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Ö N S Ö Z
Gıda, su ile birlikte insan yaşamının en temel ihtiyacını oluşturmaktadır. Yeterli gıda üretimi ve 
tüketimi yapılamayan toplumların varlıklarını devam ettirmeleri mümkün değildir. Dünyada 
yaklaşık olarak her 3 gıdadan 1’i çöpe atılırken, dünya nüfusunun %8,9’u (690 milyon kişi) 
açlık ile mücadele ediyor. Eğer aynı şekilde devam edilir ise 2030 yılında bu rakamın 840 
milyon olması bekleniyor. Bir yandan dünyadaki açlıkla mücadele eden insanlar, bir yandan 
da sınırsız olmayan hammadde, su, doğal kaynaklar günden güne azalırken, gıdada yaşanan 
kayıp ve israflar için hem bireysel anlamda hem de sektörel bazda ortak çalışmalar yapılması 
oldukça önem arz ediyor.

Gıda kayıp ve israfının iklim değişikliğine sebep olan karbon emisyonu ile birebir bağlantısı 
da bulunuyor. Üretilen ama tüketilmeyen gıdaların, dünyadaki toplam karbon emisyonunun 
üçüncü kaynağı olduğunu görüyoruz. Bu da gıda kayıp ve israfının öneminin altını bir kez 
daha çiziyor.

Dünyamızın geleceği ve sürdürülebilir kaynakları etkin kullanmak amacıyla, gıdaları sorumlu 
bir şekilde üretilmesi ve tüketilmesi gerekmektedir. Buna yönelik olarak Birleşmiş Milletlerin 
12.3 numaralı Sürdürülebilir Kalkınma Amacı olan “Sorumlu Üretim ve Tüketim” hedefi ile 
‘gıda atık ve kayıplarının 2030 yılına kadar %50 oranında azaltılması’ hedeflenmektedir. 
Gıda tedarik zincirinin ‘gıda üretimi’ aşamasında gerçekleşen tüm kayıpların kontrol altına 
alınması ve alınacak önlemlerde yarı yarıya azaltılması, sürdürülebilir bir yaşam standardının 
devam ettirilmesine olumlu katkıda bulunacaktır.

Bu bağlamda, T.C. Cumhurbaşkanlığı Strateji ve Bütçe Başkanlığı tarafından hazırlanan ve 
2019-2023 yıllarını kapsayan On Birinci Kalkınma Planı’nın1 411. maddesinde “Gıda güvenliğini 
teminen etkin stok yönetimi, arz zincirinde kayıpların azaltılması, israfın önlenmesi, piyasaların 
düzenlenmesine yönelik kural ve kapasitelerin geliştirilmesi sağlanacaktır.“ ve 411.3. 
maddesinde “ Gıda kayıp ve israfının önlenmesi için tüketici bilinci artırılacaktır.” hedefleri yer 
almaktadır.

Tarım ve Orman Bakanlığı, yıllardır sürdürülebilir bir temelde gıda kayıpları ve israfını 
azaltma konusunu gündemine almış, ulusal ve küresel ölçekte birçok çalışma yürütmüştür. 
Bu gelişmeler doğrultusunda, gıda kaybı ve israfını azaltma konusunun sadece ulusal 
değil uluslararası bir konu olduğunun da farkında olan ülkemiz, Tarım ve Orman Bakanlığı 
koordinasyonunda ve Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) iş birliğinde, gıda kaybı 
ve israfının azaltılmasına yönelik olarak “GIDANI KORU – SOFRANA SAHİP ÇIK” isimli büyük 
çaplı ulusal bir kampanyayı 20 Mayıs 2020 tarihinde başlatmıştır. Kampanya kapsamında, 



gıda zincirindeki tüm aktörlerin yer aldığı, çok paydaşlı ve geniş bir istişare süreci sonucunda 
hazırlanan “Türkiye’nin Gıda Kayıpları ve İsrafının Önlenmesi, Azaltılması ve Yönetimine İlişkin 
Ulusal Strateji Belgesi ve Eylem Planı”nın uygulamasına başlanmıştır.

Sürdürülebilirlik Akademisi de sürdürülebilir gelecek ve kalkınma için iş dünyasında 
dönüşümü hızlandırmada öncü olmak misyonu ile ekonomik, toplumsal ve çevresel 
odaklı bütüncül bakış açısıyla bilgilendirme ve bilinçlendirme çalışmaları yapmak amacı ile 
kurulmuş kâr amacı gütmeyen bir sosyal girişimdir. Türkiye’de, iş dünyasında sürdürülebilir iş 
modellerinin yerleşimi, gelişimi ve toplumda sürdürülebilir yaşam şeklinin gelişimi için global 
yaklaşımla çalışmaları sürdüren Sürdürülebilirlik Akademisi; güçlü platformları yaratarak 
bu alanda önderlik yapmaktadır. Bu kapsamda Sürdürülebilirlik Akademisi, sürdürülebilir 
gelecek için çalışan ve iş süreçlerine sürdürülebilirliği yerleştiren ve yerleştirmeyi hedefleyen 
ulusal ve uluslararası kurumlar, sivil toplum kuruluşları ve devlet iş birliğiyle; araştırmalar, 
konferanslar, seminerler, workshoplar, kurumsal eğitim çalışmaları, sosyal sorumluluk projeleri 
ve üniversite gençliğine yönelik bilgilendirme çalışmalarını yürütmektedir. Sürdürülebilirlik 
Akademisi, gerçekleştirdiği tüm çalışmalarının karbon ayak izlerini silmektedir.

Sürdürülebilirlik Akademisi tüm iş dünyasının dönüşümü yolculuğunu hedeflerken gıdanın 
ayrı bir öneme sahip olduğu bilinci ile Sürdürülebilir Gıda Platformu (SGP), yürütücülüğünü 
gerçekleştirmektedir.

Sürdürülebilir Gıda Platformu, 2016 yılından beri tüm gıda ekosistemini kapsayan gıda 
üreticileri, perakendecileri, gıda ambalaj üreticileri, teknoloji firmaları ve HORECA’yı içine 
alan 55’i aşkın üyesi ile gıda sektörünün dönüşüm liderliğini kurumlar arası iş birlikleri ile 
üstlenmektedir. Üyeleri ile Birleşmiş Milletlerin Sürdürülebilir Kalkınma Hedefleri’ni ve 
Türkiye’nin 11. Kalkınma Planı’nı da sahiplenerek “Sürdürülebilir gelecek için sürdürülebilir 
gıda” ilkesi doğrultusunda sürdürülebilir gıda ile ilgili konularda bütüncül bir yaklaşımla 
hızla endüstriyelleşen ve küreselleşen gıda sektörünün, sürdürülebilir ve kapsayıcı bir gelişim 
modeli geliştirmesine yön vermek için çalışmalar yapmaktadır.

Sürdürülebilir Gıda Platformu tüm gıda ekosistemini içeren üyeleri ile sürdürülebilir gıda 
dönüşümünü hızlandırmak ve yön vermek amacı ile belirlediği çalışma grupları ve alt başlıkları 
ile yıl boyunca çalışmalarını yürütür. Sürdürülebilir Gıda Platformu; Gıdada Döngüsellik, 
Sürdürülebilir Tedarik Zinciri, İklim Değişikliği ve Kaynak Yönetimi, Sorumlu Tüketim ve 
Sağlıklı Beslenme ve Dönüşüm Liderliği olmak üzere 5 ana başlıkta üyeleri ile yol haritalarını 
belirler. İş birliği, öğrenme, liderlik ilkeleri ile hareket eden Sürdürülebilir Gıda Platformu, 
Şeffaflık ve İzlenebilirlik Tüketici Araştırması, Tek Kullanımlık Plastiklerin Azaltılması Kılavuzu, 
Sürdürülebilir Ambalaj, Karbon Ayak İzi gibi sektöre yön verecek webinar ve eğitimler ile 
çalışmalarını sürdürüyor.

T E Ş E K K Ü R L E R
Sürdürülebilir Gıda Platformu Gıdada Döngüsellik Çalışma grubu alt grubu olan Gıda Atığı ve 
Yönetimi’nde gıda atığını azaltmanın en önemli aşamalarından biri olan üretim noktalarının 
ele alınması gerektiği bilinci ile iyi uygulamalar kılavuzları hazırlandı.

Bu süreçte öncelikli sektörler olarak; Kırmızı Et ve Kümes Hayvanları, Süt ve Süt Ürünleri, 
Alkolsüz İçecek, Bal ve Arı Ürünleri, Hububat, Kuru Meyve ve Çay belirlendi ve üyelerin yoğun 
katılımı ile çalışmalar yürütüldü. Üyelerimizden Gıda Atığı ve Yönetimi başkanı Migros başta 
olmak üzere alfabetik sıra ile Balparmak, Banvit, Doğadan, Eker, K.F.C. Gıda, Kızılay İçecek, 
Muratbey, Pınar Su ve İçecek, Reis Gıda, Uludağ İçecek’e ayrıca teşekkür ederiz.

Bu kapsamda görüş ve değerlendirmeleriyle kılavuzlarımıza katkı sağlayan Tarım ve Orman 
Bakanlığına teşekkür ederiz.

Bu kılavuzların yerel üreticilerden başlayarak yaygınlaştırma çalışmaları ile her noktada gıda 
atıklarını azaltma ve yönetme büyük amacımıza yardımcı olacağına inanıyoruz.





KIL AVUZ 
HAKKINDA
Bu kılavuz, gıda üretim sektörlerinin gıda atık ve kayıplarını yönetmeye ve azaltmaya 
yardımcı olması ve sektörel bazlı, ulusal bir rehberlik sağlaması amacıyla hazırlanmıştır.

Kılavuzda sektörel bazda yaşanan örnekler ile, gıda atık ve kaybın kaynağında azaltılması, 
kaynağında azaltılması mümkün olmayan durumlarda gıdanın kurtarılmasına ve Gıda 
Atığı Hiyerarşisine uygun olarak gerçekleştirilen çalışmalara dair örnekler paylaşılmaktadır.

Bu kılavuz, Birleşmiş Milletler Gıda Tarım Örgütü (FAO), Birleşmiş Milletler Gıda Atık 
Verileri, Tarım ve Orman Bakanlığı kaynakları, Gıda Atık ve Kaybı Hesaplama ve Raporlama 
Standardı (FLW) değerlendirilerek, Sürdürülebilir Gıda Platformu’nun (SGP) ‘Gıda Atığı ve 
Yönetimi Çalışma Grubu’ üyeleri tarafından yazılmıştır.

Gıda üretim sektörü bazında, gıda kaybının daha detaylı incelenmesi, önlemlerin 
alınabilmesi ve gıda kayıplarının en az yarı yarıya azaltılması amacıyla, bu kılavuzda Alkolsüz 
İçecekler sektörü, kapsamlı şekilde ele alınacaktır.
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TA N I M L A R
Alkolsüz İçecek: Meyveli içecek, aromalı içecek, meyveli şurup, aromalı şurup, meyveli içecek 
tozu, aromalı içecek tozu, meyveli doğal mineralli içecek, aromalı doğal mineralli içecek, yapay 
soda, kola, tonik ve aromalı suyu kapsayan içecek grubu.

Kaynak Suyu: Jeolojik koşulları uygun jeolojik birimlerin içinde doğal olarak oluşan, bir veya 
daha fazla çıkış noktasından yer yüzüne kendiliğinden çıkan veya teknik usullerle çıkartılan ve bu 
Yönetmeliğin 36 ncı maddesinde izin verilenler dışında her hangi bir işleme tabi tutulmaksızın 
Ek-1’ deki nitelikleri taşıyan, etiketleme gerekliliklerini karşılayan ve satış amacı ile ambalajlanarak 
piyasaya arz edilen yer altı suları. 

Aşağı akış (downstream): Perakendeden sonraki yaşanan tüm kayıp ve israflar (tüketici dahil).

FLW Standardı: Gıda kaybı ve israfı hesaplama ve raporlama standardı .

Gıda Bankacılığı Sistemi: Üretici ya da satıcı kuruluşlar ellerinde bulunan mevcut ürünlerin son 
tüketim tarihinin (STT) ya da tavsiye edilen tüketim tarihinin (TETT) yaklaşması, dış ambalaj hasarı 
vb. durumlarda tüketilebilir halde olan ürünlerin değerlendirilmesi sistemidir. İhtiyaç fazlası 
üretim gibi sebeplerle atık olarak değerlendirme ihtimali yüksek olan gıdaların ihtiyaç sahiplerine 
ulaştırılmasını kapsar.

Gıda Bankası: Bağışlanan ya da üretim fazlası olarak tespit edilen sağlığa uygun her türlü 
gıdayı uygun şartlarda depolayan ve bu ürünleri doğrudan ya da dolaylı yardım kuruluşları 
vasıtasıyla ihtiyaç sahiplerine ulaştıran ve kâr amacı gütmeyen dernek ve vakıfların oluşturduğu 
organizasyonlardır. Belediyeler de dahil olmak üzere kâr amacı gütmeyen dernekler ve vakıflar 
gıda bankacılığı yapabilecek kurumlar arasında yer almaktadır.

Gıda israfı:  Perakendeciler, gıda hizmeti sağlayıcıları ve tüketicilerin karar veya uygulamalarından 
kaynaklı yaşanan, gıda miktarında veya kalitesinde görülen azalmadır. 

Gıda kaybı: Gıda üretimindeki karar veya uygulamalardan kaynaklı yaşanan, gıda miktarında 
veya kalitesinde görülen azalmadır. 

Gıda: Doğrudan insan tüketimine sunulmayan canlı hayvanlar, yem, hasat edilmemiş bitkiler, 
tedavi amaçlı kullanılan tıbbî ürünler, kozmetikler, tütün ve tütün mamulleri, narkotik veya 
psikotropik maddeler ile kalıntı ve bulaşanlar hariç, insanlar tarafından yenilen, içilen veya 
yenilmesi, içilmesi beklenen işlenmiş, kısmen işlenmiş veya işlenmemiş her türlü madde veya 
ürün, içki, sakız ile gıdanın üretimi, hazırlanması veya muameleye tabi tutulması sırasında 
kullanılan su veya herhangi bir maddedir. (Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda Ve Yem 
Kanunu tanımı).

Doğal Mineralli Su: Yerkabuğunun çeşitli derinliklerinde uygun jeolojik şartlarda doğal olarak 
oluşan, bir veya daha fazla kaynaktan yeryüzüne kendiliğinden çıkan veya teknik usullerle 
çıkartılan, mineral içeriği, kalıntı elementleri ve diğer bileşenleri ile tanımlanan, her türlü 
kirlenme riskine karşı korunmuş, mikrobiyolojik yönden uygun ve bu Yönetmeliğin 5 inci, 6 ncı 
ve 7 nci maddelerinde belirtilen özellikleri haiz olup 8 inci maddeye göre onaylanan sular.

İnsani Tüketim Amaçlı Su: Orijinal haliyle ya da işlendikten sonra, dağıtım ağı, tanker, şişe 
veya kaplar ile tüketime sunulan içme, pişirme, gıda hazırlama ya da diğer evsel amaçlar için 
kullanılan bütün sular ile suyun kalitesinin, gıda maddesinin nihai halinin sağlığa uygunluğunu 
etkilemeyeceği durumlar haricinde  insani tüketim amaçlı ürünlerin veya gıda maddelerinin 
imalatında, işlenmesinde, saklanmasında veya pazarlanmasında kullanılan bütün sular.

Üretici: Gıda maddelerini belirli bir proses ile işleyen ve ambalajlayarak piyasaya arz eden 
firmadır. 

CGF: Tüketici Ürünleri Forum (Consumer Goods Forum).

WRI: Dünya Kaynakları Enstitüsü (World Resources Institute).

Yukarı akış gıda kaybı ve israfı (upstream): Tarladan perakendeye kadar yaşanan gıda kaybı 
ve israfı.

10x20x30 İnisiyatifi: Global perakendecilerin ve gıda üreticilerinin dahil olduğu, birlikte gıda 
kayıplarının %50 azaltılmasını amaçlayan, uluslararası bir inisiyatiftir.



BÖLÜM 1:
GENEL BAKIŞ

2021 yılının Mart ayında, Birleşmiş Milletler Çevre Programı tarafından ‘Gıda İsrafı Endeksi Raporu’ yayımlandı. 
Bu rapora göre ‘Gıda israfı ve kaybı eğer bir ülke olsaydı, Çin ve ABD’den sonra sera gazı emisyonunda 3. 
sıra olurdu’. Yine bu rapora göre her yıl evlerde, perakendede ve gıda endüstrisinde 931 milyon ton gıda 
israfının ortaya çıktığı görülmekte olup, 931 milyon ton atığın %61’i evlerde, %26’sı gıda sektöründe ve %13’ü 
perakendede oluşmaktadır. Rapora göre ülkemizdeki bu rakam 7,7 milyon ton ve kişi başı ortalama gıda israfı 
miktarı ise 93 kg’dır. Gıda sektöründeki bu rakam ise ortalama 244 milyon ton olarak tahmin edilmektedir. 
Bunun yanında dünyada açlıkla mücadele eden insan varlığının 2030 yılına kadar 840 milyona ulaşacağı 
tahmin edilmektedir.

Birleşmiş Milletler İklim Değişikliği Çerçeve Sözleşmesi (UNFCC - United Nations Framework Convention 
on Climate Change) kapsamında TÜİK’in katkı sunduğu Ulusal Envanter Raporu her yılın 2. Çeyreğinde 
yayınlanmakta ve bu raporda 2 yıl önceki atık verileri yer almaktadır. 2023 yılı Nisan ayında yayınlanan rapora 
göre 2021 yılında Türkiye’de 18,2 Milyon Ton gıda atık olmuştur. Bu miktar, ülkemizin toplam çöpünün 
%52,09’unun gıda olduğunu göstermektedir.

Tarladan perakendeye (upstream) gıda kaybının her yıl ortalama olarak %50, tarladaki kayıpların 
ise başlı başına %20 oranında olduğu tahmin edilmektedir. Gıda kaybı ve israfından gelen karbon 
emisyonunun, toplam emisyonu içerisinde %8-10’lık bir bölüme sahip olarak, hiç de azımsanmayacak 
bir orana sahip olduğu bilinmektedir. (Mbow ve ark., 2019)

Çoğu çalışma tüketicilere yönelik israf bilinçlendirmesine yönelik olarak yapılıyor olsa dahi, tarladan 
perakendeye olan tüm kayıplara ayrı bir şekilde odaklanılması gerçeği kaçınılmazdır.

Gıda kayıp ve israfının dünya genelinde azaltılmasına yönelik oluşturulan uluslararası hedeflerden biri, 
Birleşmiş Milletlerin 12.3 numaralı Sürdürülebilir Kalkınma Amacı olan ‘Sorumlu Üretim ve Tüketim’ 
hedefidir. (Şekil 1) Bu hedef kapsamında ‘gıda atık ve kayıplarının 2030 yılına kadar %50 oranında azaltılması’ 
hedefleniyor. Bu kapsamda yapılan çalışmalardan biri 10x20x30 inisiyatifi olup, global olarak perakendeci 
ve onların tedarikçi firmalarını içine alan, 2030 yılına kadar gıda kayıp ve israflarını hep birlikte azaltmalarını 
amaçlayan bir çalışmadır. Bu inisiyatif, ‘Gıda kayıp ve israfının azaltılması için potansiyel çözümler’ bölümünde 
detaylı ele alınacaktır.

Ek olarak her yıl 29 Eylül’de dünya genelinde Uluslararasi Gıda Kaybı ve İsrafı Farkındalık Günü ve bu 
kapsamdaki etkinliklerde, basın iletişiminde bu konu dünya genelinde önemine dikkat çekilmektedir.

Şekil 1. BM Sürdürülebilir Kalkınma Amaçlarından “Sorumlu Üretim ve Tüketim”  

1.1. Dünya’da ve Türkiye’de Gıda Kaybı ve İsrafı
GIDA KAYBI VE İSRAFI SORUNU
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Alkolsüz İçecek Sektöründe Gıda Kaybı ve İsrafının Azaltılması
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Şekil 2. Gıda Kaybını ve İsrafını Azaltma: Küresel Eylem Planı Belirleme

1.2. Gıda Kaybı ve İsrafının Azaltılmasının Önemi

Gıda kaybı ve israfı, sadece bir ülkeye özgü değil, maalesef global bazda yaşanılan, büyük ölçekli bir 
sorundur. Dünya nüfusunun hızla artışı ve doğal kaynakların günbegün azalması nedeniyle, çok hızlı olarak 
aksiyon alınarak, mevcut olan doğal kaynakların etkin şekilde kullanılması ile gıda üretimin desteklenmesini 
ve sorumlu bir şekilde tüketilmesi gerekliliği, her gün daha kritik hale gelmektedir. Gıda kayıp ve israfın 
azaltılmasının ekonomik, sosyal ve çevre olarak önemi bulunmakta olup, hızla artan bir ivme ile dikkatleri 
üzerine çekmektedir. Ekonomik maliyetinin yıllık olarak 940 milyar $ olduğu tahmin edilmektedir.

Genel anlamda, gıda sektöründe yukarı akışta (upstream) yaşanan gıda kaybı, toplam kaybın 2/3’üne denk 
geldiği yönünde çalışmalar bulunmaktadır. Aynı çalışmalara göre bu kayıplar en fazla sırasıyla meyve sebze, 
kök ve yumrular, süt, hububat ve kırmızı et sektöründe yaşanmaktadır.

Gıda üretiminde hammadde, su, toprak, işgücü ve zaman kullanılmakta ve gıda çöpe atılırken bu tüm 
kullanılan kaynaklar da çöpe atılmaktadır. Gıda kayıp ve israfının azaltılmasında hem insana hem de üzerinde 
yaşadığımız gezegene yönelik olarak, ekonomi, gıda güvencesi, iklim değişikliği, biyoçeşitlilik, su tüketimi, 
sera gazı emisyonu, tarım arazilerinin kullanım ve maliyet azaltımı için çok yönlü kazanımları bulunuyor.

Dünyada her 9 kişiden 1inin yeterli seviyede gıda temin edemezken söz konusu israf ve kayıplara 
bir dur diyebilmek gereklidir. Eğer üretilen ama tüketilemeyen gıdalar israf edilmezsede 2 milyar 
insanı doyurabileceği bilinmektedir.

Bir diğer başlık ise üretilen ama tüketilmeyen gıdalar, toplam karbon emisyonun yaklaşık %6-10’unu 
oluşturuyor. ‘Gıda Atığı İndeks Raporu’na göre, gıda atığı eğer bir ülke olsaydı karbon emisyonuna sebep olan 
3. ülke olurdu. Bu nedenle gıda atık ve kayıpların birebir olarak küresel ısınmaya da yok açtığını söyleyebiliriz. 
Tüm bu veriler incelendiğinde, gıda üretim sektörü olarak birlikte çalışılması gerektiği görülmektedir.

1.3. Gıda Kaybı ve İsrafının Nedenleri, Genel Potansiyel Çözümler

Gıda kayıplarının cinsi ve miktarı, her gıda sektörüne göre değişkenlik göstermektedir. Dünya Kaynakları 
Enstitüsü tarafından yayımlanan “Gıda Kaybını ve İsrafını Azaltma: Küresel Eylem Planı Belirleme’’ (Şekil 2) 
kılavuzuna göre, gıda atığı ve israfının yapısal, teknolojik, yönetimsel ve davranışsal olarak dört farklı nedenden 
dolayı oluştuğu beyan edilmektedir.

Dünya Kaynakları Enstitüsü’nün bu kılavuzuna göre;

▶ Yapısal sebepler; ekonomik, demografik bilgiler, mevzuat ve iklim koşulları olarak,
▶ Teknolojik sebepler arasında; kötü altyapı, yetersiz ekipman, uygun olmayan ambalajlar,
▶ Yönetimsel sebepler, yetersiz gıda yönetim bilinci ve uygulamaları, esnek olmayan tedarik gereklilikleri,  
yetersiz arz/talep tahminleri ve planlaması, pazarlama stratejileri,
▶ Davranışsal sebepler ise, farkındalık eksikliği, kurum içi norm ve tutumları, olası riskler hakkındaki endişeler 
olarak örneklendirilmektedir. (Şekil 3)

Tüm bu sebepler bir araya gelerek gıdada;

▶ Bozulmaya,
▶ Kalite kusurlarına,
▶ Uygun olmayan görünüme (istenmeyen boyut, şekil, ağırlık, renk veya hatalı etiketlenmiş ambalaj) ve/veya
▶ Uygun alıcının bulunmaması (rafa konulamaması, gıdanın tabakta kalması) vb. sonuçlara yol açabilmektedir.

YAPISAL SORUNLAR

TEKNOLOJİK YÖNETİMSEL DAVRANIŞSAL

NEDENLER VE ETKENLER

Kötü altyapı Yetersiz gıda yönetimi uygulamaları,
becerileri ve bilgisi

Esnek olmayan tedarik gereklilikleri

Yetersiz arz/talep tahmini ve planlaması

Pazarlama Stratejileri

Aşağıdaki nedenlerle gıdaya ve gıda tedarik zincirinden çıkan yenilmez parçalarına yol açar:

Yetersiz ekipman

Uygun olmayan ambalaj

Bozulma Uygun olmayan kalite Görünüm Alıcının/kullanıcının olmaması

Farkındalık eksikliği

Normlar ve tutumlar

Olası riskler hakkındaki
endişeler

Finansmana erişim Demografik Bilgiler Politikalar ve Düzenlemeler İklim KoşullarıEkonomi

Kaynak: Reducing Food Loss and Waste: Setting a Global Action Agenda

Şekil 3. Gıda Atığı ve İsrafının Dört Temel Nedeni
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belirle
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1.3.1. Uluslararası Çalışmalar

Consumer Goods Forum’un Food Waste koalisyonu ve Mc Kinsey iş birliğiyle yapılan bir çalışma ile, domates 
örneği seçilerek yaşanan kayıp ve israfın yönetilebilmesi ilgili bir modelleme örneği paylaşılmıştır. 

Modellemeye göre;

▶ Kayıp ve israfın %50 oranında aşağıdaki aksiyonlar ile azaltılması;
▶ Üretimi iyileştirme, teknoloji ve muhafaza sistemleriyle minimize edilmesi
▶ Taşımadaki kaybın tedarikçi zinciri, iletişim ve teknoloji ile minimize edilmesi
▶ Üretilenlerin maksimum şekilde satışa sunulması
▶ Dış faktörler nedeniyle oluşan atık ve kaybın azaltılması

▶ Kayıp ve israfın %25’inin hayvansal yakıt ve biyo-ürünlere çevrilmesi (biyodizel, biyogaz vb.)
▶ Geri kalan %25’lik kısmının da Sürdürülebilir Kalınma Amaçları önceliklendirmeye göre istasyonlara         		

        gönderilmesi ile yönetilebileceği beyan edilmiştir.

Nakliye ve lojistik optimizasyonu, daha etkin bir tedarik zinciri, üreticilerin aynı bilinçte olması, eğitim, tedarik 
zincirinin optimizasyonu, KPI bazında takip edilmesi, siparişlerin optimizasyonu, tarım ve hasat için farklı 
yatırımlar yapılması sözleşmeli tarım vb. uygulamalarla gıda kayıp ve israfı büyük ölçüde azaltılabilecektir.

1.3.2. Ulusal Çalışmalar

T.C. Cumhurbaşkanlığı Strateji ve Bütçe 
Başkanlığı tarafından hazırlanan ve 2019-
2023 yıllarını kapsayan On Birinci Kalkınma 
Planı’nın 411. maddesinde “Gıda güvenliğini 
teminen etkin stok yönetimi, arz zincirinde 
kayıpların azaltılması, israfın önlenmesi, 
piyasaların düzenlenmesine yönelik kural 
ve kapasitelerin geliştirilmesi sağlanacaktır. “ 
ve 411.3. maddesinde “Gıda kayıp ve israfının 
önlenmesi için tüketici bilinci artırılacaktır.” 
hedefleri yer almaktadır. İlaveten, 12 Mart 
2021 tarihinde, Sayın Cumhurbaşkanımız 
tarafından açıklanan Ekonomi Reformları 
Paketinin 2.3 maddesinde de “Gıda Kaybı ve 
İsrafı Azaltılacaktır” başlığı altında çeşitli 
eylemler yayınlanmıştır.

Gıda kaybı ve israfını azaltmanın sadece ulusal değil uluslararası da bir konu olduğunun 
farkında olan Türkiye, Tarım ve Orman Bakanlığının koordinasyonunda ve BirleşmişMilletler 
Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) işbirliğinde, gıda kaybı ve israfının azaltılmasına yönelik olarak 
 “GIDANI KORU-Sofrana Sahip Çık” isimli büyük çaplı, uluslararası ayağı da olan bir kampanyayı 20 Mayıs 2020 
tarihinde başlatmıştır. Kampanya kapsamında, gıda zincirindeki tüm aktörlerin yer aldığı, çok paydaşlı ve 
geniş bir istişare süreci sonucunda hazırlanan “Türkiye’nin Gıda Kayıpları ve İsrafının Önlenmesi, Azaltılması 
ve Yönetimine İlişkin Ulusal Strateji Belgesi ve Eylem Planı”nın uygulamasına başlanmıştır.

1.3.3. Gıda Atık ve Kaybı Hesaplama ve Raporlama Standardı (FLW)

Gıda Kaybı ve Atığı Ölçümleme ve Raporlama Standardı (FLW Standardı), gıdanın ve/veya gıda tedarik 
zincirinden çıkarılan ilgili yenmeyen parçaların ağırlığının ölçülmesi ve raporlanması için gereksinimler ve 
rehberlik sağlayan küresel bir standarttır ve FLW Standardı olarak anılır. Standart, firmaların, sektörlerin hatta 
ülkelerin gıda atık ve israfının etkin bir şekilde yönetilebilmesini sağlamaktadır.

FLW Standardının amacı, gıda kayıp ve israfının ölçülebilmesini kolaylaştırmak ve rapor edilen verilerin 
tutarlılığını ve şeffaflığını sağlamaktır. Birleşmiş Milletler ’in 12.3 numaralı Sürdürülebilir Kalkınma Amacı’na 
uygunluk sağlayan, bu amaç ile eşleşen rehber mahiyetinde bir standarttır.

Bu standart ile gıda ve gıdanın yenmez parçalarında kaynaklan kayıpların ölçümlenmesi ve azaltılması 
amaçlanmaktadır.
Standardın kullanımı isteğe bağlıdır ve her tür ve büyüklükteki kuruluşlar için tasarlanmıştır. Kuruluşlar, gıda 
kaybı ve israfı konusunda veri oluşturan tüm kurumlar, şirketler, ülkeler, şehirler, endüstri birlikleri, şirketleri ve 
tarım üreticilerini içerebilir.

FLW standardının temel konuları şunları kapsamaktadır (Şekil 4):

▶ Hedefleri tanımlayın.
▶ Ölçüm ve raporlama kurallarını gözden geçirin.
▶ Kapsam oluşturun.
▶ Gıda kaybı ve atığı nasıl ölçümleneceğini belirleyin.
▶ Verileri analiz edin.
▶ Envanteri hesaplayın.
▶ Belirsizliği değerlendirin.
▶ İnceleme yapın. (opsiyonel)
▶ FLW envanterini raporlayın.
▶ Hedef belirleyin (opsiyonel) ve sürekli izleyin.

Şekil 4. FLW Standardı Temel Adımları

Alkolsüz İçecek Sektöründe Gıda Kaybı ve İsrafının Azaltılması
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FLW standardına göre, FLW raporu (envanteri) 4 kapsamdan oluşmaktadır (Şekil 5):

▶ Raporlama tarih aralığı,
▶ Materyal türü (gıda, gıdanın yenmez parçaları),
▶ Destinasyonlar (hayvan yemi, biyomateryal, co/anaerobik bozunma, kompost, kontrollü yakma, çöp, hasat    	

         edilmeme, redler, kanalizasyon),
▶ Sınırlar (gıda kategorisi, yaşam döngüsü safhası, coğrafya, organizasyon).

Ayrıca standart, gıda ve gıdanın yenmez parçalarını şu şekilde tariflemektedir:

▶ Gıda: İnsan tüketimine yönelik işlenmiş, yarı işlenmiş veya ham herhangi bir madde. “Yiyecek”, içecek ve 
herhangi bir gıdanın imalatında, hazırlanmasında veya işlenmesinde kullanılmış olan madde. “Yiyecek” ayrıca 
bozulan ve dolayısıyla artık insan tüketimine uygun olmayan malzemeleri de içerir. Kozmetik, tütün olarak 
kullanılan maddeleri içermez. Fabrikalarda veya evde hammaddeleri temizlemek veya pişirmek için su gibi 
gıda tedarik zinciri boyunca kullanılan işleme maddelerini içermez. 

▶ Gıdanın yenmeyen parçaları: Belirli bir gıda tedarik zincirinde, insanlar tarafından tüketilmesi amaçlanmayan 
bir gıda ile ilişkili bileşenler. Yemekle ilgili yenmeyen kısımlara örnek olarak kemikler, kabuklar, çekirdekler ve 
saplar verilebilir. “Yenmeyen parçalar” ambalajı içermez. Neyin yenmez olarak kabul edildiği, kullanıcılar arasında 
farklılık gösterir.

17

ZAMAN
ÇİZELGESİ

MALZEME
TÜRÜ

VARIŞ 
YERİ

İLGİLİ
KONULAR

12 ay

Yenmez Parçalar

Hayvan Yemi

Biyolojik
Malzeme/işleme

Müşterek/anaer
obik arıtma

Kompostlama/
aerobik

Kontrollü yakma

Arazi uygulaması

Arazi dolgusu

Hasat edilmemiş

Ret
malzeme/ıskartalar

Gıda
kategorisi

Yaşam döngüsü
aşaması

Coğrafya

Kuruluş

Kanalizasyon

Gıda

Hasat öncesi
kayıplar ve ürün

ambalajının
ağırlığı FLW
ağırlığının

dışında
bırakılmıştır

SINIR

Kaynak: Dünya Kaynakları Enstitüsü (WRI)

Şekil 5. FLW Envanteri Kapsamı

1.3.4. Gıda Kaybını ve İsrafını Azaltma:
Küresel Eylem Planı Belirleme Kılavuzu 
(WRI)

Dünya Kaynakları Enstitüsü tarafından yayımlanan ’Gıda Kaybını 
ve İsrafını Azaltma: Küresel Eylem Planı Belirleme’ kılavuzuna 
göre gıda üretim sektörlerinin operasyon ve tüketici bölümleriyle 
ilgili iyileştirme önerileri şu şekildedir.

Gıda üretim operasyonuyla ilgili:

▶ Üretimde gerçekleşebilecek hataları ve teknik arızaları 	
         minimize etmek için personellere eğitim verin ve   	                 	
         eğitim süreçlerini takip edin.

▶ Ürün hattı değişimleri sırasında israfı azaltmak için   		
         üretim süreçlerini ve ürün tasarımını yeniden 		              	
         yapılandırın.

▶ İşlemleri optimize etmek için yazılım ve ilgili bilgi ve 		
         iletişim teknolojilerini belirleyin (örn; atıkları belirleyin,  	
         sıcaklığı takip edin ve tazeliği sağlayın, olgunluğu    		
       değerlendirin, talep ve arzı daha iyi dengeleyin tahminler 
         ve gıda teslimatını hızlandırın)

Tüketiciler ile ilgili:

▶ Tüketiciler tarafından israfı azaltan ürün boyutları ve 		
         ambalajlar kullanın (örn; özelleştirilebilir bölümler)

▶ Tüketicilerde olabilecek kafa karışıklığını azaltmak 	                	
         için, son tüketim tarihi ve tavsiye edilen tüketim tarihi         
         bilgilerini netleştirin, farkını açıklayın.

▶ Satışa sunulamayan gıdaları (örn; kullanılmış tahıllar, 		
         meyve kabukları, sebze kabukları) satışa uygun yeni      	
         gıda ürünleri olarak veya ikincil kullanımlar kapsamında 	
         (örn; hayvan yemi veya diğer katma değerli 		           	
         ürünler) kullanılabilecek şekilde geliştirme sağlayın.

▶ Hala tüketilmesi güvenli olan fazla gıdayı bağışlayın.

1.3.5. 10x20x30 Projesi (WRI)

Gıda kaybı ve israfının, global olarak azaltılması için Birleşmiş Milletlerin 12.3 numaralı Sürdürülebilir Kalkınma 
Amacı olan ‘Sorumlu Üretim ve Tüketim’ hedefi belirlenmiştir. Bu hedef kapsamında ‘gıda atık ve kayıplarının 
2030 yılına kadar %50 oranında azaltılması’ amaçlanmakta olup, bu hedef doğrultusunda kurulan uluslararası 
çalışmalar bulunmaktadır. Bunlardan en bilineni Dünya Kaynakları Enstitüsü (WRI) tarafından yürütülen 
‘10x20x30’ inisiyatifidir. 

2020 yılında başlanan 10x20x30 inisiyatifinin ana amacı 10 uluslararası perakendecinin 20’şer adet tedarikçi 
firmasıyla birlikte 2030 yılına kadar gıda kayıplarının %50 azaltılmasıdır. İlk başladığında 10 perakendeci ve 200 
tedarikçi ile başlanan bu inisiyatifte şu an onlarca global perakendeci ve yüzlerce global üretici bulunmaktadır.
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10x20x30 inisiyatifinin ana ekseninde ‘Gıda Atık ve Kaybı Hesaplama ve Raporlama Standardı (FLW)’yer 
almaktadır ve tüm sürecin bu standarda göre yönetilmesi beklenmektedir. 10x20x30 inisiyatifine katılım ücretsiz 
olup, tedarikçisi olunan ve bu inisiyatife katılmış olan rehber perakendecilerle görüşerek kolaylıkla katılım 
sağlanabilmektedir.

Eğitimler ve dökümanlara ulaşarak, hem 10x20x30 inisiyatifi ile ilgili bilgi alınabilmekte hem de Gıda Atık ve 
Kaybı Hesaplama ve Raporlama Standardı (FLW) detaylarını öğrenerek, kayıplarınızı hesaplayabilmekte ve 
azaltabilmektesiniz. Senede 1 kez, tek sayfalık Excel ile raporlanmakta olup, oldukça kolay bir raporlama imkânı 
bulunmaktadır. Akabinde tüm veriler, gıda atık ve israfının şeffaf bir şekilde görülebildiği Food Waste Atlas 
sitesinde duyurulabilecektir. Bu da ülkemizin gıda kaybı haritasının çıkartılmasına olanak sağlayacaktır.

Dünya Kaynakları Enstitüsü (WRI) ile birlikte bu inisiyatifi Consumer Goods Forum (CGF) de global bazda takip 
etmektedir. CGF’in Food Waste koalisyonunda da global perakendeci ve gıda üreticileri kapsamında, süreç sıkı bir 
şekilde izlenmektedir. Temel amaç, gıda tedarik zincirinde gıda kayıplarının 2030’a kadar yarı yarıya azaltılmasıdır.

Hedefle, ölç ve eyleme geç mottosuna göre kurumların gıda kayıplarını önce azaltmayı hedeflemesi, sonra 
ölçmeye başlaması ve de aksiyona geçmesi beklenmektedir. (Şekil 6)

▶ Hedefle; hedefler amaçları, amaçlar ise eylemleri doğurur. %50 oranında azaltılması hedeflenmelidir.

▶ Ölç; ölçülebilen her şey yönetilebilirdir. Kayıplarını ölçebilen kurumlar, hedeflerine ulaşmak için durumlarını 
izleyebilir ve takip edebilirler.

▶ Eyleme geç; planlar eyleme geçildiği taktirde sonuç getirir. Gıda tedarik zincirinin her aşamasında gıda kaybını 
ve israfını azaltmak için cesur önlemler alınmalıdır. 

Kendi şirketiniz için
12.3’ü benimseyen.

(2030’a kadar %50 azaltma)

Tedarikçinin tamamı ve
onun tüm gıda kategorileri için

geçerlidir.

Temel yılı ve ondan
sonraki ilerlemeyi ölçün.

Sonuçları paylaşın.

Gıda kaybını ve atığını azaltmak
için eyleme geçin.

Personel eğitimini, yeni teknolojileri,
uygulamaların değiştirilmesini,

süreçlerin yeniden tasarlanmasını, 
başka yenilikleri içerebilir.

ÖLÇMEKHEDEFLEMEK EYLEME GEÇMEK

Kaynak: Dünya Kaynakları Enstitüsü

 

Şekil 6. Gıda Kayıplarını Azaltmak İçin Üç Aşama B Ö L Ü M  2 :
A L KO L S Ü Z  İ Ç E C E K L E R 
S E KT Ö R Ü N D E  G I D A 
KAY B I  V E  İ S R A F I  İ L E 
M Ü C A D E L E
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Karbondioksit

Şişe

Kapak

Kağıt Etiket

Şişe Yıkama Atık Su Arıtma

Dolum

Kapaklama Metal Atık
(Geri Dönüşüm)

Etiket-Kodlama Kağıt Atık
(Geri Dönüşüm)

Kaynak (Kaptaj)

Kartuş Filtrasyon Filtre Atıkları
(Geri Dönüşüm)

Soğutma

Ürün Hazırlığı Ambalaj Atıkları
(Geri Dönüşüm)

Paketleme Ambalaj Atıkları
(Geri Dönüşüm)

Paletleme Ambalaj Atıkları
(Geri Dönüşüm)

Depolama

Sevkiyat

Alkolsüz içecekler (meşrubatlar) gazlı ve gazsız olmak üzere iki ana kategoriye ayrılmaktadır.  Maden suları, 
doğal mineralli sular ve doğal kaynak suları ile içme suları, malt içecekler, meyve aromalı içecekler, tonikler, 
limonatalar, tatlandırılmış içeceklerin yanı sıra çay ve kahve gibi demlenmiş içecekler alkolsüz içecekler 
grubunda yer almaktadır.

Alkolsüz gazlı içeceklerin içerik maddeleri arasında genel olarak su, tatlandırıcı, asit ve lezzet maddeleri 
yer almaktadır. Koruyucu ve renklendirici maddeler ise isteğe bağlı olarak içerik maddeleri arasında yer 
alabilmektedir. Alkolsüz gazlı içeceklerin tamamına karbondioksit ilave edilmektedir. 

Alkolsüz gazlı içeceklerin raf ömrü boyunca sağlıklı tüketiminin sağlanması ısıtma, kimyasal koruma ve 
filtreleme de dahil olmak üzere pek çok farklı teknik uygulamalar ile gerçekleştirilebilmektedir. Bu yöntemler 
düşük pH ile de birleştiğinde mikrobiyolojik bozulmanin engellenmesine yardımcı olur.

Her ne kadar gıda güvenliğinin sağlanması için teknolojik gelişmeler ve teknik uygulamalar tüketiciye 
ürün raf ömrü sonuna kadar güvenli tüketim koşulu sağlasa da alkolsüz içecekler de israfın yoğunlukla 
gerçekleştiği gıdalar arasında yer almaktadır.

2.	 ALKOLSÜZ İÇECEKLER SEKTÖRÜNÜN GIDA KAYBI VE
İSRAFINDAKİ ROLÜ

ALKOLSÜZ İÇECEKLER SEKTÖRÜNDE
GIDA KAYBI VE İSRAFI İLE MÜCADELE

3. ÜRETİMDE YAŞANAN GIDA KAYBI- İSRAFI TABLOSU ve AKIŞ 
ŞEMALARI

3.1. Doğal Mineralli Su
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Cam /Metal Atık
(Geri Dönüşüm)

Kutu/Cam
şişe besleme

Preform besleme

Plastik /Metal Atık
(Geri Dönüşüm)

Kağıt Atık
(Geri Dönüşüm)

Atık Su

Arıtma

Plastik Atık
(Geri Dönüşüm)

Kutu/Cam
şişe yıkama

Pet Şişirme

Kapak Besleme

Etiket

Kapaklama

Dolum

Mikser

Şurup Hazırlama

Etiketleme

Kodlama

Paketleme 
(Shrink)leme

Paletleme

Depolama

Sevkiyat

Plastik Atık
(Geri Dönüşüm)

3.2. Doğal Kaynak Suyu (DKS)

Filtre

CIP

PC Yıkama

Kull. Suyu

Ozon

Preform

PET Şişirme

Kapak

Mürekkep, Solvent

Etiket

Shrink

Doğal Kaynak Suyu
(DSK)

Kaynak(lar)
Kaptaj

Ön Filtrasyon

Maslak(lar)

Kaba Filtrasyon

İn-line cihazlar
Otomatik tahliye

Filtrelenmiş,
doluma

uygun su

Ozonlanmış su

Ambalajlı Su

Ambalajlı son ürün

Paketlenmiş
son ürün

Şişe

Su Depoları

Filtre

Stretch

Ozonlama Sistemi

Kamera Sistemi

Kodlama (Tarihleme)

Etiketleme

Paketleme (Shrink)

Paletleme

Son Ürün Onayı

Stok veya SEVK

Mikrobiyal Filtrasyon

Yıkama/temizlik faaliyetleri, Çevresel
etkenlerle bulanma/kirlenme

Atık
Su

Filtre Atıkları (Geri Dönüşüm)
Kullanılmış filtreler, Ambalajlama atıkları

Filtre Atıkları (Geri Dönüşüm)
Kullanılmış filtreler, Ambalajlama atıkları

Filtre Atıkları (Geri Dönüşüm)
Kullanılmış filtreler, Ambalajlama atıkları

Yıkama/temizlik faaliyetleri, Çevresel
etkenlerle bulanma/kirlenme

Atık
Su

Çevresel etkenlerle bulanma/kirlenmeAtık
Su

Temizlik/dezenfeksiyon faaliyetleriAtık
Su

Yüksek/düşük ozonlama kaynaklı tahliye,
Üretim duruşları kaynaklı tahliye

Atık
Su

Yıkama/dezenfeksiyon faaliyetleri, Fazla
dolum kaynaklı kayıplar, Ambalaj atıkları

Atık
Su

Su atığı, Ambalaj atıklarıAtık
Su

(uygun
olmayan

ürün)

Ambalaj atıkları (Geri Dönüşüm)

Ambalaj atıkları (Geri Dönüşüm)

Ambalaj atıkları (Geri Dönüşüm)

Su atığı, Ambalaj Atıkları
Atık Su (Uygun Olmayan Ürün)

Su atığı, Ambalaj Atıkları
Atık Su (Uygun Olmayan Ürün)

Dolum ve Kapaklama
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3.3. Meşrubat
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4. GIDA KAYBI VE İSRAFI İLE MÜCADELE ÇALIŞMALARI
4.1. Gıda Kullanım Hiyerarşisi
 
Gıda üretimi gerçekleştirilirken, ana amaç gıda atığının kaynağında azaltılmasıdır. Gıda Kullanım Hiyerarşisine 
göre, ana çerçevede ‘azalt, yeniden kullan, geri dönüştür ve belediyenin düzenli depolama alanlarına yönlendir 
(çöp)’ olarak 4 ana başlıkta toplanmaktadır. Şekil 7’de de gösterildiği üzere tam hiyerarşiye göre sırasıyla 
kaynağında azaltma, gıdanın yeniden dağıtımı (insana bağış), hayvan yemi, kompost ve endüstriyel kullanımın 
gerçekleşmesi, bu alanlara gönderilemiyor ise çöpe atılması uygundur. Gıda kayıp ve atıklarının kaynağında 
azaltılması ile, sürdürülebilir (ekonomik, çevresel, sosyal) kazanımlar elde edilmektedir.

▶ Gıda kayıp ve atığı kaynağında azaltma: Gıda tedarik zincirinde yapılan iyileştirmeler ile, kayıp ve atığın 
zincirden daha az çıkmasının sağlanmasıdır. Gıdanın talepten fazla üretilmesinin önüne geçmek de bu 
kapsamda yapılabilecek çalışmalara girmektedir. Kurum içi eğitimler, ambalajın iyileştirilmesi, teknolojik 
gelişmeler, muhafaza ve nakliye koşullarının iyileştirilmesi vb. konular örnek olarak verilebilir.

▶ Gıdanın yeniden dağıtımı: Gıda atığı oluşmasının önlenmesi amacıyla gıdanın tekrar satışa ya da insan 
bağışına yönlendirilmesidir.

▶ Hayvansal besleme: Gıda atığı oluşmasının önlenmesi amacıyla gıdanın hayvan yemine yönlendirilmesidir.

▶ Kompostlama: Organik bir yapıda olan gıdanın parçalanarak daha küçük organik veya inorganik maddelere 
kadar parçalanmasıdır ve sonucunda oluşan ürün organik gübredir.

▶ Endüstriyel kullanım: Gıda atığının biyogaz, biyodizel vb. biyo-yakıtlara dönüştürülmesi, gıda atıklarının 
içinden etken bir maddenin ekstrakte edilmesi (örn, domatesten likopen) ya da atıkların enzimler ya da 
mikrobiyal etkenlerle dönüştürülmesidir.

▶ Belediyenin düzenli depolama alanlar (Çöp): Gıda kullanım hiyerarşisine uygun olarak azaltılamayıp ortaya çıkan, 
yeniden kullanılamayan veya dönüştürülemeyen atıklar çöpe atılmaktadır. Çöpe giden miktarın minimumda 
olması hedeflenmektedir.

Daha detaylı gösterim Şekil 8’de belirtilmiştir. 

GKİ
Azaltma

GKİ
İmha Etme

GKİ
Yeniden
ve Geri

Dönüştürme

GIDA KULLANIM HİYERARŞİSİ

Kaynakta Azaltma
Gıda israfının ortaya çıkma riskini azaltma

Gıdanın Yeniden Dağıtımı
Fazla/artan gıdayı gıda bankalarına, aşevlerine ve
barınaklara bağışlama

Hayvanları Besleme
İnsani tüketime uygun olmayan gıdaları 
hayvan yemine dönüştürme

Kompostlama
Besince zengin toprak

Endüstriyel Kullanım
Enerjinin yeniden kazanımı

Atık Yakımı Çöp
Son çare

Şekil 7. Gıda Kullanım Hiyerarşisi

Gıda Kayıp ve Atıklarının Önlenmesi

Potansiyel
gıda

kaybı ve
atığı

İnsanlara tekrar dağıtım

VARIŞ YERİ

GIDA TEDARİK ZİNCİRİ

Yüksek
değerlendirme

Hayvan yemi

Biyolojik malzeme/
işleme

Orta
değerlendirme

Müşterek/anaerobik
arıtma

Kompostlama/aerobik

Arazi uygulaması

Hasat edilmemiş

Değerlendirme
yok

Kontrollü yakma
(KIRMIZI + TURUNCU)

Arazi dolgusu

Kanalizasyon

Enerji geri kazanımı ile
Enerji geri kazanımsız olarak

Ret malzeme/ıskartalar

Şekil 8. Detaylı Gıda Kullanım Hiyerarşisi

4.2. Kaynağında Azaltma Yönünde Yapılan Uygulamalar

Ambalajı şirketin kalite/müşteri memnuniyeti kriterlerini karşılamadığı için satışa sunulamayan ve elleçleme 
yapılamayan/başka bir ürüne çevrilemeyen ancak içeceğin kendisinde raf ömrü boyunca tüketim açısından 
sakınca bulunmayan ürünlerin; şirket içi tüketim, fabrika satış mağazasında düşük fiyatla satış gibi kanallarda 
değerlendirilmesi mümkün olabilir. Ayrıca; ürünün kendisinde raf ömrü boyunca tüketim açısından risk 
oluşturmayan ve ambalajında görünür önemli bir sorun bulunmayan, sadece hedef tüketici hassasiyeti dikkate 
alınarak satışa sunulmamış ürünler, elleçleme yapılamıyorsa veya elleçleme maliyetinden kaçınılıyorsa, çeşitli 
kurumlara bağış olarak da değerlendirilebilir.

Alkolsüz içecek işletmelerinde su israfını düşürmek için pek çok çalışma yapılabilmektedir. Bu 
konuyla ilgili açıklama ve örnekler aşağıda 4.3’deki tablolarda verilmiştir.Gıda atıklarını azaltmak kadar 
ambalaj atıklarını azaltmak da önemlidir. Bu konuda mümkün olan ambalajlarda malzemenin tekrar 
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kullanımı sağlanmalıdır. Örneğin ürünlerin paletlenmesinde kullanılan oluklu mukavvaların bayii, 
distribütör veya müşteri depolarından geri alınması ve fabrikada ürünlerin paletlenmesinde yeniden 
kullanılması mümkün olabilmektedir. Aynı amaçla; alınan girdilerden çıkan paketleme malzemelerinin 
ayrıştırılması ve yeniden kullanımı için tedarikçi firmalara iadesi yönetilmelidir. Bu paketleme 
malzemelerinden; fabrikanın kullanımına uygun olanların fabrikada ürünlerin paketlenmesinde kullanımı 
sağlanmalıdır. Örneğin tedarikçi firmalardan gelen cam şişelerin paletlenmesinde kullanılan karton/
plastik seperatör veya tavalar, fabrikada bitmiş ürünlerin paletlenmesinde yeniden kullanılmaktadır. 

4.3. Gıda Kayıp ve İsrafını Önleme ve Azaltmaya Yönelik
İyi Üretim Uygulamaları
Alkolsüz içecek sektöründe (meşrubat, doğal mineralli su, doğal kaynak suyu) su tüketimi, tasarım, tedarik, 
proses, kalite, depolama ve sevkiyat aşamalarında birtakım önlemleri alarak, ortaya çıkabilecek gıda kaybı ve 
atığın azaltılması mümkündür.

4.3.1. Su Tüketimi
Ülkemiz kişi başına kullanılabilir su miktarı göz önünde bulundurulduğunda, su stresi çeken bir ülke olarak 
kabul edilmekte olup, bugün kişi başına düşen su miktarı 1.519 m3 iken, 2030 yılında 100 milyonluk nüfusla 
1.100 m3’e düşeceği tahmin edilmektedir. Bu tahminin gerçekleşmesi durumunda maalesef su fakiri bir ülke 
olacağız.

Gıda ürünleri üretilirken kullanılan tüm hammaddelerin yanında bu ürünler üretilirken kullanılan su miktarı 
da çok önemlidir. Tüketilemeyen gıda çöpe giderken, üretimde kullanılan su da çöpe atılmaktadır. Bunun 
önlenmesi için su tüketiminin optimum seviyede kullanılması, fazla kullanılmaması da son derece kritiktir 
(Tablo 1).

Tablo 1. Su Tüketimi ve İyi Uygulamaları

SU

Proses Basamağı İyi Üretim Uygulama Önerileri

Su kaynakları
Dış etkenlerden kolay etkilenebilecek yüzeye yakın sular ve debisi düşük su kaynakları tercih 
edilmemelidir.

Suyun depolanması

Suların depolara girişi öncesinde uygun filtrasyon sistemi kurulmalı ve böylece suyun 
kullanımı ile ilgili olası riskler azaltılmalıdır.

Suların depolara girişi öncesinde in-line ölçüm (pH, iletkenlik, bulanıklık) sistemleri 
kurulmalıdır. Böylelikle olası bir spekt dışı suyun tesise girişi önlenerek depo, borular, filtrasyon 
sistemleri vb. proses dezenfeksiyonu gereksinimleri ve bu dezenfeksiyonlar ile gerçekleşen su 
sarfı önlenir.

Proses suyu ve CIP

Otomatik CIP sistemleri, manuel yapılan CIP uygulamalarına göre daha düşük su harcar ve 
bununla beraber daha etkin dezenfeksiyon ve durulama sağlar. Bu nedenle, otomatik CIP 
sistemlerinin kurulması su israfını azaltmada önemlidir. 

CIP ve yıkamada kullanılan suyun, uygun diğer basamaklara aktarımının sağlanması yoluyla 
suyun geri kazanımı hedeflenmelidir.

İçecek üretimlerinde; aynı hattaki üretim planlamasında, iki ürün arasına çapraz bulaşmanın 
olmamasını garanti etmek amacıyla yapılan yıkama işlemlerini azaltmak için, aynı tip 
ürünlerin art arda üretimini sağlayacak şekilde üretim planlaması yapılmalıdır.

Kullanım suyu

Çalışanlara su ve enerji tasarrufu hakkında bilinçlendirme eğitimleri verilmelidir.

İşletmelerdeki duş ve musluklarda sensör sistemi ve termostatik bataryalar kullanılmalıdır.

İşletmelerdeki lavabo ve muslukların da bakım planlarına dahil edilmesi ve örneğin GMP 
tetkikleri kapsamında periyodik kontrollere dahil edilmesi gereklidir. (Sızdırma var mı? 
Yıkama sonrasında elimi çektiğimde akmaya devam ediyor mu? vb.)

Tablo 2. Tasarım ve Tedarik ve İyi Uygulamaları

TASARIM VE TEDARİK

Proses Basamağı İyi Üretim Uygulama Önerileri

Reçete tasarımı

Yeni ürün reçete tasarımlarında, stok devri düşük mevcut hammaddeler dikkate alınmalı ve 
değerlendirilmeye çalışılmalıdır.

Proses otomasyonu ile uyumlu hammaddeler tercih edilerek, mümkün olduğunca ara işlem 
basamaklarından kaçınılarak hammadde firelerinin minimumda tutulması hedeflenmelidir.

Hammadde/Malzeme 
Tedariği

Depolama koşullarına uygun hammadde seçimi veya hammaddeye uygun depolama 
koşulları sağlanmalıdır. Örneğin; depolama sürecinde dondurulması gereken veya 0-4C gibi 
koşullarda tutulması gereken hammaddeler)

TETT’ si yaklaşan/dolan hammaddeler için raf ömrü uzatma ve yeniden değerlendirme programı 
uygulanmalıdır.

Gelen malzemelerin/hammaddelerin kabul edilmeden veya kullanılmadan önce belirtilen 
şartlara uygunlukları test edilerek onaylanmalıdır.

Ambalaj tasarımı

Ürünün içeriğine göre, tüketicinin tek porsiyonda tüketebileceği veya evde tüketime 
yönelebileceği (sofralık) hacimlerde ambalaj tasarımları tercih edilmelidir.

Ürünü, depolama ve lojistik süresince her türlü hasardan koruyabilecek, üretim bantlarına 
teknik yönden uyumlu ve ürün için minimum fiziksel dayanım gereksinimlerini sağlayacak 
paketleme malzemeleri seçilmelidir.

Ambalaj Tedariği

Gıda ile temasa uygun, ürüne kimyasal/duyusal olarak etki etmeyecek ve uygun depolama 
koşularında ürünü çevresel etkilerden koruyacak ambalajlar seçilmelidir. Dolum firesini 
önlemek adına, üretim öncesinde mutlaka şişelerin test edilmesi önemlidir. Bu işlem su ile 
de yapılabilir

Tablo 3. Proses ve Kalite İyi Uygulamaları

PROSES VE KALİTE

Proses Basamağı İyi Üretim Uygulama Önerileri

Proses

Fazla/eksik dolum veya taşırmalara neden olan eski tip dolum sistemleri yerine; elektronik 
akış kontrolü ile temassız dolum yapan sistemler kullanılmalıdır.

Üretim hatlarında, ürünlerde oluşabilecek uygunsuzlukların in-line olarak tespiti ve 
ayıklanmasını sağlayacak sistemler kullanılmalıdır. (ör; Üretilen partideki ürünlerin bir 
kısmında eksik dolum olduğu anlaşıldığında, bütün parti blokaja alınmaktadır. Oysaki hat 
üzerinde bulunan sensör/kamera sistemleri akan bant üzerindeki ürünlerin içerisinden hatalı 
dolum olanları ayıklayabilmektedir).

Kalite

Kalite programlarının “Kalite kontrol” (düzeltme) faaliyetleri ile sınırlı bırakılmayıp “kalite 
güvence” (önleme)’ye yönelik olarak geliştirilmesi gerekir.

Uygun olmayan ürünlerin; elleçlenmesi ve yeniden değerlendirilmesine yönelik, Gıda 
Güvenliği riski yaratmayacak konularda karar almayı hızlandıracak nitelikte detaylı bir kalite 
programı uygulanmalıdır.

Tesislerde uygulanan temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarına benzer şekilde; bayii/
distribütör ve satış noktaları için de dokümante edilmiş temizlik ve dezenfeksiyon prosedürleri 
olmalı ve etkinliği denetlenmelidir.

Üretim ve kalite süreçlerinin hem işleyişlerinin hem de kontrollerinin gösterilmesi için 
gerekli olan uygun ölçümler tesis edilmeli, dışarıdan tedarik edilen ve uyumluluk şartlarını 
etkileyecek süreçlerin kontrolü sağlamalıdır.

Ürün kalitesini ve gıda güvenliğini etkileyen işlerde çalışan personelin sahip olması gereken 
yetkinliği belirlenmesi, takip edilmesi, geliştirilmesi gereklidir.

4.3.2. Tasarım ve Tedarik

4.3.3. Proses ve Kalite
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Tablo 4. Depolama ve Sevkiyat İyi Uygulamaları

DEPOLAMA VE SEVKİYAT

Proses Basamağı İyi Üretim Uygulama Önerileri

Ürün Depolama

Son ürünler temiz, kuru ve iyi havalandırılan alanlarda muhafaza edilmeli ve tozdan, 
yoğuşmadan, duman ve gazlardan, kokulardan (ör. baharatlı/ağır yiyecekler) ve diğer kirlilik 
kaynaklarından korunmalıdır.

Sipariş bazlı üretim planlanmalı ve yüksek tonajlı stoklamalardan kaçınılmalıdır.

Aylık olarak hareket görmeyen ürün kontrol ve raporlama sistemi kurulmalıdır. Hareket 
görmeyen ürünler için TETT’leri yaklaşmadan aksiyon alınmalıdır. (Ör. daha düşük fiyatlı 
kampanyalı satışlar vb.)

Lojistik
Tesis ve distribütör/bayi stoklarında FİFO/FEFO kuralına göre sevkiyat yapılmalıdır.

Sevkiyat araçlarının yükleme öncesi ve sonrası görsel ve duyusal kontrolleri yapılmalıdır.

4.3.4. Depolama ve Sevkiyat

4.3.5. Etiket Bilgileri ve Raf Ömrü

Hammadde, yarı mamul ve son ürünlerin; İnsani Tüketim Amaçlı Sular Hakkında Yönetmelik, Doğal 
Mineralli Sular Hakkında Yönetmelik, Bulaşanlar Yönetmeliği, Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği vb. yatay ve 
dikey mevzuata uygun olduğu mutlaka kontrol edilmelidir. Son ürünün bu mevzuat limitlerine aykırı çıkması 
durumunda ürünler için geri çekme işlemi yapılmakta ve ürünlerin tüketiciye ulaşması engellenmektedir. 
Böyle bir durumda da ürünler doğrudan tüketici ile buluşamadan israf edilmektedir.

Ürün ambalaj/etiketinde yer alan bilgiler, Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği’ne ve varsa ürün 
tebliğine uygun olmalıdır. Organik Tarım yöntemi ile üretilen ürünler için de mevzuat gereği verilmesi gereken 
sertifikasyon bilgileri mutlaka üzerinde belirtilmelidir. Zorunlu etiket bilgilerinin yanında üretici firmanın ürün 
üzerinde vereceği beyanların, Beslenme ve Sağlık Beyanları Yönetmeliklerine uygun olması gerekmektedir.

Mevzuata uygun olmayan bilgiler mevcut olduğunda, ürün geri çekme işlemleri ve Resmi Kurum denetimlerinde 
ceza-i müeyyide ile karşılaşılabilmektedir. Bu durumda geri çekilen ürünler maalesef tüketilemeden israf 
edilmektedir. 

Tavsiye edilen tüketim tarihi (TETT) bilgisinin doğru basılması önemlidir; 30 Şubat, 31 Kasım gibi 
takvimde bulunmayan tarihlerin ürün üzerine basılmaması gerekmektedir. Aksi durumda 
perakendenin mal kabulünden geri dönecek ve hem tüketici hem de resmi kurum denetimlerinde 
sorun yaşanacaktır. Bu kurala uymayan ürünler, yine maalesef reyondan geri çekilerek tedarikçi 
firmaya iade edilecektir.

Üretilen ürünlerin üzerine basılan tavsiye edilen tüketim tarihi (TETT) bilgisi, ürün için özellikle belirlenen raf 
ömrünü geçmemelidir. Örneğin ürün raf ömrü 720 gün olan bir ürün için TETT 750 gün sonrasına 
basılmamalıdır. Aksi durumda perakende mal kabulünden geri dönebilecektir.

Ürün reçete tasarımı, ısıl işlem, depolama, lojistik ve ambalaj teknolojisinde gerçekleştirilecek birtakım 
uygulamalar ile ürün raf ömrünün arttırılması mümkündür.

4.3.6.1. Reçete Tasarımı

▶ Ürün içerisinde yer alan hammaddeler optimum dozajda kullanılmalı,
▶ Hammaddeler depolama koşullarına uygun depolanmalı,
▶ Hammadde kayıplarının önüne geçilmesi için hammadde odaklı reçete kurgulanmalı,
▶ Raf ömrü sonuna yaklaşan hammaddelerin kullanılabilirliği için kalite kontrolü yapılmalı,
▶ Her bir hammaddenin kalite parametrelerini sağladığından emin olunmalıdır.

4.3.6.2. Isıl İşlem

▶ Isıl işlem sıcaklık değerleri, ürün reçetesine özel olarak belirlenmeli,
▶ Isıl işlem süresi, ürün reçetesine özel olarak belirlenmeli,
▶ Isıl işlem uygulaması ambalaj tipine uygun olarak tasarlanmalıdır.

4.3.6.3. Depolama ve Lojistik

▶ Ürünlerin kalite parametreleri, görsel ve duyusal profilleri karşılaştırılarak raf ömrü çalışmalarının 		
        etkinliği ve doğrulanabilirliği kanıtlanmalı,

▶ Raf ömrüne paralel olarak ürün stok takipleri ve siparişleri kurgulanmalı,
▶ İhracat kanalında ürünlerin lojistik sürecinin raf ömrüne etkisi değerlendirilerek raf ömrü atamaları    	        	

         yapılmalı,
▶ Bitmiş ürün için gerekli depolama koşulları sağlanmalı ve mevsimsel/iklimsel değişiklikler
   değerlendirilmelidir.

4.3.6.4. Ambalaj Teknolojisi

▶ Ambalaj tercihleri ürün profili göz önünde bulundurularak belirlenmeli,
▶ Farklı ambalaj kalite parametreleri değerlendirilerek uygun raf ömrü belirlenmelidir.

Aşağıda bazı örnekler belirtilmiştir:

▶ Gazlı/ gazsız, meyveli/aromalı, renkli/ renksiz ürün profiline göre uygun hammaddeler belirlenmelidir.
▶ Raf ömrü boyunca muhafaza edilen ürünlerin kalite parametreleri, görsel ve duyusal profilleri 	            	

        stabilite çalışmaları ile paralel değerlendirilerek raf ömrü atamaları gerçekleştirilmelidir.
▶ Farklı iklim koşullarında depolanacak ürünlerin raf ömrü atamaları depolama koşulları göz önünde 		

        bulundurarak belirlenmelidir.
▶ PET ambalajların cam ve kutu ambalajlara göre özellikle gazlı ürünler için gaz geçirgenlik koşulları 		

        dikkate alınarak doğru raf ömrü atamaları gerçekleştirilmelidir.
▶ Ürün profiline uygun ambalaj gramajları belirlenmelidir.

4.3.6. Ürün Raf Ömrünü Uzatmaya Yönelik Çalışmalar
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BM Çevre programı tarafından yayımlanan ‘Gıda Atığı İndeks Raporu’na göre gıda atığının %61’i evlerde 
olmaktadır Küresel nüfus hızla artıyor, bu da daha fazla insanın mevcut yiyeceği paylaşması gerektiği anlamına 
geliyor. Gıda israfının azaltılması, artan küresel nüfusu beslemek için bir strateji olarak görülmelidir. Ayrıca 
satın alınan ancak tüketilmeyen gıda para israfı olduğu için tüketiciler açısından bir maliyet dezavantajı da 
yaratmaktadır. Gıda israfının olumsuz etkileri ve aynı zamanda gıda israfının azaltılmasının getirdiği avantajlar, 
genel olarak gıda israfını azaltma yollarına daha fazla dikkat edilmesini gerektirmektedir. Gıda israfını azaltma 
fırsatları arasında, gıda ve gıda israfı hakkındaki tüketici algılarının değiştirilmesi, fazla stoğun azaltılması, 
restoranlarda porsiyon boyutlarının küçültülmesi, gıdaların daha uzun süre taze kalmasına yardımcı olan 
paketleme ve işleme teknolojilerinin kullanılması ve israfın önlenmesi ve azaltılmasının anlamının açıklığa 
kavuşturulması yer alır.

Dünyada gıda israfı giderek tartışılan bir konu olmakla birlikte, israf miktarları ve kompozisyonu üzerine çok 
az güvenilir veri bulunmaktadır. Bununla birlikte, son yıllarda gıda israfına yönelik farkındalık dünya çapında 
artmaktadır ve israfın her yıl yenebilir gıdaların üçte biri kadar olduğu tahmin edilmektedir.

Gıda israfına yönelik insan davranışları üzerine etkili olan faktörler;

▶ Gıda harcamaları
▶ Gıda tercihleri
▶ Gıda israfı yönetimi
▶ Kişilik (bilgi düzeyi, inanç, çevre bilinci)

Tüketicilerin yukarıdaki faktörlere bağlı olarak farkındalığını artırmak için mevcutta birçok bilinçlendirme faaliyeti 
ulusal ve uluslararası organizasyonlar çerçevesinde gerçekleştirilmektedir. Bu organizasyonlara Türkiye’de de 
Gıda Bankacılığı alanında faaliyet gösteren dernek ve sosyal teknoloji girişimleri örnek olarak gösterilebilir.

Sosyal medya, insanın ve toplumun davranışlarına yön yermektedir. Bu yön verme süreci sosyal medya 
kullanıcısına hızlı ve etkili geri bildirimler şeklinde gerçekleşmektedir. Sosyal medya araçlarının etkili olması 
ve paylaşım sınırlılıklarının olmaması hem işletme hem de tüketiciler açısından çok kullanışlı bir ortam 
oluşturmaktadır.

Tüketicilerin farkındalık çalışmalarını arttırmak için ‘sıfır atık’ mağazalarının yükselişi, yeniden doldurulabilir su 
şişelerinin satışlarındaki keskin artış vb. çalışmalar tüketici farkındalığını arttırmaktadır.

Gıda israfı konularında toplumun temel bilgi birikimlerini ve farkındalığını artırmak için küçük yaşlarda 
eğitimlerle desteklenmesi önemlidir. Bu kapsamda okul öncesi ve ilkokul seviyelerindeki öğrencilere 
bazı illerimizde İl Tarım Orman Müdürlükleri tarafından eğitimler düzenlenmektedir. Ayrıca okul 
müfredatlarında konu ile ilgili dersler verilmektedir.

Yine eğitim kurumlarımızda resim, proje, slogan, karikatür ve afiş yarışmaları gibi etkinlikler 
düzenlenerek tüketici farkındalığı konularına katkı sağlanması amaçlanmıştır.

Mutfakta kullanılabilecek reçeteler geliştirilerek sosyal medyadan paylaşılabilir (örneğin, meyvelerle veya 
aromatik bitkilerle zenginleştirilen içecekler). Ürün ambalaj görsellerine bazı bilgiler eklenerek, tüketici 
farkındalığı sağlanabilir.

Gıda Güvenliği Derneği’nin yaptığı bir ankette tüketicilerin %72’sinin, son tüketim tarihi (STT) ile tavsiye edilen 
tüketim tarihi (TETT) farkını çok iyi bilmediği için TETT’si geçen, tüketilebilir durumdaki gıdaları çöpe attığı 
belirlendi. Bu nedenle sosyal medya üzerinden STT – TETT farkına yönelik içerik paylaşımı yapılarak, tüketicilerin 
bu fark konusunda bilgilendirilmesi oldukça faydalı olacaktır.

Üretimde, dağıtımda ve rafta yapılan tüm iyileştirme çalışmalarına rağmen iade çıkması durumunda; ürünlerin 
atığa dönüşmeden değerlendirilmesi için öncelikle kaynağında azaltılmasını sağlamak, eğer her şeye rağmen 
atık çıkıyorsa da bu atıkları insan tüketimi veya hayvan yemi için bağışlamak, çıkması zorunlu atıkları da biyogaz 
tesislerine göndermek gereklidir.

4.4.1. Gıdanın Yeniden Dağıtımı ve/veya Bağışı

Üretilmiş ama tüketilemeyen gıdaların israf olmasını engellemek için, hala tüketime uygun olan ürünler, 
yeniden dağıtıma veya insan tüketimine yönelik bağışa verilebilir. Son tüketim tarihi/tavsiye edilen tüketim 
tarihi uygun olan, soğuk zincirle tüketime sunulan ürünler için soğuk zinciri kırılmamış olan ürünlerin bağışı 
uygundur. Gıda bankalarına ve aşevlerine bağışlanabilmektedir.

Gıda Bankacılığı Uygulaması Vergisel Boyutu 1 Ocak 2019 tarihinden itibaren gıda bankacılığı kapsamında 
yapılan bağışlarda, bağışlanan mal üzerindeki katma değer vergisi indirim yapılabilir hale gelmiştir. Ticari 
işletmeye ait gıdaların bağışlanması durumunda bu ürünlerin maliyet bedeli Gelir Vergisi Kanunu’nun 40’ıncı 
maddesi çerçevesinde gider olarak kaydedilmektedir.

4.4. Gıdayı Kurtarma4.3.7. Tüketici Farkındalık Çalışmaları
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Alkolüz içecek ürünlerinin içerik yapısı nedeni ile gıdanın geri kazanımı için uygulanabilecek biyolojik yöntemler 
sınırlı olsa da uygun olan her durumda aşağıda özetlenen işlemlerin uygulanabilirliği değerlendirilebilir.

4.5.1. Biyogaz Elde Etme

Gıda, anaerobik (oksijen yokluğunda) bakteriler ile mikrobiyolojik olarak parçalanarak biyogaz ve değerli toprak 
ürünlerine dönüşmektedir. Anaerobik bozunma doğada, çöplüklerde ve hayvan gübresi sistemlerinde doğal 
olarak oluşmaktadır. Biyogazın içeriğinde metan, karbondioksit ve iz miktarda diğer gazlar bulunmaktadır. 
Biyogaz araç yakıtı, ısınma ve elektrik kaynağı olarak kullanılabilmektedir. Biyogaz, doğalgaz ve kömür 
yerine kullanılabilecek daha, yenilenebilir, sürdürülebilir ve daha güvenilir bir enerji kaynağı olma özelliğine 
sahiptir. Depolanan biyogazı kullanmak, doğaya salınan metan oranını bu nedenle de sera gazı emisyonunu 
azaltmaktadır. Biyogaz kullanımı ile fosil yakıtlara bağımlılığı azaltmaktadır.

4.5. Gıdanın Geri Kazanımı

4.5.2. Biyodizel Elde Etme

Gıda üretiminde kullanılan atık yağlar, hayvansal yağlar veya gıda üretimine uygun olmayan yağlar biyokataliz 
işlemine tutularak önce lipitlere ve sonrasında biyodizele dönüşmektedir. Bu süreçte iki aşamalı trans-
esterifikasyon ile meydana gelen biyodizel, otomotiv yakıtı olarak kullanılabilmektedir.
Biyodizel de, biyogaz gibi daha, yenilenebilir, sürdürülebilir ve daha güvenilir bir enerji kaynağı olma özelliğine 
sahiptir. Bu yakıtın kullanılması hem daha fazla atık oluşumunu önlemekte, hem de standart dizel yakıtların 
yarısı kadar sera gazı üretmesi sebebiyle daha çevre dostu bir uygulama olmaktadır.

4.5.3. Biyoetanol ve Biyometan Elde Etme

Kalite standartları dışında kalan veya piyasadan iade edilen (gaz eksikliğinden veya son tüketim/tavsiye edilen 
tüketim tarihinin geçmesinden dolayı) yüksek oranda organik madde içeren bu atıkları ayrı bir tankta biriktirerek 
maya aracılı fermantasyon süreçleri kullanarak biyoetanol ve biyometan üretimi gerçekleştirilmesi sağlanabilir.

4.5.4. Kompostlaştırma

Kompostlaştırma, organik maddelerin mikroorganizmalar aracılığı ile ortamda bulunan oksijeni kullanarak, 
daha basit organik ve inorganik maddelere ayrıştırılması işlemidir. Bu işlem doğada kendi kendine gerçekleşen 
ve gıdanın doğaya geri dönüşümünü sağlayan bir süreçtir. Kompostun kimyasal gübre ile olan farkı, kimyasal 
gübre bitkilere direkt besin maddeleri sağlarken, kompost ise yapısal faydalar sağlamaktadır. Kompost, toprağı 
ıslah etme özelliğine sahip olup, toprağın suyu tutma kabiliyetini arttırmakta, toprağı havalandırmakta ve kolay 
işlenmesini sağlamaktadır. Ayrıca bitkilerin besinlerden daha verimli şekilde faydalanmasını sağlamaktadır.

Yemekhaneden çıkan yemek atıkları nemli-oksijenli ortamda bozunarak organik gübreye dönüştürülebilir. 
Belediyeler teşvik edilebilir veya organik atık miktarlarına uygun kompost makinası satın alınabilir.

Kompostlaşma sonucu açığa çıkan organik gübrede bölgedeki çiftçilere dağıtılarak organik gübreler 
değerlendirilebilir.
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