PALAIA

GIDA ATIKLARININ AZALTILMASI POLITIKASI

o Otelimiz, siirdiiriilebilir turizm anlayisi ¢ercevesinde dogal kaynaklarin korunmasini
ve gida israfinin 6nlenmesini temel bir sorumluluk olarak kabul etmektedir. Bu
dogrultuda, gida atiklarinin azaltilmas1 amaciyla tiim satin alma, depolama, hazirlik,
pisirme, servis ve tiikketim siire¢lerinde dikkatli ve planli bir yaklagim
benimsenmektedir.

o Satin alma siirecinde ihtiyag analizleri esas alinmakta, gereginden fazla stok
yapilmamasina 6zen gosterilmektedir. Tedarik edilen iirtinlerin dogru kosullarda
saklanmasi, raf dmriiniin dikkatle takip edilmesi ve “ilk giren ilk ¢ikar” prensibinin
uygulanmasi suretiyle bozulmalarin ve kayiplarin 6niine gecilmektedir. Hazirlik ve
pisirme asamalarinda porsiyon kontroliine 6nem verilmekte, misafirlerin ihtiyaglarina
uygun miktarlarda yiyecek sunularak 6zellikle acik biifelerde israfin onlenmesi
hedeflenmektedir.

o Tiiketilmeyen ancak gida giivenligi a¢isindan uygun olan yiyeceklerin sosyal
sorumluluk kapsaminda degerlendirilmesine 6zen gosterilmekte, bunun miimkiin
olmadig1 durumlarda ise gida atiklar1 ayr1 olarak toplanarak diizenli sekilde
oOl¢iilmekte ve raporlanmaktadir. Bu raporlamalar dogrultusunda gida atiklarinin
azaltilmasi icin siirekli iyilestirme ¢alismalar1 yapilmaktadir.

o Calisanlarimiz diizenli olarak gida israfi konusunda bilgilendirilmekte ve farkindalik
egitimleri ile slirece aktif katilimlar1 saglanmaktadir. Boylece hem ¢evresel etkilerin en
aza indirilmesi hem de ekonomik kaynaklarin verimli kullanilmas1 hedeflenmektedir.

o Otelimiz, gida atiklarinin azaltilmasini siirdiiriilebilirlik politikalarinin ayrilmaz bir
pargasi olarak gérmekte ve bu konuda tiim ¢alisanlari, tedarik¢ileri ve misafirleri ile
hareket etmeyi taahhiit etmektedir.

Altan Avcioglu
Genel Miidiir



PALAIA

FOOD WASTE REDUCTION POLICY

o Our hotel recognizes the protection of natural resources and the prevention of food
waste as a fundamental responsibility within the framework of sustainable tourism.
Accordingly, a careful and planned approach is adopted in all stages of procurement,
storage, preparation, cooking, service, and consumption to reduce food waste.

o During procurement, needs assessments are prioritized to avoid excessive stocking.
Products are stored under appropriate conditions, shelf life is closely monitored, and
the “first in, first out” principle is applied to prevent spoilage and losses. During
preparation and cooking, portion control is emphasized, and food is served in
quantities that meet guests’ needs, particularly in buffet settings, to minimize waste.

o Food that remains uneaten but is safe for consumption is considered for social
responsibility purposes. When this is not possible, food waste is collected separately,
regularly measured, and reported. Continuous improvement efforts are undertaken
based on these reports to further reduce food waste.

o Our employees are regularly informed about food waste and actively engaged in the
process through awareness training. This approach aims to minimize environmental
impact while ensuring the efficient use of economic resources.

o Our hotel views the reduction of food waste as an integral part of our sustainability
policies and commits to collaborating on this matter with all employees, suppliers, and
guests.

Altan Avcioglu
General Manager



