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ÖZET 

 

 

YEġĠL MUTFAK KALĠTESĠ ÖLÇÜM MODELĠ: Y-MUTKAL 

 

SEVER, Yılmaz 

Yüksek Lisans-2016 

Turizm ĠĢletmeciliği Anabilim Dalı 

 

 

DanıĢman: Doç. Dr. Rahman TEMĠZKAN 

 

 

Son yıllarda etkilerini daha net görebildiğimiz ve geleceğe dair kaygılarımızın 

devam ettiği çevre sorunları konusunda tüketimi karĢılamaya dönük üretim 

faaliyetlerini gerçekleĢtiren iĢletmelerin rolü büyüktür. Bir üretim iĢletmesi olarak 

restoranların ve üretimin gerçekleĢtiği mutfakların da sürdürülebilir üretim 

politikalarını benimseme ve faaliyetlerini bu doğrultuda yönlendirme sorumlulukları 

vardır. Günümüz müĢterilerinin artan çevre hassasiyetleri ve bu hassasiyetleri satın 

alma davranıĢlarına her geçen gün arttırarak yansıtmaları restoran iĢletme 

yöneticilerini çevreye duyarlı uygulamalar konusunda teĢvik edici olmaktadır. 

Bu çalıĢmanın amacı mutfaklarda yeĢil kaliteyi ölçmeye yönelik bir ölçüm 

modeli (Y-MUTKAL) geliĢtirmektir. Modelin uygulama ve test alanı olarak Bursa 

ilinde faaliyet gösteren “Turizm ĠĢletme Belgesi” sahibi restoranlar ve bu 

restoranların müĢterileri seçilmiĢtir. Bu seçimde Bursa ilinin coğrafi olarak 

ulaĢılabilir oluĢu, iĢletmelerin birbiri ile yakınlığı ve kontrol edilebilirlikleri etkili 

olmuĢtur. Bu model iĢletme ve müĢterilerden elde edilen verileri değerlendirerek bir 

“yeĢil mutfak kalitesi puanı” ortaya koymaktadır.  

Modelde çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 1. enerji verimliliği, 2. su 

tasarrufu, 3. atık yönetimi, 4. tek kullanımlıklar, 5. kimyasal kullanımının azaltımı, 6. 

sürdürülebilir gıda ve 7. sürdürülebilir yapı olmak üzere yedi boyutta ele alınmıĢtır. 

Y-MUTKAL (YeĢil Mutfak Kalitesi) ölçüm modeli bu baĢlıklarda müĢteri 

beklentilerinin iĢletme uygulamalarınca karĢılanma oranlarını hesaplamakta ve 

müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamalarının farkını kalite puanı olarak kabul 

etmektedir. 
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Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri beklentileri ve 

iĢletme uygulamaları puanlarının en yüksek ortalamaları “atık yönetimi”, en düĢük 

ortalamaları “sürdürülebilir yapı” boyutunda görülmektedir. Bununla birlikte, en 

yüksek kalite puanı “kimyasal azatlımı”, en düĢük kalite puanı da “tek 

kullanımlıklar” boyutunda gerçekleĢmiĢtir. Tüm boyutlar bazında Bursa ilindeki 

restoranların Y-MUTKAL puanı “-0,7967” ve müĢteri beklentilerinin iĢletme 

uygulamalarınca karĢılanma oranı (BKO) da “%77,9” olarak ölçülmüĢtür.  
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ABSTRACT 

 

 

GREEN KITCHEN QUALITY MODEL: G-KITCHQUAL 

 

 

SEVER, Yılmaz 

Master Degree-2016 

Department of Tourism Management 

 

 

Adviser: Associate Prof. Dr. Rahman TEMĠZKAN 

  

Companies in producing activities so as to face consumption have big roles 

about environment problems which we can see the effects clearly recently and our 

anxieties going higher about. As a manufacturing enterprise, restaurants and also 

their kitchens off course have responsibilities for adopting sustainable producing 

policies and direct their applications in that vein. Nowaday‟s consumers‟ increasing 

environment sensivitiy and projecting these sensitivity onto their buying behaviours 

prompt companies to environment-friendly implementations.  

The aim of this study is to develop a model (G-KITCHQUAL) to measure the 

green quality in kitchens. As an application and examine area, in Bursa province, the 

restaurants have “Tourism Operation Licence” and their costumers have been 

chosen. For this selection, geographic accesibility of Bursa and closeness and 

controllability of the restaurants had been influential. This model reveals a “green 

quality score” by evaluating data getting from companies and costumers. 

In model, environmet-friendly kitchen implementations are categorized under 

seven topics such as 1. energy efficiency, 2. water saving, 3. waste management, 4. 

disposables, 5. chemical reduction, 6. sustainable food and 7. sustainable furnishing 

and building.  

G-KITCHQUAL (Green Kitchen Quality) Model which calculates the 

“Facing Level of Costumer Expectaions” by restaurants‟ implementations under 

these topics and accepts difference between managements‟ implementaions and 

costumers‟ expectaions level as a quality score. 
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Among the environment-friendly kitchen implementation topics, the highest 

means of expectations and practices were seen on “waste management” topic and the 

lowest ones on “sustainable furnishing and building” topic. On the other hand, the 

highest quality score was measured on  “chemical reduction” topic and the lowest 

one on “disposables” topic. At large, it has been measured that G-KITCHQUAL 

score of the restaurants in Bursa is “-0,7967” and the “Facing Level of Costumer 

Expectaions” is “%77,9”. 
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GĠRĠġ 

 

Dünyada yaĢanan sosyal, siyasal ve teknolojik geliĢmeler ve artan tüketim 

eğilimlerinin bir sonucu olarak ortaya çıkan çevre sorunları, 1980‟lerden bu yana 

baĢta batı toplumları olmak üzere dünyanın dikkatini yönelttiği ve çözüm üretmeye 

çalıĢtığı bir mesele olmuĢtur. Kalkınma yarıĢının da etkisi ile üzerinde yaĢadığımız 

gezegendeki dengelerin korunması ve yarına bozulmadan taĢınabilmesi adına 

“sürdürülebilirlik” göz ardı edilemez bir kavram halini almıĢtır (Kaypak, 2011: 19).  

Sürdürülebilirlik bugünün ihtiyaçlarını gelecek neslin kendi ihtiyaçlarını 

karĢılama kabiliyetlerini riske atmadan gidermek (Yusof ve Jamaludin, 2014: 502) 

olarak özetlenebilir. ĠĢletmeler açısından sürdürülebilirlik irdelendiğinde, organik 

çevreyle ona zarar vermeden ve onun sürekliliğini sağlayarak kurulan ekonomik 

iliĢki (GöğüĢ, Karakadılar ve Apak, 2013:752) Ģeklinde bir tanıma ulaĢılabilir. Çevre 

sorunlarında en büyük paya sahip iĢletmelerin, bu sorunların giderilmesi ya da 

azaltılması konusunda da sorumluluk bilinci ile faaliyetlerini yürütmeleri beklenir 

(Özkaya, 2010: 247). Yiyecek içecek endüstrisinin üreten bir aktörü olarak, restoran 

iĢletmeleri ve onların mutfakları sürdürülebilir uygulamalarının dıĢında tutulamazlar. 

ĠĢletmeler sosyal, çevresel ve toplumsal faydalarla yeĢil merkezli stratejiler 

geliĢtirmektedirler. ĠĢletmelerin yeĢil faaliyetleri pazarda olma ve rekabet üstünlüğü 

elde etmenin (Misso, v.d., 2013: 104) yanı sıra maliyetleri azaltma ve karlılığı 

arttırma (Atay ve Dilek, 2013: 217) gibi motivasyonlarla desteklenmektedir. 

Sosyal ve politik konulara duyarlı tüketiciler çevreci uygulamalara da aynı 

hassasiyetle yaklaĢmakta (Ay ve Ecevit, 2005: 259) ve daha fazla ödemeye 

eğilimindedirler (Wong, Wan ve Qi, 2015: 310). Çevreye duyarlı tüketiciler için fiyat 

satın alma kararları üzerinde tek baĢına etkili değildir (Azabagaoglu ve Oraman, 

2011: 235). Bu noktada, diğer tüm iĢletmeler gibi, restoran iĢletmelerinin 

faaliyetlerini planlarken müĢterilerinin çevre duyarlılıklarını göz önünde 

bulundurmaları varlıklarını ve karlılıklarını olumlu yönde etkileyecektir. 

Son yıllarda artan değiĢime paralel olarak, tüketicilerin de istek ve 

beklentilerinin artması, müĢteri kazanma ve onu tatmin etme mücadelesinde 
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iĢletmelerin müĢterilerini anlamaya çalıĢmasını ve onların beklentilerini göz önünde 

bulundurmalarını zorunlu hale getirmiĢtir (AlinezhadSarokolaee, Taghizadeh ve 

Ebrati, 2012: 74). Özellikle yeĢil uygulamalar konusunda, kendilerini iĢletmenin bir 

paydaĢı olarak gören müĢterilerin iĢletmelerce dikkate alınma istekleri (Walker ve 

Hanson, 1998: 627) çevreye duyarlı uygulamaların önemini arttırmaktadır. 

Sürekli geliĢen, değiĢen ve çetinleĢen piyasa koĢullarında, maliyetlerini 

azaltmak, pazar paylarını arttırmak ve rekabet üstünlüğü elde edebilmek adına 

restoran iĢletmeleri faaliyetlerini sürdürülebilirlik çerçevesinde ve yeĢil merkezinde 

planlamalıdır. Bu faaliyetlerin planlanması sürecinde müĢterilerin beklenti 

düzeylerini ölçebilmeleri daha doğru kararlar almada faydalı olacaktır. 

Kalite, üretilen mal veya hizmetlerin değerlendirilmesidir (IĢın, 2013: 43). 

Hizmet kalitesi ise, potansiyel müĢterilerin belirli bir hizmetle ilgili gereksinim ve 

beklentilerinin karĢılanabilmesi çabalarının tümüdür (Gülmez ve Dörtyol, 2009). 

Hizmet kalitesinde baĢarı müĢteri beklenti düzeyi ve gereksinimlerinin tespiti, 

ölçümü ve karĢılanması ile mümkün olabilir. 

Y-MUTKAL yukarıda belirtilmiĢ tüm gereklilikler ve faydalar göz önünde 

bulundurularak, mutfaklarında üretim faaliyetlerini gerçekleĢtiren restoran 

iĢletmelerinin “yeĢil kalite”lerinin hesaplanabilmesi için oluĢturulmuĢ bir ölçüm 

modelidir. Model müĢteri beklentilerini, yani müĢteriyi, kalitenin belirleyicisi olarak 

kabul eder. Bu doğrultuda öncelikle müĢterilerin çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları konusunda iĢletmelerden beklenti düzeyleri standart değer olarak ele 

alınır. Aynı çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda iĢletme uygulamaları de 

ortaya konur ve aradaki farkın hesaplanması ile bir kalite puanı elde edilir. Ayrıca, 

iĢletme uygulamaları ve müĢteri beklentileri puanları BKO‟nun (Beklentinin 

KarĢılanma Oranı) hesaplanabilmesine de imkân verir.  

Y-MUTKAL restoran iĢletmelerinin Ar-Ge çalıĢmalarını destekleyebilecek 

bir veri toplama ve değerlendirme modelidir. 
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BĠRĠNCĠ BÖLÜM 

SÜRDÜRÜLEBĠLĠRLĠK 

1.1. SÜRDÜRÜLEBĠLĠRLĠK KAVRAMI 

 

Dünyada yaĢanan sosyal, siyasal ve teknolojik geliĢmeler ve artan tüketim 

eğilimlerinin bir sonucu olarak ortaya çıkan çevre sorunları 1980‟lerden bu yana 

baĢta batı toplumları olmak üzere dünyanın dikkatini çektiği ve çözüm üretmeye 

çalıĢtığı bir mesele olmuĢtur (Kaypak, 2011: 19). Ġnsanlık, kendi sebep olduğu 

çevresel sorunlarla yine kendi geleceği için mücadele etmek zorunda olduğunu 

anlamıĢtır.  

Bu mücadelenin sloganı haline gelecek ve 1987‟de BirleĢmiĢ Milletlerin 

“GeliĢme ve Uluslararası Ekonomik ĠĢbirliği: Çevre” konferansında Brundtland 

raporunda ortaya konan “sürdürülebilirlik” kavramı, bugünün ihtiyaçlarını gelecek 

neslin kendi ihtiyaçlarını karĢılama kabiliyetlerini riske atmadan gidermek 

(Brundtland, 1987) Ģeklinde tanımlanmıĢtır. Bugünün hayatları idame edilirken, 

gelecek nesillerinin de aynı doğal kaynaklara ihtiyaç duyacağı gerçeğini göz ardı 

edilemez. 

Ġklim değiĢiklilikleri gibi çevresel tehditler karĢısında, sürdürülebilir üretim 

ve çevresel inovasyon gibi iĢletmeler ve siyasiler tarafından benimsenmesi gereken 

radikal ilgi ve önlemler daha bir önem kazanmıĢtır (OECD, 2009). Alınması gereken 

önlemler açısından, özellikle geliĢmekte olan ülkeler için sürdürülebilirlik çalıĢmaları 

sancılı bir süreç olmaktadır. Turizm açısından değerlendirildiğinde sürdürülebilirlik 

uygulamaları sıkı politik ve ekonomik seçenekleri gerekli kılmakta ve karmaĢık 

sosyo-ekonomik ve çevresel özverilere dayanmaktadır (Tosun, 2001: 289). 

Sürdürülebilirliğe ulaĢabilmenin verimlilik, iletiĢim, yeĢile yönelme ve bilgi 

gibi dört önemli stratejisi bulunmaktadır (Misso, v.d, 2013: 105). ĠĢletmeler mevcut 

bilgi birikimi çerçevesinde geliĢtirilmiĢ yeĢil uygulamaları iĢletme faaliyetlerinde 

verimlilik esasında gerçekleĢtirebilirler. YeĢil üretime dönük iletiĢim kanalları 

iĢletme içinde faaliyetlere tam katılıma, iĢletme dıĢında ise pazarlama faaliyetlerine 

katkı sağlayacaktır. 
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Sürdürülebilir mal ve hizmet çabaları iĢletmeler için; hizmet bileĢenlerini de 

içeren iĢ çeĢitlendirebilme; ihtiyaçları karĢılayabilecek teknolojik yenilik ve 

geliĢmeler, üretim ve dağıtım verimliliği; bakım, onarım, geri dönüĢüm ve tekrar 

kullanımı geliĢtirme; çevre dostu imajı oluĢturma; müĢterileri ile uzun süreli iliĢkiler 

geliĢtirme; daha geniĢ müĢteri kitlelerini cezbedebilme gibi fırsatlar sunmaktadır 

(Gönül, 2011). ĠĢletme sahiplerinin evrensel normlardan çok müĢteri eğilimlerine 

önem verdiği bir gerçeklikte (Tosun, 1998: 606) müĢterilerin eğilimlerinin de 

çevreye duyarlı ürünler yönünde olması (Karaca, 2013: 99) iĢletmeleri de bu yönde 

teĢvik etmektedir. 

AraĢtırmalar kaynak kullanımını daha verimli hale getirmenin yanı sıra kendi 

çevresel performanslarını geliĢtiren iĢletmelerin pazar tarafından ödüllendirildiğini 

(Khanna ve Thurston, 2002) ortaya koymaktadır. Bu sonuç iĢletmelerin yeĢil ürünler 

konusunda müĢteri beklentilerini ölçme gereksinimlerini arttırmaktadır.  

 

1.1.1. YeĢil Ürün 

 

YeĢil ürün geleneksel eĢdeğer ürünlerden farklı olarak, yaĢam döngüsü 

boyunca doğaya zarar vermeyen, içeriğindeki maddelerle ve ambalajı ile doğayı 

tahrip etmeyen ürünleri tanımlar (Junior, vd., 2015: 100). YeĢil ürün fayda ve 

kaliteden ödün vermeksizin çevreye duyarlı yöntem ve içeriklerle üretilen çıktıdır. 

Günümüzde daha bilinçli davranan tüketiciler, ellerindeki satın alma gücü ile 

iĢletmeleri çevreye duyarlı uygulamalara yönlendirmektedir. Bu Ģekilde artan 

tüketim anlayıĢının meydana getirdiği çevresel sorunları azaltmaya çalıĢmaktadırlar 

(Aracıoğlu ve Tatlıdil, 2009: 435). YeĢil ürün gibi bir ihtiyaç öncelikle bir taleple 

ortaya çıkmıĢ ve bu talep baskısı iĢletmeleri çevreye duyarlı mal ve hizmet sunma 

konusunda yönlendirici olmuĢtur. 

Restoran iĢletmelerinin üretim alanı olan mutfakların çıktıları olan 

yemeklerin yeĢil ürünler haline getirilmesi çevresel sorumluluk anlamında önemlidir. 

Mutfakların yeĢil ürünlerin müĢterilere görünür kılınması hakettiği değeri alabilmesi 

açısından faydalı olacaktır. 
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YeĢil ürünler çevreye duyarlı üretim süreçlerinin çıktılarıdır. YeĢil olmayan 

üretimden yeĢil bir ürün çıkması mümkün olamaz. 

 

1.1.2. YeĢil Üretim 

 

YeĢil üretim, çevrenin korunması üzerine çalıĢan birçok örgüt ve iĢletmenin 

faaliyetlerinde; daha az kaynak kullanımı gerektiren ürün, süreç ve hizmet geliĢtirme, 

atık ve emisyonların azaltılması ve küresel kaynakların sürdürülebilirlik çerçevesinde 

kullanımını amaçlaması (Özçoban, 2010: 45-46) kapsamında planlanmıĢ 

uygulamalardır. 

ĠĢletmeler sadece ortak, çalıĢan ve tüketici ekseninde gelir elde etme, ücret 

ödeme, mal ve hizmet üretme amacı ile hareket edemezler. YeĢil üretim iĢletmelerin 

faaliyet gösterdikleri sosyal ve fiziki çevrenin değer ve sorunları ile ilgili de 

sorumluluk hissetme gerekliliği (Özçoban, 2010: 41) temeline dayanır. 

Üretim faaliyetleri ile tüketilen ve değiĢen çevre insan varlığı ile doğrudan 

bağlantılıdır. Bu bağ üretim faaliyetlerinde çevresel olumsuzlukları azaltmanın veya 

ortadan kaldırmanın, üretim stratejilerinde yalın ve yeĢil uygulamaları benimsemenin 

önemini arttırmıĢtır. YeĢil üretimin destekleyicisi olarak, rekabet avantajı ve baĢarıyı 

elde etme stratejilerinin temelini oluĢturan ve nihai ürüne değer katmayan her türlü 

süreç ve kayıplardan kurtulmayı hedefleyen yalın üretim yaklaĢımı bilinci 

günümüzde iĢletmelerce benimsenmeye baĢlamıĢtır (Yavuz, 2010: 81-82). 

Yukarıdaki faydalarına ek olarak yeĢil uygulamaları hayata geçirmiĢ iĢletmemelerin 

elektrik ve su maliyetlerinde %30-40 oranında azalma görülebilmektedir (Özçoban, 

2010: 212). 

ĠĢletmelerin yeĢil üretime bakıĢı, verdiği önem ve iĢbirliği içinde olduğu 

Ģirketleri değerlendirirken çevresel Ģartları göz önünde bulundurması tedarikçiler 

üzerinde bir baskı unsurudur (Seyhan ve Yılmaz, 2010: 71). Burada iĢletmeler kendi 

müĢterilerinin satın alma yaptırımlarının aynısını tedarikçileri için uygularsa, 

tedarikçileri de çevre duyarlılığı yönünde zorlamıĢ olurlar. 
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ĠĢletmelerin yeĢil uygulamaları önünde tutumsal, finansal ve operasyonel 

engeller bulunmaktadır. Özellikle yeterli altyapı ve desteğin olmaması ve yerel 

yönetimler tarafından yeterli ilginin gösterilmediği algısı (Tzschentke, Kirk ve 

Lynch, 2008: 176),  üretime dönük yurt içi-yurt dıĢı tedarik zinciri merkezli 

yetersizlikler (Larsen, Solli ve Pettersen, 2012: 354) yeĢil uygulamaların önündeki 

önemli zorluklar arasındadır. 

ĠĢletmeleri çevreye duyarlı uygulamaları yerine getirme konusunda yalnız 

bırakmak yerine devlet nezdinde de katılımın teĢvik edilmesi önemlidir. Devlet ve 

sektör içerisindeki liderlerin yeĢil üretim uygulamalarını destekleme ve 

yaygınlaĢtırma adına yapması gerekenler aĢağıda öneriler Ģeklinde sıralanmıĢtır 

(Mittal ve Sangwan, 2014: 559-564); 

 Devlet bilgilendirme ve bilinçlendirme kampanyaları ile toplumu çevre 

dostu ürünler ve süreçler hakkında, bu ürünlere olan talebi arttıracak 

Ģekilde eğitmeli. 

 Devlet yeĢil teknolojileri ülkenin teknik kurumları ile uyumlaĢtırmayı 

destekleyecek teknoloji ve bilim çalıĢmalarına yatırım yapmalı. 

 Devlet sektörün yeĢil teknolojilere yatırım yapmaları yolunda geliĢmiĢ 

ülkelerdekiler ile eĢdeğer çevre düzenlemelerini ortaya koymalı. 

 Devlet çevre düzenlemelerini denetleyecek mekanizmaları kurup 

güncellemeli. 

 Devlet ülkenin her bölgesindeki çevresel düzenlemeleri iĢletmelerin, 

yasal boĢluklar sebebiyle, kirli üretimler gerçekleĢtirmelerine engel 

olacak Ģekilde düzenlemelidir. 

YeĢil üretimler fiziki yapı ve yönetim anlayıĢı bakımından çevreye duyarlılık 

gözetilerek kurulmuĢ yeĢil iĢletmelerde gerçekleĢebilir. 

 

1.1.3. YeĢil ĠĢletme 

 

Sürdürülebilirlikten uzak bir Ģekilde faaliyet gösteren üretim iĢletmeleri enerji ve 

doğal kaynakları tüketmekte ve ekonomik, çevresel ve sosyal problemlere neden olan 
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büyük miktarlarda sera gazı artırımını gerçekleĢtirmektedirler. Günümüzde birçok 

iĢleteme, özellikle de geliĢmekte olan ülkelerde, sınırlı kaynak dolayısı ile yeĢil 

üretim uygulamalarına geçmeye baĢlamıĢtır (Mittal ve Sangwan, 2014: 559). 

EndüstrileĢmenin yoğun olarak yaĢandığı günümüzde iĢletmeler ile çevrenin 

yoğun iliĢkisinde doğal çevre zarar gören taraftır. Bu durum iĢletmeleri çevrenin 

korunması düĢüncesine yönelik politika ve uygulamalar konusunda “kurumsal sosyal 

sorumluluk bilinci” ile hareket etmeye itmektedir (Köleoğlu, 2013). YaĢanan küresel 

çevre sorunlarında en büyük paya sahip iĢletmelerin, bu sorunların giderilmesi ya da 

azaltılması konusunda da aynı oranda sorumluluğa sahip olması beklenir (Özkaya, 

2010: 247). 

ĠĢletmenin sosyal sorumluğu, çalıĢanlarının da dâhil olduğu yerel halkın ve 

toplumun yaĢam standartlarını geliĢtirirken etik profesyonel davranıĢlarını ve 

ekonomiye katkılarını sürdürmesi olarak tanımlanabilir. Bu sorumluluklar üretim 

süreci, iĢ gören iliĢkileri, sosyal aidiyet ve sürdürülebilirlikle ilgili doğru olanı 

yapmak (Aminudin, 2013: 765) Ģeklinde sınıflandırılabilir. 

YeĢil uygulamalar çerçevesinde iĢletmeler faaliyetlerini Ģekillendirmekte ve 

geniĢletmektedirler. YeĢil iĢletmelerin dört temel alanı olan su ve enerji tasarrufu, 

atık yönetimi ve sosyal faydanın yanı sıra kirlilik azaltımı, biyo çeĢitliliğin 

korunması, çevre eğitimi, çevre dostu dizaynlar, edilgen dizaynlar ve ürün yenileme 

gibi yeni alanlar da yeĢil giriĢimin uygulama alanına girdiler (Jamaludina ve Yusof, 

2013: 21). 

 YeĢil uygulamalar iĢletmelerin sosyal sorumluluğu olmanın yanında, 

organizasyonun kendi varlığı ve faaliyetlerinin verimliliği açısından olumlu 

sonuçlara sahiptir.  

Rakiplerine oranla, hedef pazarla daha iyi iletiĢim kurabilen, çevre duyarlı 

mal ve hizmetlerini tüketicilere bir sosyal sorumluluk faaliyeti olarak sunabilen 

iĢletmeler daha üstün rekabet avantajı elde edebilecektir (Özkaya, 2010: 256).  

Günümüzde tüketiciler çevresel konulara daha uyumlu tercihler geliĢtirmeye 

baĢladılar ve devletler çevreye zarar veren eylemler konusunda yasal düzenlemelere 

baĢvurdular. Bu doğrultuda faaliyet gösteren iĢletmeler hem tüketici taleplerini 
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karĢılayarak rekabet avantajı elde etmiĢ hem de yasal düzenlemelere uyum sağlamıĢ 

olmaktadırlar (Nakıboğlu, 2007: 423). 

ĠĢletmelerin yeĢil uygulamaların savunucusu olma yönündeki eğilimlerinin 

sebepleri arasında devlet ve rekabet baskısının yanı sıra, yeĢil uygulama ve yeĢil 

pazarlama faaliyetlerinin maliyetleri azaltıcı ve karlılığı arttırıcı özelliği de sayılabilir 

(Atay ve Dilek, 2013: 217). 

ĠĢletmenin sosyal sorumluluk kapsamında yeĢil uygulamaları aslında kendi 

geleceğine bir yatırım olarak algılanmalıdır. Bu çerçevede faaliyetler özel olarak 

planlanmalı, dikkatlice yürütülmeli ve düzenli olarak değerlendirilmelidirler 

(Aminudin, 2013: 764). 

Yukarıda sayılı tüm zorunluluk, sorumluluk ve faydalara rağmen yeĢil üretim 

bilinci yeterince geliĢmemiĢtir. Bunun nedeni, halkın bu konudaki duyarlılığının 

henüz olgunlaĢmamıĢ olması ve bununla birlikte sivil toplum kuruluĢlarının “yeĢil” 

doğrultusundaki yaptırımını ihtiyaç duyulan ölçüde kullanamıyor olmasıdır (Yücel 

ve Ekmekçiler, 2008: 332). Öyle ki, tüketiciler arasındaki yüksek çevreci hassasiyet 

oranı %66,3 ve çevreci ürünlerin farkında olma düzeyi %58,4‟tür (Çabuk ve 

Nakıboğlu, 2003: 52). Bu durum tüketicinin hassasiyetlerini tüketim tercihlerine tam 

anlamıyla yansıtamadığının bir göstergesi olarak yorumlanabilir. 

ĠĢletmeler açısından yeĢil uygulamalara geçme ve sürdürme konusunda 

birtakım sıkıntılar ve engeller mevcuttur. Bunlar (Yusof ve Jamaludin, 2014: 504); 

 Uygulama ve sürdürme maliyetleri 

 YeĢil konusundaki bilgi eksikliği 

 Zaman, iĢgücü, donanım ve para gibi kaynak eksikliği 

 ĠĢverenlerin süreçteki katılımı ve hızı 

 Ciddiyeti algılama eksikliği ve çevresel yönetmelikteki belirsizlikler 

 Nitelikli denetleme ve danıĢmanlık eksikliği 

 ÇeliĢkili rehberlikler 

 Yönetmelik ve yaptırımlardaki eksiklikler 

 YeĢil iĢletme yönetiminin zorluğu Ģeklinde sıralanabilir. 



9 

 

YeĢil üretimlerin iĢletmelere sağladığı faydalar, yeĢil iĢletmelerin tüketici 

gözündeki değeri ve bu iĢletmelere bağlılıkları çevreye duyarlı üretimleri 

benimsemese de kendini bu yönde pazarlayan birtakım iĢletme hilelerini ortaya 

çıkarmıĢtır. 

 

1.1.4. YeĢil Göz Boyama (Greenwashing) 

 

Gerçekten çevre dostu uygulamaları yerine getiremeyip etiğe aykırı bir 

Ģekilde kendini bu yönde lanse etmek “yeşil göz boyama” (greenwashing) olarak 

tanımlanmaktadır (Yavuz, 2009: 128). Bu davranıĢların gerçek yeĢil uygulamalar ve 

uygulayıcıları açısından olumsuz sonuçları ortaya çıkmaktadır. 

MüĢterilerin %68 gibi yüksek bir oranını iĢletmelerin yeĢil göz boyama 

yaptıklarını ve çevreye olan duyarlılıklarını abarttıklarını düĢünüyor (Wahba, 2012: 

904). Buna paralel olarak da, iĢletmelerin göz boyamaları ile iliĢkilendirilmesi 

sebebiyle çevreye duayarlılığa karĢı bir önyargı görülmektedir (Sauve, vd., 2016: 

52). Ortaya çıkan bu olumsuzlukların giderilmesi de çevreye duyarlılık çabalarının 

bir parçası olarak değerlendirilmelidir. 

Ölçülebilir standartlar ortaya konmadan da bu aldatmacaların önüne 

geçilemez (Smith ve Siciliano, 2015: 19). Gerek devlet gerekse sivil toplum 

kuruluĢları ortaya koyacakları standartlar ve oluĢtıracakları etkin bir denetim 

mekanizması ile yeĢil uygulamaları, müĢterilerin de güvenini kazanmıĢ 

sertifikasyonlarla, görünür ve güvenilir kılmalıdırlar. 

Genel olarak, yeĢil üretim uygulamaları tüketici davranıĢlarında olumlu 

karĢılıklara sahiptir. Yani iĢletmelerce çevreye gösterilen duyarlılık tüketicilerce 

önemsenmekte ve satın alma davranıĢlarında değerlendirilmektedir. 
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1.1.5. YeĢil Tüketim 

 

Hızlı teknolojik geliĢmelerin bir sonucu olarak ortaya çıkan çevresel sorunlar, 

tüketicileri çevreye duyarlı ürünler konusunda daha hassas davranmaya yöneltmiĢtir. 

Çevreye daha az zarar veren, geri dönüĢtürülebilen, atıkları azaltan ürünler tüketiciler 

tarafından tercih edilir duruma gelmiĢtir (Karaca, 2013: 99). 

Çevre bilinci düzeyleri ve çevre kirliliği konusundaki hassasiyetleri artan 

tüketiciler (Aracıoğlu ve Tatlıdil, 2009: 459) sahip oldukları satın alma gücü ile 

iĢletmeleri çevreye duyarlı uygulamalara yönlendirmektedirler (Aracıoğlu ve 

Tatlıdil, 2009: 435). 

MüĢterilerin iĢletmelerin yeĢil uygulama kararlarında dikkate alınma istekleri 

kendilerini çevresel bir paydaĢ olarak görmelerinden kaynaklanıyor olabilir (Walker 

ve Hanson, 1998: 627). Onların beğeni, talep ve eğilimleri iĢletmelerin karar ve 

stratejileri üzerinde büyük öneme sahiptir (Litaa, vd., 2014: 262). 

Çevreci ürünler henüz tüketici davranıĢ kalıpları üzerinde yeterli eylemsel 

etkiye sahip değildirler (Çabuk ve Nakıboğlu, 2003: 52). YeĢil mal ve hizmet 

üretiminin desteklenmesi açısından tüketicilerin bilinçlendirilmesi gereklidir (Hayta, 

2009: 150). Çevreye duyarlı faaliyet gösteren iĢletmeler müĢterileri bu yönde 

bilgilendirerek hatta uygulamaların çevresel etkileri konusunda eğiterek pazar 

paylarını arttırabilirler. 

Tüketicilerin eğitimi; tüketicinin maksimum fayda temelinde ihtiyaçlarını 

giderme yer ve Ģekil bilgilerinin sunumu, bilgilerin değerlendirilmesi, satın alma ve 

kullanma becerilerinin geliĢtirilmesi, üretim ve bölüĢüm Ģartlarının sorgulanması, 

çevre bilincinin oluĢturulması, tüketim tercihlerinin Ģekillendirilmesi gibi hedefler 

çerçevesinde, sürdürülebilir toplumsal tüketimin sağlanması çabalarını içerir (Hayta, 

2009: 150). 

YeĢil ürün ve iĢletmeler hakkında tüketici algı, beklenti, tercih ve 

davranıĢlarını ölçmeye dönük birçok araĢtırma yapılmıĢtır. Bu araĢtırmalardan 

bazılarının dikkat çeken bulguları aĢağıda maddeler halinde sıralanmıĢtır; 



11 

 

 YeĢil iĢletmeleri tercih edenler, ailelerinin, akrabalarının, 

arkadaĢlarının ve iĢ arkadaĢlarının kendilerinden bu yönde bir tercihi 

beklediklerini düĢünmektedirler (Kement, 2013: 90).  

 Tüketicilerin çevre dostu ürünleri tercih etme nedenlerinin baĢında 

sağlıklı olmaları, çevreyi koruma fikri ve kaliteli oldukları düĢüncesi 

gelmektedir (Karaca, 2013: 104). 

 Sosyal ve politik konulara duyarlılık ile çevreci uygulamalara karĢı 

duyarlılık arasında pozitif bir iliĢki söz konusudur (Ay ve Ecevit, 

2005: 259).  

 YeĢile olan ilgi ile daha fazla ödemeye olan eğilim arasında pozitif bir 

iliĢki vardır (Wong, Wan ve Qi, 2015: 310).  

 Tüketiciler yeĢil uygulamalara, özellikle de ödedikleri ücretin bir 

kısmının yeĢil aktiviteler için bağıĢlandığını bildiklerinde, daha fazla 

ödeme konusunda isteklidirler (Chan, 2013: 1017). 

 “YeĢil Yıldız” uygulamalarının varlığı otel iĢletmelerinin hizmetlerine 

yönelik satın alma kararlarını %96 oranında etkilemektedir (Özçoban, 

2010: 217). 

 Tercih yapma söz konusu olduğunda, tüketiciler çevreye duyarlı ürün 

ve iĢletmeleri seçerek çevreye karĢı kiĢisel duyarlılıklarını 

davranıĢlarına yansıtmaya çalıĢmaktadırlar (Aracıoğlu ve Tatlıdil, 

2009: 459) 

 Evlerinde yeĢil uygulamalara dikkat eden tüketiciler dıĢarıda da aynı 

duyarlılığı gösteren iĢletmeleri tercih etmektedirler (Millar, Mayer ve 

Baloglu, 2012: 407). 

 Bayan müĢteriler yeĢil uygulamalar konusunda daha hassas ve duyarlı 

davranıĢlar sergilemektedirler (Chan, 2014: 932). 

 Evli tüketicilerin çevreye duyarlı ürünleri tercih etme oranı bekârlara 

oranla 2,2 kat fazladır (Çabuk, Nakıboğlu ve KeleĢ, 2008: 96). 

 Kadın, evli, genç, yüksek hane geliri ve eğitim seviyesine sahip 

tüketiciler yeĢil ürün satın alma tercihleri sergilemektedir (Çabuk, 

Nakıboğlu ve KeleĢ, 2008: 97). 
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 Kadınlar erkekler kıyasla, orta yaĢ ve yetiĢkinler gençlere kıyasla 

çevreye duyarlı uygulamalar konusunda daha duyarlı bir duruĢ 

sergilemektedirler. Bunun yanında eğitim seviyesi ve çevresel 

duyarlılık arasında doğru orantılı bir iliĢki söz konusudur (Altunöz, 

Arslan ve Hassan, 2014: 169). 

 Geri dönüĢüm ve atıkların gruplandırılmasının önemi konusunda 

tüketiciler arasında yüksek bir farkındalık olmasına karĢın kiĢisel 

yaĢamlarında bunun uygulanması oranı oldukça azdır (Aracıoğlu ve 

Tatlıdil, 2009: 459). 

 YeĢil uygulamalar tek baĢına iĢletmelerin tercih edilmesini sağlayan 

bir özellik değildir (Seyhan ve Yılmaz, 2010). 
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ĠKĠNCĠ BÖLÜM 

PAZARLAMA VE BEKLENTĠ 

 

Tüm üretim iĢletmeleri tedarik ve üretim faaliyetlerini doğru pazarlama ve 

tutundurma çabaları ile desteklemek zorundadırlar. Restoran iĢletmeleri de 

yemeklerini müĢteri beklenti ve ihtiyaçları doğrultusunda ve kalitesinde üreterek en 

yüksek pazar payına sahip olmayı hedeflerler. 

 

2.1. PAZARLAMA KAVRAMI  

 

Pazarlama, kazançlı müĢterileri bulma, sürekliliğini sağlama ve çoğaltmak 

olarak özetlenebilir. Eğer müĢteri ihtiyaçları belirlenir, yüksek tüketici değeri ve 

ücret doğuracak ürünler geliĢtirilir, dağıtılır ve tutundurulursa, ürün pazarda aranan 

bir özelliğe sahip olacaktır (Kotler, Bowen ve Makens, 2010: 11). 

Biraz daha derinlemesine bir tanım yapmak gerekirse, pazarlama sadece 

kavramsal bir olgu değil, bir anlayıĢ, bir felsefedir. Pazarın sürekli izlenmesi, müĢteri 

ihtiyaç ve beklentilerinin doğru analiz edilmesi hatta kendilerinin bile farkında 

olmadığı ihtiyaçlar ve yeniliklerin müĢterilere sunulması çabalarının toplamıdır 

(Torlak ve AtunıĢık, 2012: 23).  

Risk ve belirsizlikler içeren pazarlama kararlarında iĢletmelerin müĢterileri 

odağa alan çaba ve uygulamalardan uzaklaĢmaları varlıklarını ve yarına kalma 

çabalarını tehdit eden bir unsur olacaktır. MüĢterileri dinlemek, onları pazarlama 

süreçlerine dâhil etmek stratejik pazarlama yaklaĢımının temelini oluĢturur (Torlak 

ve AtunıĢık, 2012: 19). 

Pazarlama ve diğer uyarıcıların müĢterinin kara kutusundan geçtikten sonra 

satın alma davranıĢına dönüĢtüğü düĢünülürse müĢterilerin kara kutularına ulaĢmak 

satın alma karakteristikleri ve satın alma karar süreçlerini anlamak pazarlama 

uyarıcılarını doğru Ģekillendirebilmek adına önem arz etmektedir (Kotler, Bowen ve 

Makens, 2010: 151). 
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KuruluĢ amaçlarının temelinde sürdürülebilir kar elde etmek olan iĢletmeler 

olarak restoran iĢletmeleri, iĢletme hedeflerine ulaĢabilmek için, müĢteri beklenti ve 

ihtiyaçlarını ve hatta gelecek ihtiyaçlarını tespit ederek pazar paylarını arttırıcı 

stratejik kararlar alabilirler. 

Sosyal pazarlama ise toplum yararına hizmet eden pazarlama uygulamalarını 

ifade eder (Doğan, 2012: 79). Bir baĢka deyiĢle, sosyal pazarlama müĢteri 

memnuniyetini ve toplum menfaatlerini önceleyen ve çevreci kaygılarla Ģekillenen 

bir pazarlama anlayıĢıdır (Bilgili, 2002: 5). 

Sosyal pazarlama, toplum sağlığı ve güvenliği, çevre gibi sosyal meseleler 

üzerinde olumlu etkilere sahip ve bu meselelerle sıkı iliĢkileri olan ve toplumsal 

değiĢimi hedef alan bir disiplindir (Kotler ve Lee, 2008: 3). Tüketicilerin 

davranıĢlarını sosyal sorumluluk açısından yönlendiren, Ģekillendiren bir çabadır da 

aynı zamanda. 

Restoran iĢletmeleri açısından sosyal pazarlama, çevreye duyarlı 

uygulamaları tercih etmek ve bunu tüketicilerinin algılarında bir yere oturtmaktır. 

Sosyal pazarlama çabaları toplam bir kalite anlayıĢı ile desteklendiğinde 

sorumluluğun kalite ile taçlandırıldığı bir sonuç ortaya çıkacaktır. 

Pazarlama ve üretim faaliyetleri planlanırken müĢteri beklentileri hakkındaki 

eldeki veriler uygulamaların baĢarısı açısından önemlidir. çevreye duyarlılık 

beklentilerini bilen ve bu beklentileri karĢılayabilen restoran iĢletmeleri müĢteri 

tatmininin getirdiği avantajlardan faydalanacaklardır. 

 

2.2. BEKLENTĠ 

 

 Bir olgunun sonunda ortaya çıkması beklenen Ģey, kiĢinin belirli Ģart ve 

koĢulların sonuçları konusundaki öngörüsü (Akyüzoğlu, 2008) olarak nitelenebilecek 

beklenti kavramı, bireyin bulunduğu ortam, içinde yetiĢtiği kültür yapısı, önem 

verdiği değerler gibi etmenlere göre farklılıklar gösterebilir (ġebin, 2009). 
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Beklentiler zamanla değiĢir ve bu değiĢiklik tüketicilerin kalite algısının da 

zamanla değiĢmesine yol açar (Calin, 2015: 531). Beklentinin bu değiĢiklik gösterme 

özelliği dolayısıyla kalite iĢletme türü, bölge ve ülke bazında ve zamana göre de 

farklılık gösterebilir. 

MüĢteri ihtiyaç ve beklentilerinin tatmini ürünün pazarda kalıcı olması 

yönünde önemlidir (Kotler, Bowen ve Makens, 2010: 11). Fayda temelli 

değerlendirmeyi yapacak olan tüketicilerin tatmin olmayacakları bir ürün için bedel 

ödeme mecburiyetleri yoktur.  

Tüketiciler kaliteyi tercih eder ve ona sadık kalırlar (Azabagaoglu ve Oraman, 

2011:235). Tüketiciler açısından kalite nedir sorusu doğru bir Ģekilde 

cevaplandırılabilmelidir. Kaliteyi hedef alan yönetim kararları müĢteri beklentilerini 

rehber edinmelidirler. 

MüĢteri değer ve tatmin değiĢkenleri üzerinde kaynak ve pazar temelli 

yaklaĢımların önemi büyüktür ve müĢteri değeri ve tatmini ile yeĢil gıdaya olan 

bağlılık arasında anlamlı bir iliĢki söz konusudur (Hasnelly, 2011: 47).  

Bu tanım ve önemlerden yola çıkarak, tüm tüketiciler için standart bir 

beklenti ve kalite anlayıĢından söz etmek mümkün değildir. Bu yüzden restoran 

iĢletmeleri kendi hedef kitle ve potansiyel müĢterilerinin beklentilerini, kalite 

anlayıĢlarını doğru tespit edebilmeli ve değiĢen beklentileri ve algıları zamanında 

okuyabilmelidir. MüĢteri beklenti ve kalite anlayıĢlarını bilen iĢletmeler yapacağı 

yatırımları ve oluĢturacağı doğru yönetim stratejileri ile dolaylı-dolaysız 

maliyetlerini azaltacak, müĢteri memnuniyeti ve sadakatini sağlayarak pazardaki 

rekabet gücünü arttıracaktır.  
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

YĠYECEK ĠÇECEK ĠġLETMELERĠ 

 

Bu bölümde yiyecek içecek üretim iĢletmeleri olan restoranlara, bu 

iĢletmelerin üretim alanı olan mutfaklarına tanım, iĢleyiĢ ve yeĢil uygulamalar 

çerçevesinde değinilecektir. 

 

3.1. RESTORAN 

 

Restoran 11.yy‟da Selçuklular‟da kervansaraylar içerisinde insanların yeme 

içme ihtiyaçlarını karĢıladığı, Avrupa‟da da 16.yy‟da baharatlı et sularının Ģifa 

niyetine satıldığı yerler olarak ortaya çıkmıĢ mekânlardır (Bingöl, 2009). 

Restoran iĢletmeleri 2006/8948 numaralı karar sayısı ile resmi gazetede 

yayımlanan yönetmelikte “lokanta” ismi ile tanımlanmıĢ yiyecek içecek 

iĢletmeleridir. Buradaki tanıma göre lokantalar tabldot, alakart veya özel yemeklere 

suygun hizmetler sunan yeme içme ihtiyaçlarını karĢılayan tesislerdir (Resmi Gazete, 

2005). Restoran iĢletmeleri çeĢitli yeme içme hizmetlerini farklı Ģekillerde ve servis 

kuralları ile sunmaktadırlar. 

Türk Dil Kurumu da restoranı lokanta ile eĢ anlamlı sayar ve yemek yapılıp, 

satılan yer olarak tanımlar (TDK, 24 Haziran 2015). 

Restoranlar sundukları yiyecek içecek çeĢidine, servis Ģekline ve sahipliğine 

göre farklılık gösteren, maliyet ve müĢteri memnuniyeti kaygılarına sahip (SarııĢık, 

1998: 15) emek yoğun özelliği ile önemli bir istihdam alanı olan iĢletmelerdir 

(SarııĢık, 2012: 261). Restoran iĢletmeleri kar amaçlı ve belli bir sermaye ile 

kurulmuĢ iĢletmelerdir. Tüm kar amaçlı iĢletmeler gibi restoranlar da müĢteri 

memnuniyeti ve sadakati oluĢturma konusunda bir çaba içerisindedirler. Restoran 

iĢletmelerinde müĢteri beklentilerinin tatmini ve müĢteri memnuniyeti kalitenin bir 

göstergesi olarak algılanmaktadır (IĢın, 2013: 44). 

Restoran iĢletmelerindeki müĢteri tatminini olumsuz yönde etkileyen 

Ģikâyetler çeĢitlilik göstermektedir. Bu Ģikâyetler irdelendiğinde duyusal kalite ve 
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güvenlik kalitesi sorunların baĢta geldiği görülmektedir. Duyusal kalite tat, tazelik, 

özellik, görünüm, sıcaklık ve iyi piĢmiĢlik açısından görme, tatma, dokunma ve 

duyma gibi insan duyularında bulduğu karĢılıktır. Güvenlik kalitesi ise iĢletmenin 

sunmuĢ olduğu yiyecek ve içeceğin fiziksel, biyolojik ve kimyasal kirlenmeleri ile 

ilgili bir kavramdır. Bunların yanı sıra seçeneklerin azlığı, yetersiz porsiyonlar, eksik 

içerik, kaldırılan menüler, standartsızlık ve menüden sapma gibi Ģikayetler de 

restoran iĢletmelerinde müĢteri tatminsizliğine sebep olan unsurla arasında 

sayılabilir. Tüm bu Ģikayetler içinde duyusal kalite Ģikayetleri ilk sırada yer alır  

(Chan, Hassan ve Boo, 2014: 223-225).  

Restoran iĢletmecisi ve sahipleri açısından bakıldığında, müĢteri tatmini elde 

etme yönündeki stratejilerini olumsuz yönde etkileyen faktörlerin baĢında istikrarsız 

hammadde kalitesi, enerji fiyatları, yaratıcı olmayan insan kaynağı gibi faktörler öne 

çıkmaktadır. Tüm bu olumsuzluklara rağmen, müĢterilerin yeĢil ürüne olan sadakati 

ve yeĢil iĢletmelere olan bağlılıkları restoran yönetici ve sahiplerinin stratejilerinde 

bir anahtar olabilir (Hasnelly, 2011: 57). Tabi ki yeĢile yönelim duyusal kalite ve 

güvenlik kalitesi eksikliklerini telafi edemez, ancak bu kaliteleri oluĢturmak bir 

restoran iĢletmesinin asli sorumluluğudur. ĠĢletmelerin yeĢile olan duyarlılıkları 

müĢteri sadakatini oluĢturmada önemli bir rol üstlenecek ve beklentileri karĢılama 

oranlarını da arttıracaktır. 

 

3.1.1. YeĢil Restoran 

 

YeĢil restoran kavramı enerji verimliliği ve azatlımı, su tasarrufu, atık 

yönetimi ve geri dönüĢüm, kimyasallar ve kirlenme, sürdürülebilir gıda, donanım ve 

yapı gibi baĢlıklarda çevreye duyarlı faaliyet gösteren restoran iĢletmelerini tanımlar 

(GRA, 2014). Ray Wang da yeĢil uygulamaları geri dönüĢüm ve yeniden kullanım, 

enerji verimliliği ve tasarrufu, aydınlatma, su verimliliği ve tasarrufu, iĢletme alanı, 

haĢere yönetimi, tehlikeli ve zehirli maddeler, ulaĢım, satın alma olarak 

sınıflandırmıĢtır (Wang, 2012: 140). YeĢil restoran yapı malzemelerinin seçimi ve 

tedarik malzemelerinin temininden baĢlayarak pazarlama, üretim ve sunum 
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süreçlerinin tüm aĢamalarında faaliyetlerin çevreye duyarlılık çerçevesinde 

planlandığı ve yönetildiği yiyecek içecek iĢletmesidir. 

 YeĢil uygulamalar alıĢılagelmiĢ süreçlerde değiĢimi gereli kılar. Bu değiĢim 

iĢletmeler için ek maliyetler gibi görünse de, iĢletme imajı, ziyaret isteği, kulaktan 

kulağa reklam, daha faza ödemeye razı olma gibi konularda olumlu sonuçlar ortaya 

koymaktadır (Litaa, v.d., 2014: 268). YeĢil uygulamalar aslında maliyetleri arttırıcı 

değil, dolaylı olarak da olsa maliyetleri düĢürücü, rekabet üstünlüğünü ve karlılığı 

arttırıcı faaliyetlerdir. Dolaylı etkilerin olumlu sonuçlarının temelinde müĢteri 

tatminin ve sadakatinin sağlanması yatmaktadır. 

Restoran iĢletmecilerinin müĢteri tatminini sağlama konusundaki stratejileri 

önünde bazı dıĢ faktörler engel teĢkil etmektedirler. Bunları; ürün kalitesindeki 

dengesizlik ve değiĢim, enerji fiyatları ve yaratıcı insan kaynağı eksikliği (Hasnelly, 

2011: 57) gibi baĢlıklarda toplamak mümkündür. Yiyecek içecek iĢletmelerinin 

kendi faaliyetlerini çevreye duyarlı bir vizyonla planlamaları diğer dıĢ unsurların da 

aynı doğrultuda tutum ve faaliyetleri ile baĢarıya ulaĢabilecektir. 

 

3.1.2. Restoran ĠĢletmelerinde Belgelendirme  

 

Onaylama (TDK, 24 Haziran 2015) olarak tanımlanan sertifikasyon, alanında 

otorite kabul edilen kurum veya kuruluĢlar tarafından verilen bir referanstır. 

ĠĢletmelerin sürdürülebilir sertifikasyonlara olan motivasyonlarının öncelik 

sırasına bakıldığında, sıralamanın; çevreye etkinin azaltılması, finansal karĢılık, 

pazarlama kazanımları (rekabet avantajı elde etme, markalaĢma ve iĢletme imajını 

kapsayan), sosyal çevre ile iliĢkiler, kiĢisel sorumluluk ve politik değerler Ģeklinde 

olduğu görülür (Jarvis, Weeden ve Simcock, 2010: 91). ĠĢletmeler tarafından 

sertifikasyon bir yatırım ve kendini anlatabilme yöntemi olarak da görülmektedir. 

Restoran iĢletmelerinin kalite, gıda, enerji, atık vb. uygulamaları için aldıkları 

ulusal ve uluslararası sertifikalar aĢağıda sıralanmıĢtır. 

 



19 

 

3.1.2.1. ISO 9000 “Kalite Yönetimi”  

 

Temel bilgi ve açıklamaları içerir. Ürün, ürün analizi, gereklilikler, kaynak 

yönetimi, ölçüm analizleri ve geliĢim, müĢteri tatmini, yönetimin sorumluluğu ve 

sürekli geliĢim gibi sekiz baĢlıktan oluĢur. ISO 9000 ailesinin diğer sertifikasyon ve 

içerikleri aĢağıdaki gibidir (ISO 9000, 27 Haziran 2015); 

 ISO 9001: 2008 küçük büyük tüm organizasyonlara uygulanabilen 

kalite yönetim sistemi kriterlerini içerir. 170 ülkede bir milyonun 

üzerinde iĢletme tarafından uygulanmaktadır. 

 ISO 9004: 2009 kalite yönetim yaklaĢımı ile sürdürülebilir baĢarıyı 

sağlamak için organizasyonlara rehberlik eder. 

 ISO 19011: 2011 prensiplerin, programın, uygulamanın, bireysel 

uyumun, yönetimin denetimlerini içeren denetim sistemidir. 

 

3.1.2.2. Mavi Bayrak 

 

Ülkemizde öncelikle plaj ve marinalarda uygulanmaya baĢlamıĢ ve daha 

sonra yiyecek içecek sektöründe de uygulama alanı bulmuĢ, yabancı birçok devlet ve 

tur operatörü tarafından tanınan bir sertifikadır. Üretimin her aĢamasında kalite 

anlayıĢını benimsemiĢ ve tüketici haklarına saygılı uygulamaları ödüllendirme 

projesinin uygulanmasıdır. Ġnsan sağlığına, tüketici haklarına saygılı nitelikli ve 

temiz iĢletmelere verilen sertifikada çevreye duyarlılık, üretim sürecinin müĢteriler 

tarafından ekrandan izlenebilmesi ve sanitasyon kurallarının uygulanması gibi çeĢitli 

kriterler esas alınmaktadır (Sökmen, 2011:67). 

 

3.1.2.3. ISO 14000 “Çevresel Yönetim Sistemi” 

 

Çevre sorumluluklarını yerine getirmeyi hedefleyen tüm iĢletme ve 

organizasyonlar için pratik çözümler üreten standartlar bütünüdür. Bunlar (ISO 

14000, 26 Haziran 2015); 
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 ISO 14001:2004 Çevresel yönetim sistemini uygulamak, sürdürmek 

ve geliĢtirmek isteyen ve kendi geliĢtirdiği çevre politikalarının ISO 

14001:2004 ile benzerliğinden emin olmak ya da göstermek isteyen 

her organizasyon için uygulanabilen bir sertifikasyondur. BeĢ binin 

üzerinde kullanıcıya uygulanan ankette iĢletmeler; 

 %75 oranında yasal zorunlulukları içerdiğini ve iĢletmenin çevresel 

performansını geliĢtirdiğini 

 %60‟ında fazlası yönetimin ve çalıĢanların katılımını sağladıklarını, 

 Yarıdan fazlası paydaĢların beklentilerini karĢıladıkları ve iĢletme 

imajını arttırdığı için değerli bulduklarını, 

 %75‟ kendilerine rekabet avantajı sağladığını ve  

 %63‟ü finansal fayda sağladıklarını belirtmiĢlerdir. 

 ISO 14004:2004 Prensipler, sistem ve tekniklerle ilgili genel bir 

rehber niteliğindedir. Çevre yönetim sisteminin kurulumu, 

uygulaması, sürdürülmesi ve geliĢimi ve diğer yönetim sistemleri ile 

koordinasyonu içindir.  

 ISO 14006: 2011 Çevre yönetim sisteminin bir parçası olarak 

iĢletmelere kurulum, dokümantasyon, uygulama, sürdürme, süreklilik 

ve eko dizaynlarını geliĢtirme konusunda rehberlik eder. ISO 14001‟ 

eko dizayn konusunda destekleyicidir. 

 ISO 14064-1: 2006 iĢletmelerin sera gazı emisyon oranlarının 

ölçülmesi ve bunların ortadan kaldırılması gereklilik ve prensiplerini 

belirler. 

 ISO 14065: 2007 sera gazı gerekliliklerinin yerine getirildiğinin 

onaylanması ve akreditasyon prensipleridir. 

Hammaddeden yıkımına kadarki tüm aĢamalarda çevresel etkinin 

değerlendirilmesi olarak tanımlanabilecek “YaĢam Döngüsü Değeri” ISO 14040 

standartları arasındadır. Bu standartlar; a) uygun enerji, materyal girdiler ve çevresel 

salınımların envanterinin derlenmesi; b) tanımlı girdi ve salınımlarla iliĢkili 

potansiyel etkileri değerlendirme; c) daha çok bilgiye dayanan karar vermeye 

yardımcı olacak çıkarımlarla ilgilidir. YaĢam Döngüsü Değeri gerekli ve ürünün 
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varlığından kaynaklı ulaĢtırma adımlarını da içeren hammadde üretim, imalat, 

dağıtım, kullanım ve atıkların değerlemesini gerektiren bütüncül bir prosedürdür 

(ISO 14040, 1 Nisan 2015). 

 

3.1.2.4. ISO 22000 “Gıda Güvenliği Yönetimi”  

 

Güvensiz gıdaların sebep olabileceği sonuçlara karĢı gıda güvenliği 

tehlikelerini tanımlayan ve kontrol atına alan standartlar bütünüdür. Günümüzün 

gıdaların sınırlar ötesi dolaĢımı uluslararası sertifikasyonu gerekli ve önemli 

kılmaktadır. Gıda güvenliği yönetiminde gıdanın farklı alanlarına yoğunlaĢmıĢ çeĢitli 

sertifikasyonlar bulunaktadır. Ana baĢlık ve kısa içerikleri ile bunlar (ISO 22000, 26 

Haziran 2015); 

 ISO 22000:2005 gıda güvenliği konusunda genel bir rehber  

 ISO 22000:2014 ISO 22000‟in uygulanmasına yönelik çeĢitli genel 

tavsiyeler 

 ISO 22000:2007 yetiĢtirmenin izlenebilmesi ve gıda zincirine 

odaklanır 

 ISO/TS 13027 gıda üretim yerlerinde hijyen ve sanitasyon 

 ISO/TS 22002-1: 2009 gıda üretimi ile ilgili belirli önkoĢullar 

 ISO/TS 22002-2: 2013 yiyecek içecek hizmeti ile ilgili belirli 

önkoĢullar 

 ISO/TS 22002-3: 2011 yetiĢtirme ile ilgili belirli önkoĢullar 

 ISO/TS 22002-4: 2013 gıdanın paketlenmesi ile ilgili belirli 

önkoĢullar 

 ISO/TS 22003: 2013 denetim ve sertifikasyon süreci ile ilgili 

rehberlik 
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3.1.2.5. Beyaz Zambak 

 

Sealed Air Ģirketinin Diversey Care adlı iĢ birimi tarafından, gıda güvenliği 

konusunda HACCP kriterlerinin yerine getirilip getirilmediğinin onaylanması esasına 

dayanan bir sertifikadır (Beyaz Zambak, 27 Haziran 2015). 

 

3.1.2.6. GMP (Good Manufactoring Practices) 

 

Güvenilir ve etkili ürün üretimini belgeleyen bir kalite yaklaĢımı 

sertifikasıdır. ISPE (the International Society for Pharmaceutical Engineering) 

tarafından verilmektedir. Gıda üretimi esnasında kirlenmeleri önlemek üzere 

hammadde, iĢleme, ürün geliĢtirme, üretim, paketleme, depolama, dağıtım gibi tüm 

aĢamalarda uygulanması gereken önlem teknikleri dizisidir. Bu önlemler üretim yeri, 

çevre, alet, ekipman, üretim süreci, personel, hammadde gibi unsurların kalite ve 

güvenilirliğini sağlamaya yöneliktir (GMP, 27 Haziran 2015). 

 

3.1.2.7. Helal Gıda Sertifikası 

 

HACCP ve ISO standartlarının yanı sıra Müslümanların hassasiyetlerini de 

göz önünde bulundurarak üretim yapan iĢletmeler için hazırlanmıĢ bir 

sertifikasyondur. Hammadde, üretim süreci, üretim yöntemi ve tüm katkı 

maddelerinin denetimi esasına dayanmaktadır (SistemPatent, 27 Haziran 2015). 

 

3.1.2.8. HACCP (Hazard Analysis Of Critical Control Points)  

 

Gıdanın biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelere karĢı analiz ve kontrolünü 

içeren yönetim sistemi sertifikasıdır. Bu analiz ve kontroller ham maddeden, tedarik, 

teslim alma, üretim, dağıtım ve tüketime kadarki tüm aĢamaları kapsar. TSE (Türk 

Standartları Enstitüsü) tarafından içecekte, perakende ve yiyecek servisinde ve deniz 

mahsullerinde olmak üzere üç kategoride verilmektedir (FDA, 27 Haziran 2015). 

 



23 

 

 

3.1.2.9. ISO 50001 “Enerji Yönetimi Sistemi” 

 

Organizasyonlara iklim değiĢiklikleri ile mücadele etme ve kaynakları 

korumanın yanı sıra enerjiyi verimli kullanma ve maddi tasarruf sağlamada yardımcı 

olan standartlar bütünüdür farklı versiyonları aĢağıdaki gibidir (ISO, 26 Haziran 

2015);  

 ISO 50001: 2011 çevre yönetimi ve kaliteyi geliĢtirme çabalarında 

iĢletmeleri enerji yönetim sistemine entegre edebilmek için 

hazırlanmıĢ yönetim sistem modeli ve sürekli geliĢime dayalı bir 

uyarlama sürecidir. 

 ISO 50002: 2014 iĢletmenin enerji performansına dayalı enerji 

denetim uygulamaları için prensipleri belirler.  

 ISO 50003: 2014 yeterlilik, süreklilik, denetimde tarafsızlık ve enerji 

yönetim sistemi sertifikasyon ilkelerini belirler.  

 

3.1.2.10. Green Restaurant Certification 4.0 Standards 

 

“Green Restaurant Assosiation” yirmi yılı aĢkın bir süredir sertifikalandırma 

yapmaktadır. “Green Restaurant 4.0” mevcut restoran ve gıda hizmeti endüstrisini, 

yeni yapıları ve aktiviteleri GRA‟nın yedi çevreci kategorisinde kapsamlı ve 

kullanıcı dostu yöntemle değerlendirme imkanı sağlamaktadır. Bunlar (GRA, 27 

Haziran 2015); 

1. Su verimliliği 

2. Atık azatlımı ve geri dönüĢüm 

3. Sürdürülebilir donanım ve yapı malzemeleri 

4. Sürdürülebilir yiyecek 

5. Enerji 

6. Kullan-at‟lar 

7. Kimyasal ve kirlilik azatlımı 
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3.1.2.11. LEAF Criteria Version 2.0 

 

Leaders in Environmentaly Accountable Foodservice (Çevreye Duyarlı 

Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Endüstrisi Liderleri), 2009 yılından bu yana Kanada‟da 

yiyecek içecek hizmetleri endüstrisinin çevreye olan etkilerinin azaltılmasına ve 

tüketicilerin çevreye duyarlı iĢletmeleri bulabilmelerine yardımcı olmaktadır. 

Sürdürülebilir yiyecek içecek endüstri standartlarını ortaya koymak ve her 

büyüklükteki iĢletmeyi, baĢarılı iĢletme uygulamaları ile desteklemenin yanı sıra, 

çevresel etkileri konusunda bilgi, araç-gereç ve güven ile donatmayı 

hedeflemektedir. Enerji, su ve atık azatlımı, tarladan masaya ortaklıkları ve yeĢil 

restoran endüstrisi bilinç ve desteğini arttırma diğer amaç ve yöntemleri arasında 

sayılabilir (Leafme, 28 Mart 2015). 

 

3.1.2.12. YeĢil Nesil Restoran 

 

Enerji, su kullanımı, atık yönetimi, kirlilik ve kimyasal kullanım gibi 

baĢlıklarda restoranların çevreye olan etkilerini azaltıcı önlemleri içeren bir 

sertifikasyondur. WWF-Türkiye, Boğaziçi Üniversitesi, TURYĠD, BeĢiktaĢ 

Belediyesi ve Unilever‟in bir araya gelerek baĢlattıkları bir harekettir (Uplifers, 26 

Haziran 2015). 

 

3.1.2.13. LEED (Leadership in Energy and Environmental Design) 

 

Binaları dizayn, kullanım ve yapı olarak değerlendiren ve binaların uyumlu, 

çevre sağlığı sağlayan ve kazançlı olduklarını gösteren yeĢil bina sertifikasıdır. Kâr 

amacı gütmeyen “U.S. Green Building Council” tarafından standartları belirlenen 

programda binaların çevreye olan etkileri azaltılırken, karlılığının arttırılması ve 

sağlık ve konforun geliĢtirilmesi hedeflenmektedir (LEED, 30 Mart 2015). 
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3.1.2.14. Sorumlu Restoran Sertifikası 

 

Balıkçılığı doğa ile uyumlu bir Ģekilde icra eden, doğayı ve su altı canlılarına 

karĢı saygılı faaliyetler yürüten balıkçı ve balık restoranlarını teĢvik etmek ve övmek 

için hazırlanmıĢ bir sertifikadır. Nesli tehlikede ya da azalmakta olan deniz 

canlılarının avlanma Ģartlarını düzenleyen standartlara sahiptir. Bu sertifikasyon 

“Türkiye‟de sorumlu balıkçılığın geliĢtirilmesi projesi” kapsamında Sualtı AraĢtırma 

Derneği tarafından verilmektedir (Kıraç ve Bizsel, 2013: 66). 

 

3.2. MUTFAK 

 

Mutfak kavramı hem bir fiziki mekân hem de bir kültür olarak ele alınır. 

Fiziksel olarak mutfak, yiyeceklerin depolandığı, belirli miktar ve kalitede 

hazırlandığı, piĢirildiği, sunulduğu ve tüketildiği yerdir. Kültürel olarak ele 

alındığında ise mutfak, Türk mutfağı, Fransız mutfağı gibi ulusların beslenme ile 

davranıĢ kalıplarını, yiyecek içecek türlerini, hazırlama, piĢirme yöntemlerini ve 

yeme alıĢkanlıklarını, törenlerini vb. yansıtan soyut bir kavramdır (AktaĢ ve 

Özdemir, 2012: 3-5). 

Mutfak yemeğin hazırlandığı ve yiyeceğe dair eğitim ve iletiĢim 

aktivitelerinin gerçekleĢtiği yerdir (Siio, Hamada ve Mima, 2007: 946). 

Mutfak yemek için gerekli araç gereçleri içerisinde barındıran, yiyeceklerin 

hazırlandığı, yıkandığı ve yendiği bir üretim yeridir (Sak, 2014: 3). 

Yiyecek içecek iĢletmelerinde mutfak, üretilecek gıdaların ön hazırlıklarının 

yapıldığı, piĢirme ve porsiyonlama iĢlemlerinin gerçekleĢtirildiği yerdir (Doğdubay 

ve Saatcı, 2014: 20). 

Yukarıdaki tanımlar incelendiğinde mutfak kavramı soyut ve somut olarak iki 

Ģekilde ele alınmıĢtır. Soyut olarak mutfak yaĢam biçiminin ve çevrenin beslenme 

üzerindeki etkisiyken, somut olarak bakıldığında tüketme amacı ile bir araya 

getirilecek maddelerin tedariki, saklanması, üretim sürecine tabi tutulması ve tüketim 
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miktarlarına bölünmesi iĢlemlerinin gerçekleĢtiği fiziki mekân vurgusu ön plana 

çıkmaktadır. 

 

3.2.1. Mutfağın Bölümleri 

 

Üretimin gerçekleĢtiği fiziksel alanlarda iĢ akıĢı ve iĢlem grupları göz önünde 

bulundurulduğunda mutfağın bölümler, satın alma, depolama, hazırlama, piĢirme, 

bulaĢıkların yıkanması ve çöplerin uzaklaĢtırılması gibi bölümler karĢımıza 

çıkmaktadır.  

 

3.2.1.1. Satın Alma 

 

Yiyecek içecek iĢletmeleri için satın alma üretim için ihtiyaç duydukları 

malları, tedarikçilerden standart ürün listeleri çerçevesinde, maliyetler göz önünde 

bulundurularak, Ģeffaf bir süreçle temin etme çabalarıdır (Bingöl, 2009). 

ĠĢletme açısından kaliteyi oluĢturacak etmenlerin ilk adımı olarak da 

nitelendirilebilecek olan satın alma, iĢletme ihtiyaçlarını karĢılamaya yönelik bir 

faaliyettir. Doğru ürünün, istenen kalitede, uygun fiyattan, doğru tedarikçiden ve 

doğru zamanda temin edilmesi temellerine dayanır (Koçak, 2012: 85). ĠĢletmenin 

depolama imkânları da satın alma iĢlemlerine yön veren etmenlerdendir (Altınel, 

2011: 25). 

 

3.2.1.2. Teslim Alma 

 

Satın alınan malzemelerin miktar, kalite ve fiyat kontrollerinin yapılarak 

iĢletmeye kabul edildiği, kantar, terazi, lavabo, taĢıma arabaları gibi araçların 

kullanıldığı bölümdür (AktaĢ ve Özdemir, 2012: 56). 

ĠĢinde uzman personel, yeterli teslim alma imkânı ve donanımları, bir teslim 

alma standart ve programı, periyodik kontrol gibi etmenler doğru bir teslim alma için 

önemlidir (Koçak, 2012: 94). Doğru bir tesellüm, satın alma esnasında harcanan 

çabanın boĢa çıkmasını önleyecektir (Altınel, 2011: 36). 
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3.2.1.3. Depolama 

 

Tesellüm iĢlemleri tamamlanan ürünler ya direkt üretim alanlarındaki 

depolara ya da endirekt dağıtım için ana depolara gönderilir (Altınel, 2011: 40). 

Teslim alınan ürünlerin üretimde kullanılana kadarki süreç içersisinde ürünün 

özelliğine bağlı ısı derecelerinde muhafaza edildiği ve denetiminin sağlandığı 

bölümdür. Bu muhafaza satın alma bölümüne bağlı ana depolar ve kısa süreli 

saklamalar için kullanılan departmanın koltuk altı depolarında gerçekleĢebilir (AktaĢ 

ve Özdemir, 2012: 57). 

Depolamada depolama alanının fiziksel gerekliliklerinin yerine getirilmesi ve 

depolanacak ürün için gerekli ısı koĢulunun oluĢturulması gibi ilkelerin yanı sıra, 

giren ve çıkan ürünlerin yazılı denetimi de etkin bir depolama için önemlidir (Koçak, 

2012: 100). Çünkü depolanan ürünlerin iĢletmenin maddi kaynakları olduğu 

unutulmamalıdır (Altınel, 2011: 41). 

 

3.2.1.4. Hazırlama Ve PiĢirme 

 

Hazırlama bölümü sebze ve meyvelerin yıkanarak piĢirme alanına alındığı, 

diğer malzemelerin de piĢirme için hazırlandığı, küçük kullanım ebatlarına 

bölündükleri bölümdür (AktaĢ ve Özdemir, 2012: 57). Hazırlanan yiyeceğin 

piĢirileceği zaman dilimi ile arasındaki süre, yiyeceğin yapısı ve özellikleri 

bozulmayı önleyecek Ģekilde göz önünde bulundurulmalıdır (Koçak, 2012: 106). 

Ürünlerin fiziksel ve biyolojik kayıplarının önüne geçebilmek için zamanlamayı 

doğru yapmak ve süreci doğru yönetmek önemlidir. 

ĠĢletme yapısı, büyüklüğü, mutfak çeĢidi gibi birçok etkene bağlı olmakla 

birlikte (Koçak, 2012: 104), piĢirme bölümü sıcak, soğuk, pastane, kahvaltı gibi alt 

bölümlerden oluĢan, genellikle mutfağın orta kısmında konumlandırılmıĢ, her türlü 

yiyeceğin piĢirildiği ve porsiyonlandığı bölümdür (AktaĢ ve Özdemir, 2012: 58). 
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3.2.1.5. BulaĢık Yıkama Ve Çöp Toplama 

 

BulaĢık yıkama bölümü mutfakta üretim esnasında ve servis sonrasında 

oluĢan bulaĢıkların steward adı verilen çalıĢanlar tarafından yıkandığı, kurulandığı ve 

saklandığı bölümdür. Bu çalıĢanlar aynı zamanda üretim esnasında oluĢan çöplerin 

toplanması ve saklanmasından da sorumludurlar (AktaĢ ve Özdemir, 2012: 60). 

 

3.2.2. Mutfak Planlama 

 

Mutfağın planlanması, örgütlenmesi ve yazılı sistemler haline getirilmesi ilk 

kez 19.yy‟da Fransa‟da yaĢamıĢ “Kralların ġefi” olarak da bilinen, sunum ve 

lezzetleri ile fark yaratan Auguste Escoffier tarafından gerçekleĢtirilmiĢtir (MaviĢ, 

2008: 12). 

Mutfağın planlanmasında öncelikle mutfak içerisinde gerçekleĢtirilecek 

faaliyetlerin tanımlanması, sıraya konması ve iĢ akıĢ sırasına göre fiziksel yapının 

konumlandırılması gerekmektedir (Sak, 2014: 28). 

Bir çalıĢma alanı olan mutfağın tasarımı, kullanıcının rahatlığı, iĢ yapabilme 

yeteneğine katkısı ve çalıĢanların vücutsal boyut özelliklerine uygunluğu gibi 

detayların yanı sıra konfor, güvenlik, verimlilik ve etkililik prensipleri doğrulusunda 

yapılan düzenleme çalıĢmalarını içerir (Kalınkara, Arpacı ve Doğan, 2013: 275). 

Mutfağın planlanması çalıĢmalarını üretimin ve çalıĢma alanının ergonomik 

planlanması Ģeklinde iki baĢlık altında inceleyebiliriz. 

Üretimin planlanması, mal veya hizmetin istenilen zamanda, miktarda ve 

kalitede üretilebilmesi amacı ile gerekli üretim faktörlerinin, tedarikçilerin, üretim 

sürecinin, sisteminin önceden tasarlanması ve bu konularda iĢletme prensiplerinin 

ortaya konması çalıĢmalarını içerir (Çetin, 2008: 73). 

ÇalıĢma alanında iĢ ve sosyal yaĢamı etkileyen unsurlardan biri olan 

ergonomi, özellikle hizmet yoğun çalıĢan iĢletmelerde üretimin kalitesi açısından 

önemlidir. ĠĢletmedeki ergonomi yönetiminden birinci derecede sorumlu olan 

yönetici ve idareciler aĢağıdaki detayları göz önünde bulundurarak hem personel 
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memnuniyetini hem de iĢ verimliliğini sağlayabilirler (Babaç, Aydemir ve ġahin, 

2013: 296). 

 Sağlıklı ve huzurlu bir çalıĢma ortamı 

 Yöneticilerin ergonomi bilincine sahip olması ve bunu ön planda 

tutması 

 Uzun çalıĢma saatlerinin önüne geçilmesi 

ÇalıĢma alanının ergonomik tasarımı iĢ akıĢı ve insan vücudunun yapısının iĢ 

verimliliğini arttıracak Ģekilde planlanmasını gerektirir. Mutfaklarda iĢ akıĢı sağdan 

sola doğru planlanmalıdır; soğutucu, tezgah, evye, tezgah, piĢirici, tezgah (Kalınkara, 

Arpacı ve Doğan, 2013: 280) sıralaması ile konumlandırma yapılmalıdır. Bu sıralı 

konumlandırma ile çalıĢan hareket verimliliği, zaman ve enerji tasarrufu 

sağlayacaktır. 

Mutfaklarda hareket verimliliği, zaman ve enerji tasarrufu sağlayacak bir 

diğer husus da çalıĢma ekseni prensibidir. Soğutucu, evye ve piĢirici elemanları 

arasındaki uygun mesafe mutfak çalıma eksenini oluĢturur. Mutfakların büyüklüğü 

ve hitap edilen kiĢi sayısı gibi etmenlere göre farklılık gösterebilmekle birlikte, 

soğutucu-evye arasında 120-210 cm, evye-piĢirici arasında 120-180 cm, piĢirici-

soğutucu arasında 120-270 cm mesafe ideal uzaklıklardır (Kalınkara, Arpacı ve 

Doğan, 2013: 283). 

Mutfaklarda fiziksel planlama hataları ve ergonomik yetersizlikler zaman ve 

enerji kaybına sebep olacaktır. Bu nedenle kurulacak mutfaklarda (Kalınkara, Arpacı 

ve Doğan, 2013: 285); 

 Kullanım ve depolama alanları doğru belirlenmeli 

 Ġnsan boyutları göz önünde bulundurulmalı 

 Planlama ekonomik gerçeklikler uygun olmalı 

 ĠĢ akıĢ yönü dikkate alınmalıdır (sağdan sola). 
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3.2.3. Mutfaklarda Çevreye Duyarlılık Ve YeĢil Mutfak 

 

Yiyecek içecek iĢletmelerinde mutfak, gıdaların ön hazırlıklarının yapıldığı, 

piĢirme ve porsiyonlama iĢlemlerinin gerçekleĢtirildiği (Doğdubay ve Saatcı, 2014: 

20) bir üretim yeridir.  

Üretim faaliyetlerinin gerçekleĢtiği yerler olarak yiyecek içecek iĢletmelerinde 

çevre duyarlılıkları aĢağıdaki gibi sınıflandırılabilir (Hasnelly, 2011: 47-50); 

 Plastik, alüminyum, karton, metal gibi geri dönüĢtürülebilir ürünlerle; 

tarımsal alanlar için gübreye dönüĢtürülebilecek gıda atıkları, 

 Mutfak, salon ve tuvaletlerde uygulanabilecek su ve enerji kullanımının etkin 

hale getirilmesi, 

 Çevre ve insan sağlığı için tehlikeli olmayan temizlik ürünlerinin seçimi 

 Tarım ilaçlarından ve genetik mühendisliğinden uzak yetiĢen organik tarımsal 

ürünlerin menülerde planlanması 

YeĢil mutfak, yiyecek içecek üretim faaliyetlerini tedarik aĢamasından sunuma 

kadarki tüm süreçlerde çevreye duyarlılık kapsamında gerçekleĢtiren mutfaktır. 

Kaynak kullanımında verimliliği arttıran, kimyasal kullanımını ve atık oluĢumunu 

azaltan yapı, donanım, tedarik, araç gereç ve üretim süreci planlamalarını esas alır. 

 

3.2.4. Çevreye Duyarlı (YeĢil) Mutfak Uygulamaları 

 

Gıda sektörünün son üretim noktası olan mutfakların uygulayabilecekleri 

çevreye duyarlı faaliyetleri; 

 Enerji verimliliği 

 Su verimliliği 

 Sürdürülebilir gıda 

 Atık azatlımı ve geri dönüĢüm 

 Tek kullanımlıklar 

 Kimyasal ve kirlilik azatlımı 

 Sürdürülebilir yapı 
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gibi baĢlıklarda incelenecektir. 

 

3.2.4.1. Enerji Verimliliği 

 

Enerji verimliliği her birim enerji girdisinden en fazla fayda ve hizmeti 

sağlamak Ģeklinde tanımlanabilir. Temel olarak ekipmanların verimlilik, konfor, 

maddi tasarruf ya da yakıt mücadelesi temelinde seçimini ve konumlandırılmasını 

içerir. Doğal kaynakların enerjiye dönüĢtürülmesi ve etkin kullanımı ile maliyetleri 

düĢürme, maddi tasarruf sağlama (Vatalis, v.d., 2013: 750) gibi olumlu sonuçlar elde 

edilebilir. 

Ülkemizdeki tabloya bakıldığında harcanan enerjiden yeterli verim 

alınamamaktadır. Bunu sebepleri arasında; enerji fiyatlarının yüksekliği, ısıtma, 

soğutma, aydınlatma sistem ve cihazlarının bilinçsiz kullanımı ve binalardaki mimari 

izolasyonun yeteri düzeyde bulunmaması (En-Ver, 4 Nisan 2015) gibi etmenler 

sıralanabilir. 

Enerji ve Tabi Kaynaklar Bakanlığının, 27 Ekim 2011 PerĢembe günü Resmi 

Gazetede yayımlanan “Enerji Kaynaklarının ve Enerjinin Kullanımında Verimliliğin 

Arttırılmasına Dair Yönetmelik” baĢlıklı yayımında; enerjinin etkin kullanılması, 

enerji israfının önlenmesi, enerji maliyetlerinin ekonomi üzerindeki yükünün 

hafifletilmesi ve çevrenin korunması için enerji kaynaklarının ve enerji kullanımında 

verimliliğin arttırılmasına iliĢkin usul ve esaslar sıralanmaktadır (Resmi Gazete, 

2011) ancak enerji tüketimi açısından sınıflama ve standartlar henüz 

oluĢturulamamıĢtır, Bu konudaki çalıĢmalar Avrupa Birliği mevzuatına paralel 

olacak Ģekilde tamamlanma aĢamasındadır (EĠE, 4 Nisan 2015).  

 AB Enerji Verimliliği Etiketi sınıflandırması elektrikli aletlerin tüketimini 

yıllık bazda ve yedi sınıfta ele alır. A‟dan G‟ye olan harflendirmede %45 enerji 

tasarrufu ile A ez az tüketimi, ortalama tüketimden %25 fazla tüketim ile G en fazla 

tüketimi ifade eder. Bu sınıflama ile A, B ve C enerji tüketiminde tasarruf anlamına 

gelmektedir (EĠE, 4 Nisan 2015). 



32 

 

Isıtma cihazlarının üzerindeki broĢür ve etiketlerde “yanma verimi” ve “ısıl 

verim” ifadelerinin ayrı ayrı belirtilmiĢ olmasına dikkat etmek gerekir (En-Ver, 4 

Nisan 2015). Isı verimi elde edilen toplam ısı miktarının kazana verilen toplam ısı 

miktarına oranlanması ile elde edilen yüzde miktarıdır (Yıldız ve Günerhan, 2005: 

56). Yani yakıttan elde edilen ısı miktarının verimliliğidir. TS 4041 nolu standartla 

esasları belirlenmiĢtir (TSE, 4 Nisan 2015). Yanma verimi, fırın sistemlerinde hava 

ile yakıtın brülörde optimum karıĢımının sağlanması ile elde edilen enerji- ısı 

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

Ülkemizde kullanılan lambalar tasarruf kabiliyeti açısından küçükten büyüğe 

sıralandığında sıralama; akkor lambalar, akkor halojen lambalar, fluoresan lambalar 

ve kompakt fluoresan lambalar Ģeklinde olur. Kompakt fluoresan lambalar akkor 

lambalara göre daha pahalı olmalarına karĢın; kullanım ömrü ve enerji tasarrufu ile 

yapılacak maliyet hesaplamasında 3 yıl içerisinde akkor lambalara kıyasla yarı yarıya 

ucuz olduğu görülür. Kompakt fluoresan lambalar akkor lambalara oranla %80 enerji 

tasarrufuna sahiptirler. Aydınlatmada verimlilik lümen/walt oranı ile yani giren 

enerji birimi baĢına çıkan ıĢık birimi ile hesaplanır. En verimli lambalar lümen/walt 

değeri yüksek olan lambalardır. Akkor lamba lümen/walt değeri 15:1 iken, kompakt 

fluoresan lambanın lümen/walt oranı 60:1‟dir  (EĠE, 4 Nisan 2015).  

Yukarıda belirtilmiĢ detaylar doğrultusundaki yeĢil uygulamalar ile birlikte 

iĢletmelerde elektrik ve su maliyetlerinde %30-40 oranında azalma görülebilmektedir 

(Özçoban, 2010: 212). Bu veri yeĢil uygulamaların hem iĢletmelerin çevreye olan 

etkileri hem de maliyetleri açısından anlamlı olduğunu göstermektedir. 

 

3.2.4.2. Su Tasarrufu 

 

Su tasarrufu geliĢmiĢ teknoloji ve uygulamaları kullanarak daha az su ile daha 

fazla fayda elde etmektir. Su verimliliğinde ilk adım içme suyunun tüketim 

alanlarının dıĢında da kullanımını engellemektir. Bu alanlarda toplanmıĢ yağmur 

suyu yada kullanılmıĢ suyun tekrar kullanımına imkan sağlamaktır. OluĢturulacak 

tanklarla çatı suları, çamaĢır makinesi, bulaĢık makinesi, duĢ giderleri ve musluk 

suları toplanıp depolanabilir (Vatalis, v.d., 2013: 750). 
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Ortalama bir restoranın yılda 300 galon (1135 ton) su kullandığı (GRA, 2014) 

göz önünde bulundurulduğunda, gıda üretim sürecindeki su, atık ve enerjideki 

azaltmalar çevresel ve ekonomik olarak büyük avantajlar sağlayacaktır (Lee ve Okos, 

2011: 1777). 

 

3.2.4.3. Sürdürülebilir Gıda 

 

Sürdürülebilir gıda  “sürdürülebilir gıda tedariki” ve “sürdürülebilir 

kalkınma” ile iliĢkili bir kavramdır. Sürdürülebilir gıda tedariki kalitenin korunması, 

güvenliğin sağlanması, adil ve Ģeffaf bir dağıtımı içerirken; sürdürülebilir kalkınma 

doğaya saygı, bitkilerin özel rollerinin farkındalığı, insanlığa saygı, yenilenebilir 

enerjinin kullanımı, sosyo-kültürel mirasa saygı, kaynak, üretim ve dağıtım 

yönetiminin kontrolü baĢlıklarına dayanır (Lazarides, 2011: 1920).  

Gıda kayıp ve atıklarının azaltılmasına yönelik çalıĢmalar gelecekteki gıda 

güvenliği önlemlerinin baĢında yer alacaktır. Gıda kayıpları ile mücadele aynı 

zamanda doğal su kaynakları ve ekilebilir araziler gibi kaynaklarımız için ve gübre 

kullanım oranlarının kontrol altına alınabilmesi açısından önemlidir (Kummu, v.d., 

2012: 477). 

Restoran iĢletmeleri için sürdürülebilir gıda menüde yer alan gıdaların üretim 

Ģekli, menüde yer alıĢ zamanı ve tedarik Ģekli gibi konularda canlıların doğal yaĢam 

döngüsünün ve varlığının korunmasını içerir. Menüde yer alan bitkilerin mevsimlere 

göre yer alması, türü tehlikede olmayan hayvan türlerine ait yemek içeriklerinin 

belirlenmesi, tedarik sürecinde de zamanlama ve ambalajlama gibi konularda 

çevresel kaygıların taĢınması sürdürülebilir gıda için önemlidir. 

 

3.2.4.4. Atık Yönetimi 

 

Ekonomik kalkınma ve geliĢmeler atıkların artmasına sebep olmaktadır. 

Atıkların oluĢturduğu kirlilik su ve hava kirliliğine ek olarak üçüncü bir baĢlık halini 

almıĢtır (Ichinose, Yamamoto ve Yoshida, 2013: 98). Çünkü üretilmiĢ her maddenin 
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bir raf ömrü, son kullanma tarihi vardır ve belli bir süre sonra atık haline dönüĢür 

(Ramadhan ve Simatupang, 2012:992). 

Ortalama bir restoran yılda 68 tondan fazla çöp üretebilir (GRA, 2014). Her 

ne kadar restoran hizmetleri soyut olarak algılansa da fiziksel bileĢenlere bağlı üretim 

uygulamalarına sahiptirler. Bu fiziksel bileĢenlerin doğadaki etkileri de göz önünde 

bulundurulduğunda restoran iĢletmelerinin azaltma, tekrar kullanma ve geri dönüĢüm 

gibi konular üzerine odaklanmaları gerekmektedir (Lita, v.d., 2014: 263). 

Mutfak atıklarının azaltılması ve farklı alanlarda dönüĢtürülebilmesi çevre 

acısından faydalı sonuçlar doğurabilir. 

Mutfak atıklarından yüksek biyo-çözünürlük, ısıl değeri ve mikropları 

besleyiciliği özellikleri dolayısıyla biyogaz üretiminde faydalanılarak fosil yakıtlara 

bağımlılık azaltılabilir (Iqbal, v.d., 2014: 657). 

Atık kavramı ile kullanım sonrası geride kalanlar algılansa da, yiyecek içecek 

iĢletmelerinde servis sonrası artan yemekler de atık durumunda olabilmektedir. Bu 

artan yiyeceklerin çeĢitli hayır kuruluĢlarına veya hayvan barınaklarına bağıĢı (GRA, 

2014) atık yönetimi açısından anlamlı bir uygulama olacaktır. 

Restoran iĢletmelerinde atıkların azaltılması ve doğru yönetimi doğal 

kaynakların tükenmesini ve ekim arazilerinin kirlenmesini önleyebilme (Kummu, 

v.d., 2012: 477) ve sosyal sorumluluk adına fayda sağlayacaktır. Üretim sürecinde ve 

tüketim sonrasında artan organik atıkların tekrar toprakla buluĢması ile oluĢacak 

gübreleme (GRA, 2014) de yukarıdaki faydalara eklenebilir. 

 

3.2.4.5. Tek Kullanımlıklar 

 

Avrupa Birliği Ġstatistik Ofisi verilerine göre 2008‟de Avrupa‟da 80 milyon 

ton paket atığı oluĢtu. Ülke bazında bir örnek vermek gerekirse, Ġtalya‟da her yıl 8 

bin ton atık gıdaların paketlenmesi kaynaklı olarak ortaya çıkmaktadır (Ceppa ve 

Marino, 2012: 616). 

Restoranlarda oluĢan tek kullanımlıklar plastik veya kâğıttan yapılmıĢ peçete, 

yemek takımları, poĢetler, kaseler, pipetler, kutular, kaplar, adisyonlar, doleler gibi 
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materyalleri içerir. Bu tek kullanımlıklardan mümkün oranda kaçınmak ve 

kullanılacaksa da daha önceden klorsuz iĢlenerek ya da doğal olarak klorsuz 

dönüĢtürülmüĢ ürünleri kullanmak ve kullanım sonrası tekrar dönüĢüme gönderecek 

sistemi kurmak mücadelede önemlidir (GRA, 2014). 

 

3.2.4.6. Kimyasal Ve Kirlilik Azaltılması 

 

Bu alandaki uygulamalar hem boyama, temizleme ve haĢereler ile 

mücadeledeki kimyasal kullanımının azaltılmasını hem de kirlenmelere yol açan 

ulaĢtırma ve petrol ürünlerinin kullanımının kısıtlanmasını içermektedir. Boyamada 

kullanılacak maddelerdeki uçucu bileĢenlerin azaltılması, ilaçlamada eko etiketli 

kimyasalların kullanılması, temizlik için konsantre ve çevreye duyarlı temizleticilerin 

tercih edilmesi kimyasallar konusunda atılacak adımlardandır. ĠĢ yeri seçiminde eski 

endüstri bölgelerinin tercih edilmesi, personel ulaĢımı için toplu taĢımanın 

kullanımının ve bisikletle ulaĢımın teĢvik edilmesi ulaĢtırma ve petrol kaynaklı 

kirlenmelerin azaltılmasını sağlayabilir (GRA, 2014). 

 

3.2.4.7. Sürdürülebilir Yapı 

 

ĠnĢaat süreci; hammaddelerin çıkartılması ve kullanılması, yapı malzeme ve 

bileĢenlerinin üretilmesi, fizibilite çalıĢmalarından yıkıma kadarki proje döngüsü, 

yönetim ve çevre düzenlemeleri süreçlerini kapsamaktadır. Binaların yeĢillenmesi ile 

ilgili bileĢenler; kullanım ömrü değeri, enerji verimliliği ve yenilenebilir enerji, su 

verimliliği, çevreye duyarlı inĢaat malzeme ve bileĢenleri, atık azatlımı, toksin 

azatlımı, iç mekân hava kalitesi, akıllı büyüme, sürdürülebilir geliĢim ve yeĢil yapı 

proje kararlarını etkileyen çevresel yenilikçi projeler olarak sıralanabilir (Vatalis, 

v.d., 2013: 747). 

Sürdürülebilir yapı ve donanım, kullanılan malzemelerinin satın alımında 

çevreye duyarlı ürünlerin tercih edilmesinin içerir. Donanımda kullanılan sandalye, 

masa, duvar kaplama panelleri, pencere araçları, halılar, mutfak tezgahları, ahĢap 

ürünler ve diğer dekor ürünleri önceden kullanılmıĢ ve dönüĢtürülmüĢ ürünler 
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olmalıdır. Yine aynı Ģekilde çevreye duyarlı olması beklenen yapı malzemeleri 

zemin, çatı panelleri, tuvalet bölümleri, yalıtım, kartonpiyer, çelik iskelet, beton, 

kapılar vb. olarak sıralanabilir (GRA, 2014). 

 Tasarruf kaynaklı maddi kazancın yanı sıra, çevreye duyarlı ürün ve 

uygulamalar müĢteri memnuniyetini sağlamada da önemli bir unsurdur. Bu 

uygulamaların artmasında,  müĢteri ve uygulayıcıların bilgi düzeylerinin arttırılması, 

yanlıĢ algıların giderilmesi ve çevresel alternatifleri kabullerinin sağlanması etkin rol 

oynayacaktır. ĠĢletmeler çevresel kalitenin arttırılmasına yönelik ticari yatırımlara 

daha istekli olacaktır (Tzschentke, Kirk ve Lynch, 2008: 176). 
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

KALĠTE VE Y-MUTKAL 

 

4.1. TOPLAM KALĠTE YÖNETĠMĠ (TKY) 

 

Toplam kalite yönetimi, iĢletmelerin karlılık ve rekabet üstünlüğü elde etme 

gibi yarına kalma hedeflerine yardımcı olan, çalıĢanların ve tüm proseslerin sürekli 

geliĢimini konu alan çağdaĢ yönetim felsefesidir. ĠĢletmenin tüm unsurları ile 

topyekûn bir değiĢim ve geliĢim katılımını gerekli kılar (Kal-Der, 18 Haziran 2015). 

ĠĢletmelerin toplam kalite yönetimleri için 14 temel ilke aĢağıda sıralanmıĢtır 

(Deming, 23 Haziran 2015); 

 Mal ve hizmet geliĢimine yönelik rekabetçi, oyunda kalıcı ve iĢ üretici 

bir süreklilik oluĢtur 

 Tehlikelere karĢı uyanık, sorumluluklarının farkında ve liderliği ele 

alıcı yeni bir felsefe benimse 

 Ġlk elden (kiĢiden) kaliteyi inĢa ederek kalite denetimlerine olan 

bağımlılığı azalt 

 Fiyat üzerinden iĢleri değerlendirmeyi bırak. Yerine, toplam 

maliyetleri düĢür, her bir girdi için tedarikçisine ulaĢ, sadakat ve 

güven üzerine iliĢkiler kur. 

 Mal ve hizmet için sürekli geliĢen bir sistem kur, kaliteyi arttır ve 

maliyetleri düĢür 

 ĠĢ baĢında eğitimi benimse 

 Ġnsanlara, makinelere ve araçların daha iyi iĢler çıkarmasını 

hedefleyen liderlik anlayıĢını geliĢtir 

 Korkuları bertaraf et ki herkes iĢyeri için etkin çalıĢabilsin 

 AraĢtırma geliĢtirme, satıĢ ve üretim departmanları arasında 

bariyerleri kaldır ki üretim problemleri ile birlikte baĢ etsinler 

 Slogan, tembih ve hedefler gibi söylemlerden uzak dur. Bunlar ancak 

yanlıĢ iliĢkiler, düĢük kalite ve üretim doğuracaktır 

 Liderlerin sorumluluğu nicelik değil nitelik olmalı 
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 Eğitim ve kiĢisel geliĢim için programlar oluĢtur 

 DeğiĢim için herkesi sürece dâhil et. DeğiĢim herkesin iĢidir. 

Restoran iĢletmeleri için TKY, yamağı, aĢçısı, aĢçıbaĢısı, komisi, garsonu, 

servis Ģefi ve yöneticileri ile hep birlikte bir kalite inancı ile baĢlar. Mutfak 

kadrosunun en lezzetli yemekleri, en sağlığa uygun ve en görsel Ģekilde servis 

personeline hazır etmesi yiyeceğin üretim kalitesini ifade eder. Servis personelinin, 

hazırlanmıĢ yiyecek içecekleri zaman kaybetmeden ve kalitesinde eksilmeye yer 

vermeyecek ve en güler yüzlü Ģekilde müĢteriye ulaĢtırması da hizmetin kalitesi 

içindir. Yönetimin de bu yiyecek ve hizmet üreten birimlerin koordineli ve sürekli 

geliĢecek Ģekilde çalıĢmaları için, gerek eğitim gerek imkân destekleri ile sürece 

katkıda bulunmaları toplam bir kalite için önemlidir.  

4.2. HĠZMET KALĠTESĠ 

 

Kalite, üretilen mal veya hizmetlerin değerlendirilmesidir. Bu değerlendirme 

beĢ temel üzerinde gerçekleĢir. Bunlar; en yüksek standartlara ulaĢma olarak da 

tanımlanabilecek üstünlük yaklaşımı, nitelik ve niceliklerin belirlediği ürün temelli 

yaklaşım, kaliteye kullanıcının karar verdiği kullanıcı temelli yaklaşım, standartlara 

uygunluk kapsamında üretim temelli yaklaşım ve son olarak da fiyatın kabul 

edilebilirliği esasına dayanan yani kaliteyi fiyatın belirlediği değer temelli 

yaklaşımdır (IĢın, 2013: 43). Bu yaklaĢımların her birindeki uygulama baĢarısı 

“kalite” sonucunu doğuracaktır. 

Hizmet kalitesi ise, potansiyel müĢterilerin belirli bir hizmetle ilgili 

gereksinim ve beklentilerinin karĢılanabilmesi çabalarının tümüdür (Gülmez ve 

Dörtyol, 2009). Hizmet kalitesinde baĢarı müĢteri beklenti ve gereksinimlerinin 

tespiti, doğru ölçümü ve karĢılanması ile mümkün olabilir. 

Fiziksel mallarda olduğu Ģekli ile özellik ve niteliğin ölçülmesindeki zorluk 

dolayısı ile hizmet kalitesinin ölçümünde her ne kadar sübjektif özellik taĢısa da 

müĢteri beklenti ve algıları önemli bir veri olarak kabul edilmektedir. Beklentiler 

müĢterilerin talep ve gereksinimlerini, algılar ise tüketim sonrası beklenti ve 
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gereksinimlerin karĢılanma düzeyini ifade eder. Bu yönü ile hizmet kalitesi aslında 

algılanan hizmet kalitesidir (IĢın, 2013: 44). 

Hizmet kalitelerini iyileĢtirme ya da geliĢtirme yolunda mevcut durumunu 

doğru bilgilerle ortaya koyabilen iĢletmeler, yapılması gereken iĢlemler ve atılacak 

adımlar konusunda hedefe dönük daha doğru kararlar alabileceklerdir (Eleren ve 

Kılıç, 2007: 242). ĠĢletmeler için hizmet kalitesini oluĢturma çabaları, bugünü doğru 

okuma ve yarına daha emin adımlar atma Ģeklinde sonuçlanacaktır.  

 

4.2.1. Hizmet Kalitesi Ölçüm Modelleri 

 

Hizmet kalitesinin ölçümüne dönük çeĢitli fikirler ve ölçüm modelleri ortaya 

atılmıĢtır. Bunlardan bazılarına aĢağıda ana hatları ile değinilmiĢtir. 

 

4.2.1.1. Teknik ve Fonksiyonel Kalite Modeli - Christian Grönroos (1984) 

 

Grönross‟a göre hizmet kalitesini ölçebilmek için öncelikle hizmet 

kalitesinden müĢterilerin ne anladığı ve hizmet kalitesini etkileyen faktörler 

tanımlanmalı.  

Hizmet kalitesini beklenen ve algılanan hizmetle açıklar. Beklenen hizmet 

seviyesinden yukarıda olan algılanan hizmet seviyesini kalitenin göstergesi olarak 

kabul etmektedir. ĠĢletmenin hedef kitlesine tutundurma, alan satıĢları ve fiyatlama 

ile ilettiği taahhütler müĢteri beklentilerini etkiler. Algılanan kalite ise tüketim yada 

satın alma sonrası ortaya çıkan değerlendirmedir.  

Teknik ve fonksiyonel kalite ise hizmetin alınması sürecindeki 

değerlendirmedir. Yani müĢteri sadece sonuçta elde ettiği ile değil, teknik açıdan 

hizmeti aldığı araçlar (bardakların temizliği, muslukların kullanıĢlılığı vb.) ve 

fonksiyonel açıdan da hizmeti alıĢ biçimi (atmosfer, güler yüz vb.) ile birlikte bir 

değerlendirmede bulunur. 
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ĠĢletmenin ismi, kaynakları ve iĢletmeye olan bakıĢ da iĢletmeden beklentileri 

Ģekillendirmektedir. Bu da kalitenin belirleyici faktörlerinden olan müĢteri 

beklentisini ve beklenti düzeyini etkileyen diğer bir değiĢkendir (Grönroos, 1984).  

 

ġekil 1: Teknik ve Fonksiyonel Hizmet Kalitesi Modeli (Grönroos, 1984) 

 

 

 4.2.1.2. Hizmet Kalitesi ve MüĢteri Memnuniyeti Modeli – Kano (1984) 

 

Kano kaliteyi çekicilik kalitesi, tek boyutlu kalite, farklılık kalitesi, zorunlu 

kalite ve ters kalite gibi öznel kalite değiĢkenlerine dayandırmıĢtır (Kametani, 

Nishina ve Suzuki, 2010). 

KarĢılanması gereken gereksinimler ve bunların memnuniyeti nasıl 

etkiledikleri belirlenmelidir. Çekici kaliteye sahip ürün özelliklerinin karĢılanmaması 

memnuniyete etki etmezken, karĢılanması tatmini beklenmedik derecede arttıracaktır 

(Kayral, 2015). 

 

 4.2.1.3. Hizmet Kalitesi Modeli (SERVQUAL) – Parasuraman, Zeithaml ve 

Berry (1985) 

 

Kalitenin iyilik, lüks, değer gibi anlaĢılması zor ve belirsiz bir yapı olduğunu 

belirten Parasuraman, Zeithhaml ve Berry kaliteyi beklenti ve performans arasındaki 

karĢılaĢtırma (1985: 41-42) olarak tanımlamıĢtır. 
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SERVQUAL modelinde hizmet kalitesinin ölçülmesinde temel nokta, hizmeti 

üreten ve tüketenlerin kalite algıları ve beklenti düzeyleri arasındaki yakınlıktır. 

Model beĢ boyutta müĢteri beklentileri ve iĢletmelerin kalite algısı arasındaki farkın 

ölçümünü esas alır. Aynı zamanda, farklı hizmet iĢ kolları için farklı hizmet kalitesi 

ayrıntılarının olabileceği de anlaĢılmaktadır. 

Her ne kadar iĢletmeler ve müĢteriler açısından farklı düzeyde öneme sahip 

olsa da, hizmet kalitesinin maliyetleri düĢürme ve üretim verimliliğini arttırma gibi 

çıktılarının yanı sıra pazar payını arttırmada ve yatırımların geri dönüĢümünde etkili 

olduğu ortaya konmuĢtur (Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 1985: 41). Hizmet 

kalitesinin gerçekleĢtirilmesi faaliyetleri sadece müĢterilerin memnun edilmesi 

anlamında atılan bir adım değil, aynı zamanda iĢletmeler açısından da olumlu 

çıktılara sahip çabalardır. 

 

ġekil 2: Hizmet Kalitesi (SERVQUAL) Modeli (Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 

1985, s. 44) 
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Yukarıdaki Ģekilden de anlaĢılacağı üzere hizmet kalitesinin anlaĢılması ve 

ölçülebilmesi için hem iĢletme yöneticileri hem de müĢterilere aĢağıdaki soru 

içerikleri yöneltilmiĢtir (Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 1985: 43); 

 ĠĢletme yöneticileri hizmet kalitesinin anahtar unsuru olarak hangi 

sorun ya da sorumluluğu görmektedirler? 

 Tüketiciler hizmet kalitesinden ne algılamaktadırlar? 

 Hizmet pazarlayıcıları ile tüketicilerin algıları arasında bir fark var 

mı? 

 Tüketici ve hizmeti sunanların hizmet kalitesi algıları, müĢterinin 

baktığı nokta üzerinden, ortak bir paydaya çekilebilir mi? 

Bu modelde kalite ölçümü algılanan kalite puanlarından beklenen hizmet 

puanlarının çıkarılması esasına dayanmaktadır. Sonucun artı değerlere yakınlığı 

hedeflenmekte ve bu sonuç kalite değeri olarak alınmaktadır (Kayral, 2015). 

 

4.2.1.4. Nitelik Hizmet Kalitesi Modeli – Haywood, Farmer (1987) 

 

Haywood ve Farmer nitelik kalite modelinde hizmet kalitesini fiziksel 

olanaklar, insanların tutumları ve profesyonel kararlar olmak üzere üç ana özellikte 

ele almıĢlardır. ĠĢletmenin fiziksel olanak ve süreçleri, insanların tutumları ile 

karĢılaĢtırılarak profesyonel kararların alınması temeline dayanmaktadır. Burada 

amaç doğru müĢteri segmentleri için doğru kararların alınmasına yardımcı olmaktır 

(Kayral, 2015). 

 

 4.2.1.5. Hizmet Kalitesi Sentez Modeli – Brogowicz, Delene, Lyth (1990) 

 

Hizmet kalitesi sentez modelinin amacı boyutları hizmet kalitesi ile ilgili 

olarak yönetimsel planlama, uygulama ve denetim ile tanımlayabilmektir. DıĢ etkiler 

ve geleneksel pazarlama faaliyetleri iĢletme imajını ve hepsi birlikte müĢteri 

beklentilerini Ģekillendirir. ĠĢletme imajını asılsız yükseltmek müĢteri beklentilerini 

de yükseltmek anlamına gelecektir. Bu da satın alma sonrası tatmin olmamıĢ müĢteri 
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riskini arttırır. Bu yüzden öncelikle iĢletme vizyonuna karar vermek ve pazarlama 

faaliyetlerini de bu doğrultuda planlamak ve uygulamak gerekmektedir. 

Bu modelin oluĢumunda Grönroos‟un “Teknik ve fonksiyonel hizmet kalitesi 

modeli”, Haywood ve Farmer‟ın “Nitelik hizmet kalitesi modeli” ve Swartz ve 

Brown‟ın “GeniĢletilmiĢ hizmet kalitesi modeli”nden faydalanmıĢtır (Brogowicz, 

Delene ve Lyth, 1990).  

 

4.2.1.6. Servperf Modeli – Cronin ve Taylor (1992) 

 

Hizmet kalitesinin ölçümünde beklenti ve algı arasındaki farkı ölçmek yerine 

hizmet üreticisinin performansına dayalı bir ölçüm modeli önerilmiĢtir. Hizmet 

kalitesi iĢletme performansının müĢterilerce algılanma düzeyi ile iliĢkilendirilmiĢtir.  

Cronin ve Taylor‟a göre müĢteri tatmini genel hizmet kalitesinden 

etkilenmekte, müĢteri tatmini hem tek baĢına hem de hizmet kalitesi ile birlikte satın 

alma kararlarına etki etmektedir. Modelin nihai amacı hizmet kalitesi, müĢteri 

tatmini ve satın alma niyeti arasındaki iliĢkiyi incelemektir (Cronin ve Taylor, 1992). 

 

4.2.1.7. Ġdeal Değer Standartlarına Dayalı Hizmet Kalitesi Modeli – Mattsson 

(1992) 

 

Mattsson öncelikle müĢterilerle yapılan görüĢmeler sonucunda hizmete dair 

ideal standartları belirlemiĢtir. Daha sonra iĢletmeden hizmet satın almıĢ 

müĢterilerden belirlenmiĢ ideal standartlar çerçevesinde tatmin olma derecelerini 

öğrenmiĢtir. Bu model kısaca algılanan ideal standartlar ile satın alma sonrası 

deneyimin karĢılaĢtırılmasıdır (Kayral, 2015). 

 

4.2.1.8. Ġdeal Standartlara Dayalı Performans Kıyaslama Modeli – Teas (1994) 

 

Parasuraman, Zeithaml ve Berry‟nin beklenti ve algı arasındaki farkının 

ölçümünden farklı olarak, hizmet kalitesinin ölçümünde ideal standartlar ile iĢletme 
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performansı arasındaki farkı esas almıĢtır. Teas‟a göre hizmet kalitesi ideal 

standartlar ile ölçülen performans arasındaki farkın minimize edilmesine bağlıdır 

(Teas, 1994). 

Yukarıda sıralanmıĢ tüm hizmet kalitesi ölçüm modellerinin merkezinde 

müĢteri vardır. Yani müĢteri kalitenin belirleyicisi konumundadır. MüĢteri kaliteyi 

beklentileri ile belirler. Bu durumda müĢterisinin beklentilerini karĢılayan iĢletmeler 

kalite çıtasını yakalamıĢ olurlar. ĠĢletmelerin kaliteyi yakalama çabaları öncelikle 

müĢterilerinin beklenti düzeylerini ölçme ile baĢlar ve bu beklentileri karĢılamaya 

dönük planlama ve faaliyetleri ile devam eder. 

 

4.3. YEġĠL MUTFAK KALĠTESĠ (Y-MUTKAL) 

 

Mutfaklarda YeĢil Kalite (Y-MUTKAL) modelinin oluĢturulmasında çevreye 

duyarlı mutfak uygulamaları, beklenti ve kalite kavramları ve hizmet kalitesi ölçüm 

metotlarından faydalanılmıĢtır. 

Beklenti, olgunun sonunda ortaya çıkması beklenen Ģey, kiĢinin belirli Ģart ve 

koĢulların sonuçları konusundaki öngörüsüdür (Akyüzoğlu, 2008) ve bireyin 

bulunduğu ortam, içinde yetiĢtiği kültür yapısı, önem verdiği değerler gibi etmenlere 

göre farklılıklar gösterebilir (ġebin, 2009). Restoran iĢletmelerinin ekonomik bir 

paydaĢı olarak müĢterilerin restoran mutfaklarının üretim süreç ve uygulamalarında 

çevreye olabilecek etkilerinin yönü konusunda beklentileri vardır. 

Hizmet kalitesi, potansiyel müĢterilerin belirli bir hizmetle ilgili gereksinim 

ve beklentilerinin karĢılanabilmesi yolundaki çabalarının sonucudur (Gülmez ve 

Dörtyol, 2009). MüĢteri ihtiyaç ve tatminini gözlemleyerek rekabet avantajı elde 

etmek için iĢletmeler öncelikle sundukları hizmetlerin müĢterideki karĢılığını 

ölçmelidirler (Stefano, vd., 2015: 437). ĠĢletmelerin pozisyonlarını değerlendirme ve 

önceliklerine karar verebilmesi müĢterilerinin beklentilerini ve beklenti düzeylerini 

bilebilmelerine bağlıdır. 

Kalite müĢterinin mal ve hizmet ile ilgili tatmininin bir göstergesidir (Stefano, 

v.d., 2015: 433). Parasuraman, Zeithhaml ve Berry‟ye (1985: 42-44) göre ise kalite 
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beklenti ile iĢletme performansının karĢılaĢtırılmasıdır. Ortaya attıkları SERVQUAL 

ölçüm modelinde beklenen ve alınan hizmet arasındaki farkın kaliteye etkisine 

değinmiĢtir. Cronin ve Taylor (1992) hizmet kalitesinin ölçümünde iĢletme 

performansının müĢterilerdeki algısına dikkat çekmiĢlerdir. Mattson hizmet 

kalitesinin ölçümü için ideal değer standartlarının oluĢturulası ve bu standartların 

deneyimlenmiĢ çıktıklarla uyumu üzerinde durmuĢtur (Kayral, 2015).  

MüĢteriler mutfak uygulamalarını ve üretim sürecini doğrudan kontrol 

edemez ve dolayısı ile tatmin düzeylerinin ölçümü zordur.  Y-MUTKAL modelinde 

beklentinin karĢılanma düzeyini belirleyebilmek için restoran iĢletme yöneticilerine 

çevreye duyarlı mutfak uygulamaları çerçevesinde ayrı bir anket uygulanmıĢtır. 

Model bir anlamda sektöre mevcut pozisyonu ve kendisine yüklenen roller hakkında 

veri ortaya koymayı da hedeflemektedir. 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları, yiyecek-içecek üretim alanı olarak 

faaliyet gösteren mutfaklarda üretim ve yönetim sürecinde doğal çevreye ve sisteme 

en az müdahaleyi ifade eder (GRA, 2014). 

Y-MUTKAL (Mutfaklarda YeĢil Kalite) modeli mutfak donanım ve 

uygulamalarını yedi boyutta ele alarak çevreye duyarlılıkların müĢteri beklentileri ve 

iĢletme uygulamaları çerçevesinde ölçülmesini hedeflemektedir. 

Bu boyutlar enerji verimliliği, su tasarrufu, atık yöneetimi, tek kullanımlıklar, 

kimyasal ve kirlilik azatlımı, sürdürülebilir gıda, sürdürülebilir yapı (GRA, 2014) 

gibi baĢlıklar altında sıralanmıĢtır. 

Y-MUTKAL sahip olduğu çevreye duyarlılık hassasiyetlerini satın alma 

davranıĢlarına yansıtan restoran müĢterilerinin beklenti düzeyi ile iĢletmelerin bu 

beklentileri karĢılama oranını ortaya koyan bir ölçüm modelidir. MüĢteri beklentileri 

ile iĢletme performansı arasındaki farkın pozitif değerlere yakınlığı ile kalite arasında 

doğru orantılı bir iliĢki bulunmaktadır. ĠĢletme uygulamaları puanından müĢteri 

beklenti puanı çıkarıldığında sonucun artı değerlere yakın olması beklenir. Model 

aynı zamanda müĢteri beklentilerinin iĢletme uygulamalarınca karĢılanma oranını 

(Beklentinin KarĢılanma Oranı) da hesaplar. 
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4.3.1. Y-MUTKAL Ölçüm Modeli 

 

“Mutfaklarda YeĢil Kalite” enerji verimliliği, su tasarrufu, sürdürülebilir gıda, 

atık yönetimi, tek kullanımlıklar, kimyasal ve kirlilik azatlımı, sürdürülebilir yapı 

gibi yedi boyutta ele alınarak elde edilen müĢteri beklentileri ve iĢletme uygulamaları 

puanları ile ölçülür.  

 

ġekil 3: Y-MUTKAL Ölçüm Modeli 

 

 

 

1. AĢama: MüĢteri puanlarını hesaplama 

MüĢterileri puanları ifadeler ve boyutlar bazında ve genel beklenti ortalaması 

olmak üzere üç baĢlıkta hesaplanır.  

Ġfade bazında müĢteri puanı hesaplanırken her bir ifade için verilmiĢ puanlar 

toplanıp müĢteri sayısına bölünerek ifade puanlarının aritmetik ortalaması alınır. 

İşletme uygulama 
puanı

Boyutlar

Enerji verimliliği

Su verimliliği

Sürdürülebilir gıda

Atık azatlımı ve geri 
dönüşüm

Tek kullanımlıklar

Kimyasal ve kirlilik 
azatlımı

Sürdürülebilir yapı

Müşteri beklenti 
puanı

Toplam

Y-MUTKAL Puanı

(Uygulama - Beklenti 
puanları farkı)

Y-MUTKAL (b) Puanı 
(Her bir boyut için)

Y-MUTKAL (t) Puanı 
(Toplam)

Beklentinin 
Karşılanma Oranı

(Uygulamanın 
Beklentideki % 

karşılığı)

BKO (b)

BKO (t)
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Boyut bazında müĢteri puanının hesaplanmasında, boyutu oluĢturan ifadelerin 

ortalamaları toplanıp boyutu oluĢturan ifade sayısına bölünerek aritmetik bir 

ortalama alınmıĢ olur. Bu iĢlem her bir boyut için uygulanarak müĢterilerin boyut 

puan ortalamaları hesaplanır. 

MüĢterilerin çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki beklenti 

ortalaması hesaplanırken yedi boyut ortalamasının aritmetik ortalaması alınır. 

 

MBPO: MüĢteri Boyut Puan Ortalaması 

MBPT: MüĢteri Boyut Puan Toplamı 

MĠPO: MüĢteri Ġfade Puan Ortalaması 

MFPT: MüĢteri Ġfade Puan Toplamı 

N : MüĢteri sayısı 

Ġ : Boyutu oluĢturan ifade sayısı 

 

MĠPO: (MĠPT ÷ N)  

 

MBPO: (MBPT ÷ N) ÷ Ġ 

  

2. AĢama: ĠĢletme puanlarını hesaplama 

ĠĢletme puanları ifade ve boyut ve genel uygulama ortalamaları olmak üzere 

üç baĢlıkta hesaplanır.  

Ġfade bazında iĢletme puanı hesaplanırken her bir ifade için verilmiĢ puanlar 

toplanıp iĢletme sayısına bölünerek ifade puanlarının aritmetik ortalaması alınır. 

Boyut bazında iĢletme puanının hesaplanmasında, boyutu oluĢturan ifadelerin 

ortalamaları toplanıp boyutu oluĢturan ifade sayısına bölünerek aritmetik bir 

ortalama alınmıĢ olur. Bu iĢlem her bir boyut için uygulanarak iĢletmelerin boyut 

puan ortalamaları hesaplanır. 
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ĠĢletmelerin çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki 

uygulamalarının genel ortalaması hesaplanırken yedi boyut ortalamasının aritmetik 

ortalaması alınır. 

 

ĠBPO : ĠĢletme Boyut Puan Ortalaması 

ĠBPT : ĠĢletme Boyut Puan Toplamı 

ĠĠPO : ĠĢletme Ġfade Puan Ortalaması 

ĠĠPT : ĠĢletme Ġfade Puan Toplamı 

N : ĠĢletme sayısı 

Ġ : Boyutu oluĢturan ifade sayısı 

 

ĠĠPO: (ĠĠPT ÷ N)  

ĠBPO: (ĠBPT ÷ N) ÷ Ġ 

 

3. AĢama: Y-MUTKAL kalite puanları hesaplama 

Y-MUTKAL puanları boyut ve toplam olmak üzere iki baĢlıkta hesaplanır. 

Y-MUTKAL boyut puanı hesaplamada her bir boyut için hesaplanan iĢletme 

puanından müĢteri puanı çıkartılır. Sonucun “0”a yakın olması ve artı değerlere 

ulaĢabilmesi beklenir. 

 

Y-MUTKAL (b) : Y-MUTKAL kalite puanı (boyut) 

ĠBPO   : ĠĢletme Boyut Puan Ortalaması 

MBPO   : MüĢteri Boyut Puan Ortalaması 

 

Y-MUTKAL (b) : ĠBPO – MBPO 
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Toplam Y-MUTKAL puanı hesaplamasında ise iĢletmelerin uygulama genel 

puanından müĢterilerin beklenti genel puanı çıkartılarak toplam bir kalite puanı elde 

edilir. Sonucun “0”a yakın olması ve artı değerlere ulaĢabilmesi beklenir. 

 

Y-MUTKAL (t) : Y-MUTKAL kalite puanı (toplam) 

TĠP   : Toplam ĠĢletme Puanı 

TMP   : Toplam MüĢteri Puanı 

 

Y-MUTKAL (t) : TĠP – TMP 

 

 

4. AĢama: BKO (Beklentinin KarĢılanma Oranı) hesaplama 

BKO boyut ve toplam olmak üzere iki baĢlıkta hesaplanır. 

BKO boyut bazında hesaplamada her bir boyut için hesaplanan iĢletme 

uygulama puanının müĢteri beklenti puanı karĢısındaki yüzdesel (%) oranı bulunur.  

 

BKO(b) :Beklentinin KarĢılanma Oranı (boyut) 

ĠBPO : ĠĢletme Boyut Puan Ortalaması 

MBPO: MüĢteri Boyut Puan Ortalaması 

 

BKO(b) : (ĠBPO x 100) ÷ MBPO (Sonuç “% …” olarak ifade edilir) 

 

*** Bu hesaplama her bir ifade bazında da gerçekleĢtirilebilir. 
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Toplam BKO hesaplamada, çevreye duyarlı mutfak uygulamalarını oluĢturan 

tüm ifade ve boyutlar için hesaplanan iĢletme uygulama puanı genel ortalamasının 

müĢteri beklenti puanı genel ortalaması karĢısındaki yüzdesel (%) oranı bulunur.  

 

BKO(t) :Beklentinin KarĢılanma Oranı (toplam) 

TĠP : Toplam ĠĢletme Puanı 

TMP : Toplam MüĢteri Puanı 

 

BKO(t) : (TĠP x 100) ÷ TMP (Sonuç “% …” olarak ifade edilir) 
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BEġĠNCĠ BÖLÜM 

ARAġTIRMANIN AMACI VE YÖNTEMĠ 

 

5.1. ARAġTIRMANIN PROBLEMĠ 

 

Dünyada yaĢanan sosyal, siyasal ve teknolojik geliĢmeler ve artan tüketim 

eğilimlerinin bir sonucu olarak ortaya çıkan çevre sorunları 1980‟lerden bu yana 

baĢta batı toplumları olmak üzere dünyanın dikkatini yönelttiği ve çözüm üretmeye 

çalıĢtığı bir mesele olmuĢtur (Kaypak, 2011: 19).  

Üretim iĢletmelerinin sürdürülebilirlikten uzak bir Ģekilde enerji ve doğal 

kaynakları tüketmeleri ve ekonomik, çevresel ve sosyal problemlere neden olan 

büyük miktarlarda sera gazı artırımını gerçekleĢtirmeleri (Mittal ve Sangwan, 2014: 

559) dikkatleri iĢletmelere yöneltmiĢtir. Son yıllarda yaĢanan küresel çevre 

sorunlarında en büyük paya sahip iĢletmelerin, bu sorunların giderilmesi ya da 

azaltılması konusunda en büyük sorumluluğa sahip olması beklentisi (Özkaya, 2010: 

247) daha da belirginleĢmiĢtir.  

Günümüzde birçok iĢletmenin, özellikle de geliĢmekte olan ülkelerde, sınırlı 

kaynak dolayısı ile yeĢil üretim uygulamalarına geçmeye baĢlaması (Mittal ve 

Sangwan, 2014) duydukları ya da kendilerinden beklenen sosyal sorumlulukların bir 

sonucu olabilir.  

ĠĢletmenin sosyal sorumluğu iĢgücünün, onların ailelerinin, dahası yerel 

halkın ve toplumun yaĢam standartlarını geliĢtirirken etik profesyonel davranıĢlarını 

ve ekonomiye katkılarını sürdürmesi olarak tanımlanabilir. Bu sorumluluklar üretim 

süreci, iĢ gören iliĢkileri, sosyal aidiyet ve sürdürülebilirlik konularında doğru olanı 

yapmayı içerir (Aminudin, 2013: 765). ĠĢletmelerin bu sorumlulukları yerine getirme 

eğilimlerinin varlıkları ve karlılıkları açısından belirli motivasyonlarla güdülendiği 

ve desteklendiği bir gerçektir. Bu motivasyonlar günümüz tüketicilerinin giderek 

artan çevre hassasiyetleri ve bu hassasiyetleri satın alma davranıĢlarına yansıtma 

oranının giderek artmasının sonuçlarıdır. 
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ĠĢletme sayısının ve rekabetin arttığı günümüzde, iĢletmeler ürün ve hizmet 

kalitelerini arttırma, çağın gerektirdiği yenilikleri yakalamaya çalıĢma ve 

farklılıklarını ön plana çıkarma çabası içerisindedirler. Bu doğrultuda hem rekabet 

üstünlüğü elde etmeye hem de yarına kalma mücadelesinde baĢarılı olmaya 

çalıĢmaktadırlar (Tekin ve Durna, 2012: 93).  

“YeĢil uygulamalar” restoranlar için iĢletme imajı, ziyaret etme isteği, 

kulaktan kulağa reklam, daha fazla ödemeye razı müĢteriler gibi konularda olumlu 

sonuçlar ortaya koymaktadır (Litaa, v.d., 2014: 268). Kendilerini iĢletmelerin bir 

paydaĢı olarak algılayan müĢteriler kendi hassasiyet ve beklentilerinin iĢletme 

kararlarında ve uygulamalarında dikkate alınmasına değer vermektedirler (Walker ve 

Hanson, 1998: 627).  

Rekabet avantajı elde etmek için iĢletmeler, müĢteri beklentileri ile kendi 

uygulamaları arasındaki farkı tespit etmek durumundadır. Yiyecek içecek 

iĢletmelerinin üretimlerini gerçekleĢtirdikleri mutfak bölümlerinin çevreye duyarlı 

uygulamalar konusunda müĢteri beklentilerini ne ölçüde karĢıladıklarını 

görebilecekleri bir ölçüm modeline ihtiyaç vardır. 

Türkiye‟deki restoran iĢletmeleri yeĢil uygulamaların sağladığı faydalardan 

yararlanabilmek için “Çevreye Duyarlı Mutfak Uygulamaları”nı gündemlerine 

almalıdır. MüĢterilerinin bu yöndeki beklentilerini tespit edebilmeleri, rekabet 

avantajı elde etme, kendi varlıklarını yarına taĢıma, maliyetleri düĢürme, 

karlılıklarını arttırma ve sosyal sorumluluklarını yerine getirme açısından önemlidir. 

ĠĢletme, bölge ya da sektör bazında uygulanabilecek bir “yeĢil kalite” ölçüm modeli, 

müĢterilerin beklenti düzeyini ve bu beklentinin uygulamadaki karĢılığını ortaya 

koyabilir ve iĢletme kararları için değerli bir veri kaynağı olabilir. 

Mutfaklarda çevreye duyarlı yeĢil uygulamaları ölçecek bir modele ihtiyaç 

vardır. 
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5.2. ARAġTIRMANIN AMACI 

 

Günümüzün bilinçli tüketicileri, sanayileĢme ile artan tüketim anlayıĢının 

meydana getirdiği çevresel sorunlara çözüm yollarından biri olarak, iĢletmeleri 

çevreye duyarlı uygulamalara yönlendirmeye çalıĢmaktadırlar (Aracıoğlu ve Tatlıdil, 

2009: 435). Tüketiciler artan çevre duyarlılıkları ve ellerindeki satın alma gücü ile 

iĢletmeleri doğaya daha saygılı olmaları konusunda yönlendirmektedirler. MüĢteri 

yönelim ve hassasiyetlerini doğru anlayan ve bu doğrultudaki faaliyetlerini görünür 

kılan iĢletmeler amaçlarına ulaĢma maliyetlerini düĢürebileceklerdir. 

Bu çalıĢma, restoran müĢterilerinin çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeylerini ve restoran mutfaklarındaki uygulamaların bu 

beklentileri karĢılama oranını ortaya koymaya yarayacak bir ölçüm modeli 

geliĢtirmeyi amaçlamaktadır. 

Bu çalıĢmanın diğer amaçları aĢağıdaki gibi sıralanabilir; 

1. Restoran yöneticilerinin, mutfak Ģeflerinin ve müĢterilerin çevreye duyarlı 

mutfak uygulamaları hakkında farkındalık kazanmaları, 

2. Restoran iĢletmecilerinin müĢterilerinin çevreye duyarlılık düzeyleri 

hakkında bilgi edinebilmesi, 

3. Restoran iĢletmecilerinin faaliyetlerinde ve yatırım kararlarında çevreye 

duyarlı mutfak uygulamalarını göz önünde bulundurmalarının sağlanması. 

Bu çalıĢma yeĢil mutfak uygulamalarında kaliteyi ölçecek bir model 

geliĢtirmeyi amaçlamıĢtır.  

 

5.3. ARAġTIRMANIN ÖNEMĠ 

 

Günümüz tüketicilerinin çevre bilinci düzeyleri ve çevre kirliliği konusundaki 

hassasiyetleri artmıĢtır. Artan eğitim ve gelir düzeyi ile tüketiciler duyarlılıkları ile 

tutarlı satın alma davranıĢları sergilemeye baĢlamıĢlardır. Ürünler veya hizmetler 

arasından tercih yapma söz konusu olduğunda, tüketiciler çevreye duyarlı ürün ve 
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iĢletmeleri seçerek çevreye karĢı kiĢisel duyarlılıklarını davranıĢlarına yansıtmaya 

çalıĢmaktadırlar (Aracıoğlu ve Tatlıdil, 2009: 459).  

Bir kelime olarak bile kullanıldığında “yeĢil alan” bir kimlik, bir anı ve 

aidiyet içerir (Huseynova, 2011: 534). ĠĢletmeler tarafından benimsenen yeĢile saygı, 

uyum ve hassasiyet tüketici gözünde bir sempati, yakınlık hissi uyandırır. Kar amacı 

gütsün gütmesin, çevrenin korunmasına katkı sunan ve çevre dostu ürünler ortaya 

koyan iĢletmeler, hızla geliĢen teknoloji ve değiĢen dünyada yarına kalma 

mücadelesinde rekabet avantajı elde edeceklerdir (Yücel ve Ekmekçiler, 2008: 332). 

GloballeĢen rekabetçi dünyada iĢletmeler, rekabete ayak uydurabilmek adına 

müĢteri talep ve ihtiyaçları doğrultusunda ürün ve süreç geliĢtirmek ve örgüt 

yapılarını Ģekillendirmek zorundadırlar (Özçifçi ve Sarıçay, 2014: 387). MüĢterilerin 

çevre bilinç ve hassasiyet düzeyinin bilinmesi restoran iĢletmelerinin çevreye duyarlı 

mutfak uygulamalarına yönelim önceliklerini Ģekillendirecektir. 

Bu çalıĢma sonucunda yiyecek içecek iĢletmelerinin kullanabilecekleri bir 

yeĢil kalite ölçüm modeli ortaya konmuĢ ve uygulanabilirliği test edilmiĢtir. Yiyecek 

içecek iĢletmeleri bu modelle belgelendirilerek yeĢil mutfak uygulamaları konusunda 

müĢteri beklentilerini karĢıladıklarını görünür kılabileceklerdir. Bu belgelendirme ile 

iĢletmeler rekabet avantajı ve olumlu imaj oluĢturma gibi kazanımlar sağlayacaktır. 

Ayrıca yeĢil mutfak uygulamaları ile yapacakları tasarruf ve azalan pazarlama 

giderleri ile de maliyetlerini azaltarak karlılıklarını arttıracaktır. 

Bu çalıĢma sonucunda ortaya konan ve uygulanabilirliği test edilen modelle, 

iĢletmeler müĢterilerinin çevreye duyarlı mutfak uygulamaları hakkındaki beklenti 

düzeylerini öğrenebilir, ileriki yatırım ve satın alma kararlarında bu bilgiyi veri 

olarak kullanabilirler. 

Aynı zamanda iĢletmeler uluslararası çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

içerisinde kendi mevcut uygulamalarını görebilecek, atılması gereken adımlar ve 

yapılması gereken iyileĢtirmeler konusunda müĢteri beklentilerinin Ģiddeti 

doğrultusunda önceliklerini Ģekillendirebileceklerdir. 

Bu çalıĢmayla, çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri 

beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasındaki iliĢkinin yönünü kalite puanı olarak 
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hesaplayan ve beklentilerin karĢılanma oranını ortaya koyan Y-MUTKAL (YeĢil 

Mutfak Kalitesi) ölçüm modeli geliĢtirilmiĢtir.  

Bu çalıĢma ile mutfaklarda yeĢil kalitenin ölçümü konusundaki boĢluğa bir 

model önerisi sunulmuĢtur. 

 

5.4. ARAġTIRMANIN YÖNTEMĠ 

 

Bu bölümde araĢtırmanın hipotezleri, evreni ve örneklem seçimi, seçilen 

örneklem üzerine uygulanan veri toplama araçları ve araĢtırmadan derlenen verilerin 

analizine dönük bilgilere yer verilmektedir. 

 

5.4.1. AraĢtırmanın Hipotezleri 

 

Genel ve alt amaçları yukarıda sıralanmıĢ olan araĢtırmanın hipotezi 

aĢağıdaki gibi geliĢtirilmiĢtir; 

“Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri beklentileri ile 

iĢletmelerin uygulamaları arasında fark vardır.” 

Aynı zamanda istatistik hipotezleri olarak da kullanılacak olan araĢtırmanın 

alt hipotezleri aĢağıda sıralanmıĢtır; 

H1: “Enerji verimliliği konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” ile “iĢletme 

uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H2: “Su tasarrufu konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” ile “iĢletme 

uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H3: “Atık yönetimi konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” ile “iĢletme 

uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H4: “Tek kullanımlıklardan kaçınma konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” 

ile “iĢletme uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 
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H5: “Kimyasal kullanımının azaltılması konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri” ile “iĢletme uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H6: “Sürdürülebilir gıda uygulamaları konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” 

ile “iĢletme uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H7: “Sürdürülebilir yapı uygulamaları konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri” 

ile “iĢletme uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H8: “MüĢterilerin cinsiyeti” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H9: “MüĢterilerin yaĢı” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki 

beklenti düzeyleri” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H10: “MüĢterilerin eğitim düzeyi” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri” arasında anlamlı bir fark vardır.  

H11: “ĠĢletmelerin faaliyet süreleri” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulama 

uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H12: “ĠĢletmelerin kapasiteleri” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulama 

uygulamaları” arasında anlamlı bir fark vardır. 

H13: “Bir restoran iĢletmesinin „Çevreye Duyarlılık‟ sertifikasına sahip olması 

beklentisi düzeyi” ile “iĢletmenin çevreye duyarlı mutfak uygulamalarına dair 

müĢteri beklenti düzeyi” arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

 

5.4.2. Varsayımlar 

 

1. Restoran iĢletmecileri ve mutfak Ģefleri iĢletmelerinin mutfak yapı ve 

faaliyetleri ile ilgili soruları doğru yanıtlamıĢlardır. 

2. Ankete katılan müĢteriler gerçek düĢünce ve beklentilerini beyan etmiĢlerdir. 
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5.4.3. Sınırlılıklar 

 

Bu araĢtırma Bursa ili içerisinde faaliyet gösteren Turizm ĠĢletme Belgeli 

restoran iĢletmelerinin iĢyeri (ya da mutfak) yöneticileri ve müĢterilerine uygulanan 

anket sonuçları ile sınırlandırılmıĢtır.  

AraĢtırma uluslararası yeĢil restoran sertifikasyonunun mutfak standartlarının 

ve müĢteri beklentilerinin Bursa ilinde yer alan restoran iĢletmelerindeki karĢılığını 

ortaya koymayı hedeflemektedir. Standart ve beklentilerin uygulanabilirliği 

hakkındaki tartıĢma bu araĢtırmanın konusu dıĢındadır. 

 

5.4.4. Evren Ve Örneklem 

 

AraĢtırmanın evrenini Bursa ilindeki Turizm ĠĢletme Belgesi sahibi restoran 

iĢletmeleri ve müĢterileri oluĢturmaktadır. Örneklemi ise Aralık 2015‟te Bursa ilinde 

faaliyet gösteren Turizm ĠĢletme Belgeli restoran iĢletmeleri yöneticileri ve 

müĢterileri oluĢturmaktadır. 

Kültür ve Turizm Bakanlığı, Bursa Ġl Kültür ve Turizm Müdürlüğü sayfasında 

27 adet “Turizm ĠĢletme Belgesi”ne sahip yiyecek içecek iĢletmesi kayıtlıdır. Ancak 

yapılan adres ve iletiĢim bilgileri araĢtırmasında (müdürlüğün kendisinin de 

ulaĢamadığını beyan ettiği) dört iĢletmenin faal olmadığı belirlenmiĢtir. Bursa‟da 

bulunun 23 adet Turizm ĠĢletme Belgesi sahibi restoran iĢletmesinden 21 tanesi 

görüĢme talebine olumlu yanıt vermiĢ ve araĢtırmaya katılmayı kabul etmiĢtir. 

MüĢteri örneklemi için %95 güvenilirlik düzeyinde 384 anket sayısı 

belirlenmiĢ ve bu sayı 21 olan restoran sayısına bölünerek “tabakalı örneklem” 

belirlenmiĢtir. Tabakalı örneklemde alt evreni oluĢturan birimler çalıĢma evreni 

içerisinde eĢit seçilme hakkına sahiptirler (Ural ve Kılıç, 2013: 38). Her bir 

restoranda araĢtırmaya katılmayı kabul eden 19 müĢteriye “kolayda örnekleme 

yöntemi” ile 399 anket çalıĢması yapılmıĢ ancak anketlerden 386‟sı değerlendirmeye 

alınabilmiĢtir. Kolayda örnekleme yönteminde isteyen herkes belirlenen örneklem 

hacmine ulaĢıncaya kadar örnekleme dahil edilir (Ural ve Kılıç, 2013: 42). 



58 

 

5.4.5. Anket Formunun OluĢturulması 

 

Anket formunun oluĢturulmasında “Green Restaurant Certification 4.0” ve 

“Leaf Criteria Version 2.0” standartlarından faydalanılmıĢtır. Standartlar Türkçeye 

çevrildikten sonra iki akademisyen, iki aktivist, iki restoran iĢletmecisi ve iki 

müĢterinin görüĢü alınarak anket formunu oluĢturan değerlendirme ifadeleri 

belirlenmiĢtir. Anketin “içerik geçerliliği” alınan bu görüĢlerle sağlanmıĢtır. Daha 

sonra “anlaĢılırlık testi” için anket on kiĢiye uygulanmıĢ ve gerekli düzeltmeler 

gerçekleĢtirilmiĢtir.  

Ġçerik geçerliliği için alınan görüĢ, seçim ve öneriler neticesinde boyutları 

temsil eden ifadeler iĢaretlenme sıklıkları doğrultusunda anket formunda yer almıĢtır. 

Geri dönüĢüm (plastik, cam, kağıt, yağ,…), tehlikeli atıklar (florasan, pil, boya, 

elektronik eĢya, …), kağıt atıklarının azaltılması, tek kullanımlıklardan kaçınma 

(tekrar kullanımın teĢviki) baĢlıkları altındaki detaylar tek bir ifadede genellenmiĢtir. 

Ayrıca, model alınan standartların gerekli kıldığı sertifikaların ülkemizdeki 

karĢılıkları kullanılmaya çalıĢılmıĢtır. Detaylı teknik karĢılıkların sertifikasyon 

çalıĢmalarının konusu olduğu kabul edilmiĢtir.  

Ġlk olarak 50 müĢteriye uygulanan anket Croanbach alpha co-efficiency 

güvenilirlik testine sokulmuĢ ve sonuç olarak alpha katsayısı 0,94 (yüksek 

güvenilirlik) elde edilmiĢtir. Bu sonuç ile anketin bu kısmının güvenilir olduğuna 

karar verilmiĢtir. 

ĠĢletmeler için hazırlanan “yapılandırılmıĢ görüĢme formu” ve müĢteriler için 

hazırlanan anket formu aynı içeriklerde oluĢturulmuĢtur. Formlar değerlendirme ve 

demografik olmak üzere iki bölümdür. Değerlendirme ifadeleri iĢletme ve müĢteriler 

için aynı içeriklerde ancak farklı üsluplarda düzenlenmiĢtir. 

MüĢteri formunda birinci bölümde 24 değerlendirme ifadesi, ikinci bölümde 

de demografik sorular yer almaktadır. ĠĢletme formunda ise birinci bölümde 23 

değerlendirme ifadesi, ikinci bölümünde iĢletme ile ilgili detayların istendiği sorular 

yer almaktadır. 
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Hazırlanan formlarda değerlendirme ifadeleri 5‟li Likert ile ölçülmüĢtür. 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢterilerin beklentilerini ve 

iĢletmelerin uygulamalarını “1: Hiç”, “2: Az”, “3: Orta”, “4: Fazla” ve “5: Çok fazla” 

olarak değerlendirmeleri istenmiĢtir. 

 

5.4.6. Veri Toplama 

 

Anket soruları, Aralık 2015 tarihinde, Bursa ili içerisinde faaliyet gösteren 

Turizm ĠĢletme Belgesi‟ne sahip ve faal 21 restoran iĢletmesi ve 386 müĢteri 

üzerinde uygulanmıĢtır.  

ĠĢletme yöneticileri ile yüz yüze görüĢme tekniği ile öncelikle kendilerine 

uluslararası çevreye duyarlı mutfak uygulamaları hakkında bilgi verilmiĢ, konuya 

ilgileri sağlanmaya çalıĢılmıĢtır. Yorum ve değerlendirmeleri görüĢme formuna 

görüĢmeci tarafından not edilmiĢtir. 

21 srestoranda 19‟ar müĢteriye “kolayda örnekleme yöntemi” ile 399 anket 

çalıĢması yapılmıĢ ancak anketlerden 386‟sı değerlendirmeye alınabilmiĢtir. 

 

5.4.7. Veri Analizi 

 

Anketlerden elde edilen puanların ifade, boyut ve genel toplamları için 

Windows Excel programı kullanılmıĢtır. 

Anketten elde edilen verilerin çözümlenmesinde SPSS 16 (Statistical Package 

For Social Sciences) istatistik programı kullanılmıĢtır. 

Örneklemden elde edilen verilerin yeterliliğinin saptanması için Kaiser - 

Meyer - Olkin  (KMO) testi yapılmıĢtır. Elde edilen “0,904” değeri verilerin faktör 

analizi için çok uygun olduğunu göstermiĢtir. 

Ġçsel tutarlılık (güvenilirlik) testi için “Crohanbach Alpha” değeri (α) “0,939” 

hesaplanmıĢtır (,60-,80 = iyi, ,80-1,00 = yüksek güvenilirlik). Güvenilirlik ölçme 
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aracını oluĢturan ifadelerin kendi aralarındaki tutarlılığın ölçülmesidir (Ural ve Kılıç, 

2013: 280). 

Skewness ve Kurtosis değerlerine bakılmıĢ ve elde edilen “-2, +2” arasındaki 

değereler neticesinde verilerin normal dağıldığı görülmüĢtür (George ve Mallery, 

2014: 116). Bu yüzden parametrik testler uygulanmıĢtır. 

MüĢterilerin  (yaĢ, eğitim, cinsiyet) ve iĢletmelerin (faaliyet süresi, kapasite) 

profilini ortaya koymak için frekans dağılımı yapılmıĢtır. Çapraz tablo yardımı ile 

demografik özelliklerin cevaplar üzerindeki “%” dağılımı değerlendirilmiĢtir. 

MüĢteriler ve iĢletmeler tarafından boyutlara verilen önemin demografik 

özelliklere göre farlılılaĢıp farklılaĢmadığını ortaya koymak için ”Bağımsız 

Örneklem T” testi ve “One WayAnova” testleri uygulanmıĢtır. Bulunan farklar “Post 

Hoc” testi ile açıklanmıĢtır. 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları beklentileri ile iĢletmelerin bu yönde 

bir sertifikaya sahip olması beklentisi arasındaki iliĢkiyi ölçmek için “Korelasyon 

Analizi”nden faydalanılmıĢtır. 

  

5.5. BULGULAR VE YORUMLAR 

 

Bu bölümde katılımcılara uygulanan anket formundan elde edilen bulgulara 

yer verilmektedir. 

 

5.5.1. Ankete Katılanların Demografik Özellikleri 

 

Bu bölümde katılımcılar müĢteri ve iĢletme olarak iki baĢlık altında 

değerlendirilecektir.  
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5.5.1.1. MüĢteri 

 

AraĢtırmaya katılan müĢterilerin demografik özellikleri tablolar yardımı ile 

gösterilmektedir. 

Tablo 1: Ankete Katılan MüĢterilerin Demografik Özellikleri 

  

n % 

Cinsiyet 
Kadın 218 56,5 

Erkek 168 43,5 

Eğitim 

Ġlk/Ortaokul 6 1,6 

Lise 84 21,8 

Önlisans 47 12,2 

Lisans 164 42,5 

Yüksek Lisans 64 16,6 

Doktora 21 5,4 

YaĢ 

20 ve altı 21 5,4 

21-30 arası 
170 44 

31-40 arası 
92 23,8 

41-50 arası 
52 13,5 

51 ve üzeri 
51 13,2 

AraĢtırmaya katılanların %56,5‟ini (218) kadınlar, %43,5‟ini ise (168) 

erkekler oluĢturmaktadır. 

 Katılımcıların %42,5‟i lisans, %21,8‟i lise, %16,6‟sı yüksek lisans, %5,4‟ü 

doktora ve %1,6‟sı ilk/0rtaokul mezunudur. 

 Katılımcıların yaĢları dağılımı ise; %44‟ü 21-30 yaĢ, %23,8‟i 31-40 yaĢ, 13,5‟ 

41-50 yaĢ, %13,2‟si 51 ve üzeri yaĢ ve %5,4‟ü 20 ve altı yaĢ Ģeklindedir. 

 

 

 

 

 



62 

 

5.5.1.2. ĠĢletme 

 

Tablo 2: ĠĢletmelerin Faaliyet Süreleri 

 

ĠĢletme Sayısı % 

1 yıl ve altı 2 9,5 

2-5 yıl 3 14,3 

6-10 yıl 5 23,8 

11-15 yıl 4 19,0 

16 yıl ve üstü 7 33,3 

ĠĢletmelerin faaliyet süreleri incelendiğinde “1 yıl ve altı” olan 2, “2-5 yıl” 

aralığında 3, “6-10 yıl” aralığında 5, “11-15 yıl” aralığında 4, “16 ve üzeri” 7 iĢletme 

olduğu görülmektedir. 

 

Tablo 3: ĠĢletmelerin Kuver Sayıları 

 

ĠĢletme Sayısı  % 

100 ve altı 2 9,5 

101-200 arası 6 28,5 

201 ve üzeri 13 62 

 ĠĢletmelerin kuver sayılarının (kapasitelerinin) sorulduğu bir soruda,  “100 ve 

altı” 2, “101-200 arası” 6, “201 ve üzeri”  13 restoran olduğu sonucuna ulaĢılmıĢtır. 

 

Tablo 4: Yönetici Bilgileri 

Yönetici ĠĢletmenin Sahibidir. 12 

Yönetici ĠĢletme Sahibinin Birinci Dereceden Akrabasıdır. 0 

Yönetici ĠĢletme Sahibinin Ġkinci Dereceden Akrabasıdır. 1 

Yönetici Sektör Deneyimi Olan Bir ÇalıĢandır. 7+”3” 

Yönetici Yiyecek - Ġçecek Alanında Diplomalı Bir ÇalıĢandır. 2+”3” 
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 Yönetimlerine bakıldığında iĢletmelerin 12 sahip, 1 ikinci dereceden akraba, 

7 sektör deneyimli, 2 diplomalı, 3 de sektör deneyimine sahip ve diplomalı 

yöneticiler tarafından yönetildiği görülmektedir. 

 

Tablo 5: ĠĢletmelerin Sertifika Sahipliği 

 

HACCP 
ISO 9000 “Kalite 

Yönetimi”  

ISO 14000 

“Çevresel 

Yönetim Sistemi” 

ISO 22000 “Gıda 

Güvenliği 

Yönetimi”  

ISO 50001 

“Enerji Yönetimi 

Sistemi” 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11   Var       

12           

13 Var Var       

14 Var Var Var Var Var 

15           

16     Var     

17     Var     

18     Var     

19           

20           

21           

 

 

HACCP 2 

ISO 9000 “Kalite Yönetimi”  3 

ISO 14000 “Çevresel Yönetim Sistemi” 4 

ISO 22000 “Gıda Güvenliği Yönetimi”  1 

ISO 50001 “Enerji Yönetimi Sistemi” 1 
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Bir sertifikaya sahip olma açısından iĢletmeler değerlendirildiğinde 15 

iĢletmenin hiçbir sertifikaya sahip olmadığı, 4 iĢletmenin bir, bir iĢletmenin iki, bir 

iĢletmenin de beĢ sertifikaya sahip olduğu sonucu ortaya çıkmıĢtır. 

 

5.5.2. Güvenilirlik Ve Geçerlilik Analizleri 

 

Güvenilirlik analizi, örnekleme yöneltilen soruların tamamının aynı konuyu 

ölçüp ölçmediğini ve anketi oluĢturan ifadelerin kendi aralarındaki tutarlılığı test 

etmek amacıyla kullanılır. 0 ile 1 arasında ortaya çıkan değerler 1‟e yaklaĢtıkça 

güvenilirliği artar (Ural ve Kılıç, 2013: 280). Cronbach Alpha değeri 0,70‟in 

üzerindeki değerlerin içsel tutarlılığa sahip ve güvenilir oldukları kabul edilir 

(Bayram, 2009: 194). 

Anket formlarında yer alan beĢli Likert tipi ifadelerin güvenilirliği Cronbach 

Alpha testi ile ortaya konmuĢtur. Elde edilen “0,939” değeri ifadelerin 

güvenilirliğinin çok yüksek olduğunu göstermektedir. Bununla birlikte hiçbir 

değiĢkenin toplam korelasyon ile negatif iliĢkisi bulunmaması veya değiĢkenler 

arasındaki toplam korelasyonun çok düĢük çıkmaması dolayısıyla verilerin iç 

tutarlılığının da çok iyi olduğu söylenebilir. 

Faktör analizi, değiĢkenleri aralarındaki anlam ya da iliĢki birliktelikleri 

açısından gruplayarak anlamlı bir özet haline getirmek için kullanılır. Ġfadelerin 

boyutlar altında toplanabilmesine olanak sağlar (Bayram, 2009: 199). 

Analizde eigen değeri birden büyük dört faktörün türetilmiĢtir. Elde edilen bu 

dört faktör varyansın %70,785‟ini açıklamaktadır. KMO değeri “1”e çok yakın 

(0,904) olduğu için veri grubuna faktör analizi yapılması uygundur. “p<0,05” oluĢu 

korelasyon matrisinin birim matris olmadığını göstermektedir. 

Literatürde değerlendirme yedi boyutta ele alınmıĢken, müĢterilerin 

algılarında tüm maddelerin dört boyutta toplandığı görülmektedir. MüĢteriler bu 

uygulamaları “enerji tasarrufu”, “su ve atık yönetimi”, “kimyasal kullanımı”, “tek 

kullanımlıklar ve sürdürülebilir gıda” gibi dört baĢlık altında değerlendirmiĢlerdir. 
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Bu fark, müĢterilerin mesleki ya da teknik bilgileri farklı anlamlandırmalarından 

kaynaklanmıĢ olabilir. 

Bu çalıĢmada çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 1. enerji verimliliği, 2. su 

tasarrufu, 3. tek kullanımlıklar,  4. atık yönetimi, 5. kimyasal kullanımı, 6. 

sürdürülebilir gıda ve 7. sürdürülebilir yapı (GRA, 2014) olmak üzere yedi boyutta 

ele alınmıĢtır.  

 

5.5.3. Hipotezlerin Test Edilmesi Ġle Ġlgili Bulgular 

 

Ġlk yedi hipotezin test edildiği aĢağıdaki iki tabloda, iki bağımsız örneklem 

(iĢletme, müĢteri) ortalamaları arasındaki farkın anlamlılığının ölçümü için 

“Bağımsız Ġki Örneklem T” testi (Bayram, 2009: 113) kullanılmıĢtır. 

Tablo: 6‟da boyutlar bazında müĢteri ve iĢletme puan ortalamaları, standart 

sapmaları ve arasındaki farkın anlamlılığını gösteren “p” değerleri sıralanmıĢtır. 

 

Tablo 6: Boyutlar Bazında MüĢteri Ve ĠĢletme Puan Ortalamaları 

  İşletme Müşteri 

 

p 
  

n x
-
 s.s n x

-
 s.s 

Enerji Verimliliği 21 3,16 0,8732 386 3,56 1,13833 0,109 

Su Tasarrufu 21 2,25 0,67546 386 3,90 0,91977 0,000 

Atık Yönetimi 21 3,81 0,69779 386 4,18 0,89783 0,061 

Tek Kullanımlıklar 21 2,21 1,45406 386 3,65 1,13032 0,000 

Kimyasal Azaltımı 21 3,58 0,93653 386 3,31 1,16702 0,304 

Sürdürülebilir Gıda 21 2,88 0,93414 386 3,83 1,10054 0,000 

Sürdürülebilir Yapı 21 1,71 1,1244 386 2,73 1,36658 0,001 
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5.5.3.1. Enerji verimliliği konusunda müĢteri beklentileri ile iĢletme 

uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında enerji verimliliği boyutunu 

oluĢturan “fırınların enerji tasarruflu olması”, “merkezi klima sisteminin 

kullanılması”, “LED aydınlatmalar ile enerji tasarrufu sağlanması”, “soğutma 

ekipmanlarının enerji tasarruflu olması” ve “iĢyerinde yenilenebilir enerji 

kaynaklarının kullanımı” maddeleri için müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

düzeyleri arasındaki fark ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

Enerji verimliliği boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “3,56”, iĢletme 

uygulamaları ortalaması “3,16” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p>0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç enerji 

verimliliği boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında 

istatistksel olarak anlamlı bir fark olmadığını ortaya koymaktadır. 

Dolayısıyla “H1: Enerji verimliliği konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri 

ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi reddedilmiĢtir. 

 

5.5.3.2. Su tasarrufu konusunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında su tasarrufu boyutunu 

oluĢturan “atık suların arıtılarak sulamada ya da tuvaletlerde kullanılması”, 

“tuvaletlerde iki sifonlu rezervuarların kullanılması”, “çatı sularının toplanarak 

sulamada kullanılması” ve “tuvaletlerde sensörlü muslukların kullanılması” 

maddeleri için müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları düzeyleri arasındaki fark 

ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

Su tasarrufu boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “3,90”, iĢletme 

uygulamaları ortalaması “2,25” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p<0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç su 

tasarrufu boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında istatistksel 

olarak anlamlı bir fark olduğunu ortaya koymaktadır.  
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Buna göre “H2: Su tasarrufu konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri ile 

iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi kabul edilmiĢtir. 

 

5.5.3.3. Atık yönetimi konusunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında atık yönetimi boyutunu 

oluĢturan “plastik, cam, alüminyum ve yağ gibi atıkların ayrıĢtırılarak dönüĢüme 

gönderilmesi”, “pil ve kimyasallar gibi tehlikeli atıkların ayrıĢtırılarak dönüĢüme 

gönderilmesi”, “kağıtsızlaĢma çabalarının benimsenmesi” ve “artan yiyeceklerin 

hayvan barınaklarına veya hayır kurumlarına bağıĢlanması” maddeleri için müĢteri 

beklentileri ile iĢletme uygulamaları düzeyleri arasındaki fark ile ilgili test sonuçları 

Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

 Atık yönetimi boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “4,18”, iĢletme 

uygulamaları ortalaması “3,81” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p>0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç Atık 

yönetimi boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında istatistksel 

olarak anlamlı bir fark olmadığını ortaya koymaktadır. 

Buna göre, “H3: Atık yönetimi konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri ile 

iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır.” hipotezi reddedilmiĢtir. 

 

5.5.3.4. Tek kullanımlıklardan kaçınma konusunda müĢteri beklentileri ile 

iĢletme uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında tek kullanımlıklar 

boyutunu oluĢturan “tek kullanımlık kurulama gereçlerinden kaçınılması” ve “tek 

kullanımlık paketleme kutularından kaçınılması” maddeleri için müĢteri beklentileri 

ile iĢletme uygulamaları düzeyleri arasındaki fark ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da 

gösterilmiĢtir. 
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Tek kullanımlıklardan kaçınma boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “3,65”, 

iĢletme uygulamaları ortalaması “2,21” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme 

uygulamaları arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p<0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu 

sonuç tek kullanımlıklardan kaçınma boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme 

uygulamaları arasında istatistksel olarak anlamlı bir fark olduğunu ortaya 

koymaktadır. 

Bu nedenle, “H4: Tek kullanımlıklardan kaçınma konusunda müĢterilerin 

beklenti düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır.” hipotezi 

kabul edilmiĢtir. 

 

5.5.3.5. Kimyasal kullanımının azaltılması konusunda müĢteri beklentileri ile 

iĢletme uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında kimyasal kullanımının 

azaltılması boyutunu oluĢturan “Personelin toplu taĢımayı kullanımının teĢvik 

edilmesi”, Personel üniforma ve önlüklerinde sürdürülebilir tekstil ürünlerinin tercih 

edilmesi”,” ISO 14001 "Çevre Yönetim Sistemi" sertifikalı ilaçlama Ģirketlerinin 

tercih edilmesi” ve ”Eko Etiket‟li genel temizlik ürünlerinin tercih edilmesi” 

maddeleri için müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları düzeyleri arasındaki fark 

ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

Kimyasal kullanımının azaltılması kaçınma boyutunda müĢteri beklenti 

ortalaması “3,31”, iĢletme uygulamaları ortalaması “3,58” ve müĢteri beklentileri ile 

iĢletme uygulamaları arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p>0,05” olarak 

ölçülmüĢtür. Bu sonuç kimyasal kullanımının azaltılması boyutunda müĢteri 

beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında istatistksel olarak anlamlı bir fark 

olmadığını ortaya koymaktadır. 

Dolayısıyla, “H5: Kimyasal kullanımının azaltılması konusunda müĢterilerin 

beklenti düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi 

reddedilmiĢtir. 
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5.5.3.6. Sürdürülebilir gıda uygulamaları konusunda müĢteri beklentileri ile 

iĢletme uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında sürdürülebilir gıda 

boyutunda yer alan “menüdeki yiyecekler bölgede yetiĢen ürünlerden tedarik 

edilmelidir” ve “menüde "Organik" sertifikalı yiyeceklere de yer verilmesi” 

maddeleri için müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları düzeyleri arasındaki fark 

ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

Sürdürülebilir gıda boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “3,83”, iĢletme 

uygulamaları ortalaması “2,88” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p<0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç 

sürdürülebilir gıda boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında 

istatistksel olarak anlamlı bir fark olduğunu ortaya koymaktadır. 

Bu sebeple, “H6: Sürdürülebilir gıda uygulamaları konusunda müĢterilerin 

beklenti düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır.” hipotezi 

kabul dedilmiĢtir. 

 

5.5.3.7. Sürdürülebilir yapı uygulamaları konusunda müĢteri beklentileri ile 

iĢletme uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları kapsamında sürdürülebilir yapı 

boyutunu oluĢturan “yapıda kullanılan malzemelerin dönüĢtürülmüĢ olanlardan tercih 

edilmesi” ve “donanımda kullanılan malzemelerin dönüĢtürülmüĢlerden tercih 

edilmesi” maddeleri için müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları düzeyleri 

arasındaki fark ile ilgili test sonuçları Tablo: 6„da gösterilmiĢtir. 

Sürdürülebilir yapı boyutunda müĢteri beklenti ortalaması “2,73”, iĢletme 

uygulamaları ortalaması “1,71” ve müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları 

arasındaki farkın anlamlılık düzeyi “p<0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç 

sürdürülebilir yapı boyutunda müĢteri beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasında 

istatistksel olarak anlamlı bir fark olduğunu ortaya koymaktadır. 
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Dolayısıyla, “H7: Sürdürülebilir yapı uygulamaları konusunda müĢterilerin 

beklenti düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi 

kabul edilmiĢtir. 

 

5.5.3.8. MüĢterilerin cinsiyeti ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasındaki fark bilgileri 

 

MüĢterilerin cinsiyet, yaĢ ve eğitim seviyesi gibi demografik özelliklerine 

göre çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki beklenti düzeyleri arasındaki 

dağılım Tablo: 7„de gösterilmiĢtir. 

 

Tablo 7: MüĢterilerin Demografik Özelliklerine Göre Beklenti Puanları 

Bağımsız 
değişkenler 

  n 𝐱  s.s. t/F p 
Post Hoc 

(Tukey) 

Cinsiyet Kadın 218 3,65 0,74 
11,709 0,894 

  Erkek 168 3,64 0,93 

Yaş (yıl) 20 yaş ve altı  (1) 52 3,76 0,54 

18,122 0,000 

(1-4),(1-5) 

 21-30 yaş        (2) 92 3,65 0,67 (2-4),(2-5) 

 31-40 yaş        (3) 170 3,51 0,99 (3-4),(3-5) 

 41-50 yaş        (4) 21 3,09 0,99 Hepsi  

  51 yaş ve üzeri(5) 51 4,37 0,48 Hepsi  

Eğitim Seviyesi 
İlk/Ortaokul     (1) 6 2,67 0,40 

5,653 0,000 

(1-3),(1-5) 
(1-6) 

 Lise                 (2) 84 3,53 0,69 - 

 Önlisans          (3) 47 3,84 0,74 (3-1) 

 Lisans              (4) 164 3,53 1,00 (4-5),(4-6) 

 Yüksek Lisans (5) 64 3,91 0,62 (5-1),(5-4) 

  Doktora            (6) 21 4,09 0,51 (6-1),(6-4) 

 

Yapılan testlerde çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda erkeklerin 

beklenti ortalaması “3,64”, bayanların beklenti ortalaması “3,65” ve her iki ortalama 
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arasındaki farkın anlamlılık değeri “p>0,05” olarak ölçülmüĢtür. Bu sonuç, çevreye 

duyarlu mutfak uygulamaları konusunda erkekler ve bayanlar arasında cinsiyete göre 

istatistiksel olarak anlamlı bir fark olmadığını göstermektedir.  

Dolayısıyla, “H8: MüĢterilerin cinsiyeti ile çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır” 

hipotezi reddedilmiĢtir. 

 

5.5.3.9. MüĢterilerin yaĢı ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki 

beklenti düzeyleri arasındaki fark bilgileri 

 

MüĢterilerin yaĢları ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki 

beklenti düzeyleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark (p<0,05) 

bulunmaktadır. Bu farkın hangi gruplar arasından kaynaklandığını belirlemek 

amacıyla “Post Hoc” testlerinden “Tukey” testi yapılmıĢtır. 

Buna göre, “20 ve altı” yaĢ grubundaki müĢteriler ile “41-50” ve “51 ve 

üzeri” yaĢ grubundaki müĢteri grupları arasında fark bulunmaktadır. “20 ve altı” yaĢ 

grubunun beklenti ortalaması (3,76) “41-50” yaĢ grubunun ortamasından (3,09) 

yüksek, “51 ve üzeri” yaĢ grubunun ortalamasından (4,37) düĢüktür. 

“21-30” yaĢ grubundaki müĢteriler ile “41-50” ve “51 ve üzeri” yaĢ 

grubundaki müĢteri grupları arasında fark bulunmaktadır. “21-30” yaĢ grubunun 

beklenti ortalaması (3,65) “41-50” yaĢ grubunun ortamasından (3,09) yüksek, “51 ve 

üzeri” yaĢ grubunun ortalamasından (4,37) düĢüktür. 

“31-40” yaĢ grubundaki müĢteriler ile “41-50” ve “51 ve üzeri” yaĢ 

grubundaki müĢteri grupları arasında fark bulunmaktadır. “31-40” yaĢ grubunun 

beklenti ortalaması (3,51) “41-50” yaĢ grubunun ortamasından (3,09) yüksek, “51 ve 

üzeri” yaĢ grubunun ortalamasından (4,37) düĢüktür. 

“41-50” yaĢ grubundaki müĢteriler ile “51 ve üzeri” yaĢ grubundaki müĢteri 

grupları arasında fark bulunmaktadır. “41-50” yaĢ grubunun beklenti ortalaması 

(3,09), “51 ve üzeri” yaĢ grubunun ortalamasından (4,37) düĢüktür. 
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“51 ve üzeri” yaĢ grubu diğer tüm yaĢ gruplarından daha yüksek bir 

ortalamaya (4,37) sahiptir. 

Dolayısıyla, “H9: MüĢterilerin yaĢı ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi kabul 

edilmiĢtir. 

 

5.5.3.10. MüĢterilerin eğitim seviyesi ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasındaki fark bilgileri 

 

MüĢterilerin seviyesi ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki 

beklenti düzeyleri arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark (p<0,05) 

bulunmaktadır. Bu farkın hangi gruplar arasından kaynaklandığını belirlemek 

amacıyla “Post Hock” testlerinden “Tukey” testi yapılmıĢtır. 

Buna göre, “Ġlk/Ortaokul” eğitim seviyesi grubundaki müĢteriler ile 

“Önlisans”, “Yüksek Lisans” ve “Doktora” eğitim seviyesi grubundaki müĢteri 

ortalamaları arasında istatitksel olarak anlamlı bir fark bulunmaktadır. “Ġlk/Ortaokul” 

yaĢ grubunun beklenti ortalaması (2,67); “Önlisans” (3,84), “Yüksek Lisans” (3,91) 

ve “Doktora” (4,09) eğitim seviyesi grubundaki müĢteri ortalamalarından düĢüktür. 

“Lisans” eğitim seviyesi grubundaki müĢteriler ile “Yüksek Lisans” ve 

“Doktora” eğitim seviyesi grubundaki müĢteri ortalamaları arasında istatitksel olarak 

anlamlı bir fark bulunmaktadır. “Lisans” yaĢ grubunun beklenti ortalaması (3,53);  

“Yüksek Lisans” (3,91) ve “Doktora” (4,09) eğitim seviyesi grubundaki müĢteri 

ortalamalarından düĢüktür. 

“Yüksek Lisans” eğitim seviyesi grubundaki müĢteriler ile “Lisans” ve 

“Ġlk/ortaokul” eğitim seviyesi grubundaki müĢteri ortalamaları arasında istatitksel 

olarak anlamlı bir fark bulunmaktadır. “Yüksek Lisans” yaĢ grubunun beklenti 

ortalaması (3,91);  “Lisans” (3,53) ve “Ġlk/ortaokul” (2,67) eğitim seviyesi 

grubundaki müĢteri ortalamalarından yüksektir. 

“Doktora” eğitim seviyesi grubundaki müĢteriler ile “Lisans” ve 

“Ġlk/ortaokul” eğitim seviyesi grubundaki müĢteri ortalamaları arasında istatitksel 
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olarak anlamlı bir fark bulunmaktadır. “Doktora” yaĢ grubunun beklenti ortalaması 

(4,09);  “Lisans” (3,53) ve “Ġlk/ortaokul” (2,67) eğitim seviyesi grubu ve diğer tüm 

eğitim seviyesi müĢteri gruplarının ortalamalarından yüksektir. 

Bu nedenle, “H10: MüĢterilerin eğitim düzeyi ile çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır” 

hipotezi kabul edilmiĢtir. 

 

5.5.3.11. ĠĢletmelerin faaliyet süreleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

ĠĢletmelerin faaliyet süresi ve kapasite gibi değiĢkenlerine göre çevreye 

duyarlı mutfak uygulamaları konusundaki uygulamaları arasındaki dağılım Tablo: 

8„de gösterilmiĢtir. 

 

Tablo 8: ĠĢletmelerin Faaliyet Süreleri Ve Kapasite DeğiĢkenlerine Göre Puanları 

Bağımsız 
değişkenler 

  n 𝐱  s.s. t/F p 

Faaliyet Süresi  1 yıl ve altı 2 2,52 0,00 

0,716 0,593 

(yıl) 2-5 yıl 3 3,33 0,05 

 6-10 yıl 5 2,93 0,26 

 11-15 yıl 4 2,82 0,33 

  16 yıl ve üstü 7 3,01 0,85 

Kapasite (Kuver) 1-100 2 2,74 1,35 

0,233 0,795  101-200 6 3,05 0,75 

 201 ve üzeri 13 2,94 0,30 

 

 

ĠĢletmelerin faaliyet süreleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulamalarındaki 

uygulamaları arasındaki anlamlılık değeri “p>0,05” olarak ölçülmüĢ ve istatistiksel 

olarak anlamlı bir fark bulunamamıĢtır. 
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Bu nedenle, “H11: ĠĢletmelerin faaliyet süreleri ile çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi reddedilmiĢtir. 

 

5.5.3.12. ĠĢletmelerin kapasiteleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

uygulamaları arasındaki fark bilgileri 

 

ĠĢletmelerin kapasiteleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulamalarındaki 

uygulamaları arasındaki anlamlılık değeri “p>0,05” olarak ölçülmüĢ ve istatistiksel 

olarak anlamlı bir fark bulunamamıĢtır. 

Dolayısıyla, “H12: ĠĢletmelerin kapasiteleri ile çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır” hipotezi reddedilmiĢtir. 

 

5.5.3.13. Bir restoran iĢletmesinin “Çevreye Duyarlılık” sertifikasına sahip 

olması beklentisi düzeyi ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları beklenti 

düzeyi arasındaki iliĢki bilgileri 

 

MüĢterilerin çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda beklenti 

düzeyleri ile müĢterisi olduğu restoran iĢletmesinin bir çevreye duyarlılık 

sertifikasına sahip olması beklentisi düzeyi arasındaki iliĢkinin yönü korelasyon 

analizi ile test edilmiĢtir. Testin sonuçları Tablo: 9‟da gösterilmiĢtir. 

 

Tablo 9: Çevreye Duyarlılık ve Sertifika Sahipliği Beklentileri Arasındaki ĠliĢki 

Analizi 

 x
- 

s.s. 
Sertifika sahipliği 

beklentisi 

Çevreye 
duyarlılık 
beklentisi 

Sertifika sahipliği 
beklentisi 4,27 0,986 1 ,682** 

Çevreye duyarlılık 
beklentisi 3,64 0,85003 ,682** 1 

**Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed) 
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Bir restoran iĢletmesinin “Çevreye Duyarlılık” sertifikasına sahip olması 

beklentisi düzeyi ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları beklenti düzeyi” arasında 

pozitif yönlü (r=0,682) bir iliĢki olduğu, birindeki artıĢın diğerinde de artıĢ gösterdiği 

ve bulunan bu pozitif yönlü iliĢkinin “0,01” düzeyinde istatistiksel olarak anlamlı 

olduğu sonucu elde edilmiĢtir. 

Buna göre, “H13: Bir restoran iĢletmesinin “Çevreye Duyarlılık” sertifikasına 

sahip olması beklentisi düzeyi ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları beklenti 

düzeyi” arasında anlamlı bir iliĢki vardır.” hipotezi kabul dedilir. 

    

5.5.4. AraĢtırmanın Ġstatistik Hipotezlerinin Kabul ve Red Durumları 

 

Tablo 10: AraĢtırmanın Ġstatistik Hipotezlerinin Kabul/Red Durumları 

H1: Enerji verimliliği konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri ile 

iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red 

H2: Su tasarrufu konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri ile iĢletme 

uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Kabul 

H3: Atık yönetimi konusunda müĢterilerin beklenti düzeyleri ile iĢletme 

uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red  

H4: Tek kullanımlıklardan kaçınma konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Kabul 

H5: Kimyasal kullanımının azaltılması konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red 

H6: Sürdürülebilir gıda uygulamaları konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Kabul 

H7: Sürdürülebilir yapı uygulamaları konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri ile iĢletme uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Kabul 

H8: MüĢterilerin cinsiyeti ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red 
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H9: MüĢterilerin yaĢı ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır. 
Kabul 

H10: MüĢterilerin eğitim düzeyi ile çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusundaki beklenti düzeyleri arasında anlamlı bir fark vardır.  
Kabul 

H11: ĠĢletmelerin faaliyet süreleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulama v 

arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red 

H12: ĠĢletmelerin kapasiteleri ile çevreye duyarlı mutfak uygulama 

uygulamaları arasında anlamlı bir fark vardır. 
Red 

H13: “Bir restoran iĢletmesinin „Çevreye Duyarlılık‟ sertifikasına sahip 

olması beklentisi düzeyi” ile “çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

beklenti düzeyi” arasında anlamlı bir iliĢki vardır. 

Kabul  

 

 

5.5.5. AraĢtırma Hipotezinin Test Edilmesi Ġle Ġlgili Bulgular 

 

Tablo 11: MüĢteri Beklentileri ve ĠĢletme uygulamaları Genel Puan Ortalamaları 

 n x
-
 s.s p Y-MUTKAL (t) BKO (t) 

İşletme 21 2,80 ,56198 

0,000 -0,7967 %77,9 

Müşteri 386 3,59 ,85255 

*** BKO(t): Beklentinin Karşılanma Oranı (Toplam) 
*** Y-MUTKAL (t): Toplam Y-MUTKAL puanı 

 

 Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri beklenti düzeyi 

genel ortalaması “3,59”, iĢletme uygulamaları genel ortalaması da “2,80” olarak 

ölçülmüĢtür. Beklenti ve uygulamalar arasındaki fark istatistiksel olarak anlamlıdır 

(p<0,05). ÇalıĢmaya konu olan Bursa ili içerisinde faaliyet gösteren “Turizm ĠĢletme 

Belgesi” sahibi restoran iĢletmelerinin G-KITHQUAL puanı “-0,7967” ve müĢteri 

beklentilerini karĢılama oranları “%77,9” olarak ölçülmüĢtür.  
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 Dolayısıyla, araĢtırma hipotezi olan “Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları 

konusunda müĢteri beklentileri ile iĢletmelerin uygulamaları arasında fark vardır.” 

hipotezi kabul edilmiĢtir. 

 

5.5.6. Y-MUTKAL Ölçüm Sonuçları Ġle Ġlgili Bulgular 

Tablo 12: Fatörler Bazında MüĢteri Ve ĠĢletme Puan Ortalamaları 

 İşletme Müşteri 

   

n x
-
 s.s n x

-
 s.s p 

Fırınların enerji tasarruflu olması 21 3,57 1,805 386 3,62 1,31 0,901 

Merkezi klima sistemi 21 3,48 1,914 386 3,43 1,36 0,919 

LED aydınlatmalar 21 3,81 1,25 386 3,59 1,37 0,475 

Soğutma ekipmanlarının enerji tasarrufu 21 3,43 1,69 386 3,7 1,27 0,353 

İşyerinde yenilenebilir enerji kaynakları 21 1,52 0,981 386 3,49 1,23 0,000 

Atık suların arıtılarak sulamada-tuvaletlerde kullanımı 21 1,19 0,68 386 4,07 1,11 0,000 

Tuvaletlerde iki sifonlu rezervuar bulunması 21 3,81 1,834 386 3,74 1,28 0,867 

Çatı sularının toplanarak sulamada kullanımı 21 1,05 0,218 386 3,73 1,33 0,000 

Tuvaletlerde sensörlü muslukların bulunması 21 2,95 1,857 386 4,08 1,09 0,012 

Plastik, kağıt, alüminyum ve yağların ayrıştırılarak dönüşüme gönderilmesi 21 4,48 1,03 386 4,23 1,04 0,296 

Tehlikeli atıkların (pil, kimyasal...) ayrıştırılarak dönüşüme gönderilmesi 21 3,19 1,965 386 4,1 1,12 0,048 

Kağıtsızlaşma çabalarının benimsenmesi (e-fatura, e-bordro, e-raporlama...) 
21 3,67 1,932 386 4,05 1,05 0,378 

Artan yiyeceklerin hayvan barınaklarına yada hayır kurumlarına bağışlanması 
21 3,9 1,513 386 4,35 1,03 0,193 

Tek kullanımlı kurulama gereçlerinden (havlu, peçete) kaçınılması 21 1,81 1,47 386 3,61 1,28 0,000 

Tek kullanımlı paketleme kutularından (kağıt, plastik, alüminyum) kaçınılması 
21 2,62 1,857 386 3,69 1,22 0,016 

Personelin toplu taşımayı kullanımının teşvik edilmesi (%50'sini karşılama) 
21 3,81 1,721 386 3,39 1,34 0,282 

Personel üniforma ve önlüklerinde sürdürülebilir tekstil ürünlerinin tercih edilmesi 
21 3,29 1,419 386 3,26 1,33 0,929 

ISO 14001 "Çevre Yönetim Sistemi" sertifikalı ilaçlama şirketlerinin tercih edilmesi 
21 3 2 386 3,38 1,39 0,405 

"Eko Etiket"li genel temizlik ürünlerinin tercih edilmesi 21 4,24 1,338 386 3,24 1,34 0,001 

Menüde "Organik" sertifikalı yiyeceklere de yer verilmesi 21 2,48 1,401 386 4,02 1,14 0,000 

Menüdeki yiyeceklerin bölgede yetişen ürünlerden tedarik edilmesi 21 3,29 1,271 386 3,66 1,27 0,197 

Yapıda kullanılan malzemelerin dönüştürülmüş olanlardan tercih edilmesi (iskelet, 
zemin, çatı) 21 1,52 1,123 386 2,72 1,44 0,000 

Donanımda kullanılan malzemelerin dönüştürülmüşlerden tercih edilmesi 
21 1,90 1,546 386 2,75 1,45 0,010 



78 

 

1. AĢama: MüĢteri puanlarını hesaplama 

Tablo: 12‟e göre en yüksek beklenti düzeyi (4,35) “Artan yiyeceklerin hayvan 

barınaklarına ya da hayır kurumlarına bağıĢlanması” maddesinde görülmektedir. 

ĠĢletme uygulamalarının bu ifadedeki ortalaması “3,90” olarak ölçülmüĢ ve iĢletme 

uygulamaları ile müĢteri beklentileri düzeyleri arasında istatisksel olarak anlamlı bir 

fark bulunmamıĢtır (p>0,05). 

Beklenti ortalamaları yüksek olan (4 ve üzeri) diğer ifadeler sırasıyla; 

“Plastik, kağıt, alüminyum ve yağların ayrıĢtırılarak dönüĢüme gönderilmesi” (4,23), 

“Tehlikeli atıkların (pil, kimyasal...) ayrıĢtırılarak dönüĢüme gönderilmesi” (4,10), 

“Tuvaletlerde sensörlü muslukların bulunması” (4,08), “Atık suların arıtılarak 

sulamada-tuvaletlerde kullanımı” (4,07), “KağıtsızlaĢma çabalarının benimsenmesi 

(e-fatura, e-bordro, e-raporlama...)” (4,05) ve “Menüde "Organik" sertifikalı 

yiyeceklere de yer verilmesi” (4,02) maddeleri olmuĢtur. 

ĠĢletmelerin uygulama ve müĢterin beklenti puanlarının boyutlar bazında 

sıralandığı Tablo:6‟dan da anlaĢılacağı üzere müĢteriler en yüksek beklenti 

ortalamalarını (4,18) “Atık yönetimi” boyutunda göstermiĢlerdir. Bunun yanında, en 

düĢük beklenti ortalaması ise (2,73) “Sürdürülebilir yapı” boyutunda gerçekleĢmiĢtir. 

Diğer boyutlar ise; “Su tasarrufu” (3,90), “Sürdürülebilir gıda” (3,83), “Tek 

kullanımlıklar” (3,65), “Enerji verimliliği” (3,56) ve “Kimyasal azatlımı” (3,31) 

Ģeklinde sıralanmıĢtır. 

MüĢterilerin çevreye duyarlı mutfak uygulamalaru konusundaki genel 

beklenti ortalaması “3,59” olarak ölçülmüĢtür. 

 

2. AĢama: ĠĢletme puanlarını hesaplama 

Tablo: 12‟e göre iĢletmelerin en yüksek uygulama ortalamasını (4,48) 

“Plastik, kağıt, alüminyum ve yağların ayrıĢtırılarak dönüĢüme gönderilmesi”nde 

göstermiĢlerdir. MüĢterilerin bu ifade için beklenti ortalaması (4,23) ile iĢletme 

uygulamaları arasında istatistiksel olarak anlamlı bir fark olmadığı görülmektedir 

(p>0,05). 
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Bir diğer yüksek uygulama ortalaması (4,24) "Eko Etiket"li genel temizlik 

ürünlerinin tercih edilmesi maddesinde olmuĢtur. MüĢterilerin bu ifadedeki beklenti 

ortalaması (3,24) daha düĢük olmuĢ ve beklenti ve uygulama arasında istatiksel 

olarak anlamlı bir fark bulunmuĢtur (p<0,05). 

En düĢük uygulama ortalaması (1,05) “Çatı sularının toplanarak sulamada 

kullanımı” maddesinde olmuĢtur. Ortalamaları düĢük olan (2 ve altı) diğer ifadeler; 

“Atık suların arıtılarak sulamada-tuvaletlerde kullanımı” (1,19), “ĠĢyerinde 

yenilenebilir enerji kaynakları” (1,52), “Yapıda kullanılan malzemelerin 

dönüĢtürülmüĢ olanlardan tercih edilmesi (iskelet, zemin, çatı)” (1,52), “Tek 

kullanımlı kurulama gereçlerinden (havlu, peçete) kaçınılması” (1,81) ve 

“Donanımda kullanılan malzemelerin dönüĢtürülmüĢlerden tercih edilmesi” (1,90) 

olarak sıralanmaktadır. 

ĠĢletmelerin uygulama ve müĢterin beklenti puanlarının boyutlar bazında 

sıralandığı Tablo:6 incelendiğinde, iĢletme uygulamalarının ortalamasının en yüksek 

olduğu (3,81) boyut, müĢteri ortalamalarında da olduğu gibi, “Atık yönetimi” boyutu 

olmuĢtur. Buna karĢın ortalamanın en düĢük (1,71) olduğu boyut, yine müĢterilerce 

de en az puanı almıĢ olan “Sürdürülebilir yapı” boyutudur.  

ĠĢletme uygulamalarının diğer puanları; “Kimyasal Azaltımı” (3,58), “Enerji 

Verimliliği” (3,16), “Sürdürülebilir Gıda” (2,88), “Su Tasarrufu” (2,25), “Tek 

Kullanımlıklar” (2,21) Ģeklinde sıralanmıĢtır. 

ĠĢletmelerin çevreye duyarlı mutfak uygulamalaru konusundaki genel 

uygulama ortalaması “2,80” olarak ölçülmüĢtür. 
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3. AĢama: Y-MUTKAL kalite puanları hesaplamaları 

 

Tablo 13: Y-MUTKAL ve BKO Puanları 

  

 

x
-
  

 

Y-

MUTKAL 

(b) 

BKO (b) 
Y-MUTKAL 

(t) 

BKO 
(t) 

  
İşletme Müşteri 

Enerji Verimliliği 3,16 3,56 -0,41 88,6% 

-0,7967 77,9% 

Su Tasarrufu 2,25 3,90 -1,65 57,6% 

Atık Yönetimi 3,81 4,18 -0,37 91,1% 

Tek Kullanımlıklar 2,21 3,65 -1,44 60,6% 

Kimyasal Azaltımı 3,58 3,31 0,27 108,0% 

Sürdürülebilir 
Gıda 

2,88 3,83 -0,95 75,1% 

Sürdürülebilir 
Yapı 

1,71 2,73 -1,02 62,8% 

*** BKO(t): Beklentinin KarĢılanma Oranı(Toplam) 

*** BKO(b): Beklentinin KarĢılanma Oranı(Boyut Bazında) 

*** Y-MUTKAL (b): Boyut bazında Y-MUTKAL puanı 

*** Y-MUTKAL (t): Toplam Y-MUTKAL puanı 

 

Tablo: 13‟te Y-MUTKAL kalite puanları boyut ve toplam olmak üzere 

hesaplanmıĢtır. 

Y-MUTKAL (b) sonuçları incelendiğinde, “+0,27” değerini alan “Kimyasal 

azatlımı” boyutunda iĢletme uygulamalarının müĢteri beklentilerinin ötesinde 

gerçekleĢmiĢ olduğu görülür. En düĢük Y-MUTKAL (b) kalite puanı “-1,65” ile “Su 

tasarrufu” boyutunda hesaplanmıĢtır. Bu sonuç, su tasarrufu konusunda iĢletme 

uygulamalarının müĢteri beklentierinin çok gerisinde olduğunu göstermektedir. 

Diğer Y-MUTKAL (b) puanları; “Atık yönetimi” (-0,37), “Enerji verimliliği” (-0,41), 

“Sürdürülebilir gıda” (-0,95), “Sürdürülebilir yapı” (-1,02) ve “Tek kullanımlıklar” (-

1,44) Ģeklinde sıralanmıĢtır. 

Y-MUTKAL (t) puanı ise “-0,7967” olarak hesaplanmıĢtır. 
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4. AĢama: BKO (Beklentinin KarĢılanma Oranı) hesaplamaları 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri beklentilerinin 

iĢletmelerce karĢılanma oranını ortaya koyan “BKO”, boyut ve toplam Tablo: 13‟te 

hesaplanmıĢtır. 

BKO(b) puanları incelendiğinde, müĢteri beklentilerinin en yüksek düzeyde 

hatta beklentinin ötesinde karĢılandığı boyut “%108” ile “Kimyasal azatlımı” boyutu 

olmuĢtur. Buna karĢın, “%57,6” ile “Su tasarrufu” boyutu en düĢük karĢılanma 

oranına sahiptir. Diğer BKO(b) değerleri; “Atık yönetimi” (%91,1), “Enerji 

verimliliği” (%88,6), “Sürdürülebilir gıda” (%75,1), “Sürdürülebilir yapı” (%62,8) 

ve “Tek kullanımlıklar” (%60,6) Ģeklinde sıralanmıĢtır. 

BKO(t) puanı ise “%77,9” olarak hesaplanmıĢtır. Bu sonuçla, çevreye duyarlı 

mutfak uygulamaları konusunda iĢletmeler müĢteri beklentilerini “%77,9” oranında 

karĢılamaktadırlar. 
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SONUÇ VE ÖNERĠLER 

 AraĢtırmanın literatür kısmında, bugünün sınırlı kaynaklarının gelecek 

nesillerin de kullanım haklarının korunarak kullanımı anlamına gelen 

sürdürülebilirlik kavramı ve bu kavramının daha çok üretimle ilgili boyutu üzerinde 

durulmuĢtur. Üretim sürecindeki ham olsun olmasın tüm maddelerin tek tedarikçisi 

doğadır. Ve doğa kendi varlığını sürdürmenin bir yolunu hep bulmuĢtur. Burada 

yarınını düĢünmesi gereken insandır. 1987‟de BirleĢmiĢ Milletlerin “GeliĢme ve 

Uluslararası Ekonomik ĠĢbirliği: Çevre” konferansında Brundtland‟ın ortaya attığı 

“sürdürülebilirlik” kavramı ile batı toplumları baĢta olmak üzere dünya bu gerçeği 

tartıĢmaya baĢlamıĢtır. 

Sürdürülebilirliğe ulaĢabilmenin bilgi, verimlilik, yeĢillenme ve iletiĢim gibi 

dört önemli stratejisi bulunmaktadır (Misso, v.d., 2013: 105). Verimlilik kelime 

anlamı olarak en az girdi ile en fazla çıktının elde edilmesini ifade eder. Üretimde 

kullanılan tüm maddelerin doğadan temin edildiği ve verimsiz üretimin doğal 

kaynakların israfı anlamına da geldiği göz önüne alındığında üretimde verimliliğin 

inisiyatiflere bırakılamayacağı ortadadır. YaĢam döngüsü boyunca doğaya zarar 

vermeyen, içeriğindeki maddelerle ve ambalajı ile doğayı tahrip etmeyen ürünler 

(Junior, v.d., 2015: 100) olarak da tanımlanabilecek yeĢil ürünler ve yeĢil süreçler 

sürdürülebilir üretim adına önemli stratejilerdendir.  

Üretimin yeĢillenmesi, iĢletmelerin “yeĢil” ve “sürdürülebilirlik” konusunda 

bilinç düzeylerinin artması ve bu doğrultudaki politikaları benimsemeleri ile 

mümkün olabilir. ĠĢletmelerin çevreye duyarlı uygulamaları geliĢtirme ve 

benimsemelerinin hem fiziki hem de sosyal çevreye karĢı sorumlulukları olduğu bir 

gerçektir.  

Günümüz tüketicilerinin çevreye duyarlılık konusundaki hassasiyetleri ile bu 

hassasiyetleri satın alma davranıĢ ve eğilimlerine yansıtma oranı artmıĢtır. Bu durum 

iĢletmeler için teĢvik edici bazen de zorlayıcıdır. AraĢtırmalar sürdürülebilir 

faaliyetlere sahip iĢletmelerin maliyetlerini (girdi, pazarlama, reklam…) 
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düĢürdüklerini, müĢteri sadakatini arttırdıklarını ve pazarda rekabet avantajı elde 

ettiklerini ortaya koymaktadır. 

Sosyal ve yeĢil pazarlama fiziki ve sosyal çevre menfaatlerini esas alan bir 

disiplindir (Kotler ve Lee, 2008: 3). Üretimin Ģekillenmesinde önemli bir role sahip 

pazarlama faaliyetlerinin çevreye duyarlılık üzerine yoğunlaĢması tüketicilerin 

konuya olan ilgileri ve bu konudaki beklentileri ile de açıklanabilir. Çevreye duyarlı 

uygulamalar konusunda müĢteri beklentilerinin tespiti ve beklenti düzeylerinin 

ölçümü iĢletmelerin faaliyetlerini planlama ve yönlendirme kararları açısından 

değerlidir. 

Hizmetin somut olmayan özelliği dolayısı ile hizmet kalitesi, müĢteri 

beklentileri ve algıladıkları deneyim arasındaki fark ile açıklanmaktadır. Yani 

kalitenin belirleyicisi müĢteridir. Kalitenin iyilik, lüks, değer gibi anlaĢılması zor ve 

belirsiz bir yapı olduğunu belirten Parasuraman, Zeithhaml ve Berry‟nin (1985) 

SERVQUAL modelinden bu yana birçok hizmet kalitesi modeli gerek destekleyici 

gerekse geniĢletici diğer çalıĢmalarla geliĢtirilmiĢtir. Bu çalıĢma da mutfaklarda yeĢil 

kaliteyi ölçmeyi hedefleyen Y-MUTKAL modelini ortaya koymaktadır. 

Çevreye duyarlılık anlamında Türkiye‟de ve dünyada çeĢitli sertifikalandırma 

programları mevcuttur. Turizm sektörüne bakıldığında ülkemizde özellikle otel 

iĢletmeleri için “Çam” ve “YeĢil Yıldız” sertifikalarının uygulandığı görülmektedir. 

Ancak yiyecek içecek iĢletmeleri için çevreye duyarlı uygulamalarını standartlaĢtıran 

ve sertifikalandıran uygulamalar henüz geliĢmemiĢtir. ĠĢletmeleri çevreye duyarlılık 

konusunda teĢvik edici ancak standartları oluĢturulamamıĢ bazı küçük 

sertifikalandırmalar yapılmaktadır. YurtdıĢında özellikle ABD ve Kanada‟da yiyecek 

içecek iĢletmelerinin çevreye duyarlılıklarını belli ve detaylı standartlara bağlayan iki 

sertifikalandırma programı mevcuttur. Bunlar; ABD merkezli Green Restaurant 

Assosiation (GRA) tarafından verilen “Green Restaurant 4.0” ve Kanada merkezli 

Leaders in Environmentaly Accountable Foodservice (LEAF) sertifikasyon 

programlarıdır. Ülkemizde bu yönde henüz ortaya konmuĢ net ve açık çalıĢmalar 

mevcut değildir. 
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Bu çalıĢmada, uluslararası “yeĢil” sertifikasyonunda kullanılan standartlar 

uzman ve ilgili kiĢilerin görüĢleri alınarak değerlendirme ifadeleri belirlenmiĢ, 

müĢteri ve iĢletmelerin bu ifadelere verdikleri puanlar üzerinden de bir ölçüm modeli 

geliĢtirilmiĢtir. GeliĢtirilen ve Bursa ilinde uygulanabilirliği test edilen Y-MUTKAL 

(Mutfaklarda YeĢil Kalite) ölçüm modelinin sonuçları aĢağıdaki gibidir. 

Atık yönetimi boyutu müĢteri beklentileri ve iĢletme uygulamaları açısından 

en yoğun ilgiyi gören boyut olmuĢtur.  “Y-MUTKAL: -0,37” ve “BKO: %91,1” 

değerleri bu boyutta müĢteri beklentileri ve iĢletme uygulamaları arasındaki farkın 

az, beklentilerin iĢletmelerce karĢılanma oranının yüksek olduğunu ortaya 

koymaktadır. 

Kimyasal azatlımı boyutunun “Y-MUTKAL: +0,27” ve “BKO: %108” 

değerleri iĢletme uygulamalarının müĢteri beklentilerinin üzerinde gerçekleĢtiğini 

göstermektedir.  

ĠĢletme uygulamalarının müĢteri beklentilerini en az karĢıladığı boyut su 

tasarrufu boyutu olmuĢtur. Boyutun “Y-MUTKAL: -1,65” ve “BKO: %57,6” 

değerleri hem diğer boyutlar içerisinde en düĢük kalite seviyesini hem de iĢletmelerin 

su tasarrufu konusunda ne kadar yetersiz olduklarını ortaya koymaktadır. 

Sürdürülebilir yapı boyutu en az ilgi gören boyut olmuĢtur. MüĢteriler ve 

iĢletmeler özellikle binanın iĢletme kurulmadan çok önce yapılmıĢ olabileceği 

düĢüncesi ile beklenti ve uygulamalardan bu boyutu muaf tutmaya çalıĢmıĢlardır. 

Yine de müĢteri beklentileri bu konuda iĢletme uygulamalarının önünde yer almıĢtır. 

Bu boyutun Y-MUTKAL değeri “-1,02”, BKO değeri ise “%62,8”dir. Beklenti ve 

uygulama puan ortalamaları düĢük olan (müĢteri:2,73 - iĢletme:1,71) bu boyut, tek 

kullanımlıklar boyutundan daha yüksek yeĢil kalite ve beklentinin karĢılanma oranı 

değerlerine (Y-MUTKAL: -1,44 ve BKO: %60,6) sahiptir. 

YeĢil kalite ve beklentinin karĢılanma oranı değerlerine göre diğer boyutlar; 

enerji verimliliği (Y-MUTKAL: -0,42 ve BKO: %88,6) ve sürdürülebilir gıda (Y-

MUTKAL: -0,95 ve BKO: %75,1) Ģeklinde sıralanmıĢtır. 

Çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢterilerin beklenti 

düzeyleri ile cinsiyet arasında anlamlı bir farklılık bulunmazken, yaĢ ve eğitim 
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seviyesi gibi değiĢkenlerde anlamlı farklılıklar tespit edilmiĢtir. Ancak buradaki 

farklar “eğitim seviyesi arttıkça çevreye duyarlılık beklenti düzey de artar” ya da 

“daha yüksek yaĢ grubu daha yüksek beklenti düzeylerine sahiptir” Ģeklinde 

yorumlanamamaktadır. 

MüĢterisi olduğu restoran iĢletmesinin bir “Çevreye Duyarlılık Sertifikası” 

sahibi olmasını bekleyen müĢterilerin aynı zamanda çevreye duyarlı mutfak 

uygulamaları için yüksek beklenti düzeyine sahip oldukları görülmüĢtür. Bu 

“müĢterilerin çevreye duyarlılıklarını görünür ve güvenilir kılmak adına 

iĢletmelerden sertifika sahibi olmalarını bekledikleri” Ģeklinde yorumlanabilir. 

ĠĢletmelerin çevreye duyarlı mutfak uygulamalarının düzeyi ile iĢletmenin 

faaliyet süreleri ve kapasiteleri arasında anlamlı bir iliĢki bulunmamaktadır. 

Bursa iline uygulanan Y-MUTKAL ölçüm modelinin kalite puanı “-0,7967” 

Beklentinin KarĢılama Oranı da “%77,9” olarak bulunmuĢtur (Tablo: 13). MüĢteri 

beklentilerinin hizmet kalitesinin belirleyici unsuru olduğu düĢünüldüğünde, 

araĢtırmaya konu olan iĢletmeler genel ortalamada “-0,7967” kalite oranına 

sahiptirler. Bu oran, bugünün müĢterilerinin bugünkü çevre bilinci, duyarlılığı ve 

beklentilerinin ortaya koyduğu kalite çıtasıdır. Her geçen gün çevre bilici ve 

hassasiyeti artan müĢterilerin iĢletmelerden çevreye duyarlılık konusunda beklenti 

düzeyleri de artıĢ gösterecektir.  

Bu çalıĢma ile ortaya konan ve uygulanabilrliği test edilen Y-MUTKAL 

(Mutfaklarda YeĢil Kalite) Ölçüm Modeli bir iĢletme, bir bölge ya da daha büyük 

alandaki iĢletme grupları için uygulanabilir bir ölçektir. 

AraĢtırmanın bir baĢka tespiti de “Turizm ĠĢletme Belgesi” sahibi olma 

yeterlilik, denetim ve geçerliliği ile ilgili soru iĢaretleridir. GörüĢme randevularının 

alınması esnasında ismi Bursa Ġl Kültür ve Turizm Müdürlüğü web sayfasında 

bulunan ancak bir süredir faal olmayan iĢletmeler olduğu görülmüĢtür. GörüĢülen 

müdürlük görevlisi kendilerinin de bu iĢletmelere ulaĢamadıklarını, bu belgeyi 

kendileri iptal etmediği sürece belgenin geçerli olduğunu ifade etmiĢtir. Bunun yanı 

sıra görüĢme talebine olumlu yanıt veren iĢletmeler ziyaret edildiğinde iĢletmelerin 
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gerek fiziksel gerekse yönetimsel olarak belirli standartlarda olmadıkları 

gözlemlenmiĢtir.  

Bu çalıĢma çevreye duyarlı mutfak uygulamaları konusunda müĢteri 

beklentileri ile iĢletme uygulamaları arasındaki farkı ölçen bir ölçüm modeli (Y-

MUTKAL) ortaya koymuĢtur.  

Restoran ve mutfak uygulamaları çevreye duyarlılık çerçevesinde çalıĢılması 

gereken bir alandır. Gelecek çalıĢmaların yiyecek içecek iĢletmelerinin ve 

iĢletmeciliğinin tedarik,  üretim ve sunum süreçlerini çevreye duyarlılık yönünde 

araĢtırması ve geliĢtirmesiyle Türkçe literatüre “yeĢil mutfak” kavramı 

kazandırılabilir. Bu yönde ortaya konacak bilgi çeĢitliliği sektöre yol gösterecek 

veriler sağlayacak ve yeĢil uygulama sertifikalarına standartlar koyacaktır. Bu 

çalıĢmalar gerek devlet gerekse sivil toplum kuruluĢlar tarafından verilebilecek ve 

denetlenebilecek sertifika programlarına temel oluĢturacaktır.  

Devlet denetim ve teĢviklerle üretim iĢletmeleri olan restoranları çevreye 

duyarlı uygulamalar konusunda yönlendirmelidir. BoĢluklara ve yeĢil göz boyama 

gibi suistimallere fırsat vermeyecek düzenlemer geliĢtirmelidir. Çevresel duyarlılıkla 

hareket eden sivil toplum kuruluĢlarının da denetim fonksiyonuna katkı sunabilmesi 

için gerekli düzenlemeleri yapmalıdır. Kamu spotu ve eğitim müfredatları gibi 

araçlarla halkı bilgilendirmeli ve yeĢil uygulamalara sahip iĢletmelerin ürünlerini 

tercih etmeleri yönünde özendirmelidir.  

ĠĢletmeler çevreye duyarlı üretim uygulamalarını kurumsal bir sosyal 

sorumluluk olarak değerlendirmeli ve bu yöndeki uygulamalarını da görünür kılarak 

yeĢil uygulamaların avantajlarından faydalanmalıdır. Tedarik sürecinde çevresel 

duyarlılıkları ve satın alma güçleri ile tedarikçi iĢletmeleri de bu yönde teĢvik 

etmelidir. 

Tüketiciler doğal çevrenin korunması ve üretimin çevreye olan etkileri 

konusunda daha duyarlı olmalı ve bu duyarlılıklarını satın alma davranıĢlarına 

yansıtmalıdır. Talebin yönü ve Ģiddeti arzı Ģekillendirecek ve yönlendirecektir. 
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EK-2: Anket ĠĢletme 
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EK-3: GREEN RESTAURANT CERTIFICATION 4.0 STANDARDS 

“Green Restaurant Assosiation” yirmi yılı aĢkın bir süredir sertifikalandırma 

yapmaktadır. “Green Restaurant 4.0” mevcut restoran ve gıda hizmeti endüstrisini, 

yeni yapıları ve aktiviteleri GRA‟nın yedi çevreci kategorisinde kapsamlı ve 

kullanıcı dostu yöntemle değerlendirme imkanı sağlamaktadır. Bunlar; 

8. Su verimliliği 

9. Atık azatlımı ve geri dönüĢüm 

10. Sürdürülebilir donanım ve yapı malzemeleri 

11. Sürdürülebilir yiyecek 

12. Enerji 

13. Kullan-at‟lar 

14. Kimyasal ve kirlilik azatlımı 

Sertifikasyon; 

 Restoranlar 

 Sürdürülebilir yapı 

 Aktiviteler 

olmak üzere üç türde verilmektedir. 

 

RESTORAN 

Sertifikalı YeĢil Restoran olmanın -2 yıldız, 3 yıldız ve 4 yıldız olmak üzere- 

üç seviyesi bulunmaktadır. 

 2 Yıldız 3 Yıldız 4 Yıldız 

Su verimliliği 10 10 10 

Atık azatlımı & geri dönüĢüm 10 10 10 

Sürdürülebilir donanım ve yapı malzemeleri 0 0 0 

Sürdürülebilir gıda 10 10 10 

Enerji 10 10 10 
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Kullan-at‟lar 10 10 10 

Kimyasal & kirlilik azaltılması 10 10 10 

Herhangi bir kategoriden alınabilen puanlar 40 115 240 

 

Gerekli olan minimum puan 

 

100 Puan 

 

175 Puan 

 

300 Puan 

 

Yukarıdaki seviyelerden herhangi birine ulaĢabilmek için restoranlar; 

Toplamda 100 puanı biriktirmek 

Her bir kategoride minimum yeterlilikleri karĢılamak 

Tam kapasite geri dönüĢüm programına sahip olmak 

Polisitren‟den (Strafor) arınmıĢ olmak 

Yıllık eğitim 

ĠletiĢim 

Sürekli yenilik: 

1. yılın sonunda, 100 puanı sürdürmek 

2. yılın sonunda, 110 puana yükselmek 

3. yılın sonunda, 120 puana yükselmek 

4. yılın sonunda, 130 puana yükselmek 

5. yılın sonunda, 140 puana yükselmek 

6. yılın sonunda, 150 puana yükselmek 

7. yılın sonunda, 160 puana yükselmek 

8. yılın sonunda, 170 puana yükselmek 

9. yılın sonunda, 175 puana yükselmek 

10. yılın sonunda, 180 puana yükselmek 

11. yılın sonunda, 185 puana yükselmek 

ve her bir sonraki yılda 5‟er puan kazanmak. 

zorundadırlar.  
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SÜRDÜRÜLEBĠLĠR YAPI 

Bu opsiyon yeni yapılara ve tadilatlara uygulanmaktadır. “Sertifikalı YeĢil 

Restoran Sürdürülebilir Yapısı” unvanını alabilmek için restoranlar; 

 Toplamda 205 puanı biriktirmek 

 Her bir ölçekte minimum puanları almak 

 Yapısal geri dönüĢümü içeren tam ölçekli geri dönüĢüm programına sahip 

olmak 

 Polisitren‟den (Strafor) arınmıĢ olmak 

 Yıllık eğitim 

 ĠletiĢim 

 Sürdürülebilir Yapı 

Su verimliliği 30 

Atık azatlımı & geri dönüĢüm 12,5 

Sürdürülebilir donanım ve yapı malzemeleri 20 

Sürdürülebilir gıda 10 

Enerji 90 

Kullan-at‟lar 10 

Kimyasal & kirlilik azaltılması 30 

Herhangi bir kategoriden alınabilen puanlar 2,5 

Gerekli olan minimum puan 205 

 

AKTĠVĠTE 

Bu opsiyon gıda hizmeti endüstrisinin aktivite kısmına yönelir. Bu unvanı 

alabilmek için aktivite (operasyon); 

 Toplamda 80 puan biriktirmeli 

 Her bir kategoride, her ölçekte minimum puanları almalı 

 Tam kapasite geri dönüĢüm programına sahip olmak 
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 Polisitren‟den (Strafor) arınmıĢ olmak 

 

 Event Level 1 Event Level 2 

Su verimliliği 0 0 

Atık azatlımı & geri dönüĢüm 15 20 

Sürdürülebilir donanım ve yapı malzemeleri 0 0 

Sürdürülebilir gıda 25 55 

Enerji 0 15 

Kullan-at‟lar 15 50 

Kimyasal & kirlilik azaltılması 5 20 

Herhangi bir kategoriden alınabilen puanlar 20 0 

Gerekli olan minimum puan 80 160 

 

SERTĠFĠKA ÖNCESĠ ĠKĠNCĠ SINAMA 

Bu aĢamada daha önce sertifika almıĢ restoranlar tarafından sınanma 

aĢamasıdır. Bu değerlendirmedeki kriterler; 

 Polisitren‟den (Strafor) arınmıĢ olmak 

 Geri dönüĢüm 

 65 YeĢil Puan 

 7 kategorinin 3‟ünden YeĢil Puan 

 

SÜREÇ 

1. SözleĢmenin imzalanması 

2. Çevresel değerleme 

3. Sertifikasyona yönelik atılması gereken adımların kararlaĢtırılması 

4. Çevresel danıĢmanlık 
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5. Adımların tamamlandığının doğrulanması 

6. Sertifikasyon 

7. Pazarlama  

 

KRĠTERLER 

 

ENERJĠ VERĠMLĠLĠĞĠ 

Restoranlar ticari amaçlı iĢletmeler içerisinde elektriğin en büyük 

tüketicileridir. Bu baĢlığın amacı yiyecek hizmetlerinin karbonsuz hale gelmeleri ve 

enerjinin sadece sürdürülebilir kaynaklarını kullanmaları yönünde teĢvik etmektir. 

Bu enerji verimliliği daha yüksek ekipmanların kullanımı, enerji kullanımının 

dengelenmesi ve iĢyerinde yenilenebilir temiz enerji kaynaklarının oluĢturulması ile 

baĢarılır. 

Puanlama her bir kriterin yerine getirilmesindeki yüzde esas alınarak yapılır. 

Puanlar sadece en yüksek standartların yerine getirilmesi için yapılır. 

 

ADIMLAR       PUANLAR 

EE1. ISITMA, SOĞUTMA, HAVALANDIRMA    

 Programlanabilir ısı denetleyicisi      3 

 

Enerji yıldızlı fırın        3,75 

 

Enerji yıldızlı HVAC – ısıtma elemanı     4,25 

CEE Tier 1 HVAC – ısıtma elemanı      4,75 

CEE Tier 2 HVAC – ısıtma elemanı      5,25 
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Klimanın olmaması        10,5 

 

Enerji yıldızlı klima – oda       3,25 

Enerji yıldızlı klima – merkezi      4,75 

 

Enerji yıldızlı HVAC – soğutma elemanı     3,25 

CEE Tier 1 HVAC – soğutma elemanı     4,50 

CEE Tier 2 HVAC – soğutma elemanı     5,25 

 

Enerji yıldızlı tavan vantilatörü      3,75 

Enerji yıldızlı nitelikli pencereler      3,75 

 

Etkin planlanmıĢ otopark (yer altı ya da çok katlı)    3,75 

Park alanlarında açık sistem kaldırım     3,75 

 

Enerji yıldızı uyumlu, yüksek performanslı çatı yüzeyindeki   

 yansıtıcı çatı materyalleri (min. 0,9 emiciliğe sahip)    3,75 

 

GüneĢ sıcaklığını engelleyen cam filmleri     3,75 

Geçirgen olmayan çatısız yüzeylerin gölgelendirilmesi   3,75 

Geçirgen olmayan çatısız yüzeylerin üzerine  

renkli ıĢıklı/yansıtıcı materyaller      3,75 

 

Isıyı geri kazanım sistemleri – HVAC     3,75 

Enerji yönetim sistemleri – HVAC      3 
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Temiz hava eĢanjörü (değiĢtirici)      3,75 

 

Ana giriĢ ile dıĢarıdaki hava arasında perdeleme     1 

(Hava perdesi, çift kapı, çıkıĢ yapıları, iç perde) 

 

Aşağıdaki beş başlık sadece başlangıç ya da tadilat aşamasındaki 

uygulayıcılar için geçerlidir: 

Yalıtım – Restoranın bulunduğu bölge için tavsiye edilen  

R-Value(değeri)        3,75 

 

Yalıtım – Restoranın bulunduğu bölge için tavsiye edilenden fazlası 

  R-Value(değeri)         5,25 

 

Boruların sızdırmazlığı       3,75 

Yansıma esaslı yalıtım       3,75 

Tecrit keçesi         3,75 

 

EE 2.  SUYUN ISITILMASI 

Yalıtımlı tank ve borular       7,5 

Enerji yönetim sistemi       3 

Isı geri kazanım sistemi       9 

 

Tanksız üniteler        8,25 

Yüksek verimli su ısıtıcısı - %90+ ısı verimliliği    9,75 

 



108 

 

DüĢük akımlı duĢlama vanası – akıĢ oranı ≤ 1.28 gpm   6 

Ultra düĢük duĢlama vanası – akıĢ oranı ≤ 1gpm    6,75 

 

El yıkama lavabolarının akıĢ hızı (Mutfak&Tuvalet) ≤1,5 gpm  1 

El yıkama lavabolarının akıĢ hızı (Mutfak&Tuvalet) ≤1,0 gpm  2 

El yıkama lavabolarının akıĢ hızı (Mutfak&Tuvalet) ≤0,5 gpm  3 

 

Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 1,5 gpm   1 

Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 1,0 gpm   2 

Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 0,5 gpm   3 

 

Enerji yıldızlı nitelikli tabak yıkama makinesi    7,5 

 

Enerji yıldızlı nitelikli bulaĢık makinesi     2,5 

CEE Tier 1 nitelikli bulaĢık makinesi     2,75 

CEE Tier 2 nitelikli bulaĢık makinesi     3 

 

EE 3. DĠĞER 

1500 W‟tan az harcayan ve 15 seferden az kurulamaya sahip   

 yüksek verimli el kurulayıcı       7,5 

Enerji yıldızlı nitelikli televizyon      3 

Ekipman zamanlayıcıları       3 

TRSA Clean Green Sertifikalı çamaĢır hizmeti    2 
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EE 4. AYDINLATMA 

Geleneksel T8 lamba        2,5 

CEE High Performance T8 özellikli lamba     3,75 

T5 ve CEE Reduced Wattage Spec‟i karĢılayan  

yüksek verimli T8 lamba       4,25 

 

Yüksek verimli halojenler > 20 vat      5,25 

CFL (Geleneksel  yoğunlaĢtırılmıĢ florasan lamba)    7,5 

Enerji yıldızlı yoğunlaĢtırılmıĢ florasan     8,5 

LED ıĢıklar         18 

 

MeĢgul sensörü – tuvaletler       2,25 

MeĢgul sensörü – depo odaları      2,25 

MeĢgul sensörü – giriĢ, satıĢ yeri, otomatik satıĢ noktası   2,25 

MeĢgul sensörü – ofis        2,25 

 

Fotosel / gün ıĢığı sensörü – yemek odası     2,25 

Fotosel / gün ıĢığı sensörü – mutfak ve ofis alanları    2,25 

 

Aydınlatma zamanlayıcıları       2,25 

 

EE 5. MUTFAK EKĠPMANLARI – PĠġĠRME 

Tamamen yalıtılmıĢ yiyecek ısıtıcıları     2,25 

Enerji yıldızlı nitelikli muhafaza kabinleri     7,5 

CEE Tier 1 muhafaza kabinleri                11,25 
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Kaynatmayan / bağlantısız buharlayıcı     8 

Enerji yıldızlı nitelikli buharlayıcı       11,25 

 

Enerji yıldızlı nitelikli tava      11,25 

 

Enerji yıldızlı nitelikli konveksiyonel fırın    11,25 

 

Ġnfra-red ızgara        2,25 

 

Enerji yıldızlı nitelikli demir döküm tava     7,5 

 

Güç ayarlı davlumbaz        3,5 

Duvara monteli emici aspiratör      2,5 

TasarlanıĢ temassız davlumbaz      3,5 

 

Aşağıdaki üç ekipman FSTC (Yiyecek Hizmetleri Teknoloji Merkezi) 

tarafından belirlenmiş tasarruf standartlarında olmalı. 

Tasarruflu birleĢik fırın      11,25 

Tasarruflu bantlı fırın       11,25 

Tasarruflu raflı fırın       11,25 

NOT: Burada listelenmiĢ her bir ekipman, iĢyeri ziyaretlerinde, dernek 

temsilcileri tarafından yerlerinde incelenecektir. 

 

EE 6. MUTFAK EKĠPMANLARI – SOĞUTMA 

Enerji yıldızlı nitelikli dolap tipi buzdolabı     6 
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Enerji yıldızlı nitelikli tezgâh tipi buzdolabı     2,25 

 

Enerji yıldızlı nitelikli dolap tipi dondurucu     6 

Enerji yıldızlı nitelikli tezgâh tipi dondurucu    2,25 

 

Enerji yıldızlı / CEE Tier 1 nitelikli buz makinesi    7,5 

CEE Tier 2 nitelikli buz makinesi                11,25 

 

ECM (Electronically Commutated Motor)‟li oda tipi soğutucu  4,5 

Hava perdeli oda tipi soğutucu      2,25 

Isı ve nem kontrol sistemli oda tipi soğutucu    2,25 

 

T8 aydınlatmalı ve gece (kalın) perdeli teĢhir dolabı   2,25 

 

NOT: Burada listelenmiĢ her bir ekipman, iĢyeri ziyaretlerinde, dernek 

temsilcileri tarafından yerlerinde incelenecektir. 

 

EE 7. YILLIK BAKIM 

Soğutma (contalar dahil), HVAC, piĢirme ekipmanları   4,5 

 

EE 8. OFĠS EKĠPMANLARI 

Enerji yıldızlı nitelikli kablosuz telefon     0,75 

Enerji yıldızlı nitelikli bilgisayar      0,75 

Enerji yıldızlı nitelikli ekran (monitör)     0,75 

Enerji yıldızlı nitelikli yazıcı       0,75 
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Akıllı çoklu piriz        0,75 

Enerji yıldızlı nitelikli fotokopi, tarayıcı, fax    0,75 

 

EE 9. YENĠLENEBĠLĠR ENERJĠ 

EE9 bölümü için puanlamada, restoranın dengelenen enerji yüzdesi temel 

alınarak yapılır. 

 

ĠĢyerindeki yenilenebilir enerji        

(güneĢ panelleri, rüzgar tribünleri, jeotermal, güneĢ su ısıtıcısı, güneĢ enerjili 

havalandırma)                 333,5 

 

Gren-e sertifikalı REC‟s (Renewable Energy Credits)   20 

 

 

SU VERĠMLĠLĠĞĠ 

Ortalama bir restoran yılda 300 bin galon su kullanır. Bu bölümün amacı 

yiyecek hizmetleri endüstrisinde su verimliliğini ve korunmasını desteklemektir. 

Aksi belirtilmedikçe gerekliliklerin %100‟ünün tamamlanması ile puanlama yapılır.  

 

ADIMLAR        PUAN 

WE 1. PEYZAJ (ÇEVRE DÜZENLEME) 

ĠĢyeri alanının %50‟si oranında düĢük su temelli peyzaj   3 

Su toplama ve tekrar kullanım (su varilleri vb.  )    4,25 

 

WE 2. MUTFAK 

Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 1,5 gpm   1,5 
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Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 1,0 gpm   2,25 

Doldurulmayan hazırlık lavabolarının akıĢ hızı ≤ 0,5 gpm   3 

 

DüĢük akımlı duĢlama vanası – akıĢ oranı ≤ 1.28 gpm   5,75 

Ultra düĢük duĢlama vanası – akıĢ oranı ≤ 1gpm    6,5 

 

Enerji yıldızlı nitelikli tabak yıkama makinesi    3 

 

Kaynatmayan / iliĢiksiz buharlı piĢirici     3 

Enerji yıldızlı nitelikli buharlı piĢirici     4,25 

 

Tasarruflu birleĢik fırın (FSTC)      2,5 

 

Enerji yıldızlı / CEE Tier 1 buz makinesi     3 

CEE Tier 2 buz makinesi       4,25 

 

Ayarlanabilir lavabo gideri       1 

 

WE 3. TUVALETLER 

Ġki sifonlu klozet = 1,6 gpf / 1,0 gpf      1 

Yüksek Verimli Klozetler (HET‟s) = 1,28 gpf    2 

Ultra Yüksek Verimli Klozetler = 1,0 gpf     3 

Gübre yapan tuvalet (Composting Toilets)     4,25 

 

Yüksek verimli pisuar = 1/8 gpf      3 
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Susuz pisuar         4,25 

 

Otomatik musluk (elsiz, su önceden belirlenmiĢ süre için akar)  0,75 

Dokunmasız sensörlü musluk      1,5 

GüneĢ ya da su enerjili dokunmasız sensörlü musluk   3 

 

DüĢük akıĢa sahip duĢ baĢlığı      1 

 

WE 4. DĠĞER 

Tüm el yıkama musluklarının akıĢ oranı (Mutfak & Tuvalet) ≤ 1,5 gpm 1,5 

Tüm el yıkama musluklarının akıĢ oranı (Mutfak & Tuvalet) ≤ 1,0 gpm 2,25 

Tüm el yıkama musluklarının akıĢ oranı (Mutfak & Tuvalet) ≤ 0,5 gpm 3 

 

TRSA Clean Green sertifikalı çamaĢırhane hizmeti    2 

 

Enerji yıldızlı nitelikli çamaĢır makinesi (kurum içi)   3,25 

CEE Tier 1 nitelikli çamaĢır makinesi     3,75 

CEE Tier 2 nitelikli çamaĢır makinesi     4,5 

 

Talep üzerine su servisi yapılması ve müĢterilere eğitim amaçlı   

 açıklamalar sağlanması (menüde not ya da iĢaretler Ģeklinde)   3 

 

Atık suların sulamada kullanılması      4,25 

Atık suların tuvaletlerde kullanılması     7 

ĠĢletme içi su arıtma ve içecek suyu olarak kullanma   25 
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ATIK 

Ortalama bir restoran yılda 68 tondan fazla çöp üretebilir. Bu bölümün amacı 

yiyecek hizmetleri sektörünü sıfır atık, atıkların azaltılması, tekrar kullanılabilir 

atıkların stoklanması, geri dönüĢüm ve geri kalanlarında gübreye dönüĢtürülmesi 

konusunda teĢvik etmektir.  

 

ADIMLAR        PUAN 

W 1. GERĠ DÖNÜġÜM & GÜBREYE DÖNÜġTÜRME 

(*)‟lı baĢlıklar sertifikasyon için gereklidir. Eğer restoran bölgesinde bir 

baĢlık için geri dönüĢüm ya da gübreye dönüĢtürme ulaĢılabilir değilse, restoran o 

baĢlığı dönüĢtürmekle yükümlü değildir. 

* Plastik, cam ve alüminyum       10 

* Karton         8 

* Kağıt         2 

* Yağların biyodizel yada enerjiye çevrimi     2,5 

* Gübreye dönüĢtürme       17,5 

 

MüĢteri atıklarının gübreye dönüĢtürülmesi     7,5 

 

W 2. YAPISAL GERĠ DÖNÜġÜM 

Yeni yapı         2,5 

Tadilat          1,25 

 

W 3. TEHLĠKELĠ ATIK 

Florasan Lambaları        0,5 

Piller          0,5 
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Boya ve kimyasallar        0,5 

Elektronik eĢyalar        0,5 

 

W 4. ATIK AZALTIMI – OFĠS 

Mürekkep kartuĢlarının tekrar kullanımı ya da geri dönüĢümü  0,25 

Zımba telsiz zımbalayıcı       0,25 

Önemsiz postaların azaltımı       0,25 

Çift taraflı yazıcı        1 

Kağıtsız online fax        1 

Tüm tedarikçiler için kağıtsız faturalama     3 

Tüm çalıĢanlar için kağıtsız ücret bordrosu     3 

Kağıtsız GR 4.0 değerlendirme bildirimleri      3 

–elektronik mail yada online dosya paylaĢımı- 

Kağıtsız GR 4.0 değerlendirme bildirimleri  -CD yada flaĢ bellek-  2 

 

W 5. ATIK AZALTIMI – TASARRUFLU ÜRÜNLER 

Toplu paketleme (bireysel paketleme yapılmaması)    

  

ĠĢletme içi kullanılan baharatlar      1 

Kafe malzemeleri        1 

 

En az iki tedarikçinin, en az ayda iki kez      1 

depozitolu paketleme ile mal telsi etmesi 

 

Ġkiden fazla tedarikçinin, en az ayda iki kez      2,25 



117 

 

depozitolu paketleme ile mal teslim etmesi 

 

Tekrar kullanılabilen kahve filtreleri      1 

Tekrar kullanılabilen bardakaltlığı      1 

ĠĢletme içinde ĢiĢesiz su servisi      3,5 

Tuvaletlerde kağıt havlu kullanılmaması     2 

Personel yemeklerinde %100 tekrar kullanılabilen yemek takımları 3,5 

 

Fincanların tekrar kullanımı       2,25 

(sembollerle ve maddi özendirmelerle müĢterileri aynı bardaklarını tekrar 

kullanmaya teĢvik etme – ikinci kullanımda fiyat indirimi gibi) 

 

PoĢetlerin tekrar kullanımı       2,25 

(sembollerle ve maddi özendirmelerle müĢterileri aynı poĢetleri tekrar 

kullanmaya teĢvik etme – ikinci kullanımda fiyat indirimi gibi) 

 

Kutuların tekrar kullanımı       2,25 

(sembollerle ve maddi özendirmelerle müĢterileri aynı kutularını tekrar 

kullanmaya teĢvik etme – ikinci kullanımda fiyat indirimi gibi) 

 

Sadece Kafeterya Tarzı Restoranlar Ġçin 

Tekrar kullanılabilen tepsiler       1 

Tepsisiz          3 

 

Sadece Kaliteli Restoranlar Ġçin 
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Masa örtüsüz         4,5 

Tekrar kullanılabilen sürdürülebilir tekstil (organik pamuk, haĢhaĢ vb.) 3,5 

Tekrar kullanılabilen geleneksel tekstil     2,25 

Geri dönüĢtürülebilir ambalaj kağıdı masa örtüsü    1 

 

W 6. ATIK AZALTIMI – YĠYECEK 

Haftalık (en az) olarak yemek bankalarına yada madde dönüĢümlerine  

bağıĢ          5 

 

NOT: atık gıdaları düzenli olarak bağıĢlayan, tüketiciden gelen atıkları 

gübreleĢtiren restoranlar için puan 7,5‟tur. 

 

%25-50 oranlarında düĢük porsiyonlu baĢlangıç yemekleri, azaltılmıĢ 

fiyatlarla          2,25 

 

GERĠ DÖNÜġÜMLÜ VE BĠYO-TEMELLĠ KULLAN-AT’LAR 

Bu bölümün amacı gıda sektörü hizmetlerinin özellikle petrol bazlı ürünler 

gibi eksraksiyon gerektirmeyen bakir kaynakları kullanmaları yönünde teĢvik 

etmektir. Bunun yerine restoranlar, biyo temelli ya da önceden geri dönüĢüme tabi 

tutulmuĢ ve yeni bir ürüne dönüĢtürülmüĢ materyaller kullanmalıdırlar. 

Polistiren (strafor) kullanılmaması gereklidir. 

 

D 1. TEK KULLANIMLIĞA HAYIR 

Tekrar kullanılabilir peçete       6,5 

Tuvaletlerde tekrar kullanılabilir havlu     6,5 
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Sadece “Fast Casual” ve “Fast Food” restoranlar için 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen yiyecek takımları 6,5 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen tabaklar   6,5 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen bardak /fincan  6,5 

 

Kullan-at yiyecek öğeleri sunmayan kafeteryalar için 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen yiyecek takımları 3 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen tabaklar   3 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen bardak /fincan  3 

 

Sadece paket (al-git) satıĢlar için kullan-at sunan kafeteryalar için 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen yiyecek takımları 2 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen tabaklar   2 

Ġçeride yiyen müĢteriler için tekrar kullanılabilen bardak /fincan  2 

 

D 2. YĠYECEK SERVĠSĠ KULLAN-AT‟LARI 

GRA aĢağıdaki baĢlıkları değerlendirecektir: 

 Götürülebilir kaplar 

 Sıcak fincanlar 

 Soğuk fincanlar 

 Tabaklar 

 Kaseler 

 Çatal-bıçak takımları & Pipetler 

 Plastik poĢetler 

 Fincan altlıları 

 Çöp poĢetleri 
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 Pizza halkaları 

 Yiyecek tepsileri 

 Pizza kutuları 

 Fincan kutuları 

 Kağıt kutular 

 Ovalama keçeleri 

 Diğer 

Puanlama (pizza kutuları ve kağıt kutular hariç) aĢağıdaki üç bağlamda 

temellendirilecektir. 

1. Biyo temelli = 0,75 puan 

2. Daha önceki tüketimden geri dönüĢtürülen kağıt: 

 %10-49 = 0,5 p 

 %50-100 = 1 p 

3. DönüĢüme gönderilen plastik: 

 %10-49 = 1,5 p 

 %50-100 = 2 p 

4. DönüĢüme gönderilen kağıt = 3,5 p 

 

 

* AĢağıdaki altı baĢlık sadece pizza kutuları, fincan kutuları ve kağıt kutular 

için uygulanır: 

Bleaching (ağartma) gerekliliklerine uygun =     0,5 

Toplam Geri dönüĢüm Ġçerik niteliklerine(TRCR)  uygun =   0,25 

 

Bir sonraki kullanım için %10-39 atık içermesi    0,5 

Bir sonraki kullanım için %40-69 atık içermesi    1 
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Bir sonraki kullanım için %70-89 atık içermesi    2 

Bir sonraki kullanım için %90-100 atık içermesi    2,75 

 

Puanlama her bir kriteri karĢılayan baĢlığın % miktarı esas alınarak yapılır. 

Örneğin: bir restoran iki tarz götürülebilir kaba (paket servis için) sahip – 

kapaklı kap ve çorba kasesi- . Eğer kapaklı kaplar sonraki tüketim için 

dönüĢüme sahipse (3,5 puan) ve çorba kaseleri biyo temelli ise (0,75 puan), 

puanlama; 

(%50 * 3,5) + (%50 * 0,75) = 2,125 puan Ģeklinde olacaktır. 

Puanlar en üst standartların tutturulması durumunda verilecektir. 

 

D 3. DĠĞER GERĠ DÖNÜġÜMLÜ KÂĞIT BAġLIKLARI 

GRA aĢağıdaki baĢlıkları değerlendirecektir: 

 Peçeteler 

 Kağıt havlular 

 DuĢ mendilleri 

 Yüz mendilleri 

 Oturak kılıfları 

 Tepsi doleleri 

 Servis altlıkları 

 Ofis kağıtları 

 Menü kağıdı 

 Pazarlama ve eğitim amaçlı kağıtlar (kartvizit, antetli kağıt, zarf, 

broĢür, post kart)  

 Misafir adisyon & faturaları 

 Diğer 
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Puanlama aĢağıdaki gibi yapılacaktır:  

Bleaching (ağartma) gerekliliklerine uygun =     0,5 

Toplam Geri dönüĢüm Ġçerik niteliklerine(TRCR)  uygun =   0,25 

 

Bir sonraki kullanım için %10-39 atık içermesi    0,5 

Bir sonraki kullanım için %40-69 atık içermesi    1 

Bir sonraki kullanım için %70-89 atık içermesi    2 

Bir sonraki kullanım için %90-100 atık içermesi    2,75 

 

Puanlama her bir kriteri karĢılayan baĢlığın % miktarı esas alınarak yapılır. 

Örneğin; bir restoranın klorsuzsa (0,5 puan), %100 geri dönüĢümlü (0,25 p) 

ve %90 sonraki kullanım için dönüĢtürülebilir ise (2,75 p), puanlama; 

0,5 + 0,25 + 2,75 = 3,5 puan Ģeklinde olacaktır. 

 

Ancak, eğer restoran peçeteleri klorsuz (0,5 p), %100 dönüĢümlü (0,25 p), 

%90 sonraki kullanım için dönüĢtürülebilir (2,75 p) ve diğerleri klorsuz (0,5 p), 

%100 dönüĢümlü (0,25 p), %30 sonraki kullanım için dönüĢtürülebilir (0,5 p) ise 

puanlama; 

(%50 * (0,5 + 0,25 + 2,75)) + (%50 * (0,5 + 0,25 + 0,5)) = 2,375 Ģeklinde 

olur. 

AĢağıdaki tablo bleaching (ağartma) ve total recycled content requirements 

üzerine bilgi sağlamaktadır. 

Temizlik Kağıtları   

Peçeteler 

Kağıt havlular 

Banyo mendilleri 

 

 

PCF 

 

 

%100 
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Yüz mendilleri 

Oturak kılıfları 

Diğer Kağıtlar   

Ofis kağıtları 

Menü kağıdı 

Pazarlama ve eğitim amaçlı kağıtlar 

 

PCF 

 

%100 

Fatura kağıdı ECF %60 

Misafir adisyonları N/A %50 

Tepsi doleleri N/A %100 

Pizza kutuları 

Fincan kutuları 

Kağıt kutu / çanta 

 

Unblached 

 

%100 

 

PCF: Processed Chlorine Free (Klorsuz iĢlenmiĢ) 

ECF: Elemental Chlorine Free (Doğal olarak klorsuz) 

N/A: Not Applicable (Uygulanabilir değil) 

 

KĠMYASAL & KĠRLĠLĠK AZALTIMI 

Hava ve su kirliliği toplumumuzun yüz yüze olduğu önemli sorunlardan biri. 

GRA restoranlara iklim değiĢikliklerine, mekân içi hava kirlenmelerine, su yollarının 

kirlenmesine ve toprak aĢınmalarına olan etkilerini azaltmaları için çözümler 

sunuyor. Ayrıca, bu değiĢiklikler insan sağlığı için de bir fayda sunuyor.  

Puanlama her bir kriterin yerine getirilmesindeki yüzde esas alınarak yapılır. 

Puanlar sadece en yüksek standartların yerine getirilmesi için yapılır. 
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CPR 1. ULAġIM 

KuruluĢ yerinin alt geçit ve hafif raylı sistemden  

800 mt uzakta kurulması       0,5 

 

KuruluĢ yerinin otobüs hattından 400 mt uzakta kurulması   0,5 

DuĢ imkanları ile güvenli bisiklet garajı sağlamak    0,5 

 

Alternatif yakıtlı ya da hibrit araçlara sahip personel yada müĢteriler için  

 öncelikli park alanları sağlama       0,5 

 

Personelin ortaklaĢa kullandıkları araçlar için öncelikli park  0,5 

 

Sistemli park – tedarikçi kamyonetlerinin ve al-götür müĢterilerin 

 park edecekleri yerler levhalarla gösterilmeli    0,5 

 

Toplu ulaĢımı kullanan personel için %50 ya da fazlası teĢvik  0,5 

 

Alternatif yakıt ikmal istasyonu      4 

 

%3 park alanına sahip alternatif yakıt ikmal istasyonu  

(elektrikli araçlar Ģarjı)       5 

 

CPR 2. SITE SELECTION 

Terk edilmiĢ endüstri yerlerini tekrar düzenlenmesi    25 

 



125 

 

CPR 3. SEL SUYU YÖNETĠMĠ 

ĠĢletme alanına düĢen yağıĢ suları kaybını 

bioretention cell (biyo çatılama) 

permeable pavement (geçirgen zemin) 

rain barrel (yağmur varilleri) vb. yöntemlerle % azaltmak   7,75 

 

CPR 4. ULAġTIRMA, PETROL ÜRÜNLERĠ AZALTIMI 

Alternatif yakıtlı araçlar (hibrit, biyodizel, elektrikli)   7 

Atık sebze yakıtlı araçlar       10,5 

Yayan yada bisikletli teslimatlar      13 

 

Elektrikli çim biçme makinesi      2 

Manuel çim biçme makinesi       2,5 

 

CPR 5. KĠMYASAL AZALTIMI 

HCFC temelli olmayan soğutucular      3 

 

AğartılmamıĢ parĢömen kağıtlar      1,25 

AğartılmamıĢ meze kağıtları       1,25 

AğartılmamıĢ pasta kutuları       1,25 

AğartılmamıĢ kahve filtreleri       1,25 

 

VOC oranı düĢük yer kaplaması      2,5 

VOC oranı düĢük duvar kaplaması      2,5 
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GS-11 veya GS-43 standartlarını karĢılayan VOC oranı düĢük  

boya ve kaplamalar        2 

VOC içermeyen boyalar       2,5 

Doğal boyalar         3 

 

SCAQMD Rule 1168‟dan düĢük VOC emilimli yapıĢtırıcı ve dolgular 2,5 

VOC içermeyen yapıĢtırıcı ve dolgular     3 

 

CRI Green Label standartlarında halı ve minderler    2,5 

 

Üre formaldehit reçine içermeyen kompozit paneller, agrifiber ürünler 2,5 

 

Doğrusal florason lambalar 

 cıva içeriği < 80 picogram per lumen hour     1,25 

 

florason lambalar 

 cıva içeriği < 80 picogram per lumen hour     1,25 

 

Sürdürülebilir tekstil ürünleri – organik, kenevir, dönüĢtürülebilir maddeler 

ġef önlükleri         3 

Personel üniforması        3 

SatıĢ           3 

 

Sürdürülebilir dekor 

Yerel çiçek ve bitkiler (160 km uzaklık içerisinde)    1,5 
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Organik çiçek ve bitkiler       2,5 

Muma alternatif, zehirsizler (Ģarj edilebilir LED, bal mumu, soya)  2,5 

Sürdürülebilir peçete 

 (organik, kenevir, dönüĢtürülebilir materyaller)     3 

Sürdürülebilir masa tekstili  

(organik, kenevir, dönüĢtürülebilir materyaller)    3 

 

Etilalkol temelli, metil alkol içermeyen ısıtıcı jel    2,5 

 

Soya ya da diğer sebzeler temelli mürekkepler – yazıcı   1,25 

Soya ya da diğer sebzeler temelli mürekkepler – tekstil   1,25 

 

CPR 6. HAġERE YÖNETĠMĠ 

“Green Shield” sertifikalı ilaçlama Ģirketi     8,25 

“Green Pro” ya da “Eco Wise” sertifikalı ilaçlama Ģirketi   7,75 

 

CPR 7. IġIK KĠRLĠLĠĞĠ 

50W‟dan yüksek tüm dıĢ mekan aydınlatmaları, ıĢığın gökyüzünce 

emilmemesi için üstü örtülü        0,75 

Park ıĢıklandırmalarında direkt aydınlatma     0,75 

 

CPR 8. KĠMYASALLAR 

Konsantre zemin temizleme ürünleri  

(282 metrekare için 18,5 litereden az seyreltilen)    3 

 



128 

 

EPA‟nın DfE standartlarında genel temizlik ürünleri   2,75 

GS-37 standartlarında genel temizlik ürünleri    5,25 

GRA Endorsement Standartları‟nda genel temizlik ürünleri  7,75 

 

EPA‟nın DfE standartlarında el sabunları     0,5 

GS-41 standartlarında el sabunları      1 

GRA Standartları‟nda el sabunları      1,5 

 

EPA‟nın DfE standartlarında elde yıkama bulaĢık deterjanları  1 

GRA Standartları‟nda elde yıkama bulaĢık deterjanları   1,5 

 

SÜRDÜRÜLEBĠLĠR GIDA 

Gıda hizmetleri endüstrisi tedarik zincirini etkileyen önemli bir noktadadır. 

Bir restoranın satın alma kararı neticesinde endüstri, kitlesel üretim yapan çiftlik, et 

çiftliği, haĢere ilaçlamaları, balık yatağı tükenmeleri ve gıdanın taĢınması gibi 

faktörlerin zararlı etkilerini azaltabilir ve sürdürülebilir, organik ve yerel aile 

çiftliklerini desteklemede yol alabilir.  

Puanlama her bir kriterin karĢılanma yüzdesine göre yapılacaktır. 

Mesela; bir restoran gıdaya ayda 200 bin $ harcıyor. Bunun 20 bin $‟ını 480 

km uzaktan, 10 bin $‟ını organik gıdalara ve 100 bin$‟ını vejetaryen gıdalara 

harcıyorsa, restoran; 

(%10*20) + (%5*40) + (%50*30) = 19 puan alacaktır. 

 

SF 1. ORGANĠK YĠYECEK & ĠÇECEK VE SÜRDÜRÜLEBĠLĠR DENĠZ 

ÜRÜNLERĠ 
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Yiyecek içecekler;        40 

 Organik sertifikalı 

 “Blue Ocean Institute” yada “Monterey Bay Aquarium”un “Green” 

listesinde olan deniz ürünleri 

 MSC sertifikalı balık çiftliklerinin ürünleri 

 

SF 2. ET & SÜT ÜRÜNLERĠ 

Vejetaryen beslenen yada sadece bitkisel tüketen    5 

 American Grass-fed Tier 1 

 USDA Process Verified ve USDA Grass-fed 

 

Hormon ve antibiyotik içermeyen      5 

 Certified Humane 

 American Humane Certified 

 Animal Welfare Approved 

 USDA Labeling Requirements 

 

Kafes dıĢı yumurtalar / Açık alanda yemlenen (BüyükbaĢ, domuz…) 5 

 Certified Humane 

 American Humane Certified 

 Animal Welfare Approved 

 USDA Labeling Requirements 

 

NOT: Herbir ürün ya SF 1 ya da SF 2‟de puanlanabilir. 

 

SF 3. ETSĠZ 
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Vejetaryen         30 

(tavuk, domuz, sığır, av hayvanı, balık olmayan)(Süt ürünleri, yumurta ve bal 

serbest) 

 

Vegan:  

(Süt ve süt ürünleri, bal, yumurta ve hiçbir hayvansal gıda olmayan)  5 

 

Ana yemeklerin %30‟unun vejetaryen olması    5 

 

NOT: Ġçecekler bu bölümde değerlendirilmeyecektir. 

 

SF 4. YEREL GIDA 

Bölgesel: Restoranın 480 km yarıçapındaki alandan   20 

Yerel: Restoranın 160 km yarıçapındaki alandan    40 

ĠĢletme sahasındaki üretim       1 

 

NOT: Bu bölüm iĢlenmemiĢ bütün haldeki ürünler içindir. 

 

SÜRDÜRÜLEBĠLĠR DONANIM & YAPI MALZEMELERĠ 

Bu bölümün amacı gıda hizmetleri endüstrisini özellikle de yeni yapıları, 

donanım ve yapı malzemeleri konusunda çevreye sorumlu satın alma kararları 

almada teĢvik etmektir. 

 

Puanlama aĢağıdaki en yüksek özellikler baz alınarak yapılacaktır. 

Tekrar kullanılan ya da bir enkazdan kurtarılan    10 
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Bir sonraki kullanım için geri dönüĢümlü içerik 

% 0-24          

  3 

% 25-49         

 3,5 

% 50-74         

  4 

% 75-100         

 4,5 

 

Önceki kullanımdan dönüĢümlü  içerik 

% 0-24           2 

% 25-49         2,5 

% 50-74          3 

% 75-100         3,5 

 

Hızlı bir Ģekilde yenilenen (10 yıl ve daha az) ve FSC sertifikalı  3,5 

Hızlı bir Ģekilde yenilenen       3 

FSC sertifikalı         2 

 

Puanlama her bir kriterin karĢılanma yüzdesi temel alınarak yapılır. Puanlama 

sadece en yüksek standartların karĢılanması halinde gerçekleĢir.  

Mesela; 

Eğer bir restoranın 100 sandalyesi varsa ve 10‟u kurtarılmıĢ ahĢap ürün ise, 

restoran 10 puanın %10‟unu alacaktır. 
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Eğer bir restoranın halıları %10 sonraki kullanım için geri dönüĢüm 

içeriyorsa ve ofis toplam alanın %25‟ini oluĢturuyorsa, restoran 3 puanın %25‟ini 

alacaktır.  

Eğer bir restoranın oturma bölümleri FSC ahĢaplarından oluĢuyor ve 

geleneksel tekstil ile giydirilmiĢ ise, restoran 2 puanın %50‟sini alır. 

Eğer restoranın mutfak tezgahları bir önceki kiracıdan devralınmıĢ ve hızlı 

dönüĢtürülebilir materyallerden yapılmıĢ ise, restoran 10 puan alır.  

 

SFBM 1. DONANIM 

AĢağıdaki baĢlıklar değerlendirilecektir. 

 Sandalyeler 

 Masalar 

 Oturma bölümleri 

 Duvar kaplama ve panelleri 

 Pencere araçları 

 Halılar 

 Mutfak tezgahları 

 Marangoz ürünleri 

 Dekor 

 Diğerleri (kapı keçeleri, ofis mobilyaları) 

 

SFBM 2.  YAPI MALZEMELERĠ 

AĢağıdaki baĢlıklar değerlendirilecektir. 

 Zemin 

 Çatı panelleri 

 Tuvalet bölmeleri 

 Kereste ve kontrplak (zemine uygulanmayan, marangoz ürünleri…) 

 Yalıtım 
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 Çatı kaplama 

 Kartonpiyer 

 Çelik iskelet 

 Beton 

 Vitrin (korkuluk, yönlendirme …) 

 Kapılar ve çerçeveler 

 Diğer… 
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EK-4: LEAF CRITERIA VERSION 2.0 

Leaders in Environmentaly Accountable Foodservice (Çevreye Duyarlı 

Yiyecek Ġçecek Hizmetleri Endüstrisi Liderleri), 2009 yılından bu yana Kanada‟da 

yiyecek içecek hizmetleri endüstrisinin çevreye olan etkilerinin azaltılmasına ve 

tüketicilerin çevreye duyarlı iĢletmeleri bulabilmelerine yardımcı olmaktadır. 

Sürdürülebilir yiyecek içecek endüstri standartlarını ortaya koymak ve her 

büyüklükteki iĢletmeyi, baĢarılı iĢletme uygulamaları ile desteklemenin yanı sıra, 

çevresel etkileri konusunda bilgi, araç-gereç ve güven ile donatmayı 

hedeflemektedir. Enerji, su ve atık azatlımı, tarladan masaya ortaklıkları ve yeĢil 

restoran endüstrisi bilinç ve desteğini arttırma diğer amaç ve yöntemleri arasında 

sayılabilir (Leafme). 

Bu sertifikasyonun kriterleri ve puanlamaları aĢağıda sıralanmıĢtır (Leafme). 

 

 

LEAF CRITERIA VERSION 2.0 

Zorunlu baĢlıklar hariç tüm kriterler puanlama sistemi ile 

değerlendirilmektedir. Puanlar her bir kriter için ve çevreye olan etkileri, maliyetleri 

ve dönüĢüm analizleri esas alınarak oluĢturulmuĢtur. Çoğu puanlama yüzde 

temelinde değerlendirilmektedir.  

Not: Tüm standartlar her iĢletmeye uygulanabilir nitelikte değildir. Uygun 

dokümantasyon sağlanmalıdır.  

Derecelendirme ve gereklilikleri aĢağıdaki gibidir; 

Seviye 1  

Minimum 200 puan 

Yıllık iĢletme denetimi 

Tüm straforların elimine edilmesi 

Enerji ve suyun korunması izlemeleri 
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Seviye 2 

Tüm seviye 1 gerekliliklerine ek olarak 

Minimum 250 puan 

Bölüm 1‟den (Gıda satın alması & menü kalemleri) minimum 30 puan almak 

 

Seviye 3 

Tüm seviye 2 gerekliliklerine ek olarak 

Minimum 300 puan 

Bölüm 1‟den (Gıda satın alması & menü kalemleri) minimum 55 puan almak 

Vejetaryen ve vegan menü kalemlerinin minimum %30‟u 

Bölüm 3.3‟ten (Mutfak ekipmanları verimliliği) minimum 50 puan almak 

ĠĢletmede depozitosuz ĢiĢe su olmaması 

Ampullerin minimum yarısının cıva içeriğinin < 80 picogram per lümen hour 

olması 

Bölüm 8.0‟ten (Atık & Geri dönüĢüm) minimum 30 puan almak (Bölüm 

8.5‟in (Geri dönüĢüm) %100‟ünü içerecek Ģekilde) 

 

 

1.0 GIDA SATIN ALMASI & MENÜ KALEMLERĠ 

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

1.1 Yerel / Bölgesel satın alma (<200/500 km) 45 

1.2 
ĠĢletme alanı içerisinde üretime destek & yeĢil alan; 

gıda muhafazası 
23 

1.3 
Etsiz, süt ve süt ürünleri olmayan yiyecek kalemleri, 

organik veya sürdürülebilir sertifikalı 
30 

1.4 Et ve et ürünleri, organik veya sürdürülebilir 40 
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sertifikalı 

1.5 Deniz ürünleri, sürdürülebilir 25 

1.6 
Süt ve süt ürünleri, organik veya sürdürülebilir 

sertifikalı 
15 

1.7 Vejetaryen ana yemekler 30 

1.8 Vegan kalemler 40 

1.9 
Fair / Direct Trade ve Rainforest Alliance ürünleri 

>%80 
10 

1.10 Porsiyon azatlımı 10 

1.11 ġarap – yerel/bölgesel, organik 10 

1.12 Bira - yerel/bölgesel, organik 10 

  288 

 

2.0 MALZEME 

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

2.1 El sabun ve losyonları 6 

2.2 

Kağıt malzemeler (tekrar kullanılabilen 

havlular/peçeteler, PCF (Süreç klorsuz kağıt), 

dönüĢümlü ofis kağıtları, menüler, diğer…) 

60.5 

2.3 
Diğer malzemeler (dönüĢümlü, toprakta çözülebilir, 

tek kullanımlık olmayan, vb….) 
 

2.4 Paket servis malzemeleri 12 

2.5 Tekrar kullanım programı 7 

2.6 ReĢo yakıtları 2 

2.7 Satıcılar&sipariĢ – depozitolu paketleme, kağıtsız. 7 

  94.5 
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3.0 ENERJĠ KULLANIMI & PERFORMANSI 

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

3.1 Enerji kullanımı & tasarrufu N/A 

3.2 Alternatif enerji kaynaklarının kullanımı 20 

3.3 

Mutfak ekipman verimliliği ve bakımı (araç-gereç, 

soğutma, endüstriyel mutfak havalandırma 

sistemleri & dizaynları) 

N/A 

3.4 
Alan iklimlendirmeleri (ısıtma, soğutma, pencereler, 

yüzey, bitkisel yeĢil tavan) 
49 

3.5 

Aydınlatma (müĢtemilat, buz dolapları & 

dondurucular, meĢgul sensörleri, gün ıĢığı 

sensörleri) 

31 

3.6 Kurum içi alternatif enerji 30 

3.7 
Diğer ekipmanlar (su ısıtıcıları, el kurulayıcıları, ofis 

ekipmanları, vb…) 
49 

3.8 Yeni bina yada tadilatlar 12 

3.9 Enerji politikası 15 
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4.0 SU KULLANIMI  

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

4.1 Su kullanımı & muhafazası takibi N/A 

4.2 Su politikası 7 

4.3 Tasarruf: mutfak 14 

4.4 Servis – talep üzerine su servisi 5 

4.5 Mesken & peyzaj 7 

4.6 Tasarruf: tuvalet 15 
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4.7 ÇamaĢır hizmeti 6 

  54 

 

5.0 YAPI & LOKASYON  

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

5.1 
Yeni yapı (LEED sertifikalı, toplu taĢımaya yakın, 

dönüĢtürülebilir bina, vb) 
49 

 

6.0 DONANIM & DEKOR KALEMLERĠ  

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

6.1 Masa üstü tekstil kullanılmaması 10 

6.2 Materyaller 30 

6.3 Halılar  3 

  43 

 

7.0 KĠMYASALLAR  

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

7.1 Peyzaj  5 

7.2 Ġç mekan 15 

7.3 Temizlik Ģirketleri 13 

  33 

 

8.0 ATIK & GERĠ DÖNÜġÜM 

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

8.1 Atık gıda iĢleme 18 
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8.2 Atık gıda denetimi 4 

8.3 Tehlikeli atık 4 

8.4 BağıĢ programı 10 

8.5 Geri dönüĢüm 14 

8.6 Makine yağı, yağ & yakıt 6 

8.7 Ofis (geri dönüĢüm, atık azaltma metotları, vb) 8 

8.8 Atık azaltma (toplu paketleme, envanter kontrolü…) 12 

  76 

 

9.0 PERSONEL  

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

9.1 Üniforma 11 

9.2 Eğitim (ödenmiĢ, sürdürülebilirlikle ilgili) 25 

  36 

 

10.0 POLĠTĠKA, ĠġGÖREN SAĞLIĞI  & ĠNOVASYON 

Standart Numarası Standart BaĢlığı Puan 

10.1 Politika (hayır bağıĢları, sosyal sorumluluk, vb) 12 

10.2 ĠĢgören sağlık & sıhhati 12 

10.3 Ġnovasyon  N/A 

  24 
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