detaylı bilgi sunulmasıdır. 

Yazılımda bulunması istenen bir diğer husus 
yasal prosedürlerdir. Özellikle misafir rolünde 
kullanıcıdan kişisel veri alınacağı için bu konu-
da bir onayı alınması gerekliliği belirtilmiştir. 
Ayrıca yazılımın işletmelere kurulabilmesi için 
bu yazılımın yasal boyutunun belirlenmesine 
yönelik görüşler de alınmıştır. 

Yazılımda bulunması gereken fonksiyonlara 
yönelik sektör temsilcileri ve akademisyenler 
tarafından görüş belirtilen bir diğer husus tüke-
tim öncesi süreçlerin sisteme dahil edilmesidir. 
Bu kapsamda depolama ve ön hazırlık gibi aşa-
malarda ortaya çıkan gıda atıklarının da sisteme 
girilmesi önerilmiştir. Bir diğer fonksiyon ise 
misafir tabaklarından artan yemeklerin sisteme 
girilmesidir. Görüşme süreci başladığında ilk üç 
görüşmede (K1, K2 ve K3) tabak atıklarının da 
sisteme eklenmesi gerekliliği görüşü alınmış-
tır. Bu doğrultuda “misafir tabaklarından artan 
yemeklerin girişi” şeklinde bir atık giriş sayfası 
tasarlanmıştır. Yazılım fonksiyonlarına ilişkin 
daha az sıklıkta verilen yanıtlar sistemin bir 
mobil uygulama şeklinde kurgulanması, yapay 
zekâ entegrasyonu ve atıkları değerlendirme 
önerisi getirmesidir. 

Vaka Modelleri
Alt kod istatistiklerine ek olarak, içerik analizi 
kapsamında vaka modellerinden de yararlanıl-
mıştır. Vaka modeli aracılığıyla katılımcıların 
hangi konulara daha yoğun biçimde odaklan-
dıkları belirlenmiştir. Sektör temsilcilerinin 
yanıtlarını yansıtan tek vaka modeli Şekil 6’da 
sunulmuştur. Modelde yer alan çizgilerin kalın-
lığı ilgili alt kodun daha yüksek frekansta kod-
landığını göstermektedir.

Şekil 6
Sektör temsilcilerinin yanıtlarına ilişkin tek vaka modeli
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Sektör temsilcilerine ilişkin tek vaka modeli 
incelendiğinde, katılımcıların ağırlıklı olarak 
menü planlama ve gıda atığı yönetimi konula-
rına odaklandığı görülmektedir. Yazılımın uy-
gulanmasındaki güçlükler teması altında en sık 
vurgulanan alt kodun, operasyonel sürece etki 
olduğu belirlenmiştir. Katılımcılar, menü plan-
lama sürecinin çoğunlukla misafir sayısı temel 
alınarak gerçekleştirildiğini ifade etmiştir. Yazı-
lımda bulunması gereken fonksiyonlara ilişkin 

görüşlerde ise menü seçeneklerinin ve atık kate-
gorilerinin çeşitlendirilmesi öne çıkan hususlar 
arasında yer almıştır.

Akademisyen katılımcıların yanıtları için de tek 
vaka analizi uygulanmış ve elde edilen bulgu-
lar Şekil 7’de sunulmuştur. Akademisyenlerin 
odaklandığı temaların, sektör temsilcilerinin 
önceliklerinden farklılaştığı görülmektedir. 

Şekil 7 
Akademisyenlerin yanıtlarına ilişkin tek vaka modeli

Akademisyen katılımcılara yalnızca yazılımın 
uygulanmasında karşılaşılabilecek güçlükler 
ile yazılımda bulunması gereken fonksiyonlara 
ilişkin sorular yöneltildiğinden, elde edilen tüm 
yanıtlar bu iki başlık altında oluşturulan tema-
ların alt kodları kapsamında değerlendirilmiştir. 
Akademisyenlerin en yoğun görüş bildirdiği 
konular uygulama güçlüğü ve eğitim eksikliği 
olmuştur. Yazılımda yer alması beklenen fonk-
siyonlar açısından ise kullanım kolaylığı ve 

yasal prosedürlere uyum öne çıkan unsurlar 
arasında yer almıştır. Sektör temsilcileri ile aka-
demisyenlerin yanıtlarının karşılaştırmalı ola-
rak incelenebilmesi amacıyla çift vaka modeli 
oluşturulmuş ve bu model Şekil 8’de sunulmuş-
tur. Modelde, daha yüksek frekansta kodlanan 
alt kodlar diğerlerine kıyasla daha büyük bo-
yutlarda gösterilmiştir. Ayrıca her bir alt kodun 
kaç kez kodlandığı, çizgilerin ortasında yer alan 
sayısal ifadelerle belirtilmiştir.
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Şekil 8
Çift vaka modeli

Çift vaka modelinde görüldüğü üzere sektör 
temsilcilerinin ve akademisyenlerin ortak görüş 
bildirdiği alt kodlar bulunmaktadır. Uygulama 
güçlüklerine ilişkin alt kodlardan operasyonel 
sürece etki ve yönetim isteksizliği en sık kodla-
nan ortak alt kodlar olmuştur. Bununla birlikte 
sektör temsilcilerinin yasal prosedürlere, far-
kındalık eksikliğine, sistemin rapor oluşturması 
gerekliliğine, yapay zekâ entegrasyonuna, uy-
gulamada denetim eksikliğine ve atık değerlen-
dirme önerisi geliştirmeye değinmediği tespit 
edilmiştir. Akademisyen katılımcılar ise atık ka-
tegorilerinin çeşitlendirilmesi hususunda görüş 
bildirmemiştir. Modelde akademisyen katılım-
cıların tabak atıklarına ilişkin görüş bildirmedi-
ği de gözlemlenmektedir. Bu durumun sebebi 
yukarıda açıklandığı gibi tabak atıklarına ilişkin 
görüşlerin ilk üç görüşmede alınmasıdır.

Tartışma
Bu çalışma, yiyecek-içecek işletmelerinde 
(özellikle açık büfe servis sunan konaklama iş-
letmelerinde) gıda atıklarının izlenmesi ve azal-

tılmasına katkı sunmak amacıyla çevik geliştir-
me modeli kullanılarak geliştirilecek bir gıda 
atığı yönetim sistemine odaklanmaktadır. Yazı-
lımın, misafir boyutu ve atık girişi olmak üzere 
iki temel fonksiyonda geliştirilmesi planlan-
mıştır. Başlangıç aşamasında iş ortamına uyar-
lama kapsamında planlamalar ve risk analizleri 
yapılarak çevik geliştirme modeli seçilmiştir. 
Planlama aşamasında araştırmacı tarafından 
yazılımın taslağı oluşturulmuş, ardından sektör 
temsilcileri ve sürdürülebilirlik alanında çalışan 
akademisyenlerle yapılan görüşmelerden elde 
edilen verilerle yazılıma yeni fonksiyonlar ek-
lenmiştir. Çalışma kapsamında yapılan görüş-
melerde, özellikle gıda atığının önemli ölçüde 
misafir kaynaklı oluştuğu vurgulanmıştır. Bu 
nedenle misafirlerin tabak artıklarının ölçümü 
için sisteme fonksiyon eklenmiştir.

Literatürdeki benzer çalışmalarda da ifa-
de edildiği gibi gıda atıkları önemli çevresel, 
ekonomik ve sosyal sorunlar oluşturmaktadır. 
Birleşmiş Milletler Çevre Programı (UNEP) ra-
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porunda, küresel ölçekte üretilen gıdaların üçte 
birinin kaybolduğu/israf edildiği ve bu israfın 
önemli bir boyutunun konaklama sektöründen 
kaynaklandığı belirtilmektedir (UNEP, 2021). 
Atık ve Kaynak Eylem Programı (WRAP) ra-
poruna göre de konaklama işletmelerinde gıda 
atıklarının başlıca nedenleri; yüksek miktarda 
üretim, uygun olmayan depolama, standart ol-
mayan porsiyonlar ve personel–misafir bilinç 
eksikliğidir. Bu atıkların sektörde yıllık 3,2 mil-
yar sterlin maliyete yol açtığı ifade edilmektedir 
(WRAP, 2023).

Konaklama işletmeleri bağlamında gıda atık-
larının önemli bir kısmının misafir davranışıy-
la ilişkili olduğu bulgusu, Okumus vd. (2020) 
tarafından yapılan çalışmayla benzerlik gös-
termektedir. Okumus (2020) ayrıca atıkların 
hazırlık sürecindeki yanlış uygulamalarla da 
ilişkili olduğunu belirterek talep tahmininin 
güçlendirilmesi, uygun menü planlaması, çalı-
şan eğitimi ve depolama verimliliği gibi önlem-
leri önermektedir. Bu çalışma kapsamında plan-
lanan yazılımın misafir rolünde yürütülecek 
veri toplama fonksiyonu, misafir talebinin daha 
doğru tahmin edilmesi ve menü planlamasının 
buna göre yapılması hedefiyle bu önerilerle ör-
tüşmektedir. Misafir talebindeki esnekliğin atık 
oluşumunu artırdığı da belirtilmektedir (Papar-
gyropoulou vd., 2019). Bu nedenle misafirden 
anlık veri alabilme sistemi, değişen taleplere 
uyum sağlama açısından önem taşımaktadır.

Atık yönetimi uygulamalarında personel eğiti-
mi ve yetkinliği kritik bir unsurdur. Heikkilä vd. 
(2016), gıda atığı yönetiminin yetkin personel 
ile daha etkili yürütülebileceğini belirtmektedir. 
Bu çalışmada yapılan görüşmelerde de eğitim 
eksikliği, yazılımın uygulanmasındaki önemli 
güçlüklerden biri olarak vurgulanmıştır. Eği-
tim ve farkındalık çalışmalarının politikalara 
dahil edilmesinin daha güçlü sonuçların elde 
edilmesinde etkili olabileceği literatürde belir-
tilen önemli hususlardan biridir (Filimonau vd., 
2020).

Gıda atıklarının azaltılmasında önleyici faali-
yetlerin yanı sıra kayıt ve izleme süreçleri be-
lirleyici rol oynamaktadır. Kayıt altına alma 
işlemi; atık miktarının, türünün ve kaynağının 
izlenmesine olanak tanımaktadır (Reynolds vd., 
2019). Literatürdeki benzer araştırmalarda da 
gıda atıklarını kaydetmenin, atıkların azaltımı 
üzerinde etkili olduğu belirtilmektedir (Rey-
nolds vd., 2019; Cicatiello ve Franco, 2020; 
Quested vd., 2020). Bu çalışma kapsamında 
planlanan yazılım da bu bulgulara dayalı bir 
çerçeveye sahiptir.

Yazılım (otomasyon) tabanlı izleme yaklaşım-
larına dair en etkili örneklerden biri Leverenz 
vd. (2021a) tarafından yürütülen çalışmadır. Al-
manya’daki dört otelin kahvaltı büfelerindeki 
atıkların ölçümünde test edilen yazılımın 12 ay 
boyunca kullanılması sonucunda, bu istikrarlı 
kullanımın operasyonel süreçlere katkı sağladı-
ğı ve kahvaltı atıklarında ortalama %64,3 azal-
ma gerçekleştiği tespit edilmiştir. Bu çalışma-
daki katılımcı görüşleri de otomasyona dayalı 
kayıt sistemlerinin uzun vadede işletme yapısı-
nı olumlu etkileyebileceği ve atıkları azaltabile-
ceği yönündedir.

Bu çalışma kapsamında planlanan sistemin öz-
gün yönü, piyasa ve literatürde çoğu zaman ayrı 
çözümler şeklinde ele alınan iki hususu tek bir 
yazılımda birleştirmesidir. Bunlar, gıda atıkları-
nın tartım ve kayıt sistemleri (ör. Winnow, KIT-
RO, SmartKitchen gibi donanım–yazılım temel-
li çözümler) ile önleyici faaliyetler kapsamında 
yer alan talep tahmini sistemleridir (Swink vd., 
2022, s. 3718). Çalışma kapsamında planlanan 
bütüncül yazılım, gıda atığı nedenlerinin bir-
den fazla boyutuna aynı anda odaklanması ba-
kımından literatürdeki mevcut yaklaşımlardan 
ayrışmaktadır. Literatürde farklı alanlarda oto-
masyon/yazılım tabanlı çözümler de bulunmak-
tadır. Garcia-Garcia vd. (2017b) gıda üreticile-
rinin atık yönetim seçeneklerini belirlemesine 
yönelik niteliksel bir değerlendirme aracı geliş-
tirmiş ve bunun yazılım tabanlı bir sistemle en-
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tegrasyonunu tartışmıştır. Oktaviana vd. (2020) 
ise Endonezya’da FoodX sistemi aracılığıyla 
bağışçı–ihtiyaç sahibi eşleştirmesi yaparak po-
tansiyel atık oluşumunu önlemeyi hedeflemiştir. 
Bu örnekler yöntemsel olarak birebir örtüşmese 
de atıkların önlenmesi ve azaltılması amacını 
paylaşmaları bakımından çalışmanın kuramsal 
çerçevesini desteklemektedir.

Sonuç
Bu çalışma kapsamında tasarımı planlanan 
yazılım, açık büfe servis sunan işletmelerde 
ortaya çıkan gıda atıklarının ölçülmesine, bu 
atıkların nedenlerinin analiz edilmesine ve ön-
leyici kararların alınmasına yönelik yaklaşım 
sunmaktadır. Yazılımın atık tartım ve kayıt sü-
reçleri ile misafir talep verilerini aynı sistemde 
birleştirmesi, gıda atığı yönetimini sonuç odaklı 
bir kontrol mekanizması olmaktan çıkarmakta, 
önleyici ve veri temelli bir sisteme dönüştürme 
potansiyeli taşımaktadır.

Bu çalışma, gıda atıklarının mutfak operasyon-
larına ek olarak önemli ölçüde misafir davra-
nışları ve talep belirsizliğinden kaynaklandığını 
ortaya koyan literatürdeki ilgili çalışmalarla da 
uyumlu bulgular sunmaktadır. Bu doğrultuda 
misafir tabak artıklarının ölçümünün sisteme 
dahil edilmesi ve misafir rolünde anlık veri 
toplanmasına olanak tanıyan bir sistemin öne-
rilmesi, atık oluşumunun daha erken aşamada 
öngörülmesine katkı sağlayabilecek bir yak-
laşım olarak değerlendirilmektedir. Bu sistem 
sayesinde menü planlama, üretim miktarları ve 
porsiyonlama kararlarının güncel ve ölçülebilir 
verilere dayandırılması mümkün hâle gelmek-
tedir.

Planlanan yazılım, tercih edilen çevik geliştir-
me modeli sayesinde işletme koşullarına uyar-
lanabilir, geliştirilebilir ve kullanıcı geri bildi-
rimleri doğrultusunda güncellenebilir bir nitelik 
taşımaktadır. Bu durum, yazılımın farklı ölçek-
lerdeki konaklama/yiyecek içecek işletmele-
rinde uygulanabilirliğini artırmaktadır. Ayrıca 

sistemin uygulanabilirliğinin, personel eğitimi 
ve farkındalık çalışmalarıyla birlikte ele alın-
masının, atık yönetimini güçlendireceği öngö-
rülmektedir.

Özetle bu çalışma, açık büfe kaynaklı gıda atık-
larının yönetiminde ölçüm, kayıt, tahmin ve 
önleme döngüsünü tek bir yazılımda ele alan 
bütüncül bir sistem önermektedir. Bu sistem, 
işletmelerin operasyonel verimliliğini artırma-
sının yanı sıra sürdürülebilirlik hedeflerinin 
izlenmesine ve raporlanmasına katkı sağlaya-
bilecek niteliktedir. Çalışmanın, gıda atıkları-
nın azaltılmasına yönelik dijital ve veri temelli 
yaklaşımlar konusunda literatüre ve sektörel 
uygulamalara yol gösterici bir çerçeve sunduğu 
değerlendirilmektedir.
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