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ÖZET 

Dünyada gıda israfı ile ilgili kaygılar her geçen gün yükselmektedir. Gerek kıt kaynakların etkin 

kullanılabilmesi, gerek iklim değişikliği sebebiyle ortaya çıkan kaygılar gerekse açlıkla mücadelede küresel 

başarı elde edilebilmesi için en önemli çabaların başında gıda israfıyla mücadele gelmektedir. Bu çalışmada 

tersine lojistik uygulamalarının gıda israfına yönelik olarak ne şekilde değerlendirilebileceği toplumumuzun 

önemli bir beslenme unsuru olan sofralık ekmek üzerinden ele alınmaktadır.  

Anahtar Kelimeler: Tersine Lojistik, Ekmek, Gıda, İsraf, Tedarik Zinciri  

POSSIBLE BENEFITS OF APPLYING REVERSE LOGISTICS AGAINST FOOD WASTE: AN 

EVALUATION BASED ON TABLE BREAD  

ABSTRACT 

Concerns about food waste are increasing day by day in the world. Expectations for effective use of scarce 

resources, concerns arising about climate change and the need for global success in the fight against hunger 

are the critical components of these concerns. This study has discussed that the possible benefits of reverse 

logistics practices against food waste. Table bread, an essential nutritional element of our society, has been 

chosen as the base product for discussing the issue. 

Keywords: Reverse Logistics, Bread, Food, Waste, Supply Chain  

1. GİRİŞ 

Ekmek Türkiye’de temel gıda maddeleri arasında olup her gün satın alınma oranı (%78,9) civarındadır 

(Ticaret Bakanlığı, 2018). Diğer taraftan ülke genelinde 2021 yılında buğday üretimi bir önceki yıla göre 

%13,9 oranında, çavdar üretimi %32,4 oranında, yulaf üretimi %12,2 oranında azalmış ve toplam tahıl 

ürünleri üretim miktarları bir önceki yıla göre %14,3 oranında azalarak yaklaşık 31,9 milyon ton olarak 
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gerçekleşmiştir (TUİK, 2021). Dünya gıda israfının %30’unu tahıllar  oluşturmaktadır (Tekiner vd., 2021). 

Azalan tahıl üretim miktarları ve artan israf düzeyleri bize ekmek israfının önlenmesi için tedbirlerin 

artırılmasının gerekliliğini göstermektedir. 

Gıda perakendeciliği sektöründe ürünlerin belirli bir raf ömrü olması, taşınmaları esnasında belirli özel 

koşulların sağlanması gerekliliği gibi sektöre özel sebeplerle tedarik zincirinde pek çok farklı sorun ortaya 

çıkabilmektedir. Bu sorunlar arasında stok tahminleme, kalite yönetimi, iade yönetimi, atık yönetimi ve 

sektörün doğasının getirdiği benzeri konular örnek olarak verilebilir. Bütün bu sayılan sebepler neticesinde 

gıda perakendeciliği sektöründe hem imalattan perakendeciye hem de perakendeciden imalatçıya doğru iki 

yönlü bir lojistik sisteminin kurulması gerektiği söylenebilir. Bu çalışmada perakendeciden imalatçıya doğru 

ortaya çıkan akışta, sofra ekmeği öznesinde tersine lojistiğin gıda israfının önlenmesiyle ilgili rolü üzerinde 

durulmaktadır.  

2. ÇALIŞMA ALANI 

2.1.Gıda İsrafı 

“Gıda İsrafı” insanlar tarafından tüketilmesi maksadıyla üretilmiş olan her türlü yiyeceğin atılması, 

kaybolması veya bozulması sebebiyle artık insanlar tarafından tüketilme imkânı kalmaması durumudur (FAO, 

1981; Parfitt vd., 2010). Bir başka tanıma göreyse gıda israfı kaliteli ve insan tüketimine uygun olmayan 

ancak bozulmadan önce veya sonra atıldığı için tüketilmeyen gıdaları ifade eden ve ekonomiyi, toplumu, 

çevreyi etkileyen çok sektörlü bir problemdir (Lipinski vd., 2013; Amicarelli, 2021).Diğer taraftan hala insan 

tüketimi için uygun olduğu halde satılması mümkün olmayan gıdalar da bir açıdan gıda israfı başlığında 

değerlendirilebilmektedir (FareShare, 2011). Bu tür gıda israfı bazen de “gıda fazlası” olarak adlandırılmakta 

olup iptal edilen veya fazla siparişler, günü geçmiş promosyonlar, yetersiz raf ömrü sebebiyle kullanılamaz 

hale gelen ürünler, hasarlı ürünler, hatalı paketlenmiş mallar ve iade anlaşmaları sebebiyle ortaya çıkan 

gıdalardan kaynaklanabilmektedirler (Alexander ve Smaje, 2008;  Eriksson vd., 2017). 

Gıda israfı, pek çok doğal ve mali kaynağın da ziyan olmasına sebep olmaktadır. Zira gıda imalatı sürecinde 

su, toprak, ormanlar, zirai kimyasallar, enerji, emek ve benzeri pek çok kaynağın tüketilmesi gerekmektedir 

(Lundqvist vd., 2008; Buzby ve Hyman, 2012). Bunlara ek olarak nakliye ve depolama yatırımlarının da yitip 

gittiği söylenebilir (Beretta vd., 2013). Gıda ve Tarım Örgütü (FAO), insan tüketimine yönelik küresel olarak 

üretilmiş olan gıdanın 1/3’ünün bir şekilde israf olduğunu veya tedarik zincirinin çeşitli basamaklarında ziyan 

edildiğini ileri sürmektedir (Gustavsson vd., 2011). 2021 verilerine göre dünya genelinde gıda israfı 931 

milyon tonu aşmış olup bunun % 61’i hane halkı tüketiminde,  % 26’sı gıda hizmetlerinde ve % 13’ü ise 

perakende aşamasında gerçekleşmiştir (UNDP, 2021). Hane halkı tüketimindeki bu yüksek oranın nedeni, 
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tüketicilerin kültürel geçmişleri, gıda tedarik alışkanlıkları ve bilgi eksiklikleridir (Szafranska vd., 2020). 

Gelişmekte olan ülkelerde yetersiz çiftçi eğitimi, teknoloji eksikliği ve hasat teknikleri, depolama ve soğutma 

tesisleri, nakliye ve paketleme ve pazarlama sistemleri gibi altyapı kısıtlamaları, gelişmiş ülkelerde ise tedarik 

zincirindeki farklı aktörler arasındaki koordinasyon eksikliği ve tüketici davranışları gıda israfının ana 

nedenleridir (FAO, 2011). 

Ayrıca gıda arzındaki dalgalanmalar, tüketici talebindeki görülen değişiklikler, boyut, görsel kusur veya 

ambalaj problemleri, tarih işaretleriyle ilgili tüketici anlayış eksikliği de gıda israfına yol açabilmektedir 

(UNDP, 2021). Dünyada israf edilen gıda maddelerinin  %44 ile meyve ve sebzeler, %20 ile kök ve yumrulu 

bitkiler ve %19 ile tahıl grupları olduğu görülmektedir (Tekiner vd., 2021). Gıda israfı ile ortaya çıkan  gıda 

atığı üretimi de çevre üzerinde önemli sorundur ve  küresel finansal maliyetlerini artırmaktadır (Awasthi vd., 

2019). Ayrıca gıda atıkları, ıslaklık ve çürüme nedeniyle diğer atıklara yapışarak kuru geri dönüştürülebilir 

ürünlerin verimini de düşürmektedir (Evans, 2012). 

Türkiye ise dünyada gıdanın en fazla israf edildiği ülkeler arasında 3.sıradadır (UNDP, 2021). Ülkede her yıl 

26 milyon ton civarında gıda israfı yapılmaktadır ve 555 milyar TL -ki bu milli gelirimizin %15’i kadar bir 

tutarını ifade etmektedir- kaybedilmektedir (Ticaret Bakanlığı, 2018). Türkiye’de gıda israfının  %40 'ını 

meyve, sebze ile süt ve süt ürünleri oluşturmakta onları ekmek, dondurulmuş ürünler ve alkolsüz içecekler 

takip etmektedir (Nielsen, 2019). 

Nihayetinde gıda israfının ekonomik olarak, çiftçilerin gelirlerinin azalmasına, tüketicilerin harcamalarını 

artmasına, enerji, su, gübre, arazi, araç,  iş gücü gibi birçok kaynak israfına ve  yapılan yatırımların boşa 

harcanmasına, çevresel olarak ise  gıda kaybına ve atıklara sebep olmak gibi olumsuz pek çok sonucu 

beraberinde getirdiği söylenebilir (Bagherzadeh vd., 2014 ; Aday ve Aday, 2021). 

 2.2.Tersine Lojistik 

Tedarik Zinciri Yöneticileri Konseyi’nin (Council of Supply Chain Management Professional-CSCMP) 

tanımına göre lojistik yönetimi “Ürünlerin etkin olarak ileri ve geri stoklanması ve dağıtılması, müşteri 

ihtiyaçlarının doğru olarak karşılanabilmesi için üretim ve tüketim noktaları arasında bilginin doğru akışının 

sağlanması ile ilgili planlama, uygulama ve kontrol faaliyetlerini içeren tedarik zinciri yönetiminin bir alt 

dalıdır” şeklinde ifade edilmektedir (Council Of Supply Chain Management Professionals., 2013).  

Tersine lojistik ile ilgili olarak literatürde farklı tanımlar bulunmakla beraber Tablo-1’de farklı tanımlara 

yönelik genel bir bakış açısı kronolojik olarak sunulmaktadır. 
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Tablo-1 Literatürde Tersine Lojistikle İlgili Verilen Tanımlar 

Tanımı Yapan Yıl Tanım 

Pohlen  

ve Farris 
1992 

Ürünlerin tüketiciden üreticiye doğru hareket ettiği dağıtım kanalıdır (Pohlen ve Farris, 

1992).  

Kopicki  

 
1993 

Tersine lojistik geniş bir kavram olup; ürünlerden ortaya çıkan zararlı/zararsız atıkların 
bertaraf edilmesi ile ilgili lojistik yönetiminin bir alt dalıdır ve tersine dağıtımı da 
kapsamaktadır. Bu şekli ile ürün ve bilginin normal lojistik faaliyetlerinin tersine olacak 
şekilde akışı manasına gelmektedir (Kopicki, 1993). 

Rogers ve  

Tibben  

Lembke 

1998 

Tersine lojistik ise hammaddenin maliyet etkin akışının sağlanması, üretim ve tüketim 
noktaları arasında bilginin doğru akışının sağlanması, tamamlanmış ürünlerin dağıtımı ve 
tüketiciden geri dönen ürünlerin tekrar değerlendirilmesi veya imha edilmesi 
faaliyetleridir (Tibben-Lembke ve Rogers, 1998). 

Stock 1998 

Kaynak maliyetlerinin azaltılması, geri dönüşüm, ikame malzemelerin ayrıştırılması, atık 
yönetimi, tamir ve yenileme faaliyetleri, yeniden üretme çalışmaları ilgili olarak ürün 
iadelerinde lojistik yönetimine atıfta bulunan faaliyetler bütünüdür (Stock, 1998). 

Dowlatshahi 2020 

Tersine lojistik süreci bir imalatçının evvelce üretmiş ve dağıtmış olduğu mamulleri 
tüketim noktasından olası geri dönüşüm, yeniden imal etmek veya imha etmek gibi 
maksatlarla sistematik olarak geri almasıdır (Dowlatshahi, 2020). 

 

Tersine lojistik uygulamalarının önemi git gide artmakta ve her geçen gün farklı kurumlar tarafından da 

başvurulan bir yöntem olarak karşımıza çıkmaktadır (Kannan vd,. 2012). 

2.3.Gıda İsrafı ve Tersine Lojistik 

Gıda israfını azaltmak, ekonomik açıdan gıda tedarik zincirinin verimliliğini artırabilir, finansal açıdan 

işletmeler için daha düşük maliyetler ve tüketiciler için de daha düşük fiyatlar sağlayabilir (Bagherzadeh vd., 

2014). Bundan dolayı gıda israfının azaltılabilmesi için israfın miktarının farkında olmak, etkili önlemeler 

almak, israfı azaltma stratejilerini desteklemek ve döngüsel ekonomi perspektifinden israfı değerlendirmek 

gereklidir (Corrado ve Sala, 2018). Gıda israfını azaltmak disiplinler arası bir çalışma gerektirmektedir 

(Langley vd., 2010). 

Araştırmacılar genel itibariyle dağıtım kanalında ileri yönlü lojistik konusuna yönelmişler fakat tersine lojistik 

konusu benzer düzeyde ilgi görememiştir (Bernon ve Cullen, 2007). Fakat ürün son kullanma tarihinin 

dolması, hatalı siparişler, azami stok düzeyinin aşılması, hatalı ürünlerin geri çağrılması gibi gerekçeler 

ürünlerin tam ters yönde perakendeciden imalatçıya doğru akışına sebep olabilmektedir, dolayısıyla dönen 

ürünler için bir akış sistemi oluşturulması gereği ortaya çıkmıştır (Chaves ve Alcântara,2006; Kabir, 2013).   

Gıda israfıyla ilgili olarak artan kaygılar da gıda imalatçılarını tersine lojistik uygulamalarına başvurmaları 

konusunda cesaretlendirmektedir (Vlachos, 2016). Tersine lojistik uygulamalarının sağlamış olduğu rekabet 
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üstünlüğü kurumlar tarafından da fark edilmiş; bu sebeple kurumların da konuya ilgisi artmıştır (Stock ve 

Mulki, 2009). Buradan hareketle etkili bir tersine lojistik programı kurum için pazarda rekabet üstünlüğü 

kazandırıcı bir farklılaşma yaratmalıdır denilebilir (Jayaraman ve Luo, 2007). Ayrıca tersine lojistik 

uygulamaları sadece tedarik zincirindeki ilişkileri geliştirmekle kalmaz, aynı zamanda daha iyi envanter 

kontrolü sağlayarak ekonomik bir rekabet üstünlüğünü de beraberinde getirir (Stock, 1992). 

Tersine lojistik gıda endüstrisinde tüketicilere yüksek kaliteli, çevreye ve insan hayatına zararı olmayan 

güvenli gıdaların sunulabilmesi için gereklidir (Vlachos, 2016). Tersine lojistik gıda endüstrisinde iade, geri 

çağırma, geri dönüşüm, yeniden kullanma ve imha gibi süreçlerde başvurulabilecek yegane yöntemdir 

(Vijayan vd., 2014). Gıda israfı, tersine tedarik zinciri uygulamalarıyla etkili bir şekilde geri dönüşüm 

imkânlarını kullanarak azaltılabilir (Waseem, 2020). 

3.MATERYAL VE YÖNTEM 

Bu araştırmada satış noktasında israf olan sofralık ekmek miktarı üzerinde durulmaktadır. Bunun temel 

sebebi, tersine lojistik uygulamalarında hanelerden ziyade satış noktasında kalan ekmeklerin geleneksel 

dağıtım kanalında tersine akışının pratikte daha uygulanabilir olmasıdır.  

Araştırmada 9 ay süresince (Şubat 2021-Ekim 2021) Ankara iline bağlı 6 ilçeden seçilen 17 süpermarketten 

elde edilen satış noktasında elde kalan sofralık ekmek miktarlarına dair veriler kullanılmıştır. Bu ilçeler; 

Mamak, Keçiören, Çankaya, Etimesgut, Gölbaşı ve Yeni Mahalle’dir.  

Sofralık ekmeğin ham madde maliyetinin hesaplanması için bahsi geçen süpermarketlere sofralık ekmek 

tedarik eden bir firmaya ek olarak toptan ekmek imalatı yapan bir başka firma ile görüşülerek genel bir 

sofralık ekmek ham madde girdi tablosu oluşturulmuştur. Ardından Ankara Gimat’ta bulunan üç toptancıdan 

ve bahsi geçen üretici firmalardan bu ham maddelerin toptan fiyatlarına dair bilgi alınmış ve maliyet tablosu 

oluşturulmuştur. Girdiler için birim olarak kilogram kullanılmış olup birim maliyetler ise kg/TL’dir. İmalatta 

kullanılan su maliyeti ise tüketilen miktara göre farklı birim fiyatlardan ücretlendirildiği için değişken gider 

kabul edilerek bu hesaplamaya dahil edilmemiştir. 

Satılamayan sofralık ekmek sayılarının elde edilmesi için ilgili 17 mağazanın satış sorumlularına her akşam 

mağaza kapanışıyla ellerinde satılamayan sofralık ekmek miktarlarını not ederek saklamaları talimatı firma 

tarafından verilmiş ve bu rakamlar bir araya getirilerek nihai miktarlar belirlenmiştir. 

Ayrıca imalatçı firma yetkilileriyle satılamayan ekmeklerin akıbetiyle ilgili başvurdukları yöntemler üzerine 

görüşme yoluyla bilgi alınması yoluna da gidilmiştir. 
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4.ARAŞTIRMA VE BULGULAR 

Ankara ilinde Kasım 2021 itibariyle bir adet sofralık ekmeğin ham madde maliyetinin hesaplanması için girdi 

maliyetleri ve ürün reçetesi kullanılarak Tablo-2 oluşturulmuş ve bir adet sofralık ekmeğin ortalama maliyeti 

1,02 TL olarak tespit edilmiştir. Sofra ekmeği imalatı ülkemizde dünyadaki denklerine nazaran hala emek 

yoğun bir şekilde yürütülmektedir. 2021 Kasım ayı itibari ile Ankara’da bir adet 250 gram ağırlığındaki 

sofralık ekmeğin satış fiyatı ise 1,75TL’dir. Ekmek imalatında birim başı değişken maliyetler imalathanenin 

bulunduğu muhitten üretim miktarına kadar pek çok faktörden etkilendiğinden oldukça farklılık 

gösterebilmektedir. Dolayısıyla bu çalışmada hesaplamalar sabit hammadde maliyetleri üzerinden ele 

alınmaktadır.  

Tablo-2 1 Adet Sofralık Ekmek İçin Kasım 2021 İtibariyle Ankara’da Ortalama Ham Madde Maliyeti 

250 Gr Sofralık Ekmek Ortalama Maliyeti (Kasım 2021 itibariyle) 

  Kg Birim Maliyet  Toplam Maliyet (TL) 

Ekmeklik Un 50 4,3 TL 215 TL 

Enzim 0,1 80 TL 8 TL 

Maya 1 9 TL 9 TL 

Tuz 0,8 0,95 TL 0,76 TL 

Ekşi Hamur 5 4,3 TL 21,5 TL 

Çıkan Sofralık Ekmek 250 Adet 254,26 TL 

1 adet normal ekmek 1,017 TL   

 

Süpermarketler unlu mamul ürünlerini büyük ölçüde konsinye olarak satmaktadırlar. Bu durumun elbette ki 

istisnaları vardır. Bu çalışmada Şubat 2021-Ekim 2021 tarihleri arasında Tablo-3’te bahsi geçen sürede 

satılamadığı için elde kalan sofralık ekmeklere dair bilgiler görülebilir. 
 

Tablo-3 Şubat-Ekim 2021 Tarihleri Arasında Seçilen Süpermarketlerde Satıştan İade Olan Sofralık Ekmekler 

TARİH 
Üretilen miktar İade miktarı İade oranı İadenin maliyeti İadenin satış değeri 

(Adet) (Adet) % (TL) (TL) 

Şubat 2021 96360 564 %0,59 575,28 987 

Mart 2021 99390 337 %0,34 343,74 589,75 

Nisan 2021 90420 347 %0,38 353,94 607,25 

Mayıs 2021 89640 492 %0,55 501,84 861 

Haziran 2021 86730 502 %0,58 512,04 878,5 

Temmuz 2021 80220 729 %0,91 743,58 1275,75 

Ağustos 2021 93810 926 %0,99 944,52 1620,5 

Eylül 2021 102360 670 %0,65 683,4 1172,5 

Ekim 2021 110130 627 %0,57 639,54 1097,25 

TOPLAM 849060 5194 %0,61 5297,88 9089,5 

 

2012 yılında yapılan araştırmaya göre Türkiye’de günlük ortalama 101 milyon ekmek üretilmekte ve bunun 6 

milyonu israf edilmektedir (Erbaş, 2013). Türkiye Fırıncılar Konfederasyonu Başkanı H. İbrahim Balcı ise 

günlük israfın 2017 yılı itibariyle 4.9 milyon adet olduğunu; bununsa 1.9 milyon adedinin hanelerde israf 
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olduğunu belirtmektedir (Anadolu İzlenimleri, 2017). Ayrıca Türkiye’de halkın ekmek tercihleri 

irdelendiğinde en çok %85 ile beyaz ekmeğin tercih edildiği görülmektedir (Dölekoğlu vd., 2014).  

Ankara ili özelinde bakıldığında üretilen ekmeklerin %81,8’inin sofra ekmeği olduğu; perakende noktasında 

satılamayarak zayi olan ekmek oranının %5,6 olduğu ve günde 6 milyon ekmeğin üretildiği söylenmektedir 

(Taşçı, 2017). İlgili çalışmada baz alınan fırıncı, bayi ve bakkal üçgeninde ortaya çıkan ziyanın bu çalışmada 

tespit edilen süpermarket kanalında ortaya çıkanın ziyanın (%0,61) neredeyse 10 katı civarında olduğu dikkat 

çekmektedir. Bunun sebebi olarak incelenen süpermarketlerin her birinde 10’un üzerinde ekmek çeşidi olduğu 

ve sofralık ekmek dışında kalanların iade miktarlarının dikkate alınmaması olduğu söylenebilir.  

İmalatçıların ifadelerine göre; konsinye satış yapılan süpermarketlerde ürünlerin bulunurluğu ile ilgili katı 

kuralların olması dolayısı ile yok satma imkânı bulunmaması, mağazaların büyük bölümünde ekmek 

imalathanesi bulunmadığı için tahmini miktarlarda taşıma ile ürün sevkiyatı yapılması, talebin günlük olarak 

aşırı değişkenlik göstermesi, sayısal talep tahminleme yöntemlerinin statik kalması, tecrübî talep tahminleme 

yöntemlerinin de her ne kadar dinamik olsa da yetersiz kalması gibi unsurlar bu durumda öne çıkan 

sebeplerdir. Diğer taraftan tablonun sofralık ekmek dışındaki iadeleri içermediği de dikkate alınmalıdır. Yani 

çeşit ekmekler de dikkate alındığında süpermarket kanadında iade olan toplam ekmek miktarı verilen 

rakamların da üzerindedir. 

İmalatçılarla yapılan görüşmelerde sofralık ekmek imalatı ve satışına dair şu konular öne çıkmıştır: 

Sektörde ürünler genel itibari ile iki tip kanaldan son tüketiciye ulaştırılmaktadır. Bunlardan birincisi 

imalatçının doğrudan kendi perakende satış noktasında son tüketiciye satış yaptığı sistem diğeri ise 

imalatçının ürününü kendi imkânları ile satış noktasına teslim etmesinden sonra konsinye usulde son 

tüketiciye kendisine ait olmayan bir perakende noktası üzerinden ulaştırdığı sistemdir.  

Ürünler günlük üretilmekte, genellikle hafta sonu hafta içine göre üretilen ürün miktarı artmaktadır. Sektörün 

genelinde spesifik bir talep tahminleme yöntemi kullanılmamaktadır. Üretilecek ürün miktarı tecrübi olarak 

tespit edilmektedir. Bu sebeple çoğu zaman yok satmak ile iade ürüne sebep olmak arasında bir tercih 

yapılması gerekmektedir. 

Ürün raf ömrünün bir gün olması ve ertesi gün satılamaması sebebi ile ister konsinye olsun ister imalatçının 

doğrudan tüketiciye ulaştığı durumda olsun iade riski her zaman vardır ve yüksektir. İmalatçının doğrudan 

son tüketiciye ulaştığı sistemde ürün iadesi kendisinde kalmakta; konsinye satış yapıldığında ise bir sonraki 

gün aracıdan teslim alınmakta ve imalatçıya dönmektedir. Başka bir ifade genel olarak iade ürünler sistemde 

tekrar üretildikleri yere dönmektedirler. 
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İmalatçıların ifadelerine göre geri dönen sofralık ekmekler imalatçıda dört farklı olasılıkla karşı karşıyadır. 

Bunlar: 

Dilimlenip tekrar fırınlanarak çorbalık ekmek yapılması, 

Tekrar fırınlandıktan sonra öğütücüden geçirilerek galeta unu yapılması, 

Toplanıp hayvan barınaklarına satılması, 

İmha. 

İade sofralık ekmekler imalatından sonra doğru saklama koşullarında üç gün kadar daha tüketilebilir özelliğini 

korumaktadır. Buna istinaden imalatçıların iade ekmekleri hayır işlerinde ihtiyaç sahiplerine vermesi de 

beklenebilir. Fakat bu gibi durumlarda gıda imalatçıları, ürünü tüketene gelebilecek herhangi bir zarardan 

dolayı mesuliyet taşımayı tercih etmemektedirler. Zira geri dönmüş olan üründe insan sağlığına zararlı bir 

durumun meydana gelip gelmediğinin tespiti oldukça güçtür. Dolayısı ile ekmek üreticileri de aynı yolu 

izlemektedir.  

İmalatçı şayet imha seçeneğinden imtina edip ürünü tekrar elden geçirerek çorbalık ekmek veya galeta unu 

yapmaya karar verirse bu durumda enerji ve işçilik giderlerinin yanı sıra zaman da harcamak durumunda 

kalacaktır. Eğer ürünler hayvan barınağına satılırsa bu sefer de ham madde maliyetinin altına elden 

çıkartılmak durumunda kalınabilmektedir.  

İadenin imalatçı açısından maddi kaybının yanı sıra kıt kaynakların israfı yönünden ülke için de ekonomik 

zararı vardır. Buna istinaden devlet, ekmek israfını önlemeye yönelik kampanyalar düzenlemekte ve 

farkındalık yaratmaya çalışmaktadır. 

5.TARTIŞMA VE SONUÇ 

Sadece süpermarketler özelinde bakıldığında Ankara ilinde günlük olarak ortalama 21.000 sofralık ekmeğin 

satılamadığı için iade edildiği tahminlenebilir. Bunun yine Ankara özelinde yıllık maliyeti sadece ekmek ham 

madde maliyeti dikkate alındığında yaklaşık olarak 7.800.000 TL’dir. Bu miktardaki iade sofralık ekmeğin 

tamamının çiftliklere veya hayvan barınaklarına verilerek, çorbalık ekmek yapılarak veya galeta ununa 

dönüştürülerek tekrar kullanılabilmesi mümkün değildir. Dolayısı ile iadenin tamamının dönüştürülerek son 

kullanıcıya tekrar satılması söz konusu olamamaktadır. 

Perakende noktalarında son kullanma tarihinin dolmasına az kalmış fakat yine de insan tüketimine uygun 

durumda olan bozulabilir gıdalar, ihtiyaç sahibi insanların tüketimine sunulmak üzere hayır kurumlarına 

yönlendirilebilir (Alexander ve Smaje, 2008) yahut askıda ekmek uygulamasına kaydırılabilirler. 

Her sektörde olduğu gibi ekmek imalatı sektörünün de kendisine has bir matematiği vardır. Sektör 
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uzmanlarıyla yapılan görüşmelerde ortalama bir işçi ve ortalama bir taş taban fırın ile günlük 2.000’in 

üzerinde ekmek üretilebileceği mantığının hakim olduğu görülmüştür. 2017 tarihli gazete haberine göre 

(Habertürk, 2017) Türkiye’de günlük olarak çöpe atılan ekmek miktarı 12 milyon adettir. Bu hesaba göre ülke 

genelinde her gün 6.000 ekmek ustası ve taş taban fırın afakî bir çalışma ile satıştan iade edilecek ürün 

üretmektedir. Dolayısı ile imalatçıların üretim anlayışlarını ve talep tahminleme yöntemlerini gözden 

geçirmelerinde fayda vardır. Devletin bu noktada devreye girerek tüketicilere yaptığı farkındalık yaratma 

çalışmalarını imalatçılar kanadında da uygulaması yerinde bir tercih olacaktır. Zira durum, ulusal ölçekte 

sektörel verimsizlik göstermektedir. 

Satılamadığı için israf olan ekmeğin ekonomiye tekrar kazandırılabilmesi için Rogers ve Tibben-Lembke’nin 

(1998) modelinde belirttiği şekilde merkezi iade toplama alanları tanımlanması ve iade ekmeklerin tekrar 

işlenerek endüstriyel son kullanıcılara ulaştırılmasına yönelik bir tasarım kurgulanması yerinde olacaktır. 

Gıda endüstrisinde geri dönen ürünler için en sık başvurulan yöntemlerden birisi merkezi toplama noktaları 

oluşturulmasıdır (De Koster vd., 2002). Merkezi tedarik zinciri tasarımı hem tedarikçiler hem de 

perakendeciler için daha iyi bir gözlem imkânı, dönen ürünler üzerinde kontrol ve israfın azaltılması yönünde 

bir imkân sağlar (Terreri, 2010). Bunun için iade sofra ekmeklerinin endüstride nasıl değerlendirilebileceği 

tespit edilmeli ve bahsi geçen toplama merkezleri buna göre tasarlanmalıdır. Bu vesile ile hem satış iadesi 

ekmekler tekrar bir maddi değer ifade edecek, hem endüstriyel tüketiciler uygun maliyetli bir ham madde elde 

etmiş olacak hem de israfın önüne geçilebilecektir. Diğer taraftan böylesi tesislerin teşvik edilmesi ilerleyen 

süreçte uzmanlaşmış iade toplama alanlarının yaygınlaşmasına ve böylesi bir endüstrinin de yaygınlaşmasına 

vesile olabilir. Şu anda ülkemizde benzer bir uygulama endüstriyel atık yağlar için kullanılmaktadır ve alınan 

sonuçlar olumludur. 

Şekil-1’de sofralık ekmek imalatı için ileri ve tersine lojistik uygulamalarında merkezi toplama noktasının 

eklenmesi halinde oluşması muhtemel akış görülmektedir. Satıştan iade olan ekmekler ilk değerlendirmeyi 

perakende noktasında görmektedir. Burada ekmekler askıya alınabilir, imha edilebilir, perakendeci tarafından 

uygun görülen biri(leri)ne hibe edilebilir, satış fiyatı düşürülerek satılması denenebilir, merkezi toplama 

noktasına yahut imalatçıya geri gönderilebilir. İadeler merkezi toplama noktasına nakledildikten sonra 

yeniden işlenmek üzere imalatçıya veya işleme noktasında yönlendirilerek farklı bir ürüne (galeta unu, 

çorbalık ekmek vb.) dönüşmesi sağlanabilir ve tekrar perakende noktasına geçişi sağlanabilir; şayet gelen 

iadeler kullanılabilecek durumda değilse toplama merkezlerinde imha da edilebilir. Toplama merkezi eğer 

gelen ürünleri işleyecek şekilde tasarlanırsa, ürünler bu noktada tekrar işlenerek perakendeciye dönüşü 

sağlanabilir veya uygun görülen yerlere hibe edilebilir. Satıştan iadelerin imalatçıya dönmesi durumunda ise 

imha, hibe ve yeniden işleyerek perakende noktasına geri gönderme seçenekleri bulunmaktadır. 

Şekil-1 Sofralık Ekmek Satıştan İadeleri İçin İleri ve Tersine Lojistik İş Akışı Model Önerisi 
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Sofralık ekmeklerin iadelerinde merkezi toplama noktalarının önemli bir rol oynayacağı 

değerlendirilmektedir. Fakat bu gibi bir modeli planlarken muhakkak lojistik ve yeniden işleme ile ilgili 

maliyetlerin de dikkate alınarak sistemin verimlilik prensiplerine uygun olarak kurgulanması yerinde 

olacaktır. 

İşletmelerde gıda israfını önlemek için bu görevin sahibi olan işletme yönetimi, karar verme sürecini 

yönetecek, planlama, satın alma, üretim, depolama, stok yönetimi ve atık bilgilerini içeren, gıda israfını 

önleme faaliyetlerini koordine edecek bir yönetim kontrol sistemi oluşturmalıdır (Betz vd.,2015; Özbük ve 

Coşkun, 2020).  Tüketicilerin de israfa karşı tutumları değiştirilerek, yoksulluk ve açlığa ilişkin farkındalıkları 

artırılarak gıda israfı azaltılabilir (Ratinger vd., 2016). %60 oranında israf edilen gıdalar geri kazanılabilmekte 

veya tekrar değerlendirilebilmektedir (Tekiner vd., 2021).      

Perakende sektörü önemli miktarda gıda atığı üretmektedir (Filimonau ve Gherbin, 2017). Perakendecilik 

aşamasında gıda geri kazanımında son kullanma tarihine yakın gıdaları yönetmek ve en uygun zamanda geri 

çekmek uygun bir yol olarak görülmektedir (Giuseppe vd., 2014).   

Geleneksel organik atık geri dönüşüm teknolojileri (yani yakma, depolama ve anaerobik çürütme) arasında 

kompostlama, gıda atıklarının geri dönüşümü için daha ekonomik bir yol olarak uygulanabilir bir teknolojidir 

(Awasthi vd., 2019). Ankara ilinde yapılan incelemeler neticesinde her ne kadar işletmelerin ekmek iadelerini 

gübre maksatlı olarak geri dönüştürdüğüne dair bir bilgiye rastlanmamış olsa da bunun da başvurulabilecek 

yöntemler arasında yer aldığı söylenebilir. 

Sonuç olarak gıda israfının önlenmesi ve geri kazanımların sağlanması için tedarikçilerle işbirliğini 

hedefleyen uygulamaların artması, iş operasyonlarının ve pazarlama stratejilerinin iyileştirilmesi ve tüketici 

bilincinin artırılması, gıda kayıplarının ve israfının nedenleri ve etkileri konusunda farkındalık yaratılması, 
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önleme, geri kazanım ve geri dönüşüm çözümlerine yönelik detaylı çalışmalar yapılması gerekmektedir. 

Ayrıca, gıda israfının ekonomik boyutları kadar vicdani boyutlarının da olduğu düşünülmelidir. Dünyada 852 

milyon insanın açlık sınırında yaşadığı dikkate alındığında ticari kaygıların ve hesapsız satın almaların 

ötesinde bir empati ile konuya bakılmasında da fayda olacaktır. 
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